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Пять месяцев назад наша страна
ратифицировала протокол о присо-
единении ко Всемирной торговой ор-
ганизации. Мясную отрасль этот акт
застал в процессе модернизации: не
завершена реформа технического ре-
гулирования, структурные преобразо-
вания промышленности находятся в
начальной стадии, развитие животно-
водства – в середине инвестицион-
ного цикла. В новых для себя усло-
виях многие предприятия мясной
промышленности могут оказаться не-
конкурентоспособными. О том, какие
изменения произошли в экономиче-
ской жизни отрасли, какие выгоды и
угрозы несут производителям мясо-
продуктов новые порядки на рынке –
наша главная тема первого номера
2013 года.

21 июля Президент России Вла-
димир Путин подписал федеральный
закон «О ратификации Протокола о
присоединении Российской Федера-
ции к Марракешскому соглашению об
учреждении Всемирной торговой ор-
ганизации от 15 апреля 1994 года».
Россия стала сто пятьдесят четвер-
тым членом торгового клуба с 95%
оборота мировой торговли. Главная
цель, которую декларирует ВТО –
дальнейшая либерализация торговли
и обеспечение справедливых условий
конкуренции.

Основные принципы и правила
Всемирной торговой организации: 

– взаимное предоставление ре-
жима наибольшего благоприятство-
вания (РНБ) в торговле;

– взаимное предоставление на-
ционального режима (НР) товарам и
услугам иностранного происхождения;

– регулирование торговли пре-
имущественно тарифными методами;

– отказ от использования количе-
ственных и иных ограничений;

– транспарентность торговой по-
литики; 

– разрешение торговых споров пу-

тем консультаций и переговоров и др.
Все это, конечно, следует рас-

сматривать как идейные принципы,
которым в своей торговой политике
члены клуба следуют с большими ого-
ворками. Во всяком случае, те из них,
которые не готовы жертвовать остат-
ками экономического суверенитета
ради абсолютного торжества эконо-
мической утопии. Есть вектор разви-
тия глобального рынка, определяе-
мый этими принципами и надо его
придерживаться, держа в уме нацио-
нальные экономические интересы. Не
трудно догадаться, что в ВТО всякий
пытается призвать к порядку парт-
нера, маскируя (если нельзя действо-
вать открыто) преференции произво-
дителям в своей стране и защищая
внутренний рынок. И, если кризисные
явления в мировой экономике будут
нарастать, то «своя рубашка» станет
противникам дискриминации в тор-
говле ещё ближе. Поэтому абсолют-
ного торжества принципов ВТО мы
никогда не увидим, и это не должно
нас огорчать, потому, что в этом слу-
чае никакое аграрное производство и
пищевая промышленность в России
не выживут. Вступление в ВТО за-
стало слишком слабым аграрный сек-
тор России, восстановительный (до
уровня 1990 года) рост производства
не завершён, слишком высоки энер-
готарифы (выше, чем во многих раз-
витых странах) и аппетиты торговых
сетей. Подобных «слишком» можно
насчитать ещё много и нельзя ска-
зать, что в правительстве их не пы-
таются привести к разумным величи-
нам, снизить негативное влияние
обязательств на которые сами же не
так давно согласились. 

Возможности правительства по
финансовой поддержке и внутренняя
экономическая политика теперь будут
не такими, как могли бы быть у страны
свободной от догматов ВТО. Но по-
являются возможности влиять на пра-
вила торговли, которые устанавли-
вает ВТО, и власть намерена
использовать их.

Перед мясной отраслью стоит за-
дача: в короткие сроки адаптиро-
ваться к порядкам ВТО. Либерализа-
ция торговли отнюдь не способствует
реиндустриализации отрасли, росту
импортозамещения и конкурентоспо-
собности отечественных продуктов.
Но эти задачи необходимо решать во-
преки неблагоприятным условиям, ко-
торые начинают влиять на весь АПК и
на мясную промышленность в част-
ности. Так, например, допущены
значительные послабления импорте-
рам готовых мясных продуктов с 2015
года. Фактически они означают начало
жесткой конкуренции с производите-
лями Европы, которые платят за ки-
лограмм свинины (в живом весе) 55
рублей. Разумеется, что многие оте-
чественные предприятия, если не по-
меняют маркетинговую политику, не
сертифицируют управление каче-
ством по системе ХАССП и не повы-
сят рентабельность производства на
основе технологических инноваций,
уступят рынок зарубежным конкурен-
там. Это неизбежно, поскольку им-
портная пошлина на колбасы и про-
чую продукцию кода ТНВЭД 1601
будет установлена на уровне 0,25
евро за килограмм вместо нынешних
20%, но не менее 0,40 евро. Тогда уже
только лояльность отечественных по-
требителей да благоприятная конъ-
юнктура (высокие цены) мирового
рынка мясного сырья могут отсрочить
разорение сотен предприятий по всей
стране. Надолго ли? 

Прогноз Всемирного банка без
обиняков относит всю пищевую про-
мышленность России к потенциаль-
ным жертвам ВТО, которая потеряет
14% объема производства и 15% ра-
бочих мест. Это, конечно, линейный
прогноз и в нем не учтено влияние
факторов, которые ещё не проявили
себя, например, снижение корруп-
ционной ренты или выигранные споры
в ВТО, удачное завершение Дохий-
ского раунда переговоров, но трудно-
сти будут. Какие? – пока не известно,
но к ним надо быть готовыми.

Мясная промышленность 
России и ВТО

→│

* От французского transparent — прозрачный. Поддержанная законодательно прозрачность экономических процессов, отношений, планов, проектов,
программ, сделок. 
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Цена билета в ВТО
Ïåðâîå, íà ÷òî îáðàùàþò âíè-

ìàíèå âñå äîáðîñîâåñòíûå àíàëè-
òèêè, îöåíèâàÿ íîâóþ ýêîíîìè÷å-
ñêóþ ðåàëüíîñòü – ðàçíèöà â
óðîâíå ïîääåðæêè ñåëüñêîãî õî-
çÿéñòâà ìåæäó çàïàäíûìè ñòðà-
íàìè è Ðîññèåé. Íåðàâåíñòâî
ñêðûâàåòñÿ óæå â ñàìîé òðàêòîâêå
ïîíÿòèÿ «ïîääåðæêà». Åâðîïåé-
ñêèå è àìåðèêàíñêèå áàíêè êðåäè-
òóþò ñâîèõ òîâàðîïðîèçâîäèòåëåé
ïîä 3-4 % ãîäîâûõ íà ïåðèîä ñåìü
ëåò è áîëåå. Ýòî íå ñ÷èòàåòñÿ ïîä-
äåðæêîé, ïîñêîëüêó òàêîâû ìàêðî-
ýêîíîìè÷åñêèå óñëîâèÿ âàëþòíûõ
çîí äîëëàðà è åâðî. Â Ðîññèè èí-
âåñòèöèîííûé êðåäèò ìîæíî âçÿòü
ïîä 12-17 % ãîäîâûõ, èç êîòîðûõ
ñóáñèäèðóåòñÿ ãîñóäàðñòâîì
òîëüêî ñòàâêà ðåôèíàíñèðîâàíèÿ
Öåíòðîáàíêà, íà ñåãîäíÿ îíà ñî-
ñòàâëÿåò 8,25 %. 

Îñíîâíûì èíñòðóìåíòîì ñòè-
ìóëèðîâàíèÿ èíâåñòèöèé â ðîñ-
ñèéñêèé ÀÏÊ ñëóæèò ñóáñèäèðî-
âàíèå ïðîöåíòíîé ñòàâêè ïî
èíâåñòèöèîííûì êðåäèòàì. Íîð-
ìàìè ÂÒÎ òàêàÿ ïðàêòèêà îòíå-
ñåíà ê «æåëòîé êîðçèíå», òî åñòü,
ñ÷èòàåòñÿ ìåðîé, âûçûâàþùåé
äèñïðîïîðöèè â òîðãîâëå. Èç
áþäæåòîâ âñåõ óðîâíåé ïðåäïðèÿ-
òèÿ ÀÏÊ ïîñëå ïðèñîåäèíåíèÿ ê
ÂÒÎ èìåþò ïðàâî ïîëó÷èòü («èç
æåëòîé êîðçèíû») â òåêóùåì ãîäó
äåâÿòü ìèëëèàðäîâ äîëëàðîâ. Ê
2018 ãîäó äàííàÿ ñòàòüÿ ïîä-
äåðæêè áóäåò ïîñòåïåííî ñîêðà-
ùåíà äî 4,4 ìèëëèàðäà. Åùå åñòü
âîçìîæíîñòü ïðÿìûõ ñóáñèäèé â

ðàçìåðå 5% îò âàëîâîé ïðîäóêöèè
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ïî óñëîâèþ,
íàçûâàåìîìó de minimis. 

Ñàìàÿ áîëüøàÿ ïîääåðæêà
ÀÏÊ çà ñ÷åò áþäæåòîâ âñåõ óðîâ-
íåé áûëà â ïðåäêðèçèñíîì 2008
ãîäó – îêîëî 6,5 ìëðä. äîëëàðîâ,
ïîýòîìó â ðàìêàõ äåéñòâóþùåé
ýêîíîìè÷åñêîé ïîëèòèêè àãðî-
ïðîìûøëåííûé êîìïëåêñ âðÿä ëè
ìîæåò ïîëó÷èòü ñóììó, çíà÷è-
òåëüíî ïðåâûøàþùóþ ýòó âå-
ëè÷èíó. 

Ðàçíèöà â áþäæåòíîì ôèíàí-
ñèðîâàíèè ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà
ìåæäó Ðîññèåé è êîíêóðåíòàìè
(ðèñ. 1) ñòàâèò ðîññèéñêóþ ïðî-
äóêöèþ â çàâåäîìî ïðîèãðûøíîå
ïîëîæåíèå ïðè ëèáåðàëèçàöèè
ìåæäóíàðîäíîé òîðãîâëè. 

Çà 2007-2013 ãã Åâðîñîþç ïî-
òðàòèò íà ïîääåðæêó ÀÏÊ èç áþä-
æåòà ÅÑ 373,1 ìëðä. åâðî, à â
2014-2020 ãîäàõ ïðåäóñìîòðåíî
ïîòðàòèòü åùå 374,4 ìëðä. åâðî.
Ñîåäèíåííûå Øòàòû ïîääåðæè-
âàþò àìåðèêàíñêèõ ýêñïîðòåðîâ
ãîñóäàðñòâåííûìè ñóáñèäèÿìè â
îáúåìå íå ìåíåå 1,5 ìëðä. äîëëà-
ðîâ ÑØÀ åæåãîäíî. Ðîññèÿ íå
ñóáñèäèðîâàëà àãðàðíûé ýêñïîðò
è, ïðèñîåäèíÿÿñü ê ÂÒÎ, âçÿëà íà
ñåáÿ îáÿçàòåëüñòâî íå ñóáñèäèðî-
âàòü åãî âïðåäü [1].

Â 2012 ãîäó ðîññèéñêèå àãðà-
ðèè ïîëó÷èëè â êà÷åñòâå ïîä-
äåðæêè îò ãîñóäàðñòâà 172 ìëðä.
ðóáëåé. 

Çàùèòà ìÿñíîãî ðûíêà Ðîññèè
ïîñëå ïðèñîåäèíåíèÿ ê ÂÒÎ

Мясная 
промышленность и ВТО:
перспективы выживания«разменной карты»
А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор  техн. наук, А. Н. Захаров, канд. техн. наук, А. А. Кубышко,
ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии

Условия, на которых Россия присоединилась к ВТО, ограничивают го-
сударство в выборе инструментов промышленной политики. Основ-

ное требование: их использование не должно вызывать диспропорции в
торговле. Это реальность, которую мы, наверное, ещё не полностью осо-
знаём, и которая сокращает пространство для принятия стратегических
решений в аграрно-промышленном комплексе. Возможности для успеш-
ного развития экономики у России, тем не менее, есть, но они в условиях
ВТО стали иными.
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Рисунок 1. Уровень поддержки сельхозтоваропроизводителей, в центах на 1 $ произведен-
ной продукции)
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çíà÷èòåëüíî îñëàáëà. Â òàáëèöå 1
ïðèâåäåíû îñíîâíûå óñëîâèÿ äî-
ïóñêà èìïîðòíîãî ìÿñà íà ðûíîê
Ðîññèè. Ïî îöåíêàì Ìèíñåëüõîçà
ÐÔ, â ðåçóëüòàòå îñëàáëåíèÿ ðå-
æèìà èìïîðòà òîëüêî ñâèíîâîä-
ñòâó ïîòðåáóåòñÿ äîïîëíèòåëüíîå
ôèíàíñèðîâàíèå èç ãîñóäàðñòâåí-
íîãî áþäæåòà â ðàçìåðå 20 ìëðä.
ðóáëåé åæåãîäíî. 

Ïîòåðÿ ïîçèöèé â çàùèòå îòå-
÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäèòåëÿ î÷å-
âèäíà. Íà 2012 ãîä ïëàíèðîâàëîñü
óñòàíîâèòü êâîòó íà èìïîðò ñâè-
íèíû â ðàçìåðå 430 òûñ. òîíí.
Ôàêòè÷åñêèé îáúåì èìïîðòà ñâè-
íèíû (áåç ó÷åòà ñòðàí ÒÑ) ñîñòà-
âèë 740,6 òûñ. òîíí, ÷òî íà 10%
ïðåâûøàåò ïîêàçàòåëü 2011 ãîäà. 

Äëÿ îòå÷åñòâåííûõ ïðîèçâîäè-
òåëåé ñâèíèíû ðåàëüíóþ îïàñ-
íîñòü ïðåäñòàâëÿåò ñíèæåíèå ïî-
øëèí íà æèâûõ ñâèíåé ñ 40 äî 5%.
Â 2012 ãîäó óæå ïðîèçîøåë
âñïëåñê èìïîðòà æèâûõ ñâèíåé.
Åñëè â 2011 ãîäó ýòà ñòàòüÿ èì-
ïîðòà ñîñòàâëÿëà 80, òî â 2012-ì –
óæå 120 òûñÿ÷ òîíí [2]. Ýòîò øàã
áóäåò îçíà÷àòü ñåðüåçíîå äàâëåíèå
íà ðûíîê æèâûõ ñâèíåé â Ñåâåðî-
Çàïàäíîì è Öåíòðàëüíîì ôåäå-
ðàëüíûõ îêðóãàõ – íà íèõ ïðèõî-
äèòñÿ îñíîâíîé èìïîðò óáîéíûõ
æèâîòíûõ. 

Ñèòóàöèÿ â ïðîèçâîäñòâå ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè âûçûâàåò åùå
ìåíüøå îïòèìèçìà, íå ñìîòðÿ íà
òî, ÷òî äîëÿ îòå÷åñòâåííîé ïðî-
äóêöèè íà ðîññèéñêîì ðûíêå ñåãî-
äíÿ ñîñòàâëÿåò áîëåå 95%. Ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ â
90-å ãîäû â îñíîâíîì ðàáîòàëè íà
äåøåâîì èìïîðòíîì ñûðüå, áëàãî-
äàðÿ ÷åìó ñìîãëè ïðîâåñòè ìîäåð-
íèçàöèþ. Âûñîêèé óðîâåíü çà-
ùèòû ðûíêà ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ
ïîëíîñòüþ ñîîòâåòñòâîâàë ïðèí-
öèïó òàðèôíîé ýñêàëàöèè, êîòî-
ðûé ïîäðàçóìåâàåò ïðÿìóþ çàâè-
ñèìîñòü ïîøëèíû îò ãëóáèíû
ïåðåðàáîòêè èìïîðòèðóåìîé ïðî-
äóêöèè: ÷åì âûøå ïåðåäåë, òåì
âûøå ïîøëèíà. Îòêàç îò ïðîöåíò-
íîé (àäâàëîðíîé) ñòàâêè ââîçíîé
ïîøëèíû â ïîëüçó ôèêñèðîâàííîé
áóäåò îçíà÷àòü íà äåëå ïîíèæåíèå
ñòàâêè ñ íûíåøíèõ 20 äî 8% â
2015 ãîäó è íàðóøåíèå ïðèíöèïà
òàðèôíîé ýñêàëàöèè. Ïî âñåì
ñòàòüÿì, èíîñòðàííûì (ïðåèìóùå-
ñòâåííî åâðîïåéñêèì) ïðîèçâîäè-
òåëÿì íà âûñîêîìàðæèíàëüíîì

ðûíêå êîëáàñ è äåëèêàòåñîâ îò-
êðûâàåòñÿ ïåðñïåêòèâà, î êîòîðîé
îíè åùå íåäàâíî íå ìîãëè äàæå
ìå÷òàòü: îáîðîò ãîòîâûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ïðåâûøàåò â Ðîññèè
500 ìëðä. ðóáëåé â ãîä. Äëÿ
ñðàâíåíèÿ: âàëîâîé ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííûé ïðîäóêò Ðîññèè – 3,5
òðëí. ðóáëåé. [3]. 

Â ñôåðå òåõíè÷åñêîãî ðåãóëè-
ðîâàíèÿ òàêæå åñòü çíà÷èòåëüíûå
èçìåíåíèÿ. Ïðèñîåäèíèâøèñü ê
ÂÒÎ, Ðîññèÿ ïðèçíàåò ãëàâíîå
ïðàâèëî îöåíêè áåçîïàñíîñòè
ïðîäóêöèè: â ìåæäóíàðîäíîé òîð-
ãîâëå ãëàâåíñòâóþùåå ïîëîæåíèå
èìåþò íîðìû, ïðèçíàííûå Êî-
ìèññèåé Êîäåêñà Àëèìåíòàðèóñ.
Åñëè èìïîðòèðóåìàÿ ïðîäóêöèÿ
íå ñîîòâåòñòâóåò íàöèîíàëüíûì
ñòàíäàðòàì, äîêàçûâàòü ïðàâîìåð-
íîñòü îãðàíè÷åíèé èìïîðòà íà-
öèîíàëüíûå íàäçîðíûå îðãàíû
äîëæíû â êîìèññèè. Âî âñåõ èíûõ
ñëó÷àÿõ äåéñòâóåò òîò ñòàíäàðò, êî-
òîðûé îòâå÷àåò òðåáîâàíèÿì Êî-
äåêñà Àëèìåíòàðèóñ. Òàêèì îáðà-
çîì, ÂÒÎ ïðåïÿòñòâóåò
íåòàðèôíûì îãðàíè÷åíèÿì â ìåæ-
äóíàðîäíîé òîðãîâëå. 

Ïîðÿäîê äîïóñêà çàðóáåæíûõ
ïðîèçâîäèòåëåé íà ðîññèéñêèé
ðûíîê òàêæå èçìåíèëñÿ. Â íåêîòî-
ðûõ ñëó÷àÿõ àêòóàëüíûì îñòàëñÿ
ðååñòð ïðåäïðèÿòèé-ýêñïîðòåðîâ,
êîòîðûé ñîñòàâëÿåò Ðîññåëüõî-
çíàäçîð ïî ðåçóëüòàòàì àòòåñòàöèè.
Â õîäå ïåðåãîâîðîâ ïî âñòóïëå-
íèþ Ðîññèè â ÂÒÎ óäàëîñü äî-
ñòè÷ü ñîãëàøåíèÿ, î òîì, ÷òî âåäå-
íèå òàêèõ ðååñòðîâ ÿâëÿåòñÿ
âåòåðèíàðíîé ìåðîé. ×ëåíû ÂÒÎ
ñîãëàñèëèñü, ÷òî äëÿ òîâàðîâ âû-
ñîêîé è ñðåäíåé ñòåïåíè ðèñêà åå
ïðèìåíåíèå ñîîòâåòñòâóåò ïðèí-
öèïàì ÂÒÎ. Áåçîïàñíîñòü ìÿñà,
ââîçèìîãî èç ÑØÀ, ãàðàíòèðóþò
íàöèîíàëüíûå íàäçîðíûå âåäîì-
ñòâà ñòðàíû-ýêñïîðòåðà. Ñ îäíîé
ñòîðîíû, òàêîé ïîðÿäîê óùåìëÿåò
ñóâåðåíèòåò Ðîññèè â ñôåðå îáåñ-
ïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, ñ äðóãîé – äàåò Ðîñ-
ñåëüõîçíàäçîðó âñå îñíîâàíèÿ ïðî-
ÿâëÿòü îñîáîå âíèìàíèå ê ïðîäóê-
öèè èç ÑØÀ. 

Ïî îöåíêàì Âñåìèðíîãî áàíêà
ïèùåâàÿ ïðîìûøëåííîñòü Ðîññèè
ïîòåðÿåò â áëèæàéøèå ãîäû 14%
îáúåìà ïðîèçâîäñòâà è 15% ðàáî-
÷èõ ìåñò, ñåëüñêîå õîçÿéñòâî – 3%
âàëîâîãî ïðîäóêòà è ñòîëüêî æå

ðàáî÷èõ ìåñò. Â ìàñøòàáàõ ýêîíî-
ìèêè ýòî âåñüìà îùóòèìûå ïî-
òåðè: îáîðîò ðîçíè÷íîãî ïðîäóê-
òîâîãî ðûíêà â ñòðàíå ðàâåí
ïðèìåðíî 40% îò âñåãî ðûíêà ïî-
òðåáèòåëüñêèõ òîâàðîâ, à äîëÿ ïè-
ùåâîé ïðîìûøëåííîñòè â ÂÂÏ
ñòðàíû ñîñòàâëÿåò ïîðÿäêà 14%
[1]. ÂÂÏ Ðîññèè â 2012 ãîäó ñî-
ñòàâèë 62,4 òðëí. ðóáëåé.

Ñíèæåíèå óðîâíÿ çàùèòû îòå-
÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäèòåëÿ íå çà-
ìåäëèëî ñêàçàòüñÿ íà ìÿñíîì
ðûíêå. Òàê, ñóììàðíûé îáúåì èì-
ïîðòà ñâèíèíû â ñåíòÿáðå-îêòÿáðå
2012 ãîäà ñîñòàâèë 142 òûñ. òîíí,
÷òî íà 36% áîëüøå, ÷åì çà àíàëî-
ãè÷íûé ïåðèîä ïðîøëîãî ãîäà, è
íà 19% áîëüøå, ÷åì â 2010 ãîäó.
Ñóììàðíûé ïîêàçàòåëü ÿíâàðÿ-àâ-
ãóñòà 2012 ãîäà áûë íà 2% íèæå,
÷åì ãîäîì ðàíåå.  Òî åñòü, ïîêàçà-
òåëè çàìåòíî âûðîñëè â ñåíòÿáðå-
îêòÿáðå, êîãäà íà ðåæèì èìïîðòà
ñòàëè âëèÿòü îáÿçàòåëüñòâà Ðîññèè
ïåðåä ÂÒÎ.

Ñóùåñòâåííî âûðîñ èìïîðò
ìÿñà ïòèöû. Â îêòÿáðå 2012 ãîäà â
Ðîññèþ ââåçëè 53,4 òûñ. òîíí ìÿñà
ïòèöû, ÷òî íà 14% âûøå ïîêàçà-
òåëÿ îêòÿáðÿ 2011 ãîäà. Îáúåì
ââîçà â ñåíòÿáðå-îêòÿáðå 2012
ãîäó âûøå, ÷åì â 2011-ì íà 35%.
Ñóììàðíûé îáúåì èìïîðòà ìÿñà
ïòèöû çà 10 ìåñÿöåâ 2012 ãîäà ñî-
ñòàâèë 384,24 òûñ. òîíí, ÷òî íà
19% âûøå àíàëîãè÷íîãî ïîêàçà-
òåëÿ 2011 ãîäà. 

Ïîäïèñàíèå ïðîòîêîëà î ïðè-
ñîåäèíåíèè Ðîññèè ê ÂÒÎ ïðàê-
òè÷åñêè íå ñêàçàëîñü íà ðûíêå ãî-
âÿäèíû: â îêòÿáðå 2012 ïî
ñðàâíåíèþ ñ îêòÿáðåì 2011 ãîäà
ïîñòàâêè ãîâÿäèíû áûëè íà 9%
âûøå. Èìïîðò ãîâÿäèíà ïî èòîãàì
ñåíòÿáðÿ-îêòÿáðÿ 2012 ãîäà íà
18% âûøå, ÷åì â 2011 ãîäó. Ñóì-
ìàðíûé ïîêàçàòåëü ÿíâàðÿ-îê-
òÿáðÿ 2012 ãîäà ñîñòàâèë 521,8
òûñ. òîíí (íà 2% âûøå îòíîñè-
òåëüíî òîãî æå ïåðèîäà 2011
ãîäà). 

Îïòèìèñòè÷åñêèå ñöåíàðèè
ýêîíîìè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ Ðîññèè
â óñëîâèÿõ ÷ëåíñòâà â ÂÒÎ ãëàâ-
íûì îáðàçîì ñòðîÿòñÿ íà ôóíäà-
ìåíòå ðûíî÷íîãî ëèáåðàëèçìà è
îòòàëêèâàþòñÿ îò ïðåèìóùåñòâà
ñâîáîäíîé êîíêóðåíöèè è ó÷àñòèÿ
â ìåæäóíàðîäíîì ðàçäåëåíèè
òðóäà. Íî ðàçíèöà â óðîâíå ïîä-
äåðæêè òîâàðîïðîèçâîäèòåëåé ÅÑ
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è Ðîññèè óæå ñòàâèò ïîä ñîìíåíèå
ñâîáîäó êîíêóðåíöèè. Åñëè, êàê
óòâåðæäàþò îïòèìèñòû ãëîáàëèçà-
öèè, âûèãðûø Ðîññèè â òîì, ÷òî â
ñòðàíå áóäåò áîëüøå ïðîèçâî-
äèòüñÿ ïðîäóêöèè, âîñòðåáîâàí-
íîé íà ìèðîâîì ðûíêå, òî ó íàñ è
ñåãîäíÿ 80% â ýêñïîðòå çàíèìàþò
óãëåâîäîðîäíîå ñûðüå è ìåòàëëóð-
ãè÷åñêàÿ ïðîäóêöèÿ ïåðâîãî ïåðå-
äåëà. ÂÒÎ ëèøü çàêðåïëÿåò ñûðü-
åâîé ñòàòóñ ýêîíîìèêè, à äëÿ åå
äèâåðñèôèêàöèè íàøè âîçìîæíî-
ñòè ñóæàþòñÿ: ïîòåðè áþäæåòà îò
ëèáåðàëèçàöèè òîðãîâëè óæå â
ýòîì ãîäó ñîñòàâÿò îêîëî 180
ìëðä. ðóáëåé è áîëåå 200 ìèëëè-
àðäîâ – â 2014 ãîäó, à çíà÷èò, áþä-
æåòíàÿ ïîääåðæêà ïðîåêòîâ, îòâå-
÷àþùèõ íàöèîíàëüíûì èíòåðåñàì
Ðîññèè, ñêîðåå âñåãî, ñîêðàòèòñÿ.

Ðîñò ïîòðåáèòåëüñêîãî ðûíêà,
î÷åâèäíî, ïîêà íåëüçÿ ðàññìàòðè-
âàòü êàê ôàêòîð ýêîíîìè÷åñêîãî
ðîñòà. Ñîãëàñíî óòî÷íåííîìó ïðî-
ãíîçó ñîöèàëüíî-ýêîíîìè÷åñêîãî
ðàçâèòèÿ, ïîäãîòîâëåííîìó Ìèíý-
êîíîìðàçâèòèÿ ÐÔ â 2013 ãîäó

ðîñò ðåàëüíûõ äîõîäîâ íàñåëåíèÿ
ñîñòàâèò 3,7 %. Ýòî çíà÷èò, ÷òî
ïîñëå âñåõ îáÿçàòåëüíûõ ïëàòåæåé
íà ðóêàõ ó íàñåëåíèÿ îñòàíåòñÿ
äåíåã áîëüøå, ÷åì â ïðîøëîì ãîäó
íà 3,7 %. Îäíàêî, ýòî íå îçíà÷àåò,
÷òî äîõîäû íàñåëåíèÿ âîçðàñòóò
ðàâíîìåðíî ïî ñîöèàëüíûì ãðóï-
ïàì è ðåãèîíàì. Ðàñ÷åò íà ñíèæå-
íèå ïîòðåáèòåëüñêèõ öåí òàêæå
ïîêà ñåáÿ íå îïðàâäàë. Ïðè çíà÷è-
òåëüíîé âîëàòèëüíîñòè öåí íà
ðûíêå ìÿñíîãî ñûðüÿ è ïðîäóêöèè
æèâîòíîâîäñòâà, ðîçíè÷íûå öåíû
ñ àâãóñòà 2012 ãîäà íå ñíèçèëèñü, à
â íåêîòîðûõ ñëó÷àÿõ äàæå âû-
ðîñëè. Ïîòðåáèòåëüñêàÿ èíôëÿ-
öèÿ â ÿíâàðå 2013 ãîäà âûøå òîãî
æå ïåðèîäà ïðîøëîãî ãîäà íà
7,2%.

Россия встраивается в гло-
бальный проект

Ðåàëèñòè÷åñêèé ñöåíàðèé
ñòðîèòñÿ íà îöåíêå ïðàêòèêè ìåæ-
äóíàðîäíîé òîðãîâëè, ôóíêöèî-
íèðîâàíèÿ ÂÒÎ, êàê èíñòèòóòà
ãëîáàëüíîé ýêîíîìèêè, êîòîðûé,

â ïåðâóþ î÷åðåäü, ñëóæèò èíòåðå-
ñàì ñòðàí ÅÑ è Ñîåäèíåííûõ
Øòàòîâ è íà îñíîâå òåíäåíöèé â
ìèðîâîé ýêîíîìèêå. 

Ïðîòåêöèîíèçì õàðàêòåðåí
äëÿ âñåõ ñòðàí ÷ëåíîâ ÂÒÎ. Ìå-
òîäû åãî ïîñëå âñòóïëåíèÿ âî Âñå-
ìèðíóþ òîðãîâóþ îðãàíèçàöèþ
íåñêîëüêî ìåíÿþòñÿ ó âñåõ ñòðàí,
íî àêòóàëüíîñòü ñîõðàíÿåòñÿ. Äâå-
íàäöàòü ëåò äëèòñÿ òàê íàçûâàåìûé
Äîõèéñêèé ðàóíä ïåðåãîâîðîâ î
ïîñòåïåííîì óñòðàíåíèè ïðåïÿò-
ñòâèé â ìåæäóíàðîäíîé òîðãîâëå
ïðîäîâîëüñòâèåì. Ðàçâèâàþùèåñÿ
ñòðàíû, âûñòóïèâøèå åãî èíèöèà-
òîðàìè, òàê è íå ñìîãëè óëó÷øèòü
ñâîå ïîëîæåíèå íà ïîòðåáèòåëü-
ñêîì ðûíêå ñòðàí ÅÑ. Ìèíèñòð
ýêîíîìè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ ÐÔ Àíä-
ðåé Áåëîóñîâ, êîììåíòèðóÿ ïîä-
ïèñàíèå Ãîñóäàðñòâåííîé Äóìîé
ïðîòîêîëà î ïðèñîåäèíåíèè ê
ÂÒÎ, çàÿâèë, ÷òî Ðîññèÿ íàìåðåíà
ïðèñîåäèíèòüñÿ ê Äîõèéñêîìó ðà-
óíäó è «ñäâèíóòü åãî ñ ìåðòâîé
òî÷êè». 

Âñå âîïðîñû, êîòîðûå íå ïîëó-

Таблица 1. Условия импорта мяса и мясных продуктов до и после присоединения России к ВТО. (По данным Минэкономразвития РФ)

Íàèìåíîâàíèå ïîçèöèè 
è êîä ÒÍ ÂÝÄ Êâîòà 2011 Òåêóùèå ñòàâêè ïîøëèí

Êâîòà ïðè 
âñòóïëåíèè 

â ÂÒÎ

Íà÷àëüíûå 
óðîâíè ñâÿçûâàíèÿ

Êîíå÷íûå óðîâíè 
ñâÿçûâàíèÿ

Ìÿñî ÊÐÑ (ñâåæåå, 
îõëàæäåííîå, 
ìîðîæåííîå): 0201

560 òûñ. 
òîíí

Ïî êâîòå Âíå êâîòû
570 òûñ. 
òîíí

Ïî êâîòå Âíå êâîòû 27,5% ïðè óñëîâèè 
îòêàçà îò òàðèôíûõ 
êâîò

15%, íî 
íå ìåíåå 
1 åâðî çà êã.

50%, íî 
íå ìåíåå 
1 åâðî çà êã

15% 55%

Ìÿñîïðîäóêòû 
(ñóáïðîäóêòû) ãîâÿæüè íåò 25%, íî íå ìåíåå 

0,35 åâðî çà êã íåò 15% 15%

Âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ 
ãîâÿäèíà: 
0201 30 00 5, 
0202 30 100 5, 
0202 30 500 5 
è 0202 30 900 5

íåò 15%, íî íå ìåíåå 
0,8 åâðî çà êã íåò

15%, îäíàêî, 
öåíîâîé êðèòåðèé 
íå ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ 
íà ÑØÀ, Àðãåíòèíó 
è Êàíàäó

15%

Ñâèíèíà: 0203 472,1 òûñ. 
òîíí

15%, íî 
íå ìåíåå 
0,25 åâðî 
çà êã

75%, íî 
íå ìåíåå 
1,5 åâðî 
çà êã

400 òûñÿ÷
òîíí 0% 65% 25% ñ 01.01. 2020 ã.

Ñâèíîé òðèììèíã: 
0203 29

27,9 òûñ. 
òîíí

15%, íî 
íå ìåíåå 
0,25 åâðî 
çà êã

75%, íî 
íå ìåíåå 
1,5 åâðî 
çà êã

30 òûñÿ÷ 
òîíí 0% 65% 25% ñ 01.01. 2020 ã.

Ìÿñîïðîäóêòû 
(ñóáïðîäóêòû 
øïèê) ñâèíûå 

íåò 25%, íî íå ìåíåå 
0,35 åâðî çà êã íåò 15% 15%

Æèâûå ñâèíüè: 0103 íåò 40%, íî íå ìåíåå 
0,5 åâðî çà êã íåò 5%, íî íå ìåíåå 

0,1 åâðî çà êã
5%, íî íå ìåíåå 
0,1 åâðî çà êã

Êîëáàñû è àíàëîãè÷íûå
ïðîäóêòû èç ìÿñà, 
ñóáïðîäóêòîâ èëè êðîâè; 
ãîòîâûå ïèùåâûå ïðîäóêòû, 
èçãîòîâëåííûå íà èõ îñíîâå: 
1601 00

íåò 25% íî íå ìåíåå 
0,4 åâðî çà êã íåò 20%, íî íå ìåíåå 

0,4 åâðî çà êã
0.25 åâðî çà êã ñ 
01.01. 2015 ã.
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÷àåòñÿ ñíÿòü ýòèì ìíîãîñòîðîí-
íèì ñîãëàøåíèåì ó÷àñòíèêè ðà-
óíäà ïûòàþòñÿ ðåøèòü â äâóñòî-
ðîííåì ïîðÿäêå è ïóòåì ñîçäàíèÿ
çîí ñâîáîäíîé òîðãîâëè ìåæäó íå-
ñêîëüêèìè ó÷àñòíèêàìè.   Òàê, â
íàñòîÿùåå âðåìÿ Ñîåäèíåííûå
Øòàòû è ÅÑ ðàáîòàþò íàä ñîçäà-
íèåì òðàíñàòëàíòè÷åñêîé çîíû
ñâîáîäíîé òîðãîâëè. Ðåãèîíàëèçà-
öèÿ çàòðîíóëà  Þæíóþ Àìåðèêó
(ÌÅÐÊÎÑÓÐ) è Þãî-Âîñòî÷íóþ
Àçèþ (ÀÑÅÀÍ). 

Ïî ïðîãíîçàì ÂÒÎ è ÎÎÍ,
ïîòðåáëåíèå ìÿñà íà ïëàíåòå â
áëèæàéøèå 20 ëåò âûðàñòåò íà
50%. Ñîðàçìåðíî óâåëè÷èòü ïðî-
èçâîäñòâî íà èìåþùåéñÿ íàó÷íî-
òåõíîëîãè÷åñêîé áàçå íå ïðåäñòàâ-
ëÿåòñÿ âîçìîæíûì, à
ñóùåñòâåííûå âîçìîæíîñòè äëÿ
ýêñòåíñèâíîãî ðàçâèòèÿ ïðîèçâîä-
ñòâà ìÿñà åñòü òîëüêî â Áðàçèëèè è
Ðîññèè. Ïîýòîìó èìåþùèåñÿ ðå-
ñóðñû áóäóò ðàíî èëè ïîçäíî çà-
äåéñòâîâàíû, âîïðîñ òîëüêî â òîì,
êòî ñòàíåò ãëàâíûì âûãîäîïðè-
îáðåòàòåëåì â äåëå èõ èñïîëüçîâà-
íèÿ. 

Èíåðöèîííûé ñöåíàðèé, îá-
óñëîâëåííûé õðîíè÷åñêèì íåäî-
ôèíàíñèðîâàíèåì è îòñóòñòâèåì
ýôôåêòèâíîé ïðîäîâîëüñòâåííîé
ïîëèòèêè, ñêîðåå âñåãî, ïðèâåäåò
ê òîìó, ÷òî ðîññèéñêèé ÀÏÊ ïðå-
âðàòèòñÿ â îáúåêò ãëîáàëèçàöèè, à
èíîñòðàííûå èíâåñòèöèè â ýòîì
êîíòåêñòå óæå íåëüçÿ áóäåò ðàñ-
ñìàòðèâàòü êàê áëàãî äëÿ ýêîíî-
ìèêè. Êðîìå òîãî ôóíäàìåíòàëü-
íûå âîçìîæíîñòè äëÿ ýêñïàíñèè
òðàíñíàöèîíàëüíîãî êàïèòàëà
ïðîèñõîäÿò îò íåêîíòðîëèðóåìîé
ýìèññèè ìèðîâîé âàëþòû – äîë-
ëàðà. Îáðàçíî ãîâîðÿ, ïðè ñàìîì
íåæåëàòåëüíîì ðàçâèòèè ñèòóàöèè
Ðîññèÿ îòäàñò ïðîäîâîëüñòâåííóþ
íåçàâèñèìîñòü è íåâîñïîëíèìûå
ðåñóðñû â îáìåí íà ðåçàíóþ áó-
ìàãó.

Îñîçíàâàÿ âîçìîæíûå ðèñêè è
óãðîçû ðîññèéñêîìó ÀÏÊ è ìÿñ-
íîé îòðàñëè, êàê åãî âàæíîé
÷àñòè, öåíòðàëüíàÿ è ðåãèîíàëü-
íûå âëàñòè ïðèíèìàþò ìåðû,
÷òîáû íàéòè íîâûå ñïîñîáû ñè-
ñòåìíîé ïîääåðæêè ÀÏÊ. Ãëàâíûå
öåëè ïðèíèìàåìûõ ìåð – çàùèòà
âíóòðåííåãî ðûíêà îò ýêñïàíñèè
ñóáñèäèðîâàííîé èíîñòðàííîé
ïðîäóêöèè è äîñòèæåíèå ïðîäî-
âîëüñòâåííîé íåçàâèñèìîñòè. 

Âîçìîæíîñòè äëÿ îïåðàòèâ-
íîãî ðåàãèðîâàíèÿ â öåëÿõ çàùèòû
îò íåäîáðîñîâåñòíîé êîíêóðåí-
öèè çàëîæåíû â Ôåäåðàëüíîì çà-
êîíå îò 8 äåêàáðÿ 2003 ã. N 165-
ÔÇ «Î ñïåöèàëüíûõ çàùèòíûõ,
àíòèäåìïèíãîâûõ è êîìïåíñà-
öèîííûõ ìåðàõ ïðè èìïîðòå òîâà-
ðîâ» (ñ èçìåíåíèÿìè è äîïîëíå-
íèÿìè) [4]. Â ýòîò çàêîí
ïåðåíåñåíû íîðìû ÂÒÎ, ðåãóëè-
ðóþùèå äåÿòåëüíîñòü ÷ëåíîâ îðãà-
íèçàöèè ïî çàùèòå íàöèîíàëüíûõ
ðûíêîâ â îñîáûõ ñëó÷àÿõ. 

Ìåðû, ïðåäóñìîòðåííûå â äàí-
íîì çàêîíå, îãðàíè÷åíû ïî âðå-
ìåíè, è â ïåðèîä èõ äåéñòâèé íà-
öèîíàëüíûå ïðîèçâîäèòåëè è
ïðàâèòåëüñòâî äîëæíû, â çàâèñè-
ìîñòè îò ïðè÷èí îáðàùåíèÿ ê ÔÇ
№165, ëèáî óðåãóëèðîâàòü ïðîòè-
âîðå÷èÿ ñ çàðóáåæíûìè ïàðòíå-
ðàìè, ëèáî èçìåíèòü õîçÿéñòâåí-
íóþ ïðàêòèêó. 

Øèðîêî èñïîëüçóåòñÿ â ìåæäó-
íàðîäíîé òîðãîâëå è íåòàðèôíîå
îãðàíè÷åíèå èìïîðòà. Ñàìûå ðàñ-
ïðîñòðàíåííûå ïîâîäû äëÿ
îãðàíè÷åíèÿ äîñòóïà íà âíóòðåí-
íèé ðûíîê íåæåëàòåëüíîé ïðîäóê-
öèè – ïîêàçàòåëè åå áåçîïàñíîñòè
äëÿ ïîòðåáèòåëÿ. Ôîðìàëüíûé
ïðåäëîã íàõîäÿò, êàê ïðàâèëî, òàì,
ãäå ðàçíûå ïðåäñòàâëåíèÿ î áåç-
îïàñíîñòè çàêðåïëåíû â íàöèî-
íàëüíûõ íîðìàõ. Â íà÷àëå òåêó-
ùåãî ãîäà Ðîññåëüõîçíàäçîð
çàïðåòèë èìïîðò ìÿñà èç ðÿäà
ïðåäïðèÿòèé ÑØÀ è Áðàçèëèè,
êîòîðûå ïðè âûðàùèâàíèè æèâîò-
íûõ èñïîëüçîâàëè ðàêòîïàìèí. Â
Ðîññèè è åùå ïðèìåðíî 140 ñòðà-
íàõ èñïîëüçîâàíèå ýòîãî ñòèìóëÿ-
òîðà ðîñòà â æèâîòíîâîäñòâå çà-
ïðåùåíî. Ïîíÿòíî, ÷òî
ïîñòàâùèêè, çàèíòåðåñîâàííûå â
ðîññèéñêîì ðûíêå, áóäóò âûíóæ-
äåíû îòêàçàòüñÿ îò åãî ïðèìåíå-
íèÿ è âîçîáíîâÿò ïîñòàâêè, íî
âðåìåííûé âàêóóì íà ðûíêå ïîä-
ñòåãíåò öåíû, ÷òî âûãîäíî îòå÷å-
ñòâåííûì ïðîèçâîäèòåëÿì, à ìÿñî,
ïîëó÷åííîå áåç ñòèìóëÿòîðà, âû-
ðàñòåò â ñåáåñòîèìîñòè, è óæå
ñòðàíà-ïîñòàâùèê äîëæíà áóäåò
ðåøàòü, êàê âîñïîëíèòü ñâîèì æè-
âîòíîâîäàì ïîòåðè. 

Ïîäîáíûå ìåðû íå ìîãóò ðàñ-
ñìàòðèâàòüñÿ, êàê îñíîâíîå ñðåä-
ñòâî â êîíêóðåíòíîé áîðüáå íà
äîëãîñðî÷íûé ïåðèîä. Èõ ìîæíî
îõàðàêòåðèçîâàòü êàê òàêòè÷åñêèå,

íî äëÿ çàâîåâàíèÿ ëó÷øèõ ïîçèöèé
íóæíû ñèñòåìíûå ìåðû èííîâà-
öèîííîãî ðàçâèòèÿ. Ðàñïîðÿæå-
íèåì Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ îò
17.04.2012 N 559-ð «Îá óòâåð-
æäåíèè Ñòðàòåãèè ðàçâèòèÿ ïèùå-
âîé è ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðî-
ìûøëåííîñòè Ðîññèéñêîé
Ôåäåðàöèè íà ïåðèîä äî 2020
ãîäà» íà ðàçâèòèå ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè ïðåäóñìîòðåíî
áþäæåòíîå ôèíàíñèðîâàíèå â ðàç-
ìåðå 99,15 ìëðä. ðóáëåé. Äëÿ ïå-
ðåõîäà ê ìîäåëè èííîâàöèîííîãî
ðàçâèòèÿ è ñîçäàíèÿ íîâîãî òåõíî-
ëîãè÷åñêîãî óêëàäà ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè ïðåäïîëàãàåòñÿ èñ-
ïîëüçîâàòü íîâûå ôîðìû
ãîñóäàðñòâåííî-÷àñòíîãî ïàðò-
íåðñòâà íà áàçå òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïëàòôîðì. 

Ñòðàòåãèåé ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ
ðåøèòü ñëåäóþùèå çàäà÷è:

– ñòðîèòåëüñòâî ñîâðåìåííûõ
îáúåêòîâ è óâåëè÷åíèå ìîùíîñòè
îðãàíèçàöèé ïî ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêå ñêîòà äî 2167 òûñ. òîíí
ìÿñà íà êîñòè â ãîä;

– âíåäðåíèå íîâûõ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ïðîöåññîâ ïî îðãàíèçàöèè
óáîÿ, êîìïëåêñíîé ïåðåðàáîòêå
ñêîòà è ïðîäóêòîâ óáîÿ íà îñíîâå
èííîâàöèîííûõ ðåñóðñîñáåðåãàþ-
ùèõ òåõíîëîãèé è äîâåäåíèå èí-
òåãðèðîâàííîãî ïîêàçàòåëÿ ãëó-
áèíû ïåðåðàáîòêè äî 90-95%;

– óâåëè÷åíèå âûïóñêà è ðàñøè-
ðåíèå àññîðòèìåíòà îõëàæäåííîãî
ìÿñà ñ óâåëè÷åííûì ñðîêîì ãîä-
íîñòè;

– óâåëè÷åíèå ñáîðà è ãëóáèíû
ïåðåðàáîòêè ïîáî÷íûõ ñûðüåâûõ
ðåñóðñîâ óáîÿ æèâîòíûõ;

– ñíèæåíèå ýêîëîãè÷åñêîé íà-
ãðóçêè íà îêðóæàþùóþ ñðåäó â
çîíå ðàáîòû îðãàíèçàöèé.

Ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ ñòðîèòåëü-
ñòâî 33 ñîâðåìåííûõ ïðîèçâîä-
ñòâåííûõ îáúåêòîâ ïî óáîþ è ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà, èç íèõ
25 – ñðåäíåé ìîùíîñòüþ 80 òîíí â
ñìåíó è 8 – ìîùíîñòüþ 200 òîíí â
ñìåíó. Áóäóò ïðîâåäåíû ðåêîí-
ñòðóêöèÿ è ìîäåðíèçàöèÿ îáú-
åêòîâ îðãàíèçàöèé îáùåé ñìåííîé
ìîùíîñòüþ 2590 òîíí. [5].

Êîãäà ýêîíîìè÷åñêèå ãðàíèöû
ñòðàí ñòàíîâÿòñÿ ïðîçðà÷íûìè,
ýôôåêòèâíîå èñïîëüçîâàíèå äî-
ñòèæåíèé îòðàñëåâîé íàóêè, îïîðà
íà èííîâàöèè, ïåðåäîâûå ìåòîäû
êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
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ïðîäóêöèè ôîðìèðóþò îïòèìàëü-
íóþ ìîäåëü ðàçâèòèÿ ïðåäïðèÿòèÿ
è îòðàñëè â öåëîì. Ôèíàíñèðîâà-
íèå íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé – îäèí
èç íåìíîãèõ ðåàëüíûõ ñïîñîáîâ
ïîâûñèòü êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü
íàöèîíàëüíîãî òîâàðîïðîèçâîäè-
òåëÿ.

ÂÍÈÈÌÏ èìååò ñîëèäíûé
ïîðòôåëü ðàçðàáîòîê è ïåðñïåê-
òèâíûõ íàïðàâëåíèé, ñïîñîáíûõ
âíåñòè âêëàä â ïîâûøåíèå ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòè òðóäà, êà÷åñòâà
ïðîäóêöèè, ýíåðãåòè÷åñêîé ýô-
ôåêòèâíîñòè ïðîèçâîäñòâà, ñîâåð-
øåíñòâîâàíèå òåõíîëîãèé, ñíèæå-
íèå ïîòåðü ñûðüÿ è óâåëè÷åíèå
ñðîêà ãîäíîñòè ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè. Ïî îñíîâíûì çàäà÷àì ìîäåð-
íèçàöèè ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè, íàìå÷åííûì Ñòðàòåãèåé
ðàçâèòèÿ ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðî-
ìûøëåííîñòè, ðàçðàáîòàíû íà-
öèîíàëüíûå è ìåæäóíàðîäíûå
ñòàíäàðòû, ðàñøèðÿþùèå àññîðòè-
ìåíò îõëàæäåííîãî ìÿñà è óâå-
ëè÷èâàþùèå ñðîêè åãî ãîäíîñòè.
Ñâîåãî ïðèìåíåíèÿ æäóò òåõíîëî-
ãèè ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêè ïîáî÷-
íûõ ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ. Âíåä-
ðÿþòñÿ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ïî óáîþ
è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà
îáúåêòèâíûå ìåòîäû èíñòðóìåí-
òàëüíîé îöåíêè âûõîäà ìûøå÷íîé
òêàíè. 

Â íàñòóïèâøåì ãîäó Ïðàâè-
òåëüñòâî ÐÔ ïðèíÿëî ïðèíöèïè-
àëüíîå ðåøåíèå î íåîáõîäèìîñòè
ãîñïîääåðæêè âñåé îòðàñëè. Íà
êîìïåíñàöèþ ðîñòà ñòîèìîñòè
êîðìîâ â ôîðìå ñóáñèäèé íà 1 êã.
æèâîãî âåñà ñâèíèíû, ïòèöû,
ÊÐÑ, ìîëîêà è ïðîèçâîäñòâî 1 äå-
ñÿòêà ÿèö áóäåò âûäåëåíî äî 15
ìëðä. ðóáëåé. Äëÿ ñâèíîâîäñòâà,
êàê íàèáîëåå ïîñòðàäàâøåãî ïðè
âñòóïëåíèè Ðîññèè â ÂÒÎ, èç ýòèõ
ñðåäñòâ áóäåò âûäåëåíî 5,7 ìëðä.
ðóáëåé, ÷òî â 1,9 ðàçà áîëüøå, ÷åì

â 2011 ãîäó (3 ìëðä. ðóá.). Îêîí-
÷àòåëüíîå ðàñïðåäåëåíèå ñðåäñòâ
ñðåäè îòðàñëåé ïðîèçîéäåò â áëè-
æàéøåå âðåìÿ.

Â 2013 ãîäó Ìèíñåëüõîç ïðî-
äëèë ñðîêè êðåäèòîâàíèÿ ïðåä-
ïðèÿòèé, çàíèìàþùèõñÿ ìÿñíûì
æèâîòíîâîäñòâîì, ñ 8 äî 15 ëåò,
÷òî, â ïðèíöèïå, ïîçâîëÿåò ïåðå-
êðåäèòîâàòüñÿ òåì, êòî îêàçàëñÿ â
òðóäíîé ñèòóàöèè èç-çà äîðîãî-
âèçíû êîðìîâ è äàâëåíèÿ èìïîðòà
íà âíóòðåííèé ðûíîê. 

Â áëèæàéøåå âðåìÿ áóäóò ïðè-
íÿòû ðåøåíèÿ ïî îðãàíèçàöèè
ïðîäóêòîâîé ïîìîùè ñîöèàëüíî
íåçàùèùåííûì êàòåãîðèÿì ãðàæ-
äàí, êîòîðàÿ êîñâåííî ïîääåðæèò
è ïðîèçâîäèòåëåé ïðîäîâîëüñòâèÿ.

Контуры будущего
Ìåðû, ïðèíÿòûå Ïðàâèòåëü-

ñòâîì ÐÔ, çíà÷èòåëüíû, íî, î÷å-
âèäíî, ÷òî îíè åùå íå ðåøàþò
âñåõ ïðîáëåì. Ïîêà íåÿñíî, ÷òî
áóäåò ñ ðûíêîì ãîòîâîé ìÿñíîé
ïðîäóêöèè â ñâåòå åãî áåñïðåöå-
äåíòíîé ëèáåðàëèçàöèè. Åñëè åãî
çíà÷èòåëüíóþ ÷àñòü çàéìóò èíî-
ñòðàííûå ïðîèçâîäèòåëè, òî ñíè-
æàåòñÿ ìîòèâàöèÿ ðàçâèòèÿ ïðåä-
ïðèÿòèé ïðåäûäóùèõ ïåðåäåëîâ –
æèâîòíîâîäñòâà è ïåðâè÷íîé ïå-
ðåðàáîòêè óáîéíûõ æèâîòíûõ.
Ìåðû, çàùèùàþùèå ñåëüñêîå õî-
çÿéñòâî, ïî óñëîâèÿì ÂÒÎ íåëüçÿ
ïðèìåíÿòü äëÿ ïîääåðæêè ïðî-
ìûøëåííûõ ïðåäïðèÿòèé.

Òðåáóåòñÿ òàêæå ïðèíÿòü çàêî-
íîäàòåëüíûå ìåðû â îòíîøåíèè
òîðãîâûõ ñåòåé. Îíè äîëæíû, íà-
êîíåö, ïåðåñòàòü ìûñëèòü êàòåãî-
ðèÿìè ìàðæèíàëüíîñòè è íà-
ó÷èòüñÿ æèòü ñ îáîðîòà, êàê ýòî
äåëàåò òîðãîâëÿ â ñòðàíàõ, èìåíóå-
ìûõ öèâèëèçîâàííûìè. Èíà÷å
ëþáîå ñíèæåíèå èìïîðòíûõ ïî-
øëèí áóäåò ïðèâîäèòü òîëüêî ê
îáîãàùåíèþ ñåòåâûõ ãèãàíòîâ. 

Âîïðåêè æåëàíèÿì âíåøíèõ è
âíóòðåííèõ ïðîòèâíèêîâ âìåøà-
òåëüñòâà ãîñóäàðñòâà â öåíîâóþ ïî-
ëèòèêó íåîáõîäèìî ñäåðæàòü ðîñò
òàðèôîâ åñòåñòâåííûõ ìîíîïî-
ëèé. Åñëè ëåò 10 íàçàä òåçèñ î âû-
ðàâíèâàíèè âíóòðåííèõ öåí íà
ýíåðãîðåñóðñû ñ ìèðîâûìè åùå
ìîã ñëóæèòü îïðàâäàíèåì äëÿ èí-
ôëÿöèè èçäåðæåê, òî ñåãîäíÿ âíóò-
ðåííèå öåíû íà ýëåêòðîýíåðãèþ,
óãëåâîäîðîäû ìàëî â ÷åì óñòóïàþò
åâðîïåéñêèì è âûøå, ÷åì â ñòðà-
íàõ, ýêñïîðòèðóþùèõ ýíåðãîðå-
ñóðñû, íî ïðîäîëæàþò ðàñòè. Äëÿ
òàêîé õîëîäíîé ñòðàíû, êàê Ðîñ-
ñèÿ, öåíû áóäóò íåïîäúåìíûìè
ïðè ëþáîì óðîâíå ýíåðãîýôôåê-
òèâíîñòè ïðîèçâîäñòâà. 

Ìÿñíîé ðûíîê Ðîññèè ðàáî-
òàåò ïî çàêîíàì ÂÒÎ óæå ïî÷òè
ïîëãîäà. Ñòàëè ïðîñòóïàòü êîí-
òóðû åãî áóäóùåãî. Âñåìèðíàÿ
òîðãîâàÿ îðãàíèçàöèÿ äèêòóåò
íîâûå ïðàâèëà èãðû áèçíåñó.
×ëåíñòâî â ÂÒÎ íå ïðèíåñëî ðå-
øåíèÿ ñóùåñòâóþùèõ â îòðàñëè
ïðîáëåì. Ìÿñíàÿ, êàê è ïèùåâàÿ
ïðîìûøëåííîñòü â öåëîì, ñòàëè
ðàçìåííîé êàðòîé â òîðãå ñ òåìè,
îò êîãî çàâèñåëî ÷ëåíñòâî ÐÔ â
òîðãîâîì êëóáå. Äëÿ òîãî ÷òîáû
ðåçóëüòàòû äîãîâîðåííîñòåé íå îò-
áðîñèëè íàçàä ðîññèéñêèé ÀÏÊ,
äëÿ îáåñïå÷åíèÿ åãî ïîñòóïàòåëü-
íîãî ðàçâèòèÿ, íåîáõîäèìî ìàêñè-
ìàëüíî àêòèâíîå ãîñóäàðñòâåííîå
ó÷àñòèå â óïðàâëåíèè ïðîöåññàìè
èíòåãðàöèè â ìåæäóíàðîäíóþ ýêî-
íîìèêó è ôèíàíñèðîâàíèå ïðèî-
ðèòåòíûõ íàïðàâëåíèé. 
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Ìîæíî ëè ñåãîäíÿ óäèâèòü
ðîññèéñêîãî ïîòðåáèòåëÿ ïðè
òàêîì èçîáèëèè ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè? Â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ýòà çàäà÷à äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé
êàæåòñÿ äîñòàòî÷íî ñëîæíîé.
Íàðÿäó ñ òðàäèöèîííûì àññîð-
òèìåíòîì (êîëáàñà âàðåíàÿ
«Äîêòîðñêàÿ» èëè «Ðóññêàÿ»,
ñîñèñêè «Ìîëî÷íûå» èëè
«Ñëèâî÷íûå», ïîëóêîï÷åíàÿ
«Êðàêîâñêàÿ» èëè «Îäåññêàÿ»,
ñûðîêîï÷åíàÿ «Ñâèíàÿ» èëè
«Áðàóíøâåéãñêàÿ», àçó, ãóëÿø,
êîòëåòû è ôðèêàäåëüêè,  ëèâåð-
íàÿ «ßè÷íàÿ» èëè ïàøòåò
«Ïå÷åíî÷íûé» è äð.), ê êîòî-
ðîìó ïîêóïàòåëè ïðèâûêëè ñ
äåòñòâà è «ïðèêèïåëè äóøîé»,
êàæäîå ïðåäïðèÿòèå ñòðåìèòñÿ
èìåòü àññîðòèìåíò, îòëè÷àþ-
ùèé åãî îò êîíêóðåíòîâ ñâîåé
îðèãèíàëüíîñòüþ è íåïîâòîðè-
ìîñòüþ. Õî÷åòñÿ óäèâèòü, çà-
èíòåðåñîâàòü è ïðèâëå÷ü áîëü-
øåå êîëè÷åñòâî ïîêóïàòåëåé,
êîòîðûå ÿâëÿþòñÿ äâèæóùåé

ñèëîé îòå÷åñòâåííîãî ðûíêà,
îïðåäåëÿþùåé ïîñðåäñòâîì
ñïðîñà àññîðòèìåíò è öåíû
ïðåäëàãàåìûõ òîâàðîâ [1].

