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Какие виды можно считать не-
традиционными? В главной теме
этого номера мы остановились на
некоторых видах, которые в мас-
штабах страны хоть и не являются
продуктами массового потребления,
а их доля рынка неизмеримо мала,
но они имеют значение для отдель-
ных регионов и стран, как часть тра-
диционного образа жизни малых на-
родов или как сырье для
производства функциональных про-
дуктов.

Прежде всего, наверное, к не-
традиционным видам можно отнести
оленину. 

Мясо домашнего северного
оленя на протяжении многих веков
составляло основу рациона народов
Севера и русских колонистов. Рос-
сия является крупнейшим произво-
дителем оленины и на долю нашей
страны приходится 2/3 поголовья се-
верного оленя в мире. Но пастбища
в местах традиционного разведения
северного оленя используются да-
леко не полностью, и при комплекс-
ном подходе к развитию этого вида
деятельности оленина может стать
более привычным продуктом на сто-
лах не только северян, но и жителей
мегаполисов. Но всё упирается в
финансовые возможности. Напри-
мер, на полуострове Ямал местный
бюджет за счет нефтегазовых денег
поддерживает и развивает отрасль,
субсидирует разведение оленей и
переработку. Только в 2012 году за-
ложено три предприятия по убою и
переработке оленей. Отрасль при-
обретает индустриальную состав-
ляющую, необходимую для поступа-
тельного развития.

В пользу промышленной пере-
работки северного оленя говорит
экономически выгодное и техноло-
гически привлекательное соотно-
шение отрубов с высокой пищевой
ценностью, жира, кости и соедини-
тельной ткани, а также эндокринно-
ферментное сырье, используемое
для получения ценных медицинских
препаратов. Маркетинговую при-
влекательность этого нетрадицион-
ного вида мяса повышает также ин-
терес потребителей к органическим
продуктам, а что может быть более

органическим, чем мясо, получен-
ное от животных, выросших вдали
от индустриальных центров на зем-
лях с минимальной антропогенной
нагрузкой при пастбищном содер-
жании?

Исследования, проведенные во
ВНИИМПе, подтверждают высокую
пищевую ценность оленины, свиде-
тельствуют о широких возможностях
выбора ассортимента продуктов из
неё. Для производства продуктов из
мяса северного оленя разработана
необходимая документация.

Менее известно широкому кругу
потребителей и специалистов мяс-
ной отрасли мясо яков. Существуют
два вида яков – дикий и домашний.
Дикие обитают в основном на Ти-
бете, домашних разводят во многих
странах Азии и даже в Европе и Се-
верной Америке. В России они оби-
тают в высокогорьях Бурятии, Тувы,
Алтая. В Средней Азии водятся на
Памире и Тяньшане. В настоящее
время под патронажем ООН реали-
зуется международная программа
по возрождению и развитию таеж-
ного оленеводства и яководства как
способов сохранения традицион-
ного уклада жизни малых народов.

В 70-е годы ХХ века в порядке
хозяйственного эксперимента яков
стали разводить на Северном Кав-
казе, где они хорошо прижились.
Эксперимент имел целью хозяй-
ственное использование высокогор-
ных пастбищ, которые прилегают к
зоне вечных снегов и в силу при-
родно-климатических условий недо-
ступны для выпаса овец и КРС. От-
дельные энтузиасты завозят яков в
небольших количествах в другие ре-
гионы России, пользуясь тем, что
животные обладают высокой адап-
тивной способностью в разных кли-
матических зонах.

В балансе потребления мясо
яков занимает столь малую долю,
что даже не учитывается статисти-
кой, но в местах, где яководство
имеет хозяйственное значение и
мясо яков продается на рынке, есть
возможность наладить производство
продукции из него. Исследования
технологических и питательных
свойств мяса яков, проведенные в

Восточно-Сибирском технологиче-
ском университете, дают приклад-
ные знания для разработки мясных
продуктов, представление о его
значимых морфологических особен-
ностях. 

Помимо яков и северных оленей
одомашнен был также марал –
олень обитающий на Алтае и на юге
Сибири. Его мясо темно-красного
цвета, не жилистое, подкожный жир
почти отсутствует, богато железом,
кальцием, аминокислотами. В Ка-
захстане и на Алтае есть животно-
водческие хозяйства, которые раз-
водят маралов ради пантов и мяса.
Мясо маралов пользуется хоть и не
большим (из-за высокой цены), но
устойчивым спросом у рестораторов
и в магазинах деликатесов. Решаю-
щее значение в оценке пригодности
мяса маралов к промышленной пе-
реработке, охлаждению, заморажи-
ванию и на кулинарные цели яв-
ляются структурно-механические и
функционально-технологические по-
казатели мышечной ткани, которые
зависят от состояния мяса. 

Нетрадиционные виды мяса –
продукция в некотором роде экзоти-
ческая, но в условиях насыщенно-
сти рынка свининой, говядиной, ба-
раниной (более актуально для Юга
страны и государств Средней Азии и
Закавказья), они имеют свою нишу,
пока ещё мало освоенную, в кото-
рой нет конкуренции. При наличии
ресурсной базы или, как минимум,
условий для её интенсивного разви-
тия, нетрадиционные виды мясного
сырья могут иметь хорошие рыноч-
ные перспективы. 

Конечно, успех на рынке любого
экзотического продукта не гаранти-
рован: у покупателя есть устойчи-
вые стереотипы потребления, об-
условленные культурной традицией,
исторически сложившимся балансом
аграрного производства, покупа-
тельной способностью населения.
Тем не менее, нетрадиционные
виды мяса имеют свою нишу на
рынке, а применив необходимые
технологии и маркетинговые ин-
струменты, предприятия могут эти
ниши использовать в собственных
интересах.

Нетрадиционные виды мяса
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19 июля свое 80-летие отметит
Ирина Абрамовна Шумкова, посвя-
тившая свою трудовую деятель-
ность химическим исследованиям в
области мясной промышленности.

Ирина Шумкова родилась в г. Нов-
городе, школу окончила в Москве с зо-
лотой медалью и поступила на зоотех-
нический факультет Московской
сельскохозяйственной академии имени
К. А. Тимирязева, чтобы стать физио-
логом. Все студенческие годы она увле-
ченно занималась научной работой на
кафедре физиологии сельскохозяй-
ственных животных. Это позволило
освоить методологию проведения на-
учного эксперимента, анализа резуль-
татов и последующих выводов. В ре-
зультате выпускница Шумкова первая в
Россельхозакадемии подготовила и за-
щитила дипломный проект теоретиче-
ской направленности. Трудовую био-
графию Ирина Абрамовна Шумкова
начала преподавателем сельхозтехни-
кума в Ставропольском крае, но свою
стезю нашла как научный работник.
Начав научную деятельность во Все-
союзном институте животноводства как
лаборант, там же закончила аспиран-
туру по биохимии сельскохозяйствен-
ных животных, специализируясь на эн-
зимологии. В этой же специализации
начала в 1961 году работу во ВНИИМПе
сначала младшим научным сотрудни-
ком лаборатории органопрепаратов,
затем старшим научным сотрудником
лаборатории химии мяса, в последую-

щем – заведующей лабораториями хи-
мического профиля.

И. А. Шумкова стала инициатором
исследований, направленных на обес-
печение химической безопасности мяса
и мясопродуктов. В созданной ею лабо-
ратории изучались сырье и мясные про-
дукты на содержание остатков пестици-
дов, антибиотиков, солей тяжелых
металлов. Существенным этапом этих
исследований была разработка соот-
ветствующих методов анализа, их апро-
бация и утверждение в ряде случаев на
уровне государственных стандартов. 

В течение ряда лет лаборатория
проводила широкий мониторинг содер-
жания хлорорганических пестицидов в
мясном сырье в европейской части
страны. Изучено изменение остатков
этих вредных веществ при технологи-
ческой переработке сырья, подготов-
лены и утверждены Минздравом СССР
рекомендации по использованию сырья
с остатками пестицидов. Лаборатория
под руководством Ирины Абрамовны не
осталась в стороне от мониторинга со-
держания солей тяжелых металлов в
продуктах питания – направления, ко-
торое приобретало большое научное и
прикладное значение во всем мире.
Проведенные под ее руководством ис-
следования показали, что содержание
ртути, кадмия в мясном сырье отече-
ственного производства не представ-
ляют опасности для потребителя. Од-
нако они показали, что производство
мясных консервов может быть источни-
ком существенного загрязнения свин-
цом. В этом случае было необходимо
не столько обеспечение безопасности
сырья, сколько ужесточение контроля
производства консервных банок и гото-
вых мясных консервов. Решение этой
задачи потребовало не только разра-
ботки доступных производственным ла-
бораториям метода анализа, но и соз-
дания соответствующей приборной
базы. Коллектив лаборатории под руко-
водством И. А. Шумковой, Московский
институт радиоэлектроники и автома-
тики, Гомельский завод измерительных
приборов вместе разработали и запу-
стили производство полярографов для
определения следовых количеств

свинца, кадмия и цинка в продуктах пи-
тания. Совместно с Институтом питания
АМН СССР был разработан ГОСТ на
методы анализа свинца в продуктах пи-
тания. При участии лаборатории были
установлены и пущены в эксплуатацию
полярографы в производственных ла-
бораториях Мосмясопрома, Москов-
ского птицекомбината, Курганского мя-
соконсервного завода, некоторых
предприятий Прибалтики. Ирина Абра-
мовна Шумкова была одним из инициа-
торов начала глубокого изучения мяс-
ного сырья с дефектными отклонения-
ми качества вследствие выращивания
скота узконаправленной селекции в
крупных промышленных комплексах
при интенсивной технологии откорма
животных.

В руководимой ею лаборатории
были исследованы химические аспекты
качества такого мяса, изучены цвето-
вые его характеристики, даны рекомен-
дации по оптимизации процесса цвето-
образования в колбасном произво-
дстве. Ею опубликовано более 60 пе-
чатных статей и монографий, получено
11 авторских свидетельств. Под руко-
водством Ирины Абрамовны было под-
готовлено и защищено несколько дис-
сертаций на степень кандидата
технических наук. И. А. Шумкова прини-
мала непосредственное участие в соз-
дании Организации ветеранов мясной
промышленности Москвы и уже более
20 лет активно в ней работает. 

Широкая эрудиция, принципиаль-
ность, умение работать с людьми снис-
кали ей большой авторитет и уважение
руководителей и сотрудников ВНИ-
ИМПа, коллег смежных институтов и за-
рубежных коллег, работников цент-
рального аппарата Минмясомопрома
СССР, предприятий отрасли и ветера-
нов мясной промышленности.

Всё, о чем мечталось с юных лет:
к 80-летию Ирины Абрамовны Шумковой

Коллектив ГНУ ВНИИМП им. В.М.
Горбатова сердечно поздравляет

Ирину Абрамовну, желает крепкого
здоровья, долгих лет жизни и се-

мейного благополучия.

→│

→
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Íàèáîëåå êðóïíûå è ñòàáèëüíûå
îëåíåâîä÷åñêèå ðàéîíû Ðîññèè – ýòî
Ìàãàäàíñêàÿ îáëàñòü (~ 650-680 òûñ.
ãîëîâ), ßêóòèÿ (~ 350 òûñ. ãîëîâ), Òþ-
ìåíñêàÿ îáëàñòü (~200-250 òûñ.
ãîëîâ), Àðõàíãåëüñêàÿ îáëàñòü (~130-
150 òûñ. ãîëîâ), Êàì÷àòñêèé êðàé
(~140 òûñ. ãîëîâ), Êðàñíîÿðñêèé êðàé
(~115-120 òûñ. ãîëîâ) [1,2].

Ñåâåðíûé îëåíü èç-çà ñðåäû îáè-
òàíèÿ, óñëîâèé ñîäåðæàíèÿ è êîðìëå-
íèÿ ïðàêòè÷åñêè íå ïîäâåðæåí çàáî-
ëåâàíèÿì. Ìÿñî ñåâåðíîãî îëåíÿ
îòíîñÿò ê ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòûì äèåòè-
÷åñêèì ïðîäóêòàì ñ íèçêèì ñîäåðæà-
íèåì õîëåñòåðèíà è âûñîêèì – âèòà-
ìèíîâ è ìèíåðàëîâ [3]. Äëÿ
êîìïëåêñíîãî èññëåäîâàíèÿ îëåíèíû
è ñðàâíåíèÿ åå ñ äðóãèìè âèäàìè ìÿñà
áûëà ðàçðàáîòàíà ñõåìà ðàçäåëêè
îëåíüèõ òóø íà îòðóáû 14 íà êîñòè è
21 áåñêîñòíûõ.

Âûõîä è ìîðôîëîãè÷åñêèé ñîñòàâ
îòðóáîâ ïðåäñòàâëåí â òàáëèöå 1.

Àíàëèç äàííûõ òàáëèöû 1 ñâèäå-
òåëüñòâóåò î òîì, ÷òî íàèáîëüøèé
óäåëüíûé âåñ ñîñòàâèë òàçîáåäðåííûé
îòðóá ñ ãîëÿøêîé (36,21 %), ïåðåäíèé
îòðóá ñ ãîëÿøêîé (21,98 %), â òîì
÷èñëå ëîïàòî÷íûé îòðóá (18,66 %),
çàòåì ãðóäèíî-ðåáåðíûé (13,37 %),
øåéíûé (9,16 %), ñïèííîé (8,72 %),
ïîÿñíè÷íûé (6,58 %) îòðóáû.

Â ñðåäíåì ñîäåðæàíèå áåñêîñò-
íîãî ìÿñà â òóøå ñîñòàâèëî 77,21 %, èç
íèõ 29,27% – îò òàçîáåäðåííîãî
îòðóáà, 17,66 % – îò ïåðåäíåãî îòðóáà. 

Êà÷åñòâî îòðóáîâ îöåíèâàëè ïî
èíäåêñó ìÿñíîñòè – ñîîòíîøåíèþ

Оленина – 
дополнительный уникальный источник
сырья мясной промышленности

Изыскание новых ресурсов мясного сырья, изучение и использование
нетрадиционных видов животных в различных регионах России, яв-

ляется одной из перспективных задач науки. В этой связи представляется
особенно важным развитие северного оленеводства, обеспечивающего
высококачественным мясом и мясопродуктами народы Крайнего Севера.
Мировое поголовье северных оленей в разные годы насчитывало при-
мерно 4,5-5,0 миллионов голов. Из них 2/3 сосредоточено в России и 1\3
– в Скандинавских странах, менее 1,5% в Северной Америке, главным
образом – на Аляске.

И.В. Сусь, канд. техн. наук, Т.М. Миттельштейн, Е.Н. Антонова, 
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова

→

Ключевые слова: оленина, качество, диф-
ференцированная разделка, пищевая цен-
ность, биологическая ценность.

Íàèìåíîâàíèå îòðóáà Âûõîä îòðóáà
M±m

Â òîì ÷èñëå
Áåñêîñòíîå ìÿñî

M±m
Êîñòü
M±m

Òàçîáåäðåííûé íà êîñòè ñ 
ãîëÿøêîé, â ò.÷.:

36,21±1,10 29,27±2,01 6,94±0,52

Çàäíÿÿ ãîëÿøêà 6,09±0,17 3,16±0,50 2,93±0,76
Òàçîáåäðåííûé íà êîñòè áåç ãî-

ëÿøêè, â ò.÷. ÷àñòè:
30,12±0,91 26,11±1,56 4,01±0,62

íàðóæíàÿ 7,54±0,73
äâóãëàâàÿ ìûøöà 3,23±0,18

ïîëóñóõîæèëüíàÿ ìûøöà 4,31±0,21
âíóòðåííÿÿ 8,32±0,54

áîêîâàÿ 5,44±0,08
âåðõíÿÿ 4,81±0,05

Õâîñòîâîé 2,91±0,15 1,32±0,11 1,59±0,09
Ñïèíîé 8,72±0,39 5,04±0,46 3,68±0,63

Ïîÿñíè÷íûé 6,58±0,36 4,12±0,18 2,46±0,03
Ãðóäèíî-ðåáåðíûé, â ò.÷.: 13,37±0,78 10,41±1,13 2,96±0,77

ãðóäíîé ñ çàâèòêîì, â ò.÷: 4,77±0,72 3,71±0,56 1,06±0,19
ãðóäíîé 3,94±0,67 3,08±0,28 0,86±0,11
çàâèòîê 0,83±0,28 0,63±0,16 0,20±0,06

ðåáåðíûé 8,60±0,80 6,70±1,18 1,90±0,18
Ïàøèíà 2,31±0,16 2,31±0,16

Ïåðåäíèé ñ ãîëÿøêîé, â ò.÷.: 21,98±0,92 17,66±0,27 4,32±0,58
Ëîïàòî÷íûé, â ò.÷.: ÷àñòè 18,66±0,16 16,03±0,24 2,63±0,46

òðåõãëàâàÿ 6,44±0,21
çàîñòíàÿ è äåëüòîâèäíàÿ 2,33±0,18

ïðåäîñòíàÿ 2,24±0,09
âíóòðåííÿÿ 2,79±0,33

ïëå÷åâàÿ 2,23±0,79
Ïåðåäíÿÿ ãîëÿøêà 3,32±0,15 1,63±0,54 1,69±0,19

Øåéíûé 9,16±0,43 6,73±1,35 2,43±0,63
Âûðåçêà 1,67±0,75 1,67±0,21
ÈÒÎÃÎ 100,00 77,21 22,79

Таблица 1. Выход и морфологический состав отрубов оленины, % к массе туши (n=12)
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ìÿñî/êîñòü, õàðàêòåðèçóþùåìó èõ
ïîëíîìÿñíîñòü (òàáëèöà 2). Ïðèâå-
äåííûå â òàáëèöå 2 çíà÷åíèÿ èíäåêñà
ìÿñíîñòè ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî
íàèáîëåå ïîëíîìÿñíûìè îòðóáàìè,
ò.å. èìåþùèìè íàèëó÷øåå ñîîòíîøå-
íèå îáâàëåííîãî ìÿñà è êîñòåé, ÿâ-
ëÿþòñÿ òàçîáåäðåííûé îòðóá íà êîñòè
áåç ãîëÿøêè è ëîïàòî÷íûé îòðóá.

Äëÿ õàðàêòåðèñòèêè ïèùåâîé öåí-
íîñòè îëåíèíû ïî îòðóáàì îïðåäå-
ëÿëè ñîäåðæàíèå îáùåãî è ñîåäèíè-

òåëüíîòêàííîãî áåëêîâ, æèðîâ, âèòà-
ìèíîâ, àìèíîêèñëîò, æèðíûõ êèñëîò,
ò.å. âåùåñòâ, èçìåíåíèå êîòîðûõ â ïðî-
öåññå îáðàáîòêè îêàçûâàåò ðåøàþùåå
âëèÿíèå íà ñïîñîáíîñòü óñâàèâàòüñÿ è
óäîâëåòâîðÿòü ôèçèîëîãè÷åñêèå ïî-
òðåáíîñòè îðãàíèçìà è íà êà÷åñòâî ãî-
òîâûõ ïðîäóêòîâ.

Â òàáëèöå 3 ïðèâåäåíû ñðåäíèå

äàííûå õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà îòðóáîâ,
èç êîòîðûõ âèäíî, ÷òî ñîäåðæàíèå
âëàãè â îòðóáàõ êîëåáëåòñÿ â ïðåäåëàõ
72,9-77,5 % è êîððåëèðóåò ñ ñîäåðæà-
íèåì æèðà. Íàèáîëüøåå ñîäåðæàíèå
æèðà â äâóãëàâîé (3,6 %) è ïîëóñóõî-
æèëüíîé (3,2 %) ìûøöàõ òàçîáåäðåí-
íîãî îòðóáà è ïðåäîñòíîé ìûøöå ëî-
ïàòî÷íîãî îòðóáà (3,1 %). Íàèìåíüøåå

Íàèìåíîâàíèå îòðóáà Èíäåêñ 
ìÿñíîñòè

Òàçîáåäðåííûé íà êîñòè 
ñ ãîëÿøêîé â ò.÷.:

4,22

Òàçîáåäðåííûé îòðóá 
íà êîñòè áåç ãîëÿøêè

6,50

Ãîëÿøêà çàäíÿÿ 1,08
Õâîñòîâîé 0,83
Ãðóäèíî-ðåáåðíûé â ò.÷.: 3,52
Ãðóäíîé îòðóá ñ çàâèòêîì 3,50
Ãðóäíîé 3,58
Çàâèòîê 3,15
Ðåáåðíûé 3,53
Ñïèííîé 1,37
Ïîÿñíè÷íûé 1,67
Ïåðåäíèé íà êîñòè 
ñ ãîëÿøêîé â ò.÷.:

4,09

Ëîïàòî÷íûé 6,10
Ãîëÿøêà ïåðåäíÿÿ 0,83
Øåéíûé 2,77

Таблица 2. Значения индекса мясности (n=12)

Íàèìåíîâàíèå îòðóáà Âëàãà, %
M±m

Æèð, %
M±m

Îáùèé 
áåëîê, %

M±m

Áåëîê 
ñîåä. òêàíè, 

% ê îáù. 
áåëêó M±m

Îêñè-
ïðîëèí, 

ìã % M±m

Òðèïòîôàí,
ìã % M±m

ÁÊÏ Ýíåðãå-
òè÷åñêàÿ 
öåííîñòü,

êêàë

Òàçîáåäðåííûé, â ò.÷. ÷àñòè
íàðóæíàÿ:
äâóãëàâàÿ ìûøöà 74,05±0,20 3,60±0,46 21,30±0,64 16,71 353,0±4,80 286,50±2,16 0,81 117,6
ïîëóñóõîæèëüíàÿ
ìûøöà

74,50±0,28 3,20±0,77 21,20±0,41 13,44 441,0±3,16 325,70±3,54 0,74 113,6

âíóòðåííÿÿ 75,10±0,36 2,20±0,23 21,60±0,50 7,45 200,0±2,45 394,20±1,18 1,97 106,2
áîêîâàÿ 77,10±0,42 1,15±0,19 20,80±0,52 7,88 203,0±3,18 313,40±2,46 1,54 93,6
âåðõíÿÿ 76,00±0,40 2,15±0,17 20,90±0,87 7,37 191,0±2,56 286,50±2,38 1,50 103,0
Õâîñòîâîé 76,65±0,19 2,80±0,16 20,60±0,73 11,20 286,0±2,16 440,44±2,38 1,54 107,2
Ñïèííîé 75,80±0,22 1,80±0,21 21,40±0,45 5,19 138,0±1,75 408,70±3,18 2,96 101,4
Ïîÿñíè÷íûé 75,90±0,25 1,80±0,19 21,30±0,36 5,31 140,0±1,85 405,60±1,16 2,90 101,4
Ãðóäíîé 75,10±0,17 1,80±0,07 22,20±0,31 11,58 419,0±2,81 280,30±2,65 0,67 105,0
Ðåáåðíûé 76,60±0,55 2,10±0,29 20,40±0,56 17,33 438,0±3,80 323,70±2,86 0,74 100,5
Ïàøèíà 72,90±0,20 1,90±0,22 24,10±0,14 25,55 763,0±4,15 328,80±2,73 0,43 113,5
Ëîïàòî÷íûé, â ò.÷. ÷àñòè
òðåõãëàâàÿ  ìûøöà 76,40±0,72 1,40±0,36 21,30±0,31 11,03 291,0±2,61 280,80±2,19 0,96 97,8
çàîñòíàÿ è 
äåëüòîâèäíàÿ ìûøöû

76,30±0,55 1,30±0,38 21,40±0,69 13,50 358,0±1,71 368,90±2,37 1,03 97,3

ïðåäîñòíàÿ ìûøöà 77,50±0,79 3,10±0,25 19,30±0,50 14,97 358,0±2,24 356,00±2,34 0,99 105,1
âíóòðåííÿÿ 77,45±0,67 0,80±0,04 21,00±0,23 10,67 278,0±1,97 169,30±1,77 0,61 91,2
ïëå÷åâàÿ 76,90±0,80 1,20±0,41 21,90±0,62 13,23 359,0±2,30 372,00±2,59 1,04 98,4
Øåéíûé 77,25±0,60 1,40±0,30 20,40±0,22 11,08 280,0±2,71 271,50±1,89 0,97 94,2
Ïåðåäíÿÿ è çàäíÿÿ ãîëÿøêè 75,40±0,27 1,80±0,29 22,80±0,38 15,93 450,0±2,47 388,30±2,91 0,86 107,4
Таблица 3. Химический состав мякотной части отрубов оленины (n=6)

Рисунок 1. Сравнительная характеристика отрубов оленины по величине развариваемости
коллагена соединительной ткани
Тазобедренный отруб: 1 – внутренняя часть, 2 – боковая часть, 3 – верхняя часть, 
4 – двуглавая мышца, 5 – полусухожильная мышца; 6 – Хвостовой отруб; 7 – Спинной отруб; 
8 – Поясничный отруб; 9 – Грудной отруб; 10 – Реберный отруб; 11 – Пашина; Лопаточный отруб:
12 – внутренняя часть, 13 – дельтовидная мышца, 14 – предостная мышца, 15 – трехглавая
мышца,16 – плечевая часть; 17 – Шейный отруб
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âî âíóòðåííåé ÷àñòè ëîïàòî÷íîãî
îòðóáà (0,8 %) è áîêîâîé ÷àñòè òàçî-
áåäðåííîãî îòðóáà (1,15 %). Ñîäåðæà-
íèå îáùåãî áåëêà êîëåáëåòñÿ îò 19,3
% â ïðåäîñòíîé ìûøöå ëîïàòî÷íîãî
îòðóáà äî 24,1 % – â ïàøèíå. Ñëåäóåò
îòìåòèòü âûñîêóþ äîëþ ñîåäèíèòåëü-
íîòêàííûõ áåëêîâ â ïàøèíå è ðåáåð-
íîì îòðóáàõ, ÷òî ïðåäîïðåäåëèëî íèç-
êèé áåëêîâî-êà÷åñòâåííûé ïîêàçàòåëü
(ÁÊÏ) â ýòèõ îòðóáàõ. ÁÊÏ ñïèííîãî
è ïîÿñíè÷íîãî îòðóáîâ âûñîêèé, ò.ê. â
íèõ ñîäåðæèòñÿ ìàëî ñîåäèíèòåëüíîò-
êàííûõ áåëêîâ.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé îëåíèíû
ïî ñîäåðæàíèþ âèòàìèíîâ â ðàçëè÷íûõ
÷àñòÿõ òóøè ïðèâåäåíû â òàáëèöå 4.

Ïî ñîäåðæàíèþ âèòàìèíîâ ìÿñî
ðàçëè÷íûõ ÷àñòåé òóøè îòëè÷àåòñÿ íå-
çíà÷èòåëüíî. Íàèìåíüøåå êîëè÷åñòâî
âèòàìèíà Â1 – â ïàøèíå, Â2 – ðåáåð-
íîì îòðóáå, ÐÐ – â âåðõíåé ÷àñòè òàçî-
áåäðåííîãî îòðóáà. 

Çíà÷åíèå ìÿñà êàê áåëêîâîãî ïðî-
äóêòà îïðåäåëÿåòñÿ, ïðåæäå âñåãî, ñáà-
ëàíñèðîâàííûì ñîñòàâîì àìèíîêèñ-
ëîò. Àìèíîêèñëîòíûé ñîñòàâ áåëêà
ÿâëÿåòñÿ âàæíûì ïîêàçàòåëåì, íà îñ-

íîâàíèè êîòîðîãî ìîæíî ñóäèòü î
áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè ìÿñà ðàçëè÷-
íûõ îòðóáîâ [4] .

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêà-
çàëè, ÷òî â àìèíîêèñëîòíîì ñîñòàâå
áåëêîâ ìûøå÷íîé òêàíè ñóùåñòâóþò
ðàçëè÷èÿ â çàâèñèìîñòè îò àíàòîìè÷å-
ñêîãî ðàñïîëîæåíèÿ è ôèçèîëîãè÷å-
ñêîé ôóíêöèè ìûøö. Íàèáîëüøåå ñî-
äåðæàíèå íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò
îòìå÷åíî â ñïèííîì –7,93 ã/100 ã è
ïîÿñíè÷íîì îòðóáàõ –7,92 ã/100 ã,
íàèìåíüøåå â ïàøèíå – 5,62 ã/100 ã è
ðåáåðíîì îòðóáå 5,74 ã/100 ã.

Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ æèðîâ îëåíèíû
èìååò âåñüìà ñóùåñòâåííîå çíà÷åíèå äëÿ
õàðàêòåðèñòèêè åå ïèùåâîé öåííîñòè.
Îñîáûé èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿþò ïîëèíå-
íàñûùåííûå æèðíûå êèñëîòû ñ îïðå-
äåëåííûì ïîëîæåíèåì äâîéíûõ ñâÿçåé
è öèñ-êîíôèãóðàöèåé, â ïåðâóþ î÷åðåäü
ëèíîëåâîé, ëèíîëåíîâîé, àðàõèäîíîâîé
è ïîëèíåíàñûùåííûì æèðíûì êèñëî-
òàì ñåìåéñòâà îìåãà w3. Ëèíîëåâàÿ è
ëèíîëåíîâàÿ êèñëîòû íå ñèíòåçèðóþòñÿ
â îðãàíèçìå ÷åëîâåêà, àðàõèäîíîâàÿ

Íàèìåíîâàíèå 
îòðóáà

Âèòàìèíû, ìã%
Â1

M±m
Â2

M±m
ÐÐ

M±m
Òàçîáåäðåííûé, â ò.÷. ÷àñòè
íàðóæíàÿ:
äâóãëàâàÿ ìûøöà 0,295±0,006 0,687±0,005 5,096±0,014
ïîëóñóõîæèëüíàÿ ìûøöà 0,324±0,005 0,706±0,005 5,527±0,016
âíóòðåííÿÿ 0,309±0,005 0,716±0,005 5,285±0,014
áîêîâàÿ 0,321±0,005 0,754±0,006 5,512±0,012
âåðõíÿÿ 0,294±0,004 0,678±0,005 5,014±0,015
Õâîñòîâîé 0,301±0,004 0,669±0,004 5,108±0,015
Ñïèííîé 0,326±0,004 0,758±0,004 5,520±0,015
Ïîÿñíè÷íûé 0,325±0,003 0,755±0,005 5,517±0,018
Ãðóäíîé 0,308±0,005 0,694±0,004 5,475±0,014
Ðåáåðíûé 0,307±0,004 0,665±0,004 5,050±0,015
Ïàøèíà 0,274±0,005 0,679±0,005 5,154±0,013
Ëîïàòî÷íûé, â ò.÷. ÷àñòè
òðåõãëàâàÿ ìûøöà 0,290±0,004 0,693±0,004 5,019±0,016
çàîñòíàÿ è 
äåëüòîâèäíàÿ ìûøöû

0,312±0,005 0,743±0,004 5,500±0,017

ïðåäîñòíàÿ ìûøöà 0,330±0,004 0,760±0,004 5,517±0,015
âíóòðåííÿÿ 0,305±0,005 0,714±0,005 5,120±0,015
ïëå÷åâàÿ 0,304±0,004 0,687±0,004 5,236±0,016
Øåéíûé îòðóá 0,315±0,003 0,731±0,004 5,364±0,015

Таблица 4. Содержание витаминов в мясе различных отрубов оленины (n=6)

Таблица 5. Аминокислотный состав оле-
нины по отрубам (n=6)

Рисунок 2. Сравнительная характеристика отрубов оленины по величине напряжения среза
Тазобедренный отруб: 1 – внутренняя часть, 2 – боковая часть, 3 – верхняя часть, 
4 – двуглавая мышца, 5 – полусухожильная мышца; 6 – Хвостовой отруб; 7 – Спинной отруб; 
8 – Поясничный отруб; 9 – Грудной отруб; 10 – Реберный отруб; 11 – Пашина; Лопаточный отруб:
12 – внутренняя часть, 13 – дельтовидная мышца, 14 – предостная мышца, 15 – трехглавая
мышца,16 – плечевая часть; 17 – Шейный отруб

Íàèìåíîâàíèå 
îòðóáà

Ñîäåðæàíèå 
àìèíîêèñëîò, 

ã/100ã 
ïðîäóêòà

îáùåå â ò.÷. 
íåçàìå-
íèìûõ

Òàçîáåäðåííûé,  
â ò.÷. ÷àñòè:
íàðóæíàÿ:

äâóãëàâàÿ ìûøöà 20.66 6.78

ïîëóñóõîæèëüíàÿ ìûøöà 20.31 6.81

âíóòðåííÿÿ 21.01 6.46

áîêîâàÿ 20.28 6.55

âåðõíÿÿ 20.4 6.73

Õâîñòîâîé 19.68 6.44

Ñïèííîé 20.85 7.93

Ïîÿñíè÷íûé 20.75 7.92

Ãðóäíîé 21.32 7.15

Ðåáåðíûé 19.64 5.74

Ïàøèíà 23.01 5.62

Ëîïàòî÷íûé, 
â ò.÷. ÷àñòè
òðåõãëàâàÿ ìûøöà 20.71 6.75

çàîñòíàÿ è 
äåëüòîâèäíàÿ ìûøöû

20.67 6.24

ïðåäîñòíàÿ ìûøöà 18.6 6.44

âíóòðåííÿÿ 20.55 6.67

ïëå÷åâàÿ 21.2 6.49

Øåéíûé 19.85 6.79
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ñèíòåçèðóåòñÿ èç ëèíîëåíîâîé, ïîýòîìó
ëèíîëåâàÿ, ëèíîëåíîâàÿ è àðàõèäîíîâàÿ
êèñëîòû îòíîñÿòñÿ ê íåçàìåíèìûì
æèðíûì êèñëîòàì.

Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî w-3 ïîëèíåíàñû-
ùåííûå æèðíûå êèñëîòû ñïîñîá-
ñòâóþò ïðîôèëàêòèêå ñåðäå÷íî-ñîñó-
äèñòûõ çàáîëåâàíèé, àðòðèòîâ è äàæå
ðàêîâûõ îáðàçîâàíèé. Óâåëè÷åíèå ñî-
äåðæàíèÿ ýòîé ãðóïïû âåùåñòâ â ìÿñ-

íûõ ïðîäóêòàõ ïîçâîëÿåò ïðîèçâîäèòü
ìÿñíûå èçäåëèÿ, îáëàäàþùèå âûðà-
æåííûì ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèì
äåéñòâèåì.

Cîîòíîøåíèå w6/w3 ÿâëÿåòñÿ
âàæíûì ïîêàçàòåëåì. Â èäåàëå îíî
äîëæíî áûòü ðàâíûì 4:1, ïî ìíåíèþ
ÿïîíñêèõ ó÷åíûõ 2,5:1. Òî åñòü âûñî-
êàÿ äîëÿ «ïîëåçíûõ äëÿ ïðåäîòâðàùå-
íèÿ âîçðàñòíûõ áîëåçíåé æèðíûõ êèñ-

ëîò ãðóïïû w3» íà ôîíå îñòàëüíûõ
íåïðåäåëüíûõ æèðíûõ êèñëîò äîëæíà
áûòü êàê ìîæíî áîëüøå. 

Â òàáëèöå 6 ïðèâåäåíû äàííûå
æèðíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà ëèïèäíûõ
ôðàêöèé, âûäåëåííûõ èç æèðîâîé
òêàíè ðàçëè÷íûõ îòðóáîâ. Àíàëèç ýòèõ
äàííûõ ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî ïî
æèðíîêèñëîòíîìó ñîñòàâó æèðû èñ-
ñëåäóåìûõ îòðóáîâ äîñòàòî÷íî áëèçêè,
à çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëÿ w6/w3 äîñòà-
òî÷íî íèçêèå, ÷òî ïîçâîëÿåò ñäåëàòü
âûâîä î ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèõ è
äèåòè÷åñêèõ ñâîéñòâàõ îëåíèíû. Ýòî
ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî îëåíè – òðàâîÿäíûå
æèâîòíûå, êîòîðûå æèâóò â ïðèðîä-
íûõ óñëîâèÿõ è èìåþò îãðàíè÷åííóþ
êîðìîâóþ áàçó. Îñíîâíûì èñòî÷íè-
êîì êîðìîâ ÿâëÿþòñÿ ÿãåëåâûå ïà-
ñòáèùà è ïîäñíåæíàÿ çåëåíü, êîòîðûå
ñïîñîáñòâóþò îáðàçîâàíèþ â æèðå
æèâîòíûõ ïîëèíåíàñûùåííûõ æèð-
íûõ êèñëîò.

Äëÿ õàðàêòåðèñòèêè êà÷åñòâà îëå-
íèíû ïî îòðóáàì èçó÷àëè òàêæå æå-
ñòêîñòü ìÿñà è ñâîéñòâà ñîåäèíèòåëü-
íîé òêàíè. Äëÿ ýòîãî îïðåäåëÿëè
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ïîêàçàòåëè,
êîëè÷åñòâî ñîåäèíèòåëüíîòêàííîãî
áåëêà è åãî ëàáèëüíîñòü.

Äàííûå, ïðåäñòàâëåííûå íà ðè-
ñóíêå 1, ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî
ðàçâàðèâàåìîñòü êîëëàãåíà ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè ìÿñà, èçó÷åííûõ ÷àñòåé
òóøè, ðàçëè÷íà è èçìåíÿåòñÿ â çàâèñè-
ìîñòè îò ðàñïîëîæåíèÿ ìûøö è âû-
ïîëíÿåìîé èìè ôóíêöèè ïðè æèçíè
æèâîòíîãî. Ñòðóêòóðíûå áåëêè ñî-
åäèíèòåëüíîé òêàíè ñïèííîãî è ïî-
ÿñíè÷íîãî îòðóáîâ áîëåå ëàáèëüíû ê
ãèäðîòåðìè÷åñêîìó âîçäåéñòâèþ, à
ïðåäîñòíîé è äåëüòîâèäíîé ìûøö ëî-
ïàòî÷íîãî îòðóáà è ïàøèíû ìåíåå ëà-
áèëüíû. 

Ðàñ÷åòû ïîêàçàëè, ÷òî ìåæäó
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèìè õàðàêòåðè-
ñòèêàìè (ðèñóíîê 2) îëåíèíû ïî
îòðóáàì è ðàçâàðèâàåìîñòüþ êîëëàãåíà
èìååòñÿ âûñîêàÿ ïîëîæèòåëüíàÿ êîð-
ðåëÿöèîííàÿ ñâÿçü: r =0,79.

Äëÿ áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè
îòðóáîâ îïðåäåëÿëè ïåðåâàðèâàåìîñòü
áåëêîâ ìûøå÷íîé òêàíè in vitro ôåð-
ìåíòàìè ïèùåâàðèòåëüíîãî òðàêòà
òðèïñèíîì è ïåïñèíîì. 

Àíàëèç äàííûõ, õàðàêòåðèçóþùèõ
èíòåíñèâíîñòü êîìïëåêñíîãî âîçäåé-
ñòâèÿ ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ
æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà íà áåëêè
ìÿñà (ðèñóíîê 3) ïîêàçûâàåò, ÷òî îíà
íàõîäèòñÿ â îáðàòíîé çàâèñèìîñòè îò
êîëè÷åñòâà ñîåäèíèòåëüíîòêàííûõ

Таблица 6. Содержание основных жирных кислот в мясе отрубов оленины (n=6)

Рисунок 3. Сравнительная характеристика отрубов оленины по перевариваемости белков
мяса ферментами желудочно-кишечного тракта 
Тазобедренный отруб: 1 – внутренняя часть, 2 – боковая часть, 3 – верхняя часть, 
4 – двуглавая мышца, 5 – полусухожильная мышца; 6 – Хвостовой отруб; 7 – Спинной отруб; 
8 – Поясничный отруб; 9 – Грудной отруб; 10 – Реберный отруб; 11 – Пашина; Лопаточный отруб:
12 – внутренняя часть, 13 – дельтовидная мышца, 14 – предостная мышца, 15 – трехглавая
мышца,16 – плечевая часть; 17 – Шейный отруб

Íàèìåíîâàíèå 
îòðóáà

Ñóììà æèðíûõ êèñëîò, % w6/ 
w3

íàñûùåííûõ ìîíî- 
íåíàñûùåííûõ

ïîëè-
íåíàñûùåííûõ

Òàçîáåäðåííûé,  
â ò.÷. ÷àñòè:
íàðóæíàÿ:
äâóãëàâàÿ ìûøöà 45.5 10.34 10.45 2.37
ïîëóñóõîæèëüíàÿ 
ìûøöà

48.31 14.55 12.3 1.93

âíóòðåííÿÿ 46.1 10.54 12.48 1.27
áîêîâàÿ 43.1 13.47 13.99 2.46
âåðõíÿÿ 46.18 13.51 14.95 4.2
Õâîñòîâîé 43.66 13.33 13.06 1.21
Ñïèííîé 42.28 17.5 7.96 3.98
Ïîÿñíè÷íûé 42.14 17.43 10.3 3.93
Ãðóäíîé 43.3 11.12 20.6 2.17
Ðåáåðíûé 43.93 14.04 14.83 1.71
Ïàøèíà 46.24 15.24 11.54 1.8
Ëîïàòî÷íûé, 
â ò.÷. ÷àñòè
òðåõãëàâàÿ ìûøöà 47.82 16.16 15.58 2.64
çàîñòíàÿ è 
äåëüòîâèäíàÿ ìûøöû

45.12 13.7 16.74 1.56

ïðåäîñòíàÿ ìûøöà 45.81 14.51 12.42 1.26
âíóòðåííÿÿ 48.64 12.25 18.98 2.89
ïëå÷åâàÿ 44.75 13.12 12.97 1.98
Øåéíûé 45.61 15.04 24.7 1.91
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áåëêîâ. Òàê, íàïðèìåð, ïðè ñîäåðæà-
íèè îêñèïðîëèíà â ïàøèíå 763 ìã%
(òàáëèöà 2) – ïåðåâàðèìîñòü ñîñòàâèëà
24,1 ìã òèðîçèíà/ ã. áåëêà; â ñïèííîì
îòðóáå ñîäåðæèòñÿ 138 ìã% îêñèïðî-
ëèíà – ïåðåâàðèìîñòü 25,4 ìã òèðî-
çèíà/ã áåëêà.

Äëÿ îöåíêè îëåíèíû, êàê íåòðàäè-
öèîííîãî âèäà ìÿñíîãî ñûðüÿ ïðîâåëè
ñðàâíåíèå ñâîéñòâ îòðóáîâ îëåíèíû ñ
äðóãèìè âèäàìè ìÿñà: ãîâÿäèíîé è áà-
ðàíèíîé ïî ïîêàçàòåëÿì ïîëíîìÿñíî-
ñòè, õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà è òåõíîëîãè-
÷åñêèì õàðàêòåðèñòèêàì îñíîâíûõ
îòðóáîâ (òàáëèöà 7).

Ñîäåðæàíèå áåëêà ñîåäèíèòåëü-
íîé òêàíè ïî îòðóáàì ó îëåíèíû
âûøå, ÷åì ó ãîâÿäèíû è áàðàíèíû, íî
è ðàçâàðèâàåìîñòü êîëëàãåíà âûøå. 

Ïðîöåíò æèðà â îëåíèíå î÷åíü
íåçíà÷èòåëüíûé, ïîýòîìó ìÿñî îëåíåé
áîëåå ïîñòíîå è äèåòè÷åñêîå. 

Êàê âèäíî èç òàáëèöû 8, ïî ñîäåð-
æàíèþ âèòàìèíîâ Â1, Â2 è ÐÐ îëåíèíà
ïðåâîñõîäèò è ãîâÿäèíó è áàðàíèíó.

Ïîêàçàòåëè íàïðÿæåíèÿ ñðåçà îëå-

íèíû ïî÷òè ïî âñåì îòðóáàì íèæå, ÷åì
ó îòðóáîâ ãîâÿäèíû è áàðàíèíû, ÷òî ãî-
âîðèò î åå íåæíîñòè (òàáëèöà 9).

Ñóììàðíàÿ ïåðåâàðèìîñòü îòðó-
áîâ îëåíèíû âûøå ïî ñðàâíåíèþ ñ
ìÿñîì äðóãèõ âèäîâ æèâîòíûõ, ÷òî
ïîäòâåðæäàåò äèåòè÷åñêèå ñâîéñòâà
îëåíèíû è ïîçâîëÿåò ðåêîìåíäîâàòü
åå äëÿ äåòñêîãî è ëå÷åáíî-ïðîôè-
ëàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ.

Ðåçóëüòàòû êîìïëåêñíûõ èññëåäî-
âàíèé, àíàëèçà ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà , ïèùåâîé, áèîëîãè÷åñêîé è
ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè, ïðèâåäåí-
íûå âûøå, õàðàêòåðèçóþò îëåíèíó, êàê
öåííîå ñûðüå äëÿ ìíîãèõ âèäîâ ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ è ïîçâîëèëè óñòàíî-
âèòü ñòåïåíü öåííîñòè ðàçëè÷íûõ
îòðóáîâ îëåíèíû. 

Ïî ñîäåðæàíèþ âèòàìèíîâ, ñòå-
ïåíè ïåðåâàðèìîñòè è íåæíîñòè
îòðóáû îëåíèíû ïðåâîñõîäÿò àíàëî-
ãè÷íûå ãîâÿæüè è áàðàíüè, à òàêæå
óñòóïàþò ïî ñîäåðæàíèþ æèðà.

Íà îñíîâå ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
äàííûõ â çàâèñèìîñòè îò õèìè÷åñêîãî

ñîñòàâà, ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè îëåíèíà ðåêîìåíäîâàíà äëÿ
äåòñêîãî è äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ.

Таблица 7. Сравнение полномясности, жировой и белковой составляющей отрубов

Таблица 8. Содержание витаминов в мясе отрубов разных видов животных
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Таблица 9. Потребительские характеристики отрубов разных видов животных

→│

Íàèìåíîâàíèå 
îòðóáà

«Èíäåêñ ìÿñíîñòè» Áåëîê ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, % Æèð, %
ãîâÿäèíà áàðàíèíà îëåíèíà ãîâÿäèíà áàðàíèíà îëåíèíà ãîâÿäèíà áàðàíèíà îëåíèíà

Òàçîáåäðåííûé 6.3 5.07 6.5 2.06 1.94 2.24 2.79 9.6 2.46
Ñïèííîé 2.61 2.35 1.37 1.7 1.61 1.11 3.1 11.9 1.75

Ïîÿñíè÷íûé 1.96 3.06 1.67 1.5 1.68 1.13 4.65 10.9 1.8
Ðåáåðíûé 3.47 2.35 3.53 3.2 1.9 3.53 4.2 15.7 2.1

Ïàøèíà - - - 5.3 1.94 6.16 8.9 20.6 1.9
Øåéíûé 5.39 1.96 2.77 3.2 2.43 2.26 1.4 11.6 1.4

Ëîïàòî÷íûé 5.27 4.99 6.1 2.8 2.14 2.59 4.1 12.8 1.56
Çàäíÿÿ ãîëÿøêà 0.96 1.72 1.08 3.7 2.66 3.63 3.5 8.1 1.8

Íàèìåíîâàíèå 
îòðóáà

Â1 Â2 ÐÐ

ãîâÿäèíà áàðàíèíà îëåíèíà ãîâÿäèíà áàðàíèíà îëåíèíàãîâÿäèíà áàðàíèíà îëåíèíà
Òàçîáåäðåííûé 6.3 5.07 6.5 2.06 1.94 2.24 2.79 9.6 2.46

Ñïèííîé 2.61 2.35 1.37 1.7 1.61 1.11 3.1 11.9 1.75
Ïîÿñíè÷íûé 1.96 3.06 1.67 1.5 1.68 1.13 4.65 10.9 1.8

Ðåáåðíûé 3.47 2.35 3.53 3.2 1.9 3.53 4.2 15.7 2.1
Ïàøèíà - - - 5.3 1.94 6.16 8.9 20.6 1.9

Øåéíûé 5.39 1.96 2.77 3.2 2.43 2.26 1.4 11.6 1.4
Ëîïàòî÷íûé 5.27 4.99 6.1 2.8 2.14 2.59 4.1 12.8 1.56

Ïåðåäíÿÿ ãîëÿøêà 0.96 1.72 1.08 3.7 2.66 3.63 3.5 8.1 1.8

Íàèìåíîâàíèå 
îòðóáà

Íàïðÿæåíèå ñðåçà ñûðîãî ìÿñà,
Í/ì2

Ðàçâàðèâàåìîñòü êîëëàãåíà, % Ïåðåâàðèìîñòü â ñóììå, 
ìã òèðîçèíà/ã áåëêà

ãîâÿäèíà áàðàíèíà îëåíèíà ãîâÿäèíà áàðàíèíà îëåíèíà ãîâÿäèíà áàðàíèíà îëåíèíà
Òàçîáåäðåííûé 774 207 126.6 37.2 50 53.2 19.3 20.9 25

Ñïèííîé 835 219 104.2 63.3 50.1 85 20.6 20.5 25.4
Ïîÿñíè÷íûé 879 175 103.8 56.3 51.3 84.5 20.7 20.5 25.3

Ðåáåðíûé 845 235 138.7 32.5 46 69.2 18.9 18.9 25.5
Ïàøèíà 140 240 151.1 26.4 51.4 29.9 17.3 17.2 24.1
Øåéíûé 637 359 129.7 30.5 40 48.7 18.7 18.1 24.9

Ëîïàòî÷íûé 758 209 149.2 32.4 44 51.8 20.6 18.3 25.4
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В обеспечении юных спорт-
сменов специализированными
продуктами значительная роль
должна быть отведена мясным. С
точки зрения здорового питания,
мясо относится к пищевым про-
дуктам, поставляющим в организм
важнейшие макро- и микронутри-
енты, прежде всего полноценный
белок, а хорошая сбалансирован-
ность химического состава об-
уславливает высокую биологиче-
скую ценность мясных продуктов.

В настоящее время за рубежом
выпускается довольно широкий ас-
сортимент продуктов для питания
спортсменов, который в основном
представлен высокобелковыми, уг-
леводными и витаминно-мине-
ральными смесями, направлен-
ными на увеличение мышечной
массы и энергетики организма для
улучшения спортивных показате-
лей, но при этом они не снижают
отрицательные последствия интен-
сивных физических нагрузок и не
учитывают негативное влияние на
организм спортсмена гиперпро-
теиновой диеты [1]. Продукты на
мясной основе для спортивного
питания ни за рубежом, ни в Рос-
сии не выпускаются. Отечествен-
ный рынок специализированных
продуктов в основном представлен
препаратами фармакологического
действия, импортными пищевыми
добавками и соевыми продуктами. 

В связи с этим разработка
новых видов специализированных
продуктов на мясной основе для
питания юных спортсменов яв-
ляется актуальной научно-практи-

Инновационный продукт –
паштет для питания юных спортсменов

Диета спортсменов, испытывающих высокие физические нагрузки и пе-
регрузки, должна быть сбалансирована не только по белкам, жирам и

углеводам, но и по витаминам, минеральным веществам и антиоксидан-
там для обеспечения энергозатрат не только основного обмена, но и ин-
тенсивного тренировочного процесса и соревнований. Поэтому целесо-
образно использовать специализированные продукты в рационе питания
юных спортсменов, тем самым восполняя потребности организма в пла-
стическом материале, повышая резистентность организма к воздействию
неблагоприятных факторов при длительных тренировках.