×òîáû ïîìî÷ü ïðîèçâîäè-
òåëÿì íàéòè ñâîþ îñîáåííóþ
íèøó íà ðûíêå  ïîñìîòðèì íà
ýòó çàäà÷ó ñî ñòîðîíû ïîòðåáè-
òåëÿ. ×òî áû íàì õîòåëîñü óâè-
äåòü è ïîïðîáîâàòü íåîáû÷-
íîãî è íîâîãî? ×åìó ìû ìîæåì
ïîðàçèòüñÿ ïðè òàêîì èçîáè-
ëèè? Çà÷àñòóþ íåäîñòàòî÷íûé
îïûò, ñìóòíîå îðèåíòèðîâàíèå
â ðàçíîîáðàçèè âèäîâ è íàèìå-
íîâàíèé ïðîäóêöèè, à òàêæå
îòñóòñòâèå ÿðêî âûðàæåííûõ
ïðåäïî÷òåíèé ìåøàåò ïîòðåáè-
òåëþ êîíêðåòèçèðîâàòü ñâîè
çàïðîñû. 

Òåì íå ìåíåå, ÷åëîâå÷åñêîå
ëþáîïûòñòâî â ìÿñíîé ãàñòðî-
íîìèè ìîæíî óäîâëåòâîðèòü
ëèáî íåîáû÷íûì íàèìåíîâà-
íèåì ïðîäóêòà («Ñâàðåéêà»,
«×åâàï÷è÷è», «Ïèâ÷èêè»),
ëèáî íåïðèâû÷íûì âíåøíèì
âèäîì (íàïðèìåð, ïîðöèîííûå
ïîëóôàáðèêàòû äëÿ ãðèëÿ:
«êàðìàí÷èêè», «áàáî÷êè», «êî-
ñè÷êè» è «âîëíû»). Â ìîìåíò
âûáîðà ïîêóïàòåëü îáðàùàåò
âíèìàíèå íà êðàñî÷íóþ óïà-
êîâêó èëè îðèãèíàëüíóþ
ôîðìó ïðîäóêòà (íàïðèìåð,
êîëáàñà â âèäå ðîæäåñòâåí-
ñêîãî ñàïîæêà èëè ïàñõàëüíîãî
ÿéöà, ñîñèñêè â ñòàêàí÷èêå).
Íåìàëîâàæíóþ ðîëü â «çàâîå-
âàíèè» ïîòðåáèòåëÿ èãðàþò è
íîâûå âêóñîâûå îòêðûòèÿ.

Ñ íîâûìè íàèìåíîâàíèÿìè
ïðîäóêöèè ñïðàâèòüñÿ ñåãîäíÿ
ñòàíîâèòñÿ âñå òðóäíåå. Âñå
ëåãêèå ðåøåíèÿ ïðèõîäÿò èç
òðàäèöèé çàðóáåæíîé ïðàêòèêè
ïðîèçâîäñòâà  ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ èëè, ñëåäóÿ èñòèíå, ïðîâå-
ðåííîé ãîäàìè: «âñå íîâîå –
ýòî õîðîøî çàáûòîå ñòàðîå».

Â ïîñëåäíèå ãîäû îòå÷å-
ñòâåííûå ïðîèçâîäèòåëè ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè ñòàëè èñïîëüçî-
âàòü îïûò çàðóáåæíûõ
êîíêóðåíòîâ è óäåëÿòü áîëüøå
âíèìàíèÿ øòó÷íîé óïàêîâêå
(êàê ïðàâèëî, âûïóñêàåìîé â
ñòàíäàðòíîì âåñå) è ñîîòâåò-
ñòâóþùåìó îôîðìëåíèþ ñâîåé
ïðîäóêöèè. 

Èñïîëüçîâàíèå ñîâðåìåí-
íûõ óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ
ïîçâîëÿåò ñîçäàâàòü íîâûå
âèäû è  íîâûå ôîðìû ïðîäóê-
öèè, êîòîðûå íå òîëüêî ïðè-
âëåêàþò âíèìàíèå ïîòðåáè-
òåëÿ, íî è ÿâëÿþòñÿ
ýôôåêòèâíûì «áàðüåðîì» äëÿ
ñîõðàíåíèÿ êà÷åñòâà ãîòîâîé
ïðîäóêöèè è óâåëè÷åíèÿ åå
ñðîêîâ ãîäíîñòè [2,3,4]. 

Мясные продукты 
с «изюминкой»
или новые идеи для маркетинга
В. В. Насонова, канд. техн. наук, Е. В. Милеенкова, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии

Внутренняя и внешняя конкуренция на рынке мясной продукции, осо-
бенно в связи с вступлением России в ВТО, приобретает все боль-

шую остроту. Сегодня каждый производитель продуктов питания ищет
новые идеи, позволяющие остановить выбор потребителей именно на
его торговой марке и/или ассортиментной линейке. Настоящая статья
знакомит читателей с возможными решениями этой проблемы и ориен-
тирует производителей на выпуск оригинальных мясных продуктов, раз-
работанных во ВНИИМП.

→
Ю.Пименов. В магазине. 1938
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Îðèãèíàëüíîñòü âêóñà ìÿñ-
íîãî ïðîäóêòà, êàê ïðàâèëî,
îáóñëîâëåíà èñïîëüçîâàíèåì
èíãðåäèåíòîâ, êîòîðûå ñîç-
äàþò íåòðàäèöèîííûå èëè
ðàíåå íåïðèâû÷íûå âêóñîâûå
ãàììû. Ýòî íàïðàâëåíèå â ñîç-
äàíèè íîâûõ âèäîâ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ñëåäóåò ðàññìàòðè-
âàòü êàê íàèáîëåå òðóäîåìêîå
(òðåáóþùåå ìíîãî âðåìåíè è
çàòðàò äëÿ ýêñïåðèìåíòèðîâà-
íèÿ), íî áåç èëè â ñî÷åòàíèè ñ
äðóãèìè ïîäõîäàìè íàèáîëåå
ðåçóëüòàòèâíîå (åñëè âêóñíî,
ïîòðåáèòåëü îáÿçàòåëüíî êóïèò
âî âòîðîé ðàç).

Âñåðîññèéñêèì íàó÷íî-èñ-
ñëåäîâàòåëüñêèì èíñòèòóòîì
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáîòàí øè-
ðîêèé àññîðòèìåíò îðèãèíàëü-
íîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè (êîë-
áàñû, ïàøòåòû, ïîëóôàáðè-
êàòû, ïðîäóêòû â æåëå), êîòî-
ðûé ïîçâîëÿåò ïðåäëîæèòü ïî-
òðåáèòåëÿì ïðîäóêò íà ëþáîé
âêóñ [5,6,7,8].

Ñîçäàâàÿ â ðàçíûå ãîäû
íîâûå ìÿñíûå ïðîäóêòû, ñïå-
öèàëèñòû èíñòèòóòà ñòðåìèëèñü
ðàñøèðèòü âîçìîæíîñòè êàê
êðóïíûõ è ñðåäíèõ, òàê è
ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé â óäîâëå-
òâîðåíèè  ïîñòîÿííî ðàñòóùèõ
çàïðîñîâ ïîòðåáèòåëåé. Âñÿ
òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ, ðàç-
ðàáîòàííàÿ èíñòèòóòîì, îòëè-
÷àåòñÿ ÷åòêîñòüþ è ïîëíîòîé
èçëîæåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî
ïðîöåññà è îáåñïå÷èâàåò âîç-
ìîæ- íîñòü äàæå íà÷èíàþùèì
òåõíîëîãàì ñàìîñòîÿòåëüíî
îñâîèòü âûïóñê ëþáîãî íàèìå-
íîâàíèÿ ïðîäóêöèè. 

Íèæå ïðèâåäåíû íåêîòîðûå
èäåè îðèãèíàëüíûõ ïðîäóêòîâ,
ðåàëèçîâàííûõ ñïåöèàëèñòàìè
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.Ãîðáàòîâà.

Àññîðòèìåíò âàðåíûõ êîë-
áàñ íà îñíîâå åäèíîãî ôàðøà
(ÒÓ 9213-034-00008064-95)
ðàñøèðåí çà ñ÷åò âêëþ÷åíèÿ
ðàçëè÷íûõ îâîùåé (ìîðêîâü,
çåëåíûé ãîðîøåê, ñëàäêèé
ïåðåö, ôàñîëü, îãóðöû) â êîëè-
÷åñòâå   10 % ñâåðõ ðåöåïòóðû.
Äëÿ èõ ïðîèçâîäñòâà èñïîëü-
çóþò îâîùè â ñóøåíîì, êîíñåð-
âèðîâàííîì, ìàðèíîâàííîì,
ñîëåíîì, çàìîðîæåííîì èëè
áëàíøèðîâàííîì âèäå. Òåõíî-
ëîãèÿ ïðåäóñìàòðèâàåò èñïîëü-
çîâàíèå îâîùåé êàê îòäåëüíî
êàæäîãî âèäà, òàê è ñîâìåñòíî
â ëþáîì èõ ñîîòíîøåíèè. 

Òåñíîå ñîòðóäíè÷åñòâî ñïå-
öèàëèñòîâ ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà  è ôèðìû «Àëüìè»  ïðèâåëî
ê ñîçäàíèþ ìíîãèõ èíòåðåñíûõ
ïðîäóêòîâ. Òàê, ðåöåïòóðà âàðå-
íîé êîëáàñû «Ëèîíñêîé» âêëþ-
÷àåò â ñîñòàâ ôàðøà êóñî÷êè ôè-
ñòàøåê, îëèâîê, ãðèáîâ è
ìàñëèí, à êîëáàñû «Ïèêàíòíîé»
- êóñî÷êè ñëàäêîé ïàïðèêè (ÒÓ
9213-800-00419779-03).

Äëÿ ñîçäàíèÿ íåïîâòîðèìûõ
ïî âíåøíåìó âèäó ïðîäóêòîâ â
æåëå (ÒÓ 9213-838-00419779-09)
èñïîëüçîâàëè ðàçëè÷íûå âèäû
íåìÿñíîãî ñûðüÿ - ìîðêîâü, çå-
ëåíûé ãîðîøåê, ñîëåíûå
îãóðöû, êîíñåðâèðîâàííóþ êó-
êóðóçó, ïàïðèêó, áðîêêîëè,
ãðèáû, õðåí, ñìåòàíà è äð.
Ïðåäóñìîòðåí âûïóñê äàííîé
ïðîäóêöèè â âèäå áàòîíîâ è
ôîðìîâàííûõ èçäåëèé - â ëîò-
êàõ, êîíòåéíåðàõ, ïàêåòàõ è
äðóãèõ îäíîðàçîâûõ óïàêîâêàõ.
Ðóëåòû èç ìÿñà ïòèöû «Ïè-
êàíòíûé» (ê/â) è «Ðîæäåñòâåí-
ñêèé» (çàïå÷åííûé) îòëè-
÷àþòñÿ ñâîèì îðèãèíàëüíûì
ñïåöèôè÷åñêèì âêóñîì áëàãî-
äàðÿ ñî÷åòàíèþ â íà÷èíêå
òàêèõ èíãðåäèåíòîâ, êàê ÷åðíî-
ñëèâ, îðåõè, êóðàãà, èçþì,

ãðèáû è ïàïðèêà        (ÒÓ
9213-842-00419779-09).

Èñïîëüçîâàíèå ñóõîôðóê-
òîâ (ãðóøà, ÿáëîêî, àáðèêîñ,
êèçèë, ñëèâà è äð.) â ãèäðàòè-
ðîâàííîì âèäå è îðåõîâ ïðåä-
óñìîòðåíî è ïðè èçãîòîâëå-
íèè ïàøòåòà «Ãóðìåò»
(ÒÓ 9213-753-00419779-07).
Ïîäãîòîâëåííûé ôàðø ðàñêëà-
äûâàþò â êåðàìè÷åñêèå ôîðìû
èëè ôîðìû èç ôîëüãè, çàòåì
ïîâåðõíîñòü ïàøòåòà äåêîðè-
ðóþò ëàâðîâûì ëèñòîì, êðóï-
íîèçìåëü÷åííûìè ñïåöèÿìè è
êîíñåðâèðîâàííîé âèøíåé.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â èíñòè-
òóòå ðàçðàáîòàí ïðîåêò ÃÎÑÒ
Ð «Ïàøòåòû ìÿñíûå è ìÿñîñî-
äåðæàùèå», êîòîðûì ïðåä-
óñìîòðåí âûïóñê ïàøòåòà
«Àðîìàòíîãî» ñ èñïîëüçîâà-
íèåì 2 % ñóõîôðóêòîâ (÷åðíî-
ñëèâà è êóðàãè) è 2 % êðàñíîãî
âèíà ê ìàññå îñíîâíîãî ñûðüÿ.

Ïðîäóêòû âèíîäåëèÿ, òàêèå
êàê êîíüÿê è ìàäåðà, èçäàâíà
èñïîëüçóþò â Ðîññèè ïðè ïðî-
èçâîäñòâå íåêîòîðûõ âèäîâ ñû-
ðîêîï÷åíûõ êîëáàñ. Â ñî÷åòà-
íèè ñ ïðÿíîñòÿìè è â ïðîöåññå
ôåðìåíòàöèè îíè ïðèäàþò
îñîáûé ñïåöèôè÷åñêèé, êîëî-
ðèòíûé  âêóñ ïðîäóêòó. Ýòîò
èñòîðè÷åñêèé ôàêò íàøåë ñâîå
îòðàæåíèå ïðè ðàçðàáîòêå ðå-
öåïòóð ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ
(ÒÓ 9213-948-00419779-08).
Íàðÿäó ñ èñïîëüçîâàíèåì âû-
øåïåðå÷èñëåííûõ íàïèòêîâ
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ïðåäóñìîòðåí âûïóñê «Ñàëÿìè
ñ ïîðòâåéíîì», êîëè÷åñòâî êî-
òîðîãî â ðåöåïòóðå ñîñòàâëÿåò
500 ã íà 100 êã íåñîëåíîãî
ñûðüÿ. ×òîáû óäèâèòü äàæå
ñàìûõ òîíêèõ öåíèòåëåé  äåëè-
êàòåñíîé ñûðîâÿëåíîé ïðîäóê-
öèè, ìîæíî ïðåäëîæèòü
«Ñíåêè ñ ÿáëîêàìè», «Ñíåêè ñ
ãðóøàìè» è «Ñàëÿìè ñ ñûðîì»,
â ãîòîâûé ôàðø êîòîðûõ âíî-
ñÿò êóáèêè (ñ ðàçìåðîì ñòîðîí
6õ6 ìì) ÿáëîê, ãðóø è ñûðà,
ñîîòâåòñòâåííî.

Ñûðîêîï÷åíûå è ñûðîâÿëå-
íûå êîëáàñû âñåãäà ñ÷èòàëèñü è
ïðîäîëæàþò ÿâëÿòüñÿ ýëèòíîé
ïðîäóêöèåé èëè ïî òåðìèíîëî-
ãèè, ïðèíÿòîé íûíå - «ïðîäóê-
òîì êëàññà ïðåìèóì», çàíèìàÿ
îñîáîå ìåñòî íà ïðàçäíè÷íîì
ñòîëå. Èõ âêóñ èçûñêàí, áëàãî-
ðîäåí è äîñòîèí èñòèííûõ ãóð-
ìàíîâ, êîòîðûå  òàê æå ñìîãóò
ïî äîñòîèíñòâó îöåíèòü ñûðî-
êîï÷åíûå êîëáàñêè «Ñ ÿáëî-
êàìè», «Ñ ãðóøåé» è «Ñ øîêî-
ëàäîì» (ÒÓ 9213-767-00419779-07).

Äëÿ ðàñøèðåíèÿ ëèíåéêè
ïðîäóêöèè, ïîïóëÿðíîé â ëåò-
íèé ïåðèîä, èíñòèòóòîì áûëà
ðàçðàáîòàíà òåõíè÷åñêàÿ äîêó-
ìåíòàöèÿ íà ïîëóôàáðèêàòû èç
ìÿñà ïòèöû äëÿ ãðèëÿ è áàð-
áåêþ (ÒÓ 9214-897-00419779-06),
âêëþ÷àþùàÿ 14 íàèìåíîâàíèé.

Èç íèõ îñîáûé èíòåðåñ ïðåä-
ñòàâëÿþò «Öûïëåíîê â ìàðè-
íàäå-áàðáåêþ» ñ èñïîëüçîâà-
íèåì ìåäà â ðåöåïòóðå èëè
«Öûïëåíîê äëÿ ãðèëÿ ïî-àáõàç-
ñêè», íà÷èíêà êîòîðîãî ñî-
ñòîèò èç ñûðà ñóëóãóíè è ñâå-
æåé çåëåíè (ïåòðóøêà, óêðîï è
êèíçà).

Èñïîëüçîâàíèå êðàñíîãî ñó-
õîãî âèíà ïðè ìàðèíîâàíèè ìÿ-
ñîêîñòíûõ êóñî÷êîâ, ïîëó÷åí-
íûõ ïðè ðàçäåëêå âñåé êóðèíîé
òóøêè, ïðèäàåò ïèêàíòíîñòü
ïîëóôàáðèêàòó «Êóðèöà â
âèíå».  Íåïîâòîðèìûé îñòðûé
âêóñ ôèëå èç áåëîãî ìÿñà â
«Áðèçîëè èç êóðèöû» ñîçäàí
áëàãîäàðÿ èñïîëüçîâàíèþ ãîð-
÷èöû, ïåðåä íàíåñåíèåì ïàíè-
ðîâêè.

Îäíîé èç ÿðêèõ òåíäåíöèé
ñîâðåìåííîãî îòå÷åñòâåííîãî
ðûíêà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñåãî-
äíÿ ÿâëÿåòñÿ óâåëè÷åíèå ïðî-
äóêöèè, èçãîòîâëåííîé â ñîîò-
âåòñòâèè ñ íàöèîíàëüíûìè
òðàäèöèÿìè. Ó÷èòûâàÿ ñëîæèâ-
øèåñÿ êóëüòóðíî-èñòîðè÷åñêèå
ðåàëèè, èíñòèòóòîì ðàñøèðåí
àññîðòèìåíò ðóáëåíûõ ïîëóôàá-
ðèêàòîâ èç ãîâÿäèíû è áàðà-
íèíû (ÒÓ 9214-016-00419779-11)
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ  áëþä âîñ-
òî÷íîé è êàâêàçñêîé êóõíè. Àñ-
ñîðòèìåíò âêëþ÷àåò 9 íàèìå-
íîâàíèé ïîëóôàáðèêàòîâ,
ñðåäè êîòîðûõ «Äîëìà   ïî-
àçåðáàéäæàíñêè», «Êîòëåòû
ïî-ïÿòèãîðñêè», «Øàøëûê ïî-
áóõàðñêè», «Êþôòà ïî-èçìèð-
ñêè» è äð.  Ïðè ðàçðàáîòêå äî-
êóìåíòà ñïåöèàëèñòû èíñòèòóòà
ïîñòàðàëèñü ñîáðàòü íàèáîëåå
èíòåðåñíûå è àêòóàëüíûå ðå-
öåïòóðû, êîòîðûå ìîãóò çà-
èíòåðåñîâàòü íå òîëüêî íàöèî-
íàëüíîãî ïîòðåáèòåëÿ, íî è

ñòàíóò óêðàøåíèåì ëþáîãî
ñòîëà. Òàê, íàïðèìåð, «Êþôòà
ïî-ëèâèéñêè» âêëþ÷àåò â ñâîþ
ðåöåïòóðó ëèñòüÿ ìÿòû, ïî-
ïóëÿðíûå â êà÷åñòâå ñïåöèè ó
êóëèíàðîâ âñåãî ìèðà è ïðè-
äàþùèå áëþäó îñâåæàþùèé
âêóñ àðîìàò. Ïðè èçãîòîâëåíèè
«Äîëìû ïî-êàâêàçñêè» èñïîëü-
çóþò ãîðîõ, ÷å÷åâèöó èëè íóò
(â êîëè÷åñòâå 20 % ê ìàññå ðå-
öåïòóðû), áîãàòûå óãëåâîäàìè,
ìèíåðàëüíûìè ñîëÿìè, âèòàìè-
íàìè, à ãëàâíîå, áåëêîì. 

À òàêîå áëþäî, êàê «Òîëìà ñ
êàïóñòîé», èçâåñòíàÿ, ïî ìåíü-
øåé ìåðå, ñ XVII âåêà è ÿâëÿþ-
ùàÿñÿ «âîñòî÷íûì» ðîäñòâåí-
íèêîì ãîëóáöîâ, ñîñòîèò èç
ìÿñíîãî ôàðøà, ðèñà è ñóõî-
ôðóêòîâ (êóðàãà è èçþì â
ëþáîì ñîîòíîøåíèè). 

Ôîðìàò ñòàòüè íå ïîçâîëÿåò
ðàññêàçàòü îáî âñåõ ðàçðàáîò-
êàõ èíñòèòóòà äëÿ ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.
Ìíîãèå èç ïðîäóêòîâ óæå
íàøëè ñâîåãî ïîòðåáèòåëÿ è
øèðîêî âíåäðåíû â ïðîèçâîä-
ñòâî [9]. Ñïåöèàëèñòû ÂÍÈ-
ÈÌÏ ãîòîâû ïðåäëîæèòü
ïðåäïðèÿòèÿì íîâûå èäåè îðè-
ãèíàëüíûõ ïðîäóêòîâ êàê îäèí
èç ýôôåêòèâíûõ ïóòåé ðàçâè-
òèÿ â óñëîâèÿõ íàñûùåíèÿ
ðûíêà.
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Îäíîçíà÷íîå îòíåñåíèå òîâà-
ðîâ ê ãðóïïàì îäíîðîäíîé ïðî-
äóêöèè ÿâëÿåòñÿ îñíîâíûì ïðèí-
öèïîì, çàëîæåííûì â ñòðóêòóðó
êëàññèôèêàöèîííîé ñèñòåìû òî-
âàðíîé íîìåíêëàòóðû. Ó÷àñòíèêè
âíåøíåýêîíîìè÷åñêîé äåÿòåëüíî-
ñòè è èõ ïðåäñòàâèòåëè ìîãóò ñà-
ìîñòîÿòåëüíî îïðåäåëÿòü êîä
ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ ïðè äåêëàðèðîâàíèè
òîâàðîâ, ïåðåìåùàåìûõ ÷åðåç òà-
ìîæåííóþ ãðàíèöó Òàìîæåííîãî
ñîþçà, èñïîëüçóÿ  îñíîâíûå ïðà-
âèëà èíòåðïðåòàöèè, ïðèìå÷àíèÿ
è ïîÿñíåíèÿ ê ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ, à
òàêæå äðóãèå èñòî÷íèêè. 

Ïðèìå÷àíèÿ ê êëàññèôèêà-
öèîííîé ÷àñòè ÿâëÿþòñÿ âàæíåé-
øèì ýëåìåíòîì ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ,
óòî÷íÿþùèì çíà÷åíèÿ êàæäîé
êëàññèôèêàöèîííîé ãðóïïèðîâêè
òîâàðîâ. 

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïðè-
ìå÷àíèÿ ê ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ èìåþò íå-
ñêîëüêî ôóíêöèé, íàïðèìåð, èñ-
êëþ÷àþò èëè âêëþ÷àþò òîâàðû â
òîâàðíûå ãðóïïèðîâêè, à òàêæå
îïðåäåëÿþò çíà÷åíèå òåðìèíîâ.

Ïðèâåäåííûå â ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ
ïðèìå÷àíèÿ è äîïîëíèòåëüíûå
ïðèìå÷àíèÿ îáëàäàþò þðèäè÷å-
ñêîé ñèëîé. Îäíàêî íå íà âñå òåð-
ìèíû, ïðèâåäåííûå â êëàññèôè-
êàöèîííîé ÷àñòè ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ,
äàíû îäíîçíà÷íûå îïðåäåëåíèÿ.
Â ñâÿçè ñ ýòèì, ïðè èäåíòèôèêà-
öèè è êëàññèôèêàöèè òîâàðîâ èñ-
ïîëüçóþò òåêñòû ïîÿñíåíèé ê ÒÍ

ÂÝÄ ÒÑ (òîì 1-5 è òîì 6), à â êà-
÷åñòâå âñïîìîãàòåëüíîãî ìàòå-
ðèàëà ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû
òåõíè÷åñêèå ðåãëàìåíòû, íàöèî-
íàëüíûå è ìåæãîñóäàðñòâåííûå
ñòàíäàðòû è äðóãèå ñïðàâî÷íûå
ìàòåðèàëû.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî îïðåäå-
ëåíèÿ ê òåðìèíàì, ñîäåðæàùèåñÿ
â ïðèìå÷àíèÿõ è ïîÿñíåíèÿõ ê
ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ, çà÷àñòóþ îòëè-
÷àþòñÿ îò ñòàíäàðòèçîâàííîé òåð-
ìèíîëîãèè [1]. Â ñâÿçè ñ íåîäíî-
çíà÷íûìè îïðåäåëåíèÿìè òåðìè-
íîâ èìåþò ìåñòî ïðîáëåìû ïðè
îïðåäåëåíèè êîäà ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ. Â
ñëó÷àå åñëè äîëæíîñòíûå ëèöà òà-
ìîæåííîãî îðãàíà ñîìíåâàþòñÿ â
äîñòîâåðíîñòè çàÿâëåííûõ ñâåäå-
íèé, òî â ñîîòâåòñòâèè ñî Ñòàòüåé
138 Òàìîæåííîãî êîäåêñà Òàìî-
æåííîãî ñîþçà äëÿ âûøåóêàçàí-
íûõ öåëåé ïðîâîäÿò ýêñïåðòíûå
èññëåäîâàíèÿ èëè ïðèãëàøàþò
ñïåöèàëèñòîâ-ýêñïåðòîâ â òîé èëè
èíîé îáëàñòè, îáëàäàþùèõ îñî-
áûìè ïîçíàíèÿìè, ÷òî óñëîæíÿåò
òàìîæåííûé êîíòðîëü, óâåëè÷è-
âàåò âðåìÿ âûïóñêà òîâàðà. Íà-
çíà÷åíèå òàìîæåííîé ýêñïåðòèçû
â èíûå óïîëíîìî÷åííûå îðãàíè-
çàöèè ïðîèçâîäèòñÿ òîëüêî â ñëó-
÷àå íåâîçìîæíîñòè ïðîâåäåíèÿ
òàêîé ýêñïåðòèçû òàìîæåííûìè
ýêñïåðòàìè. Â êà÷åñòâå ýêñïåðòà
ìîæåò áûòü íàçíà÷åíî ëþáîå
ëèöî, îáëàäàþùåå íåîáõîäèìûìè
ñïåöèàëüíûìè çíàíèÿìè äëÿ ïîä-

ãîòîâêè çàêëþ÷åíèÿ òàìîæåííîãî
ýêñïåðòà (ýêñïåðòà).

Ýêñïåðò, íå ÿâëÿþùèéñÿ
äîëæíîñòíûì ëèöîì òàìîæåííûõ
îðãàíîâ, ïðèâëåêàåòñÿ äëÿ ïðîâå-
äåíèÿ ýêñïåðòèçû â ñîîòâåòñòâèè
ñ çàêîíîäàòåëüñòâîì ãîñóäàðñòâ -
÷ëåíîâ Òàìîæåííîãî ñîþçà.

Ñî÷åòàíèå ïðîáåëîâ â òåðìè-
íîëîãèè è ñëîæíîñòü ñèñòåìû
êëàññèôèêàöèè òîâàðà ïî ÒÍ
ÂÝÄ ÒÑ ÿâëÿþòñÿ îäíîé èç ïðè-
÷èí íåäîñòîâåðíîãî åãî äåêëàðè-
ðîâàíèÿ. Ïðèâåäåííûå â êëàññè-
ôèêàöèîííîé ÷àñòè òåðìèíû íå
âñåãäà èìåþò îäíîçíà÷íîå îïðå-
äåëåíèå â ðàçëè÷íûõ çàêîíîäà-
òåëüíûõ è íîðìàòèâíûõ àêòàõ. 

Çà ïîñëåäíèå ãîäû àêòèâíî ñî-
âåðøåíñòâóþòñÿ òåõíîëîãèè, ñîç-
äàþòñÿ íîâûå òåõíè÷åñêèå ñðåä-
ñòâà, íîâûå òîâàðû, ê íàèìåíî-
âàíèþ êîòîðûõ òðåáóþòñÿ ñîîò-
âåòñòâóþùèå îïðåäåëåíèÿ äëÿ
ïðàâèëüíîé èõ êëàññèôèêàöèè. 

Ïðè èñïîëüçîâàíèè â ïðàêòè-
÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè òàìîæåííûõ
îðãàíîâ íåîäíîçíà÷íî ïîíèìàå-
ìûõ òåðìèíîâ, óêàçàííûõ âî
âíåøíåòîðãîâûõ êîíòðàêòàõ, ïðè-
ìå÷àíèÿõ è ïîÿñíåíèÿõ ê ÒÍ
ÂÝÄ ÒÑ, íàöèîíàëüíûõ è ìåæãî-
ñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòàõ, èìåþò
ìåñòî çàòðóäíåíèÿ ïðè êëàññèôè-
êàöèè òîâàðîâ è ïðèñâîåíèè
êîäîâ ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ. 

Â ïóíêòå «2Â» äîïîëíèòåëü-
íîãî ïðèìå÷àíèÿ ê ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ

Проблемы идентификации
отдельных товаров животного 
происхождения в таможенных целях
А. А. Семенова, доктор техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии, 
П. П. Веселова, канд. техн. наук, Т. М. Воротынцева, канд. эконом. наук,
Российская таможенная академия

Товары, являющиеся объектами международной торговли, подлежат
классификации в соответствии с Товарной номенклатурой внешне-

экономической деятельности Таможенного союза (ТН ВЭД ТС). От пра-
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зиции и присвоения кода ТН ВЭД ТС зависит величина таможенных
платежей, а также соблюдение порядка применения запретов и ограниче-
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ïðåäóñìîòðåíî: «…áåñêîñòíîå
ìÿñî ïåðåäíåãî êðàÿ, ïðåäñòàâ-
ëåííîå îäíèì îòðóáîì (ùåêî-
âèíà, áàêè èëè ùåêîâèíà è áàêè
âìåñòå) ïîïàäàåò â ïîäñóáïîçè-
öèþ 0203 19 550, 0203 29 550,
0210 19 500 0 èëè 0210 19 810 0
â çàâèñèìîñòè îò êîíêðåòíûõ
óñëîâèé». Â äàííîì ïðèìå÷àíèè
èìååò ìåñòî íåîäíîçíà÷íîå îïðå-
äåëåíèå ïåðåäíåãî êðàÿ, ÷òî ââî-
äèò â çàáëóæäåíèå ýêñïåðòîâ ïðè
èäåíòèôèêàöèè òîâàðà è ïðèíÿ-
òèè êëàññèôèêàöèîííûõ ðåøå-
íèé.  

Ñîãëàñíî ïðèëîæåíèþ № 2 ê
ðàñïîðÿæåíèþ Ôåäåðàëüíîé òà-
ìîæåííîé ñëóæáû îò 7 ñåíòÿáðÿ
2012 ã. № 208-ð «ùåêîâèíà, áàêè,
îáúåäèíåííàÿ ùåêîâèíà è/èëè èõ
÷àñòè äîìàøíèõ ñâèíåé â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ äîïîëíèòåëüíûì ïðè-
ìå÷àíèåì «2Â» ê ãðóïïå 02 ÒÍ
ÂÝÄ ÒÑ è îñíîâíûìè ïðàâèëàìè
èíòåðïðåòàöèè ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ 1 è 6
êëàññèôèöèðóþòñÿ â ïðåäóñìîò-
ðåííûõ äëÿ íèõ ïîäñóáïîçèöèÿõ
ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ:

– â ñâåæåì, îõëàæäåííîì è çà-
ìîðîæåííîì âèäå – 0203 19 550,
0203 29 550 ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ;

– â ñîëåíîì âèäå èëè ðàññîëå,
â ñóøåíîì èëè â êîï÷åíîì âèäå –
0210 19 500 0, 0210 19 810 0 ÒÍ
ÂÝÄ ÒÑ».

Îïðåäåëåíèå ê òåðìèíó, ñî-
ñòîÿùåìó èç òðåõ ñîñòàâëÿþùèõ
«ùåêîâèíà, áàêè, îáúåäèíåííàÿ
ùåêîâèíà», â óêàçàííîì ðàñïîðÿ-
æåíèè ïðèâåäåíî ñëåäóþùåå:

1. Â ïåðåâîäå ñ àíãëèéñêîãî
ÿçûêà – «ùåêîâèíà».

2. Â ïåðåâîäå ñ àíãëèéñêîãî
ÿçûêà - «áàêè».

3. Â ïåðåâîäå ñ àíãëèéñêîãî
ÿçûêà - «îáúåäèíåííàÿ ùåêî-
âèíà».

Ïðèâåäåííîå ðàçúÿñíåíèå ê
òåðìèíàì íå äàåò âîçìîæíîñòè
ðåàëüíîãî ðàçãðàíè÷åíèÿ ýòèõ ïî-
íÿòèé. Ïðè÷åì, ñ ïîçèöèé ñïå-
öèàëèñòîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè òàêîå ðàçãðàíè÷åíèå íå
òðåáóåòñÿ è íå ìîæåò áûòü îáú-
åêòèâíî óñòàíîâëåíî. Â íîâîì
ìåæãîñóäàðñòâåííîì ñòàíäàðòå,
ðàññìàòðèâàåìîì Åâðàçèéñêèì
ñîâåòîì ïî ñòàíäàðòèçàöèè ìåò-
ðîëîãèè è ñåðòèôèêàöèè, ïðèâå-
äåí òåðìèí «ùåêîâèíà (íå ðåêî-
ìåíäóåìûé ñèíîíèì ñëîâà áàêè):
Øåðñòíûé ïèùåâîé ñóáïðîäóêò,

ïîëó÷åííûé ïðè îáâàëêå ñâèíîé
ãîëîâû îò óõà âäîëü øåè äî ãëîòêè
è îò óõà äî ÷åëþñòè, ñîñòîÿùèé èç
æèðîâîé òêàíè ñ íåçíà÷èòåëü-
íûìè ïðèðåçÿìè ìûøå÷íîé
òêàíè, çà÷èùåííûé îò ëèìôàòè-
÷åñêèõ óçëîâ è ñëþííûõ æåëåç,
áåç îñòàòêîâ ùåòèíû è ýïèäåð-
ìèñà, èìåþùèé âèä òðåóãîëüíèêà.

Òàêèì îáðàçîì, â òàìîæåííûõ
äîêóìåíòàõ ùåêîâèíà (áàêè) îò-
íîñÿòñÿ ê ìÿñó äîìàøíèõ ñâèíåé.
À â íîðìàòèâíûõ è òåõíè÷åñêèõ
äîêóìåíòàõ, äåéñòâóþùèõ â ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè Ðîññèè – ê
ïèùåâûì ñóáïðîäóêòàì. Â ñâÿçè ñ
ñóùåñòâóþùèìè ðàçëè÷èÿìè â
êëàññèôèêàöèîííûõ ïîäõîäàõ â
îòíîøåíèè òåðìèíà «ùåêîâèíà»
èìåþò ìåñòî ñëó÷àè íåäîñòîâåð-
íîãî äåêëàðèðîâàíèÿ òîâàðà è íå-
ïðàâèëüíîãî ïðèñâîåíèÿ êîäà ÒÍ
ÂÝÄ ÒÑ. Òàê, ðåøåíèåì Ïñêîâ-
ñêîãî àðáèòðàæíîãî ñóäà îò
22.10.12 ãîäà (ïî äåëó № À52-
3128/2012) áûëî ïðèíÿòî ðåøå-
íèå îá îòêàçå â âîçâðàòå èçëèøíå
âçûñêàííûõ òàìîæåííûõ ïëàòå-
æåé â ñóììå 989 428 ðóá. 37 êîï.

Â öåëÿõ ïðåäîòâðàùåíèÿ íåäî-
ñòîâåðíîãî äåêëàðèðîâàíèÿ òî-
âàðà è  îáåñïå÷åíèÿ åäèíîîáðà-
çèÿ òîëêîâàíèÿ ïîçèöèé ÒÍ ÂÝÄ
ÒÑ â ñîîòâåòñòâèè ñî ñò. 52 ÒÊ
ÒÑ Êîëëåãèÿ Åâðîàçèàòñêîé ýêî-
íîìè÷åñêîé êîìèññèè ïðèíèìàåò
è ïóáëèêóåò ðåøåíèÿ è ðàçúÿñíå-
íèÿ ïî êëàññèôèêàöèè îòäåëüíûõ
âèäîâ òîâàðîâ. Îäíàêî äàííûå
ðàçúÿñíåíèÿ íîñÿò íå ñèñòåìàòè-
÷åñêèé õàðàêòåð, òàê êàê ðåøåíèÿ
è ðàçúÿñíåíèÿ ïóáëèêóþò ïîñëå
òîãî, êàê âîçíèêëà ïðîáëåìà ïðè
êëàññèôèêàöèè òîâàðà. Ïðè ýòîì
ó÷àñòíèêè âíåøíåýêîíîìè÷åñêîé
äåÿòåëüíîñòè ìîãóò íåñòè óáûòêè
â ñâÿçè ñ ïðîäëåíèåì ñðîêà âû-
ïóñêà òîâàðà â ñâîáîäíîå îáðàùå-
íèå.

Îòñóòñòâèå îäíîçíà÷íûõ
îïðåäåëåíèé ê òåðìèíàì ÒÍ ÂÝÄ
ÒÑ äàåò âîçìîæíîñòü íåäîáðîñî-
âåñòíûì ó÷àñòíèêàì ÂÝÄ ôàëüñè-
ôèêàöèè òîâàðîâ.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ äîïîëíèòåëü-
íûì ïðèìå÷àíèåì «6à» ê ÒÍ
ÂÝÄ ÒÑ ìÿñî ñ ïðèïðàâàìè áåç
òåïëîâîé îáðàáîòêè äîëæíî îò-
íîñèòüñÿ ê ãðóïïå «16 Ãîòîâûå
ïðîäóêòû èç ìÿñà, ðûáû èëè ðà-
êîîáðàçíûõ, ìîëëþñêîâ èëè ïðî-
÷èõ âîäíûõ áåñïîçâîíî÷íûõ». 

«Ìÿñî ñ ïðèïðàâàìè» íå
äîëæíî ïîäâåðãàòüñÿ òåïëîâîé
êóëèíàðíîé îáðàáîòêå, ïðè÷åì
ïðèïðàâà äîëæíà áûòü èëè
âíóòðè, èëè íà âñåé ïîâåðõíîñòè
ïðîäóêòà, è îíà äîëæíà áûòü èëè
âèäíà íåâîîðóæåííûì âçãëÿäîì,
èëè îïðåäåëÿòüñÿ íà âêóñ. Ïðè
ýòîì ïî äîïîëíèòåëüíîìó ïðè-
ìå÷àíèþ «6á» «ïðè óñëîâèè, ÷òî
äîáàâëåíèå ïðèïðàâ íå èçìåíèëî
èõ îòëè÷èòåëüíûõ ïðèçíàêîâ»,
ïðîäóêòû äîëæíû áûòü âêëþ÷åíû
â òîâàðíóþ ïîçèöèþ 0210. 

Â ñîîòâåòñòâèè ñ äîïîëíèòåëü-
íûì ïðèìå÷àíèåì «6á» î÷åíü
ñëîæíî èëè íåâîçìîæíî èäåíòè-
ôèöèðîâàòü òîâàð ñ ó÷åòîì òðå-
áîâàíèÿ, ïðåäóñìàòðèâàþùåãî ñî-
õðàíåíèå îòëè÷èòåëüíûõ
ïðèçíàêîâ èñõîäíîãî òîâàðà
ïîñëå äîáàâëåíèÿ ïðèïðàâ. 

Èñïîëüçîâàíèå òåðìèíîâ
«ìÿñî ñ ïðèïðàâàìè», «ìÿñî ñîëå-
íîå», «ìÿñî â ðàññîëå» ïðîòèâî-
ðå÷èò è ìåæäóíàðîäíûì, è íà-
öèîíàëüíûì ïîäõîäàì ê
îïðåäåëåíèþ òåðìèíà «ìÿñî». Â
ñîîòâåòñòâèè ñ ìåæäóíàðîäíûìè
è ðîññèéñêèìè çàêîíîäàòåëüíûìè
è íîðìàòèâíûìè äîêóìåíòàìè
ñâåæåå ìÿñî (îõëàæäåííîå è çà-
ìîðîæåííîå) íå ìîæåò â ñâîåì
ñîñòàâå ñîäåðæàòü ïîâàðåííîé
ñîëè, à òàêæå äðóãèõ ïèùåâûõ äî-
áàâîê è èíãðåäèåíòîâ.

Ðåãëàìåíòîì Åâðîïåéñêîãî
Ïàðëàìåíòà è Ñîâåòà ÅÑ
N°853/2004 îò 29.04.2004 ã.
«ñâåæåå ìÿñî» îïðåäåëåíî êàê
«ìÿñî, íå ïîäâåðãíóòîå íèêàêîé
îáðàáîòêå â öåëÿõ êîíñåðâàöèè
êðîìå îõëàæäåíèÿ, çàìîðàæèâà-
íèÿ èëè ïîäìîðàæèâàíèÿ, âêëþ-
÷àÿ ìÿñî, óïàêîâàííîå ïîä âàêó-
óìîì èëè â ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé àòìîñôåðå» [8]. 

Â ñîîòâåòñòâèè ñ [2] ïîä
«ìÿñîì» ïîíèìàåòñÿ «ïèùåâîé
ïðîäóêò óáîÿ â âèäå òóøè èëè
÷àñòè òóøè, ïðåäñòàâëÿþùèé ñî-
âîêóïíîñòü ìûøå÷íîé, æèðîâîé,
ñîåäèíèòåëüíîé è êîñòíîé òêàíè
èëè áåç êîñòíîé òêàíè».

Óêàçàííûå âûøå îïðåäåëåíèÿ
íå ïðåäóñìàòðèâàþò â ñîñòàâå
ìÿñà ñâåæåãî (îõëàæäåííîãî è çà-
ìîðîæåííîãî) ïîâàðåííîé ñîëè.

Ïîñîëåííîå ìÿñî ñëåäóåò îò-
íîñèòü ê ìÿñíûì ïîëóôàáðèêà-
òàì: «ìÿñíîé ïîëóôàáðèêàò, èç-
ãîòîâëåííûé èç ìÿñà íà êîñòè èëè
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áåñêîñòíîãî ìÿñà â âèäå êóñêîâ
èëè ôàðøà, ñ äîáàâëåíèåì èëè
áåç äîáàâëåíèÿ íåìÿñíûõ èíãðå-
äèåíòîâ, òðåáóþùèé ïåðåä óïî-
òðåáëåíèåì òåïëîâîé îáðàáîòêè
äî êóëèíàðíîé ãîòîâíîñòè» [2]. 

Äðóãèì ïðèìåðîì íåîäíî-
çíà÷íîãî îïðåäåëåíèÿ òåðìèíà
ìîæåò ñëóæèòü «êîìïåíñèðîâàí-
íàÿ ÷åòâåðòèíà» â ïîäñóáïîçè-
öèÿõ 0201 20 200 è 0202 20 100,
êîòîðàÿ òðàêòóåòñÿ êàê «÷àñòü
òóøè, ñîñòîÿùàÿ:

– ëèáî èç ïåðåäíåé ÷åòâåð-
òèíû ñî âñåìè êîñòÿìè è çàðåçîì,
ñ øåéíîé ÷àñòüþ è ðåáåðíûì
êðàåì ëîïàòî÷íîé ÷àñòè, îòðóá-
ëåííîé íà óðîâíå äåñÿòîãî ðåáðà,
è çàäíåé ÷åòâåðòèíû ñî âñåìè êî-
ñòÿìè, ñ áåäðîì è îêîâàëêîì, îò-
ðóáëåííîé íà óðîâíå òðåòüåãî
ðåáðà;

– ëèáî èç ïåðåäíåé ÷åòâåð-
òèíû ñî âñåìè êîñòÿìè è çàðåçîì,
ñ øåéíîé ÷àñòüþ è ðåáåðíûì
êðàåì ëîïàòî÷íîé ÷àñòè, îòðóá-
ëåííîé íà óðîâíå ïÿòîãî ðåáðà ñî
âñåé ïàøèíîé è ãðóäèíêîé, è çàä-
íåé ÷åòâåðòèíû ñî âñåìè êîñòÿìè,
ñ áåäðîì è îêîâàëêîì, îòðóáëåí-
íîé íà óðîâíå âîñüìîãî ðåáðà.

Ïåðåäíèå è çàäíèå ÷åòâåð-
òèíû, ñîñòàâëÿþùèå «êîìïåíñè-
ðîâàííûå ÷åòâåðòèíû», äîëæíû
ïîñòàâëÿòüñÿ íà èìïîðò îäíîâðå-
ìåííî è â ðàâíîì êîëè÷åñòâå,
ïðè÷åì îáùàÿ ìàññà ïåðåäíèõ
÷åòâåðòèí äîëæíà áûòü ðàâíà
îáùåé ìàññå çàäíèõ ÷åòâåðòèí.
Ïðè ýòîì äîïóñêàåòñÿ îïðåäåëåí-
íîå ðàñõîæäåíèå â ìàññå äâóõ ÷à-
ñòåé ïàðòèè òîâàðà íå áîëåå 5 %
îò ìàññû áîëåå òÿæåëîé ÷àñòè
ïàðòèè (ïåðåäíèõ èëè çàäíèõ ÷åò-
âåðòèí)».

Â ñëó÷àå ïîñòàâêè êîìïåíñè-
ðîâàííûõ ÷åòâåðòèí, ïîëó÷åííûõ
ïðè ðàçäåëêå ãîâÿäèíû ïî [4] ñ
âûäåëåíèåì çàäíåé ÷åòâåðòèíû â
âèäå ïèñòîëåòíîãî îòðóáà, ôàêòè-
÷åñêàÿ ðàçíèöà ìàññû ïåðåäíèõ è
çàäíèõ ÷åòâåðòèí áóäåò çíà÷è-
òåëüíî âûøå ïÿòè ïðîöåíòîâ [7].
Ïîýòîìó ïðèìå÷àíèå äîëæíî
áûòü äîïîëíåíî ïðåäëîæåíèåì â
ñëåäóþùåé ðåäàêöèè: «Ïðè óñòà-
íîâëåíèè ðàçíèöû â ìàññå ïåðåä-
íèõ è çàäíèõ ÷åòâåðòèí áîëåå 5%,
òàêàÿ ïàðòèÿ ìÿñà äîëæíà îôîðì-
ëÿòüñÿ îòäåëüíî ïî ôàêòè÷åñêîé
ìàññå ïåðåäíèõ è çàäíèõ ÷åòâåð-
òèí».

Çà÷àñòóþ âîçíèêàþò ïðî-
áëåìû ñ êëàññèôèêàöèåé ñâèíîãî
æèðà. Äîïîëíèòåëüíîå ïðèìå÷à-
íèå «2ã» ê 02 ãðóïïå ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ
ñîäåðæèò ñëåäóþùåå îïðåäåëåíèå
«Ïîäêîæíûé ñâèíîé æèð» â ïîä-
ñóáïîçèöèÿõ 0209 00 110 0 è
0209 00 190 0 îçíà÷àåò íàêàïëè-
âàþùóþñÿ ïîä øêóðîé æèâîòíîãî
è ñâÿçàííóþ ñ íåé æèðîâóþ òêàíü,
íåçàâèñèìî îò ÷àñòè òóøè, èç êî-
òîðîé îíà ïîëó÷åíà; â ëþáîì ñëó-
÷àå ìàññà æèðîâîé òêàíè äîëæíà
ïðåâûøàòü ìàññó øêóðû» [1]. Èç-
âåñòíî, ÷òî â çàâèñèìîñòè îò àíà-
òîìè÷åñêîãî ðàñïîëîæåíèÿ ñâè-
íîé øïèê ïîäðàçäåëÿþò íà
õðåáòîâûé, áîêîâîé è ãðóäèíêó.
Ìàññîâàÿ äîëÿ æèðîâîé òêàíè â
ñâèíîì øïèêå ìîæåò êîëåáàòüñÿ â
øèðîêèõ ïðåäåëàõ (îò 100 äî 75 %
/äëÿ ñâèíîé ãðóäèíêè/), ÷òî
ìîæåò ïîâëèÿòü íà èäåíòèôèêà-
öèþ òîâàðà è åãî òàìîæåííóþ
ñòîèìîñòü. 

Îïðåäåëåíèå ê òåðìèíó «ìÿñî
ñóøåíîå èëè êîï÷åíîå» (äîïîë-
íèòåëüíîå ïðèìå÷àíèå «2ä») «ýòî
ïðîäóêòû, ó êîòîðûõ â ìÿñå îòíî-
øåíèå âîäà/áåëîê ðàâíî èëè
ìåíåå 2,8 (áåëîê=ñîäåðæàíèå
àçîòà õ 6,25)» ÿâëÿåòñÿ íå îäíî-
çíà÷íî ïîíèìàåìûì. 

Òàê, â êîï÷åíûõ ïðîäóêòàõ èç
ñâèíèíû, âûðàáàòûâàåìûõ ïî íà-
öèîíàëüíûì ñòàíäàðòàì ñîîòíî-
øåíèå íîðìèðóåìûõ çíà÷åíèé
ìàññîâîé äîëè áåëêà, æèðà è
âîäû ñîñòàâëÿåò ïðèìåðíî (10-
15)%:(13-56)%:(34-70)%, ñîîòâåò-
ñòâåííî. Ïðè òàêèõ çíà÷åíèÿõ
ìàññîâûõ äîëåé áåëêà, æèðà è
âîäû ñîîòíîøåíèå «âîäà/áåëîê»
äëÿ êîï÷åíî-âàðåíûõ ïðîäóêòîâ
èç ñâèíèíû [5] ñîñòàâèò îò 3,4 äî
4,3, ÷òî íà 0,6-1,5 åäèíèö
áîëüøå, ÷åì ïðåäóñìîòðåíî â
îïðåäåëåíèè ïðèìå÷àíèÿ (2,8
åäèíèö). Ôàêòè÷åñêîå îòíîøåíèå
âëàãè ê áåëêó â ìÿñíîì ïðîäóêòå
çàâèñèò îò ìíîæåñòâà ôàêòîðîâ
(ïðèæèçíåííûõ, àíàòîìî-ìîðôî-
ëîãè÷åñêèõ, òåõíîëîãè÷åñêèõ è
ïðî÷.) è íå ìîæåò áûòü ãàðàíòîì
äëÿ ïðèíÿòèÿ ïðàâèëüíîãî ðåøå-
íèÿ î ïðèñâîåíèè êîäà ÒÍ ÂÝÄ
ÒÑ. Êðîìå ýòîãî â äàííîì îïðå-
äåëåíèè íå óêàçàíî êàê êëàññèôè-
öèðîâàòü ñóøåíóþ è êîï÷åíóþ
ñâèíèíó â ñëó÷àå íåñîîòâåòñòâèÿ
åå óêàçàííûì ñîîòíîøåíèÿì.

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî â

ÃÎÑÒ Ð 52427-2005 [2] äàí òåð-
ìèí è ñîîòâåòñòâóþùåå îïðåäåëå-
íèå ñóøåíîìó ìÿñó. «Ñóøåíîå
ìÿñî – ìÿñíîé ïðîäóêò â âèäå
îáåçâîæåííîãî ôèçè÷åñêèì ìåòî-
äîì áåñêîñòíîãî ìÿñà, ñ îñòàòî÷-
íîé ìàññîâîé äîëåé âëàãè íå
áîëåå 10%». Ïðè òàêîé ñòåïåíè â
ñóøåíîì ìÿñå áóäåò îêîëî 80-85 %
áåëêà (êàê ïðàâèëî, ìÿñî ñ âûñî-
êèì ñîäåðæàíèåì æèðà íå ïîä-
âåðãàþò âûñóøèâàíèþ). À, ñëåäî-
âàòåëüíî, â ñóøåíîì ìÿñå
ñîîòíîøåíèå «âëàãà/áåëîê»
äîëæíî ñîñòàâèòü îêîëî 8,0-8,5,
à íå 2,8. 

Ïðè ïðèíÿòèè ðåøåíèÿ î
ïðèñâîåíèè êîäà ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ íå-
îáõîäèìî ïðîâîäèòü èäåíòèôèêà-
öèþ òîâàðà. Èäåíòèôèêàöèÿ òî-
âàðà ïðîâîäèòñÿ ñ öåëüþ
óñòàíîâëåíèÿ ïðèíàäëåæíîñòè
äàííîãî òîâàðà ê òîé èëè èíîé
îäíîðîäíîé òîâàðíîé ãðóïïå èëè
îïðåäåëåííîìó ïåðå÷íþ íà îñíî-
âàíèè õàðàêòåðíûõ èíäèâèäóàëü-
íûõ ïðèçíàêîâ, ïðèâåäåííûõ â
íîðìàòèâíîé, òåõíè÷åñêîé è/èëè
èíîé äîêóìåíòàöèè [6].

Ïðîâåäåííûé àíàëèç ÒÍ ÂÝÄ
ÒÑ ïîêàçàë, ÷òî ïðåäóñìîòðåííàÿ
â íåì íîìåíêëàòóðà íå îòðàæàåò
ôàêòè÷åñêèé àññîðòèìåíò ïðî-
äóêöèè ñîâðåìåííîãî ðîññèé-
ñêîãî ðûíêà. Îñîáåííî ÿðêî ýòè
íåñîîòâåòñòâèÿ âèäíû íà ïðèìåðå
16 ãðóïïû ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ. Òàê, ïî
ñóáïîçèöèè 1601 00 êëàññèôèöè-
ðóþòñÿ «Êîëáàñû è àíàëîãè÷íûå
ïðîäóêòû èç ìÿñà, ìÿñíûõ ñóá-
ïðîäóêòîâ èëè êðîâè, ãîòîâûå ïè-
ùåâûå ïðîäóêòû, èçãîòîâëåííûå
íà èõ îñíîâå êîëáàñû èç ïå÷åíè è
êîëáàñû, ñóõèå èëè ïàñòîîáðàç-
íûå, ñûðûå». Íî ïðèìå÷àíèÿ íå
ñîäåðæàò îïðåäåëåíèé ïî òåð-
ìèíó «êîëáàñà», îäíàêî êîëáàñ-
íûå èçäåëèÿ ñëåäóåò êëàññèôèöè-
ðîâàòü â çàâèñèìîñòè îò: 

– òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà
(âàðåíûå, ïîëóêîï÷åíûå, âàðåíî-
êîï÷åíûå, ñûðîêîï÷åíûå, ñûðî-
âÿëåíûå è äð.); 

– ìàññîâîé äîëè ïðèìåíÿå-
ìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ (êîëáàñû
ìÿñíûå, ìÿñîðàñòèòåëüíûå, ðàñ-
òèòåëüíî-ìÿñíûå, ìÿñîñîäåðæà-
ùèå è àíàëîãè) [2, 3].

Ñòàíäàðòû ÃÎÑÒ Ð 52427-2005 è
ÃÎÑÒ Ð 52428-2005, ïðåäóñìàòðè-
âàþùèå íîâóþ êëàññèôèêàöèþ
ìÿñíîé ïðîäóêöèè è ñîîòâåò-
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ñòâóþùèå òåðìèíû, áûëè ââåäåíû
â äåéñòâèå â 2007 ãîäó. Ýòè
ÃÎÑÒû öåëåñîîáðàçíî èñïîëüçî-
âàòü ïðè èäåíòèôèêàöèè òîâàðîâ
è îíè ìîãóò ñíÿòü ðàçíîãëàñèÿ,
âîçíèêàþùèå ïðè êëàññèôèêà-
öèè. Ê ñîæàëåíèþ, çà ïðîøåäøèå
5 ëåò ãàðìîíèçàöèè ïîíÿòèéíîãî
àïïàðàòà íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàð-
òîâ è òàìîæåííûõ äîêóìåíòîâ
ïîêà äî ñèõ ïîð íå ïðîèçîøëî. 

Íåîáõîäèìîñòü ôîðìèðîâà-
íèÿ îäíîçíà÷íî ïîíèìàåìîé òåð-
ìèíîëîãèè â òàìîæåííîì äåëå
îáóñëîâëåíà òåì, ÷òî ïðè èäåíòè-
ôèêàöèè òîâàðà ðàññìàòðèâàþòñÿ
òàêèå åãî ñâîéñòâà êàê ïîäëèí-
íîñòü, èäåíòè÷íîñòü, óêàçûâàþòñÿ
ïðèçíàêè òîãî èëè èíîãî òîâàðà,
îòëè÷àþùèå åãî îò äðóãèõ òîâà-
ðîâ.

Ïðîâåäåííûé àíàëèç è ïðàê-
òè÷åñêèé îïûò ðàáîòû ñïåöèàëè-
ñòîâ Ðîññèéñêîé òàìîæåííîé àêà-
äåìèè è ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïîçâîëèë âûÿâèòü
îñíîâíûå ïðè÷èíû íàðóøåíèé òà-
ìîæåííîãî çàêîíîäàòåëüñòâà, ñâÿ-
çàííûõ ñ òåðìèíîëîãè÷åñêèì âà-
êóóìîì â ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ,
ïðèâåäåííûå â òàáë.1.

Àíàëèç íåñîîòâåòñòâèé â ïðè-
ìå÷àíèÿõ è ïîÿñíåíèÿõ ê ÒÍ
ÂÝÄ ÒÑ, çàêîíîäàòåëüíûõ è íîð-
ìàòèâíûõ äîêóìåíòàõ â ÷àñòè ïî-
íÿòèéíîãî àïïàðàòà óêàçûâàåò íà
íåîáõîäèìîñòü óíèôèêàöèè è
ãàðìîíèçàöèè òåðìèíîëîãèè ñ
öåëüþ óòî÷íåíèÿ èäåíòèôèêà-
öèîííûõ ïðèçíàêîâ òîâàðîâ äëÿ
èõ îáîñíîâàííîé êëàññèôèêàöèè.

Äëÿ ðåøåíèÿ ýòîé ïðîáëåìû
äîëæíà áûòü ïðîâåäåíà íàó÷íàÿ
ðàáîòà ïî ïðèâåäåíèþ ê åäèíîîá-
ðàçèþ âñåõ èñïîëüçóåìûõ òåðìè-
íîâ ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Â îñíîâó
òàêîé ðàáîòû äîëæåí áûòü ïîëî-
æåí àíàëèç ñóùåñòâóþùåé òåðìè-
íîëîãè÷åñêîé áàçû, ïðåäóñìîò-
ðåííîé â íàöèîíàëüíûõ,
ìåæãîñóäàðñòâåííûõ è ìåæäóíà-
ðîäíûõ ñòàíäàðòàõ, òåõíè÷åñêèõ
ðåãëàìåíòàõ, íîðìàòèâíûõ è ïðà-
âîâûõ àêòàõ, äåéñòâóþùèõ âî Âñå-
ìèðíîé òîðãîâîé îðãàíèçàöèè íà
ïðåäìåò óñòàíîâëåíèÿ ÷åòêèõ ñî-
îòâåòñòâèé ïîíÿòèéíîìó àïïà-
ðàòó, èñïîëüçóåìîìó â ÒÍ ÂÝÄ
ÒÑ.