А.В. Устинова, доктор техн. наук, А.П. Попова,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

ГЛАВНАЯ ТЕМА / Нетрадиционные виды мяса

№ 3 июнь 2012

→

Ключевые слова: специализированное пи-
тание, юные спортсмены, паштет, мясо кро-
лика, мясо птицы, свинина, нутриентная
адекватность

Наименование 
показателя

Мясо 
кролика Говядина Свинина 

нежирная
Мясо цыплят 

бройлеров

Содержание белка 22.4 18.7 16.4 18.7
Содержание жира 9.65 12.4 27.8 16.1

Макроэлементы (мг/100г)
Кальций 20 10.2 8 13
Магний 25 22 27 21
Фосфор 190 188 170 185

Соотношение 
кальций:фосфор 1 : 9,5 1 : 18,4 1 : 21,3 1 : 14,3

Микроэлементы (мкг/100г)
Железо 3300 2900 1940 1500

Йод 5 7 8 5.7
Витамины (мг/100г)

А 0.01 - - -
Е 0.5 0.57 0.54 0.5
РР 6.2 4.7 2.8 6.1
В1 0.09 0.06 0.6 0.09
В2 0.04 0.15 0.16 0.15

Таблица 1

Устинова-кролики_Макет 1  03.07.2012  16:12  Страница 34



11№ 3 июнь 2012 Всё о МЯСЕ

ческой проблемой и имеет соци-
альное значение.

В последние годы значительно
увеличился процент детей, стра-
дающих аллергией к коровьему мо-
локу, а также говяжьему мясу, так
как эти продукты обладают анти-
генным сродством входящих в них
белков. Поэтому при разработке
новых рецептур и видов специали-
зированных продуктов для питания
юных спортсменов использованы
гипоаллергенные виды мясного
сырья – мясо кролика, птицы и сви-
нины. Диетические свойства мяса
кроликов обусловлены тем, что оно
имеет сравнительно с другими ви-

дами мяса высокую массовую долю
белка, при относительно низкой
массовой доле жира, содержит
больше витаминов В6, В12 и РР.
Кроме того, в нем много мине-
ральных веществ, в том числе же-
леза, кальция и калия. 

В таблице 1 приведены данные
по пищевой ценности, витамин-
ному и минеральному составу ис-
пользуемых видов мяса в сравне-
нии с пищевой ценностью
говядины, как наиболее распро-
страненного сырья в детском и
диетическом питании [2].

При разработке специализиро-
ванных продуктов для питания

юных спортсменов обязательно
учитываются такие критерии как
содержание в готовом продукте
белка, его соотношение с жиром,
наличие витаминов и минеральных
веществ, необходимых в период
интенсивных физических нагрузок
[3]. Эти продукты должны удовле-
творять требованиям потребите-
лей по органолептическим показа-
телям и одновременно соответст-
вовать показателям биологической
и питательной ценности, учитывая
специфику организма подростка,
занимающегося спортом.

C учетом этого, к специализиро-
ванным продуктам на мясной основе
для питания юных спортсменов
были сформулированы научно-об-
основанные требования (НОТ) в
соответствии с которыми разрабо-
таны рецептуры и выработаны
опытные партии паштетов. Состав
рецептур представлен в таблице 2.

Значения пищевой ценности
проектируемых рецептур паштетов
свидетельствуют об их соответствии
разработанным научно-обоснован-
ным требованиям к специализиро-
ванным продуктам для питания
юных спортсменов (табл. 3). 

Данные аминокислотной и
жирнокислотной сбалансирован-
ности проектируемых рецептур
паштетов представлены в табл. 4.

Анализируя данные таблицы
можно говорить о высоких значе-
ниях утилитарности белка и мини-
мального скора проектируемых
рецептур, что подтверждает высо-
кую биологическую ценность про-
ектируемых продуктов. Модель-
ные рецептуры продукта содержат
значительные количества полине-
насыщенных жирных кислот (ли-
нолевая, линоленовая и арахидо-
новая кислоты). Анализ
жирнокислотного состава по со-
отношению сумм НЖК, МНЖК и
ПНЖК RLi =1…3 и сумм НЖК,
МНЖК и ПНЖК с учетом сба-
лансированности по линолевой,
линоленовой и арахидоновой кис-
лотам RLi =1…6 доказывает высо-
кие значения коэффициентов
жирнокислотной сбалансирован-
ности, находящихся в пределах
RLi=(1…3) = 0,83-0,86 и
RLi=(1…6) = 0,64-0,61. Соотно-
шение ω6/ω3 для паштета от 3/1-
3,4/1 достигнуто за счет исполь-
зования растительных масел в

Нетрадиционные виды мяса / ГЛАВНАЯ ТЕМА

Наименование Ингредиенты

Паштет из мяса 
кролика

Мясо кролика, печень, морковь, лук, белки сыворотки 
молока, инулин, мальтодекстрин, смесь растительных масел, 
стабилизирующая добавка, смесь специй и пряностей, 
L-карнитин, бетулин, минеральные вещества (Zn, Fe), 
витамины (В1, В2, РР)

Паштет из свинины

Полужирная свинина, печень, морковь, лук, белки 
сыворотки молока, инулин, мальтодекстрин, растительные 
масла, стабилизирующая добавка, смесь специй и пряностей, 
L-карнитин, бетулин, минеральные вещества (Cа, Mg), 
витамины (В1, В2, РР)

Паштет из мяса птицы

Мясо птицы, куриная печень, грибы, лук, гидролизат 
куриного белка, инулин, мальтодекстрин, растительные 
масла, стабилизирующая добавка, смесь специй и пряностей, 
L-карнитин, бетулин, минеральные вещества (Zn, Fe) 
витамины (A, E)

Таблица 2

Показатели
Паштет Содержание 

в 100 г
продукта 
(НОТ)

% от 
суточной 

потребностииз сви-
нины

из мяса 
птицы

из мяса 
кролика

Массовая доля белка, % 10 10 10.8 9,0-11,0 10-12

Массовая доля жира, % 11 11 10.2 10,0-12,0 10-12

Массовая доля углеводов, % 5.5 5.5 5.4 5,0-6,0 2-3
в том числе 
пищевые волокна, % 3 3 3 3 15-20

L-карнитин, мг 30 30 30 30-45 25-30

Кальций, мг% 400 – – 400,0-450,0 30-35

Железо, мг% – 5.5 5.5 5,0-6,0 25-30

Цинк, мг% – 4 4 4,0-4,5 20-25

Магний, мг% 250 – – 200,0-250,0 30-35

В1, мг% 0.9 – 0.9 0,8-1,0 25-30

В2, мг% 1.1 – 1.1 1,1-1,2 25-30

PP, мг% 9 – 9 9,0-10,0 25-30

A, мг% – 1 – 1,0-1,1 25-30

E, мг% – 7.2 – 7,0-7,5 25-30
Энергетическая 
ценность, ккал/100 г – – 152.6 145,0-175,0 5-8

Бетулин, мг 20 20 20 19,0-22,0 45-50

Таблица 3
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составе рецептур. 
При производстве специализи-

рованных продуктов на мясной ос-
нове для питания юных спортсме-
нов применялись высокоэффек-
тивные технологические процессы,
которые осуществлялись в условиях
экспериментального стенда во
ВНИИМПе имени В.М. Горбатова
на многофункциональной уста-
новке «MaxxD Lab», которая соче-
тает в себе три технологических
процесса: смешивание, гомогениза-
ция и нагрев в условиях вакуума, что
обеспечивает максимальное сохра-
нение пищевой ценности исходного
сырья, тонкое измельчение и высо-
кий санитарно- гигиенический уро-
вень производства. 

В качестве базовой была вы-
брана применяемая в промышлен-
ности технологическая схема про-
изводства паштетов для питания
детей [4], которая с учетом специ-
фики подготовки используемых
ингредиентов была усовершен-
ствована (рисунок 1).

Для повышения эффективно-
сти технологического процесса и
равномерности распределения сы-
пучих компонентов в рецептурной
смеси предусматривается их пред-

варительное смешивание и приго-
товление эмульсии перед составле-
нием рецептурной массы. В зави-
симости от рецептур, осуще-
ствляются процессы подготовки
водо- и жирорастворимых витами-
нов, минеральные веществ, которые

вносятся непосредственно в вакуум-
установку во избежание окисления
под действием кислорода воздуха и
уменьшения разрушения под меха-
ническим воздействием. 

По данной технологии была
выработана опытная партия паш-

Показатель
Паштет

Эталон (НОТ)
из свинины из мяса птицы из мяса кролика

Аминокислотная сбалансированность

Минимальный аминокислотный скор, % 98.2 97.4 99.2 100

Коэффициент сопоставимой избыточности, г/100г белка эталона 8.734 8.993 8.594 → 0
Коэффициент утилитарности, дол. ед 0.8532 0.8691 0.8838 → 1

Жирнокислотная сбалансированность
Коэффициенты жирнокислотной сбалансированности, дол. ед
*I=1…3 0.86 0.84 0.83 → 1
**I=1…6 0.79 0.76 0.72 →1
Соотношение w6/w3 3,2/1 3/1 3,4/1 2-5/1
*I=1…3 – сбалансированность ∑НЖК, ∑МНЖК, ∑ПНЖК
**I=1…6– сбалансированность ∑НЖК, ∑МНЖК, ∑ПНЖК, линолевой, линоленовой и арахидоновой жирных кислот

Рисунок 1. Технологическая схема производства специализированных продуктов на мяс-
ной основе для питания юных спортсменов

Наименование 
определяемых

показателей

Продолжительность хранения, сутки

Ф
он

18
 с

ут
ки

36
 с

ут
ки

54
 с

ут
ки

72
 с

ут
ки

90
 с

ут
ки

10
8 

су
тк

и

ТБЧ, мг/кг 0.125 0.125 0.136 0.145 0.153 0.16 0.165

Бетулин, мг/100 г 20,0±0,8 - - 19,9±0,80 - 19,9±0,80 -

Витамины мг/100г

В1 0,93±0,04 - - 0,90±0,04 - 0,89±0,03 -

В2 1,22±0,05 - - 1,17±0,04 - 1,09±0,04 -

PP 9,35±0,37 - - 9,20±0,35 - 8,98±0,32 -

Таблица 5. Физико-химические показатели паштета для питания юных спортсменов в процессе хранения

Таблица 4
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тетов и заложена на хранение в
течение трех месяцев при темпе-
ратурном режиме 3±3°С с коэф-
фициентом запаса 1,2. Получен-
ные результаты исследований
хранения продуктов представлены
в таблице 5.

Анализируя полученные дан-
ные, можно сделать вывод, что
физико-химические показатели
представленных образцов паште-
тов для питания юных спортсме-
нов существенно не изменились в
процессе хранения и соответ-
ствуют разработанным НОТ к
специализированным продуктом
на мясной основе для питания
юных спортсменов.

Микробиологические исследо-
вания показали отсутствие роста
микроорганизмов (КМАФАнМ) в
исследуемых образцах. Таким об-
разом, разрабатываемые паштеты
полностью соответствуют требова-
ниям «Единым санитарно-эпиде-
миологическим и гигиеническим
требованиям к товарам, подлежа-
щим санитарно-эпидемиологиче-
скому надзору (контролю)» и Сан-
ПиН 2.3.2.1078, что подтверж-
дает правильность выбранных ин-
гредиентов и разработанной тех-
нологии производства, а также до-
казывает возможность хранения
специализированных продуктов в
течение трех месяцев (в соответ-
ствии с МУК 4.2.1874) при тем-
пературном режиме 3±30С.

С целью изучения влияния
паштета для спортивного питания
на переносимость физических на-

грузок и физическую активность,
а также возможности развития
токсических эффектов при упо-
треблении специализируемого
продукта были проведены биоло-
гические исследования в опытах на
животных [5].

Было показано, что животные
потреблявшие паштеты для питания
юных спортсменов (I группа) пере-
носили физическую нагрузку с боль-
шим интервалом времени по сравне-
нию с животными потреблявшими
паштет без обогащения (II группа),
начиная с первых суток. Длитель-
ность плавания животных I группы
к концу эксперимента составила 10
минут, что 1,5 раза больше по
сравнению со II группой.

Максимальные привесы были
отмечены у крыс, I группы –
29,3%, у 2 группы этот показатель
составил 24,7% по отношению к
исходной массе животных. Мини-
мальные привесы были отмечены
у крыс, потреблявших общевивар-
ный рацион – 20,1% (рис. 2).

В результате биохимических
исследований сыворотки крови ла-
бораторных животных было вы-
явлено уменешение креатинина (в
I группе – на 56,72 %, II группе –
на 37,5 %), холестерина (в I группе
– на 48,0 %, II группе – на 28,82
%) и мочевины после физической
нагрузки, по сравнению с состоя-
нием покоя, что свидетельствуют о
нивелировании последствий тяже-
лых физических нагрузок.

В результате патологоанатоми-
ческого исследования животных, у

I и II группы животных, не было
выявлено каких-либо патологиче-
ских процессов во внутренних ор-
ганах (пищеварительном тракте,
поджелудочной железе и печени,
дыхательной системе, органах кро-
вообращения и кроветворения,
мочевыделительной системе) – от-
сутствие токсических эффектов
продукта.

Таким образом, полученные
результаты свидетельствуют о нут-
риентной адекватности, пищевой
ценности разработанных паштетов
специфике потребности юных
спортсменов, а также оказывают
положительное влияние на пере-
носимость спортивных нагрузок и
эффективно нивелируют их по-
следствия. Все это позволяет реко-
мендовать разработанные паштеты
для использования их в питании
юных спортсменов. По результа-
там выполненной работы разрабо-
тана техническая документация
«Паштеты для детского питания
“Юный спортсмен”», в соответ-
ствии с которой продукты могут
вырабатываться в условиях дей-
ствующих производственных мощ-
ностей.

Рисунок 2. Динамика изменения живой массы крыс в процессе эксперимента
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Àâòîëèç ìÿñà ïðîèñõîäèò ïðè
àêòèâíîì ó÷àñòèè ôåðìåíòîâ ëèçî-
ñîì – êàòåïñèíîâ è êàëüïàèíîâ.
Îäíèì èç óñëîâèé ôîðìèðîâàíèÿ
êà÷åñòâà è âûõîäà ïðîäóêòîâ ÿâ-
ëÿþòñÿ óðîâåíü è õàðàêòåð ðàçâèòèÿ
àâòîëèòè÷åñêèõ ïðîöåññîâ. Èçó÷å-
íèå ñâîéñòâ òêàíåâûõ ïðîòåèíàç
ïîçâîëèò öåëåíàïðàâëåííî èçìå-
íÿòü ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷å-
ñêèå ïîêàçàòåëè ìÿñà ìàðàëîâ.

Ðåøàþùåå çíà÷åíèå â îöåíêå
ïðèãîäíîñòè ìÿñà ìàðàëîâ ê ïðî-
ìûøëåííîé ïåðåðàáîòêå, îõëàæäå-
íèþ, çàìîðàæèâàíèþ è íà êóëè-
íàðíûå öåëè ÿâëÿþòñÿ ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèå è ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ìû-
øå÷íîé òêàíè, êîòîðûå çàâèñÿò îò
ñîñòîÿíèÿ ìÿñà. 

Â ðàáîòå èçó÷åíà õàðàêòåðè-
ñòèêà èçìåíåíèé ñòðóêòóðíî-ìåõà-
íè÷åñêèõ è ôóíêöèîíàëüíî-òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ìÿñà
ìàðàëîâ â ïðîöåññå àâòîëèçà (òàá-
ëèöû 1-3). 

Àâòîëèç ìÿñà ïðîèñõîäèò ïðè
àêòèâíîì ó÷àñòèè ôåðìåíòîâ ëèçî-
ñîì – êàòåïñèíîâ è êàëüïàèíîâ.
Îäíèì èç óñëîâèé ôîðìèðîâàíèÿ
êà÷åñòâà è âûõîäà ïðîäóêòîâ ÿâ-
ëÿþòñÿ óðîâåíü è õàðàêòåð ðàçâèòèÿ
àâòîëèòè÷åñêèõ ïðîöåññîâ. Èçó÷å-
íèå ñâîéñòâ òêàíåâûõ ïðîòåèíàç
ïîçâîëèò öåëåíàïðàâëåííî èçìå-
íÿòü ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷å-
ñêèå ïîêàçàòåëè ìÿñà ìàðàëîâ.

Ðåøàþùåå çíà÷åíèå â îöåíêå
ïðèãîäíîñòè ìÿñà ìàðàëîâ ê ïðî-

ìûøëåííîé ïåðåðàáîòêå, îõëàæäå-
íèþ, çàìîðàæèâàíèþ è íà êóëè-
íàðíûå öåëè ÿâëÿþòñÿ ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèå è ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ìû-
øå÷íîé òêàíè, êîòîðûå çàâèñÿò îò
ñîñòîÿíèÿ ìÿñà. 

Â ðàáîòå èçó÷åíà õàðàêòåðè-
ñòèêà èçìåíåíèé ñòðóêòóðíî-ìåõà-
íè÷åñêèõ è ôóíêöèîíàëüíî-òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ìÿñà
ìàðàëîâ â ïðîöåññå àâòîëèçà (òàá-
ëèöû 1-3). 

Äàííûå, ïðåäñòàâëåííûå â òàá-
ëèöå 1, ïîêàçûâàþò, ÷òî â ïðî-
öåññå àâòîëèçà ÷åðåç 24 ÷àñà ìÿñî
ìàðàëîâ èìååò ïîêàçàòåëè ÂÑÑ
52,32%, à ÷åðåç 72 ÷àñà – 54,6%.
Ïðè ïîñëåäóþùåì ðàçðåøåíèè
ïîñìåðòíîãî îêî÷åíåíèÿ ïðîèñõî-
äèò óâåëè÷åíèå ãèäðàòàöèè ìû-
øå÷íîé òêàíè. 

Òóøè ñðàçó ñ ìîìåíòà óáîÿ
ïîäâåðãàëè îõëàæäåíèþ â êàìåðàõ
îõëàæäåíèÿ è çàìîðàæèâàíèÿ ìà-
ðàëîâîä÷åñêîãî õîçÿéñòâà ñåëà
Àêñó Êàòîí-Êàðàãàéñêîãî ðàéîíà.

Îõëàæäåíèå òóø ìàðàëîâ ïðî-

èçâîäèëîñü ïðè òåìïåðàòóðå 0-40Ñ,
îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè 90-95%
è ñêîðîñòè äâèæåíèÿ âîçäóõà 0,2
ì/ñ. Íà âòîðûå ñóòêè ïðîöåññ
îõëàæäåíèÿ òóøè ìàðàëîâ ñëåäóåò
ñ÷èòàòü îõëàæäåííûìè. Çàìîðà-
æèâàíèå ìÿñà ìàðàëîâ ïðîèçâîäè-
ëîñü ïî îêîí÷àíèè ïðîöåññà àâòî-
ëèçà â êàìåðàõ ñ áàòàðåéíûì
îõëàæäåíèåì ïðè òåìïåðàòóðå 16-
180Ñ è îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòüþ
96-97%.

Â ïðîöåññå îõëàæäåíèÿ òóø
ìàðàëîâ ïðîèñõîäèò óñóøêà ìÿñà. 

Исследование показателей
мяса маралов
в процессе послеубойного хранения

Впроцессе послеубойных изменений в мышечной ткани сельскохозяй-
ственных животных происходят ферментативные автолитические ре-

акции, приводящие к улучшению структурно-механических показателей
мяса. Размягчение тканей и улучшение структурно-механических пока-
зателей мяса в период созревания связаны с протеолитическим распа-
дом белковых структур под действием тканевых протеолитических фер-
ментов.
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Ïðîäîëæè-
òåëüíîñòü 

àâòîëèçà, ÷àñ

Ïîêàçàòåëè 
âëàãîñâÿçûâàþùåé 

ñïîñîáíîñòè (ÂÑÑ), %

1 65,20±0,24

24 52,32±0,56

48 53,35±0,62

72 54,6±0,72

96 56,6±0,68

120 57,24±0,82

Таблица 1. Изменения влагосвязывающей
способности мышечной ткани маралов в
процессе автолиза

Ïîêàçàòåëè Ñàìöû Ñàìêè

Ìàññà ïàðíîé òóøè, êã 125,0±4,8 103,8±5,2

Ìàññà îõëàæäåííîé òóøè, êã 123,0±4,8 101,8±5,2

Ìàññà çàìîðîæåííîé òóøè, êã 121,1±4,6 98,6±5,1

Ïîòåðè ìàññû ïðè îõëàæäåíèè, % 1,6 1,9

Ïîòåðè ìàññû ïðè çàìîðàæèâàíèè, % 3,12 5

Таблица 2. Изменение массы туш маралов в процессе охлаждения и замораживания
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Ðåçóëüòàòû ïî èçìåíåíèþ
ìàññû èññëåäóåìûõ òóø ìàðàëîâ
ïðèâåäåíû â òàáëèöå 2.

Ïðèâåäåííûå äàííûå ñâèäå-
òåëüñòâóåò î òîì, ÷òî ïîòåðè ìàññû
òóø ïðè îõëàæäåíèè è çàìîðàæè-
âàíèè çàâèñÿò îò ïîëà æèâîòíûõ.
Ïðè îõëàæäåíèè ïîòåðè ìàññû
òóø ñàìöîâ-ìàðàëîâ ñîñòàâëÿþò
1,6%, ñàìîê ìàðàëóõ – 1,9%, à ïðè
çàìîðàæèâàíèè ó ñàìöîâ ïîòåðè
ñîñòàâëÿþò 3,12%, ó ñàìîê – 5%.
Íà îñíîâàíèè ïðèâåäåííûõ äàí-
íûõ ìîæíî ñäåëàòü âûâîä, ÷òî ïî-
òåðè ïðè îõëàæäåíèè è çàìîðàæè-
âàíèè çàìåòíî îòëè÷àþòñÿ ó
ñàìöîâ è ñàìîê.

Äëÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà ìàðà-
ëîâ õàðàêòåðíû ñëåäóþùèå ïðè-
çíàêè:

– ñóõàÿ îäíîðîäíàÿ ïîâåðõíîñòü,
ïîêðûòàÿ êîðî÷êîé ïîäñûõàíèÿ;

– îäíîðîäíûé òåìíî-êðàñíûé
öâåò;

– îäíîðîäíàÿ óïðóãàÿ êîíñè-
ñòåíöèÿ, ïðè êîòîðîé ìÿñíîé ñîê
âûäàâëèâàåòñÿ ñ òðóäîì.

Ïðè ñîçðåâàíèè ìÿñà ïðîèñõî-
äÿò èçìåíåíèÿ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè-
÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé â ðåçóëüòàòå
áèîõèìè÷åñêèõ ïðåâðàùåíèé â
áåëêîâîé ñèñòåìå. Èçìåíåíèÿ
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ïîêàçà-
òåëåé õàðàêòåðèçóþò íåæíîñòü
ìÿñà. Ïðîöåññ ðàçìÿã÷åíèÿ ìÿñà
ïðè ñîçðåâàíèè òåñíî ñâÿçàí ñ âîç-
äåéñòâèåì ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåð-
ìåíòîâ íà ñòðóêòóðíûå ýëåìåíòû
òêàíåé. Ýòîò ôàêò ñâèäåòåëüñòâóåò
î âçàèìîñâÿçè ìåæäó èçìåíåíèÿìè
áåëêîâûõ âåùåñòâ, óãëåâîäîâ è ìè-
íåðàëüíûì ñîñòàâîì ìÿñà, ïðî-
èñõîäÿùèìè ïðè ñîçðåâàíèè [2]. 

Ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ïî-
êàçàòåëè ìÿñà ìàðàëîâ îöåíèâàëè
÷åðåç 1, 72 è 120 ÷àñîâ ïîñëå óáîÿ
ïî ðåçóëüòàòàì ïðåäåëüíîãî íà-
ïðÿæåíèÿ ñäâèãà. Ïîëó÷åííûå
äàííûå (òàáëèöà 3) ïîêàçàëè, ÷òî
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ïîêàçà-

òåëè ìûøå÷íîé òêàíè ìÿñà ìàðà-
ëîâ çàâèñÿò îò ñòðóêòóðû òêàíåé è
ãëóáèíû ðàçâèòèÿ àâòîëèòè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ.

Ðåçóëüòàòû ýêñïåðèìåíòîâ ïî-
êàçàëè, ÷òî ïðî÷íîñòíûå ñâîéñòâà
ìûøå÷íîé òêàíè ìàðàëîâ îïðåäå-
ëÿþòñÿ õàðàêòåðîì è ãëóáèíîé
ðàçâèòèÿ àâòîëèòè÷åñêèõ ïðîöåñ-
ñîâ è ñóùåñòâåííî çàâèñÿò îò
ñòðóêòóðû òêàíåé. Ñ íàñòóïëåíèåì
ïîñìåðòíîãî îêî÷åíåíèÿ ïðî÷-
íîñòíûå õàðàêòåðèñòèêè ìÿñà ïî-
âûøàþòñÿ [3]. 

Êàê ñâèäåòåëüñòâóþò ïîëó÷åí-
íûå äàííûå, èçìåíåíèå ïðî÷íîñò-
íûõ ñâîéñòâ ìÿñà ìàðàëîâ â êîíöå
ñîçðåâàíèÿ èìååò òåíäåíöèþ ê
ñíèæåíèþ. Äàííîå îáñòîÿòåëüñòâî
îáúÿñíÿåòñÿ êîíôîðìàöèîííûìè
èçìåíåíèÿìè áåëêîâ àêòîìèîçè-
íîâîãî êîìïëåêñà è ïîëèíåíàñû-

ùåííûõ æèðíûõ êèñëîò â ïîñëå-
óáîéíûé ïåðèîä. 

Ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ àê-
òèâíîñòè òêàíåâûõ ôåðìåíòîâ –
êàòåïñèíîâ è êàëüïàèíîâ ìûøö
ìÿñà ìàðàëîâ. Ïðîòåîëèòè÷åñêóþ
àêòèâíîñòü êàòåïñèíà Ä è êàëüïàè-
íîâ âûðàæàëè â ìêÌ òèðîçèíà çà 1
÷àñ íà 1 ã òêàíè.

Ðåçóëüòàòû ïðîâåäåííûõ èññëå-
äîâàíèé ïîêàçàëè, ÷òî â ïðîöåññå
àâòîëèçà ïðîèñõîäèò âûñâîáîæäå-
íèå êàòåïñèíîâ â ìûøå÷íîé òêàíè
ìàðàëîâ è ïðîÿâëåíèå àêòèâíîñòè
(ðèñóíîê 1). Ðîñò ñâîáîäíîé àê-
òèâíîñòè êàòåïñèíà Ä îïðåäå-
ëÿåòñÿ ñêîðîñòüþ è ãëóáèíîé ãëè-
êîëèòè÷åñêèõ èçìåíåíèé.

Äàííûå, ïðåäñòàâëåííûå íà
ðèñóíêå 1, ñâèäåòåëüñòâóþò î íèç-
êîé àêòèâíîñòè êàòåïñèíà Ä ÷åðåç
2-3 ÷àñà ñ ìîìåíòà óáîÿ ñêîòà.

Нетрадиционные виды мяса / ГЛАВНАЯ ТЕМА

Ïîêàçàòåëè
Ïðîäîëæèòåëüíîñòü 

àâòîëèçà, ÷àñ

1 72 120
Ïðåäåëüíîå 
íàïðÿæåíèå 
ñäâèãà, êÏà

360±2,89 320±2,64 310±2,52

Таблица 3. Изменение предельного напря-
жения сдвига мышечной ткани маралов в
процессе автолиза

Рисунок 1. Зависимость протеолитической активности катепсина Д мышечной ткани мяса
маралов от продолжительности автолиза
1 – экспериментальная кривая; 
2 – аппроксимирующая кривая экспериментальных данных

1

2

Рисунок 2. Зависимость протеолитической активностикальпаина мышечной ткани мяса 
маралов от продолжительности автолиза
1 – экспериментальная кривая; 
2 – аппроксимирующая кривая экспериментальных данных

1

2
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Íèçêàÿ àêòèâíîñòü êàòåïñèíà Ä
ïîñëå óáîÿ îáúÿñíÿåòñÿ íàëè÷èåì
â ìÿñå èíòàêòíîé ìåìáðàíû, óäåð-
æèâàþùåé êàòåïñèíû â ëàòåíòíîì
ñîñòîÿíèè. Ïðè äàëüíåéøåì ñî-
çðåâàíèè ïðîíèöàåìîñòü ìåìáðàí
ëèçîñîì ïîâûøàåòñÿ è ïðîèñõîäèò
àêòèâíîå âûñâîáîæäåíèå êàòåï-
ñèíà Ä è óâåëè÷åíèå êîíöåíòðà-
öèè èîíîâ âîäîðîäà â ñàðêîïëàçìå
ìûøå÷íîãî âîëîêíà.

Ìàêñèìàëüíûé ðîñò ïðîòåîëè-
òè÷åñêîé àêòèâíîñòè äëÿ ìÿñà ìà-
ðàëîâ íàáëþäàåòñÿ ÷åðåç 48 ÷àñîâ
ïîñëå óáîÿ – 0,12 ìêÌ/÷àñ íà 1 ã
áåëêà. Â ïîñëåäóþùèå ÷àñû ñîçðå-
âàíèÿ ïðîèñõîäèò èíàêòèâàöèÿ
ôåðìåíòà âñëåäñòâèå íàñûùåíèÿ
èîíîâ âîäîðîäà â ñàðêîïëàçìå ìû-
øå÷íîãî âîëîêíà.

Ìàêñèìàëüíàÿ ïðîòåîëèòè÷å-
ñêàÿ àêòèâíîñòü êàëüïàèíîâ íà-
áëþäàåòñÿ â ïàðíîì ìÿñå ìàðà-
ëîâ – 0,075 ìêÌ/÷àñ íà 1 ã
áåëêà (ðèñóíîê 2). Ïðîòåîëèòè-
÷åñêàÿ àêòèâíîñòü êàëüïàèíîâ
ðåçêî ñíèæàåòñÿ íà 2-å è 3-è
ñóòêè ñîçðåâàíèÿ, íà 4-å è 5-å
ñóòêè ñòàáèëèçèðóåòñÿ. Ýòîò
ïðîöåññ ìîæíî îáúÿñíèòü àâòî-
ïðîòåîëèçîì è íàëè÷èåì èíãè-
áèòîðà ôåðìåíòà êàëüïàèíà –
êàëüïàñòàòèíà.

Äëÿ óñêîðåíèÿ ãëèêîëèçà øè-
ðîêî èñïîëüçóþòñÿ ðàçëè÷íûå ñïî-
ñîáû îáðàáîòêè ìÿñà. Îäíèì èç
ñïîñîáîâ óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà
ÿâëÿåòñÿ îáðàáîòêà ìàññèðîâà-
íèåì â ìàññàæåðàõ èëè â ëîïàñò-
íûõ ìåøàëêàõ. Äëÿ óëó÷øåíèÿ
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ïîêàçà-
òåëåé ìÿñà â ìàññèðóþùåå óñòðîé-
ñòâî äîïîëíèòåëüíî ââîäÿò ðàñ-
òâîð ñ ïîâàðåííîé ñîëüþ. 

Äëÿ ìàññèðîâàíèÿ èñïîëüçî-
âàëè êóñêè ìÿñà ìàðàëîâ â îõëàæ-
äåííîì ñîñòîÿíèè. Ïðè ìàññè-
ðîâàíèè çíà÷èòåëüíî óâåëè÷è-
âàåòñÿ ïðîòåîëèòè÷åñêàÿ àêòèâ-
íîñòü êàëüïàèíîâ (ðèñóíîê 3).
Òàê, ïðîòåîëèòè÷åñêàÿ àêòèâ-
íîñòü êàëüïàèíîâ ìÿñà ìàðàëîâ
áåç ìåõàíè÷åñêîé îáðàáîòêè ñî-
ñòàâèëà 0,079 ìêÌ/÷àñ íà 1 ã
òêàíè, à â ìàññèðîâàííîì ìÿñå
ìàðàëîâ ñîñòàâèëà 0,1 ìêÌ/÷àñ
íà 1 ã òêàíè. Â êîíòðîëüíîì ïðî-
äóêòå (ãîâÿäèíå) âñå ïðîöåññû
ïðîòåêàëè çíà÷èòåëüíî ìåäëåí-
íåå. Óñòàíîâëåíî, ÷òî òåíäåíöèÿ
ñíèæåíèÿ àêòèâíîñòè êàëüïàèíîâ

ïðè ñîçðåâàíèè ñîõðàíÿåòñÿ
òàêæå è ïîñëå ïðèìåíåíèÿ ìàñ-
ñèðîâàíèÿ. Ïîêàçàíî, ÷òî ïåðâî-
íà÷àëüíàÿ àêòèâíîñòü êàëüïàèíîâ
íà 2-å ñóòêè ñîçðåâàíèÿ âûøå â
íåìàññèðîâàííîì ìÿñå, ÷åì â
ìàññèðîâàííîì.

Èçó÷åíî èçìåíåíèå àêòèâíîñòè
êàòåïñèíîâ ìÿñà ìàðàëîâ â ïðî-
öåññå ìàññèðîâàíèÿ (ðèñóíîê 4).

Àíàëèç ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
äàííûõ ïîêàçàë, ÷òî ìàêñèìàëüíàÿ
àêòèâíîñòü êàòåïñèíîâ â ìÿñå ìà-
ðàëîâ íàáëþäàåòñÿ íà 3-é ÷àñ ìàñ-
ñèðîâàíèÿ, à â ïîñëåäóþùèå ÷àñû
íåçíà÷èòåëüíî ñíèæàåòñÿ. Ýòî
îáúÿñíÿåòñÿ òåì, ÷òî âñëåäñòâèå
ìåõàíè÷åñêîãî âîçäåéñòâèÿ ïðî-
èñõîäèò ðàçðóøåíèå ëèçîñîìàëü-
íûõ ìåìáðàí, êîòîðîå ïðèâîäèò ê
óñêîðåííîìó âûõîäó ôåðìåíòîâ èç
ìåñò èõ ëîêàëèçàöèè. Â êîíòðîëü-
íîì ïðîäóêòå àêòèâíîñòü êàòåïñè-
íîâ íåçíà÷èòåëüíî óâåëè÷èëàñü çà
âåñü ïåðèîä ìàññèðîâàíèÿ.
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Рисунок 3. Влияние массирования на активность кальпаинов мышечной ткани мяса мара-
лов в зависимости от продолжительности автолиза
Ряд 1 – контроль; Ряд 2 - опыт.

Рисунок 4. Изменение активности катепсинов мяса маралов в процессе массирования
Ряд 1 – контроль; Ряд 2 - опыт.
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Íàó÷íûå ðàáîòû ïî èññëåäîâà-
íèþ ìÿñíîãî êà÷åñòâà ÿêîâ ïîêà-
çàëè, ÷òî îíî íå óñòóïàåò òðàäè-
öèîííîìó ñûðüþ (ãîâÿäèíå,
êîíèíå), äàæå íåñêîëüêî âûøå ïî
ïèùåâîé öåííîñòè è ê òîìó æå
ìÿñî ÿêîâ ÿâëÿåòñÿ ýêîëîãè÷åñêè
÷èñòîé ïðîäóêöèåé [1].

Óâåëè÷åíèå ðåñóðñíîé áàçû
ïðîìûøëåííîé ïåðåðàáîòêè çà
ñ÷åò ìÿñà ÿêîâ, áóäåò ñïîñîáñòâî-
âàòü ðàñøèðåíèþ àññîðòèìåíòà
ìÿñíîé ïðîäóêöèè è ðàöèîíàëü-
íîìó èñïîëüçîâàíèþ ñûðüÿ. Íà-
ó÷íûå èññëåäîâàíèÿ ïî èçó÷åíèþ
ïèùåâîé öåííîñòè è òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ñâîéñòâ ìÿñà ÿêà ñ öåëüþ ðàç-
ðàáîòêè òåõíîëîãèé ìÿñîïðîäóê-
òîâ îñòàþòñÿ àêòóàëüíûìè [2, 3].

Èçâåñòíî, ÷òî òåõíîëîãè÷å-
ñêèå ñâîéñòâà ìÿñà â çíà÷èòåëüíîé
ñòåïåíè îïðåäåëÿþò åãî ïèùåâóþ
öåííîñòü è ïîòðåáèòåëüñêèå õà-
ðàêòåðèñòèêè. Â ñâÿçè ñ ýòèì àêòó-
àëüíûì ñòàíîâèòñÿ èçó÷åíèå îñî-
áåííîñòåé ñîñòàâà è ñâîéñòâ ìÿñà
ÿêîâ áóðÿòñêîãî ýêîòèïà, íåîáõî-
äèìîå äëÿ äàëüíåéøåé ðàçðàáîòêè
ìÿñîïðîäóêòîâ âûñîêîãî êà÷åñòâà
è ïèùåâîé öåííîñòè íà îñíîâå
äàííîãî âèäà ñûðüÿ. 

Öåëüþ ðàáîòû ÿâèëîñü èññëå-
äîâàíèå îñîáåííîñòåé òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ñâîéñòâ ìÿñà ÿêîâ áóðÿò-
ñêîãî ýêîòèïà â ñðàâíåíèè ñ
ãîâÿäèíîé è êîíèíîé. 

Îáúåêòîì èññëåäîâàíèé ñëó-
æèëè îõëàæäåííûå ïîëóñóõîæèëü-
íûå ìûøöû ÿêà äâóõëåòíåãî âîç-

ðàñòà, âûðàùåííîãî â õîçÿéñòâå
Îêèíñêîãî ðàéîíà, â êà÷åñòâå
êîíòðîëüíîãî îáðàçöà áûëè âû-
áðàíû ïîëóñóõîæèëüíûå ìûøöû
ÊÐÑ è êîíèíû II êàòåãîðèè óïè-
òàííîñòè. Àâòîðû èññëåäîâàëè õè-

ìè÷åñêèé ñîñòàâ ñûðüÿ, êîëè÷å-
ñòâî ñâîáîäíîé è ñâÿçàííîé âëàãè,
âîäîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü,
ïîòåðè ïðè òåïëîâîé îáðàáîòêå,
ïëàñòè÷íîñòü, óñèëèå ñðåçà (4).

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç õèìè÷å-

Особенности 
технологических свойств 

мяса яков бурятского экотипа

Расширение ассортимента и увеличение объема выпуска отечествен-
ных продуктов питания требует привлечения дополнительных источ-

ников животного белка, в частности из местных сырьевых ресурсов. В
последнее десятилетие большое внимание ученых привлекают яки, раз-
ведением которых интенсивно занимается население высокогорных рай-
онов Бурятии – Окинского и Закаменского. Популяция яков здесь имеет
статус изолята, так как в течение многих поколений их разводят без сме-
шения с особями других популяций. Разведение сложившегося бурят-
ского экотипа яков имеет, в основном, мясное направление.
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Ïîêàçàòåëè Ìÿñî ÿêà Êîíèíà Ãîâÿäèíà

Ìàññîâûå äîëè, %:

âëàãè 72,6±0,3 71,5±0,4 73,2±0,5

áåëêà 72,6±0,3 19,0±0,3 20,9±0,3

æèðà 4,8±0,1 3,2±0,2 5,2±0,2

çîëû 1,2±0,1 1,1±0,1 1,5±0,1

Таблица 1. Химический состав различных видов мясного сырья

Рис.1. Изменение слабо- и прочносвязанной влаги в мышечной ткани разного вида мяса
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ñêîãî ñîñòàâà ìÿñà ÿêîâ, êîíèíû è
ãîâÿäèíû ïðåäñòàâëåí â òàáëèöå 1.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé,
ïðåäñòàâëåííûå â òàáëèöå ïîêàçû-
âàþò, ÷òî ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè â
ìÿñå ÿêîâ è äðóãèõ âèäîâ æèâîò-
íûõ ïðàêòè÷åñêè îäèíàêîâà è ñî-
ñòàâëÿåò â ñðåäíåì 72,1 %. Îò-
ëè÷èòåëüíîé îñîáåííîñòüþ ìÿñà
ÿêîâ áóðÿòñêîãî ýêîòèïà ÿâëÿåòñÿ
áîëåå âûñîêîå ñîäåðæàíèå æèðà
(4,5 %) ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíèíîé,
÷òî, âåðîÿòíî, îáóñëîâëåíî ïðè-
ðîäíûìè óñëîâèÿìè âûñîêîãîðüÿ
íàøåé ðåñïóáëèêè. Ïî äðóãèì ïî-
êàçàòåëÿì ìÿñî ÿêîâ áóðÿòñêîãî
ýêîòèïà áëèæå ê ãîâÿäèíå. Ñîäåð-
æàíèå áåëêà â ìÿñå ÿêà ñîñòàâëÿåò
19,9 %, ÷òî íà îäèí ïðîöåíò íèæå,
÷åì â ãîâÿäèíå.

Èçìåíåíèÿ áåëêîâ ìûøå÷íîé
òêàíè ìÿñà â ïðîöåññå ñîçðåâàíèÿ
îïðåäåëÿþò åãî ãèäðîôèëüíûå è
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîé-
ñòâà, êîòîðûå îáóñëàâëèâàþò êà÷å-
ñòâåííûå ïîêàçàòåëè è òåõíîëîãè-
÷åñêèå ñâîéñòâà ãîòîâîãî ïðîäóê-
òà. Èññëåäîâàíèÿ ñëàáî- è ïðî÷-
íîñâÿçàííîé âëàãè â ìÿñå ÿêîâ ïî
ñðàâíåíèþ ñ êîíèíîé è ãîâÿäèíîé
ïðåäñòàâëåíû íà ðèñóíêå 1.

Ñîäåðæàíèå ñëàáîñâÿçàííîé è
ïðî÷íîñâÿçàííîé âëàãè â ðàçíûõ
âèäàõ ìÿñíîãî ñûðüÿ îïðåäåëÿëè
îòíîñèòåëüíî îáùåãî ñîäåðæàíèÿ

âëàãè â ìÿñå. Èññëåäîâàíèÿ ïîêà-
çàëè, ÷òî êîíèíà èìååò íàèìåíü-
øåå ñîäåðæàíèå ïðî÷íîñâÿçàííîé
âëàãè, òàê êàê â åå ñîñòàâå êîëè÷å-
ñòâî ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè âûøå
íà 30 % ïî ñðàâíåíèþ ñ ãîâÿäè-
íîé. Ñîåäèíèòåëüíàÿ òêàíü â íà-
òèâíîì ñîñòîÿíèè ïëîõî ïîäâåðãà-
åòñÿ ãèäðàòàöèè. Â ìÿñå ÿêà
ñîäåðæàíèå ïðî÷íîñâÿçàííîé
âëàãè âûøå íà 6,5 %, à â ãîâÿäèíå
– ïî÷òè íà 9,3 % ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîíèíîé.

Âàæíóþ ðîëü â ôîðìèðîâàíèè
ñî÷íîñòè è óâåëè÷åíèè âûõîäà ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà èãðàåò ñòåïåíü
ãèäðàòàöèè áåëêîâ, â ýòîé ñâÿçè
ïðåäñòàâëÿëà èíòåðåñ âîäîñâÿçû-
âàþùàÿ ñïîñîáíîñòü è ïîòåðè ìÿñà
ïðè òåïëîâîé îáðàáîòêå, ðèñóíîê 2. 

Àíàëèç èçìåíåíèé ãèäðîôèëü-
íûõ õàðàêòåðèñòèê ìûøå÷íîé
òêàíè ðàçíîãî âèäà ìÿñà ïîêàçàë,
÷òî êîíñêîå ìÿñî õàðàêòåðèçóåòñÿ
íàèáîëüøèìè  ïîòåðÿìè  ìàññû
ïðè  òåïëîâîé  îáðàáîòêå, ïðåâû-
øàþùèìè  ïî÷òè íà 8,6 %   ïîòåðè
ìàññû ãîâÿäèíû.  Ìÿñî ÿêîâ ïî
ñðàâíåíèþ ñ êîíèíîé òåðÿåò
ìåíüøå ìàññû ïðè òåðìè÷åñêîé
îáðàáîòêå íà 5,7 % çà ñ÷åò ìåíü-
øåãî ñîäåðæàíèÿ ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè â ñîñòàâå ìÿñà. Ñîêðàùåíèå
ïîòåðü ìàññû èìååò âàæíîå ïðàê-
òè÷åñêîå  çíà÷åíèå. Àíàëîãè÷íàÿ

çàâèñèìîñòü ñîõðàíÿåòñÿ è â èçìå-
íåíèè âîäîñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíî-
ñòè  îáðàçöîâ, êîòîðóþ îïðåäåëÿëè
â ïðîöåíòàõ ê îáùåé âëàãå â ìÿñå.

Ãèäðîôèëüíûå ñâîéñòâà áåëêî-
âûõ ìîëåêóë îïðåäåëÿþò ñòåïåíü
ãèäðàòàöèè âîäû â ìûøå÷íîé
òêàíè, êîòîðàÿ îáóñëîâëåíà ïîëÿð-
íûìè ñâîéñòâàìè ìîëåêóë âîäû,
íàëè÷èåì ôóíêöèîíàëüíûõ ãðóïï
â ìîëåêóëå áåëêîâ, îñìîòè÷åñêèì
äàâëåíèåì, à òàêæå çàïîëíåíèåì
âíóòðèêëåòî÷íûõ è ìåæêëåòî÷íûõ
ïðîñòðàíñòâ òêàíè.

Ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ïî-
êàçàòåëè ìûøå÷íîé òêàíè ìÿñà
âëèÿþò íà êîíñèñòåíöèþ ãîòîâîãî
ïðîäóêòà, ïîýòîìó íà ñëåäóþùåì
ýòàïå èññëåäîâàëè óñèëèå ñðåçà è
ïëàñòè÷íîñòü ðàçíîãî âèäà ìÿñà
(òàáëèöà 2).

Ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå èñ-
ñëåäîâàíèÿ äîêàçûâàþò, ÷òî áîëü-
øîå êîëè÷åñòâî ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè â ìûøå÷íîé òêàíè êîíèíû
ïîâûøàåò óñèëèå ñðåçà è ìÿñî
îáëàäàåò áîëüøåé æåñòêîñòüþ ïî
ñðàâíåíèþ ñ ãîâÿäèíîé. Ìÿñî
ÿêîâ ïî ñâîåìó ñîñòàâó îòëè÷àåòñÿ
îò êîíèíû ìåíüøèì ñîäåðæàíèåì
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, ÷òî ïîä-
òâåðæäàåòñÿ ñíèæåíèåì óñèëèÿ
ñðåçà íà 9 % ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíè-
íîé. Ãîâÿäèíà ïîñëå òåïëîâîé îá-
ðàáîòêè  åùå áîëåå íåæíàÿ, ïî-
ýòîìó óñèëèå ñðåçà íèæå åùå íà
9 % ïî ñðàâíåíèþ ñ ìÿñîì ÿêîâ.

Ïëàñòè÷íîñòü ìÿñà, îïðåäåëÿå-
ìàÿ ïî Ãðàó-Õàììó, èìååò àíàëîãè÷-
íóþ óñèëèþ ñðåçà äèíàìèêó èçìåíå-
íèÿ â çàâèñèìîñòè îò âèäà ìÿñà.

Äëÿ ïîäòâåðæäåíèÿ ïîëó÷åí-
íûõ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ äàííûõ
áûë ïðîâåäåí îðãàíîëåïòè÷åñêèé
àíàëèç âàðåíûõ îáðàçöîâ ðàçíîãî
âèäà ìÿñíîãî ñûðüÿ ïî äåâÿòè
áàëëüíîé øêàëå (ðèñóíîê 3).

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïîñëå òåðìè-
÷åñêîé îáðàáîòêè ìÿñî ÿêîâ îáëà-
äàåò ðÿäîì îñîáåííîñòåé. Ïðåæäå
âñåãî, îíî èìååò ñïåöèôè÷åñêèé
àðîìàò è ïðèÿòíûé âêóñ, æèðîâàÿ
òêàíü áûñòðî çàñòûâàåò. Ìÿñî ÿêà
æåñòêîâàòîå, âîëîêíà ìåëêèå, ïî-
ýòîìó ïî âíåøíåìó âèäó è êîíñè-
ñòåíöèè îíî îöåíåíî áîëåå íèçêèìè
áàëëàìè, ÷åì ãîâÿäèíà è êîíèíà.

Îòìå÷åíî, ÷òî âàðåíîå ìÿñî
ÿêîâ íàïîìèíàåò ãîâÿäèíó, íî
èìååò áîëåå òåìíûé öâåò. Îáùàÿ
îöåíêà ìÿñà ÿêîâ ïðåâûñèëà âî-
ñåìü áàëëîâ, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò ïî-
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Ïîêàçàòåëè Ìÿñî ÿêà Êîíèíà Ãîâÿäèíà

Óñèëèå ñðåçà, êÏà 382±19 421±17 346±14

Ïëàñòè÷íîñòü, ñì2 3,18±0,09 2,89±0,08 3,42±0,09

Таблица 2. Структурно-механические показатели разного вида мяса.

Рис. 2. Гидрофильные характеристики мышечной ткани разного вида мяса
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êàçàòåëþ «î÷åíü õîðîøî», â òî
âðåìÿ êàê êîíèíà áûëà îöåíåíà
ëèøü íà «õîðîøî».

Òàêèì îáðàçîì, èññëåäîâàíèÿ
ñâîéñòâ ìÿñà ÿêà áóðÿòñêîãî ýêî-
òèïà ïîêàçàëè, ÷òî ïî òåõíîëîãè-

÷åñêèì è îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïî-
êàçàòåëÿì îíî áëèçêî ê ãîâÿäèíå è
íåîáõîäèìî ðàçðàáàòûâàòü òåõíî-
ëîãèè ìÿñîïðîäóêòîâ ñ ó÷åòîì
ãèäðîôèëüíûõ è ñòðóêòóðíî-ìåõà-
íè÷åñêèõ ñâîéñòâ ìÿñà ÿêà.
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«Íàöèîíàëüíûé ñîþç ìÿñîïåðåðàáî÷èêîâ»
ïåðâûì èç ñîþçîâ, çàíèìàþùèõñÿ ïðîèçâîä-
ñòâîì ïèùåâîé ïðîäóêöèè, ïîëó÷èë ñòàòóñ ñà-
ìîðåãóëèðóåìîé îðãàíèçàöèè. Ïðàâëåíèå ñàìî-
ðåãóëèðóåìîé îðãàíèçàöèè ÍÏ «Íàöèîíàëüíûé
ñîþç ìÿñîïåðåðàáîò÷èêîâ» ïîçäðàâëÿåò âñåõ
÷ëåíîâ ñîþçà ñ ýòèì çíàêîâûì ñîáûòèåì. 

Â áëèæàéøèõ ïëàíàõ íàøåãî íåêîììåð÷å-
ñêîãî ïàðòíåðñòâà: 

• Ðàáîòà ïî ðàñøèðåíèþ ñîñòàâà åãî ÷ëåíîâ è
ñîçäàíèå ïî íàñòîÿùåìó ñèëüíîé, àêòèâíîé, âñå-
ðîññèéñêîé îðãàíèçàöèè ìÿñîïåðåðàáîò÷èêîâ. 

• Ïðîäîëæåíèå ðàáîòû ïî ôîðìèðîâàíèþ
ïîëîæèòåëüíîãî îáùåñòâåííîãî ìíåíèÿ î ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùåé îòðàñëè ñòðàíû è îòå÷å-
ñòâåííûõ ìÿñîïðîäóêòàõ.

• Èíôîðìèðîâàíèå áèçíåñ-ñîîáùåñòâà î ðà-
áîòå ïðîâîäèìîé ñàìîðåãóëèðóåìîé îðãàíèçà-
öèåé ÍÏ «Íàöèîíàëüíûé ñîþç ìÿñîïåðåðàáîò-
÷èêîâ» ïî ïðàêòè÷åñêîé ðåàëèçàöèè èäåè
ðàçäåëåíèÿ ñôåð êîíòðîëÿ Ðîñïîòðåáíàäçîðà,
òåððèòîðèàëüíûõ êîìèòåòîâ ïî âåòåðèíàðèè è

Ðîññåëüõîçíàäçîðà â ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé îò-
ðàñëè è â ïðîöåññå òîðãîâîãî îáîðîòà ïðîäóê-
òîâ ìÿñîïåðåðàáîòêè.