Ðåçóëüòàòîì òàêîé ðàáîòû
ìîæåò áûòü ñáîðíèê òåðìèíîâ,
èñïîëüçóåìûõ â ÒÍ ÂÝÄ ÒÑ ñ ñî-

îòâåòñòâóþùèìè îäíîçíà÷íî ïî-
íèìàåìûìè îïðåäåëåíèÿìè è
êëàññèôèêàöèîííûìè ïðèçíà-
êàìè, îñíîâàííûìè íà òåðìèíî-
ëîãè÷åñêîé áàçå íàöèîíàëüíûõ
ñòàíäàðòîâ è äðóãèõ äîêóìåíòîâ
íàöèîíàëüíîãî è ìåæãîñóäàðñò-
âåííîãî óðîâíÿ. Òàêîé ñáîðíèê
íåîáõîäèì äëÿ îäíîçíà÷íîãî âîñ-
ïðèÿòèÿ òåðìèíîëîãèè âî âíåø-
íåé è âíóòðåííåé òîðãîâëå,
óïðàâëåíèè è ïðîèçâîäñòâå. Èñ-
ïîëüçîâàíèå óíèôèöèðîâàííûõ
òåðìèíîâ, ñ ÷åòêèìè êëàññèôèêà-
öèîííûìè ïðèçíàêàìè ïîçâîëèò
ñóùåñòâåííî ñîêðàòèòü ñëó÷àè íå-
äîñòîâåðíîãî äåêëàðèðîâàíèÿ òî-
âàðîâ è áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü
óñòðàíåíèþ òåõíè÷åñêèõ áàðüåðîâ
â ìåæäóíàðîäíîé òîðãîâëå.

Наименование видов нарушений таможенных 
правил при декларировании товаров Основные причины нарушений таможенных правил

Декларирование товаров в товарные позиции, 
по которым установлены низкие ставки 
таможенных пошлин

Те
рм
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ол
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ес
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ум

 в
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Н
 В

ЭД
  Т

С

Отсутствие дополнительных примечаний к товарам отдельных 
подсубпозиций и товарных позиций или даны не достаточно 
полные пояснения к товарам отдельных классификационных группировок 

Декларирование товаров в товарных 
позициях, по которым не предусмотрено 
тарифное квотирование

Отсутствие детальных пояснений и определений к терминам, 
применяемым при классификации товаров. 
Не установлены критерии и признаки для идентификации товара

Декларирование товаров в товарных позициях 
ТН ВЭД ТС, по которым предоставляются 
тарифные преференции в соответствии с 
национальной системой преференций

Недостаточная детализация товарных позиций ТН ВЭД ТС, 
не описаны разновидности однородной группы товаров. 

Недостаточно четкая методика определения страны происхождения товара

Занижение таможенной стоимости товара Недостаточность требований к описанию товаров, несовершенство 
механизма контроля таможенной стоимости.

Применение недостоверной и 
фальсифицированной градации качества товара

Конфликт принципов классификации товаров.

Отсутствие обоснованных признаков идентификации товара

Применение качественной и 
информационной фальсификации

Отсутствие в контракте четких требований к поставляемому товару.
Нарушение требований по маркировке товара

Таблица 1. Основные причины нарушений при декларировании товаров. 
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Ïðîìûøëåííîå ïðîèçâîäñòâî
ôåðìåíòà òðàíñãëþòàìèíàçû îñ-
íîâàíî íà êóëüòèâèðîâàíèè ñïåöè-
àëüíî îòîáðàííûõ øòàììîâ ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ – ïðîäóöåíòîâ
ôåðìåíòà ñ ïîñëåäóþùèì âûäåëå-
íèåì ôåðìåíòíûõ ïðåïàðàòîâ. 

Â ïðèðîäå òðàíñãëþòàìèíàçà
âñòðå÷àåòñÿ â îðãàíèçìàõ áîëü-
øèíñòâà æèâîòíûõ, â òîì ÷èñëå è
÷åëîâåêà, è ó÷àñòâóåò â ðàçëè÷íûõ
áèîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññàõ. Òðàíñ-
ãëþòàìèíàçà ìîæåò âçàèìîäåé-
ñòâîâàòü ñ áåëêàìè ðàñòèòåëüíîãî
èëè æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.
Îíà êàòàëèçèðóåò ðåàêöèè ôîðìè-
ðîâàíèÿ ñïåöèôè÷åñêîé èçîïåï-
òèäíîé ñâÿçè ìåæäó γ-êàðáîêñèà-
ìèäíîé ãðóïïîé ãëóòàìèíà è
ε-àìèíîãðóïïîé ëèçèíà, ñïîñîá-
ñòâóÿ âíóòðè- è ìåæìîëåêóëÿð-
íîìó ïåðåêðåñòíîìó ñøèâàíèþ
áåëêîâûõ ìîëåêóë.

Îòêðûòèå òàêèõ ñâîéñòâ ôåð-
ìåíòà ïðèíàäëåæèò ÿïîíñêèì ó÷å-
íûì. Ðåçóëüòàòû èõ èññëåäîâàíèé
ñòàëè òåîðåòè÷åñêîé îñíîâîé äëÿ
âíåäðåíèÿ òðàíñãëþòàìèíàçû â
òåõíîëîãè÷åñêèå ïðîöåññû ïðî-
èçâîäñòâà ðàçëè÷íûõ âèäîâ ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ â êà÷åñòâå ôóíê-
öèîíàëüíîãî ïðåïàðàòà, ðåãóëè-
ðóþùåãî ñòðóêòóðó è âëàãîóäåð-
æèâàþùèå ñâîéñòâà áåëêîâûõ ñè-
ñòåì. 

Òåìïåðàòóðíûé äèàïàçîí àê-
òèâíîñòè òðàíñãëþòàìèíàçû – îò 2
äî 55 ºÑ. Îïòèìàëüíûé óðîâåíü
ðÍ=4,5-7. Êðîìå òîãî, åå ñòàáèëü-
íîñòü íå çàâèñèò îò äðóãèõ êîìïî-
íåíòîâ ñèñòåìû, â êîòîðîé îíà íà-

õîäèòñÿ, à îáðàçîâàííàÿ ôåðìåí-
òîì áåëêîâàÿ ìàòðèöà ïîäîáíà åñ-
òåñòâåííîé ñòðóêòóðå áåëêîâîé
òêàíè. 

Èíàêòèâàöèÿ òðàíñãëþòàìè-
íàçû ïðîèñõîäèò ñ ðàçíîé ñêîðî-
ñòüþ è çàâèñèò îò òåìïåðàòóðíîãî
âîçäåéñòâèÿ. Ïîëíàÿ èíàêòèâàöèÿ
ôåðìåíòà ïðîèñõîäèò ïðè òåìïå-
ðàòóðå 72-75 ºÑ â òå÷åíèå 5-10
ìèíóò. Ðåçóëüòàòîì òåïëîâîé èíàê-
òèâàöèè ôåðìåíòà ÿâëÿþòñÿ  îñòà-
òî÷íûå ïåïòèäíûå ñâÿçè, ïîëó÷åí-
íûå â ïðîöåññå òåïëîâîé
äåñòðóêöèè áåëêîâîé ìîëåêóëû
ôåðìåíòà.

Êîìïàíèÿ «Ôëîðà Èíãðåäè-
åíòñ» ïîñòàâëÿåò íà Ðîññèéñêèé
ðûíîê ïðîäóêöèþ âåäóùåãî ïðî-
èçâîäèòåëÿ ôåðìåíòíûõ ïðåïàðà-
òîâ Shanghai Kinry Pharmaceutical
Co., Ltd. ïîä ìàðêîé «ÁèîÁîíä
TG». Ôåðìåíòíûå ïðåïàðàòû íà
îñíîâå òðàíñãëþòàìèíàçû ñåðèè
«ÁèîÁîíä TG EB-3» ñïåöèàëüíî
ðàçðàáîòàíû äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â
ìÿñíîé, ðûáíîé è ìîëî÷íîé îò-
ðàñëÿõ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Ïðåäëàãàåìûå òèïû ôåðìåíò-
íûõ ïðåïàðàòîâ îòëè÷àþòñÿ ñîäåð-
æàíèåì òðàíñãëþòàìèíàçû è åå êà-
òàëèòè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ, â
çàâèñèìîñòè îò íàçíà÷åíèÿ ïî
âèäàì ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è îñî-
áåííîñòåé òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà èõ ïðîèçâîäñòâà. Àêòèâíîñòü
ïðåïàðàòîâ òðàíñãëþòà- ìèíàçû
ìîæåò âàðüèðîâàòüñÿ îò 10 äî 120
u/g, ÷òî â ñîâîêóïíîñòè ñ ìîëåêó-
ëÿðíîé ìàññîé ìîëåêóëû ôåð-
ìåíòà ìîæåò îïðåäåëÿòü íàïðàâ-

ëåííîñòü è ñêîðîñòü êàòàëèòè÷å-
ñêèõ ïðîöåññîâ â áåëêîâîé ñè-
ñòåìå. Ïîýòîìó, îò ìàðêè èñïîëü-
çóåìîãî ôåðìåíòíîãî ïðåïàðàòà
«ÁèîÁîíä» áóäåò çàâèñåòü ïðî÷-
íîñòü (ïëîòíîñòü), òåêñòóðà è ýëà-
ñòè÷íîñòü ïîëó÷àåìîãî ïèùåâîãî
ïðîäóêòà.

Ñóùåñòâóåò ìíåíèå, ÷òî èñõîäÿ
èç ïîêàçàòåëåé àêòèâíîñòè òðàíñ-
ãëþòàìèíàçû â ôåðìåíòíîì ïðå-
ïàðàòå, ïðîèçâîäèòåëè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ ìîãóò êîððåêòèðîâàòü
äîçèðîâêó ïðåïàðàòà äëÿ äîñòèæå-
íèÿ íåîáõîäèìîãî òåõíî- ëîãè÷å-
ñêîãî ýôôåêòà. Îäíàêî îïûò ïî-
êàçûâàåò, ÷òî ñïåöèàëüíî
ðàçðàáîòàííûå ïðîäóêòû ìîãóò
îêàçàòü áîëüøåå âëèÿíèå íà êà÷å-
ñòâî êîíå÷íîãî ïðîäóêòà âíå çàâè-
ñèìîñòè îò àêòèâíîñòè ïðåïàðàòà.
Â ñâÿçè ñ ýòèì ìû íå ðåêîìåíäóåì
áàçèðîâàòüñÿ òîëüêî íà äàííûõ îá
àêòèâíîñòè. Ñëåäóåò òàê æå îòìå-
òèòü, ÷òî îïðåäåëèòü îñòàòî÷íóþ
àêòèâíîñòü ôåðìåíòíîãî ïðåïà-
ðàòà äîñòàòî÷íî ñëîæíî. Ïîýòîìó,
ïðè ñðàâíåíèè ïðîäóêöèè  îò ðàç-
ëè÷íûõ ïðîèçâîäèòåëåé, íàøà
êîìïàíèÿ ðåêîìåíäóåò îöåíèâàòü
ýôôåêòèâíîñòü ïðåïàðàòîâ, îñíî-
âûâàÿñü íà ñåáåñòîèìîñòè 1 êã ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà, âûïóñêàåìîãî ñ
ôåðìåíòíûì ïðåïàðàòîì (ñ ó÷å-
òîì åãî âûõîäà), à íå íà ñòîèìîñòè
1 êèëîãðàììà èíãðåäèåíòà, ñîäåð-
æàùåãî ôåðìåíò òðàíñãëþòàìè-
íàçó è íà åå àêòèâíîñòè.

Òåõíîëîãè÷åñêèé ýôôåêò âîç-
äåéñòâèÿ òðàíñãëþòàìèíàçû íà
áåëêè ìÿñà, ðûáû è ìîëîêà çàêëþ-

«БиоБонд» – 
технологический «спецагент»
от компании «Флора Ингредиентс»
Д. Ф. Маджитов, канд. техн. наук, ООО «Флора Ингредиентс» 
Е. А. Степаненко, ГОБУ СПО ВО «Россошанский колледж мясной и молочной промышленности»

Каталитическое воздействие ферментов на различные виды белковых
веществ используется человеком при производстве продуктов пита-

ния с глубокой древности. Промышленное производство ферментных
препаратов для пищевых предприятий началось около 100 лет назад.
Первичную структуру многих ферментов  расшифровали только в сере-
дине XX века, а ферменты, способные связывать белковые молекулы,
были получены около 10 лет назад.
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÷àåòñÿ â ñòðóêòóðèðîâàíèè ÷à-
ñòè÷íî ðàçðóøåííûõ ìåõàíè÷å-
ñêèì è áèîõèìè÷åñêèì âîç- äåé-
ñòâèåì áåëêîâûõ ìîëåêóë. Ýòî
ïîçâîëÿåò óäåðæèâàòü áîëüøåå êî-
ëè÷åñòâî âîäû âî âíîâü îáðàçî-
âàííîé áåëêîâîé ñòðóêòóðå. Òàêèì
îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå òðàíñãëþ-
òàìèíàçû ïîçâîëÿåò óëó÷øèòü
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà
ïðîäóêòà, è, êàê ñëåäñòâèå, ñïî-
ñîáñòâóåò ïîâûøåíèþ êà÷åñòâåí-
íûõ è ýêîíîìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

Ôåðìåíòíûå ïðåïàðàòû ñåðèè
«ÁèîÁîíä TG EB-3» ðåêîìåíäó-
åòñÿ ïðèìåíÿòü â ïðîèçâîäñòâå
ñëåäóþùèõ âèäîâ ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ:

– âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé
(ñîñèñîê, ñàðäåëåê, êîëáàñ), âà-
ðåíî-êîï÷åíûõ è ïîëóêîï÷åíûõ
êîëáàñ äëÿ óâåëè÷åíèÿ âëàãîóäåð-
æèâàþùåé ñïîñîáíîñòè ôàðøå-
âîé ñèñòåìû, óëó÷øåíèÿ íàðåçàå-
ìîñòè, ïîâûøåíèÿ ýëàñòè÷íîñòè è
ïëîòíîñòè ïðîäóêòà;

– äåëèêàòåñíûõ öåëüíîìûøå÷-
íûõ ìÿñîïðîäóêòîâ è âåò÷èí äëÿ
îáåñïå÷åíèÿ ìîíîëèòíîñòè ïðî-
äóêòà, óñòðàíåíèÿ ðàçðûâîâ ìû-
øå÷íîé òêàíè ïîñëå èíúåêöèðîâà-
íèÿ, ñíèæåíèÿ ñèíåðåçèñà â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ ïðîäóêòà;

– ðåñòðóêòóðèðîâàííûõ è ðóá-
ëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, ðåñòðóêòó-
ðèðîâàííûõ âåò÷èí äëÿ ñêëåèâà-
íèÿ  ðóáëåíîé ìÿñíîé ìàññû â
ìîíîëèòíûé êóñîê;

– ðûáíûõ ðåñòðóêòóðèðîâàí-
íûõ ïðîäóêòîâ äëÿ óâåëè÷åíèÿ
ïëîòíîñòè, ýëàñòè÷íîñòè, òåðìî-
ñòàáèëüíîñòè è âëàãîóäåðæèâàþ-
ùåé ñïîñîáíîñòè ãîòîâîãî èçäå-
ëèÿ;

– ðûáíûõ ïðîäóêòîâ èç ñóðèìè
äëÿ ïðèäàíèÿ ýëàñòè÷íîé è óïðó-
ãîé ñòðóêòóðû;

– éîãóðòîâ, òâîðîãà è òâåðäûõ
ñûðîâ äëÿ èíòåíñèôèêàöèè ôîð-
ìèðîâàíèÿ ñòðóêòóðû ïðîäóêòà,
óëó÷øåíèÿ âëàãîóäåðæèâàþùèõ
ñâîéñòâ è ïîëó÷åíèÿ ñòàáèëüíîé
êîíñèñòåíöèè â ïðîöåññå õðàíå-
íèÿ.  

Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ýôôåêòèâíî-
ñòè âîçäåéñòâèÿ ôåðìåíòíûõ ïðå-
ïàðàòîâ «ÁèîÁîíä TG EB-3» ïðè
ïðîèçâîäñòâå êîëáàñíûõ èçäåëèé
íåîáõîäèìî óâåëè÷åíèå âðåìåíè
îñàäêè íàáèòûõ êîëáàñíûõ áàòî-
íîâ è âåò÷èí, à òàêæå îáåñïå÷åíèå
âûäåðæêè ðåñòðóêòóðèðîâàííûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ ïîñëå ôîðìîâà-
íèÿ äëÿ îáðàçîâàíèÿ ñòàáèëüíîé
ñòðóêòóðû ìÿñíîãî ïðîäóêòà ïîñëå
òåðìîîáðàáîòêè. 

Ïðè ïðîèçâîäñòâå ñóðèìè

òàêæå íåîáõîäèìà âûäåðæêà ãîòî-
âîé ôàðøåâîé ìàññû ïåðåä ôîð-
ìîâàíèåì.

Ýêñïåðèìåíòàëüíûå èññëåäîâà-
íèÿ ñåðèè ôåðìåíòíûõ ïðåïàðà-
òîâ òðàíñãëþòàìèíàçû ñåðèè
«ÁèîÁîíä ÒG EB-3», ïðîâåäåí-
íûå íà ðàçëè÷íûõ ïðåäïðèÿòèÿõ
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè Ðîñ-
ñèè, ïîêàçàëè çíà÷èòåëüíûé ýêî-
íîìè÷åñêèé ýôôåêò â ñîâîêóïíî-
ñòè ñ óëó÷øåííûìè êà÷åñò-
âåííûìè ïîêàçàòåëÿìè ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñíûõ è ìîëî÷íûõ
ïðîäóêòîâ ïî ñðàâíåíèþ ñ äðó-
ãèìè àíàëîãè÷íûìè ôåðìåíò-
íûìè ïðåïàðàòàìè.

Íàèìåíîâàíèå 
(ìàðêà)

Àêòèâíîñòü, 
u/g Íàçíà÷åíèå Äîçèðîâêà, % 

ê ìàññå ïðîäóêòà Ñâîéñòâà â ïðîäóêòå

BioBond TG-ÅÂ3 
(êîíöåíòðèðîâàííàÿ

ôîðìà)
81-135

Äëÿ âàðåíûõ 
êîëáàñ  è âåò÷èí, 

äåëèêàòåñîâ
0,05 - 1,5    

Ñâÿçûâàíèå è ñòðóêòóðèðîâàíèå âëàãè.
Îáåñïå÷èâàåò âûñîêóþ ïëîòíîñòü, 
êóñàåìîñòü, íàðåçàåìîñòü, ñíèæàåò 
ïîòåðè ïðè íàðåçêå, áûñòðî ñòàáèëèçèðóåò 
ôîðìó, ñïîñîáñòâóåò ñíèæåíèþ ñîäåðæàíèÿ 
ôîñôàòîâ, óëó÷øàåò âëàãîñâÿçûâàþùóþ 
ñïîñîáíîñòü.

BioBond TG–ÅÂ
(áûñòðàÿ ôîðìà) 50-84

Äëÿ âàðåíûõ 
êîëáàñ è âåò÷èí,

äåëèêàòåñîâ. 
Äëÿ ñóðèìè è 

ìîðåïðîäóêòîâ

0,2 - 0,3 Ñâÿçûâàíèå âîäû, ýëàñòè÷íîñòü, 
íàðåçàåìîñòü.

BioBond TG–ÅÂ3
(âîäîðàñòâðèìàÿ 

ôîðìà)
34-65

Äëÿ ðàññîëîâ 
èíúåöèðîâàíèÿ,

äåëèêàòåñîâ, 
ðåñòðóêòóðèðîâàííûõ 

ïðîäóêòîâ èç ãîâÿäèíû
è ñâèíèíû 

0,2 - 0,3  Ñâÿçûâàíèå âîäû, ýëàñòè÷íîñòü, 
íàðåçàåìîñòü.

BioBond TG-EB3
(êëàññè÷åñêàÿ 

ôîðìà)
35-68

Äëÿ ðåñòðóêòóðèðî-
âàííûõ  ïðîäóêòîâ 

èç ãîâÿäèíû è ñâèíèíû
0,5 – 2,0 «Ñøèâàåò» êóñêè ìÿñà ìåæäó ñîáîé è 

ñòðóêòóðèðóåò âîäó â ñîñòàâå ïðîäóêòà.

Перечень ферментных препаратов на основе фермента трансглютаминазы марки “BioBond” (Shanghai Kinry Pharmaceutical Co., Ltd., Китай)

Контакты:
ООО «Флора Ингредиентс»
тел/факс: +7(499)476-4430;
тел: +7(916)550-0802
http://www.filtd.ru
info@filtd.ru
floraingredients@gmail.com
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Ñóùåñòâóþò òðè âàæíûõ âî-
ïðîñà, êîòîðûå èíòåðåñóþò êîíò-
ðîëèðóþùèå îðãàíèçàöèè è ïî-
òðåáèòåëåé îòíîñèòåëüíî êà÷åñòâà
êîëáàñíûõ èçäåëèé, à èìåííî:
1) ñîîòâåòñòâèå òåõíîëîãèè
ÃÎÑÒàì èëè ÒÓ; 2) ñîáëþäåíèå
ðåöåïòóðû è ñîñòàâà çàêëàäûâàå-
ìîãî ñûðüÿ; 3) íàëè÷èå íåìÿñíûõ
áåëêîâ ëèáî áåëêîâ íåìûøå÷íîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ èëè ìûøå÷íûõ
áåëêîâ, íî íå îòíîñÿùèõñÿ ê ñâè-
íèíå èëè ãîâÿäèíå.

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ êîíòðîëÿ êà-
÷åñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ óæå
ïðåäëîæåí öåëûé ðÿä ïîäõîäîâ è
ìåòîäîâ, âêëþ÷àþùèõ ìîíèòî-
ðèíã ôàêòè÷åñêîãî ñîñòàâà, îïðå-
äåëåíèÿ ïðèñóòñòâèÿ áåëêîâûõ
äîáàâîê ðàñòèòåëüíîãî è æèâîò-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, à òàêæå
óñòàíîâëåíèÿ ñòåïåíè ñîîòâåò-
ñòâèÿ íîðìàòèâíîé äîêóìåíòà-
öèè. Îäíî èç àêòèâíî ðàçâèâàþ-
ùèõñÿ íàïðàâëåíèé â ýòîé
îáëàñòè – ïðîòåîìíûå òåõíîëî-
ãèè, êîòîðûå ðàñïîëàãàþò çíà÷è-
òåëüíûì àíàëèòè÷åñêèì àðñåíà-
ëîì, âêëþ÷àþùèì âûñîêî-
ýôôåêòèâíûå ìåòîäû ôðàêöèî-
íèðîâàíèÿ áåëêîâ, èõ ìàññ-ñïåê-
òðîìåòðè÷åñêîé èäåíòèôèêàöèè
ñ èñïîëüçîâàíèåì ðàçëè÷íûõ áèî-
èíôîðìàöèîííûõ ðåñóðñîâ, è
ýòîò àðñåíàë íà÷àë èñïîëüçî-
âàòüñÿ äëÿ èçó÷åíèÿ áåëêîâûõ
êîìïîíåíòîâ è èõ êîëè÷åñòâåí-
íûõ õàðàêòåðèñòèê â ïðîèçâîäè-
ìûõ êîììåð÷åñêèõ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòàõ [2,3]. 

Â äàííîé ñòàòüå ïðåäñòàâëåíû
ðåçóëüòàòû ñðàâíèòåëüíîãî èçó÷å-
íèÿ ïðîòåîìíûìè ìåòîäàìè ðÿäà
êîëè÷åñòâåííûõ õàðàêòåðèñòèê ó
îáðàçöîâ êîëáàñíûõ èçäåëèé è
ìÿñíîãî ñûðüÿ. 

Материалы и методы
Â ðàáîòå èññëåäîâàëè îá-

ðàçöû âàðåíîé êîëáàñû «Äîê-
òîðñêîé»: òðè îáðàçöà, èçãîòîâ-
ëåííûõ â ñòðîãîì ñîîòâåòñòâèè ñ
ÃÎÑÒ 52196-2003 (ýòàëîíû 1, 2,
3), ðàçëè÷àþùèåñÿ ïî ñîäåðæàíèþ
æèðà, ñåìü îáðàçöîâ êîëáàñû ïðî-

èçâîäñòâà ðàçíûõ ìÿñîêîìáèíàòîâ
(№№1-4, Ì, Ä, Ê), çàêóïëåííûõ â
òîðãîâûõ ñåòÿõ. 

Ýêñòðàêöèþ áåëêîâ, èõ ôðàê-
öèîíèðîâàíèå ìåòîäîì îäíîìåð-
íîãî è äâóìåðíîãî ýëåêòðîôîðåçà
ïî Î’Ôàððåëëó, êîìïüþòåðíóþ
äåíñèòîìåòðèþ äâóìåðíûõ ýëåê-
òðîôîðåãðàìì è ìàññ-ñïåêòðîìåò-
ðè÷åñêóþ èäåíòèôèêàöèþ îòäåëü-
íûõ áåëêîâûõ ôðàêöèé ïðîâîäèëè
êàê îïèñàíî ðàíåå [3,8,9]. 

Äëÿ âûäåëåíèÿ áåëêîâûõ ñî-
åäèíåíèé èç èññëåäóåìûõ îáðàç-
öîâ áðàëè íàâåñêó ïðîáû 25 ìã, çà-

Протеомное исследование
количества мышечной ткани 
в образцах вареных колбас
М. А. Ковалева, А. В. Иванов, Л. И. Ковалев, С. С. Шишкин,
ФГБУ Институт биохимии им. А.Н. Баха РАН,
А. Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, И. М. Чернуха, доктор техн. наук, Н. Л. Вострикова, канд. техн. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Проблемы, связанные с поступлением на рынок мясных продуктов (в
частности, вареных колбас) ненадлежащего качества или даже фаль-

сифицированных продуктов, традиционно являются актуальными для об-
щества [2,4]. Экономически и общественно значимой задачей является
также разработка методов лабораторных исследований, которые обна-
руживают подобные нарушения

→

Рисунок 1. Результаты электрофоретического фракционирования белков опытных образцов.

УДК 637.524.2.045:577.21

Ключевые слова: протеомные технологии,
мышечная ткань, вареная колбаса, фальси-
фикация, методы контроля.
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ëèâàëè 250 ìêë ñîëþáèëè- çèðóþ-
ùåãî ðàñòâîðà (ãëèöåðèí 20%, β –
ìåðêàïòîýòàíîë, áðîìôåíîë
ñèíèé, òðèñ HCl, SDS 40%). Ïðî-
âåëè ýêñòðàêöèþ â òå÷åíèå
15 ìèíóò, ïðè òåìïåðàòóðå 95°Ñ.
Ïîëó÷åííûé ãîìîãåíàò, öåíòðè-
ôóãèðîâàëè ïðè 21°Ñ â òå÷åíèå
20 ìèíóò, 15 000 îá/ìèí â öåí-
òðèôóãå Sigma 3K30. 

Результаты и обсуждение
Áåëêîâûé ñîñòàâ èññëåäóåìûõ

îáðàçöîâ àíàëèçèðîâàëè ìåòîäîì
ýëåêòðîôîðåçà â ïîëèàêðèëàìèä-
íîì ãåëå â ïðèñóòñòâèè äîäåöèë-
ñóëüôàòà íàòðèÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ýëåêòðîôîðåòè÷åñêîé êàìåðû
ôèðìû Sigma ïðè ñèëå òîêà 30 ìÀ
è íàïðÿæåíèè 100 è 300 Â â òå÷å-
íèå äâóõ ÷àñîâ.

Àíàëèç îáùåé êàðòèíû ýëåê-
òðîôîðåòè÷åñêîãî ðàçäåëåíèÿ
ñåìè îáðàçöîâ êîëáàñ ðàçëè÷íîãî
ñîñòàâà ïîêàçàë ñõîæåñòü â êîëè÷å-
ñòâåííîì è êà÷åñòâåííîì ñîñòàâå
áåëêîâûõ ôðàêöèé èññëåäóåìûõ
îáðàçöîâ.

Êà÷åñòâåííûå ðàçëè÷èÿ â îáðàç-
öàõ êîëáàñ ìîæíî ïðîñëåäèòü ïî
ðàçëè÷íûì áåëêîâûì ôðàêöèÿì,
íàïðèìåð, ôðàêöèÿ 35-38 êÄà,
ïðåäñòàâëåíà â îáðàçöàõ №№1-4

÷åòûðüìÿ ïîëîñàìè ðàçäåëåíèÿ è
ôðàêöèÿ 70 êÄà ïðåäñòàâëåíà
äâóìÿ ïîëîñàìè ðàçäåëåíèÿ, òîãäà
êàê â îáðàçöàõ ýòàëîíîâ 1-3 äàí-
íûå ôðàêöèè ïðèñóòñòâóþò â âèäå
îäíîé ïîëîñû.

Òàêæå êà÷åñòâåííûå ðàçëè÷èÿ â
áåëêîâîì ñîñòàâå èññëåäóåìûõ îá-
ðàçöîâ õîðîøî âèäíû íà ïðèìåðå
ôðàêöèè 23-25 êÄà. Â îáðàçöàõ
№1-№4, âûÿâëåíû òðè ôðàêöèè
áåëêà, òîãäà êàê â ýòàëîíàõ 1-3 –
îäíà ôðàêöèÿ. 

Ïîëó÷åííûå äàííûå ñâèäåòåëü-
ñòâóþò, ÷òî ïîìèìî Òðîïîíèíîâ I
è Ò è Òðîïîìèîçèíà â êîììåð÷å-
ñêèõ îáðàçöàõ âàðåíûõ êîëáàñ
ïðèñóòñòâóþò äðóãèå áåëêè ñ áëèç-
êèìè ìîëåêóëÿðíûìè ìàññàìè.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííîãî èñ-
ñëåäîâàíèÿ áûëà óñòàíîâëåíà ñõî-
æåñòü èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ. Âî
âñåõ îáðàçöàõ îáíàðóæåíû áåëêè:
Ì-áåëîê (170 êÄà) (ìàêñèìàëü-
íîå ñîäåðæàíèå áåëêà âî âñåõ îá-
ðàçöàõ); Ãëîáóëèí – Õ (150 êÄà);
Àêòèí G----F(56 êÄà) ( â îáðàçöå
Ä – ìèíèìàëüíîå êîëè÷åñòâî);
ËÖ 2 (16 êÄà) , ËÖ 3 (14 êÄà) è
ËÖ-A1 (20,7 êÄà) â êîëè÷åñòâå
îäíîé ôðàêöèè.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííîãî
ðàíåå [3] èññëåäîâàíèÿ áûëî óñòà-

íîâëåíî âèäîâîå ðàçëè÷èå ìûøå÷-
íûõ áåëêîâ â ãîâÿäèíå è ñâèíèíå.
Ïðè ýòîì íàëè÷èå áåëêà ìèîãëî-
áèíà â îáðàçöàõ ñâèíèíû è ãîâÿ-
äèíû, ìåòîäîì îäíîìåðíîãî ýëåê-
òðîôîðåçà âûÿâëåíî íå áûëî.
Ìîëåêóëÿðíàÿ ìàññà ìèîãëîáèíà
ñîñòàâëÿåò 17 ÊÄà.

Ïîýòîìó ñëåäóþùèì ýòàïîì
íàøèõ èññëåäîâàíèé ñòàëî èçó÷å-
íèå ôðàêöèîíèðîâàíèÿ áåëêîâ
ñâèíèíû è ãîâÿäèíû ìåòîäîì äâó-
ìåðíîãî ýëåêòðîôîðåçà.

Ïðè èññëåäîâàíèè ïðîòåîì-
íûìè ìåòîäàìè êîëè÷åñòâåííîãî
ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷íîãî áåëêà â
îáðàçöàõ âàðåíûõ êîëáàñ íà êàæ-
äûé îáðàçåö ïîëó÷àëè ïî 3-5 äâó-
ìåðíûõ ýëåêòðîôîðåãðàìì, âû-
ïîëíåííûõ â ñòàíäàðòíûõ
óñëîâèÿõ [7]. Ïðè ïðîáîïîäãî-
òîâêå 200 ìã îáðàçöà ãîìîãåíèçè-
ðîâàëè â 4 ìë ëèçèðóþùåãî áóôåðà.
Äàëåå ïðîáû îáúåìîì 75 ìêë íà-
íîñèëè íà êàæäóþ òðóáêó ñ ãåëåì
äëÿ èçîýëåêòðîôîêóñèðîâàíèÿ
[6]. Ïðåäâàðèòåëüíî áûëî ïîêà-
çàíî, ÷òî ïðè àíàëèçå ïðîá îáúå-
ìîì 100 ìêë è âûøå âîñïðîèçâî-
äèìîñòü ðåçóëüòàòîâ
ôðàêöèîíèðîâàíèÿ óõóäøàåòñÿ. 

Òèïè÷íàÿ äâóìåðíàÿ ýëåêòðî-
ôîðåãðàììà (ÄÝ) áåëêîâ èç ýòà-
ëîííîãî îáðàçöà ïðåäñòàâëåíà íà
ðèñóíêå 2.

Íà êàæäîé èç ïîäîáíûõ ÄÝ
êîëè÷åñòâåííî õàðàêòåðèçîâàëè
øåñòü ãðóïï ëåãêî óçíàâàåìûõ è
õîðîøî âîñïðîèçâîäèìûõ áåëêî-
âûõ ôðàêöèé, êîòîðûå áûëè èäåí-
òèôèöèðîâàíû êàê ìàæîðíûå ìû-
øå÷íûå áåëêè α- è β-òðîïî-
ìèîçèíû, ñòðóêòóðíûå è ôîñôî-
ðèëèðóåìûå ëåãêèå öåïè ìèîçèíà,
èçîôîðìû ìûøå÷íîé åíîëàçû,
êðåàòèíôîñôîêèíàçû, àëüäîëàçû
À è ãëèöåðàëüàëüäåãèä-3-ôîñôàò-
äåãèäðîãåíàçû è ìèîãëîáèíû. Ýòè
ãðóïïû áåëêîâûõ ôðàêöèé ïîêà-
çàíû îâàëàìè íà ðèñóíêå 2.

Ñëåäóþùèì ýòàïîì â ðàçðà-
áîòêàõ ïðîòåîìíîé ìåòîäèêè
îïðåäåëåíèÿ êîëè÷åñòâåííîãî ñî-
äåðæàíèÿ ìûøå÷íîãî áåëêà â îá-
ðàçöàõ âàðåíûõ êîëáàñ ñòàëî ðåøå-
íèå âîïðîñîâ, ñâÿçàííûõ ñ
îáåñïå÷åíèåì òàê íàçûâàåìîé
ãåëü-äîêóìåíòàöèè ÄÝ. 

Ðàíåå áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî
äëÿ ïîëó÷åíèÿ ñ ïîìîùüþ êîì-
ïüþòåðíîé äåíñèòîìåòðèè âîñ-
ïðîèçâîäèìûõ êîëè÷åñòâåííûõ

Рисунок 2. Двумерная электрофореграмма эталонного образца докторской колбасы. Ова-
лами обозначены фракции, использованные для расчета: 1– семейство тропомиозинов, 2 –
структурные легкие цепи миозина, 3 – фосфорилируемые легкие цепи миозина, 4 – мышеч-
ные енолаза и креатинфосфокиназа, 5 – комплекс альдолазы А и глицеральальдегид-3-фос-
фатдегидрогеназы, 6 – миоглобины.
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äàííûõ î ñîäåðæàíèè ìûøå÷íûõ
áåëêîâ íà ÄÝ íåîáõîäèìî èñïîëü-
çîâàòü òîëüêî ðåçóëüòàòû èõ ñêàíè-
ðîâàíèÿ [1]. Èçîáðàæåíèÿ ÄÝ,
ïîëó÷åííûå ñ ïîìîùüþ öèôðî-
âîãî ôîòîãðàôèðîâàíèÿ, îêàçà-
ëèñü ìàëîïðèãîäíûìè â òàêîì àíà-
ëèçå èç-çà çàòðóäíåíèé ïðè
îáåñïå÷åíèè ñòðîãî îäèíàêîâîãî
ðàññòîÿíèÿ ìåæäó ôîòîêàìåðîé è
ñíèìàåìûì îáúåêòîì (ÄÝ). Êàê
ñëåäñòâèå, ñíèæàëàñü âîñïðîèçâî-
äèìîñòü èíòåíñèâíîñòè îêðàñêè
áåëêîâûõ ôðàêöèé íà ïîäîáíûõ
öèôðîâûõ ôîòîèçîáðàæåíèÿõ.

Ïðîâåäåíèå ñêàíèðîâàíèÿ ÄÝ
â ðàçíûõ ðåæèìàõ ïîçâîëèëî ñäå-
ëàòü çàêëþ÷åíèå, ÷òî îïòèìàëüíûì
óñëîâèÿì ñîîòâåòñòâóåò ñêàíèðî-
âàíèå â ðåæèìå 48 bit Color ñ ñî-
õðàíåíèåì ðåçóëüòàòîâ â ôîðìàòå
TIFF. 

Îáîáùåííûå ðåçóëüòàòû êîëè-
÷åñòâåííîé êîìïüþòåðíîé äåíñè-
òîìåòðèè øåñòè ãðóïï áåëêîâûõ
ôðàêöèé (ìûøå÷íûõ áåëêîâ) íà
ÄÝ èññëåäîâàííûõ îáðàçöîâ ïðè-
âåäåíû â òàáëèöå 1.

Ïîëó÷åííûå êîëè÷åñòâåííûå
ïîêàçàòåëè ýòàëîíà ðàññìàòðèâà-
ëèñü êàê ðåôåðåíñíûå çíà÷åíèÿ è
ïîñëóæèëè îñíîâîé äëÿ ïîñëåäóþ-
ùåãî îïðåäåëåíèÿ êîëè÷åñòâà ìû-
øå÷íîãî áåëêà â îáðàçöàõ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé, ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ
ðåàëèçàöèè (òàáëèöà 1).

Êàê âèäíî èç ïðåäñòàâëåííûõ
äàííûõ, â ÷åòûðåõ èññëåäîâàííûõ
îáðàçöàõ êîëáàñíûõ èçäåëèé êîëè-
÷åñòâî ìûøå÷íûõ áåëêîâ (ïðÿìî
ïðîïîðöèîíàëüíî îòðàæàþùèõ
ñîäåðæàíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ) íå
ïðåâûøàåò 55% îò ñîîòâåòñòâóþ-

ùèõ ïîêàçàòåëåé ó ýòàëîííûõ îá-
ðàçöîâ. Ïàðàëëåëüíî ïðîâåäåí-
íîå àíàëîãè÷íîå èññëåäîâàíèå
òðåõ êîììåð÷åñêèõ ïðîäóêòîâ ïî-
êàçàëî, ÷òî â ýòèõ îáðàçöàõ ñî-
äåðæàíèå ìûøå÷íûõ áåëêîâ ñî-
ñòàâëÿåò 40, 50 è 61% îò
ýòàëîííûõ çíà÷åíèé.

Êðîìå ýòîãî, â ýòàëîííûõ îá-
ðàçöàõ ïðîâîäèëîñü îïðåäåëåíèå
ïðîöåíòíîãî ñîäåðæàíèÿ ìèîãëî-
áèíà, ìûøå÷íîé åíîëàçû è òðèî-
çîôîñôàò-èçîìåðàçû ñâèíèíû è
ãîâÿäèíû. 

Ïîñêîëüêó ýòàëîííûå îáðàçöû
áûëè ñïåöèàëüíî èçãîòîâëåíû â
ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒîì, òî â ýòèõ
îáðàçöàõ ñîîòíîøåíèå ñâèíèíû è
ãîâÿäèíû áûëî èçâåñòíî çàðàíåå.
Ñîîòâåòñòâåííî, ïðîòåîìíûé êî-
ëè÷åñòâåííûé àíàëèç â ýòèõ îáðàç-
öàõ âûáðàííûõ ïîòåíöèàëüíûõ
áåëêîâûõ áèîìàðêåðîâ ìîã îáåñ-
ïå÷èòü îöåíêó ýôôåêòèâíîñòè è
òî÷íîñòè ïîëó÷àåìûõ ðåçóëüòàòîâ. 

Â èòîãå ñóììàðíî ïî òðåì ïðî-
àíàëèçèðîâàííûì ýòàëîííûì îáðàç-
öàì ñîîòíîøåíèå ñâèíèíà / ãîâÿ-
äèíà ïî ìûøå÷íîé åíîëàçå áûëî
îöåíåíî â âåëè÷èíàõ M±m êàê
58,3±2 / 41,7±2, à ïî òðèîçîôîñ-
ôàòèçîìåðàçå – 59,6±2,4 / 40,4±2,4.
Òàêèì îáðàçîì, ïîëó÷åííûå ñðåä-
íèå çíà÷åíèÿ äëÿ ýòèõ äâóõ áèî-
ìàðêåðîâ ïðàêòè÷åñêè ñîâïàëè.
Ïðèíöèïèàëüíî èíûå ðåçóëüòàòû
áûëè ïîëó÷åíû ïðè ïðîâåðêå áèî-
ìàðêåðíûõ ñâîéñòâ ó ìèîãëîáèíà:
ïðÿìîå èñïîëüçîâàíèå ïîëó÷åí-
íûõ õàðàêòåðèñòèê ïî ýòîìó áèî-
ìàðêåðó ïîêàçàëî ñîîòíîøåíèå

ìûøå÷íîãî áåëêà ñâèíèíà / ãîâÿ-
äèíà (â âåëè÷èíàõ M±m) êàê
37,3±0,5 / 62,7±0,5. 

Îäíàêî èçâåñòíî, ÷òî ñîäåðæà-
íèå ìèîãëîáèíà â ñâèíèíå ñóùå-
ñòâåííî íèæå, ÷åì â ãîâÿäèíå. Ïî
ðàçíûì îöåíêàì ðàçëè÷èÿ ìîãóò
ñîñòàâèòü îò 2 äî 8 ðàç â çàâèñè-
ìîñòè îò îñîáåííîñòåé ñðàâíèâàå-
ìîãî ñûðüÿ (âêëþ÷àÿ, íàïðèìåð,
âîçðàñò æèâîòíûõ è òèï ìûøå÷-
íûõ òêàíåé).

Êðîìå òîãî, áûëè èäåíòèôè-
öèðîâàíû ïÿòíà ëåãêèõ öåïåé
ìèîçèíà (ËÖÌ 1-(áûñòðûé òèï)).
Ïðè ýòîì â ñâèíèíå ñ âûñîêîé
äîëåé áåëûõ ìûøå÷íûõ âîëîêîí
îñíîâíîé êîìïîíåíò ËÌÖ 1, à
ìèíîðíûé áåëîê ËÌÖ 3 ïîäîá-
íûé (ìåäëåííûé òèï) â 10 ðàç
ìåíüøå. Â ñâèíèíå ñ ïðåîáëàäà-
íèåì êðàñíûõ ìûøå÷íûõ âîëîêîí
ñîîòíîøåíèå ìåíÿåòñÿ. ËÌÖ 3
ïîäîáíûé ñîñòàâëÿåò äâå òðåòè îá-
ùåãî êîëè÷åñòâà. Àíàëîãè÷íûå èç-
ìåíåíèÿ îòìå÷åíû è äëÿ ãëèöåðàëü-
äåãèä-3-ôîñôàòäåãèäðîãåíàçû, à
òàêæå ëåãêîé öåïè ìèîçèíà ËÖÌ 2.
Òðèîçîôîñôàòäåãèäðîãåíàçà 1 ìå-
íÿåòñÿ â îòíîñèòåëüíîì êîëè÷å-
ñòâå (ðèñóíîê 3).

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé êîëè÷åñòâåííîå îïðå-
äåëåíèå ìèîãëîáèíà ñâèíîãî è ãî-
âÿæüåãî ïðîèñõîæäåíèÿ êîëåáà-
ëîñü â ïðåäåëàõ 25% ïî åãî âèäî-
ñïåöèôè÷íîìó ñîäåðæàíèþ. Èñ-
õîäÿ èç ñâåäåíèé î ðåàëüíîì ñîîò-
íîøåíèè ìûøå÷íîãî áåëêà
ñâèíèíà/ãîâÿäèíà â ñïåöèàëüíî
èçãîòîâëåííûõ ýòàëîííûõ îáðàç-

Рисунок 3. Обзорные электрофореграммы свинины белой (А) и красной (Б).
Внизу фрагменты зоны легкой цепи миозина 1 (лЦМ). Стрелками с номерами обозначены идентифи-
цированные пятна лЦМ (1 – Белок подобный лМЦ 3(медленный тип); 2 – лМЦ 1; 3 – триозофосфат
дегидрогеназа 1; 4 – глицеральдегид-3-фосфатдегидрогеназы; 5 – альдолаза А.

Îáðàçåö Ñóììàðíàÿ 
èíòåíñèâíîñòü ïÿòåí

Ýòàëîí 1 1454±63 (4,3%)

Ýòàëîí 2 1457±184 (12,6%)

Ýòàëîí 3 1654±14 (0,8%)

Îáðàçåö 1 805±52 (6%)

Îáðàçåö 2 824±18 (2%)

Îáðàçåö 3 801±10 (1,3%)

Îáðàçåö 4 858±32 (3,7%)
Êîììåð÷åñêèé 

îáðàçåö Ì 757

Êîììåð÷åñêèé 
îáðàçåö Ä 610

Êîììåð÷åñêèé 
îáðàçåö Ê 927

Таблица 1.
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öàõ, áûë ðàññ÷èòàí ñîîòâåòñòâóþ-
ùèé ïîïðàâî÷íûé êîýôôèöèåíò
(Êï), êîòîðûé äëÿ îïðåäåëåíèÿ
ñîäåðæàíèÿ ìèîãëîáèíà â ñâèíèíå
îêàçàëñÿ ðàâíûì 0,67 åä. OD/Ñ
(ãäå åä.OD – âåëè÷èíà îïòè÷åñêîé
ïëîòíîñòè ôðàêöèè ñâèíîãî ìèî-
ãëîáèíà, èçìåðåííîé ïðè êîìïüþ-
òåðíîé äåíñèòîìåòðèè, à Ñ – ñî-
äåðæàíèå ýòîãî áåëêà â óñëîâíûõ
åäèíèöàõ). Àíàëîãè÷íî Êï äëÿ ãî-
âÿæüåãî ìèîãëîáèíà áûë îïðåäå-
ëåí âåëè÷èíîé 1,5 åä. OD/Ñ. 

Ïîñëå êîððåêöèè ðåçóëüòàòîâ
îïðåäåëåíèÿ ìèîãëîáèíà ñ ïîìî-
ùüþ ðàññ÷èòàííûõ Êï ñîîòíîøå-
íèå ìûøå÷íîãî áåëêà ñâèíèíà / ãî-
âÿäèíà â ýòàëîííûõ îáðàçöàõ áûëî
îöåíåíî ñëåäóþùèìè âåëè÷èíàìè
(â %): ýòàëîí 1 – 56,3 / 43,7;

ýòàëîí 2 – 57,4 / 42,6; ýòàëîí 3 –
57,6 / 42,4. Ñîîòâåòñòâåííî, ñóì-
ìàðíî ïî òðåì ýòàëîíàì ýòîò ïîêà-
çàòåëü ñîñòàâèë – 57,1 / 42,9 è
ïðàêòè÷åñêè ñîâïàë ñ îöåíêàìè,
ñäåëàííûìè ïî äâóì äðóãèì âèäî-
ñïåöèôè÷íûì áèîìàðêåðàì (ñì.
âûøå). 

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå
ïðîòåîìíûå èññëåäîâàíèÿ ïîçâî-
ëèëè çàëîæèòü îñíîâó ìåòîäèêè,
ïðèãîäíóþ äëÿ îöåíêè êîëè÷å-
ñòâåííîãî ñîäåðæàíèÿ ìÿñíîãî
êîìïîíåíòà â îáðàçöàõ âàðåíûõ
êîëáàñ. Äàííàÿ ìåòîäîëîãèÿ â ïåð-
ñïåêòèâå ìîæåò áûòü óñîâåðøåí-
ñòâîâàíà äî óðîâíÿ äîñòàòî÷íî
óíèâåðñàëüíîé, ïðèìåíèìîé äëÿ
àíàëèçà ðàçíûõ âèäîâ âàðåíûõ êîë-
áàñíûõ èçäåëèé. Ïðè ýòîì äëÿ ïî-

âûøåíèÿ òî÷íîñòè òàêîãî àíàëèçà,
öåëåñîîáðàçíî âûïîëíèòü îïðåäå-
ëåííûå äîðàáîòêè ñ ïîñëåäóþùèì
ðàñøèðåííûì òåñòèðîâàíèåì (âà-
ëèäàöèåé).
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Öåëü íàñòîÿùåé ðàáîòû –
îöåíèòü âëèÿíèå ãèäðîëèòè÷å-
ñêèõ îáðàáîòîê íåîðãàíè÷å-
ñêèìè ñîåäèíåíèÿìè (ãèäðîêñè-
äàìè îäíîâàëåíòíûõ ìåòàëëîâ,
îäíîîñíîâíûìè êèñëîòàìè â
ïðèñóòñòâèè íåéòðàëüíîé ñîëè)
íà ãèäðîòåðìè÷åñêóþ óñòîé÷è-
âîñòü áèîïîëèìåðîâ è ïîëó÷àå-
ìûõ èç íèõ ìíîãîôóíêöèîíàëü-
íûõ áåëêîâûõ ïðåïàðàòîâ äëÿ
ïèùåâûõ öåëåé. Îòõîäû êîíòó-
ðèðîâàíèÿ êîæåâåííîãî ñûðüÿ
îò ñâèíåé II èëè III êàòåãîðèé
ïî ÃÎÑÒ Ð 53221–2008 [1],
ñëóæèëè îáúåêòàìè èçó÷åíèÿ. Â
îñíîâó äàííîé ðàáîòû ëåãëè
ïðåäñòàâëåíèÿ îá èçìåíåíèÿõ
òêàíåé êîæíîãî ïîêðîâà ïðè
ïîäãîòîâèòåëüíûõ ïðîöåññàõ
ïðîèçâîäñòâà æåëàòèíà, êîæå-
âåííûõ ìàòåðèàëîâ è ò.ï. Ïîëó-
÷åííûå ïîëóôàáðèêàòû óñëîâíî
íàçâàíû «áåëêîâûì ïðîäóêòîì
èç øêóð» (ÁÏØ) è ïðåäíà-
çíà÷åíû äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ñî-
ñòàâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñëîæèëàñü
òåíäåíöèÿ êîìïëåêñíûõ èññëåäî-
âàíèé ñòðóêòóðíûõ áèîïîëèìå-
ðîâ ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè. Îä-
íàêî áîëüøèíñòâî èññëåäîâàíèé,
ïîñâÿùåííûõ êîëëàãåíîâûì áåë-
êàì, ëèáî áûëè ñâÿçàíû ñ îá-
îñíîâàíèåì ïðîöåññîâ äóáëåíèÿ
êîæåâåííîãî ïðîèçâîäñòâà, ëèáî
ñ ïîëó÷åíèåì æåëàòèíà. Â ìåíü-
øåé ñòåïåíè èçó÷åíû îñîáåííî-
ñòè èçìåíåíèé ôèáðèëëÿðíîãî
áåëêîâîãî ñûðüÿ ïðè ïåðåðà-
áîòêå â ïèùåâûå ïðîäóêòû.

Õàðàêòåðíûì äëÿ êîëëàãåíî-
âûõ áåëêîâ ÿâëÿåòñÿ îñîáûé õà-
ðàêòåð âçàèìîäåéñòâèÿ ñ îñíîâà-
íèÿìè, êèñëîòàìè, ñîëÿìè, ÷òî â
öåëîì ìîæíî íàçâàòü ïîýòàïíûì
ïðîöåññîì îáâîäíåíèÿ, âïëîòü
äî ïåðåõîäà â êîëëîèäíûé ðàñ-
òâîð.

Â ðåçóëüòàòå, ìîæíî ïîëó-
÷èòü áèîïîëèìåðû (áåëêè) ðàç-
íîé ñòåïåíè î÷èñòêè îò ñîïóò-
ñòâóþùèõ êîìïîíåíòîâ. Ïðåä-
ñòàâëåíèå îá èõ ñòðîåíèè áûëî
ïîëó÷åíî íà îñíîâàíèè ôèçè÷å-
ñêèõ ìåòîäîâ, â ò.÷. ýëåêòðîííîé
ìèêðîñêîïèè (äëÿ íàèáîëåå ïîë-
íîãî ïðåäñòàâëåíèÿ î ìèêðî-
ñòðóêòóðå), äèôðàêöèè ðåíòãå-
íîâñêèõ ëó÷åé è ò.ï. Â
ïîñëåäíèå äåñÿòèëåòèÿ èñïîëü-
çóåòñÿ äèôôåðåíöèàëüíî-òåð-
ìè÷åñêèé àíàëèç, äàþùèé áîëåå
èíôîðìàòèâíûå ïîêàçàòåëè, êî-
òîðûå êîððåëèðóþò ñ ðåçóëüòà-
òàìè ìåòîäà èçó÷åíèÿ ãèäðîòåð-
ìè÷åñêîé ñòàáèëüíîñòè, ÿâ-
ëÿþùåãîñÿ ñòàíäàðòíûì ïðè èç-
ó÷åíèè êîæåâåííûõ ìàòåðèàëîâ
ïî ÃÎÑÒ 938.25–73 [2].

Èçâåñòíî, ÷òî íàòèâíûå

áåëêè èìåþò øèðîêèé äèàïàçîí
òåìïåðàòóð äåíàòóðàöèè (ºÑ):

Ðàçëè÷íûå ïðîöåññû, ïðîèñõî-
äÿùèå ïðè ãèäðîëèòè÷åñêîé îáðà-
áîòêå ôèáðèëëÿðíîãî áåëêîâîãî
ñûðüÿ ðàñòâîðàìè ýëåêòðîëèòîâ,
ïðåäñòàâëåíû íà ðèñóíêå 1.

Â ðåçóëüòàòå ìîæíî íàáëþäàòü
êîëëîèäíî-õèìè÷åñêèå èçìåíå-
íèÿ, òàêèå êàê îáâîäíåíèå, íàáó-
õàíèå, ìîëåêóëÿðíàÿ ñîðáöèÿ, ýô-
ôåêò ùåëî÷íûõ ïîâåðõíîñòíî
àêòèâíûõ âåùåñòâ, âîçìîæíîñòü
ñòóäíåîáðàçîâàíèÿ, ìåõàíè÷åñêèå
è ìèêðîñòðóêòóðíûå – êîíòðàê-
öèÿ, ðàçäåëåíèå è äèñïåðãèðîâà-
íèå âîëîêîí. Î÷åâèäíû õèìè÷å-
ñêèå èçìåíåíèÿ â âèäå îñëàáëåíèÿ
ñâÿçåé, ÷àñòè÷íîãî óäàëåíèÿ
æèðîâ è íåêîòîðûõ êåðàòèíîâûõ
ïðîèçâîäíûõ, íåóñòîé÷èâûõ ê îñ-
íîâàíèÿì. Âñå ýòî ïîëîæèòåëüíî
âëèÿåò íà ïîòðåáèòåëüñêèå õàðàêòå-
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Êîëëàãåí 58–65

Ýëàñòèí 125

Ìèîãëîáèí 60–70

Àêòèí 50–55

Ìèîçèí 45–55

Рисунок 1. Изменения коллагенсодержащего сырья, вызванные гидролитиче-ской обработкой
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ðèñòèêè ïðîäóêòîâ – äåçîäîðàöèþ,
îñâåòëåíèå, óëó÷øåíèå ïåðåâàðè-
ìîñòè è ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî ñî-
ñòîÿíèÿ.

Áåëêè ãðóïïû êîëëàãåíà in vivo
õàðàêòåðèçóþòñÿ ñòðóêòóðîîáðà-
çóþùåé ôóíêöèåé. Èõ îñíîâíàÿ
ñòðóêòóðíàÿ åäèíèöà – òðîïîêîëëà-
ãåí. Îáâîäíåííûé êîëëàãåí êîæ-
íîãî ïîêðîâà ïðè òåìïåðàòóðå ïî-
ðÿäêà 60 ºÑ, ðåçêî êîíòðàêòèðóåò
äî 1/3 èëè 1/4 íîðìàëüíîé äëèíû.
Îí ïîñëå ñîêðàùåíèÿ ïðèîáðåòàåò
ñîâåðøåííî íîâûå ñâîéñòâà: ïî-
ÿâëÿåòñÿ ýëàñòè÷íîñòü, äèôðàê-
öèîííàÿ êàðòèíà ïîä ìàëûìè
óãëàìè èñ÷åçàåò ïîëíîñòüþ, îáû÷-
íàÿ äèôðàêöèîííàÿ êàðòèíà – ÷à-
ñòè÷íî.

Íà èçìåíåíèÿ áåëêîâ ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè âëèÿåò êîìïëåêñ
ôàêòîðîâ. Â ÷àñòíîñòè, êîëëàãåíñî-
äåðæàùåå ñûðüå ìîæåò âêëþ÷àòü
ïðèìåðíî 27 òèïîâ è ðàçíîâèäíî-
ñòåé áåëêîâ. Â äåðìå îñíîâíîé
ïðåäñòàâèòåëü áåëêîâ ýòîé ãðóïïû–
êîëëàãåí I òèïà. Ïðè ýòîì òèïû III,
IV è â ìàëûõ êîëè÷åñòâàõ òèïû V è
VI òàêæå ïðèñóòñòâóþò â êîæíîì
ïîêðîâå [3].

Ðîëü êîìïëåêñîîáðàçîâàòåëåé
äëÿ òàêèõ áåëêîâ èãðàþò ñîåäèíå-
íèÿ êëàññà ãåêñîç (0,4–0,6 %), íà-
ïðèìåð, ãëþêîçà, ãàëàêòîçà, ìàí-
íîçà, ãåêñîçàìèíû (îêîëî 0,2 %),
êîòîðûå ñòàáèëèçèðóþò òàêèå
ñòðóêòóðû ñ ôîðìèðîâàíèåì íàä-
ìîëåêóëÿðíûõ àññîöèàòîâ. Óãëå-
âîäû ëîêàëèçóþòñÿ ïðåèìóùå-
ñòâåííî íà ïîâåðõíîñòè ôèáðèëë,
è, âèäèìî, ðàçðóøàþòñÿ â ïðîöåñ-
ñàõ ãèäðàòàöèè, ãèäðîëèçà, âêëþ÷àÿ
îòìî÷íî-çîëüíûå îïåðàöèè êîæå-
âåííîãî èëè æåëàòèíîâîãî ïðî-
èçâîäñòâ.