• Ó÷àñòèå â ðàáîòå îðãàíîâ ãîñóäàðñòâåííîé
âëàñòè, êîìèññèÿõ è îáùåñòâåííûõ îðãàíèçà-
öèÿõ ïî âñåì âîïðîñàì, ñâÿçàííûì ñ ãîñóäàðñò-
âåííûì ðåãóëèðîâàíèåì ïèùåâîé ïðîìûøëåí-
íîñòè, à òàêæå ïðè îáñóæäåíèè âîïðîñîâ,
ñâÿçàííûõ ñ ìåðàìè ïîääåðæêè ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïðè âñòóïëåíèè â
ÂÒÎ.

ÏÐÀÂËÅÍÈÅ ÑàìÐÎ ÍÏ «Íàöèîíàëü-
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Виктор Линник:
«Иностранные инвестиции не придут

в первичное производство мяса»
Агропромышленный холдинг «Мираторг» – крупнейшая и самая совре-

менная вертикально-интегрированная компания среди российских
производителей мяса. Концепция развития, которой следует холдинг,
подтвердила свою эффективность в современных экономических усло-
виях России. Она характеризуется построением полного цикла про-
изводства, а также ставкой на современные технологии в производстве,
на максимальную автоматизацию процессов. В интервью с президентом
холдинга Виктором Вячеславовичем Линником затронуты вопросы раз-
вития мясного бизнеса и качественных изменений в рамках всей отрасли.

Âèêòîð Âÿ÷åñëàâîâè÷, ïðîäóêöèÿ «Ìèðà-
òîðãà» ïðåäñòàâëåíà â òîðãîâûõ ñåòÿõ íå òîëüêî
Öåíòðàëüíîé Ðîññèè, íî è Þãà, Óðàëà è Ñèáèðè.
Êàê äàëåêî ïîçâîëÿþò ñîâðåìåííûå òåõíîëîãèè
ïåðåðàáîòêè, òðàíñïîðòíàÿ è ñêëàäñêàÿ ëîãèñòèêà
ðàñïðîñòðàíÿòü âàøè òîðãîâûå ñâÿçè? Ðå÷ü, êî-
íå÷íî, îá îõëàæäåííîé ïðîäóêöèè â ïîòðåáè-
òåëüñêîé è ïðîìûøëåííîé óïàêîâêå. 

Ñðîêè õðàíåíèÿ îõëàæäåííîé ñâèíèíû â ïîòðå-
áèòåëüñêîé óïàêîâêå, êîòîðóþ ìû ïðîèçâîäèì – 10
ñóòîê ñî äíÿ ïðîèçâîäñòâà, ÷òî ïîçâîëÿåò äîñòàâëÿòü

ïðîäóêöèþ íà ðàññòîÿíèå äî äâóõ òûñÿ÷ êèëîìåòðîâ
â òå÷åíèå 1-3 ñóòîê ïëþñ åùå ñóòêè íà äèñòðèáüþ-
öèþ ïî ìàãàçèíàì. Â ðåçóëüòàòå, äëÿ ïðîäàæè îñòà-
åòñÿ îò ñåìè äî äåâÿòè ñóòîê, â ïðèíöèïå äîñòàòî÷íî.
Â èíäóñòðèàëüíîé óïàêîâêå ìû ìîæåì ãàðàíòèðî-
âàííî õðàíèòü ïðîäóêò 21 ñóòêè è ýòî äàåò âîçìîæ-
íîñòü ïîñòàâëÿòü îõëàæäåííîå ìÿñî, íàïðèìåð, â Íî-
âîñèáèðñê çà 4000 êèëîìåòðîâ, êóäà âðåìÿ äîñòàâêè
ñîñòàâëÿåò îêîëî ÷åòûðåõ äíåé.

Âîîáùå íà ñðîê õðàíåíèÿ âëèÿåò î÷åíü ìíîãî
ôàêòîðîâ, à ïðîèçâåñòè è äîñòàâèòü êà÷åñòâåííîå
ìÿñî äî ïîòðåáèòåëÿ ýòî ìíîãîñëîæíàÿ çàäà÷à, â ðå-
øåíèè êîòîðîé ó÷àñòâóþò òûñÿ÷è ëþäåé. Óñïåõ çàâè-
ñèò îò íåóêîñíèòåëüíîãî âûïîëíåíèÿ ïðàâèë íà âñåõ
ýòàïàõ ïðîèçâîäñòâà, ïåðåðàáîòêè è ëîãèñòèêè.

Â òåêóùåì ãîäó Òàìîæåííûé Ñîþç ñòàë ôàê-
òîì ýêîíîìè÷åñêîé æèçíè. ×òî èçìåíèëîñü èëè
ìîæåò èçìåíèòüñÿ â ñâÿçè ñ èíòåãðàöèåé äëÿ âàñ è
äëÿ ìÿñíîé îòðàñëè è êàêèå ïëàíû, íàäåæäû âû
ñâÿçûâàåòå ñ íîâûì ìåæãîñóäàðñòâåííûì ñîþçîì?

Ìû íå ïîëó÷èì èíòåðåñíûõ ðûíêîâ ñáûòà â ñòðà-
íàõ Òàìîæåííîãî Ñîþçà. Ïî ôàêòó äëÿ Áåëîðóññèè
è Êàçàõñòàíà ýòî âñòóïëåíèå ãîðàçäî áîëåå âûãîäíî,
÷åì äëÿ ðîññèéñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñà. Íà ñåãî-
äíÿøíèé äåíü åñòü ìàññà íåóðåãóëèðîâàííûõ íà çà-
êîíîäàòåëüíîì óðîâíå ìîìåíòîâ, êîòîðûìè àêòèâíî
ïîëüçóþòñÿ íåäîáðîñîâåñòíûå ïðåäïðèíèìàòåëè. Íà-
ïðèìåð, êîãäà ìÿñî âåçóò èç òðåòüèõ ñòðàí â Êàçàõ-
ñòàí, çàíèæàÿ òàìîæåííóþ ñòîèìîñòü, è çàòåì ââîçÿò
åãî íà òåððèòîðèþ Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè. Äðóãîé
ïðèìåð, êîãäà Áåëàðóñü ïðîñèò äàòü åé äîïîëíèòåëü-
íóþ êâîòó íà ââîç èìïîðòíîãî ìÿñà íå äëÿ âíóòðå-
íîãî èñïîëüçîâàíèÿ, à äëÿ òðàíçèòà â Ðîññèþ. Òàêèõ
ïðèìåðîâ ìîæíî ïðèâåñòè åùå ìíîãî. Ïîìèìî
ýòîãî ïðèíÿòèå ëþáîãî ïîñòàíîâëåíèÿ Ïðàâèòåëü-
ñòâà ÐÔ çàòÿãèâàåòñÿ íà 2-3 ìåñÿöà çà ñ÷åò ñîãëàñî-
âàíèÿ ñ ñîñåäÿìè, ÷òî òàêæå íåãàòèâíî îòðàæàåòñÿ íà
ñêîðîñòè ïðèíÿòèÿ ðåøåíèé è ñîîòâåòñòâåííî – íà
ðàçâèòèè îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà. 

Áîëüøèõ íàäåæä ìû íà ýòó îðãàíèçàöèþ íå âîç-
ëàãàåì. Äëÿ àêòèâíîãî âîññòàíîâëåíèÿ è ðàçâèòèÿ
ïðîèçâîäñòâà â Ðîññèè íåîáõîäèìà êîíöåíòðàöèÿ
âëàñòè è áûñòðîå ïðèíÿòèå ðåøåíèé – Òàìîæåííûé

→
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Ñîþç çíà÷èòåëüíî óñëîæíÿåò ýòîò ïðîöåññ è òî÷íî – íå
óñêîðÿåò. Ïîñëå âñòóïëåíèÿ â ÅâðÀçÝñ ñèòóàöèÿ åùå
áîëåå óñëîæíèòüñÿ, à â äîáàâîê ê ýòîìó, íå çà ãîðàìè
âñòóïëåíèå â ÂÒÎ. Â ýòèõ óñëîâèÿõ àêòèâíî ðàçâèâàòü
ñîáñòâåííîå òîâàðíîå ïðîèçâîäñòâî ñòàíåò òðóäíåå.

Â ðåçóëüòàòå ïðèñîåäèíåíèÿ Ðîññèè ê ÂÒÎ
çíà÷èòåëüíàÿ ÷àñòü ñâèíîâîä÷åñêèõ ïðåäïðèÿòèé,
êîòîðûå ìîðàëüíî óñòàðåëè, ðàçîðÿòñÿ. Ñìîãóò
ñîâðåìåííûå îòå÷åñòâåííûå ïðåäïðèÿòèÿ âîçìå-
ñòèòü âûáûâàþùèå ðåñóðñû íà ðûíêå èëè ìåñòî
áàíêðîòîâ çàéìóò ïîñòàâùèêè èç-çà ðóáåæà? 

Â öåëîì âñòóïàòü â ÂÒÎ äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñà
ÐÔ íåâûãîäíî è ÷ðåâàòî öåëûì ðÿäîì íåãàòèâíûõ
ïîñëåäñòâèé: ó íàñ ïî ôàêòó ïîêà íåò ñîâðåìåííîãî
ïðîèçâîäèòåëÿ ìÿñà, ÷åé ýêñïîðò íåîáõîäèìî ïîä-
äåðæèâàòü. Äëÿ òîãî ÷òîáû åãî ñîçäàòü, íåîáõîäèìî
âðåìÿ, ïîääåðæêà è «ñâîáîäíûå» ðóêè ó ïðàâèòåëü-
ñòâà – ÷òî è áûëî ñäåëàíî â Åâðîïå è ÑØÀ åùå 30-
40 ëåò íàçàä. ×òîáû îòå÷åñòâåííûå ïðîèçâîäèòåëè
ìÿñà íå îêàçàëèñü áåççàùèòíûìè ïåðåä ëèöîì ñèëü-
íûõ èíîñòðàííûõ êîíêóðåíòîâ, Ïðàâèòåëüñòâî ðàç-
ðàáàòûâàåò ìåðû ïîääåðæêè, êîòîðûå îòâå÷àþò íîð-
ìàì ÂÒÎ. Íàäåþñü, îíè áóäóò ýôôåêòèâíûìè,
ïîñêîëüêó êîíêóðåíöèÿ óñèëèòñÿ. Íàøà êîìïàíèÿ è
íåìíîãèå äðóãèå ñîâðåìåííûå ïðåäïðèÿòèÿ â öåëîì
ãîòîâû êîíêóðèðîâàòü, íî ìíîæåñòâî íåýôôåêòèâ-
íûõ ïðåäïðèÿòèé óéäåò ñ ðûíêà, åñëè èì íå äàòü
âðåìÿ íà ìîäåðíèçàöèþ, à èõ ìåñòî çàéìóò èíî-
ñòðàííûå ïîñòàâùèêè èìïîðòíîãî ìÿñà. 

Ìîæåò áûòü, âûõîä íå â èõ ñïàñåíèè, à â ðàñ-
øèðåíèè äîñòóïà èíîñòðàííûì èíâåñòèöèÿì â
æèâîòíîâîäñòâî è ïåðåðàáîòêó?

Èíîñòðàííûå èíâåñòèöèè íå ïðèäóò â ïåðâè÷íîå
ïðîèçâîäñòâî ìÿñà: èì íèêòî íå ìåøàë ýòèì çàíÿòüñÿ
äî âñòóïëåíèÿ Ðîññèè â ÂÒÎ. Íî çà èñêëþ÷åíèåì íå-
ñêîëüêèõ íåáîëüøèõ ïðîåêòîâ íèêòî íå ïðèøåë.
Íèêòî íå õî÷åò ñîçäàâàòü ïåðâè÷íîå ïðîèçâîäñòâî
ìÿñà – ýòî ñëèøêîì äîëãî. Íåîáõîäèìî ïîíÿòü, ÷òî
êðóïíûå ïðîèçâîäèòåëè ìÿñà â ìèðå – ýòî êîìïàíèè ñ
îáîðîòîì â äåñÿòêè ìèëëèàðäîâ äîëëàðîâ è 40-60-ëåò-
íåé èñòîðèåé. Èìåííî ñ íèìè íàì ñåãîäíÿ ïðåäëàãàþò
êîíêóðèðîâàòü, õîòÿ áîëüøèíñòâî ýòèõ êîìïàíèé
ñáðàñûâàþò èçëèøêè ìÿñà ñî ñâîèõ ðûíêîâ â äðóãèå
ñòðàíû ÷àñòî ïî ëþáûì öåíàì ëèøü áû òîëüêî ïîä-
äåðæàòü íà ñòàáèëüíîì óðîâíå öåíû â ñîáñòâåííûõ
ñòðàíàõ. Áîðîòüñÿ ñ ýòèì â ðàìêàõ ÂÒÎ î÷åíü ñëîæíî:
ñíîâà íóæíû ÷èíîâíèêè äëÿ çàùèòû ðîññèéñêèõ èí-
òåðåñîâ, ïðè÷åì î÷åíü âûñîêîé êâàëèôèêàöèè, à
÷òîáû èõ âûðàñòèòü, íåîáõîäèìî ìíîãî âðåìåíè è ñèë. 

Âàøà êîìïàíèÿ âïîëíå êîíêóðåíòîñïîñîáíà
ïî ñâîåìó òåõíè÷åñêîìó óðîâíþ íà ìèðîâîì
ðûíêå è åå ïðîäóêöèÿ ìîæåò ïðîéòè ëþáóþ ñåð-
òèôèêàöèþ – õîòü â Åâðîïå, õîòü â Àçèè. Âû ãî-
òîâû ýêñïîðòèðîâàòü ïðîäóêöèþ?

Ìû ïîëó÷èëè àòòåñòàöèþ äëÿ íàøåãî ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùåãî ïðåäïðèÿòèÿ â Áåëãîðîäñêîé îáëà-
ñòè â ÷àñòè ïîñòàâîê â ÅÑ ñâèíûõ ñóáïðîäóêòîâ, à â
Ãîíêîíã ìû èõ óæå ïîñòàâëÿåì. Âñå íàøè ïðîåêòû
ïîñòðîåíû ñ ó÷åòîì òðåáîâàíèé Åâðîñîþçà è ïîòåí-
öèàëüíî ìû ãîòîâû ñî âðåìåíåì ýêñïîðòèðîâàòü
íàøó ïðîäóêöèþ â ÅÑ è ñòðàíû Þãî-Âîñòî÷íîé
Àçèè. Â èþëå ìû çàïóñêàåì ñîâðåìåííîå ïðåäïðèÿ-

òèå ïî ïðîèçâîäñòâó ïîëóôàáðèêàòîâ «Ìèðàòîðã-
Çàïàä» â Êàëèíèíãðàäå. Åãî ïðîèçâîäñòâåííàÿ ìîù-
íîñòü 60 òûñÿ÷ òîíí â ãîä è îáúåì èíâåñòèöèé ÷å-
òûðå ìèëëèàðäà ðóáëåé. Ýòî ïðåäïðèÿòèå ñïîñîáíî
ýêñïîðòèðîâàòü ïðîäóêöèþ â ÅÑ, ïîñêîëüêó ïðî-
åêòèðîâàëè åãî è ñòðîèëè ñ ó÷åòîì òðåáîâàíèé äè-
ðåêòèâ Åâðîïåéñêîãî Ñîþçà. Ìû ñåé÷àñ ðàáîòàåì
ñîâìåñòíî ñ Ðîññåëüõîçíàäçîðîì íàä ïîëó÷åíèåì íå-
îáõîäèìîé àòòåñòàöèè ïðåäïðèÿòèÿ äëÿ ýêñïîðòà
ïðîäóêöèè â ñòðàíû ÅÑ. Íåîáõîäèìî îòìåòèòü ïðî-
ôåññèîíàëüíóþ ðàáîòó Ðîññåëüõîçíàäçîðà â ÷àñòè îò-
ñòàèâàíèÿ èíòåðåñîâ ðîññèéñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé, ãî-
òîâûõ ýêñïîðòèðîâàòü ñîáñòâåííóþ ïðîäóêöèþ. 

Ïðîèçâîäñòâåííûå ìîùíîñòè «Ìèðàòîðãà»
íàõîäÿòñÿ â Öåíòðàëüíîé Ðîññèè, äàëåêî îò Þãî-
Âîñòî÷íîé Àçèè ñ åå ðàñòóùèì ïîòðåáëåíèåì
ìÿñà. Âàì èíòåðåñíû ñ òî÷êè çðåíèÿ èíâåñòè-
öèîííûõ ïåðñïåêòèâ Ñèáèðü è Äàëüíèé Âîñòîê?

Ýòî èíòåðåñíî è â ïåðñïåêòèâå âîçìîæíî, ïî-
ñêîëüêó òàì ðàñïîëîæåíû áîëüøèå ìàññèâû íåîáðà-
áàòûâàåìûõ çåìåëü ñ âûñîêèì áîíèòåòîì, íà íèõ
ìîæíî ðàçìåñòèòü êðóïíûå ïðîåêòû, òàì ïðèåìëå-
ìûé êëèìàò äëÿ ýôôåêòèâíîãî ñåëüõîçïðîèçâîäñòâà,
èíòåðåñíûå ðûíêè ñáûòà â Þãî-Âîñòî÷íîé Àçèè. Íî
ñåé÷àñ ãîâîðèòü îá ýòîì ñëîæíî, ïîñêîëüêó íåò ÿñ-
íîñòè, êàêèì áóäåò ñðîê îêóïàåìîñòè èíâåñòèöèé â
ïðîèçâîäñòâî ïîñëå âñòóïëåíèÿ Ðîññèè â ÂÒÎ è íà-
ñêîëüêî äîñòóïíû áóäóò ðîññèéñêèì ïîñòàâùèêàì òå
èëè èíûå ðûíêè ñáûòà çà ðóáåæîì. Íîâûõ ïðîåêòîâ
ìû ïîêà íå ïëàíèðóåì. 

Â Áðÿíñêîé îáëàñòè «Ìèðàòîðã» ðåàëèçóåò
ñàìûé êðóïíûé ïðîåêò â ìÿñíîì ñêîòîâîäñòâå íà
ïðîñòîðàõ Ðîññèè. Ñ êàêèìè òðóäíîñòÿìè ïðè-
øëîñü âàì ñòîëêíóòüñÿ íà ýòîé ñòåçå è âîîáùå,
êàêèå ïåðñïåêòèâû ó ìÿñíîãî ñêîòîâîäñòâà â Ðîñ-
ñèè? 

Ðàáî÷èõ âîïðîñîâ ìíîãî – ïðîåêò ñëîæíûé êàê
ïî ìàñøòàáàì, òàê è ââèäó îòñóòñòâèÿ ñîîòâåòñòâóþ-
ùåãî îïûòà ìÿñíîãî ñêîòîâîäñòâà â íàøåé ñòðàíå.
Êëþ÷åâûå çàäà÷è, ñòîÿùèå ïåðåä íàìè íà ñåãîäíÿø-
íèé äåíü – íàáîð è îáó÷åíèå ñîòðóäíèêîâ, àêòèâíîå
êðóïíîìàñøòàáíîå ñòðîèòåëüñòâî, çàêóïêà è äîñòàâêà
ïëåìåííîãî ñêîòà, ïðèîáðåòåíèå çåìëè, îáðàáîòêà è
ïðèâåäåíèå åå â ïîðÿäîê è ò.ä., íî â ïðèíöèïå âñå
îíè ðåøàåìû. Óñëîâèÿ äëÿ ðåàëèçàöèè ïîäîáíûõ
ïðîåêòîâ ñîçäàíû Ïðàâèòåëüñòâîì ÐÔ è Ìèíè-
ñòåðñòâîì ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà. Íàì àêòèâíî ïîìî-
ãàþò àäìèíèñòðàöèÿ Áðÿíñêîé îáëàñòè âî ãëàâå ñ ãó-
áåðíàòîðîì Íèêîëàåì Âàñèëüåâè÷åì Äåíèíûì, à
òàêæå ñàìè áðÿíöû, ðàáîòàþùèå ó íàñ. Òàêèå ïðî-
åêòû íåâîçìîæíî ðåàëèçîâûâàòü áåç ïîääåðæêè íà-
ñåëåíèÿ. Â íàñòîÿùèé ìîìåíò ó íàñ 60000 ïëåìåí-
íûõ òåëîê íàõîäèòñÿ íà 16 ôåðìàõ, à äî êîíöà ãîäà â
îáùåé ñëîæíîñòè áóäåò ïîðÿäêà 80 000 ãîëîâ íà 28
ôåðìàõ. Ïîìèìî ýòîãî â ðàìêàõ ïðîåêòà ìû îáðà-
áîòàåì áîëåå 160000 ãà çåìëè, î÷èñòèì îò ëåñà áîëåå
8000 ãåêòàðîâ çàáðîøåííûõ â ïðåæíèå ãîäû çåìåëü.
Â ñëåäóþùåì ãîäó ìû ïëàíèðóåì äîâåñòè ìàòî÷íîå
ïîãîëîâüå äî 100 000 ãîëîâ, à â íà÷àëå 2014 ãîäà –
ïîëó÷èòü ïåðâîå ìÿñî ñ íàøåé áîéíè.

Îñíîâíûå òðóäíîñòè ñâÿçàíû ñ îòñóòñòâèåì èí-
ôðàñòðóêòóðû: íàì ïðèõîäèòñÿ îïëà÷èâàòü ýëåêòðè-
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÷åñêèå è ãàçîâûå ñåòè, äîðîãè – îáùàÿ ñóììà íå-
îáõîäèìûõ äëÿ ýòèõ öåëåé ñðåäñòâ â ðàìêàõ äâóõ ïðî-
åêòîâ ïî ïòèöå è ÊÐÑ ñîñòàâëÿåò îêîëî ïÿòè ìèëëè-
àðäîâ ðóáëåé. Ìû íàäååìñÿ íà ïîääåðæêó
Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ è Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿé-
ñòâà â ÷àñòè ôèíàíñèðîâàíèÿ óñèëåíèÿ è ðåìîíòà
äîðîã â Áðÿíñêîé îáëàñòè. Äåëî â òîì, ÷òî îáúåì ïå-
ðåâîçîê ïðè âûõîäå íà ïîëíóþ ìîùíîñòü íàøåãî ïðî-
åêòà ñîñòàâèò ïîðÿäêà äâóõ ìèëëèîíîâ òîíí ãðóçîâ â
ãîä, è äîðîãè â òîì ñîñòîÿíèè, â êîòîðîì îíè íàõî-
äÿòñÿ ñåãîäíÿ, ïðîñòî íå âûäåðæàò òàêèõ íàãðóçîê. 

Ôàêòè÷åñêè áóäåò ñîçäàíà èíôðàñòðóêòóðà ìÿñ-
íîãî ñêîòîâîäñòâà â Íå÷åðíîçåìüå. Îáúåì çàáîÿ â äâå
ñìåíû ñîñòàâèò 400 000 ãîëîâ â ãîä. Ïîãîëîâüå ñ
íàøèõ ôåðì ñîñòàâèò îêîëî 120 000 ãîëîâ â ãîä, à äëÿ
ïîëíîé çàãðóçêè ìîùíîñòåé ïëàíèðóåì èíòåãðèðîâàòü
ôåðìåðîâ â ïðîèçâîäñòâî íà ôåðìàõ ïî ñõåìå êîðîâà-
òåëåíîê è ñîáèðàòü «øëåéô» îò ìîëî÷íîãî ÊÐÑ. 

Îòäåëüíî õîòåë áû îòìåòèòü ïðîôåññèîíàëüíóþ
ðàáîòó Âíåøýêîíîìáàíêà ïî ôèíàíñèðîâàíèþ ýòîãî
ïðîåêòà ñ îêóïàåìîñòüþ â 11 ëåò. Áëàãîäàðÿ íàøåìó
ñîòðóäíè÷åñòâó ïðîåêò ôîíäèðóþò ýêñïîðòíûå àãåíò-
ñòâà ñòðàí, îòêóäà ìû ïîñòàâëÿåì òîâàðíîå ïîãîëîâüå
è îáîðóäîâàíèå, à ÂÝÁ âûïîëíÿåò ôóíêöèè àãåíòà. Êó-
ðèðóþò ïðîåêò Ïðàâèòåëüñòâî ÐÔ è Ìèíèñòåðñòâî
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà. Òîëüêî áëàãîäàðÿ ñîâìåñòíîé ðà-
áîòå òàêèå ìàñøòàáíûå ïðîåêòû ìîæíî ðåàëèçîâûâàòü. 

Ïðàêòè÷åñêè âñþ îòå÷åñòâåííóþ ãîâÿäèíó ïî-
ëó÷àþò îò øëåéôà ìîëî÷íîãî ñòàäà: ìÿñî íå î÷åíü
âûñîêîãî êà÷åñòâà, íî çàòî äîñòóïíî ïî öåíå ðÿ-
äîâîìó ïîòðåáèòåëþ. Â Ðîññèè ãîâÿäèíà ìÿñíîãî
ÊÐÑ êîãäà-íèáóäü ñìîæåò ñòàòü ïðîäóêòîì ìàññî-
âîãî ïîòðåáëåíèÿ?

Îñíîâíàÿ ïîðîäà ñêîòà â íàøåì ïðîåêòå Àáåðäèí-
Àíãóñ ñ÷èòàåòñÿ îäíîé èç ëó÷øèõ â ìèðå ïî ïðîèçâîä-
ñòâåííûì ïîêàçàòåëÿì è êà÷åñòâó ìÿñà. Ðûíêè ñáûòà äëÿ
íàñ – ýòî ðîçíè÷íûé ðûíîê, ôóäñåðâèñ è ðåñòîðàíû. 

Öåíà íà íàøó ïðîäóêöèþ äëÿ ðîññèéñêèõ ïîòðå-
áèòåëåé áóäåò ñóùåñòâåííî íèæå, ÷åì òà, êîòîðóþ
ïðåäëàãàþò çà âûñîêîêà÷åñòâåííóþ ãîâÿäèíó çàðó-
áåæíûå ïðîèçâîäèòåëè. Áëàãîäàðÿ òîìó, ÷òî ìû
áóäåì ïðîèçâîäèòü â äâå ñìåíû äî 130000 òîíí ìÿñà
â ãîä (25% îò îáúåìà èìïîðòà), ìû ñìîæåì îáåñïå-
÷èòü ïðèåìëåìóþ öåíó äëÿ ïîêóïàòåëåé, ïîñêîëüêó,
÷åì áîëüøå ïðîèçâîäèøü, òåì íèæå öåíà. Ïîòðåáè-
òåëü îò ýòîãî òîëüêî âûèãðàåò. Óâåðåí, ÷òî íàø ïðî-
åêò ñòàíåò îðèåíòèðîì äëÿ òåõ, êòî äóìàåò î òîì,
÷òîáû ðàçâèâàòü àíàëîãè÷íîå ïðîèçâîäñòâî. 

ß äóìàþ, åñëè Ïðàâèòåëüñòâî íàéäåò àäåêâàòíûå
ñòèìóëû äëÿ èíâåñòîðîâ ïîñëå ïðèñîåäèíåíèÿ ñòðàíû
ê ÂÒÎ, òî ëåò ÷åðåç 8-10 ãîâÿäèíà îò ìÿñíîãî ÊÐÑ â
Ðîññèè ñòàíåò ïðîäóêòîì ìàññîâîãî ïîòðåáëåíèÿ.
×àñòü îòðóáîâ ìû ïëàíèðóåì ýêñïîðòèðîâàòü â Åâðîïó,
ßïîíèþ, Êèòàé, Þæíóþ Êîðåþ. Äëÿ ãîâÿäèíû ýêñ-
ïîðòíûé ïîòåíöèàë î÷åíü çíà÷èòåëüíûé: îíà âîñòðå-
áîâàíà â ìèðå è ýòà òåíäåíöèÿ ñîõðàíèòñÿ â áóäóùåì. 

Ñâèíîâîäñòâî îêàçûâàåò áîëüøóþ íàãðóçêó íà
ýêîëîãèþ èç-çà ñëîæíîñòåé ñ óòèëèçàöèåé íàâîçà.
Êàê ýòà ïðîáëåìà ðåøàåòñÿ íà ôåðìàõ «Ìèðà-
òîðãà» è êàêèå êîððåêòèðîâêè â ïðèðîäîîõðàí-
íîé äåÿòåëüíîñòè áóäóò ñäåëàíû ïðè ââåäåíèè
íîâûõ ìîùíîñòåé ïðîìûøëåííîãî ñâèíîâîäñòâà?

«Ìèðàòîðã» áûë ïåðâîé êîìïàíèåé â Ðîññèè, êî-
òîðàÿ ïîëó÷èëà îôèöèàëüíîå ðàçðåøåíèå íà óòèëè-
çàöèþ íàâîçà øåñòü ëåò íàçàä. Äëÿ íàñ âîïðîñû ýêî-
ëîãèè ñòîÿò íà ïåðâîì ìåñòå. Âñå íàøè
ñâèíîêîìïëåêñû ðàñïîëîæåíû íà çåìëÿõ çåðíîâîé
êîìïàíèè, ó íàñ ñîçäàí «îòðÿä ïëîäîðîäèÿ», êîòîðûé
çàíèìàåòñÿ âíåñåíèåì íàâîçà íà ïîëÿ â ñîîòâåòñòâèè
ñ íàøèì ñåâîîáîðîòîì è íîðìàìè âíåñåíèÿ. Èñ-
ïîëüçîâàíèå îðãàíèêè ïîçâîëÿåò íàì ñíèæàòü êîëè-
÷åñòâî èñïîëüçóåìûõ ìèíåðàëüíûõ óäîáðåíèé è ïî-
ëó÷àòü õîðîøèå óðîæàè. Òàêàÿ ïðàêòèêà àêòèâíî
èñïîëüçóåòñÿ â ÑØÀ, Êàíàäå è äðóãèõ ñòðàíàõ ñ ðàç-
âèòûì ñåëüñêèì õîçÿéñòâîì. Ìû îáðàùàëèñü ê ïðà-
âèòåëüñòâó ñ ïðåäëîæåíèåì ñóáñèäèðîâàòü òàê íàçû-
âàåìóþ çåëåíóþ ýíåðãèþ, âûðàáîòàííóþ ñ
èñïîëüçîâàíèåì ìåòàíòýíêîâ èç íàâîçà, êàê ýòî ïðàê-
òèêóåòñÿ â ÅÑ, íî ïîêà ïîääåðæêè íå ïîëó÷èëè. Íà
ýòàïå âíåäðåíèÿ ýòî äîñòàòî÷íî äîðîãàÿ òåõíîëîãèÿ,
íî â Åâðîïå îòñóòñòâóåò íåîáõîäèìîå êîëè÷åñòâî
ïîëåé è ïî ýòîé ïðè÷èíå îíè âûíóæäåíû çàíèìàòüñÿ
ïåðåðàáîòêîé íàâîçà, è ãîñóäàðñòâî èõ ïîääåðæèâàåò,
ñóáñèäèðóÿ ïðîèçâîäñòâî çåëåíîé ýíåðãèè. Íà ìîé
âçãëÿä, ïîêà íåò îñòðîé íåîáõîäèìîñòè â ïåðåðàáîòêå
íàâîçà – ó íàñ äîñòàòî÷íî ïîëåé è ïðè íàäëåæàùåé
îðãàíèçàöèè è âûïîëíåíèè òðåáîâàíèé Ðîñïîòðåá-
íàäçîðà ïðîáëåì íå äîëæíî áûòü. 

Âèêòîð Âÿ÷åñëàâîâè÷, ñî âðåìåíè ñîçäàíèÿ
ïðåäïðèÿòèÿ â Êîðî÷å åãî óðîâåíü òåõíè÷åñêîãî
îñíàùåíèÿ è ïðîèçâîäñòâåííàÿ ìîùíîñòü
îñòàþòñÿ âíå êîíêóðåíöèè. Ïðåäïðèÿòèå òàêîãî
óðîâíÿ òðåáóåò íåòðèâèàëüíîé êàäðîâîé ïîëè-
òèêè. Êàê âû ðåøàëè êàäðîâóþ ïðîáëåìó è
ìîæíî ëè åå ñ÷èòàòü ðåøåííîé?

Ìû óâåëè÷èëè ìîùíîñòè áîéíè â Êîðî÷å íà 50%
äî òðåõ ìèëëèîíîâ ãîëîâ â ãîä è â êîíöå ãîäà çàïóñ-
êàåì ïðîåêò «case ready» – ïðîèçâîäñòâî ìÿñà â ïî-
òðåáèòåëüñêîé óïàêîâêå. Íîâûé ïðîåêò ïîçâîëèò óâå-
ëè÷èòü îáúåìû ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè â
ïîòðåáèòåëüñêîé óïàêîâêå â 6-8 ðàç – äî 350 òîíí â
ñóòêè ñ óðîâíåì àâòîìàòèçàöèè íå èìåþùèì àíàëî-
ãîâ â Ðîññèè è Åâðîïå. Êîíå÷íî âîïðîñû êàäðîâîé
ïîëèòèêè ó íàñ íà ïåðâîì ìåñòå: ñàìîå ñîâåðøåííîå
îáîðóäîâàíèå äîëæíî ðàáîòàòü ñ íàèâûñøåé îòäà÷åé.
Ó íàñ åñòü ïðîãðàììû îáó÷åíèÿ, ìû ðåãóëÿðíî îò-
ïðàâëÿåì íàøèõ ñïåöèàëèñòîâ ñòàæèðîâàòüñÿ íà ëó÷-
øèõ ïðåäïðèÿòèÿõ Åâðîïû, ÑØÀ, Àâñòðàëèè, ïîñå-
ùàåì âûñòàâêè, ïîñòîÿííî ðàáîòàåì íàä ïîâûøåíèåì
ïðîôåññèîíàëüíîãî óðîâíÿ ñâîèõ ñîòðóäíèêîâ, ïðè-
ãëàøàåì èíîñòðàííûõ ñïåöèàëèñòîâ äëÿ ïðîâåäåíèÿ
òðåíèíãîâ è äëÿ ðàáîòû íà íàøèõ ïðåäïðèÿòèÿõ.
Ñåé÷àñ, íàïðèìåð, ñîòðóäíè÷àåì ñ êðóïíîé àìåðè-
êàíñêîé êîìïàíèåé ïî ïðîåêòó ðàçðàáîòêè ìîòèâà-
öèè ïåðñîíàëà. Íå âñå ïîëó÷àåòñÿ ñðàçó, íî ýòî ðà-
áî÷àÿ ñèòóàöèÿ è âñå çàäà÷è ðåøàåìû. 

È ïîñëåäíåå: ñêîëüêî, ïî âàøåìó, äîëæíî áûòü
â Ðîññèè ïðåäïðèÿòèé, ïîäîáíûõ «Ìèðàòîðãó»,
÷òîáû îòðàñëü â öåëîì ñòàëà êîíêóðåíòîñïîñîáíîé?

Äóìàþ, ÷òî îïòèìàëüíîå êîëè÷åñòâî ïîäîáíûõ
êîìïàíèé äëÿ Ðîññèè íà ñåãîäíÿøíèé äåíü – 10-15,
à ïîñëå 2020 ãîäà - ïîðÿäêà 3-4, ñ ó÷åòîì îáùåìè-
ðîâîé òåíäåíöèè ê êîíñîëèäàöèè è óêðóïíåíèþ
áèçíåñà. →│
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Çà÷àñòóþ, óñëîâèÿ õðàíåíèÿ
ãîòîâîãî ïðîäóêòà, ïîñëå îêîí-
÷àíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà è äî ïîïàäàíèÿ ê ïîòðåáè-
òåëþ, íå ñîáëþäàåòñÿ â ïîëíîì
îáúåìå. Íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé
îòðàñëè îáåñïå÷èâàþò íàèëó÷-
øèå óñëîâèÿ õðàíåíèÿ, íî ïðî-
äóêöèÿ ïðîõîäèò è äðóãèå ýòàïû
õîëîäèëüíîé öåïè, êîòîðûå òîæå
äîëæíû íàõîäèòüñÿ ïîä íàáëþäå-
íèåì. Îñîáîå âíèìàíèå ñòîèò
óäåëÿòü òðàíñïîðòèðîâêå, òàê êàê
íà ýòîì ýòàïå íå âñåãäà âûïîë-
íÿþòñÿ âñå ïàðàìåòðû äëÿ ñîõðà-
íåíèÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
èç-çà òàêèõ âíåøíèõ âëèÿíèé, êàê
èçìåíåíèå ïîãîäíûõ óñëîâèé,
ïðîäîëæèòåëüíîñòü ïîãðóçî÷íî-
ðàçãðóçî÷íûõ ðàáîò, òðàíñïîðò-
íûå ïðîáêè, ïîëîìêè è ò.ä. Íå-
ñîáëþäåíèå òåìïåðàòóðíî-âëàæ-
íîñòíûõ ðåæèìîâ ïðè õðàíåíèè
â ïðèëàâêàõ ìàãàçèíîâ, íåêîí-
òðîëèðóåìàÿ òðàíñïîðòèðîâêà äî

áûòîâûõ õîëîäèëüíèêîâ, â êîòî-
ðûõ òàêæå íå âñåãäà ðàâíîìåðíî
îáåñïå÷èâàåòñÿ îõëàæäåíèå, âñå
ýòî ìîæåò ïîâëèÿòü íà ñðîêè ãîä-
íîñòè ïðîäóêòà, ðàíåå çàÿâëåí-
íûå ïðè ìàðêèðîâêå, à ñëåäîâà-
òåëüíî – íà åãî áåçîïàñíîñòü.

Ó÷èòûâàÿ çíà÷èìîñòü âîïðîñà,

â åâðîïåéñêèõ ñòðàíàõ ïðîâåëè
ðÿä ýêñïåðèìåíòîâ ïî èçó÷åíèþ
íåïðåðûâíîñòè è ñòàáèëüíîñòè õî-
ëîäèëüíîé öåïè.

Â Ãåðìàíèè èçó÷àëè äèíàìèêó
èçìåíåíèÿ êà÷åñòâà è ïîð÷è ïðî-
äóêòà, íà ïðèìåðå «íåïðàâèëüíûõ
äåéñòâèé». Ðàññìàòðèâàëè ïîòåðþ
êà÷åñòâà â ðåçóëüòàòå êðàòêîâðå-
ìåííîãî (â òå÷åíèå 15 ìèíóò) è
ïîñëåäóþùåãî áîëåå äëèòåëüíîãî
(îêîëî 45 ìèíóò) îòêðûâàíèÿ
äâåðè êîíòåéíåðà, â êîòîðîì íàõî-
äèëñÿ îõëàæäåííûé ïðîäóêò, ïî
ñðàâíåíèþ ñ «íîðìàëüíûì» ïðî-
öåññîì ïîòåðè êà÷åñòâà (ðèñóíîê 1).

Èç ïðåäñòàâëåííûõ äàííûõ
ñëåäóåò, ÷òî îòêðûâàíèå äâåðåé
êîíòåéíåðà íà 15 ìèíóò ïðèâîäèò
ê êðàòêîâðåìåííîìó íàãðåâó ïðî-
äóêòà, âñëåäñòâèå ÷åãî ñðîê ãîä-
íîñòè ñîêðàùàåòñÿ íà 10 %, à îò-
êðûâàíèå äâåðåé íà 45 ìèíóò
ïðèâîäèò ê ñîêðàùåíèþ ñðîêà
ãîäíîñòè íà 30 %.

Âî Ôðàíöèè ïðîâîäèëñÿ ìîíè-
òîðèíã õîëîäèëüíîé öåïè îò ïðî-
èçâîäñòâåííîãî äî äîìàøíåãî õî-
ëîäèëüíèêà. Èññëåäîâàëèñü ïîëó-
ôàáðèêàòû è óïàêîâàííîå ìÿñî.
Ýêñïåðèìåíò çàêëþ÷àëñÿ â òîì,
÷òî â êàæäûé ïðîäóêò ïîä óïà-
êîâêó áûëè óñòàíîâëåíû ñïåöè-

àëüíûå äàò÷èêè, êîòîðûå ôèêñè-
ðîâàëè òåìïåðàòóðó ïîâåðõíîñòè
ïðîäóêòà ÷åðåç êàæäûå ïÿòü ìèíóò.
Ïîñëå ïîëó÷åíèÿ è àíàëèçà äàí-
íûõ, áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî íàè-
ëó÷øèå óñëîâèÿ õðàíåíèÿ èìåþòñÿ
íà ðàñïðåäåëèòåëüíûõ õîëîäèëüíè-
êàõ, ãäå ïðîäóêöèÿ õðàíèëàñü ïðè
òåìïåðàòóðàõ íîðìàòèâíûõ ïîêà-
çàòåëåé. Â òîðãîâëå 7,3 % çàìåðîâ
òåìïåðàòóðû ïîêàçàëè íàðóøåíèå
ðåæèìîâ õðàíåíèÿ, ïðè äîñòàâêå
äîìîé – îêîëî 60% è â äîìàøíèõ
õîëîäèëüíèêàõ – áîëåå 40 %. [1]

Â Ðîññèè ïðîâîäèëèñü èññëå-
äîâàíèÿ ïî ñîêðàùåíèþ äîëè òî-
âàðíûõ ïîòåðü ïðè õðàíåíèè
ïðîäóêöèè íà ïðåäïðèÿòèÿõ îï-
òîâîé è ðîçíè÷íîé òîðãîâëè, ïî-
ñêîëüêó äàííûå ïîòåðè ñâîäÿò ê
íóëåâîìó ðåçóëüòàòó ÷àñòü óñèëèé
è çàòðàò ïî ïðîèçâîäñòâó è
òðàíñïîðòèðîâàíèþ. Òîâàðíûå
ïîòåðè ðàññìàòðèâàëèñü, êàê
îäèí èç êëþ÷åâûõ ôàêòîðîâ â
ïðîöåññå òîâàðîäâèæåíèÿ è äî-
âåäåíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ äî
êîíå÷íîãî ïîòðåáèòåëÿ, à ìåðî-
ïðèÿòèÿ ïî èõ ïðåäóïðåæäåíèþ
èëè ñíèæåíèþ, êàê ïðåäóïðåæ-
äàþùèå è êîððåêòèðóþùèå äåé-
ñòâèÿ. Îäíàêî ýòè èññëåäîâàíèÿ
íå ïîëó÷èëè øèðîêîãî ïðàêòè÷å-
ñêîãî ïðèìåíåíèÿ. [2]

Òàêæå ïðîâîäèëèñü èññëåäî-
âàíèÿ âëèÿíèÿ òåìïåðàòóðíî-
âëàæíîñòíûõ ðåæèìîâ íà êà÷å-
ñòâî ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Â
êà÷åñòâå îáúåêòîâ äëÿ èññëåäîâà-

Непрерывность 
холодильной цепи –

залог качества и безопасности 
мясопродуктов

Большинство мясных изделий относится к скоропортящейся продукции.
Для их сохранности применяются различные технологии, однако ни

одна из них, кроме охлаждения, не способна продлить срок хранения про-
дуктов, сохраняя при этом их первоначальные свойства. Поэтому не-
обходимо обеспечивать непрерывность холодильной цепи на всех этапах
производства и обращения продукции – от производства до потребителя.
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Из представленных данных следует, что открывание дверей 
контейнера на 15 минут приводит к кратковременному нагреву 

продукта, вследствие чего срок годности сокращается на 10 %, а открыва-
ние дверей на 45 минут приводит к сокращению срока годности на 30 %.
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íèÿ èñïîëüçîâàëèñü: ìÿñî â áëî-
êàõ (ãîâÿäèíà, áàðàíèíà), ìÿñíîé
ôàðø. Ýêñïåðèìåíò ïðîâîäèëñÿ
ïóòåì íàáëþ- äåíèÿ òåìïåðàòóð-

íîãî ñîñòîÿíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ íà ðàçëè÷íûõ ýòàïàõ õðàíå-
íèÿ – íà ïðåäïðèÿòèÿõ, ïðè
òðàíñïîðòèðîâêå è õðàíåíèè â
ïóíêòàõ ðåàëèçàöèè. Ðåçóëüòàòû
ïîêàçàëè, ÷òî òåìïåðàòóðíûå
óñëîâèÿ ïåðåâîçêè è ñðîêè äî-
ñòàâêè çàâèñÿò îò êîëè÷åñòâà àê-
êóìóëèðîâàííîãî õîëîäà è ñïî-
ñîáà òåðìè÷åñêîé ïîäãîòîâêè ê
ïåðåâîçêå. Ïîòåðè õîëîäà â ïðî-
öåññå òðàíñïîðòèðîâêè ìÿñîïðî-
äóêòîâ èç òðàíñïîðòíîãî ñðåä-
ñòâà â êàìåðû õðàíåíèÿ è
îáðàòíî, çàâèñÿò îò âèäà è ïðî-
äîëæèòåëüíîñòè ïîãðóçî÷íî-ðàç-
ãðóçî÷íûõ ðàáîò. Âåëè÷èíà ïî-
òåðè õîëîäà âëèÿåò íà óñëîâèÿ
õðàíåíèÿ ìÿñà. [3]

Ïîñëå àíàëèçà ðåçóëüòàòîâ
ðàññìàòðèâàåìûõ èññëåäîâàíèé,
ìîæíî ñäåëàòü âûâîä î íåîáõîäè-
ìîñòè êîíòðîëÿ âñåõ ýòàïîâ õîëî-
äèëüíîé öåïè, à íå îòäåëüíûõ
çâåíüåâ. Èçó÷àòü ïðîáëåìó íàäî â

êîìïëåêñå.
Ïðè ïðîèçâîäñòâå, òðàíñïîð-

òèðîâêå, ñáûòå, ïîòðåáèòåëüñêîì
õðàíåíèè îïðåäåëÿþùèì ïàðàìåò-

ðîì ïî îòíîøåíèþ ê ñðîêó ãîäíî-
ñòè ÿâëÿåòñÿ òåìïåðàòóðà, ïîýòîìó
êîíòðîëü òåìïåðàòóðíîãî ôàêòîðà
èìååò ïåðâîñòåïåííîå çíà÷åíèå. Â
òàêîì ñëó÷àå, èçó÷åíèå âëèÿíèÿ èç-
ìåíåíèÿ òåìïåðàòóð ïðè ìîíèòî-
ðèíãå õîëîäèëüíîé öåïè íà ïîêà-
çàòåëè êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
ìÿñíûõ èçäåëèé, è óñòàíîâêà çàâè-
ñèìîñòè ìåæäó ñîêðàùåíèåì ñðîêà
ãîäíîñòè ïðîäóêöèè è ñòåïåíüþ
íàðóøåíèÿ òåìïåðàòóðíîãî ðå-
æèìà ïîçâîëÿåò ñïðîãíîçèðîâàòü
ñðîêè õðàíåíèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ.

Â ñâÿçè ñ ýòèì, íåîáõîäèìî
ðàçðàáîòàòü è âíåäðèòü ñèñòåìó
îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñ-
íîñòè ïðîäóêöèè, îñíîâàííóþ íà
èñïîëüçîâàíèè ìåð, âêëþ÷àþùèõ
ìîíèòîðèíã, êîíòðîëü è ðåãèñòðà-
öèþ âàæíûõ ïàðàìåòðîâ íà ïðîòÿ-
æåíèè âñåãî òåõíîëîãè÷åñêîãî
öèêëà ïðîäóêòà, à òàêæå ïîñëå
ïðîèçâîäñòâåííîé ñòàäèè âïëîòü
äî ñòîëà ïîòðåáèòåëÿ. 

Ñèñòåìà ÕÀÑÑÏ (HACCP -
Hazard Analysis Critical Control
Points, àíàëèç ðèñêîâ è îïðåäå-
ëåíèå êðèòè÷åñêèõ êîíòðîëüíûõ
òî÷åê) è ñèñòåìà ïðîñëåæèâàåìî-
ñòè óñòàíàâëèâàþò îñíîâíûå ïî-
íÿòèÿ â ýòîé îáëàñòè, áëàãîäàðÿ
êîòîðîé ìîæíî âûÿâèòü êðèòè÷å-
ñêèå êîíòðîëüíûå òî÷êè òåõíî-
ëîãèè õðàíåíèÿ. Äëÿ ìÿñîïðî-
äóêòîâ òàêèìè êðèòè÷åñêèìè
êîíòðîëüíûìè òî÷êàìè (ÊÊÒ)
ÿâëÿþòñÿ îïðåäåëåííûå ýòàïû
õîëîäèëüíîé öåïè. Èñïîëüçîâà-
íèå ñîâîêóïíîñòè ñèñòåì ïîçâî-
ëèò ïðîãíîçèðîâàòü ñðîêè õðàíå-
íèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ, à òàêæå
êîíòðîëèðîâàòü, ôèêñèðîâàòü è
îöåíèâàòü âëèÿíèå òåìïåðàòóðû
íà ïðîäóêò îò ìîìåíòà åãî èçãî-
òîâëåíèÿ äî ïîÿâëåíèÿ íà ñòîëå
ïîòðåáèòåëÿ.

Ðàçðàáîòêà è óñïåøíîå âíåä-
ðåíèå ñèñòåì ÕÀÑÑÏ è ïðîñëå-
æèâàåìîñòè äëÿ ñîâåðøåíñòâîâà-
íèÿ ïðîèçâîäñòâà, îáåñïå÷åíèÿ
íåïðåðûâíîãî è íàäåæíîãî
óïðàâëåíèÿ ïðîáëåìíîé öåïüþ
ñáûòà ñêîðîïîðòÿùèõñÿ ìÿñî-
ïðîäóêòîâ áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü
ïîâûøåíèþ óâåðåííîñòè ó ïî-
òðåáèòåëÿ â áåçîïàñíîñòü è êà÷å-
ñòâå ïîêóïàåìîé ïðîäóêöèè.
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Рисунок 1. Динамика изменения качества и порчи продукта

При производстве, транспортировке, сбыте, потребительском 
хранении определяющим параметром по отношению к сроку годности

является температура, поэтому контроль температурного фактора имеет
первостепенное значение.
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Àâòîðû èçó÷èëè âëèÿíèå äåç-
èíòåãðèðîâàííîé êóëüòóðàëüíîé
æèäêîñòè ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàê-
òåðèé íà ñðîêè õðàíåíèÿ âàðåíûõ
êîëáàñ. Óñòàíîâëåíî, ÷òî ââåäåíèå
äåçèíòåãðèðîâàííîé êóëüòóðàëü-
íîé æèäêîñòè èíãèáèðóåò îêèñëè-
òåëüíûå ïðîöåññû, ÷òî ñïîñîá-
ñòâóåò óâåëè÷åíèþ ñðîêîâ
õðàíåíèÿ âàðåíûõ êîëáàñ.

Ðàíåå ïðîâåäåííûìè èññëå-
äîâàíèÿìè áûëî ïîêàçàíî, ÷òî
ââåäåíèå â ðåöåïòóðó âàðåíûõ
êîëáàñ äåçèíòåãðèðîâàííîé êóëü-
òóðàëüíîé æèäêîñòè øòàììà P.
freudenreichii subsp. shermani
ÀÑ-2503 ïîâûøàåò êà÷åñòâî ãî-
òîâûõ èçäåëèé [2]. 

Â óñëîâèÿõ æåñòêèõ òðåáîâà-
íèé ñîâðåìåííîãî ðûíêà è êîí-
êóðåíòíîé áîðüáû çà ïîòðåáè-
òåëüñêèé ñïðîñ âàæíîé çàäà÷åé
ÿâëÿåòñÿ îáåñïå÷åíèå ëó÷øåé
õðàíèìîñïîñîáíîñòè ãîòîâîãî
ïðîäóêòà.