Êîâàëåíòíûå è íåêîâàëåíòíûå
âçàèìîäåéñòâèÿ â ìîëåêóëå áåëêà
îáó-ñëàâëèâàþò åãî ñòàáèëèçàöèþ –
âîäîðîäíûå, âàí-äåð-âààëüñîâû,
ãèäðîôîáíûå è ò.ï. Â ÷àñòíîñòè,
âîäîðîäíûå ñâÿçè –ìåæñïèðàëüíûå
âçàèìîäåéñòâèÿ òèïà ýëåêòðîñòàòè-
÷åñêèõ, îáóñëîâëèâàþò, ââèäó èõ
ìíîãî÷èñëåííîñòè, ñòàáèëüíîñòü
ìîëåêóëÿðíîé ñòðóêòóðû ôèáðèë-
ëÿðíûõ áåëêîâ. Â òî æå âðåìÿ èç-
âåñòíû è îñîáûå ñâÿçè â êîëëàãåíå,
êîòîðûå îáðàçóþò òî÷êè ðàçâåòâëå-
íèÿ è ïîïåðå÷íûå ñøèâêè ìåæäó
ïåïòèäíûìè öåïÿìè, íàõîäÿùèåñÿ
âíóòðè òðåõñïèðàëüíîé ìîëåêóëû.
Íåêîòîðûå èç òàêèõ ñâÿçåé îäíî-

âðåìåííî ÿâëÿþòñÿ è ïîïåðå÷íûìè
(àëüäåãèäíûå, êàðáîíèëüíûå ñâÿçè
óãëåâîäíûõ êîìïîíåíòîâ).

Íàïðèìåð, êîâàëåíòíûå ïî-
ïåðå÷íûå ñâÿçè íåîáû÷íîãî òèïà
îáðàçóþòñÿ ìåæäó äâóìÿ îñòàòêàìè
ëèçèíà, ðàñïîëîæåííûìè â ñîñåä-
íèõ öåïÿõ [3, 5]. Àíàëîãè÷íû ïî
ñòðóêòóðå îñíîâàíèÿ Øèôôà, îá-
ðàçóþùèåñÿ íà îäíîé èç ñòàäèé
áèîñèíòåçà êîëëàãåíà.

Ïðè ùåëî÷íîì ãèäðîëèçå ïðî-
èñõîäèò, âåðîÿòíî, äåñòðóêöèÿ ïî-
ïåðå÷íûõ êîâàëåíòíûõ ñâÿçåé. Äëÿ
íàèáîëåå òî÷íîãî ïðåäñòàâëåíèÿ îá
ýòèõ èçìåíåíèÿõ èñïîëüçóþò òåð-
ìîäèíàìè÷åñêóþ õàðàêòåðèñòèêó
òåïëîâîãî ñîêðàùåíèÿ êîëëàãåíà.

Äëèòåëüíîñòü îáðàáîòêè ñûðüÿ
çàâèñèò îò òîãî, êàêîé ïðîäóêò ïî
àãðåãàòíîìó ñîñòîÿíèþ è ñòðóêòóðå
íåîáõîäèìî ïîëó÷èòü. Ïðè ýòîì
èñõîäèëè èç òîãî, ÷òî öåëåñîîá-
ðàçíî áûëî ñîõðàíèòü ñòðóêòóðó
êîëëàãåíîâûõ áåëêîâ, à êåðàòèíî-
âûå âêëþ÷åíèÿ – óäàëèòü [4].

Â íàñòîÿùåì ýêñïåðèìåíòå
áûëè ïðîâåäåíû òðè ñåðèè îáðàáî-
òîê îòõîäîâ ñâèíîãî êîæåâåííîãî
ñûðüÿ, êîòîðûå ðàçëè÷àëèñü ïðî-
äîëæèòåëüíîñòüþ âîçäåéñòâèÿ; êîí-
öåíòðàöèÿ ãèäðîêñèäà íàòðèÿ â
êàæäîé ñåðèè òàêæå âàðüèðîâàëàñü.
Âî âñåõ âàðèàíòàõ èñïîëüçîâàí ðàñ-
òâîð ãèäðîêñèäà íàòðèÿ â ïðèñóò-
ñòâèè õëîðèäà íàòðèÿ äëÿ ñíèæåíèÿ
îñìîòè÷åñêîãî íàáóõàíèÿ ìàêðîìî-
ëåêóë êîëëàãåíîâûõ áåëêîâ – òàá-
ëèöà 1.

Âûáîð ðåæèìîâ ãèäðîëèòè÷å-
ñêîé ìîäèôèêàöèè âûçâàí òåì,
÷òîáû ñ îäíîé ñòîðîíû îáåñïå÷èòü
ãèäðàòàöèþ, ðàçâîëîêíåíèå áåëêî-
âûõ âîëîêîí, ñ äðóãîé – ïîäàâèòü

÷ðåçìåðíîå îñìîòè÷åñêîå íàáóõà-
íèå [6]. Ýòî äîñòèãàåòñÿ èñïîëüçî-
âàíèåì ðàñòâîðîâ õëîðèäà íàòðèÿ â
âûøåóêàçàííûõ êîíöåíòðàöèÿõ.
Ïðè ñîäåðæàíèè ýòîé ñîëè 5 % è
áîëåå ñòåïåíü îáâîäíåíèÿ ìîæåò
ñíèæàòüñÿ.

Çàêîíîìåðíîñòè èçìåíåíèÿ
íàáóõàíèÿ è óïðóãîñòè ðàç-
ëè÷íû: òàê, íàïðèìåð, êèñëîòû â
îòíîøåíèè âëèÿíèÿ íà óâåëè÷å-
íèå ñòåïåíè íàáóõàíèÿ ðàñïîëà-
ãàþòñÿ â ñëåäóþùèé ðÿä:
ÑÍ3ÑÎÎÍ<H2SO4<CH3CHOH
•COOH<HCl. Â êèñëîé è ùåëî÷-
íîé ñðåäàõ ïðèñóòñòâèå õëîðèäà
íàòðèÿ ïîíèæàåò íàáóõàíèå, ïðè-
÷åì â ïåðâîì ñëó÷àå ïðè êîíöåíò-
ðàöèè ñîëè â 0,5 Ì ïîãëîùåíèå
âîäû ôèáðèëëÿðíûì áåëêîì ïðî-
èñõîäèò â ìåíüøåé ñòåïåíè, ÷åì â
ïðèñóòñòâèè ÷èñòîé âîäû.

Íà ðèñóíêå 2 ïðåäñòàâëåíû ðå-
çóëüòàòû èçìåðåíèé ãèäðîòåðìè÷å-

Âàðèàíò 
îáðàáîòêè

Êîíöåíòðà-
öèÿ, %: Äëèòåëü-

íîñòü (τ), ÷
NaOH NaCl

I ñåðèÿ
3/6 3 6 6
5/6 5 6 6
7/6 7 6 6
9/6 9 6 6

II ñåðèÿ
3/13 3 6 13
5/13 5 6 13
7/13 7 6 13
9/13 9 6 13

III ñåðèÿ
3/20 3 6 20
5/20 5 6 20
7/20 7 6 20
9/20 9 6 20

Таблица 1.

Рисунок 2. Влияние параметров обработки на изменение гидротермической устойчивости сырья
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ñêîé ñòàáèëüíîñòè ñûðüÿ.
Â íàòèâíîì ñîñòîÿíèè óñòîé÷è-

âîñòü ñïèðàëè îòäåëüíîé öåïè òðî-
ïîêîëëàãåíà çàâèñèò îò êîëè÷åñòâà
÷åðåäóþùèõñÿ îñòàòêîâ àìèíîêèñ-
ëîò «îñíîâíîé» ïîñëåäîâàòåëüíî-
ñòè: ãëèöèíà, ïðîëèíà è ãèäðîêñè-
ïðîëèíà. Òàêàÿ âíóòðèöåïî÷å÷íàÿ
êîíôîðìàöèÿ ôîðìèðóåò ïîïåðå÷-
íûå ñâÿçè (â îñíîâíîì íåêîâàëåíò-
íûå âçàèìîäåéñòâèÿ). Ãèäðîëèòè÷å-
ñêàÿ îáðàáîòêà ñûðüÿ ïðèâîäèò ê èõ
ðàçðóøåíèþ.

Òåìïåðàòóðà ãèäðîòåðìè÷å-
ñêîãî ñîêðàùåíèÿ ïîêàçûâàåò ñòå-
ïåíü ìîäèôèêàöèè, ò.å. íàëè÷èå
ìåæìîëåêóëÿðíûõ ìîñòèêîâ â ìî-
ëåêóëå. Àíàëèç ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
äàííûõ ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî ñ
âîçðàñòàíèåì êîíöåíòðàöèè, è ñ
óâåëè÷åíèåì ïðîäîëæèòåëüíîñòè
ùåëî÷íî-ñîëåâîãî âîçäåéñòâèÿ,
ãèäðîòåðìè÷åñêàÿ óñòîé÷èâîñòü
ñíèæàåòñÿ (äëÿ îáðàçöîâ íàòèâíûõ
ñâèíûõ øêóð äàííûé ïîêàçàòåëü ñî-
ñòàâëÿë 60,4 ºÑ). Íàèáîëüøàÿ ãèä-
ðîòåðìè÷åñêàÿ óñòîé÷èâîñòü, ïîñëå
ïðîâåäåíèÿ îáðàáîòîê, áûëà óñòà-
íîâëåíà äëÿ îáðàçöîâ ïîñëå âîçäåé-
ñòâèÿ 3 % ùåëî÷íî-ñîëåâûì ðàñòâî-
ðîì, ïðîäîëæèòåëüíîñòüþ øåñòü
÷àñîâ, à íàèìåíüøàÿ – ïðè ìîäèôè-
êàöèè 9 % ðàñòâîðîì òàêæå â òå÷å-
íèå øåñòè ÷àñîâ. Ïðè îáðàáîòêàõ
ñîãëàñíî âàðèàíòàì 9/13 è 9/20
(ðèñ. 2) ýòîò ïîêàçàòåëü îïðåäåëèòü
íå óäàëîñü âñëåäñòâèå çíà÷èòåëüíîé
ïëàñòèôèêàöèè îáðàçöîâ è îòñóò-
ñòâèÿ ìîìåíòà êîíòðàêöèè.

Äëÿ äàëüíåéøåãî ðàññìîòðåíèÿ
áûëè îòîáðàíû ïî ñåíñîðíûì ïî-
êàçàòåëÿìîáðàçöû 9/6, 7/13 è
7/20 ñ ãèäðîòåðìè÷åñêîé ñòàáèëü-
íîñòüþ 38,7, 42,0 è 40,2 ºÑ, ñîîò-
âåòñòâåííî. Ðàçëè÷èÿ â ýòèõ ïîêàçà-
òåëÿõ êîððåëèðóþò ñ îäíîé
ñòîðîíû ñ ðàçðóøåíèåì ìåæöåï-
íûõ ñâÿçåé, ñ äðóãîé – ñîäåðæàíèåì
ïðîëèíà è ãèäðîêñèïðîëèíà â ôèá-
ðèëëÿðíûõ áåëêàõ. Áûëà ïîêàçàíà
òåíäåíöèÿ ñíèæåíèÿ ñîäåðæàíèÿ
îêñèïðîëèíà – 9,92, 9,04 è 8,70
(% ê áåëêó) äëÿ îáðàçöîâ 9/6, 7/13
è 7/20, ñîîòâåòñòâåííî, âñëåäñòâèå

èíòåíñèôèêàöèè îáðàáîòêè.
Ñðàâíåíèå ýòèõ çíà÷åíèé ñ òà-

êîâûìè æå äëÿ òðîïîêîëëàãåíîâîé
÷àñòèöû (îêîëî 43 ºÑ) ïîêàçûâàåò
áîëüøåå ïðèáëèæåíèå ê âàðèàíòó
7/13. Ïî äàííûì ìîíîãðàôèè [5],
ïîñëå ùåëî÷íî-ñîëåâîé îáðàáîòêè
äåðìû ÊÐÑ â 10 % ãèäðîêñèäå íàò-
ðèÿ â ïðèñóòñòâèè 14 % ñóëüôàòà
íàòðèÿ, ãèäðîòåðìè÷åñêàÿ óñòîé÷è-
âîñòü åå ñîñòàâèëà 44 ºÑ, ÷òî òàêæå
íå ïðîòèâîðå÷èò ïîëó÷åííûì ðå-
çóëüòàòàì. Îäíàêî èñïîëüçîâàíèå
ñóëüôàòà íàòðèÿ â êà÷åñòâå îáåçâî-
æèâàþùåé ñîëè íåïðèåìëåìî â ïè-
ùåâûõ öåëÿõ è ñîîòâåòñòâåííî â
íàøèõ èññëåäîâàíèÿõ.

Ïîñêîëüêó ùåëî÷è â áîëüøåé
ìåðå ãèäðîëèçóþò áåëêè ãðóïïû êå-
ðàòèíà, â îòëè÷èå îò êîëëàãåíà, òî
îáðàçöû 9/6, 7/13 è 7/20 õàðàê-
òåðèçîâàëèñü ïðàêòè÷åñêè 100%
óäàëåíèåì êîðíåé ùåòèíû è âîëî-
ñÿíûõ ôîëëèêóëîâ, ÷òî ìû è íà-
áëþäàåì íà ðèñóíêå 3. Â ñûðüå
(ðèñ. 3, à) ìîæíî âûÿâèòü ñðàâíè-
òåëüíî ïëîòíûå êîíãëîìåðàòû è îò-
äåëüíûå âîëîêíà, ýëåìåíòû âîëîñÿ-
íûõ ôîëëèêóëîâ.

Êîðíè è ñòåðæíè âîëîñ â ÁÏØ
ïðàêòè÷åñêè íå äèôôåðåíöè-
ðóþòñÿ; ïó÷êè êîëëàãåíîâûõ âîëî-
êîí ðàçðûõëåíû, ÷òî çàìåòíî äàæå â
ãëóáîêèõ ñëîÿõ äåðìû. Ïîýòîìó,
ïðè âûáîðå íàèáîëåå ðàöèîíàëü-
íîãî âàðèàíòà îáðàáîòêè, íàðÿäó ñ
îïðåäåëåíèåì ãèäðîòåðìè÷åñêîé
óñòîé÷èâîñòè, îöåíèâàëè âèçóàëüíî

è ìåòîäîì ñêàíèðóþùåé ýëåêòðîí-
íîé ìèêðîñêîïèè ïîëíîòó óäàëåíèÿ
êåðàòèíîâûõ âêëþ÷åíèé.

Â öåëîì, îáùàÿ àðõèòåêòîíèêà
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè ñðàâíèìà ñ
íàòèâíîé. Ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò î ñî-
õðàíåíèè ïðèðîäíûõ êîëëîèäíî-
õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ ôèáðèëëÿðíûõ
áèîïîëèìåðîâ è âîçìîæíîñòè ãèä-
ðàòàöèè è ñòóäíåîáðàçîâàíèÿ â
ïðîöåññàõ ïåðåðàáîòêè â ïèùåâûå
ïðîäóêòû.

Òàêèì îáðàçîì, ñíèæåíèå ïîêà-
çàòåëåé ãèäðîòåðìè÷åñêîé óñòîé÷è-
âîñòè ñâèäåòåëüñòâóåò íå òîëüêî îá
îñëàáëåíèè ìåæìîëåêóëÿðíûõ ñâÿ-
çåé, íî è, ïî-âèäèìîìó, îá óìåíü-
øåíèè çíà÷åíèé ñòðóêòóðíî-ìåõà-
íè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ñûðüÿ,
êîòîðîå â íàòèâíîì ñîñòîÿíèè
îáëàäàåò çíà÷èòåëüíîé æåñòêîñòüþ.

Ïîëó÷åííûå äàííûå ñâèäåòåëü-
ñòâóþò î çíà÷èòåëüíîì ñîõðàíåíèè
ìîëåêóëÿðíûõ õàðàêòåðèñòèê ôèá-
ðèëëÿðíûõ áåëêîâ ñûðüÿ, èõ êîí-
ôîðìàöèîííîé ñòàáèëüíîñòè è
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêîãî
ïîòåíöèàëà ñûðüÿ.

Ðåçóëüòàòû ìîãóò èñïîëüçîâàòüñÿ
ïðè ñîçäàíèè ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñ-
íûõ ìàëîîòõîäíûõ òåõíîëîãèé íà
ìÿñîêîìáèíàòàõ, âêëþ÷àÿ ðàçðà-
áîòêó íîâûõ âèäîâ ïðîäóêöèè, ïðî-
èçâîäñòâåííûé êîíòðîëü êà÷åñòâà.
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Îïûòíîìó çàêàç÷èêó ïðè âû-
áîðå ïðåäëàãàåìûõ ïðîåêòíûõ ðå-
øåíèé ñèñòåì õîëîäîñíàáæåíèÿ
íåîáõîäèìî ðàññìàòðèâàòü ïÿòü
îñíîâíûõ ïîêàçàòåëåé: 

– ïåðâîíà÷àëüíûå çàòðàòû íà
ðåàëèçàöèþ; 

– âîçìîæíîñòè ïðåäëàãàåìîãî
òåõíè÷åñêîãî ðåøåíèÿ;

– íàäåæíîñòü è èçâåñòíîñòü
ôèðì-ïîñòàâùèêîâ îñíîâíûõ êîì-
ïëåêòóþùèõ;

– ýíåðãîïîòðåáëåíèå ïðè ýêñ-
ïëóàòàöèè õîëîäèëüíîãî îáîðóäî-
âàíèÿ;

– íàëè÷èå ó ôèðìû ðåàëèçî-
âàííûõ ïðîåêòîâ â äàííîì ñåêòîðå
ðûíêà. 

Ê ñîæàëåíèþ, ïåðâûé ïîêàçà-
òåëü çà÷àñòóþ èãðàåò ðåøàþùóþ
ðîëü ïðè âûáîðå ñèñòåì õîëîäî-
ñíàáæåíèÿ. Òàêîé ïîäõîä ìîæåò
áûòü îïðàâäàí òîëüêî äëÿ íåáîëüøèõ
õîëîäèëüíûõ óñòàíîâîê ñ ýíåðãîïî-
òðåáëåíèåì â íåñêîëüêî êèëîâàòò,
ïîñêîëüêó ýíåðãîñáåðåãàþùèå ðå-
øåíèÿ íà íåáîëüøèõ óñòàíîâêàõ
îêóïàþòñÿ íå òàê áûñòðî èç-çà èõ
çíà÷èòåëüíîé äîëè â îáùåé ñòîèìî-
ñòè õîëîäèëüíîé óñòàíîâêè. Íàøè
ðàñ÷åòû ïîêàçûâàþò, ÷òî íà óñòà-
íîâêå õîëîäîïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ
äî 100 êÂò ñðîê îêóïàåìîñòè ñî-
ñòàâëÿåò îáû÷íî îäèí-äâà ãîäà. Åñëè
æå ðàññìàòðèâàòü ñèñòåìû õîëîäî-
ñíàáæåíèÿ ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ â
íåñêîëüêî ñîòåí êèëîâàòò è âûøå, òî
çäåñü òðåáóåòñÿ äðóãîé ïîäõîä, ïî-
ñêîëüêó ýëåêòðîïèòàíèå îáîðóäîâà-

íèÿ ÿâëÿåòñÿ ãëàâíîé ñòàòüåé ýêñ-
ïëóàòàöèîííûõ ðàñõîäîâ ïðåäïðèÿ-
òèÿ, à äîëÿ ýíåðãîñáåðåãàþùèõ ðå-
øåíèé â îáùåé ñòîèìîñòè ñèñòåìû
õîëîäîñíàáæåíèÿ ñîñòàâëÿåò âñåãî
íåñêîëüêî ïðîöåíòîâ. 

Ïðàêòèêà ïîêàçûâàåò, ÷òî ñè-
ñòåìíûé ïîäõîä ê ñíèæåíèþ ýíåð-
ãîïîòðåáëåíèÿ â ñèñòåìàõ õîëîäî-
ñíàáæåíèÿ ïîçâîëÿåò ýêîíîìèòü îò
10 äî 50 % ýëåêòðîýíåðãèè, â çàâè-
ñèìîñòè îò ðåãèîíà è íà÷àëüíûõ ôè-
íàíñîâûõ âîçìîæíîñòåé çàêàç÷èêà. 

Êàêèìè ìîãóò áûòü ýíåðãîñáåðå-
ãàþùèå ðåøåíèÿ â ñèñòåìàõ õîëîäî-
ñíàáæåíèÿ?

Âî-ïåðâûõ, ýòî èñïîëüçîâàíèå
ýêîíîìàéçåðîâ, ïåðåîõëàäèòåëåé è
ðåãåíåðàòèâíûõ òåïëîîáìåííèêîâ
äàåò ýêîíîìèþ ýëåêòðîýíåðãèè îò
10 äî 30 %.

Â íèçêîòåìïåðàòóðíûõ õîëî-
äèëüíûõ óñòàíîâêàõ ïðèìåíåíèå
ïåðåîõëàæäåíèÿ îñîáåííî ýô-
ôåêòèâíî, íàïðèìåð, ïåðå-
îõëàæäåíèå ñêîíäåíñèðîâàííîãî
õëàäàãåíòà ìîæåò äàòü óâåëè÷å-
íèå õîëîäîïðîèçâîäèòåëüíîñòè
óñòàíîâêè äî 50 %.

Âî-âòîðûõ, ïðèìåíåíèå
ñóõèõ îõëàäèòåëåé (äðàéêóëåðîâ)
äàåò ýêîíîìèþ ýëåêòðîýíåðãèè
çèìîé äî 80 %.

Ñóõîé îõëàäèòåëü (äðàéêóëåð)
ýòî òåïëîîáìåííèê, îñíàùåííûé
âåíòèëÿòîðàìè äëÿ îõëàæäåíèÿ õëà-
äîíîñèòåëÿ, öèðêóëèðóþùåãî ÷åðåç
ýòîò òåïëîîáìåííèê, õîëîäíûì
âíåøíèì âîçäóõîì. Ñóõîé îõëàäè-

òåëü óñòàíàâëèâàåòñÿ ñíàðóæè, â êà-
÷åñòâå õëàäîíîñèòåëÿ â íåì èñïîëü-
çóåòñÿ 20÷40 % âîäíûé ðàñòâîð ãëè-
êîëÿ, ÷òî ïðåäîõðàíÿåò åãî îò
çàìåðçàíèÿ. Èç ñóõîãî îõëàäèòåëÿ
îõëàæäåííûé õëàäîíîñèòåëü ïî-
ïàäàåò íåïîñðåäñòâåííî â îòäåëüíûå
âîçäóõîîõëàäèòåëè õîëîäèëüíîé êà-
ìåðû (òàê íàçûâàåìàÿ ñèñòåìà «ôðè-
êóëèíãà»). Ïðè èñïîëüçîâàíèè
òàêîé ñèñòåìû îõëàæäåííûé äî íå-
îáõîäèìûõ íèçêèõ òåìïåðàòóð õëà-
äîíîñèòåëü ïîñòóïàåò íåïîñðåä-
ñòâåííî â âîçäóõîîõëàäèòåëè êàìåð,
îõëàæäàåò âîçäóõ â íèõ áåç ïðèìåíå-
íèÿ õîëîäèëüíîé ìàøèíû. Ïîñëå
ýòîãî õëàäîíîñèòåëü ïîñòóïàåò â
ñóõóþ ãðàäèðíþ íà îõëàæäåíèå.
Òàêèì îáðàçîì, â õîëîäíîå âðåìÿ
ãîäà õîëîäèëüíóþ ìàøèíó ïðîñòî
âûêëþ÷àþò èëè ïåðåâîäÿò â ðåæèì
ïîíèæåííîé õîëîäîïðîèçâîäèòåëü-
íîñòè, åñëè òåìïåðàòóðà îêðóæàþ-
ùåãî âîçäóõà íåäîñòàòî÷íà äëÿ çà-
äàííîé òåìïåðàòóðû â êàìåðå. 

Ïðåèìóùåñòâà èñïîëüçîâàíèÿ
ñóõèõ îõëàäèòåëåé: 

• ýêîíîìèÿ ýëåêòðîýíåðãèè â
çèìíåå âðåìÿ äî 80 ÷ 90 %; 

• ýêîíîìèÿ ðåñóðñà êîìïðåññî-
ðîâ è âåíòèëÿòîðîâ äî 50 % â çàâè-
ñèìîñòè îò ðåãèîíà; 

• â çèìíåå âðåìÿ ìîæíî ïðîâî-
äèòü ðåãëàìåíòíûå ðàáîòû è òåõîá-
ñëóæèâàíèå íà âûêëþ÷åííîé õîëî-
äèëüíîé óñòàíîâêå;

• ïðîñòîòà ýêñïëóàòàöèè è îá-
ñëóæèâàíèÿ ñèñòåìû îõëàæäåíèÿ
«ôðèêóëèíã». 

Энергосбережение
в системах хладоснабжения
предприятий мясной промышленности
В. Велюханов, А. Давтян, 
Группа компаний «Фригодизайн»

Известно, что для сохранения качества мяса при убое, переработке и
в обращении необходимо обеспечить непрерывную технологическую

цепочку на всех этапах, при этом температурный режим играет едва ли
не главную роль. Учитывая высокую стоимость и энергоемкость холо-
дильного оборудования, непосредственно влияющего на себестоимость
мясной продукции, при его выборе должен участвовать не только инже-
нер-холодильщик, но и представитель заказчика, умеющий считать
деньги в бюджете своего предприятия.

→
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Ключевые слова: энергосбережение, хла-
доснабжение, температурный режим, про-
ектирование, холодильное оборудование.
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×àñòîòíûå ïðåîáðàçîâàòåëè â
õîëîäèëüíûõ ñèñòåìàõ – ñàìàÿ ïåð-
ñïåêòèâíàÿ ýíåðãîñáåðåãàþùàÿ
îïöèÿ â íàñòîÿùåå âðåìÿ, ïîçâî-
ëÿþùàÿ ýêîíîìèòü äî 25 % ïîòðåá-
ëÿåìîé ýëåêòðîýíåðãèè. 

×àñòîòíûå ïðåîáðàçîâàòåëè
(×Ï) – ýòî ýëåêòðîííûå óñòðîéñòâà,
ïîçâîëÿþùèå èçìåíÿòü ÷àñòîòó è íà-
ïðÿæåíèå ïèòàíèÿ ïðèâîäíûõ ýëåê-
òðè÷åñêèõ äâèãàòåëåé. Îíè äàþò
âîçìîæíîñòü ðåàëèçîâûâàòü îäèí èç
ñàìûõ ýôôåêòèâíûõ ñïîñîáîâ ýíåð-
ãîñáåðåæåíèÿ, ïëàâíî èçìåíÿÿ ìîù-
íîñòü ïðèâîäà êîìïðåññîðà, ãèäðàâ-
ëè÷åñêîãî íàñîñà èëè âåíòèëÿòîðà è,
êàê ñëåäñòâèå, ïðîèçâîäèòåëüíîñòü
ñèñòåìû. Êàê ïîêàçàëà êðóïíåéøàÿ
ìåæäóíàðîäíàÿ âûñòàâêà õîëîäèëü-
íîãî îáîðóäîâàíèÿ «×èëüâåíòà
2012» (Chillventa) â Íþðíáåðãå,
áîëüøèíñòâî çàïàäíûõ õîëîäèëüíûõ
óñòàíîâîê, ïðåäñòàâëåííûõ íà ýòîì
ôîðóìå, áûëè îñíàùåíû ÷àñòîò-
íûìè ïðåîáðàçîâàòåëÿìè. Åùå ïàðó
ëåò íàçàä ñòîèìîñòü ×Ï áûëà äîñòà-
òî÷íî âûñîêîé, è ýòî îãðàíè÷èâàëî
èõ øèðîêîå ïðèìåíåíèå â õîëîäèëü-
íîé òåõíèêå. Íî â ïîñëåäíèå ãîäû
êîëè÷åñòâî ôèðì, ïðåäëàãàþùèõ
×Ï çíà÷èòåëüíî âîçðîñëî, è, êàê
ñëåäñòâèå, öåíû íà íèõ ñíèçèëèñü.
Ïîýòîìó â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïîÿâè-
ëàñü ðåàëüíàÿ âîçìîæíîñòü ïðèìå-
íåíèÿ ýòèõ óñòðîéñòâ â õîëîäèëüíîé
òåõíèêå. Â äîïîëíåíèå ê ýêîíîìèè,
×Ï çíà÷èòåëüíî ñíèæàþò íàãðóçêó
íà ýíåðãîñåòü çà ñ÷åò îòñóòñòâèÿ ïóñ-
êîâûõ òîêîâ, ÷òî ïîçâîëÿåò ýêîíî-
ìèòü íà ñòîèìîñòè îáîðóäîâàíèÿ
äëÿ ýíåðãîñåòåé. 

Îñíîâíûå ïðåèìóùåñòâà ïðèìå-
íåíèÿ ÷àñòîòíûõ ïðåîáðàçîâàòåëåé:

• ïëàâíîå ðåãóëèðîâàíèå õîëî-
äîïðîèçâîäèòåëüíîñòè â çàâèñèìî-
ñòè îò íàãðóçêè;

• âûñîêàÿ òî÷íîñòü ðåãóëèðîâà-
íèÿ òåìïåðàòóðû â êàìåðå;

• èñêëþ÷àþòñÿ ïóñêîâûå òîêè
êîìïðåññîðà, ïðåâûøàþùèå ìàêñè-
ìàëüíûé ðàáî÷èé òîê â ïÿòü ðàç, ÷òî
óâåëè÷èâàåò ðåñóðñ êîìïðåññîðà è
óìåíüøàåò ýíåðãîïîòðåáëåíèå. 

Èñïîëüçîâàíèå ðåêóïåðàöèè
òåïëà îò õîëîäèëüíîé óñòàíîâêè äëÿ
ïîëó÷åíèÿ ãîðÿ÷åé âîäû ñ òåìïåðà-
òóðîé äî 50 ºÑ íà òåõíîëîãè÷åñêèå
íóæäû.

Õîëîäèëüíûå óñòàíîâêè âûäå-
ëÿþò äîñòàòî÷íî áîëüøîå êîëè÷å-
ñòâî òåïëà, êîòîðîå â ïðîöåññå êîí-
äåíñàöèè õëàäàãåíòà ÷àùå âñåãî

îòâîäèòñÿ â îêðóæàþùóþ ñðåäó.
Èìåííî çà ñ÷åò ýòîãî «áðîñîâîãî»
òåïëà ïîÿâëÿþòñÿ âîçìîæíîñòè äëÿ
ýíåðãîñáåðåæåíèÿ â ñèñòåìàõ õëàäî-
ñíàáæåíèÿ. Â õîëîäèëüíóþ óñòà-
íîâêó óñòàíàâëèâàåòñÿ òåïëîîáìåí-
íèê – ðåêóïåðàòîð, â êîòîðîì âîäà
ìîæåò íàãðåâàòüñÿ çà ñ÷åò òåïëà ñæà-
òîãî â êîìïðåññîðå õëàäàãåíòà. Êàê
ïðàâèëî, ýòà îïöèÿ îêóïàåòñÿ çà 1,5-
2 ãîäà òîëüêî çà ñ÷åò ýêîíîìèè ýëåê-
òðîýíåðãèè. Ñèñòåìà ðåêóïåðàöèè
òåïëà àêòóàëüíà äëÿ îáúåêòîâ, íà êî-
òîðûõ îäíîâðåìåííî ñ ïîòðåá-
íîñòüþ â õîëîäîñíàáæåíèè ñóùå-
ñòâóåò ïîòðåáíîñòü â ãîðÿ÷åì
âîäîñíàáæåíèè èëè îòîïëåíèè.

Ñèñòåìà êîìïüþòåðíîãî ìîíè-
òîðèíãà ðàáîòû õîëîäèëüíîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ äëÿ îïåðàòèâíîãî óïðàâ-
ëåíèÿ è êîíòðîëÿ ïîçâîëÿåò
ýêîíîìèòü äî 25 % ýëåêòðîýíåðãèè
è äèñòàíöèîííî óïðàâëÿòü îáîðóäî-
âàíèåì â õîëîäèëüíîé êàìåðå è ñè-
ñòåìå õîëîäîñíàáæåíèÿ. 

Ñèñòåìà êîìïüþòåðíîãî ìîíè-
òîðèíãà ïîçâîëÿåò êîíòðîëèðîâàòü â
ðåàëüíîì ðåæèìå âðåìåíè ðàáîòó
âñåé ñèñòåìû õîëîäîñíàáæåíèÿ,
óïðàâëÿòü îñâåùåíèåì, âåíòèëÿöèåé
è îñòàëüíûìè èíæåíåðíûìè ñèñòå-
ìàìè îáúåêòà. Ïðè ìèíèìàëüíûõ çà-
òðàòàõ ìîæíî îðãàíèçîâàòü óäàëåí-
íîå óïðàâëåíèå è êîððåêòèðîâêó
ðàáîòû ðàçëè÷íîãî îáîðóäîâàíèÿ èç
ëþáîé òî÷êè ìèðà ïî èíòåðíåòó.
Àðåíäàòîðàì õîëîäèëüíûõ ñêëàäîâ
ñèñòåìà ìîíèòîðèíãà ïîçâîëÿåò ïî-
ñòîÿííî êîíòðîëèðîâàòü è çàïèñû-
âàòü òåìïåðàòóðó õðàíåíèÿ çàãðó-
æåííîãî ïðîäóêòà, ÷òî ÷ðåçâû÷àéíî
âàæíî ïðè âîçìîæíûõ íàðóøåíèÿõ
òåìïåðàòóðíûõ óñëîâèé õðàíåíèÿ â
êàìåðå. 

Ñðåäè íàøèõ ìíîãî÷èñëåííûõ
êëèåíòîâ ìû îòìåòèì òåõ, êîòîðûì
ìû óñòàíîâèëè ñèñòåìû õîëîäîñíàá-
æåíèÿ ñ íàèáîëüøèì êîëè÷åñòâîì
ýíåðãîñáåðåãàþùèõ îïöèé. 

Â 2007 ãîäó íà ïðåäïðèÿòèè
«Îðåíãáóðãñêèé áðîéëåð» áûëè
óñòàíîâëåíû øåñòü õîëîäèëüíûõ
óñòàíîâîê íà êîìïðåññîðàõ «Áèò-
öåð» (Bitzer) ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ
163 êÂò ïðè ìèíóñ 42 °Ñ äëÿ òðåõ
êàìåð çàìîðîçêè öûïëÿò ñ ïðîèçâî-
äèòåëüíîñòüþ 20 òîíí çà 12 ÷àñîâ
êàæäàÿ. Äëÿ êîíòðîëÿ è ïîâûøåíèÿ
ýôôåêòèâíîñòè óïðàâëåíèÿ õîëî-
äèëüíûìè óñòàíîâêàìè áûëà ïîñòàâ-
ëåíà ñèñòåìà ìîíèòîðèíãà. Â àãðå-
ãàòàõ èñïîëüçîâàíû ïëàñòèí÷àòûå

òåïëîîáìåííèêè – ðåêóïåðàòîðû
äëÿ óòèëèçàöèè òåïëà ñ öåëüþ ïîäî-
ãðåâà ãðóíòà ïîä ïîëîì õîëîäèëüíûõ
êàìåð (äëÿ çàùèòû ãðóíòà îò ïðî-
ìåðçàíèÿ). Îò îäíîãî òîëüêî îáî-
ãðåâà ãðóíòà óòèëèçèðîâàííûì òåï-
ëîì çàêàç÷èê ïîëó÷àåò ýêîíîìèþ
36800 êÂò·÷ â ãîä. Íî êðîìå ýòîãî
óòèëèçàöèÿ òåïëà çà ñ÷åò ïåðåîõëàæ-
äåíèÿ õëàäàãåíòà ïîâûøàåò ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü ñèñòåìû õîëîäî-
ñíàáæåíèÿ íà 5 %. Ïðàêòè÷åñêè âñå
õîëîäèëüíûå óñòàíîâêè íàøà êîìïà-
íèÿ èçãîòàâëèâàåò ñ ýêîíîìàéçå-
ðàìè, ÷òî ïðè íåçíà÷èòåëüíîì óâå-
ëè÷åíèè ñòîèìîñòè óñòàíîâêè
ïîâûøàåò åå ïðîèçâîäèòåëüíîñòü íà
15-20 %  â çàâèñèìîñòè îò ðåæèìà
ýêñïëóàòàöèè. Ïîýòîìó âñå øåñòü
õîëîäèëüíûõ óñòàíîâîê äëÿ ôèðìû
«Îðåíáóðãñêèé áðîéëåð» áûëè èç-
ãîòîâëåíû ñ ýêîíîìàéçåðàìè. Êðîìå
òîãî, âîçäóøíûå êîíäåíñàòîðû áûëè
ðàññ÷èòàíû íà òåìïåðàòóðó îêðó-
æàþùåãî âîçäóõà +42 ºÑ ñ àäèîáà-
òè÷åñêîé ñèñòåìîé îõëàæäåíèÿ.
Îïûò ýêñïëóàòàöèè òàêèõ óñòàíîâîê
ïîêàçûâàåò, ÷òî áëàãîäàðÿ èñïîëüçî-
âàíèþ óêàçàííûõ ýíåðãîñáåðåãàþ-
ùèõ îïöèé, çà ãîä óäàåòñÿ ýêîíîìèòü
äî 35% ïîòðåáëÿåìîé ýëåêòðîýíåð-
ãèè. 

Äëÿ ïðåäïðèÿòèÿ «Õîëäèíãîâàÿ
êîìïàíèÿ ÏÑÊ Ïëþñ» (ã. Åêàòå-
ðèíáóðã) íàøåé êîìïàíèåé áûëî èç-
ãîòîâëåíî õîëîäèëüíîå îáîðóäîâà-
íèå íà áàçå àíãëèéñêèõ
êîìïðåññîðîâ J&E Hall. Êàìåðû
îáúåìîì 36 òûñ. ì3 äëÿ íèçêîòåìïå-
ðàòóðíîãî õðàíåíèÿ ìÿñíûõ èçäåëèé
è öåõ ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòüþ 250 òîíí â ìåñÿö
îáîðóäîâàíû ýêîíîìàéçåðàìè. Äëÿ
äèñòàíöèîííîãî êîíòðîëÿ è óïðàâ-
ëåíèÿ ðàáîòîé õîëîäèëüíûõ óñòàíî-
âîê è ðåæèìàìè ðàáîòû êàìåð áûëà

Рисунок 1. Внешний вид щитов управления
и трех частотных преобразователей си-
стемы холодоснабжения
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ñìîíòèðîâàíà ñèñòåìà ìîíèòîðèíãà
è äèñòàíöèîííîãî óïðàâëåíèÿ. Ñè-
ñòåìà ìîíèòîðèíãà áûëà ïîä-
êëþ÷åíà ê âíóòðåííåé ñåòè ïðåä-
ïðèÿòèÿ, êîìïüþòåðû äëÿ êîíòðîëÿ
è óïðàâëåíèÿ âñåé ñèñòåìîé õîëîäî-
ñíàáæåíèÿ è îòêðûòèåì-çàêðûòèåì
äâåðåé õîëîäèëüíûõ êàìåð áûëè
óñòàíîâëåíû â êàáèíåòàõ äîëæíîñò-
íûõ ëèö, îòâåòñòâåííûõ çà òåõíîëî-
ãè÷åñêóþ öåïî÷êó ïåðåðàáîòêè ìÿñ-
íûõ èçäåëèé. Ïðè÷åì ñèñòåìà
óïðàâëåíèÿ ïî çàäàíèþ çàêàç÷èêà
áûëà âûïîëíåíà ñ îãðàíè÷åíèåì ïî
äîñòóïó è íàñòðîåíà òàêèì îáðàçîì,
÷òîáû êàæäîå äîëæíîñòíîå ëèöî
ïðåäïðèÿòèÿ ìîãëî êîíòðîëèðîâàòü
ñèñòåìó õîëîäîñíàáæåíèÿ è óïðàâ-
ëÿòü åþ â ïðåäåëàõ ñâîåé äîëæíîñò-
íîé îòâåòñòâåííîñòè. 

Õîëîäèëüíûå àãðåãàòû áûëè âû-
ïîëíåíû ñ ýíåðãîñáåðåãàþùèìè îï-
öèÿìè, òàêèìè êàê ýêîíîìàéçåðû è
àäèàáàòè÷åñêàÿ ñèñòåìà îõëàæäåíèÿ
êîíäåíñàòîðîâ, ÷òî îáåñïå÷èâàåò ãî-
äîâóþ ýêîíîìèþ ýëåêòðîýíåðãèè
áîëåå 35 %. 

Ìíîãîëåòíåå ñîòðóäíè÷åñòâî
êîìïàíèè «Ôðèãîäèçàéí» ñ èçâåñò-
íûì ðîññèéñêèì ïðîèçâîäèòåëåì
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ çàâîäîì «Äìèò-
ðîâñêèå êîëáàñû», ã. Äìèòðîâ Ìîñ-

êîâñêîé îáëàñòè ïîçâîëèëî âûáðàòü
äëÿ êàæäîé çàäà÷è ñèñòåìó õîëîäî-
ñíàáæåíèÿ íà òåõ êîìïðåññîðàõ, êî-
òîðûå îáëàäàþò íàèëó÷øèìè ýíåð-
ãåòè÷åñêèìè è öåíîâûìè
õàðàêòåðèñòèêàìè äëÿ åå ðåøåíèÿ. 

Íàïðèìåð, â 2011 ãîäó íàøåé
êîìïàíèåé áûëè èçãîòîâëåíû è
ñìîíòèðîâàíû õîëîäèëüíûå óñòà-
íîâêè íà ñïèðàëüíûõ êîìïðåññîðàõ
«Êîïëàíä» (Copeland) äëÿ ïîääåð-
æàíèÿ òåìïåðàòóðû âîçäóõà íà
óðîâíå +10 ºÑ â òðåõ öåõàõ ïðî-
èçâîäñòâà êîëáàñ. Ýòè óñòàíîâêè
èìåþò ýíåðãîïîòðåáëåíèå íà 10 %
íèæå àíàëîãè÷íûõ óñòàíîâîê íà
ïîðøíåâûõ êîìïðåññîðàõ ïðè îäè-
íàêîâûõ óñëîâèÿõ. Äëÿ áîëåå ðàâíî-
ìåðíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ âîçäóõà, âîç-
äóõîîõëàäèòåëè «Êðîêêî» (Crocco)
ïî íàøåìó çàêàçó áûëè èçãîòîâëåíû
ñ òåêñòèëüíûìè âîçäóõîâîäàìè. 

Îõëàæäåíèå ñâåæåãî âîçäóõà,
ïîäàâàåìîãî â öåõà, îñóùåñòâëÿåòñÿ
â ïðèòî÷íîì áëîêå ÂÒÑ «Êëèìà»
(VTS Clima) ñ ïîìîùüþ õîëîäèëü-
íîãî àãðåãàòà íà ñïèðàëüíîì êîì-
ïðåññîðå «Êîïëàíä», êîòîðûé òàêæå
îáåñïå÷èâàåò ýêîíîìèþ ýíåðãèè
áîëåå 10 % ïî ñðàâíåíèþ ñ àãðåãà-
òàìè íà ïîðøíåâûõ êîìïðåññîðàõ. 

Äëÿ çàìîðîçêè ìÿñà â êàìåðàõ
ïðè ìèíóñ 25 ºÑ ïðè òðåáóåìîé õî-
ëîäîïðîèçâîäèòåëüíîñòè 20 êÂò è
íàðóæíîé óñòàíîâêå êîìïðåññîðîâ
ìû èçãîòîâèëè äëÿ ýòîãî ïðåäïðèÿ-
òèÿ àãðåãàò íà äâóõ ïîðøíåâûõ êîì-
ïðåññîðàõ «Áèòöåð» ñ äîïîëíèòåëü-
íûì ïåðåîõëàäèòåëåì æèäêîñòè. 

Òàêæå ïî çàäàíèþ çàâîäà «Äìèò-
ðîâñêèå êîëáàñû» ìû ïðîâåëè ìî-
äåðíèçàöèþ ñèñòåìû óïðàâëåíèÿ õî-
ëîäèëüíûìè àãðåãàòàìè êàìåð
ñóøêè è êîï÷åíèÿ êîëáàñ. Äëÿ îáåñ-
ïå÷åíèÿ íåîáõîäèìîé âëàæíîñòè â
ýòèõ êàìåðàõ, à òàêæå ñ öåëüþ ýêî-
íîìèè ýëåêòðîýíåðãèè èñïîëüçîâà-
ëèñü ÷àñòîòíûå ïðèâîäû óïðàâëåíèÿ
ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ êîìïðåññîðîâ
«, ïðè ýòîì ýêîíîìèÿ ýëåêòðîýíåð-
ãèè ñîñòàâèëà äî 25 %.

Íà Íèæíåâàðòîâñêîì êîëáàñ-
íîì çàâîäå íàøà êîìïàíèÿ ïîñòà-
âèëà äâå õîëîäèëüíûõ óñòàíîâêè
äëÿ êàìåð õðàíåíèÿ êîëáàñ õîëî-
äîïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ 335 êÂò
(–7 °Ñ) è 360 êÂò (–2 °Ñ), îáîðóäî-
âàííûå ñèñòåìîé ðåêóïåðàöèè òåïëà
äëÿ ïîëó÷åíèÿ ãîðÿ÷åé âîäû.

Íàøà ôèðìà ðàçðàáîòàëà êîì-
ïëåêòû ñêîðîìîðîçèëüíîãî îáîðó-
äîâàíèÿ äëÿ çàìîðîçêè ïåëüìåíåé è

ïîëóôàáðèêàòîâ íà ðàçëè÷íóþ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü. Äëÿ ôèðìû
ÎÎÎ «Ïîëàèð-Óäìóðòèÿ» íàìè
áûëî èçãîòîâëåíî è ïîñòàâëåíî õî-
ëîäèëüíîå îáîðóäîâàíèå äëÿ êàìåðû
øîêîâîé çàìîðîçêè ñî ñïèðàëüíûì
êîíâåéåðîì. Õîëîäèëüíûé àãðåãàò
íà áàçå âèíòîâîãî êîìïðåññîðà
«Áèòöåð» ñ ýêîíîìàéçåðîì è äîïîë-
íèòåëüíûì ïåðåîõëàäèòåëåì ñóì-
ìàðíîé õîëîäîïðîèçâîäèòåëü-
íîñòüþ 53 êÂò (ìèíóñ 40 °Ñ).
Íàïîëüíûé âîçäóõîîõëàäèòåëü, âîç-
äóøíûé êîíäåíñàòîð è ìàñëîîõëàäè-
òåëü «Êðîêêî». 

Äëÿ ÇÀÎ «Êà÷åñòâåííûå ïðî-
äóêòû» (ã. Ýëåêòðîñòàëü) â 2002 ãîäó
áûëà ïîñòàâëåíà ñêîðîìîðîçèëüíàÿ
óñòàíîâêà íà ïðîìûøëåííîì êîì-
ïðåññîðå «Àýðçåí» (Aerzen) ñ ýêî-
íîìàéçåðîì è íàñîñíîé ïîäà÷åé
õëàäàãåíòà äëÿ çàìîðàæèâàíèÿ 1500
êã ïåëüìåíåé â ÷àñ. Õîëîäîïðîèçâî-
äèòåëüíîñòü óñòàíîâêè 200 êÂò ïðè
òåìïåðàòóðå êèïåíèÿ ìèíóñ 43 °C.

Â 2012 ãîäó íàøà ôèðìà ïîñòà-
âèëà ñêîðîìîðîçèëüíûé àãðåãàò äëÿ
çàìîðîçêè 300 êã/÷ êîòëåò ïðè òåì-
ïåðàòóðå –35 ºÑ â êîíòåéíåðíîì âà-
ðèàíòå äëÿ ôèðìû ÎÎÎ «Ñòàòóñ»
ã. Âîëîêîëàìñê, Ìîñêîâñêîé îáëàñòè. 

Áîëüøîå ÷èñëî õîëîäèëüíûõ
óñòàíîâîê ìû ïîñòàâèëè äëÿ ñêëàäîâ
õðàíåíèÿ çàìîðîæåííîé ïðîäóêöèè,
ñðåäè íèõ ìîæíî îòìåòèòü îäèí èç
ïåðâûõ íàøèõ ñêëàäîâ – õîëîäèëü-
íûé ñêëàä ïîñ. Ñåëÿòèíî, Ìîñêîâ-
ñêàÿ îáëàñòü. Äâå ÷åòûðåõêîìïðåñ-
ñîðíûå õîëîäèëüíûå óñòàíîâêè âîò
óæå 10 ëåò îáåñïå÷èâàþò õîëîäîì
êàìåðû õðàíåíèÿ çàìîðîæåííîé ïðî-
äóêöèè ïëîùàäüþ 500 ì2 è 400 ì2 ñ
òåìïåðàòóðàìè –27 è –25 °Ñ. 

Èíîãäà ñêëàäûâàåòñÿ ñèòóàöèÿ,
êîãäà çàêàç÷èêó ïðèõîäèòñÿ èíâåñòè-
ðîâàòü â ýíåðãîñáåðåæåíèå èç-çà ñëî-
æèâøåéñÿ áåçâûõîäíîé ñèòóàöèè: ó
íåãî íåò íåîáõîäèìîé ýëåêòðè÷åñêîé
ìîùíîñòè, à õîëîäèëüíûõ ìîùíî-
ñòåé íå õâàòàåò. Ðeøåíèå òàêèõ çàäà÷
– âàæíàÿ ÷àñòü íàøåé ðàáîòû.

Ìû ïðåäëàãàåì ðàçëè÷íûå ýíåð-
ãîñáåðåãàþùèå ðåøåíèÿ – âûáîð
îñòàåòñÿ çà êëèåíòîì! 

Рисунок 2. Конденсаторы с адиабатической
системой охлаждения

Рисунок 3. Холодильная установка произво-
дительностью 1,2 мВт для получения ледя-
ной воды непосредственным охлаждением
в испарителе

Контакты:
Виктор Велюханов
+7(495)787-2663
post@frigodesign.ru
Александр Давтян
+7(985)446-1447
davtyan@frigodesign.ru
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Особенности сточных вод мясо-
комбинатов

Ñòî÷íàÿ âîäà ìÿñîêîìáèíàòà
ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñëîæíóþ ñè-
ñòåìó, ñîñòîÿùóþ èç ðàçëè÷íûõ êîì-
ïîíåíòîâ. Îñíîâíûå çàãðÿçíåíèÿ –
ýòî æèðû, ÕÏÊ, ÁÏÊ, âçâåøåííûå
âåùåñòâà. 

Îñîáåííîñòÿìè ñòî÷íûõ âîä ìÿ-
ñîêîìáèíàòîâ ÿâëÿþòñÿ íåðàâíîìåð-
íîñòü ïîñòóïëåíèÿ è êîëåáàíèÿ ñî-
ñòàâà çàãðÿçíåíèé è èõ êîíöåíòðà-
öèé. Ýòè îñîáåííîñòè ñâÿçàíû ñî
ñïåöèôèêîé òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà ìÿñîïåðåðàáîòêè. À èìåííî –
ìîéêà ñûðüÿ, òàðû, îáîðóäîâàíèÿ.
Òàêæå êîëåáàíèÿ ñâÿçàíû ñ èñïîëüçî-
âàíèåì ðàçíûõ âèäîâ ñûðüÿ, èçìåíå-
íèÿìè àññîðòèìåíòà ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè, ïðèìåíåíèåì ìîþùèõ ñðåäñòâ.
Ïîýòîìó, ïðèíèìàÿ âî âíèìàíèå âñå
ýòè ôàêòîðû, íåîáõîäèì êîìïëåêñ-
íûé ïîäõîä ê âîïðîñó î÷èñòêè ñòî÷-
íûõ âîä.

Âî-ïåðâûõ, î÷èñòêó íåîáõîäèìî
îñóùåñòâëÿòü â íåñêîëüêî ýòàïîâ. Ìå-
õàíè÷åñêàÿ è ôèçèêî-õèìè÷åñêàÿ
î÷èñòêà ñ ïðèìåíåíèåì íàïîðíîé
ôëîòàöèè – îñíîâíûå íåîáõîäèìûå
ñòàäèè. Äëÿ äîïîëíèòåëüíîé î÷èñòêè
ïðèìåíÿåòñÿ áèîëîãè÷åñêàÿ î÷èñòêà.

Âî-âòîðûõ, èç-çà íåðàâíîìåðíî-
ñòè ïîòîêà ïî ñîñòàâó è îáúåìó ñòî÷-
íûõ âîä äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ñòàáèëüíîé
ðàáîòû î÷èñòíûõ ñîîðóæåíèé íå-
îáõîäèìà ñòàäèÿ óñðåäíåíèÿ. Äëÿ ýô-
ôåêòèâíîé ãîìîãåíèçàöèè ñòîêîâ
îáúåì ñìåñèòåëÿ-óñðåäíèòåëÿ ðåêî-

ìåíäóåòñÿ ðàññ÷èòûâàòü íà 12-÷àñî-
âîé ðàñõîä ñòî÷íîé âîäû.

Äëÿ ìàêñèìàëüíî ýôôåêòèâíîãî
èñïîëüçîâàíèÿ îáîðóäîâàíèÿ î÷èñò-
íûõ ñîîðóæåíèé íåîáõîäèìî ðàññ÷è-
òûâàòü ïðîèçâîäèòåëüíîñòü îáîðóäî-
âàíèÿ ìåõàíè÷åñêîé î÷èñòêè íà
ìàêñèìàëüíûé ðàñõîä ñòî÷íûõ âîä, à
âñå ïîñëåäóþùèå ñòàäèè – íà ñðåäíå-
ñóòî÷íûé.

Äàííûé ïîäõîä è âûñîêàÿ ñòå-
ïåíü àâòîìàòèçàöèè îáåñïå÷àò ñòà-
áèëüíóþ êðóãëîñóòî÷íóþ ðàáîòó
î÷èñòíûõ ñîîðóæåíèé è ìàêñèìàëü-
íóþ ñòåïåíü î÷èñòêè ïðè ìèíèìàëü-
íûõ èíâåñòèöèÿõ è ýêñïëóàòàöèîí-
íûõ çàòðàòàõ.

Нормирование сбросов
Çàêîíîäàòåëüñòâîì ÐÔ óñòàíîâ-

ëåíû åäèíûå íîðìû ïðè ñáðîñå ñòî-
êîâ â âîäîåìû ðûáîõîçÿéñòâåííîãî
íàçíà÷åíèÿ äëÿ âñåõ ïðåäïðèÿòèé.
Îäíàêî ïðè ñáðîñå â ñåòè ãîðîäñêèõ
êàíàëèçàöèé íîðìû îòëè÷àþòñÿ â çà-
âèñèìîñòè îò ðåãèîíà.

Îò òîãî êóäà îñóùåñòâëÿåòñÿ
ñáðîñ ïîäáèðàåòñÿ ñõåìà î÷èñòêè,
ïîçâîëÿþùàÿ äîñòè÷ü íåîáõîäèìûõ
òðåáîâàíèé. Òàê â ñëó÷àÿõ ñáðîñà â
êàíàëèçàöèþ áûâàåò äîñòàòî÷íî ìå-
õàíè÷åñêîé è ôëîòàöèîííîé îáðà-
áîòêè. Ïðè ñáðîñå â âîäîåì íåîáõî-
äèìà áèîëîãè÷åñêàÿ îáðàáîòêà ñ
äîïîëíèòåëüíîé äåçèíôåêöèåé. 

Óæåñòî÷åíèå òðåáîâàíèé ñáðîñà
â êàíàëèçàöèþ – óñòîé÷èâàÿ òåíäåí-
öèÿ ïîñëåäíèõ 10 ëåò, òàêæå êàê è

ðîñò òàðèôîâ íà ïðèåì ñòî÷íûõ âîä.
Ïîýòîìó ýêîíîìèÿ çà ñ÷åò ïðèìåíå-
íèÿ ñîâðåìåííûõ òåõíîëîãèé è îáî-
ðóäîâàíèÿ – âåðíûé ïóòü ñîêðàùåíèÿ
çàòðàò.

Этапы очистки сточных вод мя-
соперерабатывающих предприятий

Â òåõíîëîãèè î÷èñòêè ñòî÷íûõ
âîä ìÿñîêîìáèíàòîâ åñòü îñíîâíûå
ýòàïû, íåîáõîäèìûå äëÿ äîñòèæåíèÿ
óñòàíîâëåííûõ ïàðàìåòðîâ. Äëÿ êàæ-
äîé ñòàäèè ïðèìåíÿåòñÿ ñâîå îñî-
áåííîå îáîðóäîâàíèå. Òàê ìåõàíè÷å-
ñêóþ î÷èñòêó ðàçäåëÿþò íà ãðóáóþ è
òîíêóþ. Äëÿ óëàâëèâàíèÿ êðóïíûõ
âêëþ÷åíèé, ìóñîðà, âñåâîçìîæíûõ
îñòàòêîâ èñïîëüçóþò àâòîìàòè÷åñêèå
óëàâëèâàþùèå ðåøåòêè. Îíè óñòà-
íàâëèâàþòñÿ â êàíàëàõ è ïðèÿìêàõ ñ
öåëüþ çàùèòû íàñîñíîãî, êîíò-
ðîëüíî-èçìåðèòåëüíîãî îáîðóäîâà-
íèÿ è çàïîðíîé àðìàòóðû. Çà ñ÷åò ðå-
øåòêè ïðîèñõîäèò îòäåëåíèå
êðóïíûõ ÷àñòèö îò ïîñòóïàþùèõ
ñòî÷íûõ âîä, ïðåäîòâðàùàÿ çàñîðå-
íèå òðóáîïðîâîäîâ. 

Äëÿ óäàëåíèÿ ìåëêèõ ÷àñòèö ïðè-
ìåíÿþòñÿ àâòîìàòè÷åñêèå áàðàáàí-
íûå ðåøåòêè, ñëóæàùèå äëÿ íåïðå-
ðûâíîãî óäàëåíèÿ íåáîëüøèõ
òâåðäûõ ÷àñòèö. Îñîáåííîñòüþ äàí-
íûõ óñòðîéñòâ ÿâëÿåòñÿ íàëè÷èå ñè-
ñòåìû àâòîìàòè÷åñêîé ïðîìûâêè è
íèçêîå ïîòðåáëåíèå ýëåêòðîýíåðãèè. 