Öåëüþ ðàáîòû ÿâëÿëîñü èçó÷å-
íèå âëèÿíèÿ êóëüòóðàëüíîé æèäêî-
ñòè ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé
íà ñðîêè õðàíåíèÿ âàðåíûõ êîë-
áàñ. Ìàòåðèàëîì è îáúåêòîì èñ-
ñëåäîâàíèé ñëóæèëè äåçèíòåãðè-
ðîâàííàÿ êóëüòóðàëüíàÿ æèäêîñòü
êîíöåíòðàòà ïðîïèîíîâîêèñëûõ
áàêòåðèé øòàììà P. freudenreichii
subsp. shermani ÀÑ-2503 (ïîëó-
÷åííîãî èç ôîíäà Âñåðîññèéñêîé
êîëëåêöèè ìèêðîîðãàíèçìîâ Èí-
ñòèòóòà áèîõèìèè è ôèçèîëîãèè

ìèêðîîðãàíèçìîâ, âàðåíàÿ êîë-
áàñà ×àéíàÿ II ñîðòà. Â êà÷åñòâå
êîíòðîëÿ áûëè èñïîëüçîâàíû îá-
ðàçöû êîëáàñ, âûðàáîòàííûõ ïî
äåéñòâóþùåé òåõíîëîãèè (ÃÎÑÒ
Ð 52196-2003). Â ðåöåïòóðó îïûò-
íûõ îáðàçöîâ ïðè êóòòåðîâàíèè
ôàðøà áûëà âíåñåíà êóëüòóðàëüíàÿ
æèäêîñòü â êîëè÷åñòâå 7 ë íà 100
êã îñíîâíîãî ñûðüÿ âìåñòî òîãî
æå êîëè÷åñòâà âîäû [3]. 

Äëÿ âûðàáîòêè êîëáàñ áûëà
èñïîëüçîâàíà íàòóðàëüíàÿ îáî-
ëî÷êà - ÷åðåâû. Ãîòîâàÿ ïðîäóê-
öèÿ õðàíèëàñü ïðè òåìïåðàòóðå
(0-6)°Ñ è îòíîñèòåëüíîé âëàæ-
íîñòè âîçäóõà 75%.

Ãèãèåíè÷åñêóþ îöåíêó ñðîêîâ
ãîäíîñòè âàðåíûõ êîëáàñ ïðîèçâî-
äèëè â ñîîòâåòñòâèè ñ ðåêîìåíäà-
öèÿìè ÌÓÊ 4.2.1847. Ñ ó÷åòîì
ïðåäïîëàãàåìîãî ñðîêà ãîäíîñòè è

êîýôôèöèåíòà ðåçåðâà äëÿ âñåõ
îáðàçöîâ êîëáàñ áûëè îïðåäåëåíû
ñðîêè èññëåäîâàíèÿ ïðîäîëæè-
òåëüíîñòüþ 12 ñóòîê.

Ïðè èçó÷åíèè âëèÿíèÿ êóëüòó-
ðàëüíîé æèäêîñòè íà îêèñëèòåëü-
íûå ïðîöåññû, ïðîòåêàþùèå ïðè
õðàíåíèè ïðîäóêòà, áûëî ó÷òåíî
äîñòàòî÷íî âûñîêîå ñîäåðæàíèå â
ðåöåïòóðå äàííûõ êîëáàñ æèðîâîé
ñîñòàâëÿþùåé – 20% ñâèíèíû ïî-
ëóæèðíîé, 10% øïèêà. Î ãëóáèíå
è ñêîðîñòè îêèñëèòåëüíûõ ïðî-
öåññîâ ñóäèëè ïî êèñëîòíîìó è ïå-
ðåêèñíîìó ÷èñëàì. Êèñëîòíîå
÷èñëî îïðåäåëÿëè ìåòîäîì, êîòî-
ðûé îñíîâàí íà òèòðîâàíèè ñâî-
áîäíûõ æèðíûõ êèñëîò â ýôèðî-
ñïèðòîâîì ðàñòâîðå æèðà âîäíûì
ðàñòâîðîì ùåëî÷è; ïåðåêèñíîå
÷èñëî – ìåòîäîì, îñíîâàííûì íà
îêèñëåíèè éîäèñòîâîäîðîäíîé

→

Влияние культуральной
жидкости
пропионовокислых бактерий
на сроки хранения вареных колбас 

Обеспечение качества и увеличение сроков хранения продуктов пита-
ния является одним из приоритетных направлений пищевой про-

мышленности. В настоящее время обострилась проблема широкого ис-
пользования консервантов, ароматизаторов, красителей, что создает
угрозу здоровью потребителей. Однако придание продукту необходимых
органолептических и функционально-технологических свойств возможно
и другим путем – применением добавок природного происхождения.
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Рисунок 1. Динамика изменения кислотного числа
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êèñëîòû ïåðîêñèäàìè, ñîäåðæàùè-
ìèñÿ â æèðå, ñ ïîñëåäóþùèì îò-
òèòðîâûâàíèåì âûäåëèâøåãîñÿ
éîäà òèîñóëüôàòîì íàòðèÿ [1]. 

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà
âàðåíûõ êîëáàñ áûëà ïðîèçâå-
äåíà ïî äåâÿòèáàëëüíîé øêàëå
ÃÎÑÒ 9959.

Èññëåäîâàíèÿ áûëè ïðîâåäåíû
ïÿòèêðàòíî; ïîëó÷åííûå ðåçóëü-
òàòû ïîäâåðãàëèñü ñòàòèñòè÷åñêîé
îáðàáîòêå.

Èçâåñòíî, ÷òî â ïðîöåññå
ïðîèçâîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ
êèñëîòíîå ÷èñëî õàðàêòåðèçóåò
ãëóáèíó ãèäðîëèòè÷åñêîãî ðàñ-
ïàäà, à â ïðîöåññå õðàíåíèÿ –
óêàçûâàåò íà îêèñëèòåëüíóþ
ïîð÷ó íàðÿäó ñ äðóãèìè õàðàê-
òåðíûìè ïîêàçàòåëÿìè.

Íà ðèñóíêå 1 ïðåäñòàâëåíà
äèíàìèêà èçìåíåíèÿ êèñëîò-
íîãî ÷èñëà.

Äèíàìèêà èçìåíåíèÿ êèñëîò-
íîãî ÷èñëà îáðàçöîâ âàðåíûõ êîë-
áàñ ñâèäåòåëüñòâóåò îá èíãèáèðî-
âàíèè îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ.
Âåðîÿòíî, ýòî îáúÿñíÿåòñÿ òåì,

÷òî ïðîïèîíîâîêèñëûå áàêòåðèè
ñèíòåçèðóþò çíà÷èòåëüíîå êîëè÷å-
ñòâî ÿíòàðíîé è ëèìîííîé êèñëîò.

Àíàëèç äàííûõ, ïðåäñòàâëåí-
íûõ íà ðèñóíêå 2, ïîêàçûâàåò, ÷òî
èñïîëüçîâàíèå êóëüòóðàëüíîé æèä-
êîñòè ñïîñîáñòâóåò çíà÷èòåëüíîìó
òîðìîæåíèþ îêèñëåíèÿ. Òàê
çíà÷åíèå ïåðåêèñíîãî ÷èñëà 0,03%
éîäà áûëî çàôèêñèðîâàíî â êîíò-
ðîëüíûõ îáðàçöàõ êîëáàñ ÷åðåç
øåñòü ñóòîê õðàíåíèÿ, â òî âðåìÿ
êàê â îïûòíûõ îáðàçöàõ – òîëüêî
íà äâåíàäöàòûå ñóòêè.

Ðàíåå áûëî óñòàíîâëåíî [4],
÷òî â êóëüòóðàëüíîé æèäêîñòè
ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé ñî-
äåðæàòñÿ öåííûå ìåòàáîëèòû, â
òîì ÷èñëå àíòèîêèñëèòåëüíûå
ôåðìåíòû êàòàëàçà, ïåðîêñèäàçà è
ñóïåðîêñèääèñìóòàçà, êîòîðûå
ñïîñîáñòâóþò èíãèáèðîâàíèþ
ïðîöåññîâ îêèñëåíèÿ.

Ïðèíÿòèå ðåøåíèÿ î òîì, ÷òî
êîíòðîëüíûå îáðàçöû êîëáàñ íå
ïðèãîäíû äëÿ óïîòðåáëåíèÿ ïðåä-
îïðåäåëèëî îáíàðóæåíèå îêèñëåí-
íûõ ïîñòîðîííèõ ïðèâêóñîâ è çà-
ïàõà. Äàæå íåçíà÷èòåëüíûå
êîëè÷åñòâà ïðîäóêòîâ îêèñëåíèÿ
æèðîâ (ëèïèäîâ) çàìåòíî ñêàçû-
âàþòñÿ íà óõóäøåíèè îðãàíîëåï-
òè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê è, êàê ðå-
çóëüòàò, íà óìåíüøåíèè ñðîêîâ
õðàíåíèÿ. 

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà âà-
ðåíûõ êîëáàñ ïîêàçàëà, ÷òî ïðè
õîëîäèëüíîì õðàíåíèè íàáëþäà-
åòñÿ íàðàñòàíèå íåæåëàòåëüíûõ,
ïîñòîðîííèõ ïðèçíàêîâ è óòðàòà
ïîëîæèòåëüíûõ ïîêàçàòåëåé êà÷å-
ñòâà, ÷òî ïîäòâåðæäàåòñÿ ñòàáèëü-

íûì ñíèæåíèåì îáùåé áàëëîâîé
îöåíêè. 

Ýêñïåðèìåíòàëüíûå äàííûå,
ïðåäñòàâëåííûå íà ðèñóíêå 3, ñâè-
äåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî êîíòðîëü-
íûå îáðàçöû êîëáàñ ê øåñòûì ñóò-
êàì õðàíåíèÿ èìåëè ñðåäíåå
êà÷åñòâî. Îïûòíûå îáðàçöû âàðå-
íûõ êîëáàñ ñîõðàíèëè ïðèåìëå-
ìûé óðîâåíü ïèùåâîé ïðèãîäíî-
ñòè ñ òî÷êè çðåíèÿ áåçîïàñíîñòè è
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ñâîéñòâ íà
ïðîòÿæåíèè âñåãî èññëåäóåìîãî
ñðîêà õðàíåíèÿ.

Äàííûå ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî
èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî êîë-
áàñû, âûðàáîòàííûå ñ èñïîëüçîâà-
íèåì êóëüòóðàëüíîé æèäêîñòè êîí-
öåíòðàòà ïðîïèîíîâîêèñëûõ
áàêòåðèé, ñîîòâåòñòâîâàëè Ñàí-
ÏèÍ 2.3.2.1078-01 íà ïðîòÿæå-
íèè 10 ñóòîê.

Òàêèì îáðàçîì, â õîäå ïðîâå-
äåííûõ èññëåäîâàíèé âûÿâëåíî,
÷òî ïðèìåíåíèå êóëüòóðàëüíîé
æèäêîñòè ïðè ïðîèçâîäñòâå âàðå-
íûõ êîëáàñ ñïîñîáñòâóåò íå òîëüêî
óëó÷øåíèþ êà÷åñòâåííûõ õàðàêòå-
ðèñòèê, íî è èíãèáèðóåò îêèñëè-
òåëüíûå ïðîöåññû â ãîòîâîì ïðî-
äóêòå, ÷òî óâåëè÷èâàåò ñðîêè
õðàíåíèÿ â äâà ðàçà.
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Рисунок 2. Динамика изменения перекисного числа.

Рисунок 3. Профильный анализ вареных
колбас после 6 суток хранения.
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Îäíèì èç âèäîâ òàêèõ àïïàðàòíûõ
ñðåäñòâ ÿâëÿåòñÿ ñïåöèàëèçèðîâàííîå
IT-ðàáî÷åå ìåñòî (IPC) - ïðîìûøëåí-
íûé êîìïüþòåð CSB-Rack®. Ãëàâíîå
íàçíà÷åíèå ïðîìûøëåííîãî êîìïüþ-
òåðà CSB-Rack® – ýòî óäîáíûé èíòåð-
ôåéñ ìåæäó ÷åëîâåêîì è îáîðóäîâà-
íèåì äëÿ ðåãèñòðàöèè äàííûõ,
âèçóàëèçàöèè è óïðàâëåíèÿ ïðîöåñ-
ñàìè. Ïðîèçâîäñòâåííûå äàííûå ââî-
äÿòñÿ â ðåæèìàõ îíëàéí è ðåàëüíîãî
âðåìåíè íåïîñðåäñòâåííî íà ìåñòå èõ
âîçíèêíîâåíèÿ â ïðîöåññàõ è ïåðå-
äàþòñÿ â ñèñòåìó CSB. 

CSB-Rack® èçãîòîâëåí â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ âûñîêèìè òðåáîâàíèÿìè ïèùå-
âîé ïðîìûøëåííîñòè è ìîæåò áåç
îãðàíè÷åíèé ïðèìåíÿòüñÿ íà ðàçëè÷-
íûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ó÷àñòêàõ ïðåä-
ïðèÿòèÿ â óñëîâèÿõ, íåáëàãîïðèÿòíûõ
äëÿ îáû÷íîé êîìïüþòåðíîé òåõíèêè.
Áëàãîäàðÿ ìîùíîìó êîðïóñó èç V4A-
íåðæàâåþùåé ñòàëè, à òàêæå óäàðî-
ïðî÷íîìó ñåíñîðíîìó ýêðàíó, IPC-òåð-

ìèíàë óñòîé÷èâ ê âîçäåéñòâèþ ýêñòðå-
ìàëüíûõ òåìïåðàòóð è âûñîêîé âëàæ-
íîñòè. Èííîâàöèîííàÿ òåõíîëîãèÿ
ñåíñîðíîãî ýêðàíà ãàðàíòèðóåò óäîá-
ñòâî â îáñëóæèâàíèè è èñêëþ÷èòåëü-
íóþ ãèáêîñòü ïðèìåíåíèÿ CSB-Rack®.

CSB-Rack® áûë ñïåöèàëüíî ðàçðà-
áîòàí â ñîîòâåòñòâèè ñî ñòðîãèìè òðå-
áîâàíèÿìè ñàíèòàðíûõ íîðì, ãèãèåíè-
÷åñêèõ ñòàíäàðòîâ, à òàêæå êëàññà
çàùèòû IP69K. Óêîìïëåêòîâàííûé èç-
âåñòíûìè îïåðàöèîííûìè ñèñòåìàìè,
òàêèìè êàê Windows XP, Vista èëè Win-
dows 7, CSB-Rack® ìîæåò âñòðàèâàòüñÿ
â ëþáîå EDV-ñèñòåìíîå îêðóæåíèå.

Â çàâèñèìîñòè îò óñëîâèé ýêñ-
ïëóàòàöèè è òðåáîâàíèé ïðåäïðèÿ-
òèÿ CSB-Rack® ìîæåò ïðèìåíÿòüñÿ
â ðàçëè÷íûõ âàðèàíòàõ, à èìåííî:

• Íàïîëüíûé CSB-Rack® 
• Ïîäâåñíîé  CSB-Rack®
• Íàñòåííûé  CSB-Rack®
• Íàñòîëüíûé CSB-Rack®
Îñîáåííîé êîíôèãóðàöèåé

ïðîìûøëåííîãî êîìïüþòåðà, íàõî-
äÿùåé ãèáêîå ïðèìåíåíèå íà ïðàê-
òèêå, ÿâëÿåòñÿ òàê íàçûâàåìûé ìíî-
ãîôóíêöèîíàëüíûé CSB-Rack® äëÿ
âîçìîæíîñòè âûïîëíåíèÿ â îäíîì
ðàáî÷åì ïðîöåññå êîìïëåêòàöèè,
âçâåøèâàíèÿ è ýòèêåòèðîâàíèÿ ïðî-
äóêöèè. Ñ èñïîëüçîâàíèåì ýòîãî
CSB-Rack® îòïàäàåò íåîáõîäèìîñòü
â ìíîãîñòóïåí÷àòûõ, íå ñâÿçàííûõ
äðóã ñ äðóãîì ðàáî÷èõ ïðîöåññàõ.
Îòäåëüíûå ýëåìåíòû îñíàùåíèÿ
CSB-Rack® â âèäå ðàçëè÷íûõ çàùèò-
íûõ êîðïóñîâ äëÿ ïðèíòåðîâ, ñêàíå-
ðîâ è ò.ä. ìîãóò áûòü ìîäóëüíî ñêîì-
áèíèðîâàíû äëÿ áîëåå ýôôåêòè-
âíîãî îáóñòðîéñòâà ðàáî÷åãî ìåñòà
â ñîîòâåòñòâèè ñ ïîòðåáíîñòÿìè çà-
êàç÷èêà. Âûñîêàÿ ãèáêîñòü CSB-
Rack® äåëàåò åãî íåçàìåíèìûì IPC-
òåðìèíàëîì äëÿ ðåãèñòðàöèè è
îáðàáîòêè ïðîèçâîäñòâåííûõ äàííûõ.

Эксплуатация различных мо-
дификаций CSB-Rack в пищевой
отрасли

→

CSB-Rack® – Ваш надежный 
помощник для регистрации 
производственных данных 
в режиме онлайн 

Немецкая компания CSB-System уже в течение более 35 лет делает
акцент на разработке  инновационных комплексных отраслевых IT-

решений для управления предприятиями пищевой промышленности. Из
одних рук CSB-System предлагает предварительно настроенные ком-
плексные решения в виде комбинации программного обеспечения, кон-
салтинга по бизнес-процессам и соответствующих специализированных
аппаратных средств.

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

Игорь Дёмин, генеральный директор
ООО «ЦСБ-Систем» в России

Герман Шальк, член правления акцио-
нерного общества CSB-System AG
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Òåõíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè
CSB-Rack®

•  Êîðïóñ èç íåðæàâåþùåé ñòàëè V4A (1.4571)
•  Óñðåäíåííàÿ ãëóáèíà íåðîâíîñòåé Rmax < 8 ìêì 
•  Ñðåäíÿÿ øåðîõîâàòîñòü Ra < 0,7 ìêì
•  Ïðîñòîé óõîä áëàãîäàðÿ ãëàäêîé íàðóæíîé ïî-
âåðõíîñòè
•  Ãèãèåíè÷íûé äèçàéí (â ñîîòâåòñòâèè ñ äèðåêòè-
âàìè EHEDG)
•  Ïðîâåðåí íà ñîîòâåòñòâèè òðåáîâàíèÿì ÑÅ
•  Ñîîòâåòñòâèå òðåáîâàíèÿì ÃÎÑÒ Ð
•  Âîçìîæíîñòü ìîéêè ïîä äàâëåíèåì äî 120 áàð
•  Êëàññ çàùèòû IP69K (DIN 60529, DIN 40050)
•  Óäàðîïðî÷íîå çàùèòíîå ñòåêëî (EN 12543-2,
BS 6206)
•  Ïîâîðîòíûé êîðïóñ ìîíèòîðà 
•  Ïðîñòîòà ñåðâèñíîãî îáñëóæèâàíèÿ
•  17” LCD-ìîíèòîð 
•  Ïðèìåíèì ñ ðàçëè÷íûìè îïåðàöèîííûìè ñè-
ñòåìàìè 
•  Ïðîöåññîð Atom 1,6 ÃÃö
•  1 ÃÁ ïàìÿòü ÎÇÓ
•  VGA- è DVI-ïîäêëþ÷åíèÿ
•  Ñåòåâîå ïîäêëþ÷åíèå 10/100 MÁ è 
1 ÃÁ Ethernet (RJ-45)
•  4 x RS232
•  8 x USB
•  Ïåðåìåííûé òîê 110/230 Â, 50-60 Ãö, 250 ÂÀ
•  Òåìïåðàòóðà âíåøíåé ñðåäû îò -30°C äî +55°C
•  Âëàæíîñòü äî 90 %

Ïðèìåíåíèå ïðîìûøëåííîãî
êîìïüþòåðà CSB-Rack â óñëîâèÿõ
êîíêðåòíîãî ðàáî÷åãî ìåñòà ñïîñîá-
ñòâóåò óëó÷øåíèþ åãî ýðãîíîìèêè,
äîëãîñðî÷íîé ðàáîòå IT-îáîðóäîâà-
íèÿ è, ñîîòâåòñòâåííî, íàäåæ- íîé ðå-
ãèñòðàöèè ïðîèçâîäñòâåííûõ äàííûõ.

Участок убоя скота
Òèïè÷íûìè ðàáî÷èìè ìåñòàìè íà

ó÷àñòêå óáîÿ ñêîòà ÿâëÿþòñÿ, íàïðè-
ìåð, ïðèåìêà æèâîãî ñêîòà, îãëóøå-
íèå, âåòåðèíàðíûé êîíòðîëü êðàñíûõ
è áåëûõ îðãàíîâ, ñòàíöèÿ êëàññèôè-
êàöèè òóø ïîñëå óáîÿ. 

Íàïðèìåð, óæå â ìîìåíò ïðèåìà
ñêîòà, íà CSB-Rack íåïîñðåäñòâåííî â
ñèñòåìå CSB ðåãèñòðèðóåòñÿ íîìåð
êàæäîé ïîñòàâêè ñâèíåé (ïàðòèè) èëè,
ïðè ïðèåìêå ÊÐÑ,  êàæäîãî îòäåëü-
íîãî æèâîòíîãî, êîòîðûé îáåñïå÷è-
âàåò âîçìîæíîñòü íàäåæíîãî ïðîñëå-
æèâàíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ ïî âñåì
ñòóïåíÿì åãî äàëüíåéøåé îáðàáîòêè.

Ïðè êëàññèôèêàöèè ìÿñíîãî

ñûðüÿ, à òàêæå âåòåðèíàðíîì êîíò-
ðîëå òóø èíôîðìàöèÿ ïî îñìîòðó íà-
ïðÿìóþ ðåãèñòðèðóåòñÿ â ñèñòåìå
CSB íà ñîîòâåòñòâóþùåé ðàáî÷åé
ñòàíöèè CSB-Rack, à èíôîðìàöèÿ íà-
äåæíî ïðèñâàèâàåòñÿ êàæäîé êîí-
êðåòíîé òóøå.

Производственные участки (раз-
делка, рецептурные процессы)

Èñïîëüçîâàíèå CSB-Rack íà ïðî-
èçâîäñòâåííûõ ó÷àñòêàõ îñîáåííî ýô-
ôåêòèâíî ïðè ïåðåäà÷å ïîëóòóø íà
ðàçäåëêó, ðåãèñòðàöèè âûõîäà èç ðàç-
äåëêè, ïðè ôàðøåñîñòàâëåíèè, ðåãèñò-
ðàöèÿ ïîñëå ôîðìîâêè, òåðìè÷åñêîé
îáðàáîòêè, îõëàæäåíèè è óïàêîâêè. 

Íàãëÿäíûì ïðèìåðîì äèàëîãî-
âîãî ðåæèìà ðàáîòû ìåæäó ñîòðóä-
íèêîì è ñèñòåìîé CSB ÿâëÿåòñÿ ðà-
áî÷åå ìåñòî íà ôàðøåñîñòàâëåíèè.
Çäåñü ñîòðóäíèê ïîëó÷àåò (ñ âûâî-
äîì íà ìîíèòîð) ñïèñîê ïðîèçâîä-
ñòâåííûõ çàäàíèé äëÿ âûïîëíåíèÿ
íà äàííîé ñòàíöèè, â çàäàííîé
ïîñëåäîâàòåëüíîñòè è â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ ïðîèçâîäñòâåííûì ïëàíîì.
Ïðè îáðàáîòêå çàäàíèÿ íà ýêðàíå ìî-

íèòîðà âûñâå÷èâàåòñÿ ðåöåïòóðà ñ óêà-
çàíèåì íàèìåíîâàíèé íåîáõîäèìûõ
êîìïîíåíòîâ è èõ êîëè÷åñòâ. Ïðè âçâå-
øèâàíèè êàæäîãî èõ íèõ ñèñòåìà êîíò-
ðîëèðóåò îòêëîíåíèÿ îò çàäàííûõ ïðå-
äåëüíûõ çíà÷åíèé âåñà ñ âûâîäîì íà
ìîíèòîð ñîîòâåòñòâóþùåé èíôîðìà-
öèè. Íà ìîíèòîð ìîãóò àâòîìàòè÷åñêè
âûâîäèòüñÿ êîíòðîëüíûå óêàçàíèÿ äëÿ
ñîòðóäíèêà èç ìîäóëÿ óïðàâëåíèÿ êà÷å-
ñòâîì (èçìåðåíèå òåìïåðàòóðû, æèðíî-
ñòè, îòáîðà ïðîá äëÿ ëàáîðàòîðèè).

Формирование заказов клиентов
Íà ó÷àñòêå ôîðìèðîâàíèÿ çàêàçîâ

êëèåíòîâ èñïîëüçóåòñÿ, â îñíîâíîì, ìíî-
ãîôóíêöèîíàëüíûé ïðîìûøëåííûé
CSB-Rack. Ïðåäâàðèòåëüíî ïîäîáðàí-
íàÿ ïî çàêàçàì ïðîäóêöèÿ äîñòàâëÿåòñÿ íà
äàííóþ ñòàíöèþ, ñîòðóäíèê âûçûâàåò íà
ìîíèòîð çàêàç êëèåíòà è îáðàáàòûâàåò
ïîñëåäîâàòåëüíî êàæäóþ åãî ïîçèöèþ.
Òàê êàê ïðîäóêöèÿ ìîæåò áûòü íåóïàêî-
âàííàÿ, òðåáóþùàÿ ðåãèñòðàöèè ñ ïîìî-
ùüþ âçâåøèâàíèÿ, óïàêîâàííàÿ, òðåáóþ-
ùàÿ âçâåøèâàíèÿ è ìàðêèðîâêè ïîä
êëèåíòà è óïàêîâàííàÿ è óæå ïðîìàðêè-
ðîâàííàÿ, òðåáóþùàÿ ðåãèñòðàöèè ïî-
ñðåäñòâîì ñêàíèðîâàíèÿ, èñïîëüçîâàíèå
íà ýòîì ðàáî÷åì ìåñòå ìíîãîôóíêöèî-
íàëüíîãî CSB-Rack íàèáîëåå ýôôåê-
òèâíî. Ôàêòè÷åñêèå äàííûå ïî êîìïëåê-
òîâàííîé ïðîäóêöèè ïðîïèñûâàþòñÿ
íåïîñðåäñòâåííî â çàêàç êëèåíòà ñî âñåé
èíôîðìàöèåé ïî ïðîñëåæèâàåìîñòè. Â
ñëó÷àå ìàðêèðîâêè, øàáëîí ýòèêåòêè è åå
ñîäåðæèìîå (òåêñò, øòðèõ-êîä, öåíà) àâ-
òîìàòè÷åñêè âûáèðàåòñÿ ïîä ñîîòâå-
òñòâóþùåãî êëèåíòà â ñèñòåìå CSB.

Основные преимущества исполь-
зования CSB-Rack® на предприятии:

• Íàäåæíàÿ ýêñïëóàòàöèÿ íà
ó÷àñòêàõ ñ ýêñòðåìàëüíûìè òåìïåðà-
òóðàìè è âûñîêîé âëàæíîñòüþ 

• Ñîîòâåòñòâèå âñåì òðåáîâà-
íèÿì ãèãèåíè÷åñêèõ ñòàíäàðòîâ, à
òàêæå êëàññà çàùèòû IP69K

• Ïðîñòîå óïðàâëåíèå è îáñëóæè-
âàíèå, à òàêæå àáñîëþòíàÿ ãèáêîñòü
ïðèìåíåíèÿ çà ñ÷åò èñïîëüçîâàíèÿ íî-
âåéøèõ òåõíîëîãèé ñåíñîðíîãî ýêðàíà

• Âûïîëíåíèå êîìïëåêòàöèè,
âçâåøèâàíèÿ è ìàðêèðîâêè  â îäíîì
ðàáî÷åì ïðîöåññå

Опциональные элементы оснаще-
ния CSB-Rack®

• Ïëåíî÷íàÿ CSB-êëàâèàòóðà è
USB /TrackBall ñî ñïåöèàëüíûìè
ôóíêöèÿìè â  êîðïóñå èç íåðæàâåþ-
ùåé ñòàëè-V4A

• SL (Same Level)- ñåíñîðíûé
ýêðàí, âëàãîçàùèùåííûé, âîçìîæíà
ðàáîòà â ïåð÷àòêàõ

• Çàùèòíûå êîðïóñà äëÿ ïðèíòå-
ðîâ è ñêàíåðîâ

• Âñòðîåííûé êîíòðîëëåð CSB-
I/O- äëÿ èíòåãðàöèè ïåðèôåðèéíûõ
óñòðîéñòâ, òàêèõ êàê âåñû, ñêàíåðû,
ïðîèçâîäñòâåííîå îáîðóäîâàíèå, êîí-
âåéåðû è ò. ä.

• CIM-óïðàâëåíèå îáåñïå÷èâàåò
ïîäêëþ÷åíèå  è óïðàâëåíèå  ïåðèôå-
ðèéíûìè óñòðîéñòâàìè, èñïîëüçóå-
ìûìè  â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà.

Автоматизация процессов / ТЕХНОЛОГИИ

Контакты:
ООО «ЦСБ-Систем», 
115054, г. Москва, ул. Пятницкая, 73  
тeл: +7 (495) 64-15-156
факс: +7 (495) 95-33-116
e-mail: info@csb-system.ru
www.csb-system.ru
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Óâåëè÷åíèå ñðîêîâ ðåàëèçàöèè, äîëãîâðåìåííîå ñîõðà-
íåíèå ïîòðåáèòåëüñêèõ ñâîéñòâ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, èõ ñà-
íèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêàÿ áåçîïàñíîñòü – ýòè âàæíåéøèå âî-
ïðîñû ïðîèçâîäñòâà è ñáûòà ïî-ïðåæíåìó ðåøàþòñÿ ñ
ïîìîùüþ óïàêîâêè!

È õîòÿ ýêîëîãè âñåãî ìèðà áüþò òðåâîãó â ñâÿçè ñ çàñîðå-
íèåì îêðóæàþùåé ñðåäû îòõîäàìè óïàêîâêè, â ñîâðåìåííîì
ìèðå ñ òðàíñíàöèîíàëüíûìè êîðïîðàöèÿìè, êðóïíûì ïðî-
ìûøëåííûì ïðîèçâîäñòâîì è îãðîìíûìè ðàññòîÿíèÿìè
ìåæäó ïðîèçâîäèòåëÿìè è ïîòðåáèòåëÿìè áåç óïàêîâêè íå

îáîéòèñü. Âîïðîñ ñîñòîèò â òîì, ÷òîáû ñâåñòè ê ìèíèìóìó
âðåäíûå ïîñëåäñòâèÿ åå èñïîëüçîâàíèÿ. Èìåííî â ýòîì íà-
ïðàâëåíèè ñåãîäíÿ è âåäóòñÿ èçûñêàíèÿ, ðàçðàáàòûâàþòñÿ
íîâûå òåõíè÷åñêèå è òåõíîëîãè÷åñêèå óïàêîâî÷íûå ðåøåíèÿ.

Äëÿ Ðîññèè äîïîëíèòåëüíûì àñïåêòîì ðàçâèòèÿ èíäó-
ñòðèè óïàêîâêè ñòàë ïîòðåáèòåëüñêèé áóì íà ðûíêå ãîòîâûõ
áëþä è, ñîîòâåòñòâåííî, íåîáõîäèìîñòü â íîâûõ âèäàõ óïà-
êîâêè äàííîé ïðîäóêöèè. 

È, õîòÿ çà ïîñëåäíèå íåñêîëüêî ëåò ðåâîëþöèè â  óïà-
êîâî÷íîé òåõíèêå íå ïðîèçîøëî, íî åñòü íîâûå ïîäõîäû ê
êîìïëåêòàöèè ìàøèí è ëèíèé, íîâûå óïàêîâî÷íûå ìàòå-
ðèàëû è íîâûå òåõíîëîãèè. 

Òàê, íàïðèìåð, ðîññèéñêèå ïðîèçâîäèòåëè óæå äàâíî
îñâîèëè è øèðîêî ïðèìåíÿþò âàêóóìèðîâàíèå. Ïðàêòè÷å-
ñêè íà êàæäîì ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåì ïðåäïðèÿòèè ôóíê-
öèîíèðóåò íå îäíà êàìåðíàÿ âàêóóìíàÿ óïàêîâî÷íàÿ ìà-
øèíà, ïîçâîëÿþùàÿ ãåðìåòè÷íî ïîä âàêóóìîì óïàêîâûâàòü
ïðîäóêöèþ è îáåñïå÷èâàòü äëèòåëüíûå ñðîêè ðåàëèçàöèè.

Íî äàííûé òèï óïàêîâêè ïðèìåíèì äàëåêî íå êî âñåì
èçäåëèÿì. Äëÿ óïàêîâêè îõëàæäåííûõ ðóáëåíûõ ïîëóôàá-
ðèêàòîâ, íàïðèìåð, êîòëåò èëè  ôàðøà, âàêóóìíàÿ óïàêîâêà
íåïðèãîäíà ïîëíîñòüþ, ò.ê. â áóêâàëüíîì ñìûñëå «ðàçìà-
çûâàåò» âåñü ïðîäóêò ïî ïàêåòó. Íåöåëåñîîáðàçíî âàêóó-
ìèðîâàòü íàðåçàííûå îâîùè, à òàêæå ïðîäóêòû ïîëóæèä-
êîé è æèäêîé êîíñèñòåíöèè, ïîñêîëüêó ïðè
âàêóóìèðîâàíèè æèäêîñòü çàêèïàåò è â óïàêîâêå îñòàþòñÿ
ïóçûðüêè âîçäóõà. 

Äëÿ óïàêîâêè æèäêèõ, ãîðÿ÷èõ ïðîäóêòîâ è íåêîòîðûõ
äðóãèõ èçäåëèé (ñóïîâ, ñîóñîâ, ìÿñíûõ è îâîùíûõ ïþðå è
ò.ï.) ñåãîäíÿ ïðèìåíÿåòñÿ íîâàÿ òåõíîëîãèÿ – òàê íàçûâàå-
ìîå, ïñåâäîâàêóóìèðîâàíèå. Îíî ïîäðàçóìåâàåò ïðåäâàðè-
òåëüíîå óäàëåíèå èç óïàêîâêè âîçäóõà íå âàêóóìîì, à ïàðîì.
Ïåðåä óêëàäêîé ïðîäóêòà óïàêîâêà ïðîìûâàåòñÿ «îñòðûì»
ïàðîì (ïàð âûñîêîãî äàâëåíèÿ è òåìïåðàòóðû), à ïîñëå çà-
ïå÷àòûâàíèÿ, ðåçêî îõëàæäàåòñÿ, âëàãà ïðè ýòîì êîíäåíñè-
ðóåòñÿ â æèäêèõ ïðîäóêòàõ áåç èçìåíåíèÿ èõ ïîòðåáèòåëü-
ñêèõ ñâîéñòâ. Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ õðàíåíèÿ ïîñëå
çàïå÷àòûâàíèÿ ìîæíî ïðîâîäèòü òàêæå ïàñòåðèçàöèþ èëè
ñòåðèëèçàöèþ óæå ãîòîâûõ óïàêîâîê.

Äîïîëíèòåëüíûå çàùèòíûå ñâîéñòâà îáåñïå÷èâàåò òåõ-
íîëîãèÿ ãàçàöèè, òî åñòü ñîçäàíèÿ â óïàêîâêå ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû. Äàííûé ïðîöåññ çàêëþ÷àåòñÿ â
óäàëåíèè èç óïàêîâêè âîçäóõà ñ çàìåùåíèåì åãî ìîäèôè-
öèðîâàííîé àòìîñôåðîé. Ãàçû è ãàçîâûå ñìåñè, èñïîëü-
çóåìûå ïðè ýòîì, ÿâëÿþòñÿ îáû÷íûìè ñîñòàâëÿþùèìè âîç-
äóõà, ìåíÿåòñÿ òîëüêî èõ ñîîòíîøåíèå. Ïðèìåíåíèå
ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû ïîäàâëÿåò ðîñò ìèêðî-
îðãàíèçìîâ íà ïîâåðõíîñòè ïðîäóêòîâ, ïîääåðæèâàÿ èõ
ìèêðîôëîðó íà íåîáõîäèìîì óðîâíå, ñîõðàíÿåò ïåðâîíà-
÷àëüíûå ïèùåâêóñîâûå, àðîìàòè÷åñêèå è äðóãèå ñâîéñòâà â
òå÷åíèå îïðåäåëåííîãî âðåìåíè, ðåãóëèðóåò âûäåëåíèå
êèñëîðîäà èç ïðîäóêòà è ïðîíèêíîâåíèå êèñëîðîäà â óïà-
êîâêó, à òàêæå çíà÷èòåëüíî óâåëè÷èâàåò ñðîêè õðàíåíèÿ áåç
èçìåíåíèÿ êà÷åñòâà ïðîäóêòà. Òåõíîëîãèÿ ãàçàöèè øèðîêî
ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ óïàêîâêè èçäåëèé èç ìÿñà, ïòèöû, ðûáû è
ãîòîâûõ áëþä.

Îïðåäåëåííûå âîçìîæíîñòè äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé ñîç-
äàåò è òåõíîëîãèÿ ñêèí. Ñêèí-óïàêîâêà ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé
ïîäëîæêó ñ ïðîäóêòîì, óïàêîâàííûì ïîä âàêóóìîì â
ïëîòíî ïðèëåãàþùóþ ñïåöèàëüíóþ ïëåíêó. Îíà ïðèâëåêàåò
âíèìàíèå ïîêóïàòåëåé íàòóðàëüíûì ðåëüåôîì èçäåëèÿ, ñîç-
äàâàÿ èëëþçèþ îòêðûòîãî (íåóïàêîâàííîãî) ïðîäóêòà. Ýòà
òåõíîëîãèÿ ìîæåò ïðèìåíÿòüñÿ äëÿ îõëàæäåííûõ è çàìî-
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ðîæåííûõ èçäåëèé, äëÿ ïîëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâûõ áëþä, â
òîì ÷èñëå ñ ãàðíèðàìè è çàëèâêàìè.

Øèðî÷àéøèé ñïåêòð óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ ïîçâî-
ëÿåò ðåàëèçîâàòü ïåðå÷èñëåííûå òåõíîëîãèè óïàêîâêè ñ
ìàêñèìàëüíîé ýôôåêòèâíîñòüþ. Ìíîãîñëîéíûå è êîìáè-
íèðîâàííûå ïëåíêè íà îñíîâå ïîëèýòèëåíà, ïîëèïðîïè-
ëåíà, ïîëèàìèäà, ïîëèâèíèëõëîðèäà, ïîëèýòèëåíòåðåôòà-
ëàòà, à òàêæå èõ ñî÷åòàíèÿ â ðàçëè÷íûõ ïðîïîðöèÿõ ñ
äîáàâëåíèåì äðóãèõ ìàòåðèàëîâ, îáåñïå÷èâàþò êîìïëåêñ
ñâîéñòâ, íåîáõîäèìûõ äëÿ ðåøåíèÿ òîé èëè èíîé çàäà÷è.

Íå îñòàíàâëèâàåòñÿ â ñâîåì ðàçâèòèè è óïàêîâî÷íàÿ
òåõíèêà. Ðàñøèðÿþòñÿ åå âîçìîæíîñòè, ðàñòåò óðîâåíü àâ-
òîìàòèçàöèè, êà÷åñòâî è ôóíêöèîíàëüíîñòü â ïëàíå ðåàëè-
çàöèè òåõíîëîãè÷åñêèõ èííîâàöèé. 

Òàê, äëÿ óïàêîâêè ïðîäóêòîâ ïîä âàêóóìîì äîñòàòî÷íî
îáû÷íûõ êàìåðíûõ ìàøèí. Èõ ìîäåëüíûé ðÿä (íàïðèìåð, ó
èçâåñòíîé íåìåöêîé ôèðìû Webomatic) íàñ÷èòûâàåò áîëåå
100 âèäîâ, íà÷èíàÿ ñ íàñòîëüíûõ îäíîïëàíî÷íûõ è çàêàí÷è-
âàÿ ïðîìûøëåííûìè äâóõêàìåðíûìè è êîíâåéåðíûìè ìà-
øèíàìè. Íà èõ áàçå âîçìîæíî ïîñòðîåíèå òåðìîóñàäî÷íûõ
êîìïëåêñîâ, âêëþ÷àþùèõ ðîëüãàíãîâóþ èëè ëåíòî÷íóþ ñè-
ñòåìó ðàçãðóçêè ïðîäóêòà èç âàêóóìíîé êàìåðû. 

Ïñåâäîâàêóóìèðîâàíèå ÷àùå âñåãî ïðîèçâîäèòñÿ íà
òåðìîôîðìîâî÷íûõ ëèíèÿõ.  Ãàçàöèþ óïàêîâîê ìîæíî
îñóùåñòâëÿòü íà âñåõ âèäàõ âàêóóìíîé òåõíèêè, âêëþ÷àÿ êà-
ìåðíûå âàêóóìíûå ìàøèíû, òðåéñèëåðû è òåðìîôîðìî-
âî÷íûå ëèíèè. Ñêèí-óïàêîâêà âûïîëíÿåòñÿ ñ ïîìîùüþ
òðåéñèëåðîâ è òåðìîôîðìîâî÷íûõ ëèíèé. 

Íàïîìíèì, ÷òî â òðåéñèëåðàõ çàïå÷àòûâàþòñÿ ïëåíêîé
óæå ãîòîâûå êîíòåéíåðû, à òåðìîôîðìîâî÷íûå ëèíèè ïîë-
íîñòüþ ôîðìèðóþò óïàêîâêó èç äâóõ ïëåíîê. Âûáîð çàâè-
ñèò îò ïðîèçâîäèòåëÿ (ïîñêîëüêó êàæäûé ñïîñîá èìååò
ñâîè ïðåèìóùåñòâà) è îïðåäåëÿåòñÿ íàáîðîì íåîáõîäèìûõ
ïðîèçâîäñòâåííûõ çàäà÷ (âêëþ÷àÿ òåõíîëîãèè óïàêîâêè),
òðåáóåìîé ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ è ñòåïåíüþ àâòîìàòèçà-
öèè ðàáî÷åãî ïðîöåññà.

Ê ïðåèìóùåñòâàì òåðìîôîðìîâî÷íûõ ëèíèé ìîæíî
îòíåñòè âîçìîæíîñòü ðàáîòû íà ìÿãêèõ ïëåíêàõ (÷òî ñóùå-
ñòâåííî ñíèæàåò ñåáåñòîèìîñòü óïàêîâêè), à òàêæå èçìåíå-
íèÿ ãëóáèíû óïàêîâêè ñ äèñêðåòíîñòüþ 5 ìì. Ýòî äàåò
áîëüøóþ ñâîáîäó ïðîèçâîäèòåëþ, íå èçìåíÿÿ ôîðìû ïî-
ëó÷èòü óïàêîâêè ñ ðàçëè÷íûì âåñîì. Â ñëó÷àå ðàáîòû íà
òðåéñèëåðàõ, âî- ïåðâûõ, ýòî áóäåò íåñêîëüêî òèïîðàçìå-
ðîâ êîíòåéíåðîâ, äà è äèñêðåòíîñòü ïî âûñîòå – 15-25 ìì.
Êðîìå òîãî, íåñìîòðÿ íà êàæóùååñÿ ðàçíîîáðàçèå ïðåäëà-
ãàåìûõ êîíòåéíåðîâ íà ðîññèéñêîì ðûíêå, äàëåêî íå âñå
ïîäõîäÿò äëÿ çàïå÷àòûâàíèÿ, âàêóóìèðîâàíèÿ è ãàçàöèè.

Òåðìîôîðìîâî÷íûå ëèíèè ïîçâîëÿþò òàêæå èçãîòàâ-

ëèâàòü óïàêîâêè íå òîëüêî ïðÿìîóãîëüíîé ôîðìû, íî è
êðóãëûå, îâàëüíûå è áîëåå ñëîæíîé êîíôèãóðàöèè. Ïðî-
èçâîäñòâî îðèãèíàëüíîé óïàêîâêè íåîáû÷íîé ôîðìû,
öâåòà, ñ ðåáðàìè æåñòêîñòè è ëîãîòèïîì ïðîèçâîäèòåëÿ
ñâîäèò íà «íåò» âåðîÿòíîñòü ïîääåëêè è îáåñïå÷èâàåò ýô-
ôåêòèâíóþ ðåêëàìó ïðîäóêòà.

Íîâîé òåõíè÷åñêîé âîçìîæíîñòüþ  òåðìîôîðìîâî÷-
íûõ ëèíèé ñòàëî êîìáèíèðîâàíèå  òåõíîëîãèé óïàêîâêè.
Ôèðìà Webomatic íåäàâíî ïðåäñòàâèëà íà ðûíîê èííîâà-
öèîííóþ ðàçðàáîòêó «two pack», êîòîðàÿ çàêëþ÷àåòñÿ â ñî-
âìåùåíèè äâóõ òåõíîëîãèé (ãàçàöèè è âàêóóìèðîâàíèÿ) â
îäíîé óïàêîâêå ñ ðàñïðåäåëåíèåì ïî çîíàì. Òî åñòü îäíà
÷àñòü óïàêîâêè ñ îïðåäåëåííûì ïðîäóêòîì âàêóóìèðóåòñÿ,
à â äðóãîé ÷àñòè ýòîé æå óïàêîâêè ñîçäàåòñÿ ìîäèôèöèðî-
âàííàÿ ãàçîâàÿ ñðåäà.

Ïåðñïåêòèâíûì è ýêîëîãè÷íûì íàïðàâëåíèåì ìîæíî
ñ÷èòàòü óïàêîâêó íàòóðàëüíûõ ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ â çà-
ëèâêàõ è ìàðèíàäàõ íà  òåðìîôîðìîâî÷íûõ ëèíèÿõ â ìÿãêèõ
ïëåíêàõ. Â îòëè÷èå îò ïëàñòèêîâûõ âåäåðîê òàêàÿ óïàêîâêà
çíà÷èòåëüíî ìåíüøå ïî îáúåìó è ëåãêî óòèëèçèðóåòñÿ, êðîìå
òîãî ñåáåñòîèìîñòü åå ïðîèçâîäñòâà íàìíîãî íèæå. 

Åñòü îïðåäåëåííûå ïðåèìóùåñòâà è ó òðåéñèëåðîâ. Íà
íèõ, íàïðèìåð, ïðîèçâîäÿòñÿ óïàêîâêè ñ êðûøêàìè, ïðè÷åì
ñàìè êðûøêè ìîãóò áûòü êàê ïðîñòûìè, òàê è ïðåäñòàâëÿòü
ñîáîé óïàêîâêó ñ êàêèì-ëèáî äîïîëíèòåëüíûì ïðîäóêòîì
èëè ïðèñïîñîáëåíèåì (ëîæêîé, âèëêîé, íîæîì, èãðóøêîé
è ò.ä.). Êðûøêè â àâòîìàòè÷åñêîì ðåæèìå îäåâàþòñÿ íà
ïðåäâàðèòåëüíî çàïå÷àòàííûå óïàêîâêè ñ ïîìîùüþ óñòðîé-
ñòâà ïîäà÷è è íàäåâàíèÿ êðûøêè, êîòîðîå âñòðàèâàåòñÿ â
îäíó ëèíèþ ñ òðåéñèëåðîì.

Áîëåå óäîáíû òðåéñèëåðû è äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïîòðå-
áèòåëüñêèõ è ãðóïïîâûõ óïàêîâîê íàðåçàííûõ è ñûïó÷èõ
ïðîäóêòîâ (ñàëàòîâ è äð.). Êðîìå òîãî, ïðèîáðåòåíèå òðåé-
ñèëåðîâ ýêîíîìè÷åñêè áîëåå öåëåñîîáðàçíî äëÿ ñðåäíèõ è
ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé èëè öåõîâ ñ íåáîëüøîé ïðîèçâîäè-
òåëüíîñòüþ.

Ïîäâîäÿ èòîã, ìîæíî ñêàçàòü, ÷òî ó ïðîèçâîäèòåëÿ ñå-
ãîäíÿ èìååòñÿ øèðî÷àéøèé âûáîð òåõíèêè, ìàòåðèàëîâ è
òåõíîëîãèé óïàêîâêè. Ïîýòîìó îñîáîå çíà÷åíèå ïðèîáðå-
òàåò  íàäåæíîñòü è ïðîôåññèîíàëèçì êîìïàíèé-ïîñòàâùè-
êîâ óïàêîâî÷íîãî îáîðóäîâàíèÿ, óñïåøíûé îïûò âíåäðå-
íèÿ íîâûõ óïàêîâî÷íûõ òåõíîëîãèé, èõ ñïîñîáíîñòü íà
âûñîêîì óðîâíå îñóùåñòâëÿòü ïîäáîð, òåõíîëîãè÷åñêîå
ïðîåêòèðîâàíèå, êîìïëåêòàöèþ, ìîíòàæíûå è ïóñêî-íàëà-
äî÷íûå ðàáîòû, ãàðàíòèéíîå è ïîñòãàðàíòèéíîå îáñëóæè-
âàíèå, áûñòðî ðåàãèðîâàòü íà çàïðîñû êëèåíòîâ ïî âñåé
òåððèòîðèè ñòðàíû.→│
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Âî ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà áûëà ïðîâåäåíà ðàáîòà ïî
îöåíêå ðåçóëüòàòèâíîñòè ñèñòåì
îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïî
öåïè âûðàùèâàíèå æèâîòíûõ íà
óáîé – ïîñòàâêà ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè ïîòðåáèòåëþ. Ðàáîòà ñêëàäû-
âàëàñü èç íåñêîëüêèõ ýòàïîâ.

Âíà÷àëå áûëè âûÿâëåíû îñíîâ-
íûå ïîêàçàòåëè íåñîîòâåòñòâèé
òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà; áûëà
ñîáðàíà èíôîðìàöèÿ î ïðîöåññàõ
ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, â

òîì ÷èñëå î ïàðàìåòðàõ ïðîèçâîä-
ñòâåííîãî ïðîöåññà, ñòàäèÿõ òåõ-
íîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè, òðåáîâà-
íèÿõ ê ñûðüþ, ïîëóôàáðèêàòàõ, î
ïðîöåññå è ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Çàäà÷à ýòàïà ñîñòîÿëà â óñòàíîâ-
ëåíèè îáúåêòèâíûõ êðèòåðèåâ
óðîâíÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè íà êàæäîì ýòàïå,
äî âíåäðåíèÿ ñèñòåìíîãî ïîäõîäà.

Èñõîäíàÿ èíôîðìàöèÿ ñîáèðà-
ëàñü íà ïåðâîì ýòàïå ðàáîò. Ïåðñî-
íàëó ïðåäïðèÿòèé ïðåäëàãàëîñü îò-

âåòèòü íà âîïðîñû ðàçðàáîòàííîé
àíêåòû ñ ïîñëåäóþùåé îáðàáîòêîé
èíôîðìàöèè. Âîïðîñíèê áàçèðî-
âàëñÿ íà òðåáîâàíèÿõ ÈÑÎ 22000
è îõâàòûâàë òðåáîâàíèÿ ÕÀÑÑÏ
(îïàñíûå ôàêòîðû), óïðàâëåíèå
ïðîèçâîäñòâîì (îòâåòñòâåííîñòü
ðóêîâîäñòâà, âõîäíîé êîíòðîëü,
óïðàâëåíèå íåñîîòâåòñòâèÿìè), à
òàêæå òðåáîâàíèÿ ïðîãðàìì îáÿçà-
òåëüíûõ ïðåäâàðèòåëüíûõ ìåðî-
ïðèÿòèé, îáåñïå÷èâàþùèõ ãèãèåíó,
ñàíèòàðèþ, äåçèíôåêöèþ.

Методология управления
несоответствиями

по цепи от поля до потребителя

Вусловиях нынешней конкуренции предприятия должны привлекать
новых потребителей качеством и безопасностью выпускаемой про-

дукции. Для производителей пищевой продукции это первоочередная за-
дача. Внедрение системы менеджмента качества и безопасности способ
успешной конкурентной борьбы в условиях современного рынка. Но внед-
рение данной системы требует времени и дополнительных денежных
средств, что зачастую отпугивает многих производителей, поскольку пря-
мая прибыль или экономия средств не являются очевидными. В тоже
время отсутствие анализа эффективности уже разработанных систем не
позволяет оценить их вклад в финансовую работу предприятия.