Ïîñëå ìåõàíè÷åñêîé î÷èñòêè
ñòî÷íûå âîäû ïîñòóïàþò â ñìåñèòåëü-
óñðåäíèòåëü. Óñðåäíèòåëüíàÿ åìêîñòü

Современные технологии
очистки сточных вод 
мясоперерабатывающих предприятий
Павел Акулов, ООО «ЭНВИРО-ХЕМИ ГмбХ»

Показатели производства и потребления мяса в России  постоянно рас-
тут в течение последних лет. С ростом объемов производства уве-

личивается и объем сточных вод мясоперерабатывающих предприятий. В
настоящее время многие производители испытывают трудности с очи-
сткой сточных вод. Штрафы и ответственность за причинение ущерба вод-
ным объектам являются серьезными финансовыми издержками для тех,
кто сбрасывает сточные воды предприятия без очистки или недостаточно
очищенные. А в соответствии с принятой в 2009 году «Водной стратегией
Российской Федерации до 2020 г.» платежи за сброс неочищенных сто-
ков будут только возрастать. Поэтому  развитие технологий и комплексное
решение задачи очистки сточных вод на мясоперерабатывающих про-
изводствах являются важной социально-экономической задачей.

→
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îáåñïå÷èâàåò ñòàáèëüíîñòü ðàáîòû
ïîñëåäóþùèõ ñòàäèé î÷èñòíûõ ñî-
îðóæåíèé, ãàðàíòèðóÿ óñðåäíåíèå
ñòî÷íûõ âîä ïî ðàñõîäó è êîíöåíòðà-
öèè. Âî èçáåæàíèå ïðîöåññà îñàæäå-
íèÿ ñìåñèòåëü-óñðåäíèòåëü îáîðóäó-
åòñÿ ýëåêòðè÷åñêîé ìåøàëêîé. Äëÿ
áåçîïàñíîñòè è êîíòðîëÿ óñòàíàâëè-
âàåòñÿ óðîâíåìåð è çàùèòà îò ïåðå-
ëèâà. Ïðè íåîáõîäèìîñòè â óñðåäíè-
òåëå îñóùåñòâëÿåòñÿ íåéòðàëèçàöèÿ
ñòî÷íûõ âîä è äîâåäåíèå óðîâíÿ ðÍ
äî íåéòðàëüíîãî çíà÷åíèÿ.

Îñíîâíîé è íåîáõîäèìîé ñòà-
äèåé î÷èñòêè ñòî÷íûõ âîä íà ìÿñî-
êîìáèíàòàõ ÿâëÿåòñÿ ôèçèêî-õèìè-
÷åñêàÿ îáðàáîòêà ñ ïðèìåíåíèåì
íàïîðíîé ôëîòàöèè. Íàèëó÷øèå ðå-
çóëüòàòû î÷èñòêè äîñòèãàþòñÿ ñ ïî-
ìîùüþ èñïîëüçîâàíèÿ õèìè÷åñêèõ
ðåàãåíòîâ. Äëÿ î÷èñòêè ïðèìåíÿþòñÿ
êîàãóëÿíòû è ôëîêóëÿíòû, êîòîðûå
ïðè ââåäåíèè â äèñïåðñíûå èëè êîë-
ëîéäíûå ñèñòåìû àäñîðáèðóþòñÿ èëè
õèìè÷åñêè ñâÿçûâàþòñÿ ñ ïîâåðõ-
íîñòüþ ÷àñòèö äèñïåðñíîé ôàçû è
îáúåäèíÿþò ÷àñòèöû â àãëîìåðàòû.
Àãëîìåðàòû îáðàçóþò õëîïüåâèäíûé
îñàäîê, êîòîðûé âïîñëåäñòâèè ëåãêî
ôëîòèðóåòñÿ. Äàííûå ðåàãåíòû ïî-
äàþòñÿ ïðè ïîìîùè äîçèðóþùèõ
ñòàíöèé, à òðóá÷àòûé ôëîêóëÿòîð

îáåñïå÷èâàåò äîñòàòî÷íîå ïåðåìå-
øèâàíèå è âçàèìîäåéñòâèå ðåàãåíòîâ
ñî ñòî÷íîé âîäîé.

Âàðèàíò ñîâìåñòíîãî ïðèìåíå-
íèÿ ôëîêóëÿíòà è êîàãóëÿíòà – íàè-
áîëåå ðàöèîíàëüíîå ðåøåíèå äëÿ
î÷èñòêè ñòî÷íûõ âîä, ïîçâîëÿþùåå
äîñòè÷ü ìàêñèìàëüíîãî êà÷åñòâà î÷è-
ñòêè ïðè ìèíèìàëüíûõ çàòðàòàõ.

Ïðîöåññ î÷èñòêè âî ôëîòàöèîí-
íîé óñòàíîâêå îñíîâàí íà ñïîñîáíî-
ñòè ìåëêèõ ïóçûðüêîâ âîçäóõà ïðèñî-
åäèíÿòü íåðàñòâîðåííûå â âîäå
çàãðÿçíèòåëè, ïîäíèìàÿ èõ íà ïî-
âåðõíîñòü. Ïðîöåññ îáðàçîâàíèÿ
ìåëêèõ ïóçûðüêîâ âîçäóõà ñîñòîèò â
ñëåäóþùåì: ÷àñòü ïîòîêà î÷èùåííîé
ñòî÷íîé âîäû çàáèðàåòñÿ èç ñëèâíîé
êàìåðû ïðè ïîìîùè ñïåöèàëüíîãî
ìíîãîôàçíîãî íàñîñà è ñìåøèâàåòñÿ
ñî ñæàòûì âîçäóõîì. Áëàãîäàðÿ âû-
ñîêîìó äàâëåíèþ â êàìåðå íàñûùå-
íèÿ ïðîèñõîäèò èíòåíñèâíûé ïðî-
öåññ ïåðåìåøèâàíèÿ âîçäóõà è
ñòî÷íîé âîäû. Äàëåå âîäî-âîçäóøíàÿ
ñìåñü íàïðàâëÿåòñÿ âî ôëîòàöèîí-
íóþ åìêîñòü. Ïðîèñõîäèò ñíèæåíèå
äàâëåíèÿ, ÷òî, â ñâîþ î÷åðåäü, ïðè-
âîäèò ê âûñâîáîæäåíèþ ìåëêèõ ïó-
çûðüêîâ èç ðàñòâîðåííîãî â âîäå âîç-
äóõà. Ìåëêèå ïóçûðüêè, ïîäõâàòûâàÿ
÷àñòèöû âçâåøåííûõ âåùåñòâ, æèðîâ

è äðóãèõ çàãðÿçíèòåëåé, îáðàçóþò
ôëîòàò, ïîäíèìàþùèéñÿ íà ïîâåðõ-
íîñòü. Î÷èùåííàÿ ñòî÷íàÿ âîäà íà-
ïðàâëÿåòñÿ âíèç, ïðîõîäÿ ÷åðåç òîí-
êîñëîéíûå ïëàñòèíû, è äàëåå, ïðîéäÿ
÷åðåç ïåðåëèâ, ïîïàäàåò â åìêîñòü ÷è-
ñòîé âîäû. 

Òàêèì îáðàçîì, ôëîòàöèîííûì
ñïîñîáîì, êîòîðûé ÿâëÿåòñÿ íàèáî-
ëåå ýôôåêòèâíûì èç ïðèìåíÿåìûõ
íûíå, î÷èùàþòñÿ ñèëüíîçàãðÿçíåí-
íûå ñòî÷íûå âîäû ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè.

Â ïîñëåäíèå ãîäû êîíòðîëü íîð-
ìàòèâîâ î÷èñòêè ñòî÷íûõ âîä ïðåä-
ïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ïîñòîÿííî óæåñòî÷àåòñÿ. Ïåðåä ïðî-
èçâîäèòåëÿìè î÷åíü îñòðî âñòàåò âî-
ïðîñ î÷èñòêè ñòîêîâ ïåðåä èõ ñáðî-
ñîì. Î÷èñòíûå ñîîðóæåíèÿ íåìåö-
êîé êîìïàíèè ÝÍÂÈÐÎ-ÕÅÌÈ ÿâ-
ëÿþòñÿ íàäåæíûì ðåøåíèåì âîïðîñà
î÷èñòêè ñòî÷íûõ âîä íà ïðåäïðèÿ-
òèÿõ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è ïîç-
âîëÿþò äîñòèãàòü íåîáõîäèìûå òðå-
áîâàíèÿ ÏÄÊ. 

Контакты:
Павел Акулов
+7(343)278-2780
http://www.enviro-chemie.ru
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Â 2012 ãîäó áûë îïóáëèêîâàí ðÿä
îáçîðîâ [1, 2, 3, 4] ïî ïàòåíòàì, íà-
ïðàâëåííûì íà ñîâåðøåíñòâîâàíèå
òåõíèêè è òåõíîëîãèè â ìÿñíîé îò-
ðàñëè. Â äàííîé ïóáëèêàöèè äàí
îáçîð ñàìûõ èíòåðåñíûõ ðåøåíèé ïî
ìÿñíûì ïðîäóêòàì. Íàèáîëüøåå êî-
ëè÷åñòâî ïàòåíòîâ â ìèðå çà 2007-
2010 ãîäû – 24% îò îáùåãî êîëè÷å-
ñòâà – îòðàæàþò ñïîñîáû
ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ áåç îáîëî÷åê,
ôàðøèðîâàííûå è íàìàçûâàåìûå
êîëáàñû, â òîì ÷èñëå ëèâåðíûå êîë-
áàñû è ïàøòåòû. Ñïîñîáû ïðîèçâîä-
ñòâà ïðîäóêòîâ ñ íîâûìè êà÷åñòâàìè
(âñïåíåííûå, ñóøåíûå, õðóñòÿùèå, ñ
âûñîêèìè ïèòàòåëüíûìè êà÷åñòâàìè)
ñîñòàâëÿþò 23%. Àêòóàëüíû ïàòåíòû
íà ïðîèçâîäñòâî ïðîäóêòîâ äèåòè÷å-
ñêîãî íàçíà÷åíèÿ, ñ ïîíèæåííûì ñî-
äåðæàíèåì æèðà, îáîãàùåííûõ âèòà-
ìèíàìè, àíòèîêñèäàíòàìè è
ïèùåâûìè âîëîêíàìè. Îíè ñîñòàâ-
ëÿþò 21% îò îáùåãî êîëè÷åñòâà ïà-
òåíòîâ. Ñîâðåìåííûå òåíäåíöèè â
áèîòåõíîëîãèè, ñâÿçàííûå ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ôåðìåíòîâ è øòàììîâ ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ â ïðîèçâîäñòâå ìÿñî-
ïðîäóêòîâ, îòðàæåíû â 17% ïàòåíòîâ.
Ïàòåíòû, çàùèùàþùèå ìÿñíûå ïîëó-
ôàáðèêàòû è äåòñêîå ïèòàíèå íà ìÿñ-
íîé îñíîâå, çàíÿëè ïî 4% îò îáùåãî
÷èñëà ïàòåíòîâ.

Способы производства мясо-
продуктов

Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ êîìïàêò-
íîãî ìÿñíîãî èçäåëèÿ, Ãåðìàíèÿ.
Ïðåäëàãàåòñÿ ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ
êîìïàêòíîãî ìÿñíîãî èçäåëèÿ, â ÷àñò-
íîñòè êåáàáà èç êðóïíîèçìåëü÷åí-
íîãî ñûðîãî ìÿñà â ñìåñè ñ äîáàâ-
êàìè ïðÿíîñòåé è ñðåäñòâà äëÿ
óñêîðåíèÿ ñîçðåâàíèÿ ìÿñà. Ñìåñü
òàêæå ñîäåðæèò ñìåñü ñîëè ñ íèòðè-
òàìè èëè íèòðàòàìè è/èëè ïîâàðåí-

íóþ ñîëü. Ýòó ñìåñü ïîìåùàþò â îáî-
ëî÷êó èç íàòóðàëüíûõ êèøîê. Îáî-
ëî÷êà èìååò öèëèíäðè÷åñêóþ ôîðìó
èëè ôîðìó óñå÷åííîãî êîíóñà. Çà-
ïðåññîâàííóþ â îáîëî÷êó ñìåñü ïîä-
âåðãàþò ñîçðåâàíèþ â òå÷åíèå íå-
ñêîëüêèõ äíåé ïðè òåìïåðàòóðå
îêîëî 7 °Ñ.

Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ âñïåíåí-
íîãî ìÿñíîãî ïèùåâîãî ïðîäóêòà,
Ãåðìàíèÿ. Ïðåäëàãàåòñÿ ñïîñîá èç-
ãîòîâëåíèÿ âñïåíåííîãî ìÿñíîãî ïè-
ùåâîãî ïðîäóêòà ñî ñïåöèôè÷åñêîé
ïëîòíîñòüþ 0,3-0,95, ñîäåðæàùåãî
òùàòåëüíî ïåðåìåøàííóþ ñìåñü ìÿñà
ñ õëîðèñòûì íàòðèåì. Êîíöåíòðàöèÿ
õëîðèñòîãî íàòðèÿ ñîñòàâëÿåò 2-4%
îò ìàññû ìÿñà. Âñïåíåííóþ òùàòåëü-
íûì ïåðåìåøèâàíèåì ñìåñü ôîð-
ìóþò è íàãðåâàþò, ïðè ýòîì ìåæäó
âñïåíèâàíèåì è ïîñëåäóþùèì ôîð-
ìîâàíèåì â ñìåñü äîáàâëÿþò âîäó.

EP Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ ñîñèñîê
â îáîëî÷êå èç ñàëà äëÿ æàðåíèÿ.

Ïðåäëàãàåòñÿ ñïîñîá èçãîòîâëå-
íèÿ ñîñèñîê â îáîëî÷êå èç ñàëà äëÿ
æàðåíèÿ èëè ïðèãîòîâëåíèÿ â ãðèëå,
â ÷àñòíîñòè Áåðíñêèõ ñîñèñîê.
Ñûðûå ñîñèñêè ïîñëå ïðåäâàðèòåëü-
íîé îáðàáîòêè êîï÷åíèåì, íàãðåâà-
íèåì è îõëàæäåíèåì ñíà÷àëà çàâåð-
òûâàþò â ëîìòèêè èëè ëåíòû ñàëà è

ïîñëå ñòàáèëèçèðóþùåé ôîðìó îá-
ðàáîòêè îñâîáîæäàþò îò îáîëî÷êè,
è ïîìåùàþò â îáîëî÷êè èç ñàëà. Ñàëî
ïåðåä ïðèìåíåíèåì â êà÷åñòâå îáî-
ëî÷êè ïîäâåðãàþò îáðàáîòêå â ñîëÿ-
íîì ðàñòâîðå è êîï÷åíèþ ïðè òåìïå-
ðàòóðå êîàãóëÿöèè íå áîëåå 4 °Ñ,
÷òîáû áåëîê ïðè æàðåíèè èëè ïðè-
ãîòîâëåíèè â ãðèëå êîàãóëèðîâàëñÿ, è
ñàëî ïëîòíî îñåäàëî íà ïîâåðõíîñòè
ñîñèñîê.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùåâîãî
ïðîäóêòà, ÅÏ. Ïðåäëîæåíû ñïîñîáû
ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà, ðûáíîãî ìÿñà
èëè èõ ïåðåðàáîòàííûõ ïðîäóêòîâ,
îáëàäàþùèõ õîðîøèì öâåòîì è âêó-
ñîì, áåç ïðèìåíåíèÿ õèìè÷åñêè ñèí-
òåçèðîâàííûõ äîáàâîê, íàïðèìåð,
êðàñèòåëåé èëè âñïîìîãàòåëüíûõ âå-
ùåñòâ äëÿ ñîõðàíåíèÿ öâåòà ìÿñà.
Ñïîñîáû ïðåäóñìàòðèâàþò äîáàâëå-
íèå ìèêðîîðãàíèçìîâ ê âûøåíàçâàí-
íûì ïðîäóêòàì, ñîäåðæàùèì êðàñ-
íûé ïèãìåíò íà îñíîâå áåëêà. Ýòè
ìèêðîîðãàíèçìû ñïîñîáíû äåéñòâî-
âàòü íà ïèãìåíò, óëó÷øàÿ öâåò ïðî-
äóêòîâ. Ñïîñîá îòáîðà ìèêðî- îðãà-
íèçìîâ ïðåäóñìàòðèâàåò ñëåäóþùèå
ñòàäèè: èíîêóëÿöèÿ îáðàçöà, ñîäåð-
æàùåãî âûøåíàçâàííûå ìèêðîîðãà-
íèçìû, â ÷àñòü ñëîÿ ïðîäóêòà, ñîäåð-
æàùåãî êðàñíûé ïèãìåíò íà îñíîâå
áåëêà, è çàêðåïëåíèå ñîñòîÿíèÿ ðàç-
âèòèÿ îêðàñêè. Âìåñòå ñ ìèêðîîðãà-
íèçìàìè äîáàâëÿþò îäèí êîìïîíåíò
èç ãðóïïû, êîòîðóþ ñîñòàâëÿþò
äðîææè, ôåðìåíòèðîâàííûé ôðóê-
òîâûé ïðîäóêò è åãî ýêñòðàêò. Æåëà-
òåëüíî ïðèìåíåíèå äðîáëåíûõ äðîæ-
æåâûõ êëåòîê, â êà÷åñòâå äðîææåé è
âèíà – â êà÷åñòâå ôåðìåíòèðîâàí-
íîãî ôðóêòîâîãî ïðîäóêòà. Â êà÷å-
ñòâå ìèêðîîðãàíèçìîâ ïðèìåíÿþò
ëàêòîáàêòåðèè âèäà Carnobacterium
èëè Lactobacillus, â ÷àñòíîñòè,
Carnobacterium maltaromaticum B64

Мясные продукты
А.Н. Захаров, канд. техн. наук., М.В. Трифонов, канд. техн. наук, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко, патентный поверенный РФ № 1206
ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии

В2007-2010 годах было зарегистрировано 169 патентов, защищающих
изобретения для производства мясных продуктов. Больше всего па-

тентов было зарегистрировано по процедуре РСТ, что составило 29% от
общего числа патентов в мире. Второе место по количеству патентов за-
нимает Российская Федерация. В Российском ведомстве было зареги-
стрировано 27% патентов от их общего числа в Мире. Далее по количе-
ству патентов идут Европейское патентное ведомство (ЕП) – 18%, Япония
– 16%, Германия – 6%, Франция – 4%.
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(FERM BP-10449) èëè Lactobacillus
coryniformis synonym R11 (FERM
BP-10450).

Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ ïðèãîäíîé
äëÿ íàìàçûâàíèÿ ëèâåðíîé êîëáàñû,
ÅÏ. Ïðåäëàãàåòñÿ ñïîñîá èçãîòîâëå-
íèÿ ïðèãîäíîé äëÿ íàìàçûâàíèÿ ëè-
âåðíîé êîëáàñû èç îäíîðîäíîé
ìàññû íà îñíîâå êóòòåðîâàííîãî è
ýìóëüãèðîâàííîãî ìÿñà. Ìÿñî â ñâå-
æåì, íåâàðåíîì è íåãîðÿ÷åì ñîñòîÿ-
íèè ñ äîáàâêîé ãîðÿ÷åé âîäû, àêòè-
âèðóþùåé ýìóëüãàòîð, ïåðåìåøè-
âàþò â îäíîðîäíóþ ìàññó è êóòòå-
ðóþò. Çàòåì ýòó ìàññó ïîìåùàþò â
êèøêó. Ñûðóþ ëèâåðíóþ êîëáàñó íà-
ãðåâàþò è ïîñëå îõëàæäåíèÿ ïîëó-
÷åííûé êîíå÷íûé ïðîäóêò ñòàíî-
âèòñÿ ïðèãîäíûì äëÿ íàìàçûâàíèÿ.

Ïàñòîîáðàçíûé ìÿñíîé ïðîäóêò,
ÅÏ. Ïðåäëîæåí óçîð÷àòûé ïàñòîîá-
ðàçíûé ïðîäóêò, ñîäåðæàùèé ïåðâóþ
ôàçó è âòîðóþ ôàçó. Ïåðâàÿ ôàçà ñî-
äåðæèò 10-60% ìÿñà, 0-30% áåêîíà,
15-50% ïå÷åíè, 1-5% äîáàâëåííîãî
áåëêà, èìåþùåãî pH îò 4,5 äî 7,0.
Âòîðàÿ ôàçà ÿâëÿåòñÿ ìÿñîì, íå ñî-
äåðæàùèì äîáàâêè. Òàêæå ïðåäëî-
æåí ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ òàêîãî
ïðîäóêòà.

Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ øïèêà,
ÅÏ. Ïðåäëàãàåòñÿ ñïîñîá èçãîòîâëå-
íèÿ øïèêà äëÿ îáåðòûâàíèÿ èëè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ â êà÷åñòâå ïîäëîæêè äëÿ
ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, íàïðèìåð,
ñîñèñîê, èç ñâèíîé ïàøèíû, êîòîðóþ
ïîñëå ïðåäâàðèòåëüíîé îáðàáîòêè
ïîäâåðãàþò õîëîäíîìó êîï÷åíèþ
ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå 40 °Ñ â
òå÷åíèå 5-6 ÷àñîâ. Êîï÷åíóþ ïàøèíó
çàïðåññîâûâàþò â ôîðìû è õðàíÿò â
ôîðìàõ ïðè òåìïåðàòóðå íèæå 10 °Ñ.
Óäàëåííûé èç ôîðì øïèê îõëàæäàþò
äî òåìïåðàòóðû îò ìèíóñ 5 äî ìèíóñ
8 °Ñ è â òàêîì îõëàæäåííîì ñîñòîÿ-
íèè åãî ìîæíî ðàçðåçàòü íà êóñî÷êè
èëè ïîëîñêè òîëùèíîé íå áîëåå
2 ìì, ïðåèìóùåñòâåííî 1,2-1,0 ìì.

Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ êîï÷åíûõ
ïèùåâûõ èçäåëèé ñ ìàðêèðîâêîé è èç-
ãîòîâëåííîå ýòèì ñïîñîáîì êîï÷åíîå
ïèùåâîå èçäåëèå, ÅÏ. Ïðåäëîæåí
ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ, íàïðèìåð, êîï-
÷åíîé êîëáàñû, ñíàáæåííîé ìàðêèðî-
âî÷íûìè îáîçíà÷åíèÿìè, âûäåëÿþ-
ùèìèñÿ íà áîêîâîé ïîâåðõíîñòè
êîëáàñû áëàãîäàðÿ áîëåå òåìíîìó
öâåòó. Êðîìå òîãî, ïðåäëîæåí ñïîñîá
íàíåñåíèÿ ìàðêèðîâî÷íûõ îáîçíà÷å-
íèé íà áîêîâóþ ïîâåðõíîñòü êîëáàñû.

Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ êîëáàñíîãî
èçäåëèÿ, ÅÏ. Ïðåäëîæåí ñïîñîá èç-

ãîòîâëåíèÿ êîëáàñíîãî èçäåëèÿ áåç
îáîëî÷êè. Óêàçàííûé ñïîñîá ïðåä-
óñìàòðèâàåò ïðèãîòîâëåíèå êîëáàñ-
íîãî ôàðøà â âèäå ýìóëüñèè, âÿçêîñòü
êîòîðîé ñîîòâåòñòâóåò âÿçêîñòè ãåëÿ,
è ôîðìîâàíèå ýòîãî ôàðøà ñ ïðèìå-
íåíèåì ýêñòðóçèè. Â ðåçóëüòàòå ñîîò-
âåòñòâóþùåé òåðìîîáðàáîòêè âåðõ-
íåé è íèæíåé ïîâåðõíîñòåé êàæäîãî
ôîðìîâàííîãî èç êîëáàñíîãî ôàðøà
èçäåëèÿ îáðàçóåòñÿ ñëîé, çàìåíÿþ-
ùèé îáîëî÷êó èçäåëèÿ.

Ìÿñî, çàìîðîæåííîå êóñî÷êàìè,
ñïîñîá åãî ïðèãîòîâëåíèÿ è óïà-
êîâêè, Ôðàíöèÿ. Ìÿñî ðàçäåëàíî
òîíêèì êóñî÷êîì òîëùèíîé ìåíåå 12
ìì, çàìîðîæåíî è óïàêîâàíî ìåæäó
äâóìÿ ëèñòàìè óïàêîâî÷íîãî ìàòå-
ðèàëà.

Íèçêîòåìïåðàòóðíàÿ ïðîòåàçà, åå
ìèêðîáíûé ïðîäóöåíò, ñïîñîá åå ïî-
ëó÷åíèÿ è ñïîñîá ðàçìÿã÷åíèÿ ìÿñà ñ
åå ïðèìåíåíèåì, ßïîíèÿ. Äàííàÿ
ïðîòåàçà, ïðîäóöèðóåìàÿ øòàììîì
Bacillus sp. KSM-506 (FERM P-
15326), ôóíêöèîíèðóåò ïðè pH 5-9
(ïðè îïòèìàëüíîì pH 7); ðåàãèðóåò
ïðè òåìïåðàòóðå 0-45 °Ñ (ïðè îïòè-
ìàëüíîé òåìïåðàòóðå 20-30 °Ñ); ñòà-
áèëüíà â òå÷åíèå 20 ìèíóò ïðè pH
7,0 ïðè òåìïåðàòóðå äî 15 °Ñ; èìååò
ðàñ÷åòíóþ ìîë. ìàññó 35000-1000;
ýôôåêòèâíî èíãèáèðóåòñÿ õåëàòíûì
àãåíòîì, íàïðèìåð, ýòèëåíäèàìèí-
òåòðàóêñóñíîé êèñëîòîé è ñîâñåì íå
çàâèñèò îò ôåíèëìåòàíñóëüôîíèëô-
òîðèäà. Ýòà ïðîòåàçà ïðèìåíèìà äëÿ
ðàçìÿã÷åíèÿ íèçêîòåìïåðàòóðíîãî
ìÿñà è ïðèãîäíà â êà÷åñòâå êîìïî-
íåíòà äåòåðãåíòíûõ ñîñòàâîâ.

Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ ìÿñíûõ
ôàðøèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ, ßïîíèÿ.
Ñïîñîá çàêëþ÷àåòñÿ â èñïîëüçîâàíèè
íàðóæíîé îáîëî÷êè èç ìÿñà, ïðèäà-
íèè îáîëî÷êå ôîðìû ìåøêà ñ îòâåð-
ñòèåì íà îäíîì êîíöå è çàïîëíåíèè
ìåøêà ñ ïîìîùüþ ëîïàòêè ôàðøåì

èç ïðîäóêòîâ, îòëè÷íûõ îò ìÿñà.
Ðàñòâîðèìûé â âîäå îáðàáîòàí-

íûé ìÿñíîé ïðîäóêò, ßïîíèÿ. Ïðî-
äóêò ïîëó÷àþò îáðàáîòêîé, êîòîðàÿ
ïðèäàåò ïîâûøåí- íóþ ñòîéêîñòü ïðè
õðàíåíèè è óëó÷øàåò ñòàáèëüíîñòü
ðàñòâîðà. Ñïîñîá ïðåäóñìàòðèâàåò
òåðìîîáðàáîòêó ðàñòâîðà, ñîäåðæà-
ùåãî ðàñòâîðèìûé â âîäå ìÿñíîé
áåëîê, äîáàâëåíèå ê ðàñòâîðó ñàõàðà
è, ïîñëå óäàëåíèÿ àãðåãàòîâ ïóòåì
öåíòðèôóãèðîâàíèÿ, îáðàáîòêó óëüò-
ðàçâóêîì è äîâåäåíèå ðÍ äî êèñëîò-
íîãî èëè ùåëî÷íîãî çíà÷åíèÿ. Ïðî-
äóêò îòëè÷àåòñÿ ïîâûøåííîé
ðàñòâîðèìîñòüþ â âîäå è áîëåå äëè-
òåëüíûì ñðîêîì õðàíåíèÿ è ìîæåò
èñïîëüçîâàòüñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
ðàçëè÷íûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Ìÿñíîé îáðàáîòàííûé ïèùåâîé
ïðîäóêò, ßïîíèÿ. Ïðåäëîæåííûé
ñïîñîá ïðåäóñìàòðèâàåò äîáàâëåíèå
òåðìè÷åñêè àêòèâíîãî ãàëàêòîêñèã-
ëþêàíà â æèäêîñòü äëÿ ìàðèíîâàíèÿ
ìÿñà. Ïîëèòûé ìàðèíàäîì ïèùåâîé
ïðîäóêò îáëàäàåò óëó÷øåííîé ñïî-
ñîáíîñòüþ óäåðæàíèÿ âîäû, íå ïîä-
âåðæåí ñèíåðåçèñó ñ òå÷åíèåì âðå-
ìåíè è îòëè÷àåòñÿ óëó÷øåííîé
ñòðóêòóðîé è àðîìàòîì. Ñïîñîáíîñòü
óäåðæàíèÿ âîäû ìîæíî ñîõðàíèòü
äàæå ïðè óìåíüøåíèè êîëè÷åñòâà
áåëêà â ìàðèíàäå äëÿ ïîëó÷åíèÿ òðå-
áóåìîé ñòðóêòóðû. Äàííûé ïèùåâîé
ïðîäóêò ïîçâîëÿåò ïðèãîòîâèòü ìÿã-
êèé è ñî÷íûé ñòåéê.

Ñïîñîá óäåðæèâàíèÿ âëàãè â îò-
âàðíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ ñ ïîìî-
ùüþ ïåïòèäîâ, WO. Ïðåäëîæåíà êîì-
ïîçèöèÿ íà îñíîâå ïåïòèäîâ,
ïîëó÷åííàÿ èç áåëêîâîé êîìïîçèöèè,
êîòîðàÿ ïðè äîáàâëåíèè ê ñûðîìó ïè-
ùåâîìó ïðîäóêòó ïîçâîëÿåò óäåðæè-
âàòü âëàãó â íåì â ïðîöåññå òåïëîâîé
îáðàáîòêè. Êîìïîçèöèÿ ïîëó÷åíà èç
ñóõîé ñìåñè áåëêîâ èëè âîäíîãî êèñ-
ëîòíîãî ðàñòâîðà áåëêîâ, êîòîðûå, â
ñâîþ î÷åðåäü, ïîëó÷åíû èç ìûøå÷íîé
òêàíè æèâîòíûõ. Êîìïîçèöèþ ïåïòè-
äîâ äîáàâëÿþò ê ñûðîé ïòèöå, ìÿñó
èëè ðûáå äî èõ òåðìîîáðàáîòêè.
Ñóõàÿ ñìåñü áåëêîâ èëè èõ êèñëûé ðàñ-
òâîð ñîäåðæàò ìèîôèáðèëëÿðíûå
áåëêè è ñàðêîïëàçìè÷åñêèå áåëêè è
ïðàêòè÷åñêè íå ñîäåðæàò ìèêðîôèá-
ðèëë è ñàðêîìåðîâ.

Õðóñòÿùèå ìÿñíûå çàêóñî÷íûå
ïðîäóêòû (ñíýêè), WO. Ïðåäëîæåíû
ìÿñíûå ïðîäóêòû, ñïîñîáû è ñè-
ñòåìû äëÿ èõ èçãîòîâëåíèÿ. Â îäíîì
èç âàðèàíòîâ ìÿñî ôîðìóþò â âèäå
áðóñêà, íàãðåâàþò åãî è ðåæóò íà
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ìíîæåñòâî òîíêèõ ëîìòèêîâ òîëùè-
íîé 3,5 ìì. Íà ïåðâîé ñòàäèè îáðà-
áîòêè ïðîèçâîäÿò ïîâåðõíîñòíóþ
ñóøêó ëîìòèêîâ, ÷òî ïîçâîëÿåò èõ
óêëàäûâàòü äðóã íà äðóãà áåç ñëèïà-
íèÿ. ×àñòè÷íî âûñóøåííûå ëîìòèêè
çàòåì ñóøàò íà âòîðîé ñòàäèè â âîç-
äóøíîé ñðåäå, öèðêóëèðóþùåé â
ìàññå ïðîäóêòà.

Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ ïèùåâûõ èç-
äåëèé â îáîëî÷êå, WO. Ïðåäëîæåí
ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ, â ÷àñòíîñòè, ñî-
ñèñîê èëè ïîäîáíûõ èçäåëèé, ïðåä-
óñìàòðèâàþùèé çàïîëíåíèå ìÿñíûì
ôàðøåì íàòóðàëüíûõ îáîëî÷åê èëè
ïèùåâûõ îáîëî÷åê èç ñèíòåòè÷åñêîãî
ìàòåðèàëà. Ýòè îáîëî÷êè ïîäâåð-
ãàþòñÿ êîï÷åíèþ ïåðåä çàïîëíåíèåì
ôàðøåì, îøïàðèâàþòñÿ êèïÿòêîì
ïîñëå çàïîëíåíèÿ ôàðøåì, à çàòåì
îõëàæäàþòñÿ è óïàêîâûâàþòñÿ.

Ìÿñíûå ïðîäóêòû ñ íèçêèì ñî-
äåðæàíèåì èíãðåäèåíòîâ è ñïîñîá èõ
ïðèãîòîâëåíèÿ, WO. Ìÿñíûå ïðî-
äóêòû ñî ñíèæåííûì ñîäåðæàíèåì
ñîëè, ôîñôàòîâ è/èëè ìÿñà îáû÷íî
îòëè÷àþòñÿ ñëàáîé òåêñòóðîé è ñïî-
ñîáíîñòüþ ñâÿçûâàòü âîäó. Ýòè íåäî-
ñòàòêè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ìîæíî  ñ ïî-
ìîùüþ òèðîçèíàçû, êîòîðàÿ ÿâëÿåòñÿ
ôåðìåíòîì, ñøèâàþùèì áåëêè. Ïðåä-
ëîæåíû ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ ñ íèçêèì ñîäåðæàíèåì
èíãðåäèåíòîâ ïóòåì äîáàâëåíèÿ òèðî-
çèíàçû, à òàêæå ïðîäóêòû, ïðèãîòîâ-
ëåííûå óêàçàííûì ñïîñîáîì.

Ìÿñî ñ ïîâûøåííûì ñîäåðæà-
íèåì êèñëîðîäà è ñïîñîá åãî ïðèãî-
òîâëåíèÿ, WO. Ïðåäëîæåíû ñèñòåìà
è ñïîñîá óïàêîâêè ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ. Â ÷àñòíîñòè, ïðåäëîæåí ñïîñîá
óïàêîâêè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, êîòî-
ðûé ÿâëÿåòñÿ àëüòåðíàòèâîé ñïîñîáó
óïàêîâêè ñ èñïîëüçîâàíèåì ìîíîêñèäà
óãëåðîäà. Âìåñòî ýòîãî â ïðîöåññå óïà-
êîâêè ïðåäëàãàåòñÿ èñïîëüçîâàòü êèñ-
ëîðîä äëÿ ñîõðàíåíèÿ êà÷åñòâà è öâåòà
ïðîäóêòà.

Ýëàñòè÷íûå è õðóñòÿùèå ôðèêà-
äåëüêè èç ãîâÿäèíû è ñïîñîá èõ ïðè-
ãîòîâëåíèÿ, WO. Ôðèêàäåëüêè ñîäåð-
æàò ñâåæåå ìÿñî ïîñòíîé ãîâÿäèíû,
ñâèíîé æèð, ñâåæèé èìáèðü, ñòåáëè
ëóêà, ñîëü, ãëóòàìàò íàòðèÿ, êèòàéñêèå
ïðèïðàâû, íàòóðàëüíóþ ìÿñíóþ ýññåí-
öèþ, êðàõìàë è áîðíåîë. Ñïîñîá ïðè-

ãîòîâëåíèÿ ôðèêàäåëåê: èçìåëü÷èòü íà
âîë÷êå ôàðø èç ñâåæåé ïîñòíîé ãîâÿ-
äèíû, ïîìåñòèòü èçìåëü÷åííûé ôàðø
â ìÿñîðóáêó, äîáàâèòü íåáîëüøîå êî-
ëè÷åñòâî áîðíåîëà, ïðîïóñòèòü ÷åðåç
ìÿñîðóáêó, äîáàâèòü ïðèïðàâó è íå-
áîëüøîå êîëè÷åñòâî ëüäà è, íàêîíåö,
äîáàâèòü êðàõìàë è áîðíåîë. Ïåðåìå-
øàòü äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ,
ñôîðìèðîâàòü ôðèêàäåëüêè âðó÷íóþ
èëè ñ èñïîëüçîâàíèåì ìàøèíû, îò-
ôèëüòðîâàòü âîäó è áûñòðî çàìîðîçèòü
â ìîðîçèëüíèêå.

Ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ ñ âûñîêîé ïèòàòåëüíîé öåí-
íîñòüþ, ïóòåì äîáàâëåíèÿ ÷èè èñïàí-
ñêîé (Salvia Hispanica L), WO.
Ïðåäëîæåí ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ñ âûñîêîé ïèòàòåëüíîé öåí-
íîñòüþ ïóòåì äîáàâëåíèÿ ñåìÿí Salvia
hispanica L. è ìÿñíûå ïðîäóêòû, ïîëó-
÷åííûå óêàçàííûì ñïîñîáîì, ñ áîëåå
âûñîêîé ïèòàòåëüíîé öåííîñòüþ ïî
ñðàâíåíèþ ñ ïðîäóêòàìè, ïðèãîòîâ-
ëåííûìè èç 100% ãîâÿäèíû, çà ñ÷åò íà-
ëè÷èÿ â íèõ îìåãà-3  è îìåãà-6 æèð-
íûõ êèñëîò è áîëåå âûñîêîãî
ñîäåðæàíèÿ âîëîêîí è áåëêà. Êðîìå
òîãî, ñïîñîá ïîçâîëÿåò ñîêðàòèòü
âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòà è ïî-
âûñèòü åãî âûõîä.

Íåîáæàðåííûé ïèùåâîé ïðîäóêò,
WO. Ïðåäëîæåí íåîáæàðåííûé, ïðî-
øåäøèé ãëóáîêóþ òåðìîîáðàáîòêó
ïèùåâîé ïðîäóêò, ñîäåðæàùèé òåêñòó-
ðèðîâàííûé ìàòåðèàë íà îñíîâå ìÿñà,
è/èëè ðûáû, è/èëè ÿèö, è/èëè ðàñ-
òèòåëüíîãî áåëêà è ïîêðûòèå â ôîðìå
àãëîìåðàòîâ, íàíåñåííîå íà îäíó ïî-
âåðõíîñòü èñõîäíîãî ìàòåðèàëà. Äàí-
íûé ïðîäóêò îòëè÷àåòñÿ íèçêèì ñî-
äåðæàíèåì æèðà.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùåâîãî
ïðîäóêòà èç îáðàáîòàííîãî ìÿñà äî-
ìàøíåãî ñêîòà èëè îáðàáîòàííûõ ìî-
ðåïðîäóêòîâ è ôåðìåíòíûé ïðåïàðàò
äëÿ óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà ïèùåâîãî ïðî-
äóêòà, WO. Ïèùåâîé ïðîäóêò èç îá-
ðàáîòàííîãî ìÿñà äîìàøíåãî ñêîòà
èëè îáðàáîòàííûõ ìîðåïðîäóêòîâ
ìîæåò áûòü ïðèãîòîâëåí ñ ïðèìåíå-
íèåì ôåðìåíòà, îáëàäàþùåãî àêòèâ-
íîñòüþ ïåðåíîñà ãëèêîçèëà äëÿ ïðå-
âðàùåíèÿ -1,4-ñâÿçè â -1,4- ñâÿçü ñ
òðàíñãëþòàìèíàçîé äëÿ ïîëó÷åíèÿ âû-
øåíàçâàííûõ ïðîäóêòîâ.

Ìÿñíûå ïðîäóêòû ñ íèçêèì ñî-
äåðæàíèåì èíãðåäèåíòîâ è ñïîñîá èõ
ïðèãîòîâëåíèÿ, WO. Ìÿñíûå ïðî-
äóêòû ñî ñíèæåííûì ñîäåðæàíèåì
ñîëè, ôîñôàòîâ è/èëè ìÿñà îáû÷íî
îòëè÷àþòñÿ ñëàáîé òåêñòóðîé è ñïî-
ñîáíîñòüþ ñâÿçûâàòü âîäó. Ýòè íåäî-
ñòàòêè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ìîæíî óìà-
ëèòü ñ ïîìîùüþ òèðîçèíàçû, êîòîðàÿ
ÿâëÿåòñÿ ôåðìåíòîì, ñøèâàþùèì
áåëêè. Ïðåäëîæåíû ñïîñîá ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñ íèçêèì ñî-
äåðæàíèåì èíãðåäèåíòîâ ïóòåì äîáàâ-
ëåíèÿ òèðîçèíàçû, à òàêæå ïðîäóêòû,
ïðèãîòîâëåííûå óêàçàííûì ñïîñîáîì.

Êóñîê ìÿñà íà êîñòî÷êå èç êåðàìè-
÷åñêîãî ìàòåðèàëà, WO. Ïðåäëîæåí
êóñîê, â ÷àñòíîñòè, ñâèíèíû èëè êóðÿ-
òèíû íà êîñòî÷êå èç êåðàìè÷åñêîãî ìà-
òåðèàëà, àðìèðîâàííîãî, íàïðèìåð, íè-
òÿìè âîëîêíà. Ýòà êîñòî÷êà èìååò
îñíîâíîé öèëèíäðè÷åñêèé ó÷àñòîê,
ïîääåðæèâàþùèé êóñîê ìÿñà è ñèììåò-
ðè÷íûå îòíîñèòåëüíî îñíîâíîãî êîí-
öåâûå ó÷àñòêè, ðàñïîëîæåííûå ñíàðóæè
êóñêà ìÿñà äëÿ óäîáíîãî óäåðæàíèÿ êî-

ñòî÷êè â ðóêàõ ÷åëîâåêà âî âðåìÿ åäû.
Ïîâåðõíîñòü êîñòî÷êè âûïîëíåíà øå-
ðîõîâàòîé äëÿ íàäåæíîãî óäåðæàíèÿ åå
ðóêàìè. Áëàãîäàðÿ òîìó, ÷òî êîñòî÷êà
èçãîòîâëåíà èç óêàçàííîãî ìàòåðèàëà, åå
ìîæíî ëåãêî î÷èùàòü äëÿ ìíîãîêðàò-
íîãî ïîâòîðíîãî èñïîëüçîâàíèÿ â îòëè-
÷èå îò íàòóðàëüíîé êîñòî÷êè.
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Áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå ïåï-
òèäû îáðàçóþòñÿ â õîäå ãèäðîëèçà
áåëêîâ ïèùåâàðèòåëüíûìè ôåð-
ìåíòàìè, òàêèìè êàê òðèïñèí, õè-
ìîòðèïñèí èëè ïåïñèí. Êðîìå
òîãî, áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå ïåï-
òèäû ìîãóò îáðàçîâûâàòüñÿ â õîäå
êîíòðîëèðóåìîãî ãèäðîëèçà áåë-
êîâ è ïåïòèäîâ. Îíè ñîäåðæàò
âñåãî íåñêîëüêî àìèíîêèñëîòíûõ
îñòàòêîâ è ïîýòîìó ñïîñîáíû ïðå-
îäîëåâàòü ýïèòåëèàëüíûé áàðüåð
ïèùåâàðèòåëüíîãî òðàêòà è ïðî-
íèêàòü â êðîâåíîñíûå ñîñóäû, ÷òî
ïîçâîëÿåò èì ïîñòóïàòü ê ïåðèôå-
ðè÷åñêèì îðãàíàì è, â êîíå÷íîì
èòîãå, îêàçûâàòü áëàãîòâîðíîå
âëèÿíèå íà âåñü îðãàíèçì [2].

Ó÷åíûå óíèâåðñèòåòà Ìýèäçå
(ßïîíèÿ) ïðîâåëè îöåíêó ôóíê-
öèîíàëüíûõ ñâîéñòâ ñâèíîé êîë-
áàñû, îáðàáîòàííîé â àâòîêëàâå,
àíàëèçèðóÿ ðàñïðåäåëåíèå ïðî-
òåèíîâ è ïåïòèäîâ, èíãèáèðóþ-
ùèõ àêòèâíîñòü àíãèîòåíçèí-(I)-
ïðåâðàùàþùåãî ôåðìåíòà (ÀÏÔ),
÷òî âëèÿåò íà ñíèæåíèå àðòåðè-
àëüíîãî äàâëåíèÿ ó áîëüíûõ ãè-
ïåðòîíèåé, è ñòèìóëèðóþùèõ
ðîñò îñòåîáëàñò-ïîäîáíîé êóëü-
òóðû êëåòîê [3].

Ðàñïðåäåëåíèå áåëêà ãîìîãå-
íàòîâ êîëáàñû èçó÷àëè ñ ïîìîùüþ
ìåòîäà ýëåêòðîôîðåçà SDS-PAGE
íà ãðàäèåíòíîì áëî÷íîì ãåëå
(7,5-20%) â ñîîòâåòñòâèè ñ ìåòî-
äîì, îïèñàííûì Ëåììëè. Îïûò-
íûì îáðàçöîì ñëóæèëà êîëáàñà,
îáðàáîòàííàÿ â àâòîêëàâå ïðè
òåìïåðàòóðå 120 °Ñ â òå÷åíèå 15
ìèíóò, êîíòðîëüíûì – êîëáàñà,
îáðàáîòàííàÿ â àâòîêëàâå ïðè

òåìïåðàòóðå 75°C â òå÷åíèå 30
ìèí ïîñëå äîñòèæåíèÿ 63°C â
öåíòðå. Ðàñïðåäåëåíèå íèçêîìîëå-
êóëÿðíûõ ïðîòåèíîâ àíàëèçèðîâàëè
ïðè ïîìîùè ñèñòåìû ýëåêòðîôî-
ðåçà òðèöèí-SDS-PAGE. Ãåëè
îêðàøèâàëè CoomassieBrilliant-
Blue R-250.

Àíàëèç ãîìîãåíàòà ñâèíîé
êîëáàñû îáðàáîòàííîé â àâòî-
êëàâå ñ ïîìîùüþ SDS-PAGE ïî-
êàçàë, ÷òî ïîëîñà, ñîîòâåòñòâóþ-
ùàÿ òÿæåëîé öåïè ìèîçèíà
èñ÷åçëà. Òàêæå óìåíüøèëèñü èí-
òåíñèâíîñòè ïîëîñ àêòèíà è α-àê-
òèíèíà ïî ñðàâíåíèþ ñ ðåçóëüòà-
òàìè, ïîëó÷åííûìè ïðè èññëå-
äîâàíèè ãîìîãåíàòà êîëáàñû, òåð-
ìè÷åñêè îáðàáîòàííîé ïðè 75°C.
Êðîìå òîãî, ïîêàçàíî, ÷òî èíòåí-
ñèâíîñòü ïîëîñû íèçêîìîëåêó-
ëÿðíûõ ïåïòèäîâ (<10 kDa) áûëà
áîëüøå ó îïûòíîãî îáðàçöà, ÷åì
ó êîíòðîëüíîãî. 

Ñîäåðæàíèå ñâîáîäíûõ àìè-
íîêèñëîò è ïåïòèäîâ çíà÷èòåëüíî
óâåëè÷èëîñü âî âðåìÿ îáðàáîòêè
ôàðøà ñâèíîé êîëáàñû â àâòî-
êëàâå ïî ñðàâíåíèþ ñ òåðìè÷å-
ñêîé îáðàáîòêîé ïðè 75 °C. Áûëî
óñòàíîâëåíî, ÷òî îïûòíûé îáðà-
çåö êîëáàñû èìååò áîëåå âûñîêóþ
èíãèáèðóþùóþ àêòèâíîñòü ÀÏÔ,
÷åì êîíòðîëüíûé. Áîëåå òîãî, àê-
òèâíîñòè ùåëî÷íîé ôîñôîòàçû è
ñèíòåçà êîëëàãåíà îñòåîáëàñò-ïî-
äîáíûõ êóëüòóð êëåòîê áûëè
çíà÷èòåëüíî âûøå â îáðàáîòàí-
íîé â àâòîêëàâå êîëáàñå, ÷åì â
êîëáàñå, òåðìè÷åñêè îáðàáîòàí-
íîé ïðè 75 °C. 

Òàêèì îáðàçîì, ðåçóëüòàòû

ïðîâåäåííîãî èññëåäîâàíèÿ ïîêà-
çûâàþò, ÷òî ñâèíûå êîëáàñû, îá-
ðàáîòàííûå â àâòîêëàâå, ìîãóò ñî-
äåðæàòü áîëüøå ôóíêöèîíàëüíûõ
ïåïòèäîâ ñ îñòåîáëàñòíûìè è ãè-
ïîòåíçèâíûìè àêòèâíîñòÿìè, ïî
ñðàâíåíèþ ñ âàðåíûìè êîëáà-
ñàìè. Ìîæíî ïðåäïîëîæèòü, ÷òî
îáðàáîòêà â àâòîêëàâå ñïîñîá-
ñòâóåò óëó÷øåíèþ ôóíêöèîíàëü-
íûõ ñâîéñòâ ìÿñîïðîäóêòîâ.

Öåëü èññëåäîâàíèé, ïðîâåäåí-
íûõ íà êàôåäðå «Òåõíîëîãèè ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ» óíèâåðñèòåòà
Ýñòðåìàäóðû (Èñïàíèÿ) [4], çà-
êëþ÷àëàñü â ïîäòâåðæäåíèè ðå-
çóëüòàòîâ ðàíåå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé, ïîêàçàâøèõ, ÷òî
èñïîëüçîâàíèå êîììåð÷åñêèõ
ïðîòåàç â ôåðìåíòèðîâàííûõ
êîëáàñàõ ïîçâîëÿåò âûñâîáîäèòü
áîëüøèå êîëè÷åñòâà íèçêîìîëåêó-
ëÿðíûõ ïåïòèäîâ ñ ïðîòèâîîêèñ-
ëèòåëüíûìè ñâîéñòâàìè, êîòîðûå
ïîâûøàþò îêèñëèòåëüíóþ ñòà-
áèëüíîñòü ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ. 

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèé ÿâ-
ëÿëèñü äâå ïàðòèè ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ: êîíòðîëüíàÿ ïàðòèÿ áåç
äîáàâëåíèÿ ïðîòåàçû, è îïûòíàÿ
ïàðòèÿ ñ äîáàâëåíèåì êîíöåíò-
ðàòà ãðèáíîé ïðîòåàçû âàëèäàçû
èç Aspergillus oryzae. Ôðàêöèè
ýêñòðàêòîâ íèçêîìîëåêóëÿðíûõ
(ÍÌ) ñîåäèíåíèé (< 3êÄà) ñûðî-
âÿëåíîé êîëáàñû áûëè ðàçäåëåíû
âûñîêîýôôåêòèâíîé æèäêîñòíîé
õðîìàòîãðàôèåé ñ îáðàùåííûìè
ôàçàìè (ÎÔ-ÂÝÆÕ)

Ñòàáèëüíûé õðîìîãåí-ðà-
äèêàë 2,2-äèôåíèë-1-ïèêðèëãèä-
ðàçèë (ÄÔÏÃ) èñïîëüçîâàí äëÿ
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èññëåäîâàíèÿ ñóììàðíîé êîí-
öåíòðàöèè àíòèðàäèêàëüíûõ àíòè-
îêñèäàíòîâ ïåïòèäíûõ ôðàêöèé. 

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ýêñòðàêòû
îáåèõ èññëåäîâàííûõ ïàðòèé êîë-
áàñ ñîäåðæàëè îäèíàêîâîå êîëè-
÷åñòâî ïåïòèäíûõ ôðàêöèé
(9),òîëüêî äâå èç íèõ ïîêàçàëè ìå-
òîäîì ÄÔÏÃ ïðîòèâîîêèñëè-
òåëüíîå âîçäåéñòâèå (55% äëÿ
îäíîé ôðàêöèè è 40% äëÿ âòîðîé
ôðàêöèè). Àíàëèç ïðîôèëåé ÎÔ-
ÂÝÆÕ ïåïòèäíûõ ôðàêöèé îïûò-
íûõ è êîíòðîëüíûõ îáðàçöîâ êîë-
áàñ ïîêàçàë îäèíàêîâûå ïèêè,
ðàçëè÷àÿñü ïî ðàçìåðó. Ýòî îáú-
ÿñíÿåòñÿ, âîçìîæíî, áîëåå èíòåí-
ñèâíûì ïðîòåîëèçîì è áîëüøèì
êîëè÷åñòâîì íèçêîìîëåêóëÿðíûõ
ñîåäèíåíèé èçîëèðîâàííûõ âî
âòîðîé ôðàêöèè â îáðàçöàõ ñ äî-
áàâëåíèåì ïðîòåàçû. Îáðàçöû
êîëáàñ ñ ïðîòåàçîé èìåëè áîëåå
íèçêîå îêèñëåíèå ëèïèäîâ, ÷åì â
êîíòðîëüíîé ïàðòèè (0,76 ïðîòèâ
1,15 ìã MDA/êã).

Êðîìå òîãî, èñïàíñêèìè èñ-
ñëåäîâàòåëÿìè ïîêàçàíî, ÷òî îñî-
áàÿ òðàäèöèîííàÿ îáðàáîòêà
Èáåðèéñêîãî îêîðîêà ñóõîãî ïî-
ñîëà ñïîñîáñòâóåò ïðîòåîëèçó è
îáðàçîâàíèþ àíòèîêèñëèòåëüíûõ
íèçêîìîëåêóëÿðíûõ ñîåäèíåíèé â
íåì. Èññëåäîâàíèÿ êîíå÷íûõ
ïðîäóêòîâ ïðîòåîëèçà â îêîðîêå
ïîäòâåðäèëè íàëè÷èå ðàçëè÷íûõ
íèçêî- è ñðåäíåìîëåêóëÿðíûõ
ïåïòèäîâ, îëèãîïåïòèäîâ è ñâî-
áîäíûõ àìèíîêèñëîò. Àíòèîêèñ-
ëèòåëüíàÿ àêòèâíîñòü, âûðàæåí-
íàÿ æåëèðóþùèì äåéñòâèåì
èáåðèéñêèõ îêîðîêîâ, áûëà
çíà÷èòåëüíî âûøå, ÷åì àêòèâ-
íîñòü  ýêñòðàêòîâ èç îêîðîêîâ ñó-
õîãî ïîñîëà (66% ïðîòèâ 54%), â
òî æå âðåìÿ íå áûëî îáíàðóæåíî
çíà÷èòåëüíûõ ðàçëè÷èé ìåæäó îá-
ðàçöàìè ïî àíòèãèïåðòåíçèâíîìó
äåéñòâèþ [5].

Êîðåéñêèìè èññëåäîâàòåëÿìè
ïðîâåäåí âûáîð ôåðìåíòîâ, êî-
òîðûå ïîçâîëèëè íàèáîëåå ýô-
ôåêòèâíî âûäåëÿòü áèîëîãè÷åñêè
àêòèâíûå ïåïòèäû èç áåëêîâ
ìûøöû m. longissimus îò êîðîâ
ïîðîäû õàíâó [6]. Òàêæå çàäà÷àìè
èññëåäîâàíèÿ ÿâëÿëîñü îïðåäåëå-
íèå áèîëîãè÷åñêîé àêòèâíîñòè
ñûðûõ ïåïòèäíûõ ýêñòðàêòîâ, ïî-
ëó÷àåìûõ ñ ïîìîùüþ ââåäåíèÿ
ôåðìåíòîâ, òàêèõ êàê ïðîòåàçà
òèïà XIII è òåðìîëèçèí.

Ïîñëå ôåðìåíòàòèâíîãî ïðî-
òåîëèçà ãîâÿäèíû îò êîðîâ ïî-
ðîäû õàíâó è ïîñëåäóþùåé ýêñ-
òðàêöèè âåùåñòâà ñ ìîëåêóëÿðíîé
ìàññîé áîëåå 3000 Äà áûëè óäà-
ëåíû ñ ïîìîùüþ óëüòðàôèëüòðà-
öèè. Ôèëüòðàò áûë ëèîôèëèçèðî-
âàí è çàòåì ðàñòâîðåí â
äèñòèëëèðîâàííîé âîäå äëÿ èçìå-
ðåíèÿ èíãèáèðóþùåé àêòèâíîñòè
â îòíîøåíèå ÀÏÔ, àíòèîêñèäàíò-
íîé àêòèâíîñòè è àêòèâíîñòè ïî
ïîäàâëåíèþ ïðîëèôåðàöèè ðàêî-
âûõ êëåòîê. Ñûðîé ïåïòèäíûé
ýêñòðàêò E2 (ýêñòðàêò èç ãîâÿ-
äèíû õàíâó ñ èíúåêöèåé òåðìîëè-
çèíà â êîíöåíòðàöèè 80 ìã/ë) ïî-
êàçàë íàèáîëåå âûñîêóþ èíãè-
áèðóþùóþ àêòèâíîñòü â îòíîøå-
íèè ACE (IC50 = 2,3 ìã/ìë). Â
òî æå âðåìÿ ýêñòðàêòû E1 (ýêñ-
òðàêò ãîâÿäèíû õàíâó ñ èíúåêöèåé
ïðîòåàçû òèïà XIII ñ êîíöåíòðà-
öèåé 100 ìã/ë) è E3 (ýêñòðàêò ãî-
âÿäèíû õàíâó ñ èíúåêöèåé ïðî-
òåàçû òèïà XIII (100 ìã/ë) +
òåðìîëèçèí (80 ìã/ë) ïðîäåìîí-
ñòðèðîâàëè áîëåå âûñîêóþ èíãè-
áèðóþùóþ àêòèâíîñòü â îòíîøå-
íèå ACE (IC50 11,9 ìã/ìë è 21,2
ìã/ìë, ñîîòâåòñòâåííî) ïî
ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíûì îáðàç-
öîì (1370 ìã/ìë) (P<0,05). Õîòÿ
ýêñòðàêò E2 îáëàäàë áîëåå âûñî-
êîé àíòèîêñèäàíòíîé àêòèâ-
íîñòüþ (7,63±0,28) ïî ñðàâíåíèþ
ñ êîíòðîëåì (6,52±0,26), åãî àí-
òèîêñèäàíòíàÿ àêòèâíîñòü áûëà
âñå æå íåâåëèêà. 

Æèçíåñïîñîáíîñòü òðåõ ïðî-
òåñòèðîâàííûõ ðàêîâûõ êëåòî÷-
íûõ ëèíèé ÷åëîâåêà ñíèæàëàñü â
çàâèñèìîñòè îò äîçû è âðåìåíè
âîçäåéñòâèÿ. Â ÷àñòíîñòè, ÷åðåç
48 ÷àñîâ ïîñëå èíêóáàöèè æèçíå-
ñïîñîáíîñòü êëåòîê ãåïàòîêàðöè-
íîìû ÷åëîâåêà HepG2 è êëåòîê
àäåíîêàðöèíîìû òîëñòîãî êèøå÷-
íèêà ÷åëîâåêà HT29 ïðè èíêóáà-
öèè ñ ýêñòðàêòàìè Å1 è Å2 â êîí-
öåíòðàöèè 400 è 800 ìêã/ìë
çíà÷èòåëüíî ñíèçèëàñü, äî 55% îò
ïîêàçàòåëåé íåîáðàáîòàííûõ êëå-
òîê (N) (P<0,05). Êðîìå òîãî,
ýêñòðàêòû Å1 è Å2 â êîíöåíòðà-
öèè 400 è 800 ìêã/ìë ïîêàçàëè
õîòü è íåçíà÷èòåëüíóþ, íî âñå æå
òåíäåíöèþ ê ñíèæåíèþ æèçíå-
ñïîñîáíîñòè êëåòîê êàðöèíîìû
ýïèòåëèÿ øåéêè ìàòêè HeLa. Ñëå-
äîâàòåëüíî, ýêñòðàêòû E1 è E2
ìîæíî ðàññìàòðèâàòü êàê îáëà-

äàþùèå èíãèáèðóþùåé àêòèâ-
íîñòüþ â îòíîøåíèè ïðîëèôåðà-
öèè ðàêîâûõ êëåòîê HepG2 è
HT29. 