И.М. Чернуха, доктор техн. наук, Ю.А. Хворова,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Íàèìåíîâàíèå 
ïîêàçàòåëÿ

Ðàçáðîñ Ñðåäíåå çíà÷åíèå

Äî âíåäðåíèÿ 
ñèñòåìû

Ïîñëå âíåäðåíèÿ 
ñèñòåìû

Äî âíåäðåíèÿ 
ñèñòåìû

Ïîñëå âíåäðåíèÿ 
ñèñòåìû

×èñëî ÊÊÒ 0 3 – 6 0 4

Êîë-âî íåñîîòâåòñòâèé (% îò îáùåãî îáúåìà) âûÿâëåííûõ: 

• â ðåçóëüòàòå âõîäíîãî êîíòðîëÿ 2 – 2,2% 1 – 1,4 2,1 1,4

• ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè 0,22 – 0,5 0,15 – 0,3 0,32 0,2

• íà ñêëàäå ïåðåä ðåàëèçàöèåé 0,2 – 0,56 0,1 – 0,22 0,4% 0,16%

• ïîòðåáèòåëåì 0,3 – 0,62 0,11– 0,22 0,42 0,18

Ñòåïåíü âûïîëíåíèÿ ïðîãðàìì
ïî êîíòðîëþ ïîñòàâùèêîâ

30 – 50 % 100% 43,3% 100%

Ñòåïåíü âûïîëíåíèÿ 
ïëàíîâîãî âûïóñêà

87 – 98 97 – 100 91 98%

Ïðîâîäèòñÿ ëè ñîðòèðîâêà 
ñûðüÿ ïî pH?

Íåò Äà Íåò Äà 

Îñóùåñòâëÿåòñÿ ëè êîíòðîëü 
âíîñèìîãî íèòðèòà íàòðèÿ?

30 – 60 100 46,6 100

Êîëè÷åñòâî ñëó÷àåâ îáíàðóæåíèÿ â ñûðüå  èëè ïðîäóêòàõ ôèçè÷åñêèõ îïàñíûõ ôàêòîðîâ, à èìåííî:
• áóìàãè, êóñî÷êîâ óïàêîâêè
• ñòåêëà, ìåòàëëè÷åñêîé ñòðóæêè
• äðóãîå

0 2 – 3 0 2,3

Таблица 1. Показатели результативности производственного процесса мясных изделий
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Â õîäå ðàáîòû áûëè ñîáðàíû è
ïðîàíàëèçèðîâàíû äàííûå, õàðàê-
òåðèçóþùèå ðåçóëüòàòèâíîñòü ïðî-
èçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà.

Â ïðîöåññå äèàãíîñòè÷åñêîãî
àóäèòà è èññëåäîâàíèé ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè íà ïðåäïðèÿòèÿõ äî âíåäðå-
íèÿ ñèñòåìû óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì
áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî ñèñòåìà
êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
(äî âíåäðåíèÿ ñèñòåìíûõ ïîäõîäîâ)
èìåëà ðÿä ñëàáûõ ìåñò. Â ïåðâóþ
î÷åðåäü, â îòñóòñòâèè ðåãëàìåíòè-
ðîâàííûõ ïóòåé ñáîðà è ïåðåäà÷è
èíôîðìàöèè, ÷òî çíà÷èòåëüíî
óìåíüøàëî ðåçóëüòàòèâíîñòü è ýô-
ôåêòèâíîñòü ñèñòåìû êà÷åñòâà â
öåëîì. Âìåñòå ñ òåì ñóùåñòâóåò
áîëüøîå êîëè÷åñòâî îòäåëüíûõ ýëå-
ìåíòîâ ñèñòåìû, îõâàòûâàþùèõ
äåÿòåëüíîñòü ðàçëè÷íûõ ñòðóêòóð-
íûõ ïîäðàçäåëåíèé èëè îòäåëüíûõ
öåïî÷åê ïîäïðîöåññîâ. Áîëüøàÿ
÷àñòü ýòèõ ýëåìåíòîâ äîñòàòî÷íî

äåéñòâåííà â ïåðâóþ î÷åðåäü â îò-
íîøåíèè âûÿâëåíèÿ íåñîîòâåò-
ñòâóþùåé ïðîäóêöèè, à íå ïðåä-
óïðåæäåíèÿ åå âûðàáîòêè. 

Äàëåå âíåäðÿëàñü ñèñòåìà ìå-
íåäæìåíòà êà÷åñòâà è áåçîïàñíî-
ñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Ðàáîòà â
ñèñòåìå âåëàñü â òå÷åíèå 12 ìåñÿ-
öåâ. Â ðåçóëüòàòå áûëà ñîáðàíà èí-
ôîðìàöèÿ î ïîêàçàòåëÿõ êà÷åñòâà
è áåçîïàñíîñòè ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè (òàáë.1).

Â õîäå ñáîðà è àíàëèçà èíôîð-
ìàöèè, ñîáèðàåìîé â òå÷åíèè ïÿòè
ìåñÿöåâ, áûëè ñäåëàíû ñëåäóþùèå
íàáëþäåíèÿ: âíåäðåííàÿ íà ïðåä-
ïðèÿòèè ñèñòåìà êà÷åñòâà è áåç-
îïàñíîñòè ïîçâîëèëà ñíèçèòü â äâà
ðàçà êîëè÷åñòâî íåñîîòâåòñòâèé ïî
òåõíîëîãè÷åñêîìó ïðîöåññó. Ñáîð
èíôîðìàöèè âîøåë â ïðàêòèêó ðà-
áîòû ïðåäïðèÿòèÿ, ïîýòîìó åå
àíàëèç ìîæåò áûòü áîëåå ïðåäìåò-
íûì. Íà îñíîâàíèè àíàëèçà òåí-

äåíöèé ðåçóëüòàòèâíîñòè ïðîèçâîä-
ñòâåííîãî ïðîöåññà âîçìîæíà ïðåä-
ìåòíàÿ ïîñòàíîâêà öåëåé è çàäà÷ â
ïîëèòèêå ïðåäïðèÿòèÿ íà îïðåäå-
ëåííûé ïåðèîä âðåìåíè.

Íàèáîëåå íàãëÿäíû áûëè óëó÷-
øåíèÿ â âûïîëíåíèè ïðîãðàìì ïî
êîíòðîëþ ïîñòàâùèêîâ. Êàê ïîêà-
çûâàåò ïðàêòèêà ðàáîòû ñ ïðåä-
ïðèÿòèÿìè, ìîíèòîðèíã ýòîãî êðè-
òåðèÿ äàåò íàèáîëåå áûñòðûé è
óáåäèòåëüíûé îòâåò. Ñèñòåìíîñòü è
ïîñòîÿííûå óëó÷øåíèÿ ïðîãðàìì
ðàáîòû ñ ïîñòàâùèêàìè íåçàìåäëè-
òåëüíî ïðèâîäèò ê ñíèæåíèþ äîëè
íåñîîòâåòñòâèé, âûÿâëÿåìûõ ïðè
âõîäíîì êîíòðîëå ñûðüÿ, âñïîìîãà-
òåëüíûõ ìàòåðèàëîâ è èíãðåäèåí-
òîâ. Â ðåçóëüòàòå íàøåé ðàáîòû
óëó÷øåíèå ñîñòàâèëî 57%. Çà ñ÷åò
âíåäðåíèÿ ñèñòåìû îöåíèâàíèÿ ïî-
ñòàâùèêîâ ñîêðàòèëîñü áîëåå ÷åì â
äâà ðàçà êîëè÷åñòâî âîçâðàòîâ îñ-
íîâíîãî ñûðüÿ. 
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Íàèìåíîâàíèå ïîêàçàòåëÿ Êîýôôèöèåíòû 
âåñîìîñòè

Çíà÷åíèå  
ïîêàçàòåëåé 

äî âíåäðåíèÿ 
ñèñòåìû

Èòîãîâàÿ 
îöåíêà

Çíà÷åíèå 
ïîêàçàòåëåé 

ïîñëå âíåäðåíèÿ
ñèñòåìû

Èòîãîâàÿ 
îöåíêà

Ñòåïåíü îòâåòñòâåííîñòè 
ðóêîâîäñòâà

16 1 16 1 16

×èñëî ÊÊÒ 4 0,5 2 1 4
Êîë- âî íåñîîòâåòñòâèé 
îñíîâíîãî ñûðüÿ, âûÿâëåííûõ â 
ðåçóëüòàòå âõîäíîãî êîíòðîëÿ ê % 
ê îáùåìó êîë-âó ñûðüÿ 

14 0,5 7 1 14

Ñòåïåíü âûïîëíåíèÿ ïðîãðàìì 
ïî êîíòðîëþ ïîñòàâùèêîâ

9 0 0 1 9

Ñòåïåíü âûïîëíåíèÿ ïðîãðàìì 
ïî ãèãèåíå ïåðñîíàëà

13 1 13 1 13

Ñòåïåíü âûïîëíåíèÿ ïðîãðàìì ïî ñàíèòàðèè 15 1 15 1 15
Ñòåïåíü âûïîëíåíèÿ ïðîãðàìì 
ïî áåçîïàñíîñòè âîäû

11 1 11 1 11

Ñòåïåíü âûïîëíåíèÿ ïðîãðàìì 
äåðàòèçàöèè è äåçèíñåêöèè

12 1 12 1 12

Ñòåïåíü âûïîëíåíèÿ ïëàíîâ – 
ãðàôèêîâ ïðîâåðêè è êàëèáðîâêè 

8 1 8 1 8

Ñòåïåíü âûïîëíåíèÿ ïëàíîâîãî âûïóñêà 1 0,5 0,5 0,5 0,5
Êîë-âî íåñîîòâåòñòâèé âûÿâëåííûõ: 
-ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè
-íà ñêëàäå ïåðåä ðåàëèçàöèåé
- ïîòðåáèòåëåì 

7
0,5
0,5
0,5

3,5
3,5
3,5

0,5
1
1

3,5
7
7

Âûïîëíåíèå ðàçðàáîòàííûõ 
êîððåêòèðóþùèõ ìåðîïðèÿòèé 
ïî âûÿâëåííûì íåñîîòâåòñòâèÿì 
ïðè âíóòðåííåì àóäèòå

3 - 0,5 1 3

Ïðîâîäèòñÿ ëè  ñîðòèðîâêà ñûðüÿ ïî pH 5 0,5 2,5 1 5
Çàòðàòû íà êà÷åñòâî 6 - - 0
Îñóùåñòâëÿåòñÿ ëè êîíòðîëü (çàïèñü, 
ðåãèñòðàöèÿ) âíîñèìîãî êîëè÷åñòâà 
ïîâàðåííîé ñîëè è íèòðèòà íàòðèÿ 
â ìÿñíîì ñûðüå

2 0 0 1 2

Êîëè÷åñòâî ñëó÷àåâ îáíàðóæåíèÿ â ñûðüå èëè
ïðîäóêòàõ ôèçè÷åñêèõ îïàñíûõ ôàêòîðîâ 

10 0,5 5 1 10

Èòîãîâûé ïîêàçàòåëü 103 140

Таблица 2. Результативность внедрения системы
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Òàêæå íàèáîëåå çàìåòíû óëó÷-
øåíèÿ ïî êðèòåðèþ «Êîëè÷åñòâî
ñëó÷àåâ îáíàðóæåíèÿ â ñûðüå èëè
ïðîäóêòàõ ôèçè÷åñêèõ îïàñíûõ
ôàêòîðîâ», ÷òî ãîâîðèò î ðàáîòå
âíåäðåííîé ñèñòåìû, ò.ê. äî âíåä-
ðåíèÿ òàêèå ñëó÷àè íå âûÿâëÿëèñü,
îäíàêî áûëè çàðåãèñòðèðîâàíû
ñëó÷àè ðåêëàìàöèé ïîêóïàòåëåé íà
êà÷åñòâî ïðîäóêöèè. 

Â ðåçóëüòàòå ðàçðàáîòêè è âíåä-
ðåíèÿ ñèñòåìû êà÷åñòâà è áåçîïàñ-
íîñòè áûëî ïîêàçàíî, ÷òî ñòàáèëè-
çèðóþòñÿ êàê êà÷åñòâåííûå
õàðàêòåðèñòèêè ãîòîâîãî ïðîäóêòà,
òàê è ðåçóëüòàòû ïðîèçâîäñòâåííîé
äåÿòåëüíîñòè, òàê êàê íàëàæèâàþòñÿ
ñèñòåìû ñáîðà íåîáõîäèìîé èí-
ôîðìàöèè, ðåàãèðîâàíèÿ, àíàëèçà
è, êàê ñëåäñòâèå, óëó÷øåíèé ïðî-
èçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà.

Ñóùåñòâåííî ñîêðàòèëñÿ
îáúåì íåñîîòâåòñòâèé ïî ïðîöåññó
è íåñîîòâåòñòâóþùåé ïðîäóêöèè
(îáúåì íåñîîòâåòñòâóþùåé ïðî-
äóêöèè, âûÿâëåííîé äî îòïðàâêè
ïîòðåáèòåëþ ñîêðàòèëñÿ â 2,5
ðàçà, à âûÿâëåííîé ïîòðåáèòåëåì
– â 2,3 ðàçà, ïðè óâåëè÷åíèè îáúå-
ìîâ ïðîèçâîäñòâà (äàííûå íå
âêëþ÷àþò âîçâðàòû ïî ïðè÷èíå
èñòå÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè èëè ïî
ïðè÷èíå ïåðåñîðòèöû). Ïðè ýòîì
çíà÷èòåëüíûõ (êðèòè÷åñêèõ) íåñî-
îòâåòñòâèé íå âûÿâëåíî.

Íà îñíîâå àíàëèçà ïîëó÷åííûõ
äàííûõ áûëà ðàçðàáîòàíà ìåòî-
äèêà îöåíêè ðåçóëüòàòèâíîñòè
âíåäðåííîé ñèñòåìû ìåíåäæìåíòà
êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ. Äëÿ ýòîãî áûëà àäàïòè-
ðîâàíà ìåòîäèêà ýêñïåðòíîé
îöåíêè âíåäðåííîé ñèñòåìû.

Â êà÷åñòâå îñíîâíûõ çàäà÷
ãðóïïû ýêñïåðòîâ áûëè îïðåäåëåíû:

– ðàçðàáîòêà è óòâåðæäåíèå
îïðîñíûõ ëèñòîâ è ïåðå÷íÿ ïîêà-
çàòåëåé, ïîäãîòîâêà íåîáõîäèìûõ
ìàòåðèàëîâ;

– îïðåäåëåíèå êîýôôèöèåíòîâ
âåñîìîñòè ïîêàçàòåëåé áîëåå íèç-
êîãî óðîâíÿ â ïîêàçàòåëÿõ áîëåå
âûñîêîãî óðîâíÿ;

– ðàçðàáîòêà øêàë è êðèòå-
ðèåâ ïðîñòàâëåíèÿ áàëëîâ ïî
ïîêàçàòåëÿì;

– ðàçðàáîòêà ìåòîäèêè è ïî-
ðÿäêà îáðàáîòêè èíôîðìàöèè (ïîä-
ñ÷åòà áàëëüíîé îöåíêè îáîáùåííûõ
ïîêàçàòåëåé è èòîãîâîé îöåíêè);

Ýêñïåðòàìè áûëè âûáðàíû

êðèòåðèè è ïî êàæäîìó ñîñòàâëÿ-
ëàñü øêàëà áàëëîâ, ïî êîòîðîé îöå-
íèâàëàñü ñòåïåíü èõ âûïîëíåíèÿ. 

Âûïîëíåíî ïîëíîñòüþ – 1
Âûïîëíåíî áîëåå ÷åì íà 60% – 0.5 
Âûïîëíåíî ìåíåå ÷åì íà 60% - 0
Ïîêàçàòåëè èìåëè ðàçíóþ ñòå-

ïåíü âëèÿíèÿ, â ñâÿçè ñ ÷åì îïðåäå-
ëÿþòñÿ êîýôôèöèåíòû âåñîìîñòè.
Áîëüøóþ âåñîìîñòü ñîñòàâëÿþò
ïðîöåññû, îêàçûâàþùèå íàèáîëü-
øåå (ðåøàþùåå) âîçäåéñòâèå íà êà-
÷åñòâî è áåçîïàñíîñòü ãîòîâîãî
ïðîäóêòà. Îïðåäåëåíèå êîýôôèöè-
åíòîâ âåñîìîñòè ïîêàçàòåëåé ïðî-
èçâîäèòñÿ íà îñíîâå ýêñïåðòíîãî
àíàëèçà. Íà îñíîâå çíà÷åíèé ìàê-
ñèìàëüíîãî è ìèíèìàëüíîãî áàëëà
èòîãîâîé îöåíêè ñîñòàâëÿåòñÿ îöå-
íî÷íàÿ øêàëà. 

Èòîãîâàÿ îöåíêà ïî ðåçóëüòàòàì
ðàáîòû ãðóïïû ýêñïåðòîâ ñàìà ïî
ñåáå íå ÿâëÿåòñÿ ïîêàçàòåëåì ðåçóëü-
òàòèâíîñòè ñèñòåìû, íî ïðè ñîîòíå-
ñåíèè ñ îöåíî÷íîé øêàëîé, ïîêàçû-
âàåò íà êàêîì ó÷àñòêå îöåíî÷íîé
øêàëû íàõîäèòñÿ  îáåñïå÷åíèå êà÷å-
ñòâà è áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðî-
äóêöèè, òî åñòü íàñêîëüêî ýôôåê-
òèâíî ôóíêöèîíèðóåò ñèñòåìà. 

Èòîãîâàÿ îöåíî÷íàÿ øêàëà
ïðèâåäåíà â òàáëèöå 2. Êàê âèäíî,
ðåçóëüòàòèâíîñòü âíåäðåííîé ñè-
ñòåìû êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
ìîæíî îöåíèòü êàê îòëè÷íóþ
(èòîãîâàÿ îöåíêà ðàâíà 140 áàë-
ëàì èç 148  âîçìîæíûõ, ÷òî ñî-
ñòàâëÿåò 94,6% îò âîçìîæíîãî
ìàêñèìàëüíîãî êîëè÷åñòâà áàëëîâ
è ñîîòâåòñòâóåò ðåçóëüòàòèâíî
ôóíêöèîíèðóþùåé ñèñòåìå). 

Â òàáëèöó ðåçóëüòàòèâíîñòè
áûëà âêëþ÷åíà ñòàòüÿ «çàòðàòû íà
êà÷åñòâî», íî, êàê âèäíî, ïî íåé
èäåò íåâûïîëíåíèå. Ïðè÷èíà â
òîì, ÷òî ýòî òðåáîâàíèå äëÿ âíåä-
ðåííîé è óñïåøíî ðàáîòàþùåé íå
ìåíåå ãîäà ñèñòåìû. Ýêñïåðòû
âêëþ÷èëè ýòîò êðèòåðèé, òàê êàê
îí âàæåí äëÿ îáùåé îöåíêè ýô-
ôåêòèâíîñòè è öåëåñîîáðàçíîñòè
ñèñòåìû ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà è
ìîæíî îæèäàòü, ÷òî ïðè ðàáîòå â
ñèñòåìå óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì äâà
ãîäà è áîëåå ýòîò êðèòåðèé óæå íå
áóäåò ðàâåí íóëþ. 

Âîçðàñòàíèå îöåíîê îáóñëîâ-
ëåíî ðåãëàìåíòèðîâàíèåì «âûõîä-
íûõ» ïîêàçàòåëåé êàæäîãî ïðîöåññà
è ïîäïðîöåññà, à òàêæå óñòàíîâëå-
íèåì ïðîöåäóð ñáîðà ôàêòè÷åñêèõ

äàííûõ, ÷òî ñïîñîáñòâîâàëî àíà-
ëèçó è óñòðàíåíèþ ïðè÷èí âîçíè-
êàþùèõ íåñîîòâåòñòâèé.

Òàêàÿ îöåíêà äîëæíà ñòàòü äëÿ
ïðåäïðèÿòèÿ ïîñòîÿííûì ìåðî-
ïðèÿòèåì, êîòîðîå ïëàíèðóåòñÿ è
îñóùåñòâëÿåòñÿ ÷åðåç óñòàíîâëåííûå
ïðîìåæóòêè âðåìåíè, äëÿ àíàëèçà
ïîëó÷åííûõ  ðåçóëüòàòîâ, óëó÷øåíèÿ
ïðîöåññîâ (ïîäïðîöåññîâ) è ñîâåð-
øåíñòâîâàíèÿ ñèñòåìû â öåëîì.

Òàêèì îáðàçîì, ïðèìåíåíèå ðàç-
ðàáîòàííîé ìåòîäîëîãèè îöåíêè ðå-
çóëüòàòèâíîñòè ïîçâîëÿåò:

1. Äîêàçàòü ðåçóëüòàòèâíîñòü
âíåäðåííîé íà ïðåäïðèÿòèè ñèñòåìû.

2. Âûÿâèòü óçêèå ó÷àñòêè ñî
çíà÷èòåëüíûì èëè íåèçìåííûì â
òå÷åíèå äëèòåëüíîãî ïåðèîäà ÷èñ-
ëîì íåñîîòâåòñòâèé

3. Ñèñòåìàòè÷åñêè îñóùåñòâëÿòü
íàïðàâëåííûé ìîíèòîðèíã, àíàëèç è
îïåðàòèâíîå óñòðàíåíèå ïðè÷èí
âîçíèêàþùèõ íåñîîòâåòñòâèé. 

4. Ñòàáèëèçèðîâàòü ïîêàçàòåëè
ãîòîâîãî ïðîäóêòà è ðåçóëüòàòû
ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåññîâ. 

5. Ïîìî÷ü ïðåäïðèÿòèþ îïðå-
äåëèòü íàïðàâëåíèÿ äëÿ ïîñëåäóþ-
ùèõ óëó÷øåíèé íà âñåõ ýòàïàõ òðî-
ôîëîãè÷ñåñêîé öåïè îò ïîëÿ äî
ïîòðåáèòåëÿ. 
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Юлия Алексеевна Хворова,
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×òî ìû èìååì â âèäó, ãîâîðÿ î
òåõíîëîãèÿõ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ
ãîäíîñòè? Íàèáîëåå ðàñïðîñòðà-
íåííûå èç íèõ â èíäóñòðèè ïèòà-
íèÿ – ýòî óïàêîâêà ñ âûñîêèìè
áàðüåðíûìè ñâîéñòâàìè, âàêóóì-
íàÿ èëè ñ èñïîëüçîâàíèåì èíåðò-
íûõ ãàçîâ èëè â ìîäèôèöèðîâàí-
íîé ãàçîâîé àòìîñôåðå; øîêîâîå
îõëàæäåíèå (çàìîðîçêà) ñ ïîñëå-
äóþùåé ðåãåíåðàöèåé ïðîäóêòà.
Äëÿ íåêîòîðûõ âèäîâ ïðîäóêòîâ
âîçìîæíû âàðèàíòû ïàñòåðèçàöèè
è ñòåðèëèçàöèè, à òàêæå ââåäåíèå
õèìè÷åñêèõ èëè íàòóðàëüíûõ êîí-
ñåðâàíòîâ. Êàê ïðàâèëî, óêàçàííûå
âûøå òåõíîëîãèè ïðèìåíÿþòñÿ
êîìïëåêñíî. Òàê, äëÿ ìÿñíûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ èñïîëüçóþò îäíî-
âðåìåííî áàðüåðíóþ óïàêîâêó è
âåùåñòâà, îáëàäàþùèå êîíñåðâè-
ðóþùèì äåéñòâèåì. Îñíîâíîå íà-
çíà÷åíèå êîíñåðâèðóþùèõ âå-
ùåñòâ – ñîõðàíèòü ïðîäóêò ñâåæèì
ìàêñèìàëüíî äîëãîå âðåìÿ.

Ðåøàÿ ïðîáëåìó óâåëè÷åíèÿ
ñðîêîâ ãîäíîñòè è ñòàáèëèçàöèè
öâåòà ïðè õðàíåíèè ìÿñíûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ, ñïåöèàëèñòû ãðóïïû
êîìïàíèé ÏÒÈ ðàçðàáîòàëè êîì-
ïëåêñíóþ ïèùåâóþ äîáàâêó «Îï-
òèãàðä Èíòåíñ», â ñîñòàâ êîòîðîé
âõîäÿò ñîëè îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò
è àíòèîêñèäàíòû. Èçâåñòíî, ÷òî â
ìÿñå îäíîâðåìåííî ïðîòåêàþò
ïðîöåññû ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé
ïîð÷è è îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû
ïðîãîðêàíèÿ æèðîâ. Ïîýòîìó, öå-
ëåñîîáðàçíî èñïîëüçîâàòü êîì-
ïëåêñíûé ïîäõîä ïðè ðàçðàáîòêå

ïîäîáíîãî ðîäà äîáàâîê. Â êà÷å-
ñòâå âåùåñòâ, áîðþùèõñÿ ñ ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêîé ïîð÷åé, íàèáîëåå
ýôôåêòèâíûìè ÿâëÿþòñÿ ñîëè îð-
ãàíè÷åñêèõ êèñëîò. Îíè ñïîñîá-
ñòâóþò ïðîäëåíèþ ñðîêà õðàíåíèÿ
çà ñ÷åò òîðìîæåíèÿ ðîñòà è ðàçâè-
òèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ ïîð÷è
âñëåäñòâèå óõóäøåíèÿ óñëîâèé èõ
æèçíåäåÿòåëüíîñòè çà ñ÷åò ïîäêèñ-
ëåíèÿ ðÍ ñðåäû. Àíòèîêñèäàíòû,
â ñâîþ î÷åðåäü, ÿâëÿÿñü âîññòàíî-
âèòåëÿìè, îòäàþùèìè ýëåêòðîíû,
çàìåäëÿþò ïðîöåññ îêèñëåíèÿ
ìèîãëîáèíà äî ìåòìèîãëîáèíà è
âîññòàíàâëèâàþò îêèñëåííóþ ôîð-
ìó ìèîãëîáèíà äî èñõîäíîé ôîð-
ìû. Â ðåçóëüòàòå ïîäîáíûõ ïðî-
öåññîâ óëó÷øàåòñÿ è âîññòàíàâëè-
âàåòñÿ öâåò ñûðîãî ôàðøà è íàòó-
ðàëüíûõ êóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ.

Ñ öåëüþ ïðîâåðêè ôóíêöèî-
íàëüíûõ ñâîéñòâ êîìïëåêñíîé ïè-
ùåâîé äîáàâêè «Îïòèãàðä Èí-
òåíñ» áûëè ïðîâåäåíû èñïûòàíèÿ
íà îõëàæäåííûõ ìÿñíûõ ïîëóôàá-
ðèêàòàõ â ñðàâíåíèè ñ êîíòðîëü-
íûì îáðàçöîì è ñ èìïîðòíîé ñìå-
ñüþ (№1), àíàëîãè÷íîé ïî ñâîåìó
ñîñòàâó «Îïòèãàðä Èíòåíñ». Â ëà-
áîðàòîðèè ÃÊ ÏÒÈ ïðîâîäèëè
ñðàâíèòåëüíóþ îöåíêó ôèçèêî-õè-
ìè÷åñêèõ (ðÍ), îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé (öâåò, çàïàõ) è
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
(ÊÌÀÔÀíÌ) ðóáëåíîãî ôàðøà â
òå÷åíèå ïÿòè ñóòîê. 

Âûðàáîòêó ôàðøà ïðîâîäèëè
èç ñâèíèíû ïîëóæèðíîé (50/50)
ñ äîáàâëåíèåì «Îïòèãàðäà Èí-

òåíñ» è èìïîðòíîé ñìåñè №1 ïðè
äîçèðîâêå 0,5% â ãîòîâîì ïðî-
äóêòå. Â êà÷åñòâå êîíòðîëüíîãî
îáðàçöà áðàëè èçìåëü÷åííûé
ôàðø áåç êàêèõ-ëèáî äîáàâîê.

Îïðåäåëåíèå èçìåíåíèÿ ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ

Â õîäå ýêñïåðèìåíòà áûëè
ïðîâåäåíû èçìåðåíèÿ ðÍ îõëàæ-
äåííûõ ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ
(ôàðøåé), êîòîðûå ïîêàçàëè, ÷òî
âíåñåíèå «Îïòèãàðäà Èíòåíñ»
ñíèæàåò èñõîäíîå çíà÷åíèå ðÍ
ìÿñíîé ñèñòåìû (6,0) íà 0,1 åäè-
íèöû. Ýòîò óðîâåíü ñíèæåíèÿ ðÍ
ÿâëÿåòñÿ äîïóñòèìûì ò.ê. íå ïðè-
âîäèò ê óõóäøåíèþ êà÷åñòâà ãîòî-
âîãî ïðîäóêòà. Â ïðîòèâíîì ñëó-
÷àå, ðåçêîå ïàäåíèå ðÍ ñèñòåìû
ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîÿâëåíèþ íå-
æåëàòåëüíîãî êèñëîâàòîãî ïðè-
âêóñà è îáðàçîâàíèþ áîëåå ðûõ-
ëîé ñòðóêòóðû. 

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïðåä-
ñòàâëåíû íà ðèñóíêå 1.

→

Продление сроков 
годности полуфабрикатов –

решаемая задача
При современном ритме жизни спрос на продукты быстрого питания

(котлеты, пельмени, голубцы, зразы и другие) растет высокими тем-
пами. Ни для кого не секрет, что увеличение сроков хранения является
одной из первоочередных задач для обеспечения качества готового про-
дукта. Естественно, что для потребителя главное – уверенность в том,
что продукт, выпущенный на конкретном производстве по стандартной
технологии, при соблюдении требований к условиям хранения действи-
тельно будет сохраняться в течение заявленного времени. Как правило,
это от 24 до 48 часов для рубленых и натуральных полуфабрикатов

О.Н. Петрунина, специалист отдела ЦИР, Г.А. Богатов, руководитель технологических проектов, шеф-технолог ГК ПТИ
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Рисунок 1. рН мясного фарша

ПТИ_Макет 1  26.06.2012  21:03  Страница 34



Îïðåäåëåíèå èçìåíåíèÿ îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëåé â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ

Èññëåäîâàíèÿ îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé ãîòîâîãî ôàðøà
ïîêàçàëè, ÷òî îáðàçåö ñ äîáàâêîé
«Îïòèãàðä Èíòåíñ» ñîõðàíÿë
ÿðêèé íàñûùåííûé öâåò è åñòå-
ñòâåííûé àðîìàò, ñâîéñòâåííûé
ìÿñíûì ïîëóôàáðèêàòàì, â òå÷å-
íèå ñðîêà õðàíåíèÿ (5 ñóòîê), â òî
âðåìÿ êàê êîíòðîëüíûé îáðàçåö
ïðèîáðåë çåëåíîâàòóþ îêðàñêó è
çàïàõ ïîð÷è.

Îïðåäåëåíèå èçìåíåíèÿ
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòå-
ëåé â ïðîöåññå õðàíåíèÿ

Èññëåäîâàíèÿ ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ îõëàæäåííûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ (ôàðøåé) ïîêà-
çàëè, ÷òî îáùèé óðîâåíü ìèêðîá-
íîé îáñåìåíåííîñòè (ÊÌÀÔÀíÌ)
êîíòðîëüíîãî îáðàçöà íà êîíåö
ñðîêà õðàíåíèÿ (ïÿòûå ñóòêè)
áîëåå ÷åì â ïÿòü ðàç ïðåâûøàåò
ýòîò ïîêàçàòåëü ó âàðèàíòà ñ «Îï-
òèãàðäîì Èíòåíñ» (ðèñóíîê 3).
Âàæíî îòìåòèòü, ÷òî êîíòðîëü ïî
óðîâíþ ìèêðîáíîé îáñåìåíåííî-
ñòè ïðåâûñèë íîðìàòèâ äëÿ äàí-
íîãî âèäà ïðîäóêòà ïî èñòå÷åíèè
äâóõ ñóòîê. Íîðìàòèâ ïî ÑàíÏèÍ
ÊÌÀÔÀíÌ íå áîëåå 5.106 ÊÎÅ/ã.
Òàêèì îáðàçîì, ñðîê õðàíåíèÿ
ðóáëåíîãî ôàðøà ïðè èñïîëüçîâà-

íèè äîáàâêè «Îïòèãàðä Èíòåíñ» â
äîçèðîâêå 0,5% äàåò âîçìîæíîñòü
ïðîäëèòü ñðîê õðàíåíèÿ äî ïÿòè
ñóòîê çà ñ÷åò áàêòåðèîñòàòè÷å-
ñêîãî äåéñòâèÿ ñîëåé ïèùåâûõ êèñ-
ëîò, à èìåí-íî àöåòàòîâ, öèòðàòîâ è
ñóëüôèòîâ.

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû îïðå-
äåëèëè îáùèå ðåêîìåíäàöèè ïî
ïðèìåíåíèþ «Îïòèãàðä Èíòåíñ»
è îñíîâíûå ïðåèìóùåñòâà, êîòî-
ðûå äàåò èñïîëüçîâàíèå ñìåñè ÃÊ
ÏÒÈ, à èìåííî:

– òîðìîæåíèå ïðîöåññîâ îêèñëå-
íèÿ è ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé ïîð÷è;

– ïîäàâëåíèå ðàçâèòèÿ ïàòî-
ãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ;

– óëó÷øåíèå è ñòàáèëèçàöèÿ
òîâàðíîãî âèäà ìÿñîïðîäóêòîâ
ïðè õðàíåíèè; 

– ïðåäîòâðàùåíèå èçìåíåíèÿ è
óõóäøåíèÿ âêóñà, çàïàõà è êîíñè-
ñòåíöèè â ïðîöåññå õðàíåíèÿ;

«Îïòèãàðä Èíòåíñ» âûïóñêàåò
ïðîèçâîäñòâåííûé êîìïëåêñ
«Ïëàòèíóì Àáñîëþò», âõîäÿùèé â
ñîñòàâ ãðóïïû êîìïàíèé «Ïðî-
òåèí Òåõíîëîãèè Èíãðåäèåíòû».
Ïðîèçâîäñòâåííîå ïðèìåíåíèå
êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè íå

òðåáóåò èçìåíåíèÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ïðîöåññà; «Îïòèãàðä Èí-
òåíñ» äîáàâëÿþò íåïîñðåäñòâåííî
â ôàðø â êîíöå ïðîöåññà ôàðøå-
ñîñòàâëåíèÿ. Çàêëàäêà äðóãèõ ïè-
ùåâûõ äîáàâîê, ïîâàðåííîé ñîëè,
ñàõàðà, ñïåöèé îñóùåñòâëÿåòñÿ â
ñîîòâåòñòâèè ñ äåéñòâóþùåé ðå-

öåïòóðîé íà ïðîèçâîäñòâî êîí-
êðåòíîãî âèäà ïðîäóêòà.

Ðåêîìåíäóåìàÿ äîçèðîâêà
«Îïòèãàðä Èíòåíñ» äëÿ ðóáëåíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ – 3-5 ã íà 1 êã ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè.

Äàííàÿ ñìåñü ðåêîìåíäîâàíà
òàêæå äëÿ îáðàáîòêè ïîâåðõíîñòè
íàòóðàëüíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ
ïóòåì ðàñïûëåíèÿ èëè îêóíàíèÿ. 

Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíî-
ñòè è ñîõðàíåíèÿ öâåòà êóñêè ìÿñà
ðåêîìåíäóåòñÿ ïåðåä óïàêîâêîé
îáðàáîòàòü èç ðàñïûëèòåëÿ ïÿòè-
ïðîöåíûì ðàñòâîðîì «Îïòèãàðäà
Èíòåíñ» ëèáî îêóíóòü â ïîäãîòîâ-
ëåííûé ðàñòâîð íà 1-2 ìèíóòû.
Äëÿ ñòåêàíèÿ ëèøíåé æèäêîñòè
ðåêîìåíäóåòñÿ âûäåðæèâàòü ìÿñî
íà ïåðôîðèðîâàííûõ ñòåëëàæàõ
èëè â ïîäâåøåííîì âèäå â òå÷åíèå
5-10 ìèíóò.

Ðàñòâîð äëÿ îêóíàíèÿ ïðèãî-
òàâëèâàþò èç ðàñ÷åòà 0,5 êã «Îï-
òèãàðäà Èíòåíñ» íà 10 ë. âîäû
òåìïåðàòóðîé 6-80Ñ.

Äîïóñêàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå
ðàñòâîðîâ áîëåå âûñîêèõ êîíöåíò-
ðàöèé ïðè íåîáõîäèìîñòè. Ãîòî-
âûé ðàñòâîð ìîæíî õðàíèòü è èñ-

ïîëüçîâàòü â òå÷åíèå ñóòîê.
Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî «Îïòè-

ãàðä Èíòåíñ» ðàçðàáàòûâàëñÿ è ðå-
êîìåíäîâàí äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ
ïðè ïðîèçâîäñòâå ðóáëåíûõ è íà-
òóðàëüíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, âîç-
ìîæíîñòè åãî ïðèìåíåíèÿ ìîãóò
áûòü ðàñøèðåíû. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ â ýêñïåðèìåíòàëüíîì öåõå
ÃÊ ÏÒÈ ïðîâîäèòñÿ ïðîâåðêà
êîíñåðâèðóþùåãî äåéñòâèÿ äî-
áàâêè íà âàðåíûõ, ïîëóêîï÷åíûõ
êîëáàñàõ è äåëèêàòåñàõ. Â ñëó÷àå
ïîëó÷åíèÿ ïîëîæèòåëüíûõ ðåçóëü-
òàòîâ, íîâàÿ ñìåñü áóäåò ðåêîìåí-
äîâàíà ê ïðèìåíåíèþ â êà÷åñòâå
äîáàâêè, ïðîäëåâàþùåé ñðîê ãîä-
íîñòè ïðè âûðàáîòêå âñåãî àññîð-
òèìåíòà ìÿñîïðîäóêòîâ, ÷òî ïîç-
âîëèò ñäåëàòü åå ïðèìåíåíèå
óíèâåðñàëüíûì.
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Рисунок 2. Устойчивость окраски в 
процессе хранения

Рисунок 3. Микробиология мяса в процессе хранения

Âèä ïðîäóêòà Ñðîê õðàíåíèÿ áåç 
«Îïòèãàðä Èíòåíñ»

Ñðîê õðàíåíèÿ ñ «Îïòèãàðä
Èíòåíñ»

Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñíûå
îõëàæäåííûå:
- êóñêîâûå (êðóïíîêóñêî-
âûå, ïîðöèîííûå, ìåëêî-
êóñêîâûå) 

íå áîëåå 48 ÷àñîâ íå áîëåå 5 ñóòîê 

- ðóáëåíûå íå áîëåå 24 ÷àñîâ íå áîëåå 4 ñóòîê

Таблица 1. Рекомендуемые сроки хранения полуфабрикатов с добавкой «Оптигард Интенс»
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Влияние обработки 
охлажденного мяса
на корреляцию между рH и красным цветом

Важнейшим показателем, определяющим функционально-технологи-
ческие свойства свежего мяса и продолжительность его хранения яв-

ляется рН. Величина рН изменяется вследствие процессов, сопровож-
дающихся поглощением или выделением ионов водорода. Обработка
мяса с целью стабилизации цвета [1, 2] одновременно оказывает влия-
ние и на его рН, что, в конечном счете, увеличивает продолжительность
хранения свежего мяса. В связи с этим представляет интерес выявле-
ние корреляционных зависимостей между цветовыми характеристиками
мяса, подвергнутого различным видам обработки и процессами, про-
исходящими в таком мясе, в ходе которых изменяется его рН.

С.В. Мурашев, доктор техн. наук, Институт Холода и биотехнологий НИУ ИТМО
С.А. Воробьев, ООО "Династия"
М.Е. Жемчужникова, СПбНИУ ИТМО Института холода и биотехнологий

ИССЛЕДОВАНИЯ / Биохимические процессы

№ 3 июнь 2012

Ключевые слова: красный цвет мяса, гли-
цин, оксид углерода, кислород, окислитель-
ные и восстановительные процессы.

Â ðàáîòå èñïîëüçîâàëàñü æèëîâàííàÿ áåñêîñòíàÿ
âåðõíÿÿ ÷àñòü ãîâÿæüåãî òàçîáåäðåííîãî îòðóáà
(îáùèé áåëîê 22,1 %, æèð 1,55 %, âëàãà 75,6 %). Îá-
ðàáîòêà ìÿñà îñóùåñòâëÿëàñü âåùåñòâàìè, îòëè÷àþ-
ùèìèñÿ ïî ñâîéñòâàì è ðàçìåðàì ìîëåêóë. Â êà÷åñòâå
òàêèõ âåùåñòâ èñïîëüçîâàëèñü àìèíîêèñëîòà ãëèöèí
è ãàçîâûå ñìåñè ñîñòàâà: ÑÎ + ÑÎ2 è Î2 + ÑÎ2.

Îáðàáîòêà ìÿñà ãëèöèíîì îñóùåñòâëÿëàñü ïîãðó-
æåíèåì îáðàçöîâ ñ ôèêñèðîâàííîé ìàññîé â âîäíûå
ðàñòâîðû àìèíîêèñëîòû ñ îïðåäåëåííîé êîíöåíòðà-
öèåé è ïðè ïîñòîÿííîì ñîîòíîøåíèè ìåæäó ìàññîé
íàâåñêè ìÿñà è ðàñòâîðîì. Ìÿñî âûäåðæèâàëîñü â
ðàñòâîðå â òå÷åíèå ïÿòè ìèíóò.

Ãàçîâûìè ñìåñÿìè ìÿñî ðàâíîìåðíî îáäóâàëîñü
ñî âñåõ ñòîðîí â òå÷åíèå 30 ìèíóò. Ãàçîâûå ñìåñè ñ
èçìåíÿþùèìñÿ ñîîòíîøåíèåì êîìïîíåíòîâ ïîëó-
÷àëè ïî òåõíîëîãèè, îñíîâàííîé íà ïîñëåäîâàòåëü-
íîì îïðåäåëåíèè íåîáõîäèìîé ìàññû è âçâåøèâàíèè
êîìïîíåíòîâ ñìåñè â ïðîöåññå èõ çàïðàâêè â áàëëîí
íà âûñîêîòî÷íûõ ýëåêòðîííûõ âåñàõ. Êîíòðîëüíîå
ìÿñî íå ïîäâåðãàëîñü îáðàáîòêå.

Ñðàçó ïîñëå îáðàáîòêè è äàëåå åæåäíåâíî ïîëó-
÷àëè ñïåêòðû îòðàæåíèÿ êîíòðîëüíîãî è îáðàáî-
òàííîãî ìÿñà â âèäèìîé îáëàñòè (400 – 750 íì) íà
ñïåêòðîôîòîìåòðå ÑÔ-18. Âëèÿíèå îáðàáîòêè ìÿñà
íà åãî êðàñíûé öâåò îïðåäåëÿëè ïðè äëèíå âîëíû –
690 íì. Â æåëòîé îáëàñòè èñïîëüçîâàëàñü äëèíà
âîëíû 580 íì. Âñå èçìåðåíèÿ ïðîâîäèëèñü ñ òðåõ-
êðàòíîé ïîâòîðíîñòüþ, ñ îïðåäåëåíèåì ñðåäíåé âå-
ëè÷èíû è ñðåäíåãî êâàäðàòè÷íîãî îòêëîíåíèÿ.
Êîíòðîëüíûé îáðàçåö è îáðàáîòàííîå ìÿñî õðàíè-
ëèñü ïðè òåìïåðàòóðå îò 0 äî + 4 °Ñ áåç èñïîëüçîâà-
íèÿ ãåðìåòè÷íîé óïàêîâêè èñêëþ÷àþùåé êîíòàêò ñ
îêðóæàþùèì âîçäóõîì.

Íà ðèñóíêå 1 ïðèâåäåíû çàâèñèìîñòè èçìåíåíèÿ
îòíîñèòåëüíîé îïòè÷åñêîé ïëîòíîñòè D690/D580
äëÿ ìÿñà îáðàáîòàííîãî ãëèöèíîì ñ íàèáîëåå ýô-
ôåêòèâíîé êîíöåíòðàöèåé ðàñòâîðà è ãàçîâûìè ñìå-

ñÿìè ñ ñàìûìè ýôôåêòèâíûìè ñîîòíîøåíèÿìè êîì-
ïîíåíòîâ â ñðàâíåíèè ñ êîíòðîëåì â ïðîöåññå õîëî-
äèëüíîãî õðàíåíèÿ. Ñòàáèëèçàöèÿ êðàñíîãî öâåòà
ìÿñà ïîñëå îáðàáîòêè ýòèìè âåùåñòâàìè îïðåäå-
ëÿåòñÿ îòíîøåíèåì D690/D580, ÷åì áîëåå äëèòåëü-
íîå âðåìÿ îíî ñîõðàíÿåò ìèíèìàëüíîå çíà÷åíèå, òåì
ñòàáèëüíåå è èíòåíñèâíåå êðàñíûé öâåò. Â òàáëèöå 1
ïðèâåäåíû ìèíèìàëüíûå çíà÷åíèÿ îòíîøåíèÿ
D690/D580, äîñòèãíóòûå äëÿ ìÿñà îáðàáîòàííîãî
ðàñòâîðîì ãëèöèíà è ãàçîâûìè ñìåñÿìè â õîäå åãî õî-
ëîäèëüíîãî õðàíåíèÿ è ñîîòâåòñòâóþùèå èì ïî âðå-
ìåíè õðàíåíèÿ çíà÷åíèÿ ðÍ ìÿñà. Íà îñíîâàíèè äàí-
íûõ òàáëèöû 1 ïîëó÷åíû êîððåëÿöèîííûå
çàâèñèìîñòè ìåæäó ðÍ è ìèíèìàëüíûìè çíà÷åíèÿìè
D690/D580, îäíà èç êîòîðûõ âêëþ÷àåò ìÿñî îáðàáî-
òàííîå ãàçîâîé ñðåäîé ñîñòàâà 80% Î2 + 20% ÑÎ2, à
äðóãàÿ – íåò. Ýòè çàâèñèìîñòè ïðåäñòàâëåíû íà ðè-
ñóíêå 2.

Äëÿ îáåèõ çàâèñèìîñòåé íàáëþäàåòñÿ óñèëåíèå
êðàñíîãî öâåòà ìÿñà, ò.å. óìåíüøåíèå îòíîøåíèÿ
D690/D580, ñ ïîíèæåíèåì ðÍ. Â òîæå âðåìÿ îòíî-
ñèòåëüíî ñâåæåãî ìÿñà èçâåñòíî [3], ÷òî â íåì ïðè

Рисунок 1. Влияние различных видов обработки мяса на изменение
D690/D580 в ходе холодильного хранения: 1 – не обработанное мясо,
2 – 80% О2+20% СО2, 3 – 10% водный раствор глицина, 4 – 70%
СО+30% СО2
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ïîíèæåíèè ðÍ ñêîðîñòü îêèñëåíèÿ ïèãìåíòîâ óâå-
ëè÷èâàåòñÿ, íàáëþäàåòñÿ ëèíåéíàÿ çàâèñèìîñòü
ìåæäó êîíöåíòðàöèåé ïèãìåíòà è ðÍ ìÿñà, ÷åì îíî
âûøå, òåì áîëüøå ïèãìåíòà.

Êðîìå òîãî, êîððåëÿöèîííàÿ çàâèñèìîñòü âêëþ-
÷àþùàÿ ìÿñî, îáðàáîòàííîå êèñëîðîäñîäåðæàùåé ãà-
çîâîé ñðåäîé (80% Î2+20% ÑÎ2), íîñèò ìåíåå âû-
ðàæåííûé ëèíåéíûé õàðàêòåð (R2 = 0,750). Ïðè åå
èñêëþ÷åíèè êîððåëÿöèîííàÿ çàâèñèìîñòü ïðèîáðå-
òàåò ÷åòêèé ëèíåéíûé õàðàêòåð (R2 = 0,998).

Äëÿ îáúÿñíåíèÿ îñîáåííîñòåé êîððåëÿöèîííûõ
çàâèñèìîñòåé íåîáõîäèìî ïðîàíàëèçèðîâàòü ïðî-
öåññû â ìûøå÷íîé òêàíè, ïðîèñõîäÿùèå c âûäåëå-
íèåì èëè ïîãëîùåíèåì èîíîâ âîäîðîäà, âûÿâèòü ñïå-
öèôèêó ýòèõ ïðîöåññîâ è âëèÿíèå íà íèõ îáðàáîòîê
ìÿñà.

Âåùåñòâîì, îïðåäåëÿþùèì îêèñëèòåëüíî-âîññòà-
íîâèòåëüíîå ðàâíîâåñèå â áèîëîãè÷åñêèõ òêàíÿõ, ÿâ-
ëÿåòñÿ ãëóòàòèîí. Îêèñëåíèå ãëóòàòèîíà ïðîèñõîäèò
â ñîîòâåòñòâèè ñ ðåàêöèåé:

2 GSH → GSSG + 2 H+ + 2 e− (1)
â êîòîðîé âûäåëÿþòñÿ èîíû âîäîðîäà è ýëåêòðîíû.
Âûäåëÿþùèåñÿ èîíû âîäîðîäà ïîíèæàþò ðÍ ìû-
øå÷íîé òêàíè, à ýëåêòðîíû ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû
íà âîññòàíîâëåíèå ìåòìèîãëîáèíà. Àíàëîãè÷íûì îá-
ðàçîì ñ âûäåëåíèåì èîíîâ âîäîðîäà è ýëåêòðîíîâ
äåéñòâóþò äðóãèå àíòèîêèñëèòåëè: öèñòåèí, àñêîðáè-
íîâàÿ êèñëîòà, âèòàìèí Å.

Ñàìîîêèñëåíèå îêñèìèîãëîáèíà ïðîòåêàåò ïî ðå-

àêöèè:
MbO2 → MetMb + O2

−· , (2)  
â êîòîðîé îáðàçóåòñÿ ñóïåðîêñèäàíèîíðàäèêàë. Â

äàëüíåéøåì îí ïîäâåðãàåòñÿ äèñìóòàöèè:

2O2
−· + 2Í+

→ Í2Î2 + Î2 (3)  
â õîäå, êîòîðîé èîíû Í+ ïîãëîùàþòñÿ.
Îáðàçóþùàÿñÿ ïî ðåàêöèè (3) ïåðåêèñü âîäîðîäà

ñ ó÷àñòèåì èîíîâ ìåòàëëîâ ñ ïåðåìåííîé âàëåíò-
íîñòüþ ðàñïàäàåòñÿ ïî ðåàêöèè:

Í2Î2 + Fe+2 (Ñu+) →ÎÍ− + + ·ÎÍ + Fe+3 (Cu+2) (4)  
ñ îáðàçîâàíèåì âûñîêîàêòèâíîãî ðàäèêàëà ·ÎÍ,

à èîíû ÎÍ− ñìåùàþò ðÍ ìÿñà â ùåëî÷íóþ ñòîðîíó.
Ðåàêöèÿ (4) ïðèíàäëåæèò ê ðåàêöèÿì äèññîöèà-

òèâíîãî ïðèëèïàíèÿ ýëåêòðîíà. Ïîñêîëüêó â ýòîé ðå-
àêöèè îáðàçóþòñÿ çàðÿæåííûå ÷àñòèöû, òî åå ðåàëè-
çàöèÿ çàâèñèò îò äèýëåêòðè÷åñêîé ïðîíèöàåìîñòè
ñðåäû, â êîòîðîé îíà ïðîòåêàåò. Áîëüøàÿ äèýëåêòðè-
÷åñêàÿ ïðîíèöàåìîñòü âîäû â ìûøå÷íîé òêàíè ñîç-
äàåò íåîáõîäèìûå óñëîâèÿ äëÿ ðåàêöèè (4).