Èññëåäîâàíèå Íàöèîíàëüíîãî
èíñòèòóòà æèâîòíîâîäñòâà è Êî-
ðåéñêîãî íàó÷íî-èññëåäîâàòåëü-
ñêîãî èíñòèòóòà ïèòàíèÿ (Ðåñïóá-
ëèêà Êîðåÿ) ïðîâîäèëîñü ñ öåëüþ
âûÿâëåíèÿ â ñâèíîé êîðåéêå ïåï-
òèäîâ, èíãèáèðóþùèõ àíãèîòåí-
çèí-I-ïðåâðàùàþùèé ôåðìåíò
[7]. Òÿæåëûå âåùåñòâà ñ ìàññîé
áîëåå 3000 Äà óäàëÿëèñü èç íå-
î÷èùåííîãî ôåðìåíòàòèâíîãî
ãèäðîëèçàòà ñâèíîé êîðåéêè ñ ïî-
ìîùüþ óëüòðàôèëüòðàöèè. Íàè-
áîëüøóþ èíãèáèðóþùóþ àêòèâ-
íîñòü â îòíîøåíèè ÀÏÔ (IC50 =
606 ìêã/ìë) ïîêàçàë íåî÷èùåí-
íûé ïåïòèäíûé ýêñòðàêò èç ñâè-
íèíû, ïîëó÷åííûé ñ ïîìîùüþ
òåðìîëèçèíà. Çàòåì îí áûë î÷è-
ùåí äëÿ îòäåëåíèÿ ôðàêöèè ñ
íàèáîëåå âûñîêîé ÀÏÔ-èíãèáè-
ðóþùåé àêòèâíîñòüþ ïðè ïî-
ìîùè ãåëü-ôèëüòðàöèè è îáðà-
ùåííî-ôàçíîé âûñîêîýôôåê-
òèâíîé æèäêîñòíîé õðîìàòîãðà-
ôèè (ÎÔ-ÂÝÆÕ). Èç ýòîé ôðàê-
öèè áûëè âûäåëåíû äâå îñíîâíûå
ãðóïïû âåùåñòâ ñ âûñîêîé ÀÏÔ-
èíãèáèðóþùåé àêòèâíîñòüþ, â
êîòîðûõ áûëî èäåíòèôèöèðîâàíî
ïÿòü ïåïòèäîâ (VFPS, LLGR,
LKYP, EPCLAT è LVGR-
PRHGQ). Ïåïòèä LVGRPRHGQ
ñ ìîëåêóëÿðíûì âåñîì 1019,6 Äà
ïðîäåìîíñòðèðîâàë íàèáîëåå âû-
ñîêóþ èíãèáèðóþùóþ àêòèâíîñòü
â îòíîøåíèè àíãèîòåíçèí-I-ïðå-
âðàùàþùåãî ôåðìåíòà (IC50 =
15,69 ìêM/ìë).

Àâòîðàìè èññëåäîâàíèÿ îá-
îñíîâàíà íåîáõîäèìîñòü äàëüíåé-
øèõ èññëåäîâàíèé ñ öåëüþ îïðå-
äåëåíèÿ, ÿâëÿåòñÿ ëè ýòîò ïåïòèä
óñòîé÷èâûì ê âîçäåéñòâèþ ïèùå-
âàðèòåëüíîé ñèñòåìû æåëóäî÷íî-
êèøå÷íîãî òðàêòà è îáëàäàåò ëè
äðóãèìè áèîëîãè÷åñêè àêòèâ-
íûìè ñâîéñòâàìè in vivo.

Â Íàöèîíàëüíîì óíèâåðñè-
òåòå Ìàëàéçèè áûëè èçó÷åíû àìè-
íîêèñëîòíûé ñîñòàâ è ñâîéñòâà
áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ ïåïòèäîâ,
âûäåëåííûõ èç êîæè ñîìà (Panga-
sius sutchi) [8]. Â ýêñïåðèìåíòàõ
æåëàòèíîâûé ýêñòðàêò èç êîæè
ñîìà ïîäâåðãàëñÿ ãèäðîëèçó ñ ïî-
ìîùüþ àëêàëàçû ïðè îïòèìàëü-
íûõ óñëîâèÿõ. Ãèäðîëèç ïðîâî-
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äèëè â òå÷åíèå 0,5; 1; 2 è 3 ÷àñîâ.
Æåëàòèí îáëàäàë íàèáîëåå âûñî-
êîé ñòåïåíüþ ãèäðîëèçà, ðàâíîé
64,87% ÷åðåç äâà ÷àñà èíêóáàöèè.
Ëèîôèëèçèðîâàííûé ãèäðîëèçàò
æåëàòèíà ñ íàèáîëåå âûñîêîé ñòå-
ïåíüþ ãèäðîëèçà áûë ïðîàíàëè-
çèðîâàí íà àìèíîêèñëîòíûé ñî-
ñòàâ è ìîëåêóëÿðíî-ìàññîâîå
ðàñïðåäåëåíèå. Ðåçóëüòàò ýëåê-
òðîôîðåçà â ïîëèàêðèëàìèäíîì
ãåëå â ïðèñóòñòâèè äîäåöèëñóëü-
ôàòà íàòðèÿ (SDS-PAGE) ïðîäå-
ìîíñòðèðîâàë, ÷òî ïðîòåîëèòè÷å-
ñêèé ðàñïàä æåëàòèíà èç êîæè
ñîìà, îñóùåñòâëåííûé ïîñðåä-
ñòâîì àëêàëàçû, âûçûâàåò ïîÿâëå-
íèå áîëåå íèçêîìîëåêóëÿðíûõ
ïîëîñ ïî ñðàâíåíèþ ñ èñõîäíûì
æåëàòèíîì. Ãèäðîëèçàò æåëàòèíà

ñîäåðæàë äâå íèçêîìîëåêóëÿðíûå
ïîëîñû, ñîîòâåòñòâóþùèå ìàññå
îêîëî 45 êÄà, è îäèí ôðàãìåíò
ïåïòèäà ìàññîé 66 êÄà. Àíàëèç
àìèíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà ïîêà-
çàë, ÷òî àëêàëàçà ðàñùåïëÿåò ïåï-
òèäíûå ñâÿçè ãèäðîôîáíûõ àìè-
íîêèñëîò, òàêèõ êàê Trp, Try, Phe
è Pro. Êàê ãèäðîëèçîâàííûé, òàê
è íåãèäðîëèçîâàííûé æåëàòèí
êîæè ñîìà áûëè ïðîàíàëèçèðî-
âàíû íà ïðåäìåò èíãèáèðóþùåé
àêòèâíîñòè â îòíîøåíèè àíãèî-
òåíçèí-ïðåâðàùàþùåãî ôåð-
ìåíòà. Èíãèáèðóþùàÿ àêòèâíîñòü
ãèäðîëèçàòà æåëàòèíà (IC50 =
0,77 ìã/ìë) áûëà çíà÷èòåëüíî
âûøå, ÷åì ó íåãèäðîëèçîâàííîãî
æåëàòèíà (IC50 = 1,95 ìã/ìë). 

Àâòîðàìè íàñòîÿùåãî èññëå-

äîâàíèÿ ðåêîìåíäîâàíî äàëüíåé-
øåå èçó÷åíèå âûøåóïîìÿíóòûõ
ïåïòèäîâ, ïîëó÷åííûõ èç æåëà-
òèíà èç ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ
ñîìà. Èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿåò ñèí-
òåç ÀÏÔ-èíãèáèðóþùèõ ïåïòè-
äîâ â êà÷åñòâå èíãðåäèåíòîâ
ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóêòîâ ïèòà-
íèÿ, ïðåäîòâðàùàþùèõ ãèïåðòî-
íèþ è ñïîñîáñòâóþùèõ óêðåïëå-
íèþ çäîðîâüÿ. 
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Разработка технологии посола
мяса в условиях низкочастотных коле-
баний рассола при производстве ва-
рено-копченых продуктов из свинины

Àâòîð - È. Â. Ðåøåòîâ
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – àêà-

äåìèê ÐÀÑÕÍ, äîêòîð òåõí. íàóê,
ïðîôåññîð À. Á. Ëèñèöûí 

Ñóùåñòâóþùèå èññëåäîâàíèÿ ïî
âèáðàöèîííîé îáðàáîòêå â òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ïðîöåññàõ ïðîèçâîäñòâà ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ â îñíîâíîì êàñàþòñÿ
îáðàáîòêè ôàðøåâûõ ìÿñîïðîäóêòîâ
â âèáðîñìåñèòåëÿõ è êóñêîâûõ – â âèá-
ðîìàññàæåðàõ. Â ëèòåðàòóðå ñîäåð-
æàòñÿ ëèøü îòäåëüíûå ñâåäåíèÿ î
âëèÿíèè âèáðîîáðàáîòêè ìÿñà â ðàñ-
ñîëå íà èçìåíåíèå åãî ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ.

Â ñâÿçè ñ ýòèì èíòåðåñ ïðåäñòàâ-
ëÿëî èçó÷åíèå âëèÿíèÿ ïîñîëà ìÿñà â
óñëîâèÿõ íèçêî÷àñòîòíûõ êîëåáàíèé
ðàññîëà íà áèîõèìè÷åñêèå, ôèçèêî-
õèìè÷åñêèå è ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷å-
ñêèå ñâîéñòâà ìûøå÷íîé òêàíè è ðàç-
ðàáîòêà íàó÷íî-îáîñíîâàííîé
òåõíîëîãèè ïîñîëà ìÿñà â óñëîâèÿõ
âèáðàöèè ïðè èçãîòîâëåíèè êðóïíî-
êóñêîâûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè ðåøàëèñü ñëåäóþùèå çàäà÷è: 

– èçó÷èòü âëèÿíèå ÷àñòîòû, àìïëè-
òóäû è äëèòåëüíîñòè íèçêî÷àñòîòíûõ
êîëåáàíèé ðàññîëà íà ñòåïåíü ïðîíèê-
íîâåíèÿ è õàðàêòåð ðàñïðåäåëåíèÿ
õëîðèäà íàòðèÿ ïî îáúåìó ïðîäóêòà;

– èññëåäîâàòü èçìåíåíèÿ ôèçèêî-
õèìè÷åñêèõ, áèîõèìè÷åñêèõ è ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ ìÿñà ïðè
ïîñîëå â óñëîâèÿõ íèçêî÷àñòîòíûõ êî-
ëåáàíèé ðàññîëà, îïðåäåëèòü ðàöèî-
íàëüíûå ðåæèìû ïîñîëà ñâèíèíû;

– èçó÷èòü ìèêðîñòðóêòóðó ìûøå÷-
íîé òêàíè ïðè ïîñîëå â óñëîâèÿõ íèç-
êî÷àñòîòíûõ êîëåáàíèé ðàññîëà; 

– ïðîâåñòè êîìïëåêñíûå èññëåäî-
âàíèÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè âàðåíî-

êîï÷åíûõ ïðîäóêòîâ èç ñâèíèíû; 
– ðàçðàáîòàòü óñîâåðøåíñòâîâàí-

íóþ òåõíîëîãèþ âàðåíî-êîï÷åíûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è äàòü ýêîíîìè÷å-
ñêóþ îöåíêó.

Â ðåçóëüòàòå ïðîäåëàííîé ðàáîòû,
â ÷àñòíîñòè, óñòàíîâëåíû ðàöèîíàëü-
íûå ðåæèìû ïîñîëà ñâèíèíû â óñëî-
âèÿõ íèçêî÷àñòîòíûõ êîëåáàíèé ðàñ-
ñîëà. Èçó÷åíû ôàêòîðû
õðàíèìîñïîñîáíîñòè ïðîäóêòîâ: àê-
òèâíîñòü âîäû, îêèñëèòåëüíûå èçìå-
íåíèÿ æèðà, ìèêðî- áèîëîãè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè. Ðåçóëüòàòû ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé ïîêàçàëè, ÷òî
ïî îáùåìó êîëè÷åñòâó ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ ïðî- äóêòû íå ïðåâûøàëè äîïó-
ñòèìûõ ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01 çíà÷å-
íèé.

Ïî ðåçóëüòàòàì ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ è
ïðîåêò òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè íà
âàðåíî-êîï÷åíûå ïðîäóêòû èç ñâè-
íèíû, ïîñîëåííîé â óñëîâèÿõ âèáðà-
öèîííûõ êîëåáàíèé ðàññîëà. 

Ðàñ÷åòíûé ýêîíîìè÷åñêèé ýô-
ôåêò îò âíåäðåíèÿ ðàçðàáîòàííîé
òåõíîëîãèè ñîñòàâèë 10,62 òûñ. ðóá-
ëåé íà îäíó òîííó ãîòîâîé ïðîäóêöèè
â öåíàõ íà 01.01.2012 ãîäà ïî äàí-
íûì Ðîññòàòà.

Разработка технологии вареных
колбасных изделий с растительными
белками и трансглютаминазой

Àâòîð - Ñ. À. Ãîðáàòîâ
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð À. À. Ñåìåíîâà
Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðàáîòû

ÿâëÿëàñü ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè èçãî-
òîâëåíèÿ âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé
íà îñíîâå ïðèìåíåíèÿ ðàñòèòåëüíûõ
èíãðåäèåíòîâ è ôåðìåíòàòèâíîé îá-
ðàáîòêè ÒÃ, ïîçâîëÿþùåé ðàñøèðèòü
àññîðòèìåíò âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè áûë îïðåäåëåí êðóã çàäà÷:

– ïðîâåñòè êîìïüþòåðíîå ìîäåëè-
ðîâàíèå è îöåíèòü èçìåíåíèå ïîêàçà-
òåëåé ïèùåâîé öåííîñòè âàðåíûõ êîë-
áàñ ïðè çàìåíå êîíöåíòðèðîâàííîãî
ñîåâîãî áåëêà íà ïøåíè÷íûé è ãîðî-
õîâûé;

– èññëåäîâàòü ìèêðîñòðóêòóðíûå
õàðàêòåðèñòèêè è ôóíêöèîíàëüíî-òåõ-
íîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà ðàñòèòåëüíûõ
áåëêîâ è èõ âëèÿíèå íà õàðàêòåðèñòèêè
ôàðøåâûõ ñèñòåì;

– èçó÷èòü âëèÿíèå ðàçëè÷íûõ äîç
ââåäåíèÿ ðàñòèòåëüíûõ áåëêîâ íà îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ãîòî-
âûõ ïðîäóêòîâ;

– èçó÷èòü âëèÿíèå ðàçëè÷íûõ äîç
ÒÃ íà ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå õà-
ðàêòåðèñòèêè ãîòîâîãî ïðîäóêòà;

– ðàçðàáîòàòü ðåêîìåíäàöèè  ïî
ïðèìåíåíèþ ôåðìåíòà ÒÃ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé;

– îöåíèòü ýêîíîìè÷åñêóþ ýôôåê-
òèâíîñòü ïðîèçâîäñòâà âàðåíûõ êîë-
áàñíûõ èçäåëèé ñ ôåðìåíòîì ÒÃ;

– ðàçðàáîòàòü òåõíè÷åñêóþ äîêó-
ìåíòàöèþ íà íîâûé àññîðòèìåíò âàðå-
íûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Íàó÷íàÿ íîâèçíà âûïîëíåííûõ
èññëåäîâàíèé ñîñòîèò â òîì, ÷òî âïåð-
âûå óñòàíîâëåíî ïðèíöèïèàëüíîå ðàç-
ëè÷èå âëèÿíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè íà
ýôôåêòèâíîñòü äåéñòâèÿ ôåðìåíò-
íîãî ïðåïàðàòà ÒÃ â ñèñòåìàõ, ñîäåð-
æàùèõ ðàñòèòåëüíûé è æèâîòíûé
áåëîê; ýêñïåðèìåíòàëüíî óñòàíîâëåíà
âîçìîæíîñòü ðåãóëèðîâàòü ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè è
ïîòåðè ïðè òåïëîâîé îáðàáîòêå âàðå-
íûõ êîëáàñ íà îñíîâå ìÿñîðàñòèòåëü-
íîãî ôàðøà çà ñ÷åò êîìïëåêñíîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè,
ïèùåâûõ ôîñôàòîâ è ÒÃ.

Óñòàíîâëåí îïòèìàëüíûé óðîâåíü
ââåäåíèÿ ïøåíè÷íîãî è ãîðîõîâîãî
áåëêîâ â ãèäðàòèðîâàííîì âèäå, îá-
îñíîâàíà âîçìîæíîñòü ÷àñòè÷íîãî èëè
ïîëíîãî îòêàçà îò èñïîëüçîâàíèÿ âëà-
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ãîóäåðæèâàþùèõ è ñòðóêòóðîîáðà-
çóþùèõ ïèùåâûõ äîáàâîê è çàìåíû èõ
òðàíñãëþòàìèíàçîé. Íà îñíîâàíèè
àíàëèçà è îáîáùåíèÿ ðåçóëüòàòîâ èñ-
ñëåäîâàíèÿ ðàçðàáîòàíû ðåöåïòóðû è
òåõíîëîãèÿ âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé ñ âûñîêèìè ïîòðåáèòåëüñêèìè
ñâîéñòâàìè ïðè óðîâíå çàìåíû ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ äî 20% ãèäðàòèðîâàííûì
ïøåíè÷íûì áåëêîì. Ðàçðàáîòàíû ÒÈ
è ÒÓ 9213-954-00419779-08 «Èçäå-
ëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå».

Разработка композиций пищевых
добавок криопротекторного действия
для сохранения качества мясных по-
луфабрикатов

Àâòîð - Ô. Â. Õîëîäîâ
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð À. À. Ñåìåíîâà
Âîçíèêíîâåíèå â ìåæêëåòî÷íîì

ïðîñòðàíñòâå ëüäà â ðåçóëüòàòå çàìîðà-
æèâàíèÿ ìÿñà ïðèâîäèò ê ðàçðûâó ìû-
øå÷íûõ âîëîêîí, ÷òî âïîñëåäñòâèè íå-
ãàòèâíî âëèÿåò íà òåõíîëîãè÷åñêèå
ñâîéñòâà ðàçìîðîæåííîãî ìÿñà è íà
ïîòðåáèòåëüñêèå õàðàêòåðèñòèêè ãîòî-
âîãî ïðîäóêòà. Ðåøåíèÿ, ïðèçâàííûå
íèâåëèðîâàòü ýòè íåãàòèâíûå ïðî-
öåññû, ïðèâåëè ê èñïîëüçîâàíèþ äî-
áàâîê êðèîïðîòåêòîðíîãî äåéñòâèÿ. 

Öåëüþ íàñòîÿùåé äèññåðòàöèîí-
íîé ðàáîòû ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå ôóíê-
öèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ
ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäèåíòîâ
êðèîïðîòåêòîðíîãî äåéñòâèÿ è ðàçðà-
áîòêà êîìïîçèöèé íà èõ îñíîâå äëÿ
ñîõðàíåíèÿ êà÷åñòâà ìÿñíûõ ïîëóôàá-
ðèêàòîâ â ïðîöåññå õîëîäèëüíîé îáðà-
áîòêè è õðàíåíèÿ. 

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ýòîé öåëè áûëè
ïîñòàâëåíû ñëåäóþùèå çàäà÷è:

– èññëåäîâàòü êðèîïðîòåêòîðíûå
ñâîéñòâà ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäè-
åíòîâ, èçó÷èòü èõ âëèÿíèå íà ôèçèêî-
õèìè÷åñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå õà-
ðàêòåðèñòèêè ìÿñà è îáîñíîâàòü
âûáîð êîìïîíåíòîâ äëÿ ñîçäàíèÿ êîì-
ïîçèöèé êðèîïðîòåêòîðíîãî äåé-
ñòâèÿ;

– ðàçðàáîòàòü ðåöåïòóðû êîìïîçè-
öèé êðèîïðîòåêòîðíîãî äåéñòâèÿ,
ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â
ñîñòàâå ðàññîëà è èçó÷èòü èõ âëèÿíèå
íà êà÷åñòâî ïðîäóêòà íà ðàçëè÷íûõ
ýòàïàõ åãî æèçíåííîãî öèêëà;

– èññëåäîâàòü âîçìîæíîñòü ïðèìå-
íåíèÿ êîìïîçèöèé êðèîïðîòåêòîð-
íîãî äåéñòâèÿ äëÿ ñíèæåíèÿ òåìïåðà-
òóðû õðàíåíèÿ è óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ
ãîäíîñòè ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ;

– íàó÷íî îáîñíîâàòü ðåöåïòóðû

êîìïîçèöèè êðèîïðîòåêòîðíîãî äåé-
ñòâèÿ;

– ïðîâåñòè ðàñ÷åò ïîêàçàòåëåé ýêî-
íîìè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè è ðàçðà-
áîòàòü òåõíè÷åñêóþ äîêóìåíòàöèþ íà
ïðîèçâîäñòâî è ïðèìåíåíèå êîì-
ïëåêñíûõ ïèùåâûõ äîáàâîê êðèîïðî-
òåêòîðãíîãî äåéñòâèÿ.

Î íàó÷íîì çíà÷åíèè ïðîäåëàííîé
ðàáîòû ñâèäåòåëüñòâóþò, ïðåæäå âñåãî,
ñëåäóþùèå ðåçóëüòàòû:

– àâòîðîì áûëè íàó÷íî îáîñíî-
âàíû ýôôåêòèâíûå äîçû ãëèöåðèíà,
ñîðáèòà è òðåãàëîçû â êà÷åñòâå êðèî-
ïðîòåêòîðîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ;

– â ðåçóëüòàòå èññëåäîâàíèé óäà-
ëîñü ïîëó÷èòü íîâûå äàííûå îá èçìå-
íåíèè ìèêðîñòðóêòóðíûõ õàðàêòåðè-
ñòèê ìûøå÷íîé òêàíè è
ôðàêöèîííîãî ñîñòàâà ìûøå÷íûõ
áåëêîâ ïðè äâóõ òåìïåðàòóðíûõ ðåæè-
ìàõ õîëîäèëüíîãî õðàíåíèÿ áåç ââåäå-
íèÿ è â ïðèñóòñòâèè êðèîïðîòåêòîðîâ. 

– àíàëèòè÷åñêè è ýêñïåðèìåí-
òàëüíî áûëà îáîñíîâàíà âîçìîæíîñòü
ñíèæåíèÿ òåìïåðàòóðû õðàíåíèÿ
îõëàæäåííûõ ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ
äî –5˚Ñ ïðè èñïîëüçîâàíèè êðèîïðî-
òåêòîðîâ.

Íà îñíîâå âûáðàííûõ âåùåñòâ
êðèîïðîòåêòîðíîãî äåéñòâèÿ áûëè
ðàçðàáîòàíû ðåöåïòóðû êîìïëåêñíûõ
ïèùåâûõ äîáàâîê «Êðèîïðîòåêò-1» è
«Êðèîïðîòåêò-2», ïðîåêò òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè ïî èõ ïðîèçâîäñòâó è
ïðèìåíåíèþ. Ïðåäëîæåíà è àïðîáè-
ðîâàíà òåõíîëîãè÷åñêàÿ ñõåìà ïðî-
èçâîäñòâà êðóïíîêóñêîâûõ ìÿñíûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ ñ èñïîëüçîâàíèåì
êðèîïðîòåêòîðíûõ êîìïîçèöèé, íèâå-
ëèðóþùèõ íåãàòèâíîå äåéñòâèå çàìî-
ðàæèâàíèÿ è õîëîäèëüíîãî õðàíåíèÿ, à
òàêæå îáåñïå÷èâàþùàÿ óâåëè÷åíèå
ñðîêîâ ãîäíîñòè îõëàæäåííîé ïðî-
äóêöèè äî 21 ñóòîê.

Ðàñ÷åò ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåêòèâ-
íîñòè ïîêàçàë, ÷òî âíåäðåíèå ðàçðàáî-
òàííîé òåõíîëîãèè ïîçâîëèò ïîëó÷èòü
äîïîëíèòåëüíóþ ïðèáûëü â ðàçìåðå 31
òûñÿ÷è ðóáëåé íà 1 òîííó ãîòîâîé
ïðîäóêöèè (â öåíàõ 01.11.2010 ãîäà). 

Санитарно-микробиологическое
обоснование длительных сроков год-
ности свинины охлажденной, упако-
ванной под вакуумом или в модифи-
цированную газовую атмосферу

Àâòîð - Ì. À. Êðàñíîâà
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü - äîêòîð

âåò. íàóê, ïðîôåññîð  Þ. Ã. Êîñòåíêî
Äî íà÷àëà ïðîâåäåííûõ èññëåäî-

âàíèé â Ðîññèè îòñóòñòâîâàëè ñèñòåìà

ïîäõîäîâ ê îáîñíîâàíèþ äëèòåëüíîãî
ñðîêà ãîäíîñòè îõëàæ- äåííîãî ìÿñà,
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè åãî
êîíòðîëÿ, ìîäåëè ïðîãíîçèðîâàíèÿ
ðîñòà ìèêðîôëîðû, âûäåëåííîé èç
îõëàæäåííîãî ìÿñà. 

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðàáîòû
ÿâëÿëîñü íàó÷íîå îáîñíîâàíèå äëè-
òåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè ñâèíèíû
îõëàæäåííîé óïàêîâàííîé ïîä âàêóó-
ìîì èëè â ìîäèôèöèðîâàííóþ ãàçî-
âóþ àòìîñôåðó (ÌÃÀ). Äëÿ äîñòèæå-
íèÿ ïîñòàâëåííîé öåëè ïîòðåáîâàëîñü
ðåøèòü ðÿä çàäà÷: 

– èçó÷èòü äèíàìèêó ðàçâèòèÿ è
ñîñòàâ ìèêðîôëîðû â ñâèíèíå
îõëàæäåííîé â ïðîöåññå äëèòåëüíîãî
õðàíåíèÿ, óïàêîâàííîé ïîä âàêóóìîì
èëè â ÌÃÀ;

– îáîñíîâàòü ñàíèòàðíî-ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè êîíòðîëÿ
áåçîïàñíîñòè ñâèíèíû îõëàæäåííîé,
óïàêîâàííîé ïîä âàêóóìîì èëè â ÌÃÀ
è âêëþ÷èòü äàííûé ïðîäóêò â íîðìà-
òèâíóþ äîêóìåíòàöèþ.

– èçó÷èòü äèíàìèêó ðîñòà ìèêðî-
îðãàíèçìîâ, âûäåëåííûõ èç ñâèíèíû
îõëàæäåííîé ïðè ðàçëè÷íûõ òåìïåðà-
òóðàõ êóëüòèâèðîâàíèÿ äëÿ ïîñëåäóþ-
ùåãî ñîçäàíèÿ ïðîãíîçíîé ìîäåëè
ðàçâèòèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ.

Â ðàìêàõ ðàáîòû áûëà óñòàíîâëåíà
äèíàìèêà ðàçâèòèÿ è ñîñòàâ ìèêðî-
ôëîðû â ñâèíèíå óïàêîâàííîé ïîä âà-
êóóìîì èëè â ÌÃÀ ïðè õðàíåíèè äî
27 ñóòîê â óñëîâèÿõ íèçêîé ïîëîæè-
òåëüíîé òåìïåðàòóðû (0±2°Ñ). Òàêæå
áûë íàó÷íî îáîñíîâàí ïî ñàíèòàðíî-
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì
äëèòåëüíûé ñðîê ãîäíîñòè äàííîãî
ïðîäóêòà – äî 20 ñóòîê.

Íà îñíîâàíèè âûïîëíåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíû íîðìàòèâû
êîíòðîëÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà, óïàêî-
âàííîãî ïîä âàêóóìîì èëè â ÌÃÀ è
âíåñåíû äîïîëíåíèÿ è èçìåíåíèÿ ê
ÑàíÏèÍ 2.3.2. 1078-01. Ýòè êîíò-
ðîëüíûå íîðìàòèâû òàêæå âêëþ÷åíû
â «Åäèíûå ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè-
÷åñêèå è ãèãèåíè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ ê
òîâàðàì, ïîäëåæàùèì ñàíèòàðíî-ýïè-
äèìèîëîãè- ÷åñêîìó íàäçîðó (êîíò-
ðîëþ)» â ñîîòâåòñòâèè ñ ðåøåíèåì
Êîìèññèè Òàìîæåííîãî Ñîþçà îò 28
ìàÿ 2010 ãîäà №299.

Èçó÷åííàÿ äèíàìèêà ðàçâèòèÿ ñïå-
öèôè÷íîé äëÿ ìÿñíîé ïðîäóêöèè
ìèêðîôëîðû â ïðîöåññå êóëüòèâèðî-
âàíèÿ ïðè 1-20 °Ñ ÿâèëàñü îñíîâîé äëÿ
ðàçðàáîòêè ñèñòåìû ïðîãíîçèðîâàíèÿ
ðàçâèòèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ â çàâèñè-
ìîñòè îò èçìåíÿþùèõñÿ òåìïåðàòóð-
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íûõ ïàðàìåòðîâ åå õðàíåíèÿ.
Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé èñïîëü-

çîâàíû â ÒÓ 9211-00419779-09 «Ñâè-
íèíà îõëàæäåííàÿ â îòðóáàõ äëèòåëü-
íûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè» è
«Òåõíîëîãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ ïî ïðî-
èçâîäñòâó ñâèíèíû îõëàæäåííîé â
îòðóáàõ äëèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè,
óïàêîâàííûõ â ñîîòâåòñòâèè ñ
ÒÓ 9211-955-00419779-09».

Разработка технологии ветчины ва-
реной в форме с молочной сывороткой
диспергированной из свинины PSE и
NOR качества от животных двухпород-
ного скрещивания

Àâòîð - Ã. Â. Ñàäîâñêàÿ
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð Ë. Ñ. Êóäðÿøîâ
Îáåñïîêîåííîñòü ó÷åíûõ è ïðàê-

òèêîâ â íàøåé ñòðàíå è çà ðóáåæîì
âûçûâàåò ðîñò äîëè PSE ìÿñà â
îáùåì îáúåìå ïåðåðàáàòûâàåìîãî
ñûðüÿ. Èíòåðåñíûìè ñ ïðàêòè÷åñêîé
òî÷êè çðåíèÿ ïðåäñòàâëÿëèñü èññëå-
äîâàíèÿ, íàïðàâëåííûå íà ðàçðàáîòêó
òåõíîëîãèè âåò÷èíû âàðåíîé â
ôîðìå ñ ñûâîðîòêîé ìîëî÷íîé äèñ-
ïåðãèðîâàííîé «Äèìîñ» èç ñûðüÿ
NOR è PSE êà÷åñòâà, ïîëó÷åííîãî îò
æèâîòíûõ äâóõïîðîäíîãî ñêðåùèâà-
íèÿ éîðêøèð õ ëàíäðàñ çàïàäíîé ñå-
ëåêöèè, âûðàùåííûõ â óñëîâèÿõ îòå-
÷åñòâåííûõ ïðîìûøëåííûõ
æèâîòíîâîä÷åñêèõ êîìïëåêñîâ. 

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè ïðî-
èçâîäñòâà âåò÷èíû èç ñûðüÿ NOR è
PSE êà÷åñòâà è áûëà öåëüþ äèññåðòà-
öèîííîé ðàáîòû. Äëÿ äîñòèæåíèÿ
ïîñòàâëåííîé öåëè áûëè ðåøåíû ñëå-
äóþùèå çàäà÷è:

– èññëåäîâàíî âëèÿíèå ãèáðèäè-
çàöèè ïîðîä éîðêøèð õ ëàíäðàñ è
óñëîâèé èõ âûðàùèâàíèÿ íà óáîéíûå
õàðàêòåðèñòèêè æèâîòíûõ, ìÿñíûå
êà÷åñòâà ïîëóòóø è ðàñïðåäåëåíèå
ñûðüÿ ïî ãðóïïàì êà÷åñòâà (PSE,
NOR, DFD);

– èçó÷åíû îñîáåííîñòè ñîñòàâà,
ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ñâîéñòâà è áèî-
ëîãè÷åñêàÿ öåííîñòü ñûâîðîòêè ìî-
ëî÷íîé äèñïåðãè- ðîâàííîé
«Äèìîñ»;

– ïðîâåäåíû ñðàâíèòåëüíûå èñ-
ñëåäîâàíèÿ êà÷åñòâåííûõ ïîêàçàòå-
ëåé âåò÷èííûõ ïðîäóêòîâ, âûðàáî-
òàííûõ èç PSE è NOR ñûðüÿ â
ïðèñóòñòâèè óêàçàííîé ìîëî÷íîé ñû-
âîðîòêè, ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ
ïðîèçâîäñòâà âåò÷èíû âàðåíîé â
ôîðìå èç íîðìàëüíîãî è ýêñóäàòèâ-
íîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ îò ãèáðèäíûõ

æèâîòíûõ.
Â ðåçóëüòàòå ïðîäåëàííîé ðàáîòû

èçó÷åíû ïðèæèçíåííûå ôàêòîðû
ôîðìèðîâàíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà è åãî
òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ â ÷èñòîïî-
ðîäíîé è ñêðåùåííîé ëèíèÿõ ñâèíåé. 

Ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ ïðî-
èçâîäñòâà âåò÷èíû âàðåíîé â ôîðìå
èç ñâèíèíû ñ ðàçíûì õàðàêòåðîì àâ-
òîëèçà îò æèâîòíûõ äâóõïîðîäíîãî
ñêðåùèâàíèÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì ñû-
âîðîòêè «Äèìîñ».

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ãèáðèäíûå
ñâèíüè äîñòèãàëè óáîéíîé ìàññû íà 23
ñóòîê ðàíüøå, ÷åì ÷èñòîïîðîäíûå.
Ïðè ýòîì ïîâûøàåòñÿ âûõîä ìûøå÷-
íîé òêàíè íà 1,2% è ñíèæàåòñÿ ìàññî-
âàÿ äîëÿ æèðîâîé òêàíè íà 1,1%. 

Íåçàâèñèìî îò õàðàêòåðà àâòî-
ëèçà, ñâèíèíà îò ãèáðèäíûõ æèâîò-
íûõ îòëè÷àåòñÿ áîëåå âûñîêèì ñî-
äåðæàíèåì âëàãè (íà 4,5%), áåëêà (íà
9-11%) è ìåíüøèì ñîäåðæàíèåì
æèðà (íà 15-16,%). 

Ðàçðàáîòàííàÿ òåõíîëîãèÿ ïîçâî-
ëèëà óâåëè÷èòü âûõîä âåò÷èíû â
ôîðìå èç NOR ñûðüÿ íà 6,8 % ± 0,3
%, à èç ýêñóäàòèâíîé ñâèíèíû – íà
6,4% ± 0,2%. 

Ðàçðàáîòàí ïðîåêò òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè íà âåò÷èíó âàðåíóþ â
ôîðìå ñ èñïîëüçîâàíèåì ìîëî÷íîé
ñûâîðîòêè «Äèìîñ». Ñóììàðíàÿ ðàñ-
÷åòíàÿ ýêîíîìè÷åñêàÿ ýôôåêòèâ-
íîñòü îò äâóõïîðîäíîé ãèáðèäèçàöèè
ñâèíåé è ñíèæåíèÿ ñåáåñòîèìîñòè
ãîòîâîé ïðîäóêöèè ñîñòàâèëà 7264
ðóáëÿ íà 1 ò ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Разработка технологии рубленых
полуфабрикатов с заданными потре-
бительскими свойствами из мяса
цыплят-бройлеров

Àâòîð - Í. Â. Äóáðîâñêèé
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîê-

òîð òåõí. íàóê Â. À. Ãîíîöêèé
Ñ ðîñòîì ïðîèçâîäñòâà ìÿñà

ïòèöû çà ïîñëåäíèå ãîäû àêòóàëüíîé
ñòàëà çàäà÷à åãî ãëóáîêîé è ðàöèî-
íàëüíîé ïåðåðàáîòêè. Îäíàêî â
áåëêå ìÿñíîãî ñûðüÿ èìååòñÿ äèñáà-
ëàíñ íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò è
äåôèöèò íåêîòîðûõ áèîëîãè÷åñêè
àêòèâíûõ âåùåñòâ, ÷òî ïðèâåëî ê
ðàçâèòèþ íîâîãî íàïðàâëåíèÿ â òåõ-
íîëîãèè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, îñíî-
âàííîãî íà îïòèìàëüíîì êîìáèíè-
ðîâàíèè ïèùåâûõ êîìïîíåíòîâ.

Àâòîð â ñâîåé ðàáîòå ñòàâèë öåëü
ðàçðàáîòàòü òåõíîëîãèþ ïðîèçâîä-
ñòâà ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ èç
ìÿñà öûïëÿò-áðîéëåðîâñ çàäàííûìè

ïîòðåáèòåëüñêèìè ñâîéñòâàìè, îï-
òèìà- ëüíûì ñîîòíîøåíèåì áåëêà è
æèðà, ñáàëàíñèðîâàííûõ ïî íåçàìå-
íèìûì àìèíî- è æèðíûì êèñëîòàì,
îáîãàùåííûõ áèîëîãè÷åñêè àêòèâ-
íûìè âåùåñòâàìè, óñòîé÷èâûõ ê
îêèñëèòåëüíîé ïîð÷å.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè áûëà ðàçðàáîòàíà ðåöåïòóðà
ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ ñ ñîîòíî-
øåíèåì áåëêà è ëèïèäîâ íå áîëåå
1:(0,8:1). Ïðîâåäåí ïîèñê èñòî÷íè-
êîâ áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ:
âèòàìèíà Å, êàðîòèíîèäîâ, ïîëèíå-
íàñûùåííûõ æèðíûõ êèñëîò, ìèê-
ðîýëåìåíòà ñåëåíà. Ïîâûøåíî ñî-
äåðæàíèå âèòàìèíà Å â ðóáëåíûõ
ïðîëóôàáðèêàòàõ â 1,5-1,6 ðàçà, êà-
ðîòèíîèäîâ - â 3 - 3,3 ðàçà. Ðàçðàáî-
òàíû ðåöåïòóðû ðóáëåíûõ ïîëóôàá-
ðèêàòîâ ñ ñîäåðæàíèåì ñåëåíà 20-50
ìêã/100 ã ïðîäóêòà. Èçó÷åíî âëèÿ-
íèå áàêòåðèîñòàòèêîâ è àíòèîêñè-
äàíòîâ íà èçìåíåíèå ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêèõ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ è
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ðóá-
ëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ ïðè òåìïåðàòóðå  0-2 îÑ äî
äåñÿòè ñóòîê ïðè ìèíóñ 2,5±0,5 °Ñ
äî 20 ñóòîê. 

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé áûëà ðàçðàáîòàíà áàðü-
åðíàÿ òåõíîëîãèÿ ðóáëåíûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ èç ìÿñà öûïëÿò
áðîéëåðîâ. Îòðàáîòàíû ðåöåïòóð-
íûå êîìïîçèöèè ïîëóôàáðèêàòîâ ñ
èñïîëüçîâàíèåì áåëîãî è êðàñíîãî
ìÿñà öûïëÿò-áðîéëåðîâ, ïå÷åíè êó-
ðèíîé, ìóêè ëüíÿíîé, ìàñëà ëüíÿ-
íîãî, ìåëàíæà è ñòàáèëèçàòîðîâ êà-
÷åñòâà. Àññîðòèìåíò ðóáëåíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ âêëþ÷àåò øåñòü ðå-
öåïòóð. Ïðîâåäåíà ïðîèçâîäñòâåí-
íàÿ âûðàáîòêà, ðàçðàáîòàí êîìïëåêò
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè è äàíà
ýêîíîìè÷åñêàÿ îöåíêà ýôôåêòèâíî-
ñòè ïðîèçâîäñòâà íîâûõ ïðîäóêòîâ.

Ïî ðåçóëüòàòàì ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêèõ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ è îðãà-
íîëåïòè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé óñòà-
íîâëåíû ïðîëîíãèðîâàííûå ñðîêè
ãîäíîñòè ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ
ïðè òåìïåðàòóðå 0-2 °Ñ äî 7 ñóòîê
ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 2 ± 0,5 °Ñ.
Ðàçðàáîòàíà òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòà-
öèÿ       ÒÓ 9214-208-23476484-10
«Ïîëóôàáðèêàòû ðóáëåíûå èç ìÿñà
öûïëÿò-áðîéëåðîâ». Ýêîíîìè÷åñêàÿ
ýôôåêòèâíîñòü ïðîèçâîäñòâà 1
òîííû ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ èç
ìÿñà öûïëÿò áðîéëåðîâ ñîñòàâèëà îò
5,2 äî 10,2 òûñÿ÷ ðóáëåé.
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Изучение протеомных изменений
мышечной ткани свинины под воздей-
ствием технологических факторов

Àâòîð - Î. Å. Óñàíîâà
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð È. Ì. ×åðíóõà
Ïðîáëåìà óñòàíîâëåíèÿ áèîõèìè-

÷åñêèõ èçìåíåíèé áåëêîâîãî ñîñòàâà
ìÿñíîãî ñûðüÿ ðàçëè÷íîãî òåðìè÷å-
ñêîãî ñîñòîÿíèÿ, à òàêæå îïðåäåëåíèÿ
äîëè ìûøå÷íîòêàííîãî áåëêà â ìíî-
ãîêîìïîíåíòíûõ òåðìîîáðàáîòàííûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ, ìîæåò áûòü ðåøåíà
ñ èñïîëüçîâàíèåì ñîâðåìåííûõ ýëåê-
òðîôîðåòè÷åñêèõ ìåòîäîâ, êîòî- ðûå
äàâíî èñïîëüçóþòñÿ â íàó÷íûõ èññëå-
äîâàíèÿõ. 

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðàáîòû
ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå áåëêîâûõ èçìåíå-
íèé ìûøå÷íîé òêàíè ñâèíèíû ïîä
äåéñòâèåì òåõíîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ
ñ èñïîëüçîâàíèåì ýëåêòðîôîðåòè÷å-
ñêèõ ìåòîäîâ èññëåäîâàíèÿ.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè ïîòðåáîâàëîñü ðåøèòü ðÿä çàäà÷:

– ðàçðàáîòàòü ïðîöåäóðû ïðîáî-
ïîäãîòîâêè ñûðüÿ è ìÿñíûõ èçäåëèé,
äëÿ ðàçäåëåíèÿ íàòèâíûõ è êîàãóëÿ-
òèâíûõ ìûøå÷íûõ áåëêîâ, êàê ïî
ìàññå, òàê è ïî èçîýëåêòðè÷åñêîé
òî÷êå pI;

– ïðîâåñòè àíàëèç ðåçóëüòàòîâ ôè-
çèêî-õèìè÷åñêîãî, ãèñòîëîãè÷åñêîãî,
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî è ýëåêòðîôî-
ðåòè÷åñêîãî ìåòîäîâ èññëåäîâàíèé
ñâèíèíû â ïðîöåññå äëèòåëüíîãî õðà-
íåíèÿ â ðàçëè÷íîì òåðìè÷åñêîì ñî-
ñòîÿíèè è îïðåäåëèòü êîððåëÿöèîí-
íóþ çàâèñèìîñòü ìåæäó íèìè;

– èçó÷èòü ñîñòàâ è ñâîéñòâà ìû-
øå÷íûõ áåëêîâ, çàêîíîìåðíîñòè èõ
èçìåíåíèÿ ïîä äåéñòâèåì ðàçëè÷íûõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ è ïðîöåñ-
ñîâ ôîðìèðîâàíèÿ çàäàííûõ õàðàêòå-
ðèñòèê  êà÷åñòâà;

– èññëåäîâàòü âîçìîæíîñòè ïðè-
ìåíåíèÿ ìåòîäà 2DE ýëåêòðîôîðåòè-
÷åñêîãî ðàçäåëåíèÿ, à òàêæå MALDI-
êàðòèðîâàíèÿ âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ
ïðîäóêòîâ ïðîòåîëèçà äëÿ îïðåäåëå-
íèÿ áåëêîâîãî ñîñòàâà òåðìîîáðàáî-
òàííûõ èçäåëèé íà ïðèìåðå âàðåíûõ
êîëáàñ;

– íà îñíîâå êîìïëåêñíîãî àíàëèçà
àâòîëèòè÷åñêèõ ïðîöåññîâ è ôðàê-
öèîííîãî ñîñòàâà áåëêîâ òåðìîîáðà-
áîòàííûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ðàçðàáî-
òàòü ìåòîäèêó îïðåäåëåíèÿ
ïðîäîëæèòåëüíîñòè õðàíå- íèÿ ñâè-
íèíû â ðàçëè÷íîì òåðìè÷åñêîì ñî-
ñòîÿíèè.

Ïðîäåëàííàÿ ðàáîòà ïîçâîëèëà èç-

ó÷èòü õàðàêòåð è çàêîíîìåðíîñòè êî-
ëè÷åñòâåííûõ è êà÷åñòâåííûõ èçìåíå-
íèé ôðàêöèé ìûøå÷íûõ áåëêîâ ïî
ìàññå è èçîýëåêòðè÷åñêîé òî÷êå ïîä
âîçäåéñòâèåì ðàçëè÷íûõ òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ôàêòîðîâ – òåìïåðàòóðà, ïðîäîë-
æèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ, òåðìîîáðà-
áîòêà, òèï ìûøöû. Íà îñíîâå ìåòîäîâ
ïðîòåîìèêè ïðåäëîæåíû ïîòåíöèàëü-
íûå áåëêè- ìàðêåðû äëÿ èäåíòèôèêà-
öèè ìûøå÷íîé òêàíè è ïðîãíîçèðî-
âàíèÿ ñðîêà õðàíåíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ â
çàâèñèìîñòè îò åãî òåðìè÷åñêîãî ñî-
ñòîÿíèÿ. Ðàçðàáîòàíû ìàòåìàòè÷åñêèå
ìîäåëè êîëè÷åñòâåííîé èäåíòèôèêà-
öèè ïðîäîëæèòåëüíîñòè ñîçðåâàíèÿ
ñâèíèíû.

Ïðàêòè÷åñêàÿ çíà÷èìîñòü ðàáîòû
çàêëþ÷àåòñÿ â ñëåäóþùèõ ðåçóëüòàòàõ:
äîêàçàíà âîçìîæíîñòü êîëè÷åñòâåí-
íîãî îïðåäåëåíèÿ äîëè ìûøå÷íîé
òêàíè â òåðìîîáðàáîòàííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòàõ, ðàçðàáîòàíû ìåòîäèêè
ïðîáîïîäãîòîâêè è ýëåêòðîôîðåòè÷å-
ñêîãî ðàçäåëåíèÿ ìûøå÷íûõ áåëêîâ è
ìåòîäèêà îïðåäåëåíèÿ ïðîäîëæèòåëü-
íîñòè õðàíåíèÿ ñâèíèíû â ðàçëè÷íîì
ñîñòîÿíèè. Ðàçðàáîòàííàÿ ìàòåìàòè-
÷åñêàÿ ìîäåëü êîëè÷åñòâåííîãî îïðå-
äåëåíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ïðîäóêòàõ
ïîçâîëèò ýôôåêòèâíåå âûÿâëÿòü
ôàëüñèôèöèðîâàííóþ ìÿñíóþ ïðî-
äóêöèþ.

Разработка на принципах прижизнен-
ной модификации животных технологиии
мясных продуктов, обладающих нейро-
реабилитационным действием

Àâòîð - Ë. Â. Ôåäóëîâà
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð È. Ì. ×åðíóõà
Ïðîèçâîäñòâî ëå÷åáíî-ïðîôè-

ëàêòè÷åñêèõ, â òîì ÷èñëå ìÿñíûõ, òðà-
äèöèîííî îñóùåñòâëÿåòñÿ ïóòåì îáî-
ãàùåíèÿ èõ ðàçëè÷íûìè áèîëîãè÷åñêè
àêòèâíûìè âåùåñòâàìè èëè ëå÷åá-
íûìè ïðåïàðàòàìè. 

Öåëüþ ðàáîòû ÿâëÿëîñü ïîëó÷åíèå
è èçó÷åíèå ìÿñà ñâèíåé, ïåðåíåñøèõ
ìîäåëèðîâàíèå ãåìîððàãè÷åñêîãî èí-
ñóëüòà, è ðàçðàáîòêà íà îñíîâå èõ ìÿñà
ðåöåïòóð ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ äëÿ ïèòà-
íèÿ áîëüíûõ öåðåáðîâàñêóëÿðíûìè
çàáîëåâàíèÿìè. 

Íà îñíîâàíèè êîìïëåêñíûõ èññëå-
äîâàíèé óñòàíîâëåíà âîçìîæíîñòü
ïðèæèçíåííîé ìîäèôèêàöèè ìÿñíîãî
ñûðüÿ ïóòåì íàïðàâëåííîãî âîçäåé-
ñòâèÿ íà æèâîòíûõ. Îïðåäåëåíà ïè-
ùåâàÿ öåííîñòü, ïðîàíàëèçèðîâàíû
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå
ñâîéñòâà è îñîáåííîñòè ñòðóêòóðû

ìûøå÷íîé òêàíè ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïî-
ëó÷åííîãî îò ñâèíåé ïåðåíåñøèõ àóòî-
ãåìîððàãè÷åñêèé èíñóëüò. Èç ìÿñíîãî
ñûðüÿ âûäåëåíû àêòèâíûå íèçêîìîëå-
êóëÿðíûå ôðàêöèè áåëêîâ, ïðîâåäåíà
èõ èäåíòèôèêàöèÿ. Â îïûòíûõ îáðàç-
öàõ îáíàðóæåíî óâåëè÷åíèå äîëè ñî-
ëåðàñòâîðèìûõ áåëêîâ â 0,4 ðàçà, âû-
ÿâëåíî îáðàçîâàíèå íîâûõ
íèçêîìîëåêóëÿðíûõ ïåïòèäîâ. Ñîäåð-
æàíèå íåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñëîò
óâåëè÷èëîñü áîëåå ÷åì íà 20%.

Â îïûòàõ íà ëàáîðàòîðíûõ æèâîò-
íûõ ïîäòâåðæäåí òåðàïåâòè÷åñêèé
ýôôåêò âûäåëåííûõ ôðàêöèé. Ïðè
ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ èññëåäîâàíèÿõ
óñòàíîâëåíû ëó÷øèå ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà îïûòíûõ
îáðàçöîâ ãîòîâîãî ïðîäóêòà.

Íà îñíîâå âûïîëíåííûõ èññëåäî-
âàíèé ðàçðàáîòàíû òåõíè÷åñêèå äîêó-
ìåíòû: ÒÓ 9211-956-00419779-10
«Ñâèíèíà äëÿ äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ»
è òåõíîëîãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ ïî ïîä-
ãîòîâêå è ïåðåðàáîòêå ñâèíåé è
ÒÓ 9214-003-00419779-10 «Ïîëó-
ôàáðèêàòû ìÿñíûå èç ñâèíèíû äëÿ
äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ» è òåõíîëîãè-
÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ íà èõ ïðîèçâîäñòâî.
Ïîäãîòîâëåí ÑÒÎ 00419779-001-2010
«Ñâèíèíà äëÿ äèåòè÷åñêîãî ëèòàíèÿ».

Разработка технологической схемы
разделки оленины

Àâòîð - Å. À. Àíòîíîâà
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü– êàíä.

òåõí. íàóê, äîöåíò  È. Â. Ñóñü
Â ìèðå íàñ÷èòûâàåòñÿ îò 4,5 äî 5

ìèëëèîíîâ ãîëîâ ñåâåðíîãî îëåíÿ,
2/3 ýòîãî ïîãîëîâüÿ íàõîäèòñÿ â
Ðîññèè. 

Ðàçðàáîòêà ñõåìû ðàçäåëêè òóø
îëåíèíû íà îòðóáû, ïðåäóñìàòðèâàþ-
ùåé ìíîãîâàðèàíòíîå, ðàöèîíàëüíîå
èñïîëüçîâàíèå îëåíèíû, êàê â ïðî-
ìûøëåííîñòè, òàê è â òîðãîâëå ñ ó÷å-
òîì çàïðîñîâ ïîòðåáèòåëÿ, èìååò
áîëüøîå ýêîíîìè÷åñêîå è ñîöèàëüíîå
çíà÷åíèå è ÿâëÿåòñÿ âåñüìà àêòóàëüíîé.

Äèññåðòàöèîííàÿ ðàáîòà èìåëà
öåëüþ èçó÷åíèå áèîëîãè÷åñêîé è ïè-
ùåâîé öåííîñòè è ïîòðåáèòåëüñêèõ õà-
ðàêòåðèñòèê ðàçëè÷íûõ ÷àñòåé òóøè
îëåíÿ, îöåíêà èõ êà÷åñòâà è ðàçðàáîòêà
ñõåìû ðàçäåëêè îëåíèíû íà îòðóáû,
êàê îñíîâû íàöèîíàëüíîãî è ìåæäó-
íàðîäíîãî ñòàíäàðòîâ. 

Äëÿ îñóùåñòâëåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè ïðåäóñìàòðèâàëîñü ðåøåíèå ñëå-
äóþùèõ çàäà÷:

– ïðîâåñòè àíàëèç ïðèíöèïîâ è
ñõåì ðàçäåëêè òóø óáîéíûõ æèâîòíûõ,
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ïðèíÿòûõ â îòå÷åñòâåííîé è çàðóáåæ-
íîé ïðàêòèêå;

– ïðîâåñòè îïûòíûå ðàçäåëêè è
ñðàâíèòåëüíóþ îöåíêó êà÷åñòâà ðàç-
ëè÷íûõ ÷àñòåé îëåíèíû ïðè èñïîëüçî-
âàíèè ðàçëè÷íûõ ñõåì, èñõîäÿ èç åå
ìîðôîëîãèè, ïèùåâîé è áèîëîãè÷å-
ñêîé öåííîñòè, ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷å-
ñêèì ïîêàçàòåëÿì, ìèêðîñòðóêòóðå;

– ðàçðàáîòàòü è íàó÷íî îáîñíîâàòü
ñõåìó ðàçäåëêè îëåíèíû íà îòðóáû ñ
ó÷åòîì èõ ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè;

– ïðîâåñòè ïðîèçâîäñòâåííóþ
ïðîâåðêó è îïðåäåëèòü ýêîíîìè÷å-
ñêóþ ýôôåêòèâíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ
ñõåìû ðàçäåëêè îëåíèíû íà îòðóáû; 

– ïðîâåñòè ðàñ÷åò êîýôôèöèåíòîâ
ïîòðåáèòåëüíîé ñòîèìîñòè îòðóáîâ
ïðè ðàçäåëêå îëåíèíû ïî ðàçðàáîòàí-
íîé ñõåìå; 

– ïðîâåñòè ñðàâíèòåëüíóþ îöåíêó
ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè
îñíîâíûõ îòðóáîâ îëåíèíû ñ äðóãèìè
âèäàìè ìÿñà.

Â ðåçóëüòàòå ïðîäåëàííîé ðàáîòû
áûëà óñòàíîâëåíà âûñîêàÿ ïîëîæè-
òåëüíàÿ êîððåëÿöèîííàÿ çàâèñèìîñòü
ìåæäó ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèìè õà-
ðàêòåðèñòèêàìè è ðàçâàðèâàåìîñòüþ
êîëëàãåíà îëåíèíû ïî îòðóáàì. Îïðå-
äåëåíà õàðàêòåðèñòèêà ìîðôîëîãè÷å-
ñêîãî è õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà, ïèùåâîé
è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè, ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ è ìèêðîñòðóêòóð-
íûõ ñâîéñòâ êàæäîãî îòðóáà äëÿ ðà-
öèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñà,
ïîëó÷åíèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ çàäàííîãî
êà÷åñòâà.

Ñîâîêóïíîñòü äàííûõ ìîðôîëî-
ãèè îòðóáîâ, èõ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà,
ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè, à
òàêæå ìèêðîñòðóêòóðû, ïîçâîëèëà ðàç-
ðàáîòàòü äèôôåðåíöèðîâàííóþ ñõåìó
ðàçäåëêè òóø îëåíåé íà îòðóáû íà
êîñòè (14 íàèìåíîâàíèé) è áåñêîñò-
íûå (21 íàèìåíîâàíèå). Ñõåìà ðàç-

äåëêè òóøè îëåíåé íà îòðóáû ïðåä-
óñìàòðèâàåò ýêîíîìè÷åñêè ýôôåêòèâ-
íîå èñïîëüçîâàíèå îòðóáîâ îëåíèíû ñ
ó÷åòîì ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòè äëÿ ïðîìûøëåííîé ïåðåðà-
áîòêè, âíóòðåííåé è ìåæäóíàðîäíîé
òîðãîâëè. Ðàçäåëêà îëåíèíû ïî ðàçðà-
áîòàííîé ñõåìå è äèôôåðåíöèðîâàí-
íîå èñïîëüçîâàíèå îòðóáîâ îáåñïå÷àò
äîïîëíèòåëüíóþ ïðèáûëü â ðàçìåðå
5,33 òûñÿ÷ ðóáëåé ñ 1 òîííû ìÿñà íà
êîñòÿõ. 

Ðàçðàáîòàí òàêæå ïðîåêò ñòàíäàðòà
Åâðîïåéñêîé Ýêîíîìè÷åñêîé êîìèñ-
ñèè ÎÎÍ «Îëåíèíà. Òóøè è îòðóáû»,
ïðåäóñìàòðèâàþùèé ïðåäëîæåííóþ
àâòîðîì ñõåìó ðàçäåëêè îëåíèíû íà
îòðóáû.

Разработка технологической схемы
разделки конских туш на основе ком-
плексной оценки качества отрубов

Àâòîð - À. Ã. Ãàçèçîâ
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð À. À. Ñåìåíîâà 
Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðàáîòû

ÿâëÿëàñü ðàçðàáîòêà òåõíîëîãè÷åñêîé
ñõåìû ðàçäåëêè êîíñêèõ òóø íà îñíîâå
êîìïëåêñíîé îöåíêè êà÷åñòâà îòðóáîâ. 