Â ðåàêöèè (4) ó÷àñòâóþò âîññòàíîâëåííûå ôîðìû
èîíîâ ìåòàëëîâ ñ ïåðåìåííîé âàëåíòíîñòüþ. Äëÿ èõ
âîññòàíîâëåíèÿ íåîáõîäèìû ýëåêòðîíû:

Fe+3 (Cu+2) + å− → Fe+2 (Ñu+) (5)
Òàêèì îáðàçîì, â ïðîöåññàõ, íà÷èíàþùèõñÿ ñ ñà-

ìîîêèñëåíèÿ îêñèìèîãëîáèíà, â îòëè÷èå îò äåéñòâèÿ
àíòèîêèñëèòåëåé, ïðîèñõîäèò ïîãëîùåíèå èîíîâ Í+

è âûäåëåíèå èîíîâ ÎÍ−, ÷òî ñìåùàåò ðÍ â ùåëî÷-
íóþ ñòîðîíó. Åùå îäíî ñïåöèôè÷åñêîå îòëè÷èå çà-
êëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî ýëåêòðîíû ðàñõîäóþòñÿ, à íå ãå-
íåðèðóþòñÿ. Ïðè÷åì èñòî÷íèêîì ýòèõ ýëåêòðîíîâ
ìîæåò áûòü îêèñëÿþùèéñÿ ìèîãëîáèí.

Íàèáîëåå ñèëüíûé îêèñëèòåëü â ìûøå÷íîé òêàíè
öèòîõðîìîêñèäàçà (íîðìàëüíûé ïîòåíöèàë +0,55 Â)
êàòàëèçèðóåò ðåàêöèþ:

Î2 + 4 Í+ + 4 å− → 2 Í2Î (6)
â õîäå êîòîðîé ðàñõîäóþòñÿ êèñëîðîä, èîíû âî-

äîðîäà è ýëåêòðîíû. Ðàñõîä êèñëîðîäà ìîæåò ñîïðî-
âîæäàòüñÿ ïðåâðàùåíèåì îêñèìèîãëîáèíà â ìèîãëî-
áèí. Ýëåêòðîíû íåîáõîäèìûå äëÿ ðåàêöèè (6) ìîãóò
âîçíèêàòü ïðè îêèñëåíèè ìèîãëîáèíà [3]. Ñâÿçûâà-
íèå èîíîâ âîäîðîäà â õîäå ýòîé ðåàêöèè ïîâûøàåò
ðÍ ìÿñà.

Ñîïîñòàâëåíèå àíòèîêèñëèòåëåé è îêèñëèòåëåé â
ìûøå÷íîé òêàíè ïîêàçûâàåò, ÷òî â ðåçóëüòàòå äåé-
ñòâèÿ ïåðâûõ ïîíèæàåòñÿ ðÍ è óñëîâèÿ äëÿ ðàçâèòèÿ
ìèêðîîðãàíèçìîâ â ìÿñå óõóäøàþòñÿ. Ïîäàâëåíèå
ìèêðîîðãàíèçìîâ áëàãîïðèÿòíî äëÿ ñîõðàíåíèÿ
êðàñíîãî öâåòà ìÿñà è óâåëè÷åíèÿ äëèòåëüíîñòè åãî
õðàíåíèÿ. Îäíîâðåìåííî àíòèîêèñëèòåëè ÿâëÿþòñÿ
èñòî÷íèêîì ýëåêòðîíîâ, íåîáõîäèìûõ äëÿ âîññòà-
íîâëåíèÿ ìåòìèîãëîáèíà. Ñàìîîêèñëåíèå îêñè-
ìèîãëîáèíà è äåéñòâèå îêèñëèòåëåé â ìûøå÷íîé
òêàíè, íàîáîðîò, óâåëè÷èâàåò ðÍ, ÷òî ñîçäàåò áëàãî-
ïðèÿòíûå óñëîâèÿ äëÿ ðàçâèòèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ è
ïîýòîìó ñïîñîáñòâóåò óõóäøåíèþ öâåòà ìÿñà. Åùå
îäíî îòëè÷èå â òîì, ÷òî îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû
íóæäàþòñÿ â ýëåêòðîíàõ, èñòî÷íèêîì êîòîðûõ, â
÷àñòíîñòè, ìîæåò áûòü îêèñëÿþùèéñÿ ìèîãëîáèí.

Ïðîâåäåííîå ñîïîñòàâëåíèå, ïîêàçûâàåò ïðîòè-
âîïîëîæíóþ íàïðàâëåííîñòü äåéñòâèÿ àíòèîêèñëè-
òåëåé è îêèñëèòåëåé íà ðÍ è öâåò ìÿñà. Ïåðâûå ñïî-

Рисунок 2. Корреляционные зависимости между рН и D690/D580 по
данным таблицы 1. Зависимость 1 включает обработку мяса газо-
вой средой состава 80% О2+20% СО2, а зависимость 2 не включает.

Âàðèàíò 
îáðàáîòêè

Ìèíèìóì 
D690/D580

ðÍ

70% ÑÎ+30% ÑÎ2 0,189 5,76

Ãëèöèí, 10% ðàñòâîð 0,211 5,81

80% Î2+20% ÑÎ2 0,213 5,89

Êîíòðîëü 0,246 5,90

Таблица 1
Минимальные значения D690/D580 и соответствующие им величины
рН мяса, достигнутые в ходе холодильного хранения для различ-
ных видов обработки
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ñîáñòâóþò âîññòàíîâëåíèþ ìåòìèîãëîáèíà è ïîíè-
æàþò ðÍ ìÿñà. Óñèëåíèå êðàñíîãî öâåò ìÿñà âñëåä-
ñòâèå âîññòàíîâëåíèÿ ïèãìåíòà è ïîäàâëåíèÿ ìèêðî-
îðãàíèçìîâ ïðîèñõîäèò ïðè ïîíèæåíèè ðÍ.
Îêèñëèòåëè, íàïðîòèâ, îêèñëÿþò êðàñíûé ïèãìåíò
ìÿñà è ïîâûøàþò åãî ðÍ, âñëåäñòâèå ÷åãî îòðèöà-
òåëüíîå äåéñòâèå ìèêðîôëîðû íà êðàñíûé öâåò óñè-
ëèâàåòñÿ, à ñðîêè õðàíåíèÿ ñîêðàùàþòñÿ. Â ýòîì ñëó-
÷àå ïðîèñõîäèò îêèñëåíèå ïèãìåíòà è ðàçâèòèå
ìèêðîôëîðû íà ôîíå ïîâûøåíèÿ ðÍ ìÿñà.

Â íåîáðàáîòàííîì ìÿñå ïðè ïîíèæåíèè ðÍ ñêî-
ðîñòü îêèñëåíèÿ ïèãìåíòîâ óâåëè÷èâàåòñÿ [3]. Ýòî
ïðîèñõîäèò âñëåäñòâèå íåäîñòàòêà âîññòàíîâèòåëåé –
äîíîðîâ ýëåêòðîíîâ. Ïîýòîìó, êèñëàÿ ñðåäà õîòÿ è
ïðåïÿòñòâóåò ðàçâèòèþ ìèêðîîðãàíèçìîâ, íî èç-çà
íåäîñòàòêà äîíîðîâ ýëåêòðîíîâ óñèëèâàåòñÿ îêèñëå-
íèå ïèãìåíòà ìÿñà. Ñëåäîâàòåëüíî, äëÿ óñèëåíèÿ
êðàñíîãî öâåòà ìÿñà ðåçóëüòàòèâíà ëèøü òà îáðà-
áîòêà, êîòîðàÿ íàðÿäó ñ ïîíèæåíèåì ðÍ, ïðåïÿò-
ñòâóþùåé ðàçâèòèþ ìèêðîôëîðû, ñîçäàåò ïîòîê
ýëåêòðîíîâ íåîáõîäèìûõ äëÿ âîññòàíîâëåíèÿ ìåò-
ìèîãëîáèíà. Â ñâÿçè ñ ýòèì ðàññìîòðèì âîçäåéñòâèå
îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò íà ìÿñî.

Îáðàáîòêà ìÿñà îðãàíè÷åñêèìè êèñëîòàìè, èñ-
ïîëüçóåòñÿ äëÿ ñòàáèëèçàöèè åãî öâåòà è óâåëè÷åíèÿ
ïðîäîëæèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ. Åñëè ñ÷èòàòü, ÷òî îð-
ãàíè÷åñêèå êèñëîòû òîëüêî ïîíèæàþò ðÍ, òî îíè, òåì
ñàìûì, ñòèìóëèðóþò îêèñëåíèå ïèãìåíòà è óõóäøå-
íèå öâåòà, äàæå íå ñìîòðÿ íà ïîäàâëåíèå ðàçâèòèÿ
ìèêðîôëîðû [3]. Ïîýòîìó, áîëåå âåðîÿòåí äðóãîé
ìåõàíèçì äåéñòâèÿ îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò. Ðàññìîòðèì
åãî íà ïðèìåðå ëèìîííîé êèñëîòû ñ òî÷êè çðåíèÿ îá-
ðàçîâàíèÿ èîíîâ Í+ è ýëåêòðîíîâ. Ïåðâîíà÷àëüíî
îíà ïîäâåðãàåòñÿ èçîìåðèçàöèè è ïðåâðàùàåòñÿ â ñóá-
ñòðàò ôåðìåíòà ñèíòåçèðóþùåãî ÍÀÄÍ. ÍÀÄÍ ÿâ-
ëÿåòñÿ ñèëüíûì âîññòàíîâèòåëåì ìåòìèîãëîáèíà [3].

Ïðè ñèíòåçå ÍÀÄÍ â ðåçóëüòàòå äåãèäðèðîâàíèÿ
èçîöèòðàòà ïðîèñõîäèò âîññòàíîâëåíèå:

ÍÀÄ+ + 2Í → ÍÀÄÍ + Í+ (7)
â õîäå, êîòîðîãî âûäåëÿþòñÿ èîíû âîäîðîäà.
Äàëåå ÍÀÄÍ îêèñëÿåòñÿ ïî ðåàêöèè:
ÍÀÄÍ →ÍÀÄ+ + Í+ + 2 å– (8)
â êîòîðîé òàêæå âûäåëÿþòñÿ èîíû âîäîðîäà è

ýëåêòðîíû, íåîáõîäèìûå äëÿ âîññòàíîâëåíèÿ ìåò-
ìèîãëîáèíà.

Ñóììàðíîå óðàâíåíèå äåãèäðèðîâàíèÿ èçîöèò-
ðàòà:

2 Í → 2 Í+ + 2 å– (9) 
ïîêàçûâàåò, ÷òî â ðåçóëüòàòå ýòîãî ïðîöåññà

ïðîèñõîäèò ïîíèæåíèå ðÍ è îäíîâðåìåííî ãåíå-
ðèðóþòñÿ ýëåêòðîíû. Òàêèì îáðàçîì, ýòè äâà ïðî-
öåññà, ïðîèñõîäÿùèå ïðè äåãèäðèðîâàíèè èçîöèò-
ðàòà è óñèëèâàþùèå êðàñíûé öâåò ìÿñà, êàê è â
ñëó÷àå 1, ñîïóòñòâóþò äðóã äðóãó.

Èç ýòîãî ôàêòà ìîæíî ñäåëàòü ïðàêòè÷åñêè
çíà÷èìûé âûâîä: ïî ñìåùåíèþ ðÍ è èçìåíåíèþ
êðàñíîãî öâåòà ìÿñà îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ ìîæíî
ñóäèòü î âëèÿíèè îáðàáîòêè ìÿñà íà èçìåíåíèå ñî-
îòíîøåíèÿ â íåì àíòèîêèñëèòåëüíûõ è îêèñëèòåëü-
íûõ ïðîöåññîâ. Òàê åñëè, îäíîâðåìåííî ïðîèñõîäèò
ïîíèæåíèå ðÍ è óñèëåíèå êðàñíîãî öâåòà ìÿñà, òî
ýòî óêàçûâàåò íà ïðîòåêàíèå â íåì âîññòàíîâèòåëü-

íûõ ïðîöåññîâ ïîä âëèÿíèåì îáðàáîòêè.
Ó÷èòûâàÿ ñêàçàííîå, ñòàíîâèòñÿ ïîíÿòíûì õàðàê-

òåð êîððåëÿöèîííûõ çàâèñèìîñòåé, ïðåäñòàâëåííûõ
íà ðèñóíêå 2. Îáðàáîòêà ìÿñà âåùåñòâàìè, çàìåä-
ëÿþùèìè â íåì îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû, óñèëèâàåò
êðàñíûé öâåò (D690/D580 óìåíüøàåòñÿ) è îäíîâðå-
ìåííî ïðåïÿòñòâóåò óâåëè÷åíèþ åãî ðÍ â õîäå àâòî-
ëèçà â ñðàâíåíèè ñ íåîáðàáîòàííûì ìÿñîì. Ïðè
ýòîì âàæíî ÷òîáû âåùåñòâà, èñïîëüçóåìûå äëÿ îá-
ðàáîòêè ìÿñà, áûëè ñïîñîáíû ê îáðàçîâàíèþ ñ ìèîã-
ëîáèíîì ïèãìåíòà êðàñíîãî öâåòà. Ýòî ïîçâîëèò çà-
òîðìîçèòü íåæåëàòåëüíûå ïðîöåññû (2) – (5),
ñâÿçàííûå ñ ñàìîîêèñëåíèåì ìèîãëîáèíà.

Êðàñíûé ïèãìåíò êàðáîêñèìèîãëîáèí, îáðà-
çóåìûé îêèñüþ óãëåðîäà ñ ìèîãëîáèíîì, áîëåå ñòà-
áèëåí, ÷åì îêñèìèîãëîáèí. Çàìåíà êèñëîðîäà â ãå-
ìîâîé ãðóïïå íà ÑÎ è îáðàçîâàíèå áîëåå
óñòîé÷èâîãî ïèãìåíòà ïðåäóïðåæäàåò âîçìîæíîñòü
ñàìîîêèñëåíèÿ è îáðàçîâàíèÿ ìåòìèîãëîáèíà. Îä-
íîâðåìåííî ÑÎ áëîêèðóåò öèòîõðîìîêñèäàçó. Òåì
ñàìûì ïîäàâëÿåòñÿ ðàçâèòèå àýðîáíûõ ôîðì ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ. Â òîæå âðåìÿ ïîäàâëåíèå ýòîãî
ôåðìåíòà â ìÿñå ïðåïÿòñòâóåò ðîñòó ðÍ ïðè åãî
ñîçðåâàíèè (6) ïî ñðàâíåíèþ ñ íåîáðàáîòàííûì
ìÿñîì, ÷òî áëàãîïðèÿòíî äëÿ áîëåå äëèòåëüíîãî
õðàíåíèÿ.

Ñêîðîñòü îêèñëåíèÿ ïèãìåíòîâ â ñâåæåì ìÿñå
çàâèñèò îò ïàðöèàëüíîãî äàâëåíèÿ êèñëîðîäà [3].
Îáðàáîòêà ìÿñà ãàçîâîé ñìåñüþ ñ âûñîêèì ïàðöè-
àëüíûì äàâëåíèåì êèñëîðîäà ïðèâîäèò ê îáðàçîâà-
íèþ îêñèìèîãëîáèíà. Îäíàêî îíà íå ñïîñîáíà
áëîêèðîâàòü îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû â ìÿñå â òîé
ñòåïåíè, â êîòîðîé ýòî ïîçâîëÿþò ñäåëàòü äðóãèå
âèäû îáðàáîòêè íå èñïîëüçóþùèå êèñëîðîä. Ïî
ñðàâíåíèþ ñ îáðàáîòêàìè, â êîòîðûõ èñïîëüçóåòñÿ
ÑÎ èëè ãëèöèí, ðÍ ñìåùåíî â ùåëî÷íóþ ñòîðîíó
(ðèñ. 2), ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î áîëåå àêòèâíûõ
îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññàõ, êîòîðûå ÿâëÿþòñÿ çàêî-
íîìåðíûì ðåçóëüòàòîì âîçäåéñòâèÿ êèñëîðîäà.
Ñìåùåíèå ðÍ â ùåëî÷íóþ ñòîðîíó ïðîèñõîäèò
äàæå íå ñìîòðÿ íà òî, ÷òî íàðÿäó ñ êèñëîðîäîì äàí-
íàÿ ãàçîâàÿ ñðåäà ñîäåðæèò 20% ÑÎ2. Ñ äðóãîé
ñòîðîíû, ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíûì ìÿñîì,
ìÿñî, îáðàáîòàííîå ãàçîâîé ñðåäîé ñ âûñîêèì ïàð-
öèàëüíûì äàâëåíèåì êèñëîðîäà, èìååò íåñêîëüêî
áîëåå íèçêîå çíà÷åíèå ðÍ, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î
çàìåäëåíèè îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ â íåì â
ñðàâíåíèè ñ íåîáðàáîòàííûì ìÿñîì.

Åñëè ðÍ ìÿñà îáðàáîòàííîãî ãàçîâîé ñðåäîé ñ
âûñîêèì ïàðöèàëüíûì äàâëåíèåì êèñëîðîäà ëèøü
íå íàìíîãî ìåíüøå, ÷åì ó íåîáðàáîòàííîãî ìÿñà,
òî âåëè÷èíà D690/D580 ó îáðàáîòàííîãî òàêèì îá-
ðàçîì ìÿñà ñóùåñòâåííî ìåíüøå, ÷åì ó êîíòðîëü-
íîãî îáðàçöà. Ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò îá óñèëåíèè
êðàñíîãî öâåòà áëàãîäàðÿ óâåëè÷åíèþ ñîäåðæàíèÿ
ÿðêî êðàñíîãî ïèãìåíòà îêñèìèîãëîáèíà.

Âñëåäñòâèå íåïðîïîðöèîíàëüíîãî èçìåíåíèÿ
ðÍ è îòíîøåíèÿ D690/D580 â ñâåæåì ìÿñå ïîä
âëèÿíèåì âûñîêîãî ïàðöèàëüíîãî äàâëåíèÿ êèñëî-
ðîäà ïðîèñõîäèò íàðóøåíèå ëèíåéíîé êîððåëÿöèè
ìåæäó ðÍ è D690/D580, âîçíèêàþùåé äëÿ ðàçëè÷-
íûõ âèäîâ îáðàáîòêè íå èñïîëüçóþùèõ êèñëîðîä.
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Èñêëþ÷åíèå äàííîé îáðàáîòêè ïîçâîëÿåò ïîëó-
÷èòü ÷åòêóþ ëèíåéíóþ êîððåëÿöèþ (çàâèñèìîñòü 2
íà ðèñóíêå 2) ìåæäó ðÍ ìÿñà è åãî êðàñíûì öâå-
òîì. Ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò î çàìåíå êèñëîðîäà íà
äðóãèå ëèãàíäû â ðåçóëüòàòå îáðàáîòêè ìÿñà.

Îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû, óõóäøàþùèå êðàñ-
íûé öâåò, ïðîòåêàþò â ìÿñå, îáðàáîòàííîì ãàçîâîé
ñðåäîé ñîäåðæàùåé êèñëîðîä, ñ ìåíüøåé èíòåí-
ñèâíîñòüþ â ñðàâíåíèè ñ íåîáðàáîòàííûì ìÿñîì,
íî çíà÷èòåëüíî àêòèâíåå, ÷åì â îáðàáîòàííîì ìÿñå
áåç èñïîëüçîâàíèÿ êèñëîðîäà. Âåðîÿòíî àêòèâíûå
îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû – ýòî îäíà èç ïðè÷èí
âñëåäñòâèå êîòîðûõ ìÿñî, îáðàáîòàííîå êèñëîðîä-
ñîäåðæàùåé ãàçîâîé ñðåäîé õðàíèòñÿ ìåíüøå, ÷åì
ìÿñî îáðàáîòàííîå ãëèöèíîì è, â îñîáåííîñòè, ãà-
çîâîé ñìåñüþ 70% ÑÎ + 30% ÑÎ2.

Âåðîÿòíî, ýòî ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî ìèêðîîðãà-
íèçìû íà÷èíàþò ðàçâèâàòüñÿ, êîãäà äëÿ ýòîãî âîç-
íèêàþò áëàãîïðèÿòíûå óñëîâèÿ, è, â ïåðâóþ î÷å-
ðåäü, ðÍ. Âåëè÷èíà ðÍ ïîä âëèÿíèåì îáðàáîòîê,
çàìåäëÿþùèõ îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû â ìÿñå, ïî-
íèæàåòñÿ â ñðàâíåíèè ñ íå îáðàáîòàííûì ìÿñîì.
Îäíàêî ýòî ïîíèæåíèå ïðè îáðàáîòêå ìÿñà ãàçî-
âîé ñðåäîé ñîñòàâà 80% Î2 + 20% ÑÎ2 íåçíà÷è-
òåëüíî â ñðàâíåíèè ñ êîíòðîëåì. Âñëåäñòâèå ýòîãî
íå âîçíèêàåò ïðåïÿòñòâèÿ äëÿ ðàçâèòèÿ ìèêðî-
ôëîðû.

Òàêèì îáðàçîì, îáðàáîòêà ìÿñà ðàçëè÷íûìè âå-
ùåñòâàìè ñïîñîáíûìè áûòü ëèãàíäàìè ïðè âçàè-
ìîäåéñòâèè ñ èîíîì æåëåçà ãåìîâîé ãðóïïû ïîç-
âîëèëà âûÿâèòü ñóùåñòâîâàíèå ëèíåéíîé
êîððåëÿöèè ìåæäó ðÍ è êðàñíûì öâåòîì ìÿñà (âå-
ëè÷èíà D690/D580). Ïî èçìåíåíèþ ýòèõ ïàðàìåò-
ðîâ ìîæíî ñóäèòü î âëèÿíèè îáðàáîòêè ìÿñà íà ñî-
îòíîøåíèå â íåì àíòèîêèñëèòåëüíûõ è
îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ. Ëèíåéíàÿ êîððåëÿöèÿ
ìåæäó ðÍ è êðàñíûì öâåòîì ìÿñà, ñóùåñòâóþùàÿ
äëÿ òåõ îáðàáîòîê, êîòîðûå íå èñïîëüçóþò êèñëî-
ðîä äëÿ ïîëó÷åíèÿ êðàñíîãî öâåòà, óêàçûâàåò íà çà-
ìåíó êèñëîðîäà íà äðóãèå ëèãàíäû.
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Â óñëîâèÿõ äåôèöèòà îòå÷å-
ñòâåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ ñâèíî-
âîäñòâî, êàê íàèáîëåå èíòåíñèâíàÿ
è ýôôåêòèâíàÿ îòðàñëü æèâîòíî-
âîäñòâà, ÿâëÿåòñÿ ïðèîðèòåòíîé
äëÿ ðàçâèòèÿ ÀÏÊ. Â ñâÿçè ñ ýòèì
áûë ðàçðàáîòàí ïëàí «Ðàçâèòèå
ñâèíîâîäñòâà Ðîññèè íà 2010-
2012ãã.», öåëüþ êîòîðîãî ÿâëÿåòñÿ
ðàçâèòèå ñâèíîâîä÷åñêîãî ïîä-
êîìïëåêñà Ðîññèè è óâåëè÷åíèå
ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû ñ 2,04 ìëí
òîíí â 2008 ãîäó äî 2,7 ìëí òîíí
â óáîéíîé ìàññå â 2012 ãîäó, ñ
ïåðñïåêòèâîé äîâåäåíèÿ ê 2020-ìó
ãîäó ïðîèçâîäñòâà ìÿñà â óáîéíîé
ìàññå ïðè óìåðåííîì ñöåíàðèè äî
óðîâíÿ 3,96 ìëí òîíí, ïðèèííîâà-
öèîííîì ñöåíàðèè äî 5,6 ìëí
òîíí (3,6).

Äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè óðî-
âåíü èñïîëüçîâàíèÿ ïîòåíöèàëà
ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè ñâèíåé
îòå÷åñòâåííîé è êàíàäñêîé ñåëåê-
öèè íåäîñòàòî÷íî èçó÷åí, íå âû-
ÿâëåíû íàèáîëåå ïðîäóêòèâíûå
ïîðîäû è èõ ñî÷åòàíèÿ, íåäîñòà-
òî÷íî èçó÷åíà ìÿñíàÿ ïðîäóêòèâ-
íîñòü, êà÷åñòâî è òåõíîëîãè÷åñêèå
ñâîéñòâà ñâèíèíû. Âûáîð íàèáî-
ëåå ïåðñïåêòèâíûõ ïîðîä è ïîðî-
äîñî÷åòàíèé è èõ õàðàêòåðèñòèêà
äàäóò âîçìîæíîñòü ïîâûñèòü ïðî-
èçâîäñòâî, óëó÷øèòü êà÷åñòâî ñâè-

íèíû, ÷òî áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü
óñïåøíîìó ðàçâèòèþ îòðàñëè ñâè-
íîâîäñòâà è ïåðåðàáàòûâàþùåé
ïðîìûøëåííîñòè. 

Ìåæïîðîäíîå ñêðåùèâàíèå
ñâèíåé äàåò âîçìîæíîñòü ñî÷åòàòü
â ïîòîìñòâå öåííûå êà÷åñòâà èñ-
õîäíûõ ïîðîä è çíà÷èòåëüíî óëó÷-
øèòü ïðîäóêòèâíîñòü ïîìåñíîãî
ìîëîäíÿêà. Îäíàêî ìíîãî÷èñëåí-
íûìè èññëåäîâàíèÿìè óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî íå êàæäîå ñî÷åòàíèå äàåò
ïîëîæèòåëüíûé ðåçóëüòàò (1,2,4,5).
Ñëåäîâàòåëüíî, êîìïëåêñíàÿ îöåí-
êà ïðîäóêòèâíîñòè è êà÷åñòâà ìÿñà
ñâèíåé, à òàêæå ãîòîâîé ïðîäóêöèè
ÿâëÿåòñÿ âåñüìà àêòóàëüíîé è ïðåä-
ñòàâëÿåò çíà÷èòåëüíûé íàó÷íûé è
ïðàêòè÷åñêèé èíòåðåñ.

Â êðóïíûõ ñâèíîêîìïëåêñàõ
äëÿ ïîëó÷åíèÿ òîâàðíîãî ìîëîä-

íÿêà â îñíîâíîì èñïîëüçóåòñÿ
òðåõïîðîäíàÿ ñèñòåìà ñêðåùèâà-
íèÿ. Êàê ïðàâèëî, äâóõïîðîäíûõ
ñâèíîìàòîê (êðóïíàÿ áåëàÿ õ ëàíä-
ðàñ) ñïàðèâàþò ñ õðÿêàìè ñïåöèà-
ëèçèðîâàííûõ ìÿñíûõ ïîðîä
(äþðîê, ãåìïøèð). Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ñ öåëüþ çíà÷èòåëüíîãî ïî-
âûøåíèÿ óáîéíîãî âûõîäà è êà÷å-
ñòâà òóø ïîìåñíîãî ìîëîäíÿêà íà
çàêëþ÷èòåëüíîì ýòàïå ñêðåùèâà-
íèÿ èñïîëüçóþòñÿ òåðìèíàëüíûå
õðÿêè. Ýòèõ õðÿêîâ ïîëó÷àþò íà
îñíîâå íåñêîëüêî ñïåöèàëèçèðî-
âàííûõ ïîðîä èëè ëèíèé è â íèõ
ñî÷åòàþòñÿ âûñîêèå óáîéíûå êà-
÷åñòâà è ìÿñíàÿ ïðîäóêòèâíîñòü.
Ïðîãðàììà ðàçâåäåíèÿ òåðìèíàëü-
íûõ õðÿêîâ íàïðàâëåíà íà  óëó÷-
øåíèå âêóñîâûõ êà÷åñòâ ìÿñà è
óâåëè÷åíèå âûõîäà ìûøå÷íîé
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продуктивности 
свиней отечественной и канадской 
селекции при использовании 
терминальных хряков
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Ôîðìèðîâàíèå îïûòíûõ ãðóïï

Îòå÷åñòâåííàÿ ñåëåêöèÿ Êàíàäñêàÿ ñåëåêöèÿ

1.1. Êðóïíàÿ áåëàÿ õ ëàíäðàñ
1.2. (Êðóïíàÿ áåëàÿ õ ëàíäðàñ) õ
òåðìèíàëüíûé õðÿê

2.1. Êðóïíàÿ áåëàÿ õ ëàíäðàñ
2.2. (Êðóïíàÿ áåëàÿ õ ëàíäðàñ) õ
òåðìèíàëüíûé õðÿê

Êîíòðîëüíûé óáîé

Èçó÷åíèå ïîêàçàòåëåé

Óáîéíûå ïîêàçàòåëè Ìÿñíûå êà÷åñòâà Ðàñ÷åò  èíäåêñîâ

Таблица 1. Схема проведения эксперимента
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òêàíè â îñíîâíûõ ÷àñòÿõ òóøè (òà-
çîáåäðåííûé, ñïèííî-ïîÿñíè÷-
íûé, ãðóäíîé è ëîïàòî÷íûé
îòðóáû), ÷òî ïîçâîëÿåò îáåñïå÷èòü
ìàêñèìóì ïðåèìóùåñòâ äëÿ ïðî-
èçâîäèòåëÿ, ïåðåðàáîò÷èêà è ïî-
òðåáèòåëÿ. Îäíàêî ïðîäóêòèâíûå
êà÷åñòâà è êà÷åñòâî ìÿñà ñâèíåé,
ïîëó÷åííîãî ïðè èñïîëüçîâàíèè
òåðìèíàëüíûõ õðÿêîâ íåäîñòà-
òî÷íî èçó÷åíû. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì ïðîâåäåííàÿ ðà-
áîòà èìåëà öåëüþ îöåíêó ìÿñíîé
ïðîäóêòèâíîñòè è êà÷åñòâà ìÿñà
ñâèíåé îòå÷åñòâåííîé è êàíàäñêîé
ñåëåêöèè ïðè èñïîëüçîâàíèè òåð-
ìèíàëüíûõ õðÿêîâ, ñîçäàííûõ íà
îñíîâå ïîðîä äþðîê è ïüåòðåí.

Методика исследований
Äëÿ ïðîâåäåíèÿ íàó÷íî-ïðî-

èçâîäñòâåííîãî ýêñïåðèìåíòà
áûëè ñôîðìèðîâàíû äâå îïûòíûå
è êîíòðîëüíûå ãðóïïû ñâèíåé ñ
äâóìÿ ïîäãðóïïàìè â êàæäîé
ãðóïïå îòå÷åñòâåííîé è êàíàäñêîé
ñåëåêöèè. Ïðè ýòîì ñîáëþäàëè
ïðèíöèï îäíîðîäíîñòè ãðóïï æè-
âîòíûõ ïî ãåíîòèïó, âîçðàñòó,
ïîëó è äðóãèì ïðèçíàêàì. Äëÿ æè-
âîòíûõ âñåõ ïîäîïûòíûõ ãðóïï
áûëè ïðèìåíåíû èäåíòè÷íûå ñïî-
ñîáû òðàíñïîðòèðîâêè, ïðåäóáîé-
íîé ïîäãîòîâêè, óáîÿ è òåõíîëî-
ãè÷åñêîé ïåðåðàáîòêè. Èññëåäî-
âàíèÿ ïðîâåäåíû êîìïëåêñíî â ñî-
îòâåòñòâèè ñ ðàçðàáîòàííîé ìåòî-
äèêîé îïûòà, ïðåäñòàâëåííîé â
òàáëèöå 1.

Êîíòðîëüíûé óáîé è ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûå èññëåäîâàíèÿ ïðîâî-
äèëèñü â ñûðüåâîé çîíå ÎÀÎ «Ìÿ-
ñîêîìáèíàò «Ïàâëîâñêàÿ ñëîáîäà»
Ìîñêîâñêîé îáëàñòè.

Ìÿñíóþ ïðîäóêòèâíîñòü, ìîð-
ôîëîãè÷åñêèé ñîñòàâ è ïðîìåðû
ñâèíûõ òóø îïðåäåëÿëè â ñîîòâåò-

ñòâèè ñ «Ìåòîäè÷åñêèìè ðåêîìåí-
äàöèÿìè ÂÀÑÕÍÈË ïî îöåíêå
ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè, êà÷åñòâà
ìÿñà è ïîäêîæíîãî æèðà ñâèíåé»
(Ìîñêâà, 1987 ã.).

Áèîìåòðè÷åñêóþ îáðàáîòêó
ïîëó÷åííûõ äàííûõ ïðîâîäèëè ñî-
ãëàñíî ìåòîäè÷åñêèì óêàçàíèÿì
ïî îôîðìëåíèþ ðåçóëüòàòîâ èçìå-
ðåíèé (Â.Â. Ðà÷èíñêèé, 1985;
À.Ì. Ãàòàóëèí, 1992) è àëãîðèò-
ìàì Í.À. Ïëîõèíñêîãî (1969) ñ
èñïîëüçîâàíèåì ïðîãðàììû Mi-
crosoft Excel, äîñòîâåðíîñòü ðàç-
íîñòè ïðèíèìàëàñü ïðè ïîðîãå íà-
äåæíîñòè Â1 = 0,95 (óðîâåíü
çíà÷èìîñòè Ð<0,05).

Результаты исследований
Âûõîä òóøè. Îïðåäåëÿþùèìè

õàðàêòåðèñòèêàìè ïîðîäû ÿâ-
ëÿåòñÿ âûõîä ïðîäóêòîâ óáîÿ. Ðå-
çóëüòàòû òàáëèöû 2 ïîêàçûâàþò,
÷òî, íåñìîòðÿ íà èäåíòè÷íóþ
ïðåäóáîéíóþ æèâóþ ìàññó, ìàññà
òóøè ó òðåõïîðîäíîãî ïîìåñíîãî
ìîëîäíÿêà ñâèíåé ðàçíîé ñåëåê-
öèè ñóùåñòâåííî ðàçëè÷àëàñü.
Èòàê, ìàññà òóøè ñâèíåé êàíàäñêîé

ñåëåêöèè èç ãðóïïû 2.2 ïðåâîñõî-
äèëà äàííûé ïîêàçàòåëü ó æèâîò-
íûõ îòå÷åñòâåííîé ñåëåêöèè èç
ãðóïïû 2.1 íà 5,7 êã(P ≤ 0,001). 

Ìàêñèìàëüíûé âûõîä òóøè áûë
îòìå÷åí ó æèâîòíûõ êàíàäñêîé ñå-
ëåêöèè èç ãðóïïû 2.2 – 74,2%, ÷òî
äîñòîâåðíî ïðåâûøàåò ýòîò ïîêàçà-
òåëü ó æèâîòíûõ èç ãðóïïû 1.2 íà
5,9%(P ≤ 0,001). Ðàçëè÷èÿ ïî
óáîéíîìó âûõîäó òóøè ìåæäó ãðóï-
ïàìè 1.1 è 2.1 íå ñòîëü ñóùå-
ñòâåííû è ñîñòàâëÿþò 1,6%.

Ìÿñíûå êà÷åñòâà. Ñðåäè ìíî-
æåñòâà ôàêòîðîâ íàèáîëåå ñóùå-
ñòâåííîå âëèÿíèå íà ìÿñíóþ ïðî-
äóêòèâíîñòü ñâèíåé îêàçûâàåò
ïîðîäà, êàê îñíîâíîé ôàêòîð íà-
ñëåäñòâåííîñòè æèâîòíûõ.

Äàííûå, õàðàêòåðèçóþùèå
ìÿñíûå êà÷åñòâà ìîëîäíÿêà, ïðåä-
ñòàâëåíû â òàáëèöå 3, èç êîòîðîé
âèäíî, ÷òî íàèáîëüøóþ äëèíó òóø
èìåëè æèâîòíûå êàíàäñêîé ñåëåê-
öèè, à èìåííî òðåõïîðîäíûå ãèá-
ðèäû ãðóïïû 2.2-101,5 ñì, ÷òî íà
5,9 ñì áîëüøå, ÷åì â ãðóïïå 1.2
(P ≤ 0,001). Ðàçíèöà ìåæäó ãðóï-
ïàìè 1.1 è 2.1 ñîñòàâèëà 2,5 ñì â
ïîëüçó âòîðîé ( P ≤ 0,05).

Æèâîòíûå êàíàäñêîé ñåëåêöèè
èìåëè íàèìåíüøóþ òîëùèíó øïèêà
íàä 6-7 ãðóäíûìè ïîçâîíêàìè ïî
ñðàâíåíèþ ñî ñâåðñòíèêàìè îòå÷å-
ñòâåííîé ñåëåêöèè: ðàçíèöà ìåæäó
ãðóïïàìè 1.1 è 2.1 – 7,0 ìì
(P ≤ 0,001),  à ìåæäó ãðóïïàìè 1.2
è 2.2 - 4,8 ìì (P ≤ 0,001).

Ïðè ïðîèçâîäñòâå ìíîãèõ
öåëüíîìûøå÷íûõ äåëèêàòåñîâ
(êàðáîíàä, êîðåéêà èò.ä.) èñïîëü-
çóåòñÿ äëèííåéøàÿ ìûøöà ñïèíû,
ïëîùàäü ïîïåðå÷íîãî ñðåçà êîòî-
ðîé (ïëîùàäü «ìûøå÷íîãî
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Ãðóïïà Ïðåäóáîéíàÿ
æèâàÿ ìàññà, êã

Ìàññà òóøè, êã Âûõîä òóøè, %

Îòå÷åñòâåííàÿ ñåëåêöèÿ

1.1 107,6±1,24 73,8±1,09 68,5±0,67

1.2 101,9±1,05 68,7±1,27 68,3±0,45

Êàíàäñêàÿ ñåëåêöèÿ

2.1 98,9±1,23 69,4±1,37 70,1±0,53**

2.2 102,8±1,15 74,4±0,98*** 74,2±0,17***

** - P ≤ 0,01; *** - P ≤ 0,001.
Таблица 2. Масса и выход туши подопытного молодняка (M±m; в каждой группе n=20)

Ãðóïïà Äëèíà ïîëóòóøè,
ñì

Òîëùèíà øïèêà
íàä 6-7 ãðóä-
íûìè ïîçâîí-

êàìè, ìì

Ïëîùàäü 
«ìûøå÷íîãî
ãëàçêà», ñì2

Îòå÷åñòâåííàÿ ñåëåêöèÿ

1.1 96,4±0,85 28,5±0,88*** 34,3±1,18

1.2 95,6±0,52 29,4±0,78*** 35,3±1,83

Êàíàäñêàÿ ñåëåêöèÿ

2.1 98,9±0,79* 21,5±0,86 52,4±5,2**

2.2 101,5±0,84*** 24,6±1,04 58,7±4,8***

*  P ≤ 0,05; ** - P ≤ 0,01; *** - P ≤ 0,001.
Таблица 3. Мясные качества молодняка свиней (M±m; в каждой группе n=20)
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ãëàçêà») ÿâëÿåòñÿ âàæíûì ïîêàçà-
òåëåì ìÿñíûõ êà÷åñòâ òóøè. Ïðå-
âîñõîäñòâî ïî ýòîìó ïîêàçàòåëþ òóø
ìîëîäíÿêà êàíàäñêîé ñåëåêöèè íàä
îòå÷åñòâåííûì áûëè ñóùåñòâåííû:
äëÿ äâóõïîðîäíûõ ãèáðèäîâ -
18,1 ñì2(P ≤ 0,001) , à äëÿ òðåõïî-
ðîäíûõ- 26,4 ñì2 (P ≤ 0,001).

Ìàêñèìàëüíûé èíäåêñ ìÿñíî-
ñòè (òàáëèöà 4), òî åñòü ñîîòíîøå-
íèå ìûøå÷íîé è êîñòíîé òêàíè,
õàðàêòåðåí äëÿ ñâèíåé èç ãðóïï
2.1 è 2.2-4,9 è 5,6, ÷òî ïðåâûøàåò
ïîêàçàíèÿ ãðóïï 1.1 è 1.2 íà 0,3 è
0,9 ñîîòâåòñòâåííî. Ñëåäîâàòå-
ëüíî, íàèëó÷øåå ñîîòíîøåíèå ìû-
øå÷íîé è êîñòíîé òêàíè èìåëè
ñâèíüè êàíàäñêîé ñåëåêöèè. 

Èíäåêñ ïîñòíîñòè – ýòî ñîîò-
íîøåíèå â òóøå ìûøå÷íîé è æè-
ðîâîé òêàíåé, êîòîðîå õàðàêòåðè-
çóåò òåõíîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü,
âûõîä ãîòîâîé ïðîäóêöèè è åå êà-
÷åñòâî. Íàèáîëüøèé èíäåêñ ïîñò-
íîñòè áûë îòìå÷åí ó ñâèíåé êà-
íàäñêîé ñåëåêöèè èç ãðóïïû 2.2 –
2,7, à íàèìåíüøèé ó ñâèíåé îòå÷å-
ñòâåííîé ñåëåêöèè èç ãðóïï 1.1 è
1.2 – 1,7. Ñëåäîâàòåëüíî, â òóøàõ
ñâèíåé êàíàäñêîé ñåëåêöèè íàèáî-
ëåå îïòèìàëüíîå ñîîòíîøåíèå
ìåæäó ìûøå÷íîé è æèðîâîé òêà-
íÿìè (ðèñóíîê 1). 

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî
ìàêñèìàëüíûé âûõîä òóøè áûë ïî-
ëó÷åí îò òðåõïîðîäíîãî îòêîð-
ìî÷íîãî ìîëîäíÿêà êàíàäñêîé ñå-
ëåêöèè - 74,2%, ÷òî äîñòîâåðíî
ïðåâûøàåò ýòîò ïîêàçàòåëü àíàëî-
ãîâ îòå÷åñòâåííîé ñåëåêöèè íà
5,9%(P ≤ 0,001). 

Ìîëîäíÿê êàíàäñêîé ñåëåêöèè

îáëàäàåò äîñòîâåðíî áîëåå âûñî-
êèìè ìÿñíûìè êà÷åñòâàìè, à
èìåííî äëèíà òóøè ýòèõ æèâîò-
íûõ ïðåâîñõîäèò äàííûé ïîêàçà-
òåëü ó ñâåðñòíèêîâ îòå÷åñòâåííîé
ñåëåêöèè â ñðåäíåì íà 4,2 ñì
(Ð>0,001), òîëùèíà øïèêà ìåíüøå
íà 5,9 ñì (Ð>0,001),  ïëîùàäü
«ìûøå÷íîãî ãëàçêà» áîëüøå
22,3 ñì2(Ð>0,001). Ýòî îçíà÷àåò,
÷òî òóøè, ïîëó÷åííûå îò ñâèíåé
êàíàäñêîé ñåëåêöèè, ïðåäïî÷òè-
òåëüíåå èñïîëüçîâàòü äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà öåëüíîìûøå÷íûõ äåëè-
êàòåñîâ.

Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî ñäåëàòü
âûâîä, ÷òî äëÿ ïðîìûøëåííîé ïå-
ðåðàáîòêè ïðåäïî÷òèòåëüíûìè ÿâ-
ëÿþòñÿ ñâèíüè êàíàäñêîé ñåëåê-
öèè, à èìåííî òðåõïîðîäíûå
ïîìåñè, ïîýòîìó ìîæíî ðåêîìåí-
äîâàòü ðîññèéñêèì ïðîèçâîäèòå-
ëÿì ñâèíèíû øèðîêî èñïîëüçîâàòü
èõ äëÿ îòêîðìà.

Ãðóïïà Ìàññà 
îõëàæäåííîé
ïîëóòóøè, êã

Âûõîä ìÿñà,
%

Èíäåêñ 
«ìÿñíîñòè»

Èíäåêñ 
«ïîñòíîñòè»

Îòå÷åñòâåííàÿ ñåëåêöèÿ

1.1 35,9±0,73** 87,7±0,16 4,6 1,7

1.2 35,2±0,58 88,0±0,24 4,5 1,7

Êàíàäñêàÿ ñåëåêöèÿ

2.1 33,5±0,20 87,7±0,30 4,9 2,1

2.2 37,8±1,40 88,4±0,45 5,6 2,7

*  P ≤ 0,05; ** - P ≤ 0,01; *** - P ≤ 0,001.
Таблица 4. Влияние селекции на морфологию туш подопытных свиней (M±m; в каждой
группе n=20)

Рисунок 1. Морфологический состав туш
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Îñíîâîé äëÿ ïðîèçâîäñòâà âû-
ñîêîêà÷åñòâåííûõ ïðîäóêòîâ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ, ñîîòâåòñòâóþùèõ
óðîâíþ îòå÷åñòâåííûõ è ìåæäóíà-
ðîäíûõ ñòàíäàðòîâ, äîëæíî áûòü
ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòîå æèâîòíîâîä-
÷åñêîå ñûðüå, ïîñòóïàþùåå èç õî-
çÿéñòâ, ðàñïîëîæåííûõ íà òåððè-
òîðèÿõ, áëàãîïîëó÷íûõ ïî
çîîíîçíûì, çîîàíòðîïîçíûì çà-
áîëåâàíèÿì, â êîòîðûõ æèâîòíûå
ñîäåðæàòñÿ ïðè ñòðîãîì ñîáëþäå-
íèè âåòåðèíàðíî-çîîòåõíè÷åñêèõ
ïðàâèë âûðàùèâàíèÿ è îòêîðìà
ïðè îáÿçàòåëüíîì îñâèäåòåëüñòâî-
âàíèè æèâîòíûõ íà ïðèîííûå çà-
áîëåâàíèÿ, îñîáî îïàñíûå äëÿ ÷å-
ëîâåêà.

Ïî ñîäåðæàíèþ òîêñè÷íûõ âå-
ùåñòâ ìÿñíîå ñûðüå äëÿ äåòñêîãî
ïèòàíèÿ äîëæíî ñîîòâåòñòâîâàòü
íîðìàì, ãàðàíòèðóþùèì áåçîïàñ-
íîñòü çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëÿ. Íàè-
áîëåå âûñîêèå òðåáîâàíèÿ ïðåäú-
ÿâëÿþòñÿ ê ìÿñíîìó ñûðüþ äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ
äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà. Òàêîå
ñûðüå îòíîñèòñÿ ê ãðóïïå îðãàíè-
÷åñêîãî (ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñ-
íîãî) è ìîæåò áûòü ïîëó÷åíî îò
ìîëîäûõ æèâîòíûõ ïðè èõ âûðà-
ùèâàíèè è îòêîðìå ïî ñïåöè-
àëüíîé òåõíîëîãèè áåç ïðèìåíå-
íèÿ ãîðìîíàëüíûõ ïðåïàðàòîâ,
àíòèáèîòèêîâ, ïåñòèöèäîâ è äðó-
ãèõ âðåäíûõ âåùåñòâ ñ ïðèìåíå-
íèåì ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíûõ
êîðìîâ. 

Ïðè âûðàùèâàíèè æèâîòíûõ
îáÿçàòåëüíî äîëæíû áûòü ñîáëþ-
äåíû òðåáîâàíèÿ ê ïðåäåëüíî äî-
ïóñòèìûì êîíöåíòðàöèÿì òîêñè÷-
íûõ âåùåñòâ â ïî÷âå, êîðìàõ è
âîäå. Êîðìà, èñïîëüçóåìûå ïðè
âûðàùèâàíèè è îòêîðìå æèâîò-

íûõ, äîëæíû áûòü âûñîêîýíåðãå-
òè÷åñêèìè è äîáðîêà÷åñòâåííûìè,
ïî óðîâíþ ñîäåðæàíèÿ òîêñè÷íûõ
ýëåìåíòîâ íå ïðåâûøàòü äîïóñòè-
ìûå íîðìû. Ñïåöèàëüíûå òðåáî-
âàíèÿ äîëæíû áûòü ñîáëþäåíû
ïðè âîçäåëûâàíèè êîðìîâûõ êóëü-
òóð â õîçÿéñòâàõ ñûðüåâîé çîíû. 

Â íàøåé ñòðàíå â ïîñëåäíèå
ãîäû îòìå÷àåòñÿ ðîñò ïîãîëîâüÿ
ñâèíåé. Ãîñóäàðñòâåííûå ìåðû
ïîääåðæêè ñâèíîâîäñòâà äàþò ïî-
ëîæèòåëüíûé ýôôåêò – ðûíîê
ñâèíèíû èìååò ïîëîæèòåëüíûé
òðåíä ðàçâèòèÿ è, â ïåðèîä 2011-
2014 áóäåò ïðèðàñòàòü â ñðåäíåì
íà 6-8% åæåãîäíî. Ïî îöåíêå  ýêñ-
ïåðòîâ îáúåì ïðîèçâîäñòâà ñâè-
íèíû â Ðîññèè â 2010 ãîäó âûðîñ
ïî÷òè íà 15%. 

Äî íåäàâíåãî ïðîøëîãî îòå÷å-
ñòâåííûå ñïåöèàëèñòû â îáëàñòè
ïèòàíèÿ ðåêîìåíäîâàëè äåòÿì êàê
èñòî÷íèê ïîëíîöåííîãî æèâîò-
íîãî áåëêà òîëüêî íåæèðíûå âèäû
ìÿñíîãî ñûðüÿ – òåëÿòèíó, ãîâÿ-
äèíó, ïòèöó. Ñâèíèíó æå íåçàñëó-
æåííî îáõîäèëè âíèìàíèåì. È äî
ñèõ ïîð îòìå÷àåòñÿ íåãàòèâíîå îò-
íîøåíèå è ðîäèòåëåé è íåêîòîðûõ
ïåäèàòðîâ ê èñïîëüçîâàíèþ ñâè-
íèíû â ïèòàíèè äåòåé ðàííåãî âîç-
ðàñòà èç-çà íåñáàëàíñèðîâàííîñòè
â íåé ñîîòíîøåíèÿ áåëêà è æèðà.

Ðåøèòü ýòó ïðîáëåìó ïîçâî-
ëÿåò ïðèìåíåíèå â ïèòàíèè äåòåé
ïðîäóêòîâ ïðîìûøëåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà, ïîñêîëüêó â ãîòîâîì
ïðîäóêòå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ
ñòðîãî íîðìèðóþòñÿ ïîêàçàòåëè
ïèùåâîé öåííîñòè. Òî, ÷òî ìÿñî
íåîáõîäèìî ëþáîìó ðåáåíêó êàê
îñíîâíîé ïîñòàâùèê â îðãàíèçì
æèâîòíîãî áåëêà è æåëåçà, èç-
âåñòíî âñåì. Áåëîê íóæåí îðãà-

íèçìó äëÿ ðîñòà è ðàçâèòèÿ, à ïî-
òðåáíîñòü â íåì ó ðåáåíêà â ïåðå-
ñ÷åòå íà åäèíèöó ìàññû òåëà âûøå,
÷åì ó âçðîñëîãî ÷åëîâåêà, òàê êàê â
äåòñòâå ïðîöåññû ðîñòà è ðàçâèòèÿ
íàèáîëåå èíòåíñèâíû, ïðè ýòîì íà
äîëþ áåëêà æèâîòíîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ (ìîëîêî, ìÿñî, ðûáà)
äîëæíî ïðèõîäèòüñÿ íå ìåíåå 80-
90% îò åãî îáùåãî êîëè÷åñòâà.
×òî êàñàåòñÿ æåëåçà, òî åãî íåäî-
ñòàòîê  âûçûâàåò ìàëîêðîâèå (àíå-
ìèþ), à óñâàèâàåòñÿ îíî èç ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ãîðàçäî ëó÷øå, ÷åì èç
ðàñòèòåëüíûõ.

Îäíàêî, íå ñëåäóåò çàáûâàòü,
÷òî ðåáåíêó ïîìèìî áåëêà íåîáõî-
äèì åùå è æèð, à íàèáîëåå öåí-
íûì èç âñåõ æèâîòíûõ è ðàñòè-
òåëüíûõ æèðîâ ÿâëÿåòñÿ èìåííî
ñâèíîé. Ïî ñâîåìó ñîñòàâó îí ìàê-
ñèìàëüíîãî ïðèáëèæåí ê æèðó
èäåàëüíîãî ïèòàíèÿ äëÿ íîâîðîæ-
äåííîãî – ãðóäíîãî ìîëîêà. Íåçà-
ìåíèìûå æèðíûå êèñëîòû, îñî-
áåííî ëèíîëåâàÿ è àðàõèäîíîâàÿ,
ïðèñóòñòâóþùèå â ñâèíîì æèðå,
êðàéíå íåîáõîäèìû ðàñòóùåìó îð-
ãàíèçìó, òàê êàê èõ íåäîñòàòîê çà-
äåðæèâàåò ôèçè÷åñêîå ðàçâèòèå
ðåáåíêà. 

Â ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ äëÿ
äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà èñïîëüçó-
åòñÿ ñâèíèíà íåæèðíàÿ (ìàññîâàÿ
äîëÿ æèðà 13-17%) èëè ïîëóæèð-
íàÿ ñ ìàññîâîé äîëåé æèðà 28-
32%. Ïîëóæèðíàÿ (ìàññîâàÿ äîëÿ
æèðà 30-50 %) è æèðíàÿ (ìàññîâàÿ
äîëÿ æèðà 50-60 %) ñâèíèíà øè-
ðîêî èñïîëüçóåòñÿ â êîëáàñíûõ èç-
äåëèÿõ äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé ñòàðøå
3-õ ëåò.

Ïðè èñïîëüçîâàíèè ñâèíèíû ñ
ïîâûøåííûì ñîäåðæàíèåì æèðà
ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ êîíñåð-
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âîâ äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ íåîáõî-
äèìî ñáàëàíñèðîâàòü ïðîäóêò ïî
ñîîòíîøåíèþ æèð/áåëîê, ÷òî äî-
ñòèãàåòñÿ çà ñ÷åò ïðèìåíåíèÿ ìî-
ëî÷íûõ èëè ðàñòèòåëüíûõ êîìïî-
íåíòîâ. Ýòî ïîçâîëÿåò îáåñïå÷èòü
â ïðîäóêòå èç ñâèíèíû íîðìèðóå-
ìûé ïîêàçàòåëü ìàññîâîé äîëè
æèðà, êîòîðûé äëÿ ìÿñíûõ êîí-
ñåðâîâ ñîñòàâëÿåò íå áîëåå 12%.
Èçãîòàâëèâàÿ ìîíîïðîäóêò èç ñâè-
íèíû, ìîæíî ïîëó÷èòü ñáàëàíñè-
ðîâàííûé ïðîäóêò òîëüêî ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè íåæèðíîãî ìÿñà.

Ìÿñíîå ñûðüå äëÿ ïðîìûøëåí-
íîãî ïðîèçâîäñòâà äåòñêèõ ïðî-
äóêòîâ ïðîõîäèò ñòðîãèé êîíòðîëü
ïî âñåì òîêñèêîëîãè÷åñêèì è ìèê-
ðîáèîëîãè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì,
÷åãî íåëüçÿ ñêàçàòü î ìÿñå, ïðè-
îáðåòåííîì íà ðûíêå èëè â ìàãà-
çèíå. Ìíîãîëåòíèé îïûò ðàáîòû
çàâîäà ïî âûïóñêó äåòñêèõ ìÿñíûõ
êîíñåðâîâ â ãîðîäå Òèõîðåöêå,
Êðàñíîäàðñêîãî êðàÿ ïîêàçàë, ÷òî
èç ðÿäîâîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ íåâîç-
ìîæíî âûðàáàòûâàòü ïðîäóêöèþ
òðåáóåìîãî êà÷åñòâà. 

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïðåäïðèÿ-
òèÿì – ïðîèçâîäèòåëÿì äåòñêîãî
ïèòàíèÿ íà ìÿñíîé îñíîâå âîç-
ìîæíîñòè âûïóñêàòü ïðîäóêöèþ
âûñîêîãî êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ðàçðàáîòàëè
ÃÎÑÒ Ð 54048-2010 «Ìÿñî. Ñâè-
íèíà äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ». Ñòàí-
äàðò ðåãëàìåíòèðóåò âîçðàñò ñâè-
íåé è òðåáîâàíèÿ ê èõ îòêîðìó, íå
äîïóñêàÿ èñïîëüçîâàíèå ìÿñà îò
æèâîòíûõ, âûðàùåííûõ ñ ïðèìå-
íåíèåì ñòèìóëÿòîðîâ ðîñòà, ãîð-
ìîíàëüíûõ ïðåïàðàòîâ, êîðìîâûõ
àíòèáèîòèêîâ, ñèíòåòè÷åñêèõ
àçîòñîäåðæàùèõ âåùåñòâ, ïðîäóê-
òîâ ìèêðîáíîãî ñèíòåçà è äðóãèõ
âèäîâ íåòðàäèöèîííûõ êîðìîâûõ
ñðåäñòâ. 

Êðîìå òîãî, ñòàíäàðò ñîäåðæèò
õàðàêòåðèñòèêó òóø, âêëþ÷àÿ òîë-
ùèíó øïèêà (íå áîëåå 3,0 ñì),
òîêñèêîëîãè÷åñêèå è ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè, òðåáîâàíèÿ ê
ñîäåðæàíèþ àíòèáèîòèêîâ, ïåñòè-
öèäîâ è ðàäèîíóêëèäîâ. Ñîäåðæà-
íèå îáùåãî ôîñôîðà â ñâèíèíå íå
äîëæíî ïðåâûøàòü 0,2%, ÷òî èñ-
êëþ÷èò âîçìîæíîñòü ïîñòàâêè íà
ïðîèçâîäñòâî ïðîäóêòîâ äåòñêîãî
ïèòàíèÿ ñûðüÿ, â êîòîðîå ââåäåíû
ôîñôàòû è âëàãîñâÿçûâàþùèå ïè-
ùåâûå äîáàâêè èõ ñîäåðæàùèå.

Íåîáõîäèìîñòü ðàçðàáîòêè òà-
êîãî ñòàíäàðòà îáóñëîâëåíà òåì,
÷òî â íàñòîÿùåå âðåìÿ êðóïíûå
ðîññèéñêèå ïðîèçâîäèòåëè äåò-
ñêèõ ìÿñíûõ êîíñåðâîâ («Þíè-
ìèëê», «Âèìì-Áèëü-Äàíí»,
«Õàìå», çàâîä äåòñêîãî ïèòàíèÿ
«Ôàóñòîâî» è äðóãèå) èìåþò â àñ-
ñîðòèìåíòå ïðîäóêòû èç ìÿñà ñâè-
íåé äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Ïðåä-
ïðèÿòèÿ óñïåøíî âûïóñêàþò
ìîíîïðîäóêòû èç ñâèíèíû äëÿ ïè-
òàíèÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà, íà-
÷èíàÿ ñ 6-òè ìåñÿöåâ, ÷òî ïîçâî-
ëèëî âêëþ÷èòü ïþðå èç ñâèíèíû â
ïðîåêò íàöèîíàëüíîãî ñòàíäàðòà
íà êîíñåðâû äëÿ ïðèêîðìà äåòåé
ïåðâîãî ãîäà æèçíè, ðàçðàáîòàí-
íûé âî ÂÍÈÈÌÏå. 

Ðàçðàáîòàí è øèðîêèé àññîð-
òèìåíò ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåð-
âîâ äëÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà
(ÃÎÑÒ Ð52198-2003). Â ýòèõ êîí-
ñåðâàõ ïîëóæèðíàÿ ñâèíèíà èñ-
ïîëüçóåòñÿ ñîâìåñòíî ñ ðàçëè÷-
íûìè îâîùàìè èëè êðóïàìè, ÷òî
ïîâûøàåò èõ ñóììàðíóþ ïèùåâóþ
öåííîñòü çà ñ÷åò ñî÷åòàíèÿ ðàç-
ëè÷íûõ íóòðèåíòîâ è ïîçâîëÿåò
ðàñøèðèòü àññîðòèìåíò ïðîäóêòîâ
äëÿ ïèòàíèÿ â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ
è äåòñêèõ ó÷ðåæäåíèÿõ 

Àññîðòèìåíò êðóïíîêóñêîâûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ èç ñâèíèíû (âû-
ðåçêà, ñïèííî-ïîÿñíè÷íàÿ ÷àñòü,
òàçîáåäðåííàÿ ÷àñòü, ëîïàòî÷íàÿ
÷àñòü) âûïóñêàåòñÿ ìíîãèìè ïðåä-
ïðèÿòèÿìè ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ äëÿ äåòåé ñòàðøå 1,5 ëåò â
óñëîâèÿõ îðãàíèçîâàííûõ êîëëåê-
òèâîâ. Êðóïíîêóñêîâûå ïîëóôàá-
ðèêàòû èç ñâèíèíû âíåñåíû Äå-
ïàðòàìåíòîì ïîòðåáèòåëüñêîãî
ðûíêà è óñëóã Ïðàâèòåëüñòâà
Ìîñêâû â ðååñòð ïðîäóêöèè äëÿ
îáåñïå÷åíèÿ øêîëüíî-áàçîâûõ
ñòîëîâûõ Ìîñêâû. Ïîðöèîííûå è
ìåëêîêóñêîâûå ïîëóôàáðèêàòû
íàéäóò ñâîå ìåñòî â ðîçíè÷íîé
òîðãîâëå ïðè èçãîòîâëåíèè ïðî-
äóêòîâ äëÿ äåòåé è êàê îðãàíè÷å-
ñêîå ìÿñî äëÿ âçðîñëûõ, çàáîòÿ-
ùèõñÿ î ñâîåì çäîðîâüå. 

Âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ
ñâèíèíû â ïðîèçâîäñòâå øèðîêîãî
ñïåêòðà êîíñåðâîâ äëÿ äåòåé ðàí-
íåãî âîçðàñòà, â òîì ÷èñëå äëÿ ëå-
÷åáíîãî ïèòàíèÿ, îáîñíîâàíà èñ-
ñëåäîâàíèÿìè ñïåöèàëèñòîâ
ëàáîðàòîðèè äåòñêîãî ïèòàíèÿ
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìû- øëåííî-

ñòè ñîâìåñòíî ñ ñîòðóäíèêàìè
ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ.

Ñ ó÷åòîì ôóíêöèîíàëüíûõ
ñâîéñòâ, ñâèíèíà âûáðàíà ñûðüåì
äëÿ äåòñêèõ ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ëå-
÷åáíîãî è ïðîôèëàêòè÷åñêîãî íà-
çíà÷åíèÿ. Ñ òî÷êè çðåíèÿ ôóíê-
öèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ ìÿñî
îòíîñèòñÿ ê íåçàìåíèìûì ïèùå-
âûì ïðîäóêòàì, ÿâëÿÿñü ïîñòàâùè-
êîì â îðãàíèçì âàæíåéøèõ ìàêðî-
è ìèêðîíóòðèåíòîâ: áåëêà, æåëåçà,
ñåëåíà, öèíêà, âèòàìèíîâ ãðóïïû
Â, óäîâëåòâîðÿÿ äî 30% åæåäíåâ-
íîé ïîòðåáíîñòè ÷åëîâåêà â ýòèõ
âåùåñòâàõ. Ïðè âûáîðå ñûðüÿ äëÿ
äåòñêèõ êîíñåðâîâ íåîáõîäèìî
ìàêñèìàëüíî èñïîëüçîâàòü ôóíê-
öèîíàëüíûå ïðåèìóùåñòâà êàæ-
äîãî âèäà ìÿñà, ñîîòíîñèòü èõ ñ
âîçðàñòíûìè îñîáåííîñòÿìè ðàç-
ëè÷íûõ êàòåãîðèé äåòåé, èõ íóòðè-
åíòíûì ñòàòóñîì. 

Ñâèíèíà – íèçêîàëåðãåííîå
ñûðüå, ÷òî ïîçâîëÿåò øèðîêî ïðè-
ìåíÿòü åå ïðè ñîçäàíèè ñåðèè ïðî-
äóêòîâ ëå÷åáíîãî íàçíà÷åíèÿ, â
òîì ÷èñëå äëÿ äåòåé, ñòðàäàþùèõ
ïèùåâîé àëëåðãèåé, íà÷èíàÿ ñ
ïåðâûõ äíåé æèçíè, íåïåðåíîñè-
ìîñòüþ áåëêîâ ìîëîêà è ãîâÿäèíû.
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ñâÿçè ñ óõóä-
øåíèåì ýêîëîãè÷åñêîé îáñòà-
íîâêè ÷èñëî òàêèõ äåòåé äîñòèãàåò
10–15%. Ïðèìåíåíèå ëå÷åáíî-
ïðîôèëàêòè÷åñêèõ ïðîäóêòîâ íà
îñíîâå ñâèíèíû ïîçâîëÿåò óñòðà-
íèòü ïðîÿâëåíèÿ ïèùåâîé àëëåð-
ãèè, äèñïåïòè÷åñêèå ÿâëåíèÿ è
íîðìàëèçîâàòü íóòðèåíòíûé ñòà-
òóñ ðåáåíêà. Ïîëîæèòåëüíûé ýô-
ôåêò óñòàíîâëåí ìíîãî÷èñëåí-
íûìè èññëåäîâàíèÿìè è ïîä-
òâåðæäåí êëèíè÷åñêèìè èñïûòà-
íèÿìè. 

Òàê, íà îñíîâå ìåäèêî-áèîëî-
ãè÷åñêèõ òðåáîâàíèé ê ïðîèçâîä-
ñòâó ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèõ
êîíñåðâîâ è ñ ó÷åòîì ðàöèîíàëü-
íîãî èñïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ ðàçðà-
áîòàíû êîíñåðâû «Ïþðå ìÿñíîå
äëÿ äåòñêîãî, ëå÷åáíîãî è ïðîôè-
ëàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ», ïðåäíà-
çíà÷åííûå äëÿ äåòåé, ñòðàäàþùèõ
æåëåçîäåôèöèòíîé àíåìèåé è ïè-
ùåâîé àëëåðãèåé, ñ èñïîëüçîâà-
íèåì â êà÷åñòâå îñíîâíîãî ñûðüÿ
ïîëóæèðíîé ñâèíèíû ñ ñîäåðæà-
íèåì æèðîâîé òêàíè 28-32%. 

Ðàçðàáîòàíà òàêæå ñåðèÿ äåò-
ñêèõ ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèõ
êîíñåðâîâ íà îñíîâå íåæèðíîé

СЫРЬЕ / Стандарты

46 Всё о МЯСЕ № 3 июнь 2012

Устинова_Макет 1  04.07.2012  12:06  Страница 35



ñâèíèíû. Êîíñåðâû âûïóñêàþòñÿ
êàê äëÿ çäîðîâûõ äåòåé, òàê è äëÿ
äåòåé, ñòðàäàþùèõ ðàçëè÷íûìè
ïàòîëîãèÿìè. Êëèíè÷åñêèå èñïû-
òàíèÿ, ïðîâåäåííûå ñîâìåñòíî ñ
Èíñòèòóòîì ïåäèàòðèè, ïîêàçàëè
èõ âûñîêóþ òåðàïåâòè÷åñêóþ ýô-
ôåêòèâíîñòü ïðè öåëèàêèè è ëàê-
òàçíîé íåäîñòàòî÷íîñòè. Ñëåäóåò
îòìåòèòü, ÷òî ñðåäè çàðóáåæíîé
ïðîäóêöèè àíàëîãîâ òàêèì êîíñåð-
âàì íåò.

Ñâèíèíà, âûðàáàòûâàåìàÿ ïî
ÃÎÑÒ Ð 54048-2010, òàêæå
ìîæåò øèðîêî ïðèìåíÿòüñÿ ïðè
èçãîòîâëåíèè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
äèåòè÷åñêîé è ôóíêöèîíàëüíîé
íàïðàâëåííîñòè äëÿ âçðîñëîãî
íàñåëåíèÿ. Â ëàáîðàòîðèè òåõíî-
ëîãèè äåòñêèõ, ëå÷åáíî-ïðîôè-
ëàêòè÷åñêèõ è ñïåöèàëèçèðîâàí-
íûõ ïðîäóêòîâ ÂÍÈÈÌÏà
ðàçðàáîòàíà ñåðèÿ ïðîäóêòîâ ëå-
÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêîãî íà-
çíà÷åíèÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì ñâè-
íèíû. Ýòî òàêèå ïðîäóêòû êàê
ìÿñîðàñòèòåëüíûå êîíñåðâû
«Ôðèêàññå» ñ î÷èùàþùèì ýô-
ôåêòîì è ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ

ïðîôèëàêòèêè äåôèöèòà ìèíå-
ðàëüíûõ âåùåñòâ, âèòàìèíîâ, ïè-
ùåâûõ âîëîêîí,  «Ïîëóôàáðè-
êàòû ìÿñíûå ðóáëåíûå äëÿ
ïðîôèëàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ»
ïðåäíàçíà÷åíû áîëüíûì ñ ãèïåð-
òîíè÷åñêîé áîëåçíüþ, êîëáàñíûå
èçäåëèÿ äëÿ áåðåìåííûõ è êîð-
ìÿùèõ æåíùèí. Ïðè èõ ðàçðà-
áîòêå ó÷èòûâàëñÿ ïðèíöèï äî-
ïîëíèòåëüíîãî îáîãàùåíèÿ
ôóíêöèîíàëüíûìè èíãðåäèåí-
òàìè, îáëàäàþùèìè àëèìåí-
òàðíî-òåðàïåâòè÷åñêîé ýôôåê-
òèâíîñòüþ ïðè îïðåäåëåííûõ
ïàòîëîãèÿõ.

Â óñëîâèÿõ áëàãîïðèÿòíîãî
ïðîãíîçà ðàçâèòèÿ ñâèíîâîäñòâà
â Ðîññèè, îòå÷åñòâåííàÿ ñâèíèíà
äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ, âûðàáàòû-
âàåìàÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ íàöèî-
íàëüíûì ñòàíäàðòîì, èìååò áîëü-
øèå ïåðñïåêòèâû äëÿ
äàëüíåéøåãî ïðèìåíåíèÿ â âû-
øåïåðå÷èñëåííûõ íàïðàâëåíèÿõ
è ïðè ðàçðàáîòêå íîâîãî àññîð-
òèìåíòà äåòñêèõ ïðîäóêòîâ, à
òàêæå ïðîäóêòîâ ôóíêöèîíàëü-
íîãî è ëå÷åáíîãî íàçíà÷åíèÿ. 

Контакты:
Александра Васильевна Устинова,
+7 (495) 676-75-41
Ольга Константинова Деревицкая,
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Â 2007-2010 ãîäàõ áûë çàðåãè-
ñòðèðîâàí 431 ïàòåíò, çàùèùàþ-
ùèé îáîðóäîâàíèå äëÿ ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêè ñêîòà è êîëáàñíîãî
ïðîèçâîäñòâà (äàëåå – ïàòåíòû).
31% îò îáùåãî ÷èñëà ïàòåíòîâ ñî-
ñòàâèëè èííîâàöèè â ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêå ñêîòà, à 69% â îáëàñòè
êîëáàñíîãî ïðîèçâîäñòâà (Ðèñó-
íîê 1).

Áîëüøå âñåãî ïàòåíòîâ áûëî
çàðåãèñòðèðîâàíî â ÑØÀ – 28% îò
îáùåãî ÷èñëà ïàòåíòîâ â ìèðå (ðè-
ñóíîê 2).

Ïî ïðîöåäóðå ÐÑÒ áûëî çàðå-
ãèñòðèðîâàíî 27% ïàòåíòîâ îò èõ
îáùåãî ÷èñëà â ìèðå (ðèñóíîê 1),
â åâðîïåéñêîì ïàòåíòíîì âåäîì-

ñòâå 19%, â ßïîíèè 12%, âî Ôðàí-
öèè 5%, â Ãåðìàíèè 4%, â Âåëèêî-
áðèòàíèè 3%, â ÐÔ 2%.

Ïî ñðàâíåíèþ ñ áåññïîðíûìè
ìèðîâûìè ëèäåðàìè – ÑØÀ, ßïî-
íèåé, Åâðîïåéñêèìè ïàòåíòàìè è
ÐÑÒ, äîëÿ ðîññèéñêèõ ïàòåíòîâ çà
ýòè ãîäû ñîñòàâëÿåò âñåãî 2 % îò
îáùåãî êîëè÷åñòâà. Ïðè÷èíû òà-
êîãî îòñòàâàíèÿ ìîãóò çàêëþ÷àòüñÿ
íå òîëüêî â ôèíàíñîâîé íåñîñòîÿ-
òåëüíîñòè ìíîãèõ ïðåäïðèÿòèé è
îòñóòñòâèè ýêîíîìè÷åñêèõ ñòèìó-
ëîâ ñî ñòîðîíû ãîñóäàðñòâà, ñíè-
æåíèè ÷èñëåííîñòè êâàëèôèöèðî-
âàííûõ íàó÷íûõ êàäðîâ,
íåñîâåðøåíñòâå çàêîíîäàòåëüñòâà.
Ðîññèéñêèå ïðåäïðèíèìàòåëè â

ïîëíîé ìåðå íå ïîíèìàþò èñòèí-
íóþ çíà÷èìîñòü èçîáðåòàòåëüñêîé
äåÿòåëüíîñòè è íå èíâåñòèðóþò â
èííîâàöèè, íàöåëåííûå íà äîëãî-
ñðî÷íóþ ïåðñïåêòèâó.

Õîòÿ Ðîññèÿ ïî÷òè ñðàâíÿëàñü
ïî êîëè÷åñòâó ïàòåíòîâ â ïðîöåíò-
íîì îòíîøåíèè ñ Âåëèêîáðèòà-
íèåé è Ãåðìàíèåé, íî ýòîò ïîêàçà-
òåëü íåñîïîñòàâèì ñ òàêèìè
ðàçâèòûìè ñòðàíàìè, êàê ÑØÀ,
ãäå ïàòåíòîâ â 15 ðàç áîëüøå, ÷åì
â Ðîññèè, â ßïîíèè – â ñåìü ðàç,
ïàòåíòîâ ïî ïðîöåäóðå ÐÑÒ –
áîëüøå â 14 ðàç, åâðîïåéñêèõ ïà-
òåíòîâ – áîëüøå â 10 ðàç.

Ïðèâåäåííûå äàííûå îòíþäü
íå ãîâîðÿò îá óñèëåíèè ðîëè íà-
ó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîãî ñåêòîðà è
ïåðåõîäå ê èííîâàöèîííîìó ðàç-
âèòèþ ýêîíîìèêè â íàøåé ñòðàíå.
Ðîññèÿ íà äàííûé ìîìåíò âðåìåíè
ÿâëÿåòñÿ ñòðàíîé, ìåíåå ñêëîííîé
ê èííîâàöèÿì, ê èõ âíåäðåíèþ â
ïðîèçâîäñòâî.

Ñóùåñòâóåò ðÿä ïðîáëåì, ñäåð-
æèâàþùèõ ïàòåíòíóþ àêòèâíîñòü:

1. Íèçêèé èíòåðåñ ê èíòåëëåê-
òóàëüíîé ñîñòàâëÿþùåé èííîâà-
öèîííîãî ïðîöåññà (èññëåäîâà-
íèÿì è ðàçðàáîòêàì,
ïðèîáðåòåíèþ ïðàâ íà ïàòåíòû)
ñî ñòîðîíû ðîññèéñêèõ êîìïàíèé
è èíâåñòîðîâ. 

2. Ðàçðàáîòêà è âíåäðåíèå èí-
íîâàöèé èäåò î÷åíü ìåäëåííûìè
òåìïàìè èç-çà íåäîñòàòî÷íîãî ôè-
íàíñèðîâàíèÿ, êàê ñî ñòîðîíû
ïðåäïðèÿòèé, òàê è ñî ñòîðîíû ãî-
ñóäàðñòâà. 

3. Â ñèëó íåäîñòàòî÷íîãî ôè-
íàíñèðîâàíèÿ èçîáðåòàòåëüñêîé äåÿ-
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òåëüíîñòè ñîâðåìåííàÿ íàóêà è òåõ-
íèêà â Ðîññèè ðàçâèâàþòñÿ ìåäëåí-
íåå, ÷åì ýòî òðåáóåòñÿ, ïîýòîìó èí-
íîâàöèè ÷àñòî îñóùåñòâëÿþòñÿ â
ðåçóëüòàòå èìïîðòà èäåé, òåõíîëî-
ãèé è òîâàðîâ. Â íåêîòîðûõ ñèòóà-
öèÿõ ýòî åäèíñòâåííàÿ àëüòåðíàòèâà
îòñóòñòâèþ îòå÷åñòâåííûõ ðàçðàáî-
òîê.

Òàêèì îáðàçîì, íàöèîíàëüíàÿ
ïðîìûøëåííîñòü îêàçûâàåòñÿ â çà-
âèñèìîñòè îò èíîñòðàííûõ ðàçðà-
áîò÷èêîâ. Òîëüêî ïðèñòàëüíîå
âíèìàíèå ñî ñòîðîíû ãîñóäàðñòâà
ê ðåøåíèþ ýòèõ ïðîáëåì ïîçâîëèò
Ðîññèè ðåàëèçîâàòü íàöèîíàëüíóþ
ïðîãðàììó èííîâàöèîííîãî ðàç-
âèòèÿ è ñòàòü ðàâíîïðàâíûì ó÷àñò-
íèêîì ãëîáàëüíûõ èííîâàöèîííûõ
ïðîöåññîâ.

Ïðåäñòàâëÿåì âòîðóþ ÷àñòü âû-
áîðêè íàèáîëåå èíòåðåñíûõ ðåôåðà-
òîâ ïàòåíòîâ èçîáðåòåíèé äëÿ êîëáàñ-
íîãî ïðîèçâîäñòâà. Ïåðâàÿ ÷àñòü
îïóáëèêîâàíà â ïðåäûäóùåì íîìåðå.

WO, ïðèñïîñîáëåíèå äëÿ îá-
ëåã÷åíèÿ ðàçðåçàíèÿ ïèùåâîãî
ïðîäóêòà íà ëîìòèêè

Ïðåäëîæåíî õàðàêòåðèçóþ-
ùååñÿ ïðîñòîòîé êîíñòðóêöèè è
óäîáñòâîì â èñïîëüçîâàíèè ïðè-
ñïîñîáëåíèå äëÿ îáëåã÷åíèÿ ðàç-
ðåçàíèÿ íà ëîìòèêè ïðåäâàðè-
òåëüíî îòôîðìîâàííîãî ïèùåâîãî
ïðîäóêòà, íàïðèìåð âåò÷èíû. Óêà-

çàííîå ïðèñïîñîáëåíèå âûïîë-
íåíî â âèäå êîíòåéíåðà ñ îòêèä-
íîé êðûøêîé, â êîòîðîì ðàñïîëî-
æåí âåðòèêàëüíûé áëîê ñ
ïëàñòèíîé, îáðàçóþùåé îïîðó äëÿ
ðàçðåçàåìîãî íà ëîìòèêè ïèùå-
âîãî ïðîäóêòà.

WO, óñòðîéñòâî äëÿ èçãîòîâ-
ëåíèÿ èçäåëèé èç ðóáëåíîãî ìÿñà

Ïðåäëîæåíî õàðàêòåðèçóþ-
ùååñÿ ïðîñòîòîé êîíñòðóêöèè è
óäîáñòâîì â èñïîëüçîâàíèè óñòðîé-
ñòâî äëÿ èçãîòîâëåíèÿ, íàïðèìåð,
ïàëî÷åê èç ðóáëåíîãî ìÿñà, êîòî-
ðûå ìîæíî ëåãêî ïîäæàðèòü. Èñ-
ïîëüçîâàíèå óêàçàííîãî óñòðîéñòâà
ïîçâîëÿåò èçãîòîâèòü 200-300 êã
òàêèõ ïàëî÷åê â ÷àñ.

WO, ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ ïîëóôàáðèêàòà
òèïà ëþëÿ-êåáàá

Óñòðîéñòâî ñîäåðæèò îñíîâ-
íóþ ÷àñòü, ñòåíêè êîòîðîãî ñóæà-
þòñÿ, ïðèíèìàÿ ôîðìó óñå÷åííîãî
êîíóñà, çàêðûòîãî âíèçó äîíûø-
êîì, à ââåðõó öèëèíäðè÷åñêîé
÷àñòüþ, èñïîëüçóåìóþ äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ ñìåñè äëÿ èçãîòîâëåíèÿ
ïîëóôàáðèêàòà. Âíóòðü îñíîâíîé
÷àñòè âñòàâëåí òåðìîïàêåò, âûäåð-
æèâàþùèé òåìïåðàòóðó ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ïîëóôàáðèêàòà. Â îñíîâíîé
÷àñòè ïðåäóñìîòðåíà çàäâèæêà, à
ñàìà ÷àñòü èìååò âîãíóòóþ ñôåðè-
÷åñêóþ ôîðìó è ñ îïðåäåëåííûì
äàâëåíèåì P äàâèò íà òåðìîïàêåò,
îáåñïå÷èâàÿ ïðè ýòîì ãåðìåòè÷-
íîñòü ïàêåòà âî âðåìÿ ïðèãîòîâëå-
íèÿ ïîëóôàáðèêàòà.

WO, óñòðîéñòâî äëÿ ðàçðåçà-
íèÿ ìÿñà íà ëîìòèêè

Ïðåäëîæåíî õàðàêòåðèçóþùååñÿ
âûñîêîé ýôôåêòèâíîñòüþ è óäîá-
ñòâîì â èñïîëüçîâàíèè óñòðîéñòâî
äëÿ ðàçðåçàíèÿ çàìîðîæåííîãî èëè
îõëàæäåííîãî ìÿñà íà òîíêèå ëîì-
òèêè âûáðàííîé øèðèíû. Óêàçàííîå
óñòðîéñòâî ñíàáæåíî ñìåííûìè
äèñêîâûìè íîæàìè, çàêðåïëåííûìè
íà îïîðíîì îñíîâàíèè, ìàêñèìàëü-
íàÿ ñêîðîñòü âðàùåíèÿ êîòîðîãî ñî-
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ñòàâëÿåò 330-360 îáîðîòîâ â ìè-
íóòó. Èñïîëüçîâàíèå óñòðîéñòâà
ïîçâîëÿåò áûñòðî ðàçðåçàòü êóñîê
ìÿñà íà ëîìòèêè ìèíèìàëüíîé òîë-
ùèíû, ðàâíîé 0,5 ìì, ïðè ìàêñè-
ìàëüíîé øèðèíå, ðàâíîé 350 ìì.

WO, ïðèñïîñîáëåíèå äëÿ îò-
áèâàíèÿ ìÿñà

Ïðåäëîæåíî õàðàêòåðèçóþùååñÿ
ïðîñòîòîé êîíñòðóêöèè, âûñîêîé
ýôôåêòèâíîñòüþ è óäîáñòâîì â èñ-
ïîëüçîâàíèè ïðèñïîñîáëåíèå,
èìåþùåå ðó÷êó óäîáíîé ôîðìû, ñî-
åäèíåííóþ ïåðåìû÷êîé ñ ãîëîâêîé,
ñíàáæåííîé ñìåííûìè ðàáî÷èìè
ïëàñòèíêàìè, îòëè÷àþùèìèñÿ ïî
ôîðìå è ðàçìåðàì. Ãîëîâêà óêàçàí-
íîãî ïðèñïîñîáëåíèÿ âûïîëíåíà ñ
óãëóáëåíèåì, â êîòîðîì ðàñïîëî-
æåíû îäíà âñòàâëåííàÿ â äðóãóþ ðà-
áî÷èå ïëàñòèíêè. Ïðè ýòîì èñïîëü-
çóåìàÿ â äàííûé ìîìåíò ðàáî÷àÿ
ïëàñòèíêà íàõîäèòñÿ ñâåðõó. Êðîìå
òîãî, ïðåäëîæåí ñïîñîá îòáèâàíèÿ
ìÿñà ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðèñïîñîá-
ëåíèÿ.

WO, ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
îáðàáîòêè ìÿñà

Ïðåäëîæåí ñïîñîá, ïðåäóñìàò-
ðèâàþùèé èñïîëüçîâàíèå óñòðîé-
ñòâà, ñíàáæåííîãî êîíâåéåðîì äëÿ
ïåðåìåùåíèÿ ïîñëåäîâàòåëüíî ïîäà-
âàåìûõ íà åãî ëåíòó êóñêîâ ìÿñà. Óêà-
çàííîå óñòðîéñòâî òàêæå ñíàáæåíî
ìåõàíèçìîì äëÿ îòäåëåíèÿ êîñòè îò
êàæäîãî êóñêà ìÿñà, ïåðåìåùàåìîãî ñ
ïîìîùüþ ýòîãî êîíâåéåðà.

WO, ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ôîðìîâàííûõ
ìÿñíûõ èçäåëèé

Ïðåäëîæåí ñïîñîá ïðîèçâîä-
ñòâà ôîðìîâàííûõ ìÿñíûõ èçäåëèé
èç îòëè÷àþùèõñÿ ïî âåñó êóñêîâ íà-
òóðàëüíîãî ìÿñà. Óêàçàííûé ñïîñîá
ïðåäóñìàòðèâàåò èñïîëüçîâàíèå
óñòðîéñòâà, èìåþùåãî ñåêöèþ ñîð-
òèðîâêè êóñêîâ íàòóðàëüíîãî ìÿñà â
ñîîòâåòñòâèè ñ èõ âåñîì. Êóñêè ìÿñà

âåñîì ìåíüøå çàäàííîãî óäàëÿþòñÿ,
à êóñêè ìÿñà âåñîì áîëüøå çàäàííîãî
ðàçðåçàþòñÿ. Çàòåì êóñêè ìÿñà çà-
äàííîãî âåñà çàìîðàæèâàþòñÿ è íà-
ïðàâëÿþòñÿ â ñåêöèþ ôîðìîâàíèÿ.

WO, îáâÿçûâàþùåå óñòðîéñòâî
Óñòðîéñòâî ñîäåðæèò òðàíñïîð-

òåð, êîòîðûé ïîñëåäîâàòåëüíî ïåðå-
ìåùàåò ïàêóåìûå ïðîäóêòû. Íà
òðàíñïîðòåðå èìååòñÿ ïåðâûé ó÷àñòîê
îáâÿçûâàíèÿ, ó÷àñòîê îáðàáîòêè, íà
êîòîðîì ïàêóåìûé ïðîäóêò ïîâî-
ðà÷èâàåòñÿ â äðóãîå ïîëîæåíèå, è âòî-
ðîé ó÷àñòîê îáâÿçûâàíèÿ.

WO, óñòðîéñòâî äëÿ âïðûñêà
æèäêîñòè â ïèùåâûå ïðîäóêòû

Ïðåäëîæåíî óñòðîéñòâî, èìåþ-
ùåå ðàìó, êîíâåéåð ñ çàìêíóòîé ëåí-
òîé äëÿ ïåðåìåùåíèÿ ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ è ìåõàíèçì äëÿ ïðèâåäåíèÿ
ýòîãî êîíâåéåðà â äåéñòâèå. Óêàçàí-
íîå óñòðîéñòâî òàêæå èìååò äåðæà-
òåëü îäíîãî èëè íåñêîëüêèõ ïîëûõ
èãëîîáðàçíûõ ýëåìåíòîâ, áëîê ïî-
äà÷è æèäêîñòè â ýòîò èëè ýòè èãëî-
îáðàçíûå ýëåìåíòû è ïðèñïîñîáëå-
íèå äëÿ ïåðåìåùåíèÿ ýòîãî
äåðæàòåëÿ. Ïðåäëîæåí ñïîñîá
óïðàâëåíèÿ ðàáîòîé óñòðîéñòâà.

WO, óñòðîéñòâî äëÿ ïàñòåðè-
çàöèè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ

Ïðåäëîæåíî óñòðîéñòâî,
èìåþùåå ðàáî÷óþ êàìåðó äëÿ
ïðèåìà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, â êî-
òîðóþ ïîäàåòñÿ ïàð ñ òåìïåðàòó-
ðîé, ðàâíîé 100-120°Ñ. Ïîääåð-
æèâàåìàÿ â ýòîé êàìåðå âëàæíîñòü
âûáèðàåòñÿ â äèàïàçîíå 22-99%.
Óêàçàííîå óñòðîéñòâî òàêæå èìååò
îõëàæäàþùóþ ñåêöèþ, ìåõàíèçì
äëÿ ïåðåìåùåíèÿ ïðîäóêòîâ ïî íà-

ïðàâëåíèþ ê êàìåðå, ìåõàíèçì äëÿ
ââåäåíèÿ ïðîäóêòîâ â ýòó êàìåðó,
ìåõàíèçì äëÿ óäàëåíèÿ îáðàáîòàí-
íûõ ïðîäóêòîâ èç êàìåðû, ìåõà-
íèçì äëÿ ïåðåìåùåíèÿ ïðîäóêòîâ
÷åðåç ñåêöèþ. Óñòðîéñòâî ñíàá-
æåíî ïðîãðàììèðóåìîé ýëåêòðîí-
íîé ñèñòåìîé óïðàâëåíèÿ.

WO, ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
î÷èñòêè îò êîñòåé ÷àñòè òóøè

Ïðåäëîæåí õàðàêòåðèçóþùèéñÿ
âûñîêîé ýôôåêòèâíîñòüþ è ýêîíî-
ìè÷íîñòüþ ñïîñîá î÷èñòêè îò êî-
ñòåé ãîâÿæüèõ, ñâèíûõ èëè áà-
ðàíüèõ òóø. Óêàçàííûé ñïîñîá
ïðåäóñìàòðèâàåò èñïîëüçîâàíèå
óñòðîéñòâà, êîíñòðóêöèÿ êîòîðîãî
îáåñïå÷èâàåò âîçìîæíîñòü àâòîìà-
òè÷åñêîãî ñíÿòèÿ ìÿñà ñ êîñòåé
òóøè ïîñëå ïðîñòîé ïðåäâàðèòåëü-
íîé îáðàáîòêè òóøè âðó÷íóþ.

WO, ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
óäàëåíèÿ ðåáåð èç ôèëåéíîé
÷àñòè òóøè æèâîòíîãî

Ïðåäëîæåí ñïîñîá, ïðèìåíå-
íèå êîòîðîãî îáåñïå÷èâàåò âîç-
ìîæíîñòü ïîëíîñòüþ àâòîìàòèçè-
ðîâàííîãî óäàëåíèÿ ðåáåð èç
ôèëåéíîé ÷àñòè òóøè æèâîòíîãî
áåç ïîâðåæäåíèÿ ìÿñà. Ïðè ýòîì
íà óäàëåííûõ èç ôèëåéíîé ÷àñòè
òóøè æèâîòíîãî ðåáðàõ íå îñòà-
åòñÿ ìÿñà.
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WO, óñòðîéñòâî äëÿ óäàëåíèÿ
îñòèñòûõ îòðîñòêîâ èç ïîëóòóø

Ïðåäëîæåíî õàðàêòåðèçóþ-
ùååñÿ óäîáñòâîì â èñïîëüçîâàíèè
óñòðîéñòâî äëÿ óäàëåíèÿ îñòèñòûõ
îòðîñòêîâ èç ïîëóòóø êîðîâû,
ñâèíüè èëè îâöû, ïîäâåøåííûõ íà
îïîðíûõ êðþêàõ, ñåëåêòèâíî ïå-
ðåìåùàåìûõ âäîëü ñîîòâåòñòâóþ-
ùèõ íàïðàâëÿþùèõ. Êðîìå òîãî,
ïðåäëîæåí âûñîêîýôôåêòèâíûé
ñïîñîá óäàëåíèÿ îñòèñòûõ îòðî-
ñòêîâ èç òàêèõ ïîëóòóø ñ èñïîëü-
çîâàíèåì óêàçàííîãî óñòðîéñòâà.

WO, ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
îòäåëåíèÿ ìÿñà îò êîñòåé òóøè

Ïðåäëîæåí õàðàêòåðèçóþùèéñÿ
âûñîêîé ýôôåêòèâíîñòüþ ñïîñîá
îòäåëåíèÿ ìÿñà òóøè îò êîñòåé áåç
ïîâðåæäåíèÿ ìÿñà. Óêàçàííûé ñïî-
ñîá ïðåäóñìàòðèâàåò èñïîëüçîâàíèå
óñòðîéñòâà, âûïîëíåííîãî â âèäå
öåëüíîãî áëîêà, èìåþùåãî îïîðíóþ
ïëàñòèíó, îò êîòîðîé îòõîäèò ïîä çà-
äàííûì óãëîì âíèç ñåêöèÿ, ñíàá-
æåííàÿ ðåæóùåé êðîìêîé D. Ïî÷òè
ïðÿìîëèíåéíûé ó÷àñòîê Â íà êîíöå
óêàçàííîãî áëîêà ñîïðèêàñàåòñÿ ñ
êîñòÿìè òóøè ïðè îòäåëåíèè îò íèõ
ìÿñà ñ ïîìîùüþ êðîìêè D.

WO, àâòîìàòè÷åñêîå óñòðîé-
ñòâî, èñïîëüçóåìîå ïðè ðàçäåëêå
òóøè ñêîòà

Ïðåäëîæåíî õàðàêòåðèçóþùååñÿ

óäîáñòâîì è áåçîïàñíîñòüþ â èñïîëü-
çîâàíèè óñòðîéñòâî äëÿ óäàëåíèÿ
ñïèííîãî õðåáòà èç òóøè ñâèíüè, êî-
ðîâû èëè îâöû. Êðîìå òîãî, ïðåäëî-
æåí ñïîñîá óäàëåíèÿ ñïèííîãî õðåáòà
èç òóøè ñêîòà ñ èñïîëüçîâàíèåì óêà-
çàííîãî óñòðîéñòâà.

WO, àâòîìàòè÷åñêîå óñòðîé-
ñòâî äëÿ îòäåëåíèÿ ìÿñà îò êîñòè
è ñïîñîá èñïîëüçîâàíèÿ ýòîãî
óñòðîéñòâà

Ïðåäëîæåíî óñòðîéñòâî, ñíàá-
æåííîå çàæèìíûì áëîêîì äëÿ âçàè-
ìîäåéñòâèÿ ñ êîíöåâûì ó÷àñòêîì
êîñòè, íà êîòîðîì íåò ìÿñà, è ñåïàðà-
òîðîì ìÿñà ñî ñêðåáêîâûìè ïëàñòè-
íàìè äëÿ óäàëåíèÿ ìÿñà ñ êîñòè.
Ìåæäó áëîêîì è ñåïàðàòîðîì óêàçàí-
íîãî óñòðîéñòâà çàêðåïëåí ðåæóùèé
áëîê. Óñòðîéñòâî òàêæå ñíàáæåíî
ïîäúåìíûì ìåõàíèçìîì äëÿ áëîêà è
ïðèâîäíûìè ìåõàíèçìàìè äëÿ ñèí-

õðîííîãî âðàùåíèÿ áëîêà è ñåïàðà-
òîðà. Ïðè âðàùåíèè áëîêà â ó÷àñòêå
ìÿñà íà êîñòè âûïîëíÿåòñÿ ñ ïîìîùüþ
áëîêà ñïèðàëüíàÿ ïðîðåçü. Ïðè ïîñëå-
äóþùåì ïåðåìåùåíèè áëîêà ââåðõ ñ
ïîìîùüþ ìåõàíèçìà è åãî ñèíõðîí-
íîì âðàùåíèè ñ ñåïàðàòîðîì ïðî-
èñõîäèò ïîëíîå óäàëåíèå ìÿñà ñ êîñòè.

US, ïðèñïîñîáëåíèå äëÿ âû-
ðåçàíèÿ ôèëåéíîé ÷àñòè ìÿñíîé
òóøè è ñïîñîá èñïîëüçîâàíèÿ
ýòîãî ïðèñïîñîáëåíèÿ

Ïðåäëîæåíî ïðèñïîñîáëåíèå,
ñíàáæåííîå Z-îáðàçíîé ðàáî÷åé
ëîïàñòüþ è äâóìÿ J-îáðàçíûìè ðà-
áî÷èìè ëîïàñòÿìè. Êàæäàÿ Z-îá-
ðàçíàÿ ëîïàñòü óêàçàííîãî ïðè-
ñïîñîáëåíèÿ âûïîëíåíà ñ
ðàçäâèæíîé ñåêöèåé ðåãóëèðóå-
ìîé äëèíû, ñîñòîÿùåé èç äâóõ ýëå-
ìåíòîâ, ñîåäèíåííûõ ìåæäó ñîáîé
ñ âîçìîæíîñòüþ îòíîñèòåëüíîãî
ïåðåìåùåíèÿ. Êðîìå òîãî, ïðåä-
ëîæåí ñïîñîá âûðåçàíèÿ ôèëåé-
íîé ÷àñòè, íàïðèìåð, ñâèíîé òóøè
ñ ïîìîùüþ ïðèñïîñîáëåíèÿ.
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Сокращения
US – Патентное ведомство США
WO – международная заявка, поданная
по процедуре PCT
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Àíàëèç èçîáðàæåíèÿ â ïîëÿðè-
çîâàííîì ñâåòå ÿâëÿåòñÿ ìíîãî-
îáåùàþùèì è ýôôåêòèâíûì ñïî-
ñîáîì îáúåêòèâíîé îöåíêè
íåæíîñòè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ [1]. Êàê óñòàíîâèëè Li J., Tan
J., è Martz F, èñïîëüçîâàíèå âèäè-
ìîãî îñâåùåíèÿ íåáîëüøîé äëèíû
âîëíû ïîçâîëÿåò ðàçäåëèòü ãî-
âÿæüè ñòåéêè íà æåñòêèå è íåæíûå
ãðóïïû ñ òî÷íîñòüþ 83,3 % [2].
Naganathan G.K., Grimes L. M.,
Subbiah J. è äð. ðàçðàáîòàëè è èñ-
ïûòàëè ãèïåðñïåêòðàëüíóþ ñè-
ñòåìó îòîáðàæåíèÿ äëÿ ïðîãíîçè-
ðîâàíèÿ íåæíîñòè ãîâÿäèíû ÷åðåç
14 äíåé ïîñëå óáîÿ, ïîçâîëÿþùóþ
îöåíèòü  ãîâÿäèíó ïî òðåì êàòåãî-
ðèÿì: ìÿãêàÿ, ïðîìåæóòî÷íàÿ è
æåñòêàÿ, ñ òî÷íîñòüþ â 94,6 % [3].

Â ðàáîòå ôðàíöóçñêèõ ó÷åíûõ
M. El Jabri, S. Abouelkaram, J-L.
Damez, A. Listrat [4], ðàçâèâàþ-
ùåé âûøåóêàçàííûå èññëåäîâà-
íèÿ, ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû èñ-
ñëåäîâàíèé íåæíîñòè ãîâÿäèíû
(èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëèñü íà
ïîëóïåðåïîí÷àòîé ìûøöå) ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì íîâîãî ìåòîäà ñåã-
ìåíòàöèè èçîáðàæåíèé ìÿñà è
ðàçëè÷íûõ ìóëüòèìàñøòàáîâ.
Ñíèìêè áûëè ïîëó÷åíû ïðè
îñâåùåíèè èññëåäóåìîãî îáðàçöà
ìÿñàïîëÿðèçîâàííûì ñâåòîì
ëàìïû íàêàëèâàíèÿ ñ èñïîëüçîâà-
íèå íàñòîëüíîãî ïðèñïîñîáëåíèÿ
äëÿ ôîòîìåòðèè, îáîðóäîâàí-
íîãî ÷åðíî-áåëîé êàìåðîé CCD
(ìîäåëü MACC77, Sony), äâóìÿ
ëàìïàìè íàêàëèâàíèÿ ìàëîé
ìîùíîñòè ñ ïîëÿðèçîâàííûìè
ôèëüòðàìè è óëüòðàôèîëåòîâîé
ëàìïîé (ðèñóíîê 1).

Èñïîëüçîâàíèå óêàçàííîãî

ïðèñïîñîáëåíèÿ ïîçâîëÿåò ïîëó-
÷èòü èçîáðàæåíèå ñòðóêòóðû îá-
ðàçöà ìÿñà â âèäèìîì áåëîì ñâåòå.
Òðè ïðîåêöèè èçîáðàæåíèÿ â ïî-
ëÿðèçèðîâàííîì ñâåòå ñîîòâåò-
ñòâóþò íåñêîëüêèì óðîâíÿì ñòðóê-
òóðû âíóòðèìûøå÷íîé ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè, âêëþ÷àÿ âíóòðèìû-
øå÷íûé æèð (ðèñóíîê 2).

Ñ ïîìîùüþ àíàëèçà áèíàðíûõ
èçîáðàæåíèé ïðè ïîääåðæêå ñè-
ñòåìû ìóëüòèðåçîëþöèè, ÿâëÿþ-
ùåéñÿ îáîáùåíèåì ðåçóëüòàòîâ
ñåãìåíòèðîâàííûõ èçîáðàæåíèé
èññëåäóåìîãî îáðàçöà ìÿñà, âèçóà-
ëèçèðóåòñÿ ñåòü ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè è åå êîëè÷åñòâî ñ òî÷íîñòüþ
92 %, ÷òî ïîêàçûâàåò ýôôåêòèâ-
íîñòü ïðåäëîæåííîãî ìåòîäà.

Äëÿ êîëè÷åñòâåííîé îöåíêè
ìðàìîðíîñòè ãîâÿäèíû êàíàäñêèå
ó÷åíûå ïðåäëîæèëè íîâûé ãèáêèé
ìåòîä áåñêîíòàêòíîãî èçìåðåíèÿ
ñòåïåíè ìðàìîðíîñòè è ñòåïåíè
ðàñïðåäåëåíèÿ æèðîâûõ ïðîñëîåê

â ãîâÿäèíå, îñíîâàííûé íà ñâîé-
ñòâàõ æèðà ïîãëîùàòü è îòðàæàòü
ñâåò â áëèçêîì èíôðàêðàñíîì äèà-
ïàçîíå (NIR). Ðåçóëüòàòû, ïîëó-
÷åííûå ïðåäëîæåííûì (áåñêîí-
òàêòíûì) ìåòîäîì, ñðàâíèâàëè ñ
ðåçóëüòàòàìè, ïîëó÷åííûìè õèìè-
÷åñêèì àíàëèçîì (Ñîêñëåò) ñîäåð-
æàíèÿ æèðà. Ïðåäâàðèòåëüíûå ðå-
çóëüòàòû óêàçûâàþò, ÷òî ìîæíî
îöåíèòü ñîñòàâ è ðàñïðåäåëåíèå
ìðàìîðíîñòè â ïîñòíîé ãîâÿæüåé
ìûøöå [5]. 

Ýêñïåðèìåíòàëüíàÿ óñòàíîâêà
NIR-ñèñòåìû (ðèñóíîê 3) ñîñòîèò
èç ñëåäóþùèõ îñíîâíûõ ýëåìåíòîâ: 

– êàìåðà CCD (êîìïàíèÿ
MuTechCorporation) ñ ðàçðåøå-
íèåì 1280x1024 ïèêñåëåé;

– äâà ëèñòà èíôðàêðàñíî-ïðî-
çðà÷íîãî ñòåêëà, ìåæäó êîòîðûìè
ïîìåùàþò èññëåäóåìûé îáðàçåö,
ñâåòîâîå îêíî è èñòî÷íèê ñâåòà
NIR. Âî âðåìÿ ýêñïåðèìåíòîâ, èñ-
ïîëüçîâàëèñü èñòî÷íèêè ñâåòà äâóõ

Применение объективных
инструментальных методов
для оценки нежности и мраморности мяса

Впоследнее десятилетие в мире увеличивается доля исследований,
направленных на изучение возможности применения инструменталь-

ных методов для оценки нежности и мраморности мяса.
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Рис. 1. Настольное приспособление для фотометрии
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òèïîâ. Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ñíèìêà VIS
(ðåæèì îòðàæåíèÿ), èñïîëüçîâà-
ëîñü ëþìèíåñöåíòíîå îñâåùåíèå,
äëÿ ïîëó÷åíèÿ ñíèìêà NIR
(ðåæèì ïåðåäà÷è) èñïîëüçîâàëñÿ
ïðîåêòîð áëèçêîãî ÈÊ-èçëó÷åíèÿ
ñ äëèíîé âîëíû 940 íì. 