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè ïðåäïîëàãàëîñü ðåøèòü ñëåäóþ-
ùèå çàäà÷è:

– íà îñíîâå àíàëèçà ëèòåðàòóðû,
àíàòîìè÷åñêèõ îñîáåííîñòåé êîíñêèõ
òóø, ñóùåñòâóþùèõ ñõåì ðàçäåëêè è
îñîáåííîñòåé èñïîëüçîâàíèÿ êîíèíû
îïðåäåëèòü öåëåñîîáðàçíûé ïåðå÷åíü
îòðóáîâ, îòâå÷àþùèõ òðåáîâàíèÿì
ìåæäóíàðîäíîé òîðãîâëè ìÿñîì;

– ïðîâåñòè îïûòíûå ðàçäåëêè êî-
íèíû íà îòðóáû áåñêîñòíûå è íà
êîñòè, îïðåäåëèòü èõ âûõîä ê ìàññå
òóøè è äàòü èõ ñðàâíèòåëüíóþ îöåíêó;

– îïðåäåëèòü èíäåêñû ñîîòâåò-
ñòâèÿ ïî îñíîâíûì õàðàêòåðèñòèêàì
îòðóáîâ êîíèíû äëèííåéøåé ìûøöû
m. Longissimus dorsi;

– ïðîâåñòè êîìïëåêñíóþ îöåíêó

êà÷åñòâà ïðåäëîæåííûõ îòðóáîâ ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ìåòîäà êâàëèìåòðè÷å-
ñêîãî ìîäåëèðîâàíèÿ;

– ðàçðàáîòàòü íàó÷íî îáîñíîâàí-
íóþ òåõíîëîãè÷åñêóþ ñõåìó ðàçäåëêè
êîíèíû íà îòðóáû ñ ó÷åòîì ðåçóëüòà-
òîâ ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé è êîì-
ïëåêñíîé îöåíêè êà÷åñòâà;

– àïðîáèðîâàòü äàííóþ ñõåìó â
ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ, îïðåäå-
ëèòü ýêîíîìè÷åñêóþ ýôôåêòèâíîñòü
íîâîé ñõåìû ðàçäåëêè.

Â ðåçóëüòàòå ïðîäåëàííîé ðàáîòû
áûë ïîëó÷åí öåííûé îïûò è íàó÷íûå
äàííûå, ïîçâîëèâøèå ðàçðàáîòàòü òðå-
áóåìûé ñòàíäàðò, ïðåäëîæèòü óíèâåð-
ñàëüíóþ ñõåìó ðàçäåëêè êîíèíû íà
îòðóáû, êîòîðàÿ îòâå÷àåò òðåáîâàíèÿì
ìåæäóíàðîäíîé òîðãîâëè, îòðàæàåò
ñëîæèâøèåñÿ â Ðîññèè òðàäèöèè ïî-
òðåáëåíèÿ êîíèíû è ïðîèçâîäñòâåí-
íóþ ïðàêòèêó. 

Ïðàêòè÷åñêóþ çíà÷èìîñòü âûïîë-
íåííîé ðàáîòû õàðàêòåðèçóþò ñëå-
äóþùèå ðåçóëüòàòû.

Ðàçðàáîòàíà íîâàÿ ñõåìà ðàç-
äåëêè êîíèíû íà îòðóáû áåñêîñòíûå
(20 íàèìåíîâàíèé) è íà êîñòè (9 íà-
èìåíîâàíèé), ïðåäëîæåíû ïóòè ðà-
öèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ïîëó-
÷åííûõ îòðóáîâ. Óñòàíîâëåíû
èíäåêñû ñîîòâåòñòâèÿ îòðóáîâ êî-
íèíû äëèííåéøåé ìûøöå m.
Longissimus dorsi, ïîçâîëÿþùèå
çíà÷èòåëüíî ñíèçèòü òðóäîåìêîñòü
èññëåäîâàíèé, ñâÿçàííûõ ñ ïåðåðà-
áîòêîé êîíèíû, à òàêæå óñòàíîâëåíû
êîýôôèöèåíòû ïîòðåáèòåëüñêîãî
êà÷åñòâà è ïîòðåáèòåëüñêîé ñòîèìî-
ñòè îòðóáîâ. Ðàçðàáîòàííàÿ ñõåìà
ðàçäåëêè êîíèíû ëåãëà â îñíîâó ïðî-
åêòà ñòàíäàðòà ÅÝÊ ÎÎÍ «Êîíèíà
– òóøè è îòðóáû» è èñïîëüçîâàíà
ïðè ðàçðàáîòêå àññîðòèìåíòà ïîëó-
ôàáðèêàòîâ èç êîíèíû ïî
ÒÓ 9214-018-00419779-11 «Ïîëó-
ôàáðèêàòû ìÿñíûå èç êîíèíû».
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Òðàäèöèîííî ñîäåéñòâèå â ïðî-
âåäåíèè ñìîòðà îêàçàëè Ìèíè-
ñòåðñòâî ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è Ìè-
íèñòåðñòâî ïðîìûøëåííîñòè è
òîðãîâëè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè.
Âûñòàâêà ïðîõîäèëà ïîä ïàòðîíàòîì
Òîðãîâî-ïðîìûøëåííîé ïàëàòû ÐÔ
è Ïðàâèòåëüñòâà Ìîñêâû.

«Àãðîïðîäìàø» äàâíî ñíèñêàë
èçâåñòíîñòü, êàê ñìîòð èííîâàöèé è
ïëîùàäêà äëÿ èçó÷åíèÿ ñïðîñà íà
íèõ. Âûñòàâêà ïðåäîñòàâëÿåò õîðî-
øèå ìàðêåòèíãîâûå âîçìîæíîñòè
ïðîèçâîäèòåëÿì è ïðîäàâöàì îáî-
ðóäîâàíèÿ, èíñòðóìåíòîâ, èíãðåäè-
åíòîâ è óïàêîâêè è çíàêîìèò ó÷àñò-
íèêîâ è ïîñåòèòåëåé ñ àêòóàëüíûìè
òåíäåíöèÿìè â îòðàñëè. 

Íåìåöêèå êîìïàíèè, ÿâëÿþ-
ùèåñÿ îñíîâíûìè ïîñòàâùèêàìè
ïèùåâîãî îáîðóäîâàíèÿ íà ðîññèé-
ñêèé ðûíîê, íåñìîòðÿ íà áëèçêóþ
óæå è ñàìóþ ãëàâíóþ äëÿ åâðîïåé-
ñêîãî ìàøèíîñòðîåíèÿ âûñòàâêó
«ÈÔÔÀ 2013», êàê è â ïðîøëûå
ãîäû, óäåëèëè «Àãðîïðîäìàøó
2012» áîëüøîå âíèìàíèå. Ãåðìàíèÿ
áûëà ïðåäñòàâëåíà íàöèîíàëüíûì
ñòåíäîì, êîòîðûé îáúåäèíèë íà ïëî-
ùàäè 2000 êâàäðàòíûõ ìåòðîâ äå-
ñÿòêè êîìïàíèé. Äëÿ ñðàâíåíèÿ: â
ïðîøëîì ãîäó íàöèîíàëüíûé ñòåíä
ÔÐÃ ñîñòàâëÿë 1600 ì2. Íåìåöêèå
ïðîèçâîäèòåëè îáîçíà÷èëè ñâîè
ïðèîðèòåòû è ÷óâñòâóþò ñåáÿ íà
ðîññèéñêîì ðûíêå ïèùåâîãî îáîðó-
äîâàíèÿ óâåðåííî: îêîëî 40% èì-
ïîðòèðóåìîãî îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ïå-
ðåðàáîòêè ìÿñà â Ðîññèþ ïîñòóïàåò
èç Ãåðìàíèè. Ïðèîðèòåòû íåìöåâ
ïîíÿòíû è â ñâåòå íàøåãî ñîñòî-
ÿâøåãîñÿ âñòóïëåíèÿ â ÂÒÎ âèäíû,
÷òî íàçûâàåòñÿ, íåâîîðóæåííûì ãëà-
çîì. Ïðè áëèæàéøåì ðàññìîòðåíèè

âèäåí åùå è îñíîâàòåëüíûé ïîäõîä
ê ôîðìèðîâàíèþ íàöèîíàëüíîãî
ñòåíäà. Êàê ñêàçàë â ñâîåì âûñòóïëå-
íèè íà ïðåññ-êîíôåðåíöèè ýêñïåðò
Ñïåöèàëüíîãî öåíòðà Íåìåöêîãî
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî îáùåñòâà
Ðàéíõàðä Ðîññáåðã, êîíöåïòóàëüíî
íåìåöêàÿ ýêñïîçèöèÿ îðèåíòèðóåò
ïîñåòèòåëåé íà âíåäðåíèå ïðîñëå-
æèâàåìîñòè ïðîäóêòîâ «îò ïîëÿ äî
ñòîëà», ýíåðãîñáåðåãàþùèõ òåõíî-
ëîãèé è íà óãëóáëåíèå ïåðåðàáîòêè. 

Íàäî îòäàòü äîëæíîå íåìåöêèì
ïàðòíåðàì: îíè âíèìàòåëüíî èç-
ó÷èëè ïîòðåáíîñòè ïèùåâîé îò-
ðàñëè Ðîññèè. Ïðîñëåæèâàåìîñòü
ñòàíîâèòñÿ îáÿçàòåëüíûì óñëîâèåì â
ñâåòå ðåôîðìû òåõíè÷åñêîãî ðåãó-
ëèðîâàíèÿ è ãàðìîíèçàöèè åãî ñ äè-
ðåêòèâàìè ÅÑ, ýíåðãîýôôåêòèâ-
íîñòü ïî ïðè÷èíå áåçóäåðæíîãî
ðîñòà òàðèôîâ ñòàëà ïðèò÷åé âî
ÿçûöå, ìàëàÿ ãëóáèíà ïåðåðàáîòêè
íà ìîðàëüíî óñòàðåâøèõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ ïî óáîþ è ïåðâè÷íîé ïåðåðà-

áîòêå äàâíî âûçûâàåò îçàáî÷åííîñòü
ýêñïåðòîâ è íàó÷íîãî ñîîáùåñòâà.
Ðåøåíèÿ, ïîçâîëÿþùèå ïîâûñèòü
ýíåðãîýôôåêòèâíîñòü, îñíîâàíû
ïðåèìóùåñòâåííî íà óñîâåðøåí-
ñòâîâàíèÿõ àâòîìàòèêè óïðàâëåíèÿ,
íà ðåêóïåðàöèè òåïëà, îïòèìèçàöèè
ïàðàìåòðîâ ðåæóùåãî èíñòðóìåíòà
è ðåæèìîâ ðàáîòû îáîðóäîâàíèÿ. 

Ìíîæåñòâî èííîâàöèé òàêîãî
ðîäà áûëî ïîêàçàíî íå òîëüêî íå-
ìåöêèìè êîìïàíèÿìè. Òàê áîëü-
øîé èíòåðåñ ñïåöèàëèñòîâ îòðàñëè
âûçâàëè ðîññèéñêèå ðàçðàáîòêè,
âûïóñêàåìûå ñåðèéíî, òàêèå êàê,
íàïðèìåð, êàìåðû èíòåíñèâíîãî
îõëàæäåíèÿ òåðìîîáðàáîòàííûõ
ïðîäóêòîâ, óñòàíîâêà âåðòèêàëü-
íîé îáâàëêè ìÿñà, êîòîðàÿ áûëà
ñîçäàíà è âïåðâûå èñïûòàíà âî
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èìåíè Â. Ì. Ãîðáàòîâà. Ïðèìå÷à-
òåëüíî, ÷òî ðîññèéñêèå êîìïàíèè –
ïðîèçâîäèòåëè ïèùåâîãî îáîðóäîâà-
íèÿ íà âûñòàâêå «Àãðîïðîäìàø-2012 »
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â ýòîì ãîäó ïîñåòèëà äåëåãàöèÿ Ìè-
íèñòåðñòâà ïðîìûøëåííîñòè è òîð-
ãîâëè ÐÔ. Ïðåäñòàâèòåëåé Ìèí-
ïðîìòîðãà èíòåðåñîâàëî ñîñòîÿíèå
ïèùåâîãî ìàøèíîñòðîåíèÿ, ñ òåì,
÷òîáû èñïîëüçîâàòü èíôîðìàöèþ
äëÿ âûðàáîòêè ñîîòâåòñòâóþùèõ
ïðîãðàìì ðàçâèòèÿ ïðîìûøëåííîãî
ïîòåíöèàëà. Ïðàâäà, ïðèäåòñÿ ýòî
äåëàòü òåïåðü â óñëîâèÿõ ÷ëåíñòâà
Ðîññèè â ÂÒÎ, ÷òî çíà÷èòåëüíî ñî-
êðàùàåò èíñòðóìåíòàðèé ïðîìûø-
ëåííîé ïîëèòèêè.

Â ðàìêàõ ðàáîòû âûñòàâêè áûëî
îòìå÷åíî ñòðåìëåíèå êèòàéñêèõ ìà-
øèíîñòðîèòåëåé ïðîäâèãàòü ñâîþ
ïðîäóêöèþ â Ðîññèè. ÊÍÐ âïåðâûå
ïðèíèìàëà ó÷àñòèå â «Àãðîïðîä-
ìàøå» íà ãîñóäàðñòâåííîì óðîâíå è
êèòàéñêèå ýêñïîíåíòû íàñòîé÷èâî
èùóò â Ðîññèè òåõ, êòî ìîã áû ïðåä-

ñòàâëÿòü èõ èíòåðåñû è ðàçâèâàòü
ñåðâèñ. Ïðè ýòîì, êàê ñâèäåòåëü-
ñòâóþò äàííûå íåçàâèñèìûõ ýêñïåð-
òîâ, â ñàìîì Êèòàå â ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùèõ êîìïàíèÿõ áîëåå 70%
ïðîèçâîäñòâåííîãî îáîðóäîâàíèÿ
èìïîðòèðîâàíî èç ÅÑ è ßïîíèè. 

Êàêîâû ôóíäàìåíòàëüíûå ïðè-
÷èíû óñïåõà âûñòàâêè «Àãðîïðîä-
ìàø-2012» è êàêîâî åå çíà÷åíèå äëÿ
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè? Â 2011
ãîäó ïðåäïðèÿòèÿ ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èíâåñòèðîâàëè â îñ-
íîâíîé êàïèòàë îêîëî 200 ìèëëèàð-
äîâ äîëëàðîâ. Ñòîëü áîãàòûé ðûíîê
íå ìîæåò ýôôåêòèâíî ôóíêöèîíè-
ðîâàòü áåç íàäåæíûõ ñðåäñòâ ìàðêå-
òèíãîâûõ êîììóíèêàöèé, à â ðîëè
òàêîâûõ íåçàìåíèìûìè îñòàþòñÿ
ñïåöèàëèçèðîâàííûå âûñòàâêè –
òðàäèöèîííîå è îïðàâäûâàþùåå

îæèäàíèÿ ñðåäñòâî ïðîäâèæåíèÿ,
èçó÷åíèÿ ðûíêà, ïîèñêà íóæíûõ è
âåñüìà ñïåöèôè÷åñêèõ òîâàðîâ, êà-
êèìè ÿâëÿþòñÿ, íàïðèìåð, ïðîìûø-
ëåííîå îáîðóäîâàíèå èëè ïèùåâûå
èíãðåäèåíòû. Óïàêîâêà è îáîðóäî-
âàíèå äëÿ ïèùåâîé óïàêîâêè êàæäûé
ãîä çàíèìàþò íà «Àãðîïðîäìàøå»
çíà÷èòåëüíûå ïëîùàäè. Ñàëîí óïà-
êîâêè â ýòîò ðàç ïðåäñòàâëÿëè áîëåå
100 ïðîèçâîäèòåëåé îáîðóäîâàíèÿ
è óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ. Ñóäÿ ïî
ýêñïîçèöèè, åñòü óñòîé÷èâûé ðîñò
ïðåäëîæåíèé áèîðàçëàãàåìîé óïà-
êîâêè. Íî, ïðîäîâîëüñòâåííûé áèç-
íåñ íå ïðîÿâëÿåò áîëüøîé àêòèâíî-
ñòè â åå èñïîëüçîâàíèè: çàêîíû ïîêà
íèêàê íå îáîçíà÷àþò ýêîëîãè÷åñêèå
ïðèîðèòåòû, à ïðèâû÷íûå è îïðî-
áîâàííûå ìàòåðèàëû âûèãðûâàþò â
öåíå. Ïðèòîì, ÷òî â Ðîññèè òîëüêî
3% âñåõ ïîëèìåðîâ ïðîõîäÿò âòî-
ðè÷íóþ ïåðåðàáîòêó, áèîðàçëàãàå-
ìûå ïîëèìåðû äëÿ óïàêîâêè íóæíû
êàê âîçäóõ. 

Â ðàìêàõ 17-é ìåæäóíàðîäíîé
âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø-2012»
ïðîøåë II Ìåæäóíàðîäíûé ìÿñíîé
êîíãðåññ «Ñòðàòåãèÿ ðàçâèòèÿ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè Ðîññèè â
óñëîâèÿõ ãëîáàëèçàöèè ìèðîâîé
ýêîíîìèêè». Âïåðâûå â ðàìêàõ êîí-
ãðåññà ñîñòîÿëîñü ïîäâåäåíèå èòî-
ãîâ è íàãðàæäåíèå ïîáåäèòåëåé
ïðîôåññèîíàëüíûõ êîíêóðñîâ ïî-
ñòàâùèêîâ îáîðóäîâàíèÿ; îáîëî-
÷åê, ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäèåí-
òîâ, à òàêæå êîíêóðñà «Áðåíä ãîäà». 

Ìèíèñòåðñòâî ñåëüñêîãî õîçÿé-
ñòâà è ôèðìà «Àãðîýêñïîñåðâèñ»
ïðîâåëè êîíôåðåíöèþ íà òåìó «Ãî-
ñóäàðñòâåííàÿ ïðîãðàììà ðàçâèòèÿ
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà  è ðåãóëèðîâà-
íèÿ ðûíêîâ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé
ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ
íà 2013-2020 ãã. ïóòè óâåëè÷åíèÿ
ïðîèçâîäñòâà ñîöèàëüíî çíà÷èìûõ
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ».

Ìàñøòàá âûñòàâêè «Àãðîïðîä-
ìàø-2012» õîðîøî èëëþñòðèðóþò
òàêèå ïîêàçàòåëè, êàê ÷èñëî ó÷àñò-
íèêîâ: â ýòîì ãîäó â ýêñïîçèöèè
ó÷àñòâîâàëè 669 êîìïàíèé èç 34
ñòðàí. Îáùàÿ ïëîùàäü ýêñïîçèöèé
äîñòèãëà 21 òûñÿ÷è êâàäðàòíûõ ìåò-
ðîâ, à ÷èñëî ïîñåùåíèé – îêîëî 25
òûñÿ÷, ÷òî ïðåâûñèëî ïðîøëîãîä-
íèå ïîêàçàòåëè. 95% ïîñåòèòåëåé
ñîñòàâèëè ñïåöèàëèñòû îòðàñëè, ðó-
êîâîäèòåëè è ó÷ðåäèòåëè ïðåäïðèÿ-
òèé ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè.→│
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«Ýêñïîöåíòð» ïîääåðæàë
èäåþ ïðîâåäåíèÿ âòîðîãî ìåæäó-
íàðîäíîãî Ìÿñíîãî êîíãðåññà â
ðàìêàõ âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø»,
êîòîðàÿ ÿâëÿåòñÿ åñòåñòâåííîé
ñðåäîé äëÿ êðóïíåéøèõ îòðàñëå-
âûõ ìåðîïðèÿòèé. Çàìåñòèòåëü ãå-
íåðàëüíîãî äèðåêòîðà ÖÂÊ «Ýêñ-
ïîöåíòð» Ìèõàèë Òîëêà÷åâ,
ïðèâåòñòâóÿ ó÷àñòíèêîâ êîíãðåññà,
îòìåòèë, ÷òî êîíãðåññ óñïåøíî
ðàçâèâàåòñÿ è ïîäîáíîå ìåðî-
ïðèÿòèå ñóùåñòâåííî ïîâûøàåò
ñòàòóñ âûñòàâêè è èíòåðåñ ê íåé ñî
ñòîðîíû ñïåöèàëèñòîâ. Âûáîð
ìåñòà, ôîðìû ìåðîïðèÿòèÿ è åãî
èäåÿ áûëè ïðîäèêòîâàíû, ïðåæäå
âñåãî, íåîáõîäèìîñòüþ ïîäíÿòü íà
íîâûé óðîâåíü âçàèìîäåéñòâèå â
îòðàñëè ìåæäó íàóêîé è ïðî-
èçâîäñòâîì, äîíåñòè äî àóäèòîðèè
ñâåäåíèÿ î âîçìîæíîñòÿõ ïðàêòè-
÷åñêîãî èñïîëüçîâàíèÿ äîñòèæå-
íèé íàóêè è òåõíèêè, îá èçìåíå-
íèÿõ â ãîñóäàðñòâåííîé ïðî-
ìûøëåííîé ïîëèòèêå è çàêîíîäà-
òåëüñòâå. Êîíãðåññ òàêæå îòâåòèë
íà çëîáîäíåâíûé âîïðîñ, âîëíóþ-
ùèé äåëîâîå ñîîáùåñòâî: êàê
ñòàòü íå îáúåêòîì, à ñóáúåêòîì
ãëîáàëèçàöèè?

Çàÿâëåííàÿ òåìà êîíãðåññà
«Ñòðàòåãèÿ ðàçâèòèÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè Ðîññèè â
óñëîâèÿõ ãëîáàëèçàöèè ìèðî-
âîé ýêîíîìèêè» îòðàæàåò ãëàâ-
íûå âûçîâû, êîòîðûì ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ
âûíóæäåíû ïðîòèâîñòîÿòü ïîñëå
ïðèñîåäèíåíèÿ Ðîññèè ê ÂÒÎ è
êîòîðûå ñîñòàâëÿþò ñóòü ìåæäó-
íàðîäíûõ òîðãîâûõ îòíîøåíèé
áîëüøèíñòâà ñòðàí Ìèðà. 

Êîíãðåññ ñîñòîÿëñÿ 9 îêòÿáðÿ

è ñîáðàë áîëåå 100 ñëóøàòåëåé,
êîòîðûå ïðåäñòàâëÿëè êîìïàíèè
îòðàñëè èç Ðîññèè è ñòðàí ÑÍÃ.
Ñïåöèàëèçèðîâàííûå ñåêöèè íà-
çâàëèñü «Ìÿñíîé ðûíîê: ïðèî-
ðèòåòû è ñòðàòåãèÿ ðàçâèòèÿ» è
«Ïîâûøåíèå êîíêóðåíòîñïî-
ñîáíîñòè ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè. Îñíîâû ýêî-
íîìè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè».
Ó÷àñòíèêè êîíãðåññà îáñóäèëè
ïðèîðèòåòû è ñòðàòåãèþ ðàçâèòèÿ
ðîññèéñêîãî ìÿñíîãî ðûíêà è ïóòè
ïîâûøåíèÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíî-
ñòè îòå÷åñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Â ýêîíîìè÷åñêîì îòíîøåíèè
ïîíÿòèå «ãëîáàëèçàöèÿ» òîæäå-
ñòâåííî ïîíÿòèþ «ÂÒÎ»: ïðàâèëà
Âñåìèðíîé Òîðãîâîé Îðãàíèçà-
öèè ðåãóëèðóþò îêîëî 80 ïðîöåí-
òîâ òîâàðîîáîðîòà íà ïëàíåòå. Â
íåå íåäàâíî âñòóïèëà è Ðîññèÿ, íî
ñòðàñòè âîêðóã ïðèñîåäèíåíèÿ äî
ñèõ ïîð íå óòèõàþò, ïîñêîëüêó âñå
äîâîäû «çà» è «ïðîòèâ» ÂÒÎ îïè-

ðàþòñÿ íà ïðèñòðàñòíûå îöåíêè
äîãîâîðíûõ äîêóìåíòîâ, à ìåòî-
äèêè îöåíêè ïîñëåäñòâèé íå ñóùå-
ñòâóåò êàê òàêîâîé. Â ýòèõ óñëî-
âèÿõ òîëüêî ïðàêòèêà ìîæåò áûòü
êðèòåðèåì èñòèíû, è â ñâîèõ äî-
êëàäàõ âûñòóïàâøèå îáðàùàëèñü ê
ïðàêòèêå âåñüìà àêòèâíî è ñ ãëó-
áîêèì çíàíèåì ïðåäìåòà.

Ïåðâàÿ ñåêöèÿ «Ìÿñíîé
ðûíîê: ïðèîðèòåòû è ñòðàòåãèÿ
ðàçâèòèÿ» îòêðûëàñü äîêëàäîì
ïðåäñåäàòåëÿ ïðàâëåíèÿ Íàöèî-
íàëüíîãî ñîþçà ìÿñîïåðåðàáîò÷è-
êîâ, çàìåñòèòåëÿ äèðåêòîðà
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîç-
àêàäåìèè À.Í. Çàõàðîâà «Íàóêà –
ïðîèçâîäñòâó: ïîâûøåíèå êîí-
êóðåíòîñïîñîáíîñòè ïðåäïðèÿ-
òèé íà áàçå âíåäðåíèÿ ïðèîðè-
òåòíûõ ïðèêëàäíûõ ðàáîò».
Äîêëàä÷èê ïîçíàêîìèë àóäèòîðèþ
ñ òåìè ðàçðàáîòêàìè ÂÍÈÈÌÏà,
êîòîðûå ìîãóò áûòü óæå èñïîëüçî-
âàíû íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ

Как стать не объектом,
а субъектом глобализации?
А. А. Кубышко, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

ВНИИ мясной промышленности имени В.М. Горбатова и ЗАО «Экспоцентр»
провели второй Мясной конгресс на выставке «Агропродмаш-2012». Опыт

первого конгресса в 2011 году показал, что в рамках крупнейшей спе-
циализированной выставки подобные мероприятия интересны посети-
телям и гостям выставки, а научному сообществу, отраслевым союзам и
экспертам необходимы как средство живого общения с заинтересованной
аудиторией, с теми, для кого работают отраслевые институты, союзы
предприятий и отдельные компании.
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ïðåäïðèÿòèÿõ è ïðîâåðåíû íà
ïðàêòèêå è ñâÿçàë íåîáõîäèìîñòü
èííîâàöèé ñî ñòðóêòóðíîé ìîäåð-
íèçàöèåé, êîòîðàÿ ïðîèñõîäèò â
îòðàñëè è ñ âîâëå÷åíèåì ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåé îòðàñëè â ãëî-
áàëüíûé ðûíîê:

– Íàì ñ âàìè íåîáõîäèìî ñîç-
äàâàòü â Ðîññèè íîðìàëüíûé
ðûíîê ìÿñíîãî ñûðüÿ, íà êîòîðîì
ïåðåðàáîò÷èê ìîã áû êóïèòü ðàç-
äåëêó, ëþáûå îòðóáà, íåîáõîäèìûå
äëÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ íóæä, à ìÿ-
ñîõëàäîáîéíè ïðîèçâîäèëè áû
áîëüøîé àññîðòèìåíò ïðîäóêöèè
äëÿ íóæä òîðãîâëè è ïðîìûøëåí-
íîé ïåðåðàáîòêè. Òàêîâû îñíîâû
ðûíêîâ ìÿñà â Åâðîïå è Àìåðèêå,
è â òîì æå íàïðàâëåíèè ðàçâèâà-
åòñÿ ìÿñíàÿ îòðàñëü Ðîññèè. Êàæ-
äûé äîëæåí çàíèìàòüñÿ ñâîèì
äåëîì: õëàäîáîéíè – îñóùåñòâëÿòü
óáîé è ðàçäåëêó, à ìÿñîêîìáèíàòû
– ïðîèçâîäèòü ìÿñíóþ ïðîäóêöèþ.

Ðîññèÿ â ìèðîâîì ïðîèçâîä-
ñòâå è òîðãîâëå ìÿñîì. Ñîñòîÿ-
íèå è ïåðñïåêòèâû ïîñëå âñòóï-
ëåíèÿ â ÂÒÎ – òåìà äîêëàäà
ðóêîâîäèòåëÿ èñïîëíèòåëüíîãî êî-
ìèòåòà Íàöèîíàëüíîé ìÿñíîé àñ-
ñîöèàöèè Ñ.Å. Þøèíà. 

Êàê äåéñòâóþò íà ìèðîâîì
ðûíêå ìÿñà åãî îñíîâíûå èãðîêè,
êàêèå èíòåðåñû îíè ïðåñëåäóþò è ñ
êàêèìè òðóäíîñòÿìè ñòîëêíóòñÿ
ðîññèéñêèå ïðîèçâîäèòåëè â óñëî-
âèÿõ ñíèæåíèÿ áàðüåðîâ, îãðàæäàâ-
øèõ ïðåæäå íàø âíóòðåííèé ðûíîê
è áàðüåðîâ, êîòîðûå íàîáîðîò,
ñäåðæèâàþò ýêñïîðò èç Ðîññèè? 

Ðåñóðñû ìèðîâîãî ðûíêà ìÿñà,
ýêñïîðòíî-èìïîðòíûå ïîòîêè ãîä
îò ãîäà èçìåíÿþòñÿ íà ñîòíè òûñÿ÷
òîíí, è ìÿñíèêàì ïðåäñòîèò íà-
ó÷èòüñÿ ó÷èòûâàòü ýòè êîëåáàíèÿ,
èñïîëüçîâàòü èõ â ñâîèõ èíòåðåñàõ
– îòìåòèë äîêëàä÷èê. – Íåñêîëüêî
ëåò íàçàä ïîõîæàÿ çàäà÷à ñòîÿëà
ïåðåä ýêñïîðòåðàìè çåðíà, è îíè
åå ðåøèëè. 

Ñ.Å. Þøèí òàêæå ïðèâåë ïðè-
ìåð Áðàçèëüñêèõ ìÿñíèêîâ, êîòî-
ðûå ïîòðàòèëè ãîäû, ÷òîáû âûéòè
íà âíåøíèå ðûíêè è äëÿ ýòîãî èì
ïðèøëîñü ïðè ïîëèòè÷åñêîé ïîä-
äåðæêå  ïðàâèòåëüñòâà ïîêóïàòü
àêòèâû â ñòðàíàõ, êîòîðûì õîòåëè
ïðîäàâàòü ñâîþ ïðîäóêöèþ. 

Ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð Íà-
öèîíàëüíîãî ñîþçà ñâèíîâîäîâ
Þ.È. Êîâàëåâ âûñòóïèë ñ äîêëà-
äîì «Âëèÿíèå ïîñëåäñòâèé ïðè-

ñîåäèíåíèÿ Ðîññèè ê ÂÒÎ íà
ïåðñïåêòèâû ïðîèçâîäñòâà è ïå-
ðåðàáîòêè ñâèíèíû â 2013-
2020 ãîäàõ». Îí â ñâîåì âûñòóï-
ëåíèè äàë àíàëèç ñîñòîÿíèÿ
ðîññèéñêîãî ñâèíîâîäñòâà è âíóò-
ðåííåãî ðûíêà ñâèíèíû â ñâåòå äî-
ãîâîðåííîñòåé Ðîññèè ñî ñòðà-
íàìè ÂÒÎ, îçíàêîìèë àóäèòîðèþ
ñ ïðîãíîçàìè ðàçâèòèÿ ðîññèé-
ñêîãî ñâèíîâîäñòâà è ìîùíîñòåé
ïî óáîþ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå
ñâèíåé.

Ïî äàííûì ÍÑÑ â 2011 ãîäó
íà ñîâðåìåííûõ êðóïíûõ ìÿñîõëà-
äîáîéíÿõ ïåðåðàáîòàëè òðè ìèë-
ëèîíà ãîëîâ ñâèíåé, à â 2015 ãîäó
ýòîò ïîêàçàòåëü äîëæåí âûðàñòè äî
20 ìèëëèîíîâ ãîëîâ, ÷òî ñîñòàâèò
áîëåå 60% ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû.
Ñûðüåâàÿ áàçà äëÿ êðóïíûõ ïðåä-
ïðèÿòèé, èñïîëüçóþùèõ ïåðåäîâûå
òåõíîëîãèè, ê òîìó âðåìåíè ñôîð-
ìèðóåòñÿ è âûðàñòåò ïîòðåáíîñòü â
ñîâðåìåííûõ ìîùíîñòÿõ äëÿ áåçîò-
õîäíîé ïåðåðàáîòêè ñâèíåé. 

Äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè èíäó-
ñòðèàëüíîå ïðîèçâîäñòâî ñâèíèíû
áûëî íàöåëåíî íà óäîâëåòâîðåíèå
ïîòðåáíîñòåé ðîçíè÷íîãî ðûíêà,
ñåé÷àñ ìû íàáëþäàåì, – êîíñòàòè-
ðîâàë äîêëàä÷èê, – êàê ïîñòåïåííî
ñ óâåëè÷åíèåì ðåñóðñîâ ñâèíèíû, ñ
îáîñòðåíèåì êîíêóðåíöèè â ýòîì
ñåãìåíòå îòå÷åñòâåííàÿ ñâèíèíà â
âîçðàñòàþùåì êîëè÷åñòâå ïîñòó-
ïàåò è íà ðûíîê ìÿñíîãî ñûðüÿ. 

Çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïî íàóêå
È.Ì. ×åðíóõà âûñòóïèëà ñ äîêëàäîì
«Óïðàâëåíèå êà÷åñòâîì è áåçîïàñ-
íîñòüþ ïèùåâîé ïðîäóêöèè â
ñâåòå âñòóïëåíèÿ Ðîññèè â ÂÒÎ».

Ïðàêòèêà ðàáîòû â óñëîâèÿõ
ÂÒÎ ó ðîññèéñêîé ýêîíîìèêè åùå

î÷åíü íåçíà÷èòåëüíà äëÿ îáîáùå-
íèé, íî åñòü îïûò ñòðàí, êîòîðûå
ðàíüøå íàñ âñòóïèëè âî Âñåìèð-
íóþ Òîðãîâóþ Îðãàíèçàöèþ, â
òîì ÷èñëå, ñõîæèå ñ íàìè ïî
ñòðóêòóðå ýêîíîìèêè, íåêîòîðûå
èìåþò îáùóþ ñ Ðîññèåé íîâåé-
øóþ èñòîðèþ. Îïûò äðóãèõ ñòðàí
– îòìåòèëà È.Ì. ×åðíóõà – ïîêà-
çûâàåò, ÷òî ÂÒÎ ïðåïÿòñòâóåò ïðÿ-
ìîé ïîääåðæêå ñî ñòîðîíû ãîñó-
äàðñòâà ïðîìûøëåííîãî ðàçâèòèÿ,
êîòîðîå ïðèâîäèò ê èìïîðòîçàìå-
ùåíèþ. Â ýòîì åñòü îïðåäåëåííûå
óãðîçû, íî, â òî æå âðåìÿ, åñòü
âîçìîæíîñòè äëÿ ðàçâèòèÿ íàó-
êîåìêèõ òåõíîëîãèé. Ñòðàíû, êî-
òîðûå ïðàâèëüíî îòâåòèëè íà ýòîò
âûçîâ, èíâåñòèðîâàëè â íàóêó, àê-
òèâíåå ñòàëè âíåäðÿòü èííîâàöèè
è òàêèì îáðàçîì ïðèøëè ê èìïîð-
òîçàìåùåíèþ â ïðèîðèòåòíûõ îò-
ðàñëÿõ, ïîâûñèëè êîíêóðåíòîñïî-
ñîáíîñòü ñâîåé ïðîäóêöèè íà
âíåøíåì ðûíêå. 

Âòîðàÿ ñåêöèÿ êîíãðåññà íàçû-
âàëàñü «Ïîâûøåíèå êîíêóðåíòî-
ñïîñîáíîñòè ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè. Îñíîâû
ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåêòèâíî-
ñòè». Åå îòêðûëà çàìåñòèòåëü äè-
ðåêòîðà ÂÍÈÈÌÏà ïî íàó÷íîé
ðàáîòå À.À. Ñåìåíîâà äîêëàäîì
«Àêòóàëüíûå ñòðàòåãèè àññîðòè-
ìåíòíîé ïîëèòèêè ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè». 

Â ñâîåì äîêëàäå À.À. Ñåìåíîâà
â ÷àñòíîñòè ïðèâåëà ïðèìåð, êàê
ñêëàäûâàåòñÿ àññîðòèìåíòíàÿ ïî-
ëèòèêà íà ïðåäïðèÿòèÿõ â Åâðîïå.
Ïðàêòèêà, êîòîðàÿ òàì ñëîæèëàñü
ëåò 7-8 íàçàä ïîä âëèÿíèåì òåõíè-
÷åñêîé è ñòðóêòóðíîé ìîäåðíèçà-
öèè, ðàçëè÷íûõ ñîöèàëüíûõ ôàê-
òîðîâ, ñåãîäíÿ ïðåäñòàâëÿåò
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èíòåðåñ è ïîëó÷àåò ðàñïðîñòðàíå-
íèå â Ðîññèè:

– Íà ðûíêå ìÿñíîé ïðîäóêöèè
åñòü ñòðåìëåíèå ê îïòèìèçàöèè àñ-
ñîðòèìåíòà â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðî-
èçâîäñòâåííîé ìîùíîñòüþ ïðåä-
ïðèÿòèÿ. Êðóïíûå ñîñðåäîòà-
÷èâàþòñÿ íà ìàññîâîé ïðîäóêöèè,
ïðîèçâîäñòâî êîòîðîé âûãîäíî
ïðè èñïîëüçîâàíèè àâòîìàòèçèðî-
âàííûõ ëèíèé, ïðîèçâîäèòåëüíîãî
îáîðóäîâàíèÿ. Ïðåäïðèÿòèÿ èäóò
ïî ïóòè ñîêðàùåíèÿ àññîðòèìåíòà,
ñòàáèëèçàöèè êà÷åñòâà è ñíèæåíèÿ
èçäåðæåê, ïðîèçâîäÿ çíà÷èòåëüíîå
êîëè÷åñòâî êàæäîãî ïðîäóêòà. 

Ïðåäïðèÿòèÿ ñðåäíåé è ìàëîé
ìîùíîñòè, êàê ïîêàçûâàåò åâðî-
ïåéñêèé îïûò, äîáèâàþòñÿ óñïåõà,
íàõîäÿ íåçàíÿòûå íèøè. Ýòî ìîãóò
áûòü ðàçâèâàþùèåñÿ ñåãìåíòû
ðûíêà, òàêèå êàê ïîëóôàáðèêàòû,
ïðîäóêòû âûñîêîé ñòåïåíè ãîòîâ-
íîñòè, ïðîäóêòû öåëåâîãî íà-
çíà÷åíèÿ – îò äåòñêîãî ïèòàíèÿ, äî
ñïîðòèâíîãî, ãåðîäèåòè÷åñêîãî è
îáóñëîâëåííîãî ðåëèãèîçíûìè êà-
íîíàìè. 

Äëÿ ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé ïåð-
ñïåêòèâíûìè ñòàíîâÿòñÿ ïðîäóêòû
ýêñêëþçèâíûå – èç íåòðàäèöèîí-
íîãî ñûðüÿ (êîíèíà, îëåíèíà, ìÿñî
äèêèõ êîïûòíûõ), ïðîäóêòû âûñî-
êîé ãàñòðîíîìèè, âñå ïðîäóêòû,
êîòîðûå òðåáóþò ðó÷íîãî òðóäà. 

Áîëüøîé èíòåðåñ âûçâàëî âû-
ñòóïëåíèå Ñ.À. Õîòèì÷åíêî, êîòî-
ðûé ïðåäñòàâèë äîêëàä äèðåêòîðà
ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ Â.À. Òó-
òåëüÿíà «Ïðîäóêòû çäîðîâîãî
ïèòàíèÿ â XXI âåêå». 

Â ñâîåì âûñòóïëåíèè Ñ.À. Õî-
òèì÷åíêî îçíàêîìèë àóäèòîðèþ ñ
ïðîáëåìàìè ãàðìîíèçàöèè íàöèî-
íàëüíîãî òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðî-
âàíèÿ ñ Êîäåêñîì Àëèìåíòàðèóñ.
Äîêëàä÷èê ïðèâåë âåñîìûå àðãó-
ìåíòû â ïîëüçó ó÷àñòèÿ Ðîññèè â
âûðàáîòêå ìåæäóíàðîäíûõ äîêó-
ìåíòîâ, ðåãëàìåíòèðóþùèõ ïðî-
èçâîäñòâî ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Ýòà
ïðîöåäóðà äàåò ðåàëüíóþ âîçìîæ-
íîñòü îòñòîÿòü â ìåæäóíàðîäíîé
òîðãîâëå íîðìû, ïðèíÿòûå â Òà-
ìîæåííîì ñîþçå è ïîâûñèòü êîí-
êóðåíòîñïîñîáíîñòü îòå÷åñòâåí-
íûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.

Áîëüøîé èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿëè
âûñòóïëåíèÿ, ïîñâÿùåííûå ïåð-
ñïåêòèâàì òåõíè÷åñêîé ìîäåðíè-
çàöèè ïðåäïðèÿòèé – íîâèíêàì
ïðîèçâîäñòâåííîãî, õîëîäèëüíîãî

îáîðóäîâàíèÿ, òåõíîëîãèÿì î÷è-
ñòêè ñòî÷íûõ âîä. 

Ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð
ÎÎÎ «Äýôò» À.À. Ãàðáóçîâ íà-
çâàë ñâîé äîêëàä «Èòîãè è ïåð-
ñïåêòèâû ðàçâèòèÿ ïðîèçâîäñòâà
îòå÷åñòâåííîãî îáîðóäîâàíèÿ
äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè».
Îí ñäåëàë êðàòêèé àíàëèç ïàðêà
îáîðóäîâàíèÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùèõ ïðåäïðèÿòèé Ðîññèè è íàçâàë
íåêîòîðûå ïðè÷èíû äîìèíèðîâà-
íèÿ åâðîïåéñêîãî îáîðóäîâàíèÿ â
Ðîññèè:

– Óñïåõ åâðîïåéñêîãî ìàøèíî-
ñòðîåíèÿ íåðàçðûâíî ñâÿçàí ñ ïðî-
ãðàììàìè ãîñóäàðñòâåííîé ïîä-
äåðæêè ïèùåâîãî ìàøèíîñòðîåíèÿ,
êîòîðûå îáÿçàíû îáåñïå÷èâàòü
ïðîäîâîëüñòâåííóþ áåçîïàñíîñòü.
Íàïðèìåð, â Ãåðìàíèè â 2007 ãîäó
áûëà ïðèíÿòà (è îíà óñïåøíî ðàáî-
òàåò) ïðîãðàììà ãàðàíòèðîâàííûõ
ýêñïîðòíûõ êðåäèòîâ «Ãåðìåñ», êî-
òîðàÿ ôèíàíñèðóåòñÿ çà ñ÷åò ôåäå-
ðàëüíîãî áþäæåòà.

Õàðàêòåðèçóÿ îòå÷åñòâåííóþ
ïðîäóêöèþ, À. Ãàðáóçîâ ñêàçàë,
÷òî îáðàçöû, êîòîðûå íå òðåáóþò
â ïðîèçâîäñòâå äîðîãîñòîÿùèõ
òåõíîëîãèé è ñëîæíûõ ñòàíêîâ,
âïîëíå êîíêóðåíòîñïîñîáíû, íî
ôèçè÷åñêè è ìîðàëüíî óñòàðåâøåå
îáîðóäîâàíèå ìàøèíîñòðîèòåëü-
íûõ ïðåäïðèÿòèé è îòñóòñòâèå ãî-
ñóäàðñòâåííîé ïîääåðæêè äåëàþò
ìàëîïåðñïåêòèâíûìè áîëüøèí-
ñòâî ïîïûòîê ðàçðàáîòàòü è îñâî-
èòü ìàññîâîå ïðîèçâîäñòâî òåõíè-
÷åñêè ñëîæíûõ èçäåëèé.

Ñ ýòèì óòâåðæäåíèåì òðóäíî
íå ñîãëàñèòüñÿ, ïðèíèìàÿ âî âíè-
ìàíèå ïðîìûøëåííóþ ïîëèòèêó
åâðîïåéñêèõ ñòðàí è ïðàêòè÷åñêè
ïîëíîå îòñóòñòâèå òàìîæåííûõ
ïîøëèí íà èìïîðò ïèùåâîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ â Ðîññèè.

Õîëîäèëüíîå îáîðóäîâàíèå íà
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ – ñàìûé êðóïíûé ïîòðåáèòåëü
ýëåêòðîýíåðãèè, ïîýòîìó îò åãî
ýíåðãîýôôåêòèâíîñòè â çíà÷èòåëü-
íîé ìåðå çàâèñèò êîíêóðåíòîñïî-
ñîáíîñòü ïðîäóêöèè. Òåìó èñïîëü-
çîâàíèÿ ýíåðãîñáåðåãàþùèõ
òåõíî- ëîãèé â õîëîäèëüíîì îáî-
ðóäîâàíèè ðàñêðûë â ñâîåì äî-
êëàäå À.Ð. Äàâòÿí, ÃÊ «Ôðèãîäè-
çàéí»:

– Ýíåðãîñáåðåãàþùèõ ðåøå-
íèé â íàøåì àðñåíàëå áîëåå òðè-
äöàòè; â çàâèñèìîñòè îò òåõ èëè

èíûõ îñîáåííîñòåé ïðîèçâîäñòâà
ìîæíî âûáðàòü íàèáîëåå ïîäõîäÿ-
ùåå. Íî âñåãäà íàäî èñïîëüçîâàòü
êîìïëåêñíûé ïîäõîä, åñëè çàêàç-
÷èê õî÷åò äîáèòüñÿ âûñîêèõ ïîêà-
çàòåëåé ýíåðãåòè÷åñêîé ýôôåê-
òèâíîñòè è áûñòðîé îêóïàåìîñòè.
Ïðè ýòîì åñëè öåíà êàêîé-ëèáî
óñòàíîâêè âûøå àíàëîãè÷íîé, íî
ýíåðãîçàòðàòíîé, íà 5-10%, òî
ýíåðãîïðîòðåáëåíèå áóäåò íèæå
íà 30-40%, à ñðîê îêóïàåìîñòè ñî-
ñòàâëÿåò íå áîëåå îäíîãî ãîäà. 

Î÷èñòíûå ñîîðóæåíèÿ – âàæ-
íûé ôàêòîð íå òîëüêî ýêîëîãè÷å-
ñêîãî, íî è ôèíàíñîâîãî áëàãîïî-
ëó÷èÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåãî
ïðåäïðèÿòèÿ. Â äîêëàäå êóðàòîðà
íàïðàâëåíèÿ î÷èñòêè ñòî÷íûõ âîä
êîìïàíèè «Ýíâèðî-Õåìè ÃìáÕ»
Ï.À. Àêóëîâà áûëî ïîêàçàíî,
êàêèå òåõíîëîãè÷åñêèå ðåøåíèÿ
äîñòóïíû ñåãîäíÿ ïðåäïðèÿòèÿì ñ
ó÷åòîì áèîëîãè÷åñêèõ è õèìè÷å-
ñêèõ õàðàêòåðèñòèê ñòî÷íûõ âîä è
îáúåìîâ ñòîêà. 

Äîêëàä÷èê îçíàêîìèë ñëóøàòå-
ëåé ñ íåêîòîðûìè ðåøåíèÿìè, íàè-
áîëåå ïîäõîäÿùèìè äëÿ ñïåöèôè-
÷åñêèõ ðåæèìîâ è ñîñòàâà ñòîêîâ
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿ-
òèé, ñ ïðèíöèïèàëüíûìè ñõåìàìè
íàèáîëåå ýôôåêòèâíûõ î÷èñòíûõ
ñèñòåì, èõ òåõíè÷åñêèìè è ýêîíî-
ìè÷åñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè.

*****
Â ðàìêàõ îäíîé ïóáëèêàöèè

íåâîçìîæíî óäåëèòü âíèìàíèå
âñåì äîêëàäàì, êîòîðûå ïðî-
çâó÷àëè íà êîíôåðåíöèè. Íî, íå-
îáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî êîíãðåññ,
ïðèíåñ áîëüøóþ ïðàêòè÷åñêóþ
ïîëüçó, ïðåäñòàâèâ ó÷àñòíèêàì
âàæíóþ èíôîðìàöèþ äëÿ ïðèíÿ-
òèÿ óïðàâëåí÷åñêèõ, ìàðêåòèíãî-
âûõ, èííîâàöèîííûõ è òåõíè÷å-
ñêèõ ðåøåíèé, ïîâûøàþùèõ
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü ïðåäïðèÿ-
òèé. Ãëîáàëèçàöèÿ ðûíêà ïîä çíà-
êîì ÂÒÎ âûäâèãàåò íà ïåðâûé
ïëàí ïîâûøåíèå êîíêóðåíòîñïî-
ñîáíîñòè è â ýòîì îòíîøåíèè êîí-
ãðåññ ïîêàçàë, ÷òî ïîòåíöèàë ó
ðîññèéñêîé ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè åñòü è åãî íàäî ïðàâèëüíî
èñïîëüçîâàòü.
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Îðãàíèçàòîðàìè êîíêóðñîâ
âûñòóïèëè äèðåêöèÿ âûñòàâêè
«Àãðîïðîäìàø-2012» ÇÀÎ «ÖÂÊ
Ýêñïîöåíòð» è ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëü-
õîçàêàäåìèè. Â êîíêóðñàõ ïðè-
íÿëè ó÷àñòèå 18 ïðåäïðèÿòèé, êî-
òîðûå ïðåäñòàâèëè 35 îáðàçöîâ
ëó÷øèõ îáîëî÷åê, ïèùåâûõ äîáà-
âîê, èíãðåäèåíòîâ, ïðîäåìîíñòðè-
ðîâàëè àññîðòèìåíò ïîñòàâëÿå-
ìîãî îáîðóäîâàíèÿ, âèäû óñëóã
îêàçûâàåìûõ ïðåäïðèÿòèÿì ìÿñ-
íîé îòðàñëè è ñàìûå ÿðêèå áðåíäû
ïîñòàâùèêîâ ìÿñíîé îòðàñëè.

Èç ïðåäñòàâëåííûõ íà êîí-
êóðñ îáðàçöîâ è ìàòåðèàëîâ, ÷ëå-
íàìè êîíêóðñíûõ êîìèññèé áûëè
îòîáðàíû ëó÷øèå, à ïîáåäèòåëè
ïîëó÷èëè äèïëîìû «Ïîñòàâùèê
ãîäà», «Áðåíä ãîäà», à òàêæå çî-
ëîòûå è ñåðåáðÿíûå ìåäàëè. 

Îáëàäàòåëÿìè çîëîòûõ è ñå-
ðåáðÿíûõ ìåäàëåé çà âûñîêîå êà-
÷åñòâî ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðå-
äèåíòîâ ñòàëè, ñëåäóþùèå
ïðåäïðèÿòèÿ:

• ÎÎÎ «Êîëâè»;
• ÎÎÎ «Êîëëåêöèÿ âêóñîâ»;
• ÎÎÎ «Êåððè»;
• ÇÀÎ «Ìîãóíöèÿ-Èíòåððóñ»;
• ÎÎÎ «Õèìôóä»;
• ÇÀÎ «Ìàòèìýêñ»; 
• ÇÀÎ «Èíæèíèðèíãîâûé

öåíòð «Ïðîòåèí-Ïðîäóêò»;
• ÇÀÎ «Ïàðòíåð-Ì». 
Ïðåâîñõîäíîå êà÷åñòâî îáî-

ëî÷åê áûëî îòìå÷åíî çîëîòûìè è
ñåðåáðÿíûìè ìåäàëÿìè ó ñëåäóþ-
ùèõ êîìïàíèé: 

• ÎÎÎ  «Ïîëè-Ïàê Êåéñèíã»;
• ÎÎÎ «Ñòàð-Íàòóðäàðì»;
• ÎÎÎ  «DEVRO ñ.p.o.»;
• ÎÎÎ «Íàó÷íî-ïðîèçâîä-

ñòâåííîå îáúåäèíåíèå «Ñëàâà»;
• ÎÎÎ ÏÔÊ «Àòëàíòèñ-Ïàê»;

• ÎÎÎ «Íàó÷íî-ïðîèçâîä-
ñòâåííîå îáúåäèíåíèå «Ñëàâà». 

Ëó÷øèìè ïîñòàâùèêàìè îáî-
ðóäîâàíèÿ äëÿ ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé îòðàñëè áûëè ïðèçíàíû:

• ÎÎÎ «ÏÊÔ ÄÅÔÒ» – çà
äîâåðèå îò ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé
îòðàñëè;

• êîìïàíèÿ UNITY (ÇÀÎ
«Åäèíñòâî») – çà ïîáåäó â êîí-
êóðñå ïîñòàâùèêîâ îáîðóäîâàíèÿ;

• ÇÀÎ «Àãðîñ» – çà ïîñòàâêè
òåðìîêàìåð äëÿ ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé îòðàñëè;

• ÎÎÎ ÌÍÏÏ «Èíèöèà-
òèâà» – çà ïîñòàâêè ìîäóëüíûõ
öåõîâ ïî ïåðåðàáîòêå ìÿñà. 

Îäíîâðåìåííî ñ îñíîâíûìè
êîíêóðñàìè âûñòàâêè «Àãðîïðîä-
ìàø-2012» êîìïàíèè ñîðåâíîâà-
ëèñü â äîïîëíèòåëüíîé íîìèíà-
öèè «Áðåíä ãîäà». Ñàìûìè
óñïåøíûìè áðåíäàìè êîíêóðñà
áûëè ïðèçíàíû:

• «Àé-Ïèë» – áðåíä êîìïàíèè
ÎÎÎ «ÏÊÔ «Àòëàíòèñ-Ïàê»;

• «Ñòàð» – áðåíä êîìïàíèè
ÎÎÎ «Ñòàð-Íàòóðäàðì»;

• «Ñëàâà» è «Ëåêñàëîí» –
áðåíäû êîìïàíèè ÎÎÎ «ÍÏÎ
«Ñëàâà».

Íàãðàäû ïîáåäèòåëÿì êîíêóð-
ñîâ íà öåðåìîíèè îòêðûòèÿ «Ìÿñ-
íîãî êîíãðåññà», òàêæå ïðîâîäè-
ìîãî â ðàìêàõ âûñòàâêè
«Àãðîïðîäìàø-2012», âðó÷àëè:
äèðåêòîð ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èìåíè
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäå-
ìèè, Âèöå-ïðåçèäåíò Ðîññåëüõî-
çàêàäåìèè Àíäðåé Áîðèñîâè÷ Ëè-
ñèöûí, çàìåñòèòåëü ãåíåðàëüíîãî
äèðåêòîðà ÖÂÊ «Ýêñïîöåíòð»
Ìèõàèë Ïåòðîâè÷ Òîëêà÷åâ, çà-
ìåñòèòåëü äèðåêòîðà ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïî íàó÷íîé
ðàáîòå Àíàñòàñèÿ Àðòóðîâíà Ñå-

ìåíîâà, çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
ïî ýêîíîìè÷åñêèì ñâÿçÿì è ìàð-
êåòèíãó Àëåêñàíäð Íèêîëàåâè÷ Çà-
õàðîâ.

Èòîãè Ìÿñíîãî êîíãðåññà è
êîíêóðñîâ îðãàíèçîâàííûõ ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè è ÇÀÎ
«ÖÂÊ Ýêñïîöåíòð» ïîêàçàëè âû-
ñîêèé ïðîôåññèîíàëüíûé óðî-
âåíü èõ ó÷àñòíèêîâ, âûÿâèëè ëó÷-
øèå îáîëî÷êè, ïèùåâûå äîáàâêè
è èíãðåäèåíòû, îòðàçèëè ëó÷øèõ
ïîñòàâùèêîâ îáîðóäîâàíèÿ äëÿ
ìÿñíîé îòðàñëè âûÿâèëè ñàìûå
ÿðêèå áðåíäû çà 2012 ãîä è âû-
çâàëè îãðîìíûé èíòåðåñ ó ïîñå-
òèòåëåé âûñòàâêè. Â ñâÿçè ñ ýòèì
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè áóäåò ðàä
âèäåòü ó÷àñòíèêîâ è çðèòåëåé íà
ñëåäóþùåì ìÿñíîì êîíãðåññå è
êîíêóðñàõ îðãàíèçóåìûõ èíñòèòó-
òîì â ðàìêàõ âûñòàâêè «Àãðîïðîä-
ìàø-2013».

Лучшие поставщики
мясной промышленности

М. В. Трифонов, канд. техн. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Врамках выставки «Агропродмаш-2012» были проведены конкурсы обо-
лочек, пищевых добавок и ингредиентов, поставщиков оборудования.

Награждение победителей конкурсов состоялось 9 октября во время от-
крытия конгресса «Стратегия развития мясной промышленности России
в условиях глобализации мировой экономики».
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Ñìîòð-êîíêóðñ ïðîôåññèîíàëü-
íîãî ìàñòåðñòâà îáâàëüùèêîâ òðàäè-
öèîííî âûçûâàåò áîëüøîé èíòåðåñ,
êàê ó ñïåöèàëèñòîâ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, òàê è ó äðóãèõ ïîñå-
òèòåëåé âûñòàâêè. Ýòî îáúÿñíèìî:
ðàáîòà è ìàñòåðñòâî îáâàëüùèêîâ,
ïðèíèìàþùèõ ó÷àñòèå â êîíêóðñå –
íàñòîÿùåå èñêóññòâî. Êðàñèâîå è
çðåëèùíîå.

Â ñìîòðå-êîíêóðñå ïðèíÿëè ó÷à-
ñòèå øåñòåðî îáâàëüùèêîâ: Âèòàëèé
Ãàñàíîâ, Âàñèëèé Êóð÷èí, Íóðëàí
Áàéäàëèåâ (ãðóïïà êîìïàíèé «Àãðî-
áåëîãîðüå»), Ñåðãåé ×èñòîâ (ìÿñî-
êîìáèíàò «Âåëåñ»), Ñåðãåé Èëü-
è÷åâ, Èâàí Êóçíåöîâ (êîìïàíèÿ
«Äûìîâ»). Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî
Â. Ãàñàíîâ, Â. Êóð÷èí, Í. Áàéäàëèåâ
è Ñ. ×èñòîâ óæå íåîäíîêðàòíî ïðè-
íèìàëè ó÷àñòèå â ïðåäûäóùèõ êîí-
êóðñàõ è äåìîíñòðèðîâàëè ñâîå ïðî-
ôåññèîíàëüíîå ìàñòåðñòâî.

Ñ ïðèâåòñòâåííûì ñëîâîì ê
ó÷àñòíèêàì è çðèòåëÿì êîíêóðñà îá-
ðàòèëñÿ åãî áåññìåííûé âåäóùèé
Áîðèñ Åôèìîâè÷ Ãóòíèê, ãëàâíûé

ñïåöèàëèñò ÂÍÈÈÌÏ ïî ñâÿçÿì ñ
îáùåñòâåííîñòüþ. Â ïðîöåññå ðà-
áîòû îáâàëüùèêîâ Á.Å. Ãóòíèê ðàñ-
ñêàçàë îá èñïîëüçîâàíèè ðàçëè÷íûõ
÷àñòåé òóøè â ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùåé ïðîìûøëåííîñòè è â áûòîâûõ
óñëîâèÿõ è äåëèëñÿ ñåêðåòàìè ïðà-
âèëüíîãî ïðèãîòîâëåíèÿ òåõ èëè
èíûõ îòðóáîâ. 