Â õîäå ýêñïåðèìåíòîâ áûëî
óñòàíîâëåíî, ÷òî ãëàâíîé ñòàäèåé
àíàëèçà è îïðåäåëåíèÿ ñòåïåíè
ìðàìîðíîñòè ìÿñà (îáúåìíîé
îöåíêè ìåæìûøå÷íûõ æèðîâûõ
ïðîñëîåê), â íàèáîëüøåé ñòåïåíè
îáåñïå÷èâàþùåé äîñòîâåðíîñòü
ìåòîäà, ÿâëÿåòñÿ ñòàäèÿ ñåãìåíòà-
öèè æèðîâûõ ÷àñòèö, íàáëþäàå-

ìûõ íà ñíèìêàõ VIS è NIR (ðèñó-
íîê 3 â). 

Îáúåìíàÿ ìðàìîðíîñòü â îá-
ðàçöå ìÿñà âû÷èñëÿåòñÿ ïî ñëåäóþ-
ùèì ñìîäåëèðîâàííûì èññëåäîâà-
òåëÿìè êàòåãîðèÿì: ïåðâàÿ
êàòåãîðèÿ – ñôåðîèäàëüíàÿ
ôîðìà, âòîðàÿ êàòåãîðèÿ –  öè-
ëèíäðè÷åñêàÿ èëè êîíè÷åñêàÿ
ôîðìà (ðèñóíîê 4).

Ïî ðåçóëüòàòàì ñåãìåíòàöèè
èçîáðàæåíèÿ (ðèñóíîê 3) ñ ó÷åòîì
êëàññèôèêàöèè ìîäåëè ìðàìîðíî-
ñòè (ðèñóíîê 4) ðàññ÷èòûâàåòñÿ
îáúåìíàÿ ïðîïîðöèÿ ìðàìîðíî-
ñòè â îáðàçöå ìÿñà. Êîððåëÿöèÿ

ìåæäó ïðåäëîæåííûì íåðàçðó-
øàþùèì NIR ìåòîäîì è õèìè÷å-
ñêèì ìåòîäîì Ñîñêëåòà ñîñòàâëÿåò
0,7, ÷òî äåìîíñòðèðóåò ýôôåêòèâ-
íîñòü ïðåäëîæåííîãî ìåòîäà. 

Ñïåöèàëèñòû Äàòñêîãî òåõíî-
ëîãè÷åñêîãî èíñòèòóòà èññëåäî-
âàëè âîçìîæíîñòü è ýôôåêòèâ-
íîñòü ïðèìåíåíèÿ NIR-ñèñòåìû
äëÿ ñîðòèðîâêè ãîâÿäèíû ïî åå
íåæíîñòè, ïîñêîëüêó ïîäîáíûå
èíñòðóìåíòàëüíûå ñèñòåìû
îöåíêè î÷åíü âîñòðåáîâàíû íà
äàòñêîì ðûíêå ãîâÿäèíû [6].

Èññëåäîâàíèÿ ñïåêòðîâ NIR,
ïðîâåäåííûå íà 149 îáðàçàõ
Longissimus dorsi, âûäåëåííîé â
îáëàñòè 13 ðåáðà (85 îáðàçöîâ âû-
ðåçêè îò êîðîâ, ñðåäíèé âîçðàñò
55 ìåñ., è 64 îáðàçöà âûðåçêè îò
ìîëîäûõ áû÷êîâ, ñðåäíèé âîçðàñò
14,7 ìåñ.), ïîêàçàëè, ÷òî æå-
ñòêîñòü ìÿñà êîðîâ áîëüøå, ÷åì
ìîëîäûõ áû÷êîâ. Îäíàêî äàííûé
ìåòîä èìååò íåäîñòàòî÷íóþ òî÷-
íîñòü äëÿ îöåíêè ïðîãíîçèðîâà-
íèÿ íåæíîñòè è òðåáóåò ïðîäîë-
æåíèÿ èññëåäîâàíèé äëÿ åãî
ìîäèôèêàöèè.

Â Íàöèîíàëüíîì èíñòèòóòå
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ èññëåäîâà-
íèé (INRA, Ôðàíöèÿ) ðàçðàáî-
òàíî óðàâíåíèå ïðîãíîçèðîâàíèÿ
íåæíîñòè ãîâÿäèíû ïî çíà÷åíèþ
ñîïðîòèâëåíèÿ ñðåçó, êîòîðîå
áûëî ïîëó÷åíî ñ ïðèìåíåíèåì
óñòðîéñòâà Óîðíåðà-Áðàòöëåðà,
èñõîäÿ èç ñîäåðæàíèÿ 24 áåëêîâûõ
ìàðêåðîâ â ìûøöàõ Longissimus
Thoracis (LT) è Semitendinosus
(ST), ñ ïîìîùüþ êîòîðîãî ìîæíî
ïðîãíîçèðîâàòü íåæíîñòü ïðè-
ìåðíî äëÿ 60% îáðàçöîâ ìûøö ST
è LT [7].

Ñ öåëüþ îöåíêè ðåàëüíîé âå-
ðîÿòíîñòè ïðîãíîçèðîâàíèÿ äëÿ
êàæäîãî îáðàçöà áûëà ðàññ÷èòàíà
àáñîëþòíàÿ âåëè÷èíà ðàçíîñòè
ìåæäó ïðîãíîçèðóåìûì (Vp) è èç-
ìåðåííûì (Vm) çíà÷åíèÿìè ñî-
ïðîòèâëåíèÿ ñðåçó ïî îòíîøåíèþ
ê èçìåðÿåìîé âåëè÷èíå, à òàêæå
ïðîöåíò (|Vp-Vm|/Vm õ 100),
ïðåäñòàâëÿþùèé ñîáîé ïîãðåø-
íîñòü ïðîãíîçèðîâàíèÿ.

Ïðè ðàçðàáîòêå óðàâíåíèÿ ñ
òî÷êè çðåíèÿ ìàðêåðîâ íåæíîñòè
äëÿ ìûøöû ST íàèáîëåå çíà÷è-
ìûìè ïåðåìåííûìè áûëè PRDX6
(öèñ-ïåðîêñèðåäîêñèí-6), LD  HB
(ëàêòàòäåãèäðîãåíàçà B),
Hsp701B, Hsp70-GRP75 (áåëêè
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Рисунок 2. Пример изображения мяса, полученного в видимом белом свете (a), и его первые
три проекции (b), (c) и (d)

Рисунок 3. Бесконтактный метод измерения мраморности говядины: (a) экспериментальная
установка; (б) схематическое изображение механизма проникновения ИК-света через мясо;
(в) снимки образца мяса с верхней и нижней сторон
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òåïëîâîãî øîêà) è MyHC IIa + IIx
(òÿæåëûå öåïè ìèîçèíà), à äëÿ
ìûøöû LT - PRDX6, Hsp20,
Hsp70-GRP75 è αB-êðèñòàëëèí
(CRYAB).

Áåëîê PRDX6 ÿâëÿåòñÿ åäèí-
ñòâåííûì ìàðêåðîì, îáùèì äëÿ
äâóõ ìûøö, êîòîðûé ó÷àñòâóåò â
áîðüáå ïðîòèâ îêèñëèòåëüíîãî
ñòðåññà, âûçûâàåìîãî ñâîáîäíûìè
ðàäèêàëàìè, ÷òî ïðèâîäèò ê ôîð-
ìèðîâàíèþ áåëêîâûõ àãðåãàòîâ
(Morzel Ì. è äð., 2006). Ýòè àãðå-
ãàòû ïðåïÿòñòâóþò ðàçâèòèþ íåæ-
íîñòè. Áåëêè èç íåáîëüøîé
ãðóïïû áåëêîâ òåïëîâîãî øîêà
(Hsp27, Hsp20 è αB-êðèñòàëëèí),
êàê èçâåñòíî, ïðåäîòâðàùàþò
ôîðìèðîâàíèå ýòèõ àãðåãàòîâ.
Òàêèì îáðàçîì, ïîëîæèòåëüíàÿ
ñâÿçü ìåæäó ýòèìè áåëêàìè è íåæ-
íîñòüþ âïîëíå ñîãëàñóåòñÿ ñ îòðè-
öàòåëüíîé ñâÿçüþ ìåæäó îêèñëè-
òåëüíûì ñòðåññîì è PRDX6. 

Ðåçóëüòàòû, ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé, ïîêàçûâàþò, ÷òî îêèñ-
ëèòåëüíûé ñòðåññ è àïîïòîç ÿâ-
ëÿþòñÿ êëåòî÷íûìè ìåõàíèçìàìè,
ñâÿçàííûìè ñ ïðîöåññîì ðàçâèòèÿ
íåæíîñòè, äàëüíåéøèå èññëåäîâà-
íèÿ èõ ìåõàíèçìà âåñüìà ïåðñïåê-
òèâíû äëÿ óëó÷øåíèÿ ãåíåòè÷åñêèõ
òåñòîâ è ïîçâîëÿò ðàçðàáîòàòü ìî-
äåëè ïðîãíîçèðîâàíèÿ òàêîé
ñëîæíîé õàðàêòåðèñòèêè ìÿñà, êàê
íåæíîñòü. 

Öåëü èññëåäîâàíèé, ïðîâå-

äåííûõ ïîëüñêèìè ó÷åíûìè, ñî-
ñòîÿëà â òîì, ÷òîáû ðàçâèòü îáú-
åêòèâíûé ìåòîä îöåíêè ìðàìîð-
íîñòè ñâèíèíû, îñíîâàííûé íà
àíàëèçå îïòè÷åñêèõ ñèãíàëîâ,
ïðîèçâåäåííûõ îïòè÷åñêîé èãëîé
óñòðîéñòâà FAT-O-MEATER [8]. 

Èçìåðåíèÿ ïðîâîäèëèñü íà
m.Longissimus dorsi 36 ñâèíûõ
òóø íåïîñðåäñòâåííî íà ëèíèè
óáîÿ. Ðåçóëüòàòû çàìåðà îïòè÷å-
ñêîãî ñèãíàëà îáðàáàòûâàëèñü ñ
èñïîëüçîâàíèåì ïðåîáðàçîâàíèÿ
Ôóðüå è ñðàâíèâàëèñü ñ âèçóàëüíîé
îöåíêîé è ñîäåðæàíèåì æèðà
(òàáëèöà 1).

Ïî ðåçóëüòàòàì îáðàáîòêè äàí-
íûõ óñòàíîâëåíû ñëåäóþùèå
êîýôôèöèåíòû êîððåëÿöèè ìåæäó
ñîäåðæàíèåì æèðà è îöåíêîé ìðà-
ìîðíîñòè: 

- ñîäåðæàíèå æèðà x ìðàìîð-
íîñòü, îöåíåííàÿ âèçóàëüíî r=0,64 

- ñîäåðæàíèå æèðà x ìðàìîð-
íîñòü (FAT-O-MEATER) r=0,46 

- ìðàìîðíîñòü, îöåíåííàÿ âè-
çóàëüíî x ìðàìîðíîñòü, îöåíåííàÿ
FAT-O-MEATER  r=0,86 

Òî÷íîñòü èñïîëüçîâàíèÿ àëãî-
ðèòìà îáðàáîòêè äàííûõ îïòè÷å-
ñêîãî àíàëèçà ñ ïðèìåíåíèåì ïðå-
îáðàçîâàíèÿ Ôóðüå ïðè îöåíêå
ìðàìîðíîñòè ìîæåò áûòü îöåíåíà
ïðèáëèçèòåëüíî â 74 %. 

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïîêà-
çûâàþò, ÷òî ìðàìîðíîñòü ìÿñà
ìîæíî îöåíèòü, èñïîëüçóÿ îïòè-

÷åñêîå óñòðîéñòâî îäíîâðåìåííî ñ
êëàññèôèêàöèåé ñâèíûõ òóø íà
ëèíèè óáîÿ áåç íàðóøåíèÿ â îïå-
ðàöèÿõ òåõíîëîãè÷åñêîé ëèíèè.
Ìåòîä ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ íà
ïðåäïðèÿòèÿõ ðàçëè÷íîé ïðî-
èçâîäñòâåííîé ìîùíîñòè.

Рисунок 4. Модель двух отмеченных областей: (a), (b) и (c) цилиндрическая и коническая
форма

Контакты:

Наталья Анатольевна Горбунова, 
+7 (495) 676-93-17

Ïîêàçàòåëü Ñðåäíåå
çíà÷åíèå Îòêëîíåíèå Ìèíèìàëüíîå

çíà÷åíèå
Ìàêñèìàëü-

íîå çíà÷åíèå

Âèçóàëüíàÿ ìðàìîðíîñòü,
áàëëû 2.38 0.54 1.6 3.7

Ìðàìîðíîñòü ïî ïðèáîðó,
áàëëû 1.87 0.9 0.81 4.28

Ñîäåðæàíèå æèðà, % 3.64 1.32 1.4 6.08

Таблица 1. Результаты оценки мраморности и определения содержания внутримышечного
жира в m. Longissimus dorsi 
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Ëþäè çàíèìàþòñÿ êîçîâîäñòâîì îêîëî 9000 ëåò,
êîçû áûëè îäîìàøíåíû ðàíüøå ëîøàäåé è îâåö. Î÷à-
ãîì îäîìàøíèâàíèÿ èõ ñòàëà Ìàëàÿ Àçèÿ, ïåðâûå äî-
ìàøíèå êîçû ïîÿâèëèñü íà òåððèòîðèè ñîâðåìåííûõ
Èçðàèëÿ, Ñèðèè, Ëèâàíà, Òóðöèè. Áëàãîäàðÿ ñâîåé
íåïðèõîòëèâîñòè è íåñîìíåííîé ïîëüçå, êîçû áû-
ñòðî ðàñïðîñòðàíèëèñü ïî äðóãèì ñòðàíàì è ñåãîäíÿ
èõ ìîæíî âñòðåòèòü ïðàêòè÷åñêè âåçäå. Êîçû ëåãêî
ïåðåíîñÿò æàðó è çàñóõó, íåòðåáîâàòåëüíû ê êîðìó.
Ïîýòîìó íàèáîëåå ìíîãî÷èñëåííîå ïîãîëîâüå íàõî-
äèòñÿ â ñòàíàõ Àôðèêè è çàñóøëèâûõ ðåãèîíàõ Àçèè
– òàì, ãäå äðóãîé ñêîò ïðîñòî íå âûæèâàåò. À íàèáî-
ëåå öåííîå ïëåìåííîå ïîãîëîâüå – â Åâðîïå: Ãåðìà-
íèè, Ôðàíöèè, Øâåéöàðèè.

«Чистое» мясо козы
Íà ìÿñî êîç ðàçâîäÿò ïðåèìóùåñòâåííî â þæíûõ

ñòðàíàõ. Êàíîíû èñëàìà, çàïðåùàþùèå óïîòðåáëåíèå
ñâèíèíû, ðàçðåøàþò êîçüå ìÿñî, ïîýòîìó êîçëÿòèíà
íàðÿäó ñ áàðàíèíîé âõîäèò â ïîâñåäíåâíûé ðàöèîí
ìíîãèõ ìóñóëüìàíñêèõ íàðîäîâ. Åñëè áðàòü òåððèòî-
ðèþ íàøåé ñòðàíû èëè áëèæàéøèõ ñîñåäåé, òî ýòî
íàðîäû Êàâêàçà è Ñðåäíåé Àçèè. Íàïðèìåð, â Êèð-
ãèçñêîé êóõíå ïðåäïî÷òåíèå îòäàåòñÿ âàðåíîìó, à íå
æàðåíîìó ìÿñó, è äëÿ ãîñòåé ìÿñî òîëüêî âàðÿò.
Ñòðîãî ðèòóàëèçèðîâàí ïîðÿäîê ïîäà÷è ìÿñà: òå èëè
èíûå ÷àñòè òóøè ðàçäàþòñÿ â ñòðîãîì ñîîòâåòñòâèè ñ
èåðàðõèåé ãîñòåé. Îäíàêî áàðàíèíà â áîëüøèíñòâå
ñëó÷àåâ öåíèòñÿ âûøå êîçëÿòèíû. 

Â Èíäèè, èçâåñòíîé ñâîèì âåãåòàðèàíñòâîì, ìÿñî
åäÿò ïðåèìóùåñòâåííî ìóñóëüìàíå. Îäíàêî áîëü-
øèíñòâî èõ íèõ íå òîëüêî èçáåãàþò óïîòðåáëÿòü ìÿñî
íå÷èñòîãî æèâîòíîãî ñâèíüè, íî è ãîâÿäèíó – ìÿñî
ñâÿùåííîãî æèâîòíîãî Èíäèè. Ïîýòîìó êîçëÿòèíà
íàðÿäó ñ áàðàíèíîé è ïòèöåé ÿâëÿþòñÿ îñíîâíûìè
âèäàìè ìÿñà äëÿ ìóñóëüìàí, íàñåëÿþùèõ Èíäèþ. Ãî-
òîâÿò ìÿñî çäåñü ñ áîëüøèì êîëè÷åñòâîì ñïåöèé, îä-
íàêî îíè ïðèäàþò áëþäàì, íå ñòîëüêî îñòðûé,
ñêîëüêî ïðÿíûé âêóñ. 

Øèðîêî óïîòðåáëÿåòñÿ êîçëÿòèíà òàêæå â Ìà-
ðîêêî, ãäå ïîä âëèÿíèåì áëèæíåâîñòî÷íîé êóõíè åå
÷àñòî ãîòîâÿò ñ äîáàâëåíèåì ôðóêòîâ. Ó èóäååâ êîç-
ëÿòèíà ñ÷èòàåòñÿ êîøåðíûì ìÿñîì. 

Èñïîëüçóåòñÿ êîçëÿòèíà è â ñðåäèçåìíîìîðñêîé
êóõíå, îñîáåííî â ãðå÷åñêîé. Ãðåöèÿ – ñòðàíà ãîðè-

ñòàÿ è êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò çäåñü âûðàùèâàòü ïðî-
áëåìàòè÷íî, ïîýòîìó ðàçâîäÿò êîç è îâåö. Óïîòðåá-
ëÿþò êîçëÿòèíó òàêæå â Èòàëèè è íà þãå Ôðàíöèè,
íî çäåñü áîëüøå öåíèòñÿ ìÿñî äèêèõ êîç. Îñîáåííî
öåíÿòñÿ ëåñíûå è ïðåäãîðíûå êîñóëè, îíè èìåþò íà-
ìíîãî áîëåå áîãàòûé ðàöèîí, ÷åì ïîëåâûå. Ñàìàÿ
íåæíàÿ ÷àñòü – ñåäëî äèêîé êîçû ÷àñòî óêðàøàåò
ïðàçäíè÷íûé ñòîë ñàìûõ àðèñòîêðàòè÷åñêèõ ïðèå-
ìîâ. Ýòó ÷àñòü ìàðèíóþò îêîëî ñóòîê, íàòèðàþò
ñîëüþ, øïèãóþò ñàëîì è çàïåêàþò îêîëî ïîëóòîðà
÷àñîâ. Îäíî èç âåñüìà îðèãèíàëüíûõ, íî âïîëíå òðà-
äèöèîííûõ áëþä äëÿ Þæíîé Ôðàíöèè – êîï÷åíûé
êîçèé æåëóäîê. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñàìûé êðóïíûé ýêñïîðòåð êîç-
ëÿòèíû – ýòî Àâñòðàëèÿ. Â Ðîññèþ êîçëÿòèíó ïðèâî-
çÿò èç Àâñòðàëèè, Íîâîé Çåëàíäèè, Óðóãâàÿ è Âåí-

Основное направление козоводства во всем мире – молочное. Можно
не обращаться к историкам, чтобы понять, что коз издревле разво-

дили и в России. Об этом свидетельствует фольклор – сказки, поговорки,
детские песенки, где коза часто выступает одним из персонажей. Совет-
ский Союз был основной зоной развития пухового козоводства, кроме
того, для изготовления высококачественных изделий в промышленности
использовались шерсть и кожа коз. Однако, традиции потребления козь-
его мяса в России пока не сложилось.

→
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ãðèè. Îäíàêî â î÷åíü íåáîëüøèõ êîëè÷åñòâàõ, òàê êàê
òðàäèöèè ïîòðåáëåíèÿ êîçëÿòèíû íå ñëîæèëîñü,
áîëåå òîãî, ñóùåñòâóåò ïðåäóáåæäåíèå ïðîòèâ ìÿñà
ýòèõ æèâîòíûõ. Íî â Ðîññèè äî ïîñëåäíåãî âðåìåíè
è íå ðàçâîäèëè êîç íà ìÿñî, à èñïîëüçîâàëè ïîðîäû
ìîëî÷íîãî, ïóõîâîãî è øåðñòíîãî íàïðàâëåíèé. 

Мясное козоводство
Ìåæäó òåì, â ìèðå ê ìÿñíîìó êîçîâîäñòâó ïðî-

ÿâëÿåòñÿ âñå áîëüøèé èíòåðåñ. Ìÿñíîå íàïðàâëåíèå –
äîñòàòî÷íî ìîëîäîå, ïåðâàÿ ïîðîäà ìÿñíûõ êîç –
áóðñêèå êîçû – áûëè âûâåäåíû â íà÷àëå ÕÕ âåêà. Ðî-
äèíà ïîðîäû – Þæíàÿ Àôðèêà, áóðîâ ïîëó÷èëè
ïóòåì ñêðåùèâàíèÿ ìåñòíûõ êîç ñ êîçàìè, çàâåçåí-
íûìè èç Åâðîïû. Áóðñêèå êîçû – êðóïíûå ñïîêîé-
íûå æèâîòíûå, îíè áûñòðî ðàñòóò, ðàíî ñîçðåâàþò è
õîðîøî àäàïòèðóþòñÿ ê ðàçëè÷íûì êëèìàòè÷åñêèì
óñëîâèÿì. Îíè îáëàäàþò ýôôåêòíîé âíåøíîñòüþ è â
íåêîòîðûõ ñòðàíàõ Åâðîïû è â Ñåâåðíîé Àìåðèêå èõ
äàæå ðàçâîäÿò êàê äåêîðàòèâíûõ – äëÿ ó÷àñòèÿ â âû-
ñòàâêàõ. Íî ãëàâíîå èõ äîñòîèíñòâî – ýòî ìÿñî ñ íåæ-
íûì âêóñîì è àðîìàòîì òåëÿòèíû. Ýòè îñîáåííîñòè
ìÿñà ñîõðàíÿþòñÿ è â ïîìåñÿõ, îäíàêî çíàòîêè ïðåä-
ïî÷èòàþò ìÿñî êîç, êîòîðûå ÿâëÿþòñÿ áóðàìè íå
ìåíåå ÷åì íà 75%. 

Âûñîêî îöåíèëè ìÿñî áóðñêèõ êîç â Àìåðèêå,
ôåðìåðû, êîòîðûå çàíèìàþòñÿ ðàçâåäåíèåì êîç ýòîãî
íàïðàâëåíèÿ, íå óñïåâàþò óäîâëåòâîðèòü ñïðîñ íà ýòî
ìÿñî ñî ñòîðîíû ïîòðåáèòåëåé. Ïîÿâèëèñü áóðñêèå
êîçû è â íàøåé ñòðàíå, íåëüçÿ ñêàçàòü î òîì, ÷òî ýòî
ìÿñî ïîëüçóåòñÿ èçâåñòíîñòüþ èëè êàêèì-òî îñîáûì
ñïðîñîì ó øèðîêèõ ìàññ íàñåëåíèÿ, íî èíòåðåñ è
ïåðâûå öåíèòåëè ìÿñà áóðîâ íåñîìíåííî åñòü, è ýòî
íàïðàâëåíèå ðàññìàòðèâàåòñÿ ìíîãèìè ôåðìåðàìè
êàê ïåðñïåêòèâíîå. Îäíàêî î òîì, ÷òîáû â ñêîëüêî-
íèáóäü çíà÷èòåëüíûõ ìàñøòàáàõ ðàçâîäèòü êîç ÷èñòî
ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè ðå÷è ïîêà íå èäåò. Ïåðñïåê-
òèâíûì ïðåäñòàâëÿåòñÿ ðàçâèòèå ïîìåñíîãî ìÿñî-ìî-
ëî÷íîãî ïîãîëîâüÿ. 

Íåñêîëüêî ìåíåå ïîïóëÿðíà â ìèðå äðóãàÿ ìÿñ-
íàÿ ïîðîäà êîç – êèêî. Ýòî ïîðîäà íîâîçåëàíäñêîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ, «êèêî» â ïåðåâîäå ñ ÿçûêà ìàîðè
îçíà÷àåò «ìÿñî». Îòëè÷èòåëüíûìè îñîáåííîñòÿìè
ïîðîäû ÿâëÿåòñÿ áûñòðûé ðîñò, íåïðèõîòëèâîñòü è
óñòîé÷èâîñòü ê ðàçëè÷íûì êëèìàòè÷åñêèì óñëîâèÿì.

Их просто не умеют готовить…
Ìÿñî êîç ñâåòëîå ñ íåçíà÷èòåëüíûìè âêðàïëå-

íèÿìè áåëîãî æèðà. Ïðè íåâûñîêîé æèðíîñòè èìååò
îòíîñèòåëüíî âûñîêèé ïðîöåíò áåëêà, ïîýòîìó îò-
íîñèòñÿ ê äèåòè÷åñêèì âèäàì ìÿñà. Ïî ñîäåðæàíèþ
îñíîâíûõ æèðíûõ êèñëîò ìÿñî êîç ñõîäíî ñ áàðàíüèì
è ãîâÿæüèì, áîãàòî íåçàìåíèìûìè àìèíîêèñëîòàìè,
âèòàìèíàìè À, B1 è Â2. Êîçû ìåíüøå áîëåþò â
ñðàâíåíèè ñ êðóïíûì ðîãàòûì ñêîòîì, è èõ ìÿñî íå
ïîðàæàåòñÿ ïàðàçèòàìè. ×àùå âñåãî â âèíó êîçëÿòèíå
ñòàâÿò ñïåöèôè÷åñêèé çàïàõ è æåñòêîñòü. Âïðî÷åì,
åñëè çàïàõ íå ñèëüíûé, åãî ìîæíî ðàññìàòðèâàòü êàê
ñâîåãî ðîäà èçþìèíêó ýòîãî âèäà ìÿñà. Åñòü ìåòîäû
äëÿ òîãî, ÷òîáû ïðèäàòü êîçëÿòèíå ïðèâû÷íûé âêóñ è
àðîìàò. 

Â ïåðâóþ î÷åðåäü â ïèùó ñòàðàþòñÿ èñïîëüçîâàòü
ìÿñî ìîëîäûõ æèâîòíûõ – êîçëÿò îò 4 äî 10 ìåñÿöåâ,

ëèáî êîçëîâ êàñòðèðóþò è ñïåöèàëüíî îòêàðìëèâàþò
äî ãîäà èëè ïîëóòîðà ëåò, áëàãî æèâîòíûå î÷åíü áû-
ñòðî íàáèðàþò âåñ è ìîãóò èñïîëüçîâàòü ïàñòáèùà,
íåïðèãîäíûå äëÿ êîðîâ è ëîøàäåé. Ìÿñî ìîëîäûõ
æèâîòíûõ íåæíîå è çàïàõà íå èìååò. Èç íåãî ìîæíî
ãîòîâèòü ïðàêòè÷åñêè âñå áëþäà è ëþáûì ñïîñîáîì
– æàðèòü, îòâàðèâàòü, ãîòîâèòü êîòëåòû, îòáèâíûå,
øàøëûê èëè äàæå çàïåêàòü öåëèêîì.

Åñëè â ïèùó èñïîëüçóþò ìÿñî êîç áîëåå çðåëûõ,
åãî, êàê äè÷ü, ïðåäâàðèòåëüíî âûìà÷èâàþò äîñòà-
òî÷íî ïðîäîëæèòåëüíîå âðåìÿ – îêîëî øåñòè ÷àñîâ
äëÿ êóñêà ðàçìåðîì ñ êóðèöó – â õîëîäíîé ïîäñîëåí-
íîé âîäå. Îòëè÷íî îòáèâàåò âñå íåíóæíûå çàïàõè ìà-
ðèíîâàíèå â óêñóñå, âèíå, ñìåñÿõ ñïåöèé, ëóêå è ÷åñ-
íîêå. Ñàìûé ðàñïðîñòðàíåííûé ðåöåïò – ìîëîäîå
êðàñíîå èëè áåëîå âèíî ñ äîáàâëåíèåì ÷åñíîêà è ñïå-
öèé, îñòàâèòü â ïðîõëàäíîì ìåñòå íà ñóòêè. Äëÿ ïðè-
äàíèÿ äîïîëíèòåëüíîé ñî÷íîñòè è íåæíîñòè ìÿñî
øïèãóþò ñâèíûì ñàëîì. 

Ëó÷øèé ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ êîçëÿòèíû – ïðî-
äîëæèòåëüíîå òóøåíèå íà ìåäëåííîì îãíå. Îïûòíûå
ïîâàðà èñïîëüçóþò äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ íå ñëèøêîì
ìîëîäûõ æèâîòíûõ òåõíîëîãèþ suis-vide: ìÿñî äîëãî
òîìÿò ïðè íåâûñîêîé òåìïåðàòóðå, à ïîòîì áûñòðî
îáæàðèâàþò ïðè î÷åíü âûñîêîé òåìïåðàòóðå. 

Êëàññè÷åñêèìè äîïîëíåíèÿìè ê ìÿñó êîç ñëóæàò
÷åñíîê è ÷åðíûé ïåðåö. Â êà÷åñòâå ñïåöèé îòëè÷íî
çàðåêîìåíäîâàëè ñåáÿ ïðèâû÷íûå óêðîï, ïåòðóøêà,
áàçèëèê, ýñòðàãîí, òèìüÿí, ëóê-ðåçàíåö, îòëè÷íî îò-
òåíÿþò âêóñ ìÿñà ìÿòà è îãóðå÷íàÿ òðàâà. 

Â êà÷åñòâå ãàðíèðà ïîäàþò ðèñ, îòâàðíîé èëè æà-
ðåíûé êàðòîôåëü, ðàçëè÷íûå âèäû îâîùåé. Õîðîøî
ñî÷åòàåòñÿ ìÿñî êîç ñ áîáîâûìè. Èç íåîáû÷íûõ, íî
óäà÷íûõ ñî÷åòàíèé ìîæíî íàçâàòü ôðóêòû, îðåõè, àí-
÷îóñû. Î÷åíü ýêçîòè÷íûì ïîëó÷àåòñÿ áëþäî èç êîç-
ëÿòèíû, òóøåíîé â êîêîñîâîì ìîëîêå.

Íàäî îòìåòèòü, ÷òî èíòåðåñ ê ìÿñó êîç â Ðîññèè
íàáëþäàåòñÿ íå òîëüêî ó ôåðìåðîâ. Íàïðèìåð, îäèí
ìîñêîâñêèé ðåñòîðàí ïðîâîäèë â àïðåëå ýòîãî ãîäà
àêöèþ «Ìåñÿö ðóññêîé êîçëÿòèíû» ñ èçûñêàííûìè
áëþäàìè, òàêèìè êàê «Ïå÷åíàÿ êîçëÿòèíà ñ ñîóñîì
ãðàíä-âåíþð, ãëàçèðîâàííûìè îâîùàìè è êàðòî-
ôåëüíûì «ïàâå». Âîçìîæíî, ýòî ïåðâûé øàã íà ïóòè
ê îòêðûòèþ è ïðèçíàíèþ øèðîêèìè ìàññàìè çíàêî-
ìîãî íåçíàêîìöà – êîçëÿòèíû.
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Отбивные с имбирным соусом
Èíãðåäèåíòû: 
Îòáèâíûå èç çàäíåé ÷àñòè êîçëåíêà – 4 øò.
Êîôèòþð èç ÷åðíîé ñìîðîäèíû – 4 äåñ.ë.
Äëÿ èìáèðíîãî ñîóñà:
Êàðàìåëüíûé ñàõàð – 2 ñò.ë.
Âèííûé óêñóñ – 2 ñò.ë.
Ëèìîííûé ñîê – 1 ñò.ë.
Èìáèðü (ìîëîòûé) – 1 ÷.ë.  

Ìÿñî îòáèòü, íàòåðåòü ñîëüþ è ìîëîòûì ÷åðíûì
ïåðöåì. Ïîìåñòèòü îòáèâíûå íà ïðîòèâåíü è ïîëî-
æèòü íà êàæäóþ ïî äåñåðòíîé ëîæêå ìàðìåëàäà,
ñìåøàòü âñå èíãðåäèåíòû äëÿ ñîóñà è çàëèòü èì îò-
áèâíûå. Îñòàâèòü â ïðîõëàäíîì ìåñòå íà 1 ÷àñ. Íà-
êðûòü îòáèâíûå ôîëüãîé è çàïåêàòü â äóõîâêå â
òå÷åíèå îäíîãî ÷àñà ïðè òåìïåðàòóðå 180 ãðàäóñîâ.
Ïåðåä îêîí÷àíèåì æàðêè ñíÿòü ôîëüãó è ñëåãêà
ïîäðóìÿíèòü îòáèâíûå.

Карри из козлятины
Èíãðåäèåíòû:
Êîçëÿòèíà  – 1 êã 
Ñîê ïîëîâèíêè ëèìîíà
Ëóê ðåï÷àòûé – 1 øò. 
×åñíîê –  2 çóáêà 
Ñóõîé òìèí – 1 ñò. ëîæêà 
Ïîðîøîê êàððè – 1 ñò. ëîæêè 
Áåëûé ïåðåö – 0,5 ÷àéíîé ëîæêè 
Ñîëü – 0,5 ÷àéíîé ëîæêè 
Ïåðåö ÷èëè – 1 øò. 
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî – 2 ñò. ëîæêè
Âîäà

Îáðåçàòü ñ ìÿñà ëèøíèé æèð è íàðåçàòü êîçëÿòèíó
ìàëåíüêèìè êóñî÷êàìè. Ëóê ìåëêî íàðåçàòü êóáè-
êàìè, ÷åñíîê èçìåëü÷èòü. Ñáðûçíóòü ìÿñî ëèìîí-
íûì ñîêîì, ìàðèíîâàòü â ñìåñè ëóêà, ÷åñíîêà è ñïå-
öèé 12 ÷àñîâ. Íàãðåòü ìàñëî, îáæàðèòü ìÿñî äî
çîëîòèñòîãî öâåòà, äîáàâèòü âîäó è òóøèòü 1 ÷àñ.
Ìåëêî íàðåçàòü ïåðåö ÷èëè.  Äîáàâèòü òìèí, êàððè,
áåëûé ïåðåö, ïåðåö ÷èëè è òóøèòü 30 ìèíóò äî ãî-
òîâíîñòè, ïðè íåîáõîäèìîñòè äîáàâëÿÿ ãîðÿ÷óþ
âîäó.

Козлятина в вине

Èíãðåäèåíòû:
Êîçëÿòèíà - 1 êã
Ñóõîå áåëîå âèíî ¬  0,5 ë 
×åñíîê – 5-6 çóáêîâ
Êðóïíûé áîëãàðñêèé ñëàäêèé ïåðåö – 3 øò.
Ñîê ïîëîâèíû ëèìîíà
Ðàñòèòåëüíîå  ìàñëî – 150 ã
Ñîëü – ïî âêóñó 

Ïîðåçàòü êîçëÿòèíó íà íåáîëüøèå êóñî÷êè, ïîñîëèòü
è îáæàðèòü íà ñëåãêà ñìàçàííîé ðàñòèòåëüíûì ìàñ-
ëîì ñêîâîðîäå äî çîëîòèñòîãî öâåòà. Îòäåëüíî îá-
æàðèòü íà ðàñòèòåëüíîì  ìàñëå ÷åñíîê, äîáàâèòü åãî
â ìÿñî, îáæàðèòü è äîáàâèòü â êîçëÿòèíó ñëàäêèé
ïåðåö. Âëèòü ëèìîííûé ñîê, ïîòóøèòü ìÿñî íà ñèëü-
íîì îãíå 5 ìèíóò. Óáàâèòü îãîíü äî ìèíèìàëüíîãî è
ïðîäîëæàòü òóøèòü äî ãîòîâíîñòè, òàê, ÷òîáû æèä-
êîñòü óâàðèëàñü íàïîëîâèíó. 

Ðàçîãðåòü íà ñêîâîðîäêå ðàñòèòåëüíîå ìàñëî ñ âèíîì,
âëèòü â ãîòîâîå ìÿñî. Ïðîòóøèòü 2 ìèíóòû è ïîäà-
âàòü ê ñòîëó.
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Нетрадиционные виды мяса
Редакционная статья. О различных видах мяса, которые могут быть ис-
пользованы в производстве с учетом регионального фактора, а также для
производства функциональных продуктов.

Всё, о чем мечталось с юных лет: к 80-летию Ирины Абрамовны 
Шумковой
Поздравление с юбилеем ученого и общественного деятеля, И.А. Шумковой.

Оленина – дополнительный уникальный источник сырья мясной 
промышленности
И.В. Сусь, Т.М. Миттельштейн, Е.Н. Антонова 
В статье даны результаты комплексных исследований, анализа морфологиче-
ского состава , пищевой, биологической и энергетической ценности оленины. На
основе экспериментальных данных в зависимости от химического состава, пи-
щевой и биологической ценности оленина может быть рекомендована для дет-
ского и диетического питания.
Ключевые слова: оленина, качество, дифференцированная разделка, пище-
вая ценность, биологическая ценность.

Инновационный продукт – паштет для питания юных спортсменов
А.В. Устинова, А.П. Попова 
С учетом основных принципов создания продукции для специализированного
питания сформулированы научно обоснованные требования к продуктам на
мясной основе для питания юных спортсменов. Разработана технология паш-
тетов из мяса кролика, птицы, свинины с добавлением печени. Продукты обо-
гащены эссенциальными нутриентами, способствующими повышению резуль-
тативности спортсменов и сохранению их здоровья.
Ключевые слова: специализированное питание, юные спортсмены, паш-
тет, мясо кролика, мясо птицы, свинина, нутриентная адекватность.

Исследование показателей мяса маралов в процессе 
послеубойного хранения 
Я.М Узаков, А.М. Таева, Л.А. Каимбаева 
В работе изучена характеристика изменений структурно-механических и
функционально-технологических показателей мяса маралов в процессе
автолиза. Анализ экспериментальных данных показал, что максимальная
активность катепсинов в мясе маралов наблюдается на 3-й час массиро-
вания, а в последующие часы незначительно снижается.
Ключевые слова: мясо маралов, автолиз, массирование, ферменты, ка-
тепсины, кальпаины, влагосвязывающая способность, предельное напря-
жение сдвига.

Технологические свойства мяса яков бурятского экотипа
Б.А. Баженова, Н.В. Колесникова, И.А. Вторушина, Г.Н. Амагзаева
В статье приведено сравнение технологических свойств мяса яков бурят-
ского экотипа со свойствами говядины и конины. Результаты эксперимен-
тальных исследований выявили, что по технологическим показателям мясо
яка приближено к говядине и необходимо разрабатывать технологии мя-
сопродуктов с учетом гидрофильных и структурно-механических свойств
мяса яка бурятского экотипа.
Ключевые слова: мясо яка, связанная влага, свободная влага, усилие
среза, пластичность, органолептический анализ

Виктор Линник: «Иностранные инвестиции не придут в первичное 
производство мяса»
А.А.Кубышко
Интервью президента агро-промышленного холдинга «Мираторг» Виктора
Линника о перспективах мясного бизнеса в свете присоединения России к
ВТО, о проектах компании, о проблемах развития отрасли.

Непрерывность холодильной цепи – залог качества и безопасности
мясопродуктов
А.Б. Лисицын, В.С. Барабанщикова
Статья посвящена проблемам обеспечения качества и безопасности про-
дукции, в процессе использования холода на всех этапах производства и
обращения мясной продукции.
Ключевые слова: холодильная цепь, температурно-влажностный режим,
сокращение товарных потерь, хранение мяса, ХАССП

Влияние культуральной жидкости пропионовокислых бактерий на
сроки хранения вареных колбас
И.С. Хамагаева, И.В.Хамаганова, Н.В. Дарбакова, Н.А. Замбалова
Авторы изучили влияние дезинтегрированной культуральной жидкости про-
пионовокислых бактерий на сроки хранения вареных колбас. Установлено,
что введение дезинтегрированной культуральной жидкости ингибирует
окислительные процессы, что способствует в свою очередь увеличению
сроков хранения вареных колбас.
Ключевые слова: пропионовокислые бактерии, биомасса, культуральная
жидкость, дезинтеграция, вареные колбасы, потребительские свойства,
окислительные процессы, сроки хранения

Упаковка: новые технологии
А.К.Климанов
О новых машинах и технологиях для упаковки готовых блюд в пластик.

CSB-Rack® - ваш надежный помощник для регистрации 
производственных данных в режиме онлайн
Игорь Демин, Герман Шальк
CSB-System предлагает предварительно настроенные комплексные решения
в виде комбинации программного обеспечения, консалтинга по бизнес-процес-
сам и соответствующих специализированных аппаратных средств.

Методология управления несоответствиями по цепи от поля 
до потребителя
И.М. Чернуха, Ю.А. Хворова 
В статье рассмотрены и изучены риски, характерные для производства
мясных продуктов по всей пищевой цепи от поля до потребителя. Уста-
новлен перечень основных несоответствий, их влияние на качество и без-
опасность готового продукта и функционирование предприятия в целом, а
также дана оценка результативности внедренной системы менеджмента
качества и безопасности пищевых продуктов.
Ключевые слова: управление безопасностью и качеством, система
менеджмента безопасности, трофологическая цепь, несоответствия
технологического процесса, результативность.

Продление сроков годности полуфабрикатов – решаемая задача
О.Н. Петрунина, Г.А. Богатов
Решая проблему увеличения сроков годности и стабилизации цвета при
хранении мясных полуфабрикатов, специалисты группы компаний ПТИ
разработали комплексную пищевую добавку «Оптигард Интенс». В её со-
став входят соли органических кислот и антиоксиданты.

Влияние обработки охлажденного мяса на корреляцию между рH и
красным цветом
С.В. Мурашев, С.А. Воробьев, М.Е. Жемчужникова
В статье описан опыт выявления корреляционных зависимостей между цвето-
выми характеристиками мяса, подвергнутого различным видам обработки и
процессами, происходящими в таком мясе, в ходе которых изменяется его рН.
Ключевые слова: красный цвет мяса, глицин, оксид углерода, кисло-
род, окислительные и восстановительные процессы.

Свинина в продуктах детского и функционального питания
О.К. Деревицкая, А.В.Устинова
В статье рассмотрены возможности применения специализированного сырья –
свинины для детского питания, соответствующей национальному стандарту,
при изготовлении продуктов питания для детей различных возрастных групп и
продуктов функциональной и лечебно-профилактической направленности
Ключевые слова: свинина, консервы для детского питания, функ-
циональное  питание, национальный стандарт, жирные кислоты.

Оценка мясной продуктивности свиней отечественной и канадской
селекции при использовании терминальных хряков
И.М. Чернуха, И.В. Сусь, Т.М. Миттельштейн, С.В. Лисикова 
С.А. Грикшас, Н.С. Губанова
В процессе данного исследования была проведена оценка мясной про-
дуктивности свиней отечественной и канадской селекции при использова-
нии терминальных хряков. Было выявлено, что откормочный молодняк ка-
надской селекции достоверно превосходит молодняк отечественной
селекции по убойному выходу туши, длине полутуши, площади «мышеч-
ного глазка» и имеет более тонкий шпик.
Ключевые слова: мясная продуктивность, терминальные хряки, отече-
ственная селекция, канадская селекция, дюрок, ландрас, площадь мы-
шечного глазка

Самые интересные решения для колбасного производства: 
обзор патентов
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко 
Обзор патентов, выданных в России, странах Европы, США и Японии
на изобретения, применимые в производстве колбас. В статье дана
статистика патентования в 2007-2010 годах
Ключевые слова: патенты, оборудование, переработка скота, первичная
переработка, убой, оглушение, удаление костного мозга, мойка животных,
чистка животных, снятие шкуры, оглушение в газовой среде, нутровка, обезза-
раживание, транспортировка животных, удаление прямой кишки.

Применение объективных инструментальных методов для оценки
нежности и мраморности мяса
Н.А. Горбунова
Обзор научно-исследовательских работ о применении объективных инстру-
ментальных методов оценки нежности и мраморности мяса. В обзоре пред-
ставлены и коротко описаны методы, разработанные учеными разных стран.
Ключевые слова: мраморность мяса, анализ бинарных изображений,
маркер нежности, окислительный стресс, апоптоз, белок PRDX6

А не включить ли нам в рацион козлятину?
О.В. Лисова
В России коз мясной селекции очень немного. Козоводством у нас зани-
маются, чтобы получать молоко и шерсть, но зарубежный опыт показы-
вает, что козье мясо может быть хорошим бизнесом, а его питательные и
гастрономические качества удовлетворяют самым изысканным вкусам.
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Non-traditional meats
An editorial. Different types of meat, which can be used in the production considering re-
gional factors, as well as for production of functional foods.

All that I dreamed from a young age: the 80th anniversary of Irene Abramovna
Shumkova
congratulations on the anniversary of the scientist and public figure, I. A. shumkova.

Venison - additional unique source of raw meat industry
I. V. Sus, T. M. Mittelshteyn, E. N. Antonova
The article gives the results of complex research, analysis of morphological structure,
food, biological and energy value of venison. Venison can be recommended for infant and
dietetic nutrition, based on experimental data, depending on the chemical composition, nu-
tritional and biological value of venison.
Keywords: reindeer, quality, differentiated cutting, nutritional value, the biological value.

Investigation indicators of red deer meat during post-mortem storage
Ya.M. Uzakov, A. M. Taeva, L. A. Kaimbaeva
In this paper we studied characteristics of changes in the structural-mechanical and func-
tional and technological parameters of meat red deer during autolysis. Analysis of exper-
imental data showed that the maximum activity of cathepsins in red deer meat is observed
on the third hour of of massing, and in the subsequent hours significantly reduced.
Keywords: meat red deer, autolysis, massing, enzymes, cathepsins, calpain, moisture-
binding capacity, limiting shear stress.

Technological properties of yak meat Buryat ecotype
B. A. Bazhenova, N. V. Kolesnikova, I. A. Vtorushina, G. N. Amagzaeva
The article compares the technological properties of Buryat’s yak meat ecotype with prop-
erties of beef and horse meat. The experimental results showed that the technological char-
acteristics of yak meat close to the beef and meat products is necessary to develop tech-
nology based hydrophilic and structural-mechanical properties of yak meat Buryat ecotype.
Keywords: yak meat is associated moisture, free moisture, shear stress, plasticity,
organoleptic analysis.

Viktor Linnik, "Foreign investment will not come in the primary production of meat"
A.A.Kubishko
nterview of the president of the agro-industrial holding "Miratorg" Viktor Linnik about the
prospects of the meat business in the light of Russia's accession to the wTO, the com-
pany's projects, the problems of the industry.

The continuity of the cold chain - a pledge of quality and safety of meat products
A.B. Lisitsyn, V.S. Barabanschikova
The article is devoted to problems of quality assurance and product safety in the use of
the cold at all stages of production and handling of meat products.
Keywords: cold chain, temperature and humidity conditions, the reduction of trade losses,
storage of meat, HAccp

The influence of culture fluid propionic acid bacteria on the shelf life of cooked
sausages
I.S. Hamagaeva, I.V.Hamaganova, N.V. Darbakova, N.A. Zambalova
The authors studied the effect of disintegrating culture fluid propionic acid bacteria on the
shelf life of cooked sausages. It is established that the introduction of disintegrating cul-
ture medium inhibits the oxidative processes that contribute, in turn, increase the shelf
life of cooked sausages.
Keywords: propionic acid bacteria, biomass, culture medium, disintegration, cooked
sausage, consumer properties, oxidation processes, the shelf life

CSB-Rack ® - is your reliable companion for recording production data online
Igor Demin, German Schalke
csB-system offers pre-configured complete solutions in the form of a combination of soft-
ware, consulting on business processes and relevant specialized hardware.

Packaging: New technologies for cooked meals
A.K. Klimanov
The article describes new machines and technologies for packaging in plastic cooked meals.

Methodology of management inconsistencies in the chain from field to consumer
I.M Сhernukha, Y.A. Khvorova
The article considered and examined the risks specific to the production of meat products
throughout the food chain from field to consumer. It was establishes a list of major non-
conformities and their impact on the quality and safety of the finished product and the
functioning of the enterprise as a whole, as well as assess the effectiveness of the im-
plemented system of quality management and food safety.
Keywords: safety management and quality management system security trophological
chain mismatch process, effectiveness.

Extension of shelf life of semi-finished products - solvable problem
O. N. Petrunina, G. A. Bogatov
solving the problem of increasing the shelf life and stabilize the color of meat products dur-
ing storage, experts pTI Group have developed a complex dietary supplement "Optigard
Intense." It is composed of salts of organic acids and antioxidants.

Effect of treatment of chilled meat for the correlation between pH and the color red
S. Murashev, S. Vorobiev, M.E. Zhemchuzhnikova
The article describes the experience of identifying correlations between the color charac-
teristics of meat subjected to various kinds of processing and the processes occurring in
such meats, in which changes its pH.
Keywords: red meat, glycine, carbon monoxide, oxygen, oxidation and reduction
processes

Score meat productivity of domestic pigs and the Canadian breeding using termi-
nal sires
I.M. Chernukha, I.V. Sus, T.M. Mittelshteyn, S.V. Lisikova, S.A. Grikshas, 
N.S. Gubanova
In the course of this research it was assessed the productivity of pig meat and canadian
national selection for the use of terminal sires. It was found that fattening young canadian
breeding was significantly superior to domestic breeding of young slaughter carcass yield,
the length of a side area of the "eye muscle" and has a thinner fat.
Keywords: meat productivity, terminal boars, domestic breeding, the canadian selection,
Duroc, Landrace, the area of eye muscle

Pork in baby food and functional
O.K. Derevitskaya, A.V.Ustinova
The paper considers the possibility of using specialized materials - pork for child nutrition,
appropriate national standard, in the manufacture of food products for children of differ-
ent age groups and functional foods and health preventative
Keywords: pork, canned baby food, functional food, the national standard, fatty acids

The most interesting solutions for sausage production: a review of patents
A.N. Zakharov, M.V. Trifonov, M.D. Askhabova, S.M. Oplachko
Review of patents granted in Russia, Europe, usA and Japan for the invention are
applicable to the manufacture of sausages. The paper presents statistics of patent-
ing in 2007-2010.
Keywords: patents, equipment, livestock processing, primary processing, slaughter, stun-
ning, removal of bone marrow, washing the animals, cleaning animal fur removal, torpor
in a gaseous environment, eviscerated, decontamination, transport of animals, removal of
the rectum

The use of objective instrumental methods for evaluation of meat tenderness and
marbling
N.A.Gorbunova
Review of research on the application of objective instrumental assessment of tender-
ness and marbling of meat. This review presents and briefly describes the methods de-
veloped by scientists from different countries.
Keywords: meat marbling, the analysis of binary images, a marker of soft
sTI, oxidative stress, apoptosis, protein pRDX6

And do we not include in the diet of goat meat?
O. V. Lisova
Goats of meat selection are very few in Russia. we are engaged in goat to get milk and
wool, but international experience shows that the goat meat can be good business, and
its nutritional and gastronomic qualities satisfy the most refined tastes.
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