Â õîäå ñîðåâíîâàíèÿ ó÷àñòíèêè
ïðîäåìîíñòðèðîâàëè âåëèêîëåïíûå
íàâûêè îáâàëêè ñâèíûõ ïîëóòóø è
âûäåëåíèÿ áåñêîñòíûõ îòðóáîâ.
Ñìîòð-êîíêóðñ ïðîøåë â äðóæå-
ñòâåííîé àòìîñôåðå, çðèòåëè áûëè
âïå÷àòëåíû ìàñòåðñòâîì ó÷àñòíèêîâ.

Ïðè ïîäâåäåíèè èòîãîâ ñìîòðà-
êîíêóðñà îöåíî÷íàÿ êîìèññèÿ ïðè-
íèìàëà âî âíèìàíèå íåñêîëüêî ïî-
êàçàòåëåé – ñêîðîñòü îáâàëêè,
òùàòåëüíîñòü çà÷èñòêè êîñòè, êà÷å-
ñòâî âûäåëåííûõ îòðóáîâ, à òàêæå
÷èñòîòó è àêêóðàòíîñòü ðàáî÷åãî
ìåñòà. Ïî ñîâîêóïíîñòè ðåçóëüòàòîâ
ïîáåäó îäåðæàë îáâàëüùèê 5 ðàç-
ðÿäà ÎÎÎ «Äûìîâñêîå êîëáàñíîå
ïðîèçâîäñòâî» Ñåðãåé Èëüè÷åâ.

Ïðîøëûé ïîáåäèòåëü êîíêóðñà –
Íóðëàí Áàéäàëèåâ çàíÿë âòîðîå
ìåñòî, óñòóïèâ âñåãî îäèí áàëë, è
áûë íàãðàæäåí Ñåðåáðÿíîé ìåäà-
ëüþ. Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî àáñîëþòíî
âñå ó÷àñòíèêè ïîêàçàëè î÷åíü áëèç-
êèå ðåçóëüòàòû, áîðüáà áûëà ðàâíîé
è ÷åñòíîé. Ïîýòîìó îáâàëüùèêàì,
çàíÿâøèì 2, 3 è 4 ìåñòà áûëè
âðó÷åíû Ñåðåáðÿíûå ìåäàëè, à çà-
íÿâøèì 5 è 6 ìåñòà – ïàìÿòíûå äèï-
ëîìû. 

Âñå ó÷àñòíèêè ñìîòðà-êîíêóðñà
ïîëó÷èëè öåííûå ïîäàðêè îò ñïîí-
ñîðà êîíêóðñà ÎÎÎ «Äýôò».

→

Конкурс обвальщиков:
профессия как искусство
И.В. Козырев, Б.Е. Гутник,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Десятого октября 2012 года в рамках выставки «Агропродмаш-2012»
прошел ежегодный смотр-конкурс профессионального мастерства

обвальщиков. Как обычно, конкурс был организован ГНУ ВНИИМП им.
В.М. Горбатова при поддержке ООО «Дэфт», ООО «Агро-Белогорье» и
ЗАО «Матимэкс».

Контакты:
Борис Ефимович Гутник,
+7(495)676-9671
Илья Владимирович Козырев,
+7(495)676-9771
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Ключевые слова: конкурс, обвальщик, Аг-
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Ïðîöåññ èõ ïðèãîòîâëåíèÿ,
êàê ïðàâèëî, ñëîæåí, äà è òîð-
ãîâëÿ íàñ íå áàëóåò áîãàòñòâîì
àññîðòèìåíòà. Ïîýòîìó ñîâðå-
ìåííûå õîçÿéêè, ê ñîæàëåíèþ,
íå îñîáî æàëóþò ýòè ïðîäóêòû,
îòäàâàÿ ïðåäïî÷òåíèå ìÿñó. Íî
êàê áû íè áûëè õîðîøè áëþäà,
ïðèãîòîâëåííûå èç ìÿñà, âêóñû
ïîòðåáèòåëÿ òðåáóþò áîëüøåãî
ðàçíîîáðàçèÿ â ïèòàíèè. Îáåñ-
ïå÷èòü åãî ìîãóò áëþäà èç ñóá-
ïðîäóêòîâ, êîòîðûå öåíÿòñÿ ó
ìíîãèõ íàðîäîâ ìèðà.

Íåîäíîêðàòíî íàø æóðíàë
çíàêîìèë ÷èòàòåëåé ñ ðàçëè÷-
íûìè ðåöåïòàìè áëþä, ïðèãî-
òîâëåííûõ èç ýòèõ «âòîðîñòå-
ïåííûõ» ïðîäóêòîâ óáîÿ1.
Ðåöåïòîâ òàê ìíîãî, ÷òî ïîðîé
áûâàåò òðóäíî îïðåäåëèòü,
êàêîé ñòðàíå ïðèíàäëåæèò òî
èëè èíîå áëþäî. Êàæäûé íàðîä
ãîòîâèò ýòè áëþäà ïî-ñâîåìó, ñ

îïðåäåëåííûìè íþàíñàìè, èñ-
ïîëüçóÿ ïðÿíîñòè è áåç íèõ. 

Òàê, íàïðèìåð, ãîðÿ÷èå
«õàøè», êîòîðûå èçäðåâëå ñ÷è-
òàëèñü ëó÷øèì çàâòðàêîì ó ãðó-
çèí ïåðåä òÿæåëîé ðàáîòîé.
Åëè åãî, êàê ïðàâèëî, óòðîì,
÷òîáû ïîëó÷èòü çàðÿä áîäðîñòè
íà âåñü äåíü. Èëè «õàããèñ» –
íàöèîíàëüíîå øîòëàíäñêîå
áëþäî èç áàðàíüèõ ïîòðîõîâ –
ñåðäöà, ëåãêèõ è ïå÷åíè, – ïî-
ðóáëåííûõ ñ ëóêîì, æèðîì, òî-
ëîêíîì, ïðèïðàâàìè è ñîëüþ,
ñâàðåííûõ â áàðàíüåì æåëóäêå.
Ýòî ëþáèìîå áëþäî íàñòîÿùèõ
ãîðöåâ áûëî âîñïåòî â ñòèõàõ
øîòëàíäñêîãî ïîýòà Ðîáåðòà
Áåðíñà åùå â XVIII âåêå:

«Ìîëþ ÿ ïðîìûñåë íåáåñ-
íûé: è â áóäíèé äåíü è â äåíü
âîñêðåñíûé

Íàì íå äàâàé ïîõëåáêè
ïðåñíîé, ÿâè íàì áëàãîñòü

È íèñïîøëè ðîäíîé, ÷óäåñ-
íûé ãîðÿ÷èé Õàããèñ!»

Ñòîèò îáðàòèòü âíèìàíèå,
÷òî â íàðîäå óêîðåíèëîñü ìíå-
íèå, áóäòî áû õàøè, ðóáöû ñ
÷åñíîêîì, õîëîäåö, õàããèñ èëè
àíàëîãè÷íûå áëþäà ïðèäàþò
÷åëîâåêó îñîáóþ ñèëó. È ýòè
óòâåðæäåíèÿ íå áåçîñíîâà-
òåëüíû, âåäü ñóáïðîäóêòû áî-
ãàòû áåëêàìè, êîòîðûå ÿâ-
ëÿþòñÿ îñíîâîé æèçíè. Èõ
íåäîñòàòîê â ïèòàíèè ïðèâîäèò
ê ðåçêîìó îòñòàâàíèþ â ðàçâè-
òèè ðåáåíêà è çíà÷èòåëüíûì
íàðóøåíèÿì â çäîðîâüå âçðîñ-

ëûõ: ïàäàåò òðóäîñïîñîáíîñòü,
ïîíèæàåòñÿ ñîïðîòèâëÿåìîñòü
îðãàíèçìà ê ïðîñòóäàì è èí-
ôåêöèîííûì çàáîëåâàíèÿì.
Êîíå÷íî, íåëüçÿ ïðè ýòîì íå
ó÷èòûâàòü, ÷òî â ñîñòàâå íîæåê,
ðóáöîâ, óøåé è äðóãèõ ñóáïðî-
äóêòîâ II êàòåãîðèè (î êîòîðûõ
ñêàçàíî âûøå) èìååòñÿ ìíîãî
íåïîëíîöåííîãî áåëêà – êîëëà-
ãåíà. Íî çàòî â íåãî âõîäÿò
èìåííî òå àìèíîêèñëîòû, êîòî-
ðûå íåîáõîäèìû äëÿ ôîðìèðî-
âàíèÿ ñóõîæèëèé, õðÿùåé è ñî-
åäèíèòåëüíîé òêàíè. À òàêàÿ
àìèíîêèñëîòà êàê ãëèöèí
êðàéíå âàæíà äëÿ ïîëíîöåííîé
æèçíåäåÿòåëüíîñòè îðãàíèçìà,
îíà óëó÷øàåò ïàìÿòü è ïîìî-
ãàåò ñíèìàòü ýìîöèîíàëüíîå
íàïðÿæåíèå.

Ìîæíî ìíîãî è äîëãî ðàñ-
ñêàçûâàòü î ïîëüçå ñóáïðîäóê-
òîâ, íî îäíî îñòàåòñÿ íåèçìåí-
íûì – âñå ýòè áëþäà ìîãóò ïî
ïðàâó çàíèìàòü ïî÷åòíîå
ìåñòî, êàê íà ïîâñåäíåâíîì,
òàê è òîðæåñòâåííîì ñòîëå.

Íî ñåãîäíÿ ðå÷ü ïîéäåò î

Деликатный
деликатес 
Е. В. Милеенкова,
ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии

Большой популярностью в русской кухне всегда пользовались блюда,
приготовленные из субпродуктов: ножек, рубцов, хвостов, сердца,

почек, печени и т.д. Кто хоть однажды пробовал вареные мозги под соу-
сом, рубцы с гречневой кашей или телячьи ножки в сухарях, наверняка
стал горячим поклонником этих блюд. 

→

1- Àðõèâ ïóáëèêàöèé î áëþäàõ èç ñóáïðîäóêòîâ â ðóáðèêå «Ñåêðåòû êóëèíàðèè»: №№ 2; 4 – 2002 ã, №2 – 2004 ã, №5 – 2009 ã, №№
4; 5 – 2010 ã, №№ 5; 6 – 2011 ã.
2 - Äåëèêàòåñ (ôð. delicatesse) – íåæíîñòü, èçûñêàííîå ëàêîìñòâî, ðåäêîå âêóñíîå áëþäî

Рисунок 1. Рулет из рубца

Рисунок 2. Хаггис

УДК 637.514.9:641.55

Ключевые слова: деликатес, блюда, рус-
ская кухня, субпродукты 
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ïðîäóêòå, áëþäà èç êîòîðîãî
ðàñïðîñòðàíåíû ïî âñåìó ìèðó
è ñìåëî ìîãóò ïðåòåíäîâàòü íà
çâàíèå «äåëèêàòåñ»2 , íî ïðè
âñåé çàâóàëèðîâàííîñòè íàçâà-
íèé èñïûòûâàþò ïîä÷àñ ïðåä-
âçÿòîå è íåñïðàâåäëèâîå îòíî-
øåíèå ê ñåáå. Òàê, íàïðèìåð, â
Àíãëèè XIX âåêà ýòî áëþäî
èìåíîâàëîñü «áàðàíüè êà-
ìåøêè», â Èñïàíèè – ýòî ñria-
dillas (êðèàäèëüÿñ), êîòîðûé
èíîãäà âñòðå÷àåòñÿ â ìåíþ ïîä
äðóãèì íàçâàíèåì ostrasde
Montana – ãîðíûå óñòðèöû, â
Àìåðèêå – «óñòðèöû ïðåðèé»
èëè «êîâáîéñêàÿ èêðà», âî
Ôðàíöèè blancs de rein –
«áåëûå ïî÷êè», à â êóëèíàðèè
Ñðåäíåé Àçèè – ïðîñòî «ëàì-
ïî÷êè». Íà ñàìîì äåëå ýòî

áëþäà, ïðèãîòîâëåííûå èç ãî-
âÿæüèõ èëè áàðàíüèõ ñåìåííè-
êîâ (â êóëèíàðèè ÷àùå èñïîëü-
çóþò òåðìèí «ÿéöà» èëè
«ÿè÷êè»).

Ñ 1967 ãîäà ìÿñíàÿ îòðàñëü
âûïóñêàåò ñåìåííèêè ïîëîâî-
çðåëîãî êðóïíîãî è ìåëêîãî
ðîãàòîãî ñêîòà â çàìîðîæåí-
íîì âèäå äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìå-
äèöèíñêèõ ïðåïàðàòîâ â ñîîò-
âåòñòâèè ñ ÃÎÑÒ 12929. Íî,
ó÷èòûâàÿ ìíîãî÷èñëåííûå îá-
ðàùåíèÿ ïðåäïðèÿòèé îáùå-
ñòâåííîãî ïèòàíèÿ, Âñåðîññèé-
ñêèé íàó÷íî-èññëåäîâàòå-
ëüñêèé èíñòèòóò èìåíè Â.Ì.
Ãîðáàòîâà â 2007 ãîäó âêëþ÷èë
äàííûé ñóáïðîäóêò â íîðìà-
òèâíóþ äîêóìåíòàöèþ –
ÒÓ 9212-460-00419779 «Ñóá-
ïðîäóêòû ìÿñíûå îáðàáîòàí-
íûå». Ïðîäóêöèÿ, âûðàáàòû-
âàåìàÿ ïî äàííîìó ÒÓ,
ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ ðåàëèçàöèè
â ðîçíè÷íîé òîðãîâëå,  îáùå-
ñòâåííîì ïèòàíèè è äëÿ ïðî-
ìûøëåííîé ïåðåðàáîòêè.

Áû÷üè è áàðàíüè ÿéöà íå
òàêîé óæ ýêçîòè÷åñêèé ïðî-
äóêò, îäíàêî, íà Âîñòîêå îí
ñ÷èòàåòñÿ äåëèêàòåñîì. Â àðàá-
ñêèõ ñòðàíàõ æàðåíûå áàðàíüè
ÿéöà – óêðàøåíèå ïëîâà èëè
êóñ-êóñà3 – êëàäóò íà ñàìûé
âåðõ áëþäà è ïðåäëàãàþò ïî-
÷åòíîìó ãîñòþ â çíàê îñîáîãî
óâàæåíèÿ.

Èòàê, ïåðâîå, ÷òî íåîáõî-
äèìî ñäåëàòü, ýòî íàéòè è êó-
ïèòü ïðåäìåò íàøèõ äàëüíåé-
øèõ èñïûòàíèé. Ê ñîæàëåíèþ,
ìàãàçèíû òàêèì òîâàðîì ïîêó-
ïàòåëåé áàëóþò íå ÷àñòî, è
ïðèîáðåñòè åãî ìîæíî ñêîðåå
íà ðûíêå.

Ïðè ïîêóïêå ñëåäóåò îáðà-
òèòü îñîáîå âíèìàíèå íà öâåò è

êîíñèñòåíöèþ âûáèðàåìîãî
ïðîäóêòà. ßè÷êè äîëæíû áûòü
ðîçîâàòîãî öâåòà ñ ñèíåâàòûìè
ïðîæèëêàìè. ×èñòî ñåðûå,
çåëå- íîâàòûå è íåóïðóãèå íà
îùóïü ñåìåííèêè äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ ïèùè íå ïîäõîäÿò.

Â ñâÿçè ñ òåì, ÷òî ÿè÷êè
ïðîäàþòñÿ â ñîáñòâåííîé î÷åíü
ïðî÷íîé êîæèñòîé îáîëî÷êå,
òî ñëåäóþùèì âàæíûì ýòàïîì
ïðèãîòîâëåíèÿ ÿâëÿåòñÿ ñíÿòèå
êîæè (øêóðêè). Äëÿ ýòîãî
î÷åíü îñòðûì íîæîì íåîáõî-
äèìî ñäåëàòü ïðîäîëüíûé íàä-
ðåç îáîëî÷êè íà ãëóáèíó 0,5-
1,5 ñì èëè 2-3 ìì (äëÿ áû÷üèõ
è áàðàíüèõ ÿè÷åê ñîîòâåò-
ñòâåííî) è ìàêñèìàëüíî îñòî-
ðîæíî îòäåëèòü öåíòðàëüíîå
ÿäðî îò îáîëî÷êè. Ýòî íà-
ìíîãî ëåã÷å ñäåëàòü, åñëè ïðåä-
âàðèòåëüíî íåìíîãî ïðèìîðî-
çèòü èõ. Êîãäà ïðîäóêò î÷èùåí,
åãî íàðåçàþò äîëüêàìè
(ñíà÷àëà âäîëü ïîïîëàì, çàòåì
êàæäóþ ïîëîâèíêó åùå íà 3-4
ïðîäîëüíûå äîëüêè) è òùà-
òåëüíî, íî îñòîðîæíî ïðîìû-
âàþò â õîëîäíîé ïðîòî÷íîé
âîäå äëÿ óäàëåíèÿ ñåìåííîé
æèäêîñòè. Ìîæíî èñïîëüçî-
âàòü òîëüêî ïîëîâèíêè, ëèáî
ïîðåçàòü êîëüöàìè èëè êóáè-
êàìè â çàâèñèìîñòè îò âûáðàí-
íîãî ðåöåïòà.

3- Êóñêó́ñ, êóñ-êóñ (àðàá. سكسك, ивр.סוקסוק) — áëþäî, èçãîòàâëèâàåìîå èç êðóïû, ìàãðèáñêîãî èëè áåðáåðñêîãî ïðîèñõîæäåíèÿ;
òàêæå êóñêóñîì íàçûâàþò ñàìó êðóïó. Êàê ïðàâèëî, êóñêóñ ãîòîâèòñÿ íà îñíîâå ìàííîé êðóïû èç òâёðäîé ïøåíèöû, íî èíîãäà è íà
îñíîâå êðóïû èç äðóãèõ çëàêîâ. Äèàìåòð êðóïèíîê — 1—2 ìì.

Рисунок 3. Снятие оболочки

Рисунок 4. Виды нарезки
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Бычьи яйца, жаренные с луком
Ãîâÿæüè ñåìåííèêè – 4 øò,
ëóê ðåï÷àòûé – 1-2 øò,
ñîëü, ñïåöèè (ïåðåö, çèðà, êîðèàíäð) -  ïî âêóñó

Â êàñòðþëþ íàëèòü âîäû, ïîñòàâèòü íà ñèëüíûé îãîíü
è äîâåñòè äî êèïåíèÿ. Ïîäãîòîâëåííûå (ðàçðåçàííûå
è ïðîìûòûå) äîëüêè ÿèö îïóñòèòü â êèïÿùóþ âîäó íà
6-7 ìèíóò. Âñêèïÿòèòü âîäó â ÷àéíèêå èëè åùå â
îäíîé êàñòðþëå. Îòêèíóòü ÿéöà íà äóðøëàã è îáäàòü
÷èñòîé ãîðÿ÷åé âîäîé. Îñòàâèòü â äóðøëàãå äî ïîë-
íîãî ñòåêàíèÿ âîäû.
Ïîñëå âàðêè îíè ïðèìåðíî íà òðåòü óìåíüøàþòñÿ
â îáúåìå.
1. Î÷èñòèòü ëóêîâèöû, ïðîìûòü èõ ïîä õîëîäíîé
âîäîé, çàòåì êàæäóþ ìåëêî íàðóáèòü.
2. Ïîñòàâèòü ãëóáîêóþ ñêîâîðîäó èëè ñîòåéíèê íà
îãîíü è ðàçîãðåòü ñ ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì. 
3. Ïîäæàðèòü ëóê äî çîëîòèñòîãî öâåòà è ìÿãêîñòè
(ïðèìåðíî 3-4 ìèíóòû), ïîñòîÿííî åãî ïîìåøèâàÿ. 
4. Äîáàâèòü ê ëóêó ÿéöà, ïîñîëèòü è äîáàâèòü ñïåöèè
ïî âêóñó. 
5. Îáæàðèòü ÿéöà íà ñêîâîðîäå äî ãîòîâíîñòè.

Îáû÷íî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ íå ïðåâûøàåò 10
ìèíóò – âñå çàâèñèò îò òîëùèíû äîëåê. Ïîäàâàéòå ýòî
áëþäî ñ çåëåíüþ.

Бычьи яйца с зеленью
Ãîâÿæüè ñåìåííèêè – 2 øò,
êóðèíûå ÿéöà – 2øò,
ìóêà ïøåíè÷íàÿ – 3-4 ñò.ëîæêè,
ñîëü, ïåðåö – ïî âêóñó,
ìîëîêî – 230 – 250 ìë,
ëóê ðåï÷àòûé – 1 øò,
çåëåíü (ïåòðóøêà, êèíçà) - 50 ãð.

1. Ïîäãîòîâëåííûå (î÷èùåííûå îò îáîëî÷êè) ÿéöà
íàðåçàåì êðóæî÷êàìè òîëùèíîé 4-5 ìì. 
2. Ñêëàäûâàåì â åìêîñòü è çàëèâàåì õîëîäíîé âîäîé íà

10-15 ìèíóò. Ïî èñòå÷åíèè ýòîãî âðåìåíè âîäó ñëè-
âàåì, à êðóæî÷êè ÿèö ïðîìûâàåì ïðîòî÷íîé âîäîé.
3. Îïÿòü êëàäåì â åìêîñòü, çàëèâàåì ìîëîêîì êîì-
íàòíîé òåìïåðàòóðû è äîáàâëÿåì ñîëü è ïåðåö. Âû-
äåðæèâàåì â òå÷åíèå 30 ìèíóò.
4. Ëóêîâèöó î÷èñòèòü è ìåëêî íàðåçàòü, çàòåì îáæà-
ðèòü äî çîëîòèñòîãî öâåòà.
5. Âûìî÷åííûå â ìîëîêå áû÷üè ÿéöà îáâàëÿòü (êàæ-
äûé êóñî÷åê) ñíà÷àëà â ìóêå, çàòåì â ñëåãêà âçáèòîì
êóðèíîì ÿéöå è îáæàðèòü íà ñêîâîðîäå äî çîëîòè-
ñòîãî öâåòà ñ îáåèõ ñòîðîí.
6. Ãîòîâûå êðóæî÷êè ïîñûïàåì ñâåðõó îáæàðåííûì
ëóêîì è çåëåíüþ.

Шашлык из бараньих яиц
Áàðàíüè ÿéöà-8øò(600-700ã),
êóðäþ÷íîå ñàëî-150 ã,
ìîëîêî èëè êåôèð – îêîëî 1ë,
ñîëü ïåðåö – ïî âêóñó

1. Ïîäãîòîâëåííûå (î÷èùåííûå îò îáîëî÷êè) áà-
ðàíüè ÿè÷êè óêëàäûâàåì â åìêîñòü è çàëèâàåì ìîëî-
êîì (åñëè õîòèòå ïðèäàòü êèñëèíêó, ìîæíî çàìî÷èòü
â êåôèðå). Âûäåðæèâàåì â òå÷åíèå ÷àñà.
2. Ïî èñòå÷åíèè ýòîãî âðåìåíè îòêèäûâàåì íà äóð-
øëàã, äàåì æèäêîñòè ñòå÷ü è ðåæåì ïîïîëàì (åñëè
ÿéöà íå êðóïíûå) èëè íà òðè ÷àñòè.
3. Ïðèïðàâëÿåì ñîëüþ è ïåðöåì.
4. Êóðäþ÷íîå ñàëî íàðåçàåì íà êóáèêè è íàíèçûâàåì
íà øàìïóð ïîî÷åðåäíî ñ êóñî÷êàìè ÿèö.

5. Æàðèì íà ìàíãàëå 5-7 ìèíóò, äî ãîòîâíîñòè.
Ïîäàâàòü âî âñåõ ñëó÷àÿõ ñ ëèìîíîì èëè íàð-øàðà-
áîì , çàïèâàòü áåëûì âèíîì. Ìîæíî åùå ìåëêî ïî-
ðóáèòü ÷åñíîê, çàëèòü åãî õîðîøèì îëèâêîâûì ìàñ-
ëîì è ïîäàâàòü ê ÿéöàì âìåñòå ñ ïðîñòûì õëåáîì

Кулинария_Макет 1  24.02.2013  22:08  Страница 3



ОТ РЕДАКЦИИ
Современная упаковка мясных продуктов..............№1, стр. 1
Прикладная наука - мясоперерабатывающей отрасли.......№2, стр. 1
Нетрадиционные виды мяса....................................№3, стр. 1
Колбасы: технологии, стандарты, инновации.........№4, стр. 1
Стандарты мясной промышленности......................№5, стр. 1
Знаковое в науке.......................................................№6, стр. 1

ГЛАВНАЯ ТЕМА
Б.А. Баженова, Н.В. Колесникова, 
И.А. Вторушина, Г.Н. Амагзаева
Особенности технологических свойств мяса яков
бурятского экотипа..................................................№3, стр. 18
Байо Байнович, Уте Биндрич, 
Александр Мэтис, Фолькер Хайнц
Альтернативы мясному белку................................№6, стр. 24
Г.А. Белозеров, Н.М. Медникова
Развитие систем холодоснабжения для 
предприятий мясной промышленности.................№6, стр. 37
И.А. Говор, А.В. Устинова, М.А. Асланова
Социальная инновация – производство вареных колбасных изде-
лий для питания беременных и кормящих женщин......№4, стр. 8
И. Дедерер, М. Рюкерт
Изготовление наноэмульсий с использованием 
ингредиентов антиоксидантного действия 
и их применение в мясопродуктах.........................№6, стр. 10
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов
Лучший продукт и лучший бренд юбилейного года.....№6, стр. 8
Я. Каменик, Л. Штейнхаузер
Качество мяса иммунокастрированных свиней........№6, стр. 28
О.А. Кузнецова, Н.В. Маслова
Роль стандартов в техническом регулировании мясной
промышленности в рамках Таможенного союза....№5, стр. 4
В.Е. Куцакова, А.А. Семенова
Пищевые белковые ингредиенты из побочных продуктов
мясопереработки.....................................................№2, стр. 10
Р. Лаутеншлегер
Упаковка свежего мяса в модифицированной
атмосфере – аргументы «за» и «против».............№6, стр. 19
А.Б. Лисицын, А.А. Семенова, И.М. Чернуха, Л.А. Веретов
Наука и отрасль: партнерство в современных условиях..№2, стр. 4
А.Б. Лисицын, А.А. Семенова, Н.А. Горбунова
Горбатовские чтения: новые знания 
для лучшей практики.................................................№6, стр. 5
В.В. Насонова, П.М. Голованова, Н.М. Ревуцкая, 
В.Ю. Смурыгин
Коллагеновая пленка формирует высокие потребительские
свойства мясных продуктов...................................№1, стр. 13
В.В. Насонова, Н.М. Ревуцкая
Колбасные оболочки: разнообразие и конкуренция
видов..........................................................................№1, стр. 4

В.В. Насонова, Л.И. Лебедева, Л.А. Веретов, М.И. Гундырева
С нового года - новые стандарты............................№5, стр. 6
М. Пёльман, А. Хитцель, Ф. Швегеле, К. Шпеер, В. Ира
Стратегии минимизации содержания полициклических аромати-
ческих углеводородов в копченых мясопродуктах.....№6, стр. 14
Е.В. Попова
Новые мембранные материалы — реальный путь обеспечения
экологической безопасности продуктов питания........№1, стр. 16
М.И. Савельева
«…Он жив идеями своими…»..................................№6, стр. 4
М.Н. Степаненко, В.Н. Балабаева, Н.В. Маслова
Впервые мясоперерабатывающее предприятие 
сертифицировано по международной схеме 
сертификации FSSC 22000....................................№5, стр. 10
А.А. Семенова, Т.Г. Кузнецова, В.В. Насонова, 
П.М. Голованова, А.Ш. Тактаров
Исследование качественных показателей вареных колбас,
упакованных в модифицированной газовой среде,
в процессе хранения.................................................№1, стр. 8
А.А. Семенова, В.В. Насонова, М.Ю. Минаев, 
Д.Е. Кровопусков, А.И. Рогатин
Роль стартовых культур в производстве сырокопченых и
сыровяленых колбас...............................................№2, стр. 13
А.А. Семенова, В.В. Насонова, Л.И. Лебедева, Л.А. Веретов
Безнитритные колбасы – перспективный сектор
мясных продуктов.....................................................№4, стр. 5
Л.В. Сергеева, Д. А. Кадималиев, В.В. Бирюков
Натуральные антиоксиданты для колбасных изделий..№4, стр. 16
И.В. Сусь, Т.М. Миттельштейн, Е.Н. Антонова
Оленина – дополнительный уникальный источник
сырья мясной промышленности..............................№3, стр. 5
Е.К. Туниева
Колбасные изделия с пониженной калорийностью -
свободная ниша на рынке мясных продуктов.......№4, стр. 12
А.В. Устинова, А.П. Попова
Инновационный продукт – паштет для питания юных
спортсменов.............................................................№3, стр. 10
Я.М. Узаков, А.М. Таева, Л.А. Каимбаева
Исследование показателей мяса маралов в процессе
послеубойного хранения........................................№3, стр. 14
И.М. Чернуха
Стандарты управления.............................................№6, стр. 9
И.М. Чернуха
Применение «-омных» технологий при анализе мясного
сырья и продуктов...................................................№6, стр. 32

ТЕХНОЛОГИИ

Г.П. Горошко
Рекомендации по оценке стабильности и адекватности
свойств изготовленных мясопродуктов................№2, стр. 22

Перечень материалов,
опубликованных в журнале

«Всё о мясе» в 2012 году

ВСЕ ПУБЛИКАЦИИ 2012 ГОДА

55№ 1 февраль 2013 Всё о МЯСЕ

Перечень статей 2012_Макет 1  25.02.2013  2:43  Страница 56



И. Дёмин, Г. Шальк
Оптимизация процессов создания добавленной стоимости
при помощи «умного использования» сырья........№1, стр. 22
И. Дёмин, Г. Шальк
Повышение доходности за счет эффективного
использования сырья..............................................№2, стр. 20
И. Дёмин, Г. Шальк
CSB-Rack® – Ваш надежный помощник для регистрации
производственных данных в режиме онлайн.......№3, стр. 28
И. Демин, Г. Шальк
Мобильное принятие решений..............................№4, стр.  20
В.Б. Крылова, А.В. Полукарова
Изучение динамики показателей качества гетерогенных
консервированных продуктов в зависимости
от режимов тепловой обработки............................№2, стр. 26
А.Б. Лисицын, Н.В. Маслова
Влияние технологических факторов на стабильность качества и
безопасность охлажденных полуфабрикатов............№1, стр. 24
А.Б. Лисицын, В.С. Барабанщикова
Непрерывность холодильной цепи – залог качества
и безопасности мясопродуктов..............................№3, стр. 24
А.Б. Лисицын, А.А. Семенова, В.В. Насонова, Л.А. Веретов
Технологический аудит в помощь
мясоперерабатывающим предприятиям..............№4, стр. 22
В.В. Насонова, Е.К. Туниева, Ф.В. Холодов
Трегалоза - новый ингредиент для полуфабрикатов..№5, стр. 14
Пресс-центр МЦСиС “Халяль” СМР
Халяль в России и в мире. События ....................№6, стр. 50
И.В. Сусь, М.О. Василевский
Обездвиживание свиней - от целесообразности 
к гуманности............................................................№5, стр. 18
И.С. Хамагаева, И.В. Хамаганова, 
Н.В. Дарбакова, Н.А. Замбалова
Влияние культуральной жидкости пропионовокислых
бактерий на сроки хранения вареных колбас.......№3, стр. 26
Герман Шальк
Турецкий производитель птицы Abalioglu взял курс
на расширение бизнеса..........................................№5, стр. 12
Герман Шальк, Игорь Демин
Успех благодаря автоматизации процессов.........№6, стр. 46
Т.Б. Шугурова
Веление времени: полуфабрикатам – наивысшую 
готовность!...............................................................№6, стр. 48

НАУЧНАЯ ЖИЗНЬ
А.Н. Захаров, А.А. Кубышко
Обзор диссертационных работ, защищенных в 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова в 2011-2012 годах....№5, стр. 48
М.И. Савельева
Развитие АПК: фактор отраслевой науки.............№1, стр. 18

ИССЛЕДОВАНИЯ
Ю.Г. Костенко, М.В. Храмов, А.Д. Давлеев
Проблема пищевого сальмонеллеза в России:
объективный взгляд и пути решения....................№1, стр. 28
М.А. Ковалева, А.В. Иванов, Л.И. Ковалев, С.С. Шишкин,
Е.В. Хряпова, А.Б. Лисицын, И.М. Чернуха, Н.Л. Вострикова
Протеомные технологии в исследованиях белкового со-
става вареных колбасных изделий......................№2, стр. 48
В.Б. Крылова, Н.Н. Манджиева
Влияние технологической обработки на азотистые вещества в
составе вторых обеденных блюд с мясом...............№1, стр. 32 

С.В. Мурашев, С.А. Воробьев, М.Е. Жемчужникова
Влияние обработки охлажденного мяса на корреляцию
между рH и красным цветом..................................№3, стр. 38

ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ
Л.В. Брындина, К.К. Полянский
Streptomyces chromogenes s.g. 0832 биофлокулянт для 
очистки сточных вод мясной промышленности....№4, стр. 44
А.Н. Захаров, А.В. Эдер, Т.М. Миттельштейн, И.В. Козырев
Система объективной оценки качества свиных туш
по выходу мышечной ткани....................................№4, стр. 39
В.И. Ивашов, Б.Р. Каповский
Интенсификация процесса измельчения блочного
замороженного мяса...............................................№4, стр. 42
Сергей Полетавкин
Сыровяленые колбасы: особенности промышленного про-
изводства................................................................№1, стр.  36

НОРМАТИВНАЯ БАЗА
Р.Д. Зарипов 
Индустрия халяль: опыт и перспективы................№1, стр. 38
Пресс-центр МЦСиС “Халяль” СМР
Халяль: интеграция, сертификация, развитие в России 
и мире.......................................................................№5, стр. 45
А.А. Семенова, М.Ю. Минаев, Д.Е. Кровопусков
Требования к стартовым культурам,
применяемым в мясной промышленности............№5, стр. 42

ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНАЯ СОБСТВЕННОСТЬ
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко
В поисках технического совершенства.
Обзор изобретений................................................№1, стр. 40
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко
Самые интересные решения для колбасного 
производства...........................................................№2, стр. 38
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко
Самые интересные решения для колбасного 
производства...........................................................№3, стр. 48
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко
Пищевые добавки, ингредиенты и вспомогательные
материалы в мясной промышленности.................№4, стр. 52

НОВОСТИ НАУКИ
Н.А. Горбунова
О возможности использования высокого давления
при производстве мясных продуктов.....................№1, стр. 45

СОБЫТИЯ

Б.Е. Гутник, М.В. Трифонов
Форум «Мясная индустрия»: конкурсы, дискуссии, 
экспозиция...............................................................№2, стр. 54
А.А. Кубышко
«Продэкспо 2012»: наглядно об интеграции 
в мировую торговлю................................................№1, стр. 50
И.К. Петрова
Новый «Гудман»......................................................№1, стр. 52
И.К. Петрова
Удобная еда от «КампоМос»: сделано по-европейски...№2, стр. 53
М.И. Савельева
Научный мир готовится отметить 100-летие
выдающегося ученого.............................................№1, стр. 48

ВСЕ ПУБЛИКАЦИИ 2012 ГОДА

56 № 1 февраль 2013Всё о МЯСЕ

Перечень статей 2012_Макет 1  25.02.2013  2:43  Страница 57



М.И. Савельева
«Весь мир питания» снова в Москве.....................№5, стр. 57

ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА

И.В. Ведерникова
ГК ПТИ – управление качеством по мировым 
стандартам..............................................................№4, стр. 36
Виталий Дерин, Александр Гарзанов
Комплексные инженерные решения для предприятий
мясной промышленности и АПК............................№5, стр. 30
А.К. Климанов
Упаковка: новые технологии..................................№3, стр. 30
Ю.А. Матвеев, А.В. Назаров
Пищевая клетчатка – российский продукт............№5, стр. 33
В.А. Перчун
Пищевая клетчатка: перспективный продукт
теперь производят в России..................................№2, стр. 31
О.Н. Петрунина, Г.А. Богатов
Продление сроков годности полуфабрикатов –
решаемая задача....................................................№3, стр. 36
Саида Рашитова
Мясные полуфабрикаты: неизменная польза
модифицированной атмосферы............................№2, стр. 34
И.М. Чернуха, Ю.А. Хворова
Методология управления несоответствиями
по цепи от поля до потребителя............................№3, стр. 32
Марта Шаргайо, Жозеп Лагарес
Рентабельность линий по производству вареной ветчины:
адаптация к различным режимам созревания.....№5, стр. 35

ОБОРУДОВАНИЕ
В.И. Ивашов, О.Е. Кожевникова
Оборудование для вертикальной разделки и обвалки
на мясоперерабатывающих предприятиях...........№2, стр. 36

НАУКА ЗА РУБЕЖОМ
Н.А. Горбунова
Технология сохранения свежего мяса...................№2, стр. 44
Н.А. Горбунова
Применение объективных инструментальных методов
для оценки нежности и мраморности мяса...........№3, стр. 52
Н.А. Горбунова
Влияние способов и условий упаковки мяса
на его качество и длительность хранения............№5, стр. 54
Н.А. Горбунова
Современные тенденции в исследованиях процесса
созревания говядины..............................................№6, стр. 54

КОНЦЕПТУАЛЬНЫЙ РАЗГОВОР
А.А. Кубышко
Виктор Линник: «Иностранные инвестиции не придут
в первичное производство мяса»..........................№3, стр. 21
М.И. Савельева
Айдар Газизов: «Мы получили общий рынок халяль
и будем защищать его интересы».........................№4, стр. 33

СЫРЬЕ
О.К. Деревицкая, А.В. Устинова
Свинина в продуктах детского и 
функционального питания....................................№3, стр. 45

Ю.А. Хворова, С.А. Лисикова, И.М. Чернуха
Сравнительная оценка качества свинины от животных
разных схем выращивания с позиции устойчивости 
производства..........................................................№5, стр. 38
И.М. Чернуха, И.В. Сусь, Т.М. Миттельштейн, 
С.А. Лисикова, С.А. Грикшас, Н.С. Губанова
Оценка мясной продуктивности свиней отечественной
и канадской селекции при использовании
терминальных хряков.............................................№3, стр. 42

ЭКОНОМИКА
Ю.И. Ковалев, Н.А. Артемова
Российскому свиноводству ВТО создаст минимум проблем, если
бизнес и государство будут действовать сообща.......№4, стр. 28
А.Б. Лисицын, Н.Ф. Небурчилова, И.П. Волынская, 
И.В. Петрунина, Т.А. Маринина
Концентрация производства на предприятиях по убою
и переработке скота: показатели и тенденции.....№4, стр. 24
Н.Ф. Небурчилова, И.П. Волынская
Основные направления инновационного развития
предприятий мясной промышленности.................№5, стр. 26
А.А. Семенова, Н.Ф. Небурчилова, А.А. Мотовилина, Ф.В. Адылов
Производство и потребление колбасных изделий......№5, стр. 22

ОБУЧЕНИЕ
М.В. Евтушенко
Семинары Учебного Центра ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горба-
това Россельхозакадемии в 2013 году..................№6, стр. 52
С.И. Хвыля, В.А. Пчелкина
Качество и состав мясных продуктов:
как научиться методам оценки?.............................№4, стр. 48

РЕЗОНАНС
Б.Е. Гутник, Л.А. Веретов, А.А. Семенова
В ответ на вредные суждения о «вредной колбасе».....№6, стр.  42

ПОЗДРАВЛЕНИЯ

Всё, о чем мечталось с юных лет: к 80-летию 
Ирины Абрамовны Шумковой..................................№3, стр. 4
Время новых планов и новых свершений...............№4, стр. 4
М.И. Савельева
Жить в согласии с собой.........................................№6, стр. 40

СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ
О.В. Лисова
Попробовать Германию на вкус.............................№1, стр. 53
О.В. Лисова
Бараний бок, котлеты и «ростбиф окровавленный», как
изобразительно-выразительные средства в русской 
литературе XIX века................................................№2, стр. 56
О.В. Лисова
А не включить ли нам в рацион козлятину?..........№3, стр. 56
О.В. Лисова
Мясные закуски – вступительный аккорд или
целая увертюра застолья?....................................№4, стр.  56
Л.А. Веретов
Какой домашний стол без свинины?.....................№5, стр. 58
О.В. Лисова
Кулинарные поветрия 2012 года и прогнозы на 
будущее...................................................................№6, стр. 57

ВСЕ ПУБЛИКАЦИИ 2012 ГОДА

57№ 1 февраль 2013 Всё о МЯСЕ

Перечень статей 2012_Макет 1  25.02.2013  2:43  Страница 58



РЕФЕРАТЫ / SUMMARY

58 № 1 февраль 2013Всё о МЯСЕ

с. 1
Мясная промышленность России и ВТО
The WTO and Russian Meat industry 
Редакционная статья, открывающая главную тему номера. Принципы Все-
мирной торговой организации отражают вектор развития мировой эконо-
мики, но им нельзя следовать безоговорочно: национальные интересы тре-
буют некоторых исключений из либерального курса.
Editorial deal with the main theme of the issue. The World Trade Organization’s
Principles reflect vector of the global economy, but nobody should follow their
principles unequivocally: national interests require some exceptions to the lib-
eral course.

с.4-8
Мясная промышленность и ВТО: перспективы выживания «размен-
ной карты»
The WTO and Meat industry: the survival prospects of "bargaining chip"
А. Б. Лисицын, А. Н. Захаров, А. А. Кубышко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
A. B. Lisitsyn, A. N. Zakharov, A. A. Kubyshko
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Прошло несколько месяцев после присоединения России к ВТО, которые
показали, что этот выбор страны затрудняет развитие мясной промыш-
ленности. Уступки, сделанные при вступлении в ВТО, нанесли удар,
прежде всего по самым перспективным отраслям – свиноводству и конеч-
ной переработке. Новые правила идут в разрез с целями Доктрины про-
довольственной безопасности России.
Russia accessed to the WTO few months ago. This time is enough to understand
that the choice of the country hinders the development of the meat industry.
Concessions we made while joining the WTO  struck  a blow for the most prom-
ising industries - pig breeding and final processing. The new rules are contrary
to the objectives of the Doctrine of Russia's food security.
Ключевые слова: диспропорции в торговле, «желтая корзина», поддержка
АПК, отраслевая наука, стратегия развития пищевой и перерабатываю-
щей промышленности, нетарифная защита, квота.
Keywords: trade-distorting, "yellow subsidy” , support for agriculture, industry
science, strategy of development of the food and processing industry, non-tar-
iff protection, the quota.

с. 9-11
Мясные продукты с «изюминкой» как технически возможный марке-
тинговый ход
Zestful meat products as technically possible marketing movement
А. А. Семенова, Е. В. Милеенкова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
A. A. Semenova, E. V. Mileenkova
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Свыше 95 % на рынке занимают мясные продукты отечественного про-
изводства. Эта отрасль одна из немногих сумела защититься от вала им-
портной продукции в 90-е годы. Однако после вступления России в ВТО
отечественным производителям предстоит очень сложная работа. В ско-
ром времени придется работать в условиях жесткой конкуренции с ино-
странными производителями, необходимо будет повышать эффективность
работы,  улучшать качество продукции, завоевывать «своего» потреби-
теля и быть готовым к дальнейшему развитию.
Russian meat products take over 95% of the market. It is one of the industries
that was able to protect itself from the shaft of imported products in the 90s. But
after Russia's accession to the WTO domestic producers are faced with very
difficult job. We will have to work in a highly competitive with foreign producers,
we will need to increase efficiency, improve product quality,  we will have to win
"our" customers and to be ready for further development soon.
Ключевые слова: ассортимент, органические продукты, ГОСТ, упаковка,
срок годности, колбасы, паштеты, полуфабрикаты.
Keywords: range, organic, GOST, packaging, shelf life, sausages, pates, con-
venience food.

с. 12-15
Проблемы идентификации отдельных товаров животного происхож-
дения в таможенных целях
Identification’s problems individual products of animal origin for customs
purposes
А. А. Семенова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
П. П. Веселова, Т. М. Воротынцева
Российская таможенная академия
A. A. Semenova
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
P. P. Veselova, T. M. Vorotyntseva
Russian Customs Academy
В статье анализируются проблемы идентификации товаров вызванные
различными подходами к их классификации в таможенных документах и
нормативных документах мясной промышленности.
This article analyzes problems of the identification of goods caused by the dif-
ferent approaches to their classification in the customs documents and regula-
tory documents in meat industry.
Ключевые слова: товарная номенклатура внешнеэкономической дея-
тельности Таможенного союза, терминология, примечания, мясо, субпро-
дукты, национальные стандарты.
Keywords: commodity nomenclature of foreign economic activity of the Cus-
toms Union, the terminology notes, meat, offal, national standards.

c. 16-17
«БиоБонд» – технологический «спецагент» от компании «Флора Ин-
гредиентс»
"BioBond" - the technological "special agent" of the company "Flora In-
gredients"
Д. Ф. Маджитов, Е. А. Степаненко
ООО «ФЛОРА ИНГРЕДИЕНТС»
D. F. Majitov, E. A. Stepanenko
Flora Ingredients
Презентация ферментных препаратов для производства мясных продук-
тов. Предлагаемые типы ферментных препаратов отличаются содержа-
нием транс-глютаминазы и ее каталитической активностью, в зависимости
от назначения по видам пищевых продуктов и особенностей технологиче-
ского процесса их производства.
Presentation of enzymes for meat products. Offered types of enzyme prepara-
tions differ in trans glyutaminazy and its catalytic activity, depending on the des-
tination by type of food and the technological process of production.

с. 18-21
Протеомное исследование количества мышечной ткани в образцах
вареных колбас
М. А. Ковалева, А. В. Иванов, Л. И. Ковалев, С. С. Шишкин
ФГБУ Институт биохимии им. А.Н. Баха РАН
А. Б. Лисицын, И. М. Чернуха, Н. Л. Вострикова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
Proteomic study of muscle tissue in the samples of cooked sausages
M. A. Kovaleva, A. V. Ivanov, L. I. Kovalyov, S. S. Shishkin
A.N.Bach Institute of Biochemistry of the R.A.S.
A. B. Lisitsyn, I. M. Chernukha, N. L. Vostrikova
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
В данной статье представлены результаты сравнительного изучения
протеомными методами ряда количественных характеристик у образцов
колбасных изделий и мясного сырья. В работе исследовали образцы ва-
реной колбасы «Докторской»: три образца, изготовленных в строгом со-
ответствии с ГОСТ 52196-2003, различающиеся по содержанию жира,
семь образцов колбасы разных мясокомбинатов, купленной в торговых
сетях. Провели экстракцию белков, их фракционирование методом одно-
мерного и двумерного электрофореза по О’Фарреллу, компьютерную
денситометрию двумерных электрофореграмм и масс-спектрометриче-
скую идентификацию отдельных белковых фракций. Протеомные иссле-
дования позволили заложить основу методики, пригодную для оценки ко-
личественного содержания мясного компонента в образцах вареных
колбас. Данная методология в перспективе может быть усовершенство-
вана до уровня, позволяющего использовать её в анализе разных видов
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вареных колбасных изделий.
This article presents the results of a comparative study of a number of quanti-
tative characteristics of samples of sausages and meat with proteomic tech-
niques. Samples of sausage "Doctorskaya" were investigated: three samples
prepared in strict accordance with GOST 52196-2003, differing in fat content,
and seven different samples of sausage produced in different meat plants.
Proteins were extracted and they were fractionated by one-and two-dimen-
sional electrophoresis by O'Farrell, CT densitometry electrophoregrams di-
mensional and mass spectrometric identification of individual protein fractions. 
Proteomics studies allowed laying the basis of a methodic that is suitable for
the quantitative evaluation of meat content in samples of cooked sausage.
This methodology has the potential to be upgraded to a level that allows to
use it in the analysis of different kinds of cooked meat products.
Ключевые слова: вареная колбаса, протеомика, мышечные белки, ко-
личественные характеристики.
Keywords: boiled sausage, proteomics, muscle proteins, quantitative charac-
teristics.

с. 22-24
Гидротермическая стабильность фибриллярных белков при перера-
ботке в пищевые продукты
Fibrillar proteins’ hydrothermal stability in the processing to food prod-
ucts
А. Ю. Соколов
ФГБОУ Российский экономический университет им. Г.В. Плеханова
A. U. Sokolov
Plekhanov Russian University of Economics
В статье проведена оценка влияния гидролитической обработки неорга-
ническими соединениями (гидроксидами одновалентных металлов, одно-
основными кислотами в присутствии нейтральной соли) на гидротермиче-
скую устойчивость биополимеров в составе многофункциональных
белковых препаратов для пищевых целей.
The paper assessed the influence of hydrolytic treatment of inorganic com-
pounds (monovalent metal hydroxide, monobasic acids in the presence of a
neutral salt) on the hydrothermal stability of biopolymers in the multifunctional
protein preparations for human consumption.
Ключевые слова: фибриллярные белки, конформационная стабильность
белков, ГОСТ Р 53221–2008, белковый продукт из шкур, нативные белки.
Keywords: fibrous proteins, the conformational stability of proteins, GOST R
53221-2008, the protein product of animal skins, native proteins.

c. 26-29
Энергосбережение в системах хладоснабжения
предприятий мясной промышленности
Energy-saving in the cold supply systems meat industry
В. Велюханов, А. Давтян
Группа компаний «Фригодизайн»
B. Velyuhanov, A. Davtyan
Frigodesign
Приведены примеры использования холодильного оборудования компа-
нии «Фригодизайн» с энергосберегающими решениями на предприятиях с
различными циклами переработки мясной продукции.
This article gives examples of the use of refrigeration equipment company
"Frigodizayn" with energy-efficient solutions in enterprises with various cycles of
processing of meat products.

c. 30-31
Современные технологии очистки сточных вод мясоперерабаты-
вающих предприятий
Advanced technologies of treatment wastewater meat processing plants
Павел Акулов
ООО «ЭНВИРО-ХЕМИ ГмбХ»
Pavel Akulov
EnviroChemie GmbH
Особенностями сточных вод мясокомбинатов являются неравномерность
поступления и колебания состава загрязнений и их концентраций. Флота-

ционным способом, который является наиболее эффективным из приме-
няемых ныне, очищаются сильнозагрязненные сточные воды предприя-
тий мясной промышленности. В статье описываются способы очистки и
оборудование для очистки сточных вод.
The features of wastewater slaughterhouses are uneven and the variation in
composition and concentration of contaminants. Flotation, which is the most ef-
ficient of the applied current, can cleane heavily waste water from the meat in-
dustry. The article describes the methods of cleaning and equipment for waste
water treatment.

c. 32-35
Мясные продукты
Meat products
А. Н. Захаров, М. В. Трифонов М. Д. Асхабова, С. М. Оплачко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
A. N. Zakharov, M. V. Trifonov,  M. D. Askhabova,  S. M. Oplachko
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Обзор патентов, защищающих изобретения для производства мясных про-
дуктов. Пищевые добавки, механические устройства, упаковочные мате-
риалы.
Patents’ review covering the invention for the production of meat products. Food
additives, mechanical devices, packaging materials.
Keywords: patents, sausages, prepared food, meat, baby food, functional food,
diet food, biotechnology, enzymes, strains, sausage without cover.
Ключевые слова: патенты, колбасы, полуфабрикаты, мясо, детское пи-
тание, функциональное питание, диетическое питание, биотехнология,
ферменты, штаммы, колбасы без оболочки.
Keywords: patents, sausages, prepared food, meat, baby food, functional food,
diet food, biotechnology, enzymes, strains without sausage casing.

c. 36-39
Лечебно-профилактические свойства низкомолекулярных пептидов
животного происхождения
Therapeutic and preventive properties of low molecular weight peptides of
animal origin
Н. А. Горбунова 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
N. A. Gorbunova
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
В последние годы значительно повысился интерес к изучению структуры
и функций низкомолекулярных пептидов, содержащихся в животном и рас-
тительном сырье, а также в продуктах питания. В обзоре представлены
исследования специфических биологических функций, выполняемых низ-
комолекулярными пептидами.
Interest in the study of the structure and function of low molecular weight pep-
tides contained in the animal and plant material as well as in food increased in
recent years. The studies of specific biological functions performed by the low
molecular weight peptides are described in the review.
Ключевые слова: низкомолекулярные пептиды, функциональные про-
дукты питания, метод электрофореза SDS-PAGE, протеаза, ингибирующая
активность.
Keywords: low molecular weight peptides, functional foods, the method of elec-
trophoresis SDS-PAGE, a protease, inhibitory activity.

c. 40-44
Обзор диссертаций, защищенных во ВНИИМПе в 2011-2012 годах
Review of dissertations in VNIIMP in 2011-2012
А. Н. Захаров, А. А. Кубышко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
A. N. Zakharov, A. A. Kubyshko
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
В обзоре представлены диссертации, защищенные во ВНИИМПе в 2011 и
2012 годах.
In the review the dissertations defended in VNIIMP in 2011 and  2012.
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c. 45-46
Выставка на 200 миллиардов рублей
$ 200 billion’s exhibition
А. А. Кубышко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
A. A. Kubyshko
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
17-я международная выставка «Агропродмаш-2012», состоялась в Москве.
Предприятия пищевой промышленности России инвестировали в свое раз-
витие 200 миллиардов рублей в течение 2011 года.
The 17th international exhibition "Agroprodmash-2012" was held in Moscow.
Russian Food industries invested in their development than $ 200 billion in 2011
in Russia.

c. 47-48
Как стать не объектом, а субъектом глобализации?
How to become not an object, but the subject of globalization?
А. А. Кубышко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
A. A. Kubyshko
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Отчет о Втором мясном конгрессе «Стратегия развития мясной промыш-
ленности России в условиях глобализации мировой экономики», который
состоялся в рамках выставки «Агропродмаш 2012».
Report of the Second Meat Congress "Strategy of development of meat indus-
try in Russia in the context of globalization of the world economy", which took
place as part of the exhibition "Agroprodmash 2012."

c. 50
Лучшие поставщики мясной промышленности
The best suppliers of meat industry
М. В. Трифонов
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
M. V. Trifonov
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
В рамках выставки «Агропродмаш-2012» были проведены конкурсы обо-

лочек, пищевых добавок и ингредиентов, поставщиков оборудования. На-
граждение победителей конкурсов состоялось 9 октября во время откры-
тия конгресса «Стратегия развития мясной промышленности России в
условиях глобализации мировой экономики».
The exhibition "Agroprodmash-2012" was held competitions shells, food addi-
tives and ingredients suppliers. Awarding of winners was held on October 9 at
the opening of Congress, "Strategy of development of meat industry in Russia
in the context of globalization of the world economy."

c. 51
Конкурс обвальщиков: профессия как искусство
Boners’ Competition: profession as an art
Б. Е. Гутник, И. В. Козырев
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
B. E. Gutnick, I. V. Kozyrev
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Смотр-конкурс профессионального мастерства обвальщиков традиционно
вызывает большой интерес у специалистов мясной промышленности и у
широкого круга посетителей выставки «Агропродмаш». Работа и ма-
стерство обвальщиков, принимающих участие в конкурсе – настоящее ис-
кусство. Красивое и зрелищное.
Boners’ Competition traditionally attracts a great interest to the meat industry
and experts from a wide range of visitors “Agroprodmash”. Boners’ jobs and
skills participating in the competition are beautiful and spectacular art.

c. 52-54
Деликатный деликатес
Delicate delicacy
Е. В. Милеенкова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
E. V. Mileenkova
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Автор описывает процесс приготовления блюд из субпродуктов: ножек,
рубцов, хвостов, сердца, почек, печени и т.д. Также даны рецепты блюд.
The author describes the process of cooking offal legs, scars, tail, heart, kid-
neys, liver, etc. There are also  recipes.
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Мясная промышленность России и ВТО
Редакционная статья, открывающая главную тему номера. Принципы Все-
мирной торговой организации отражают вектор развития мировой эконо-
мики, но им нельзя следовать безоговорочно: национальные интересы тре-
буют некоторых исключений из либерального курса.

Мясная промышленность и ВТО: перспективы выживания «размен-
ной карты»
А. Б. Лисицын, А. Н. Захаров, А. А. Кубышко
Прошло несколько месяцев после присоединения России к ВТО, которые
показали, что этот выбор страны затрудняет развитие мясной промыш-
ленности. Уступки, сделанные при вступлении в ВТО, нанесли удар,
прежде всего по самым перспективным отраслям – свиноводству и конеч-
ной переработке. Новые правила идут в разрез с целями Доктрины про-
довольственной безопасности России.
Ключевые слова: диспропорции в торговле, «желтая корзина», поддержка
АПК, отраслевая наука, стратегия развития пищевой и перерабатываю-
щей промышленности, нетарифная защита, квота.

Мясные продукты с «изюминкой» как технически возможный марке-
тинговый ход
А. А. Семенова, Е. В. Милеенкова
Свыше 95 % на рынке занимают мясные продукты отечественного про-
изводства. Эта отрасль одна из немногих сумела защититься от вала им-
портной продукции в 90-е годы. Однако после вступления России в ВТО
отечественным производителям предстоит очень сложная работа. В ско-
ром времени придется работать в условиях жесткой конкуренции с ино-
странными производителями, необходимо будет повышать эффективность
работы,  улучшать качество продукции, завоевывать «своего» потреби-
теля и быть готовым к дальнейшему развитию.
Ключевые слова: ассортимент, органические продукты, ГОСТ, упаковка,
срок годности, колбасы, паштеты, полуфабрикаты.

Проблемы идентификации отдельных товаров животного происхож-
дения в таможенных целях
А. А. Семенова, П. П. Веселова, Т. М. Воротынцева
В статье анализируются проблемы идентификации товаров вызванные
различными подходами к их классификации в таможенных документах и
нормативных документах мясной промышленности.
Ключевые слова: товарная номенклатура внешнеэкономической дея-
тельности Таможенного союза, терминология, примечания, мясо, субпро-
дукты, национальные стандарты.

Протеомное исследование количества мышечной ткани в образцах
вареных колбас
М. А. Ковалева, А. В. Иванов, Л. И. Ковалев, С. С. Шишкин, А. Б. Лиси-
цын, И. М. Чернуха, Н. Л. Вострикова 
В статье представлены результаты сравнительного изучения протеомными
методами ряда количественных характеристик у образцов колбасных из-
делий и мясного сырья. Исследования позволили заложить основу мето-
дики, пригодную для оценки количественного содержания мясного компо-
нента в образцах вареных колбас. Данная методология в перспективе
может быть усовершенствована до уровня, позволяющего использовать
её для анализа разных видов вареных колбасных изделий.
Ключевые слова: вареная колбаса, протеомика, мышечные белки, коли-
чественные характеристики.

Гидротермическая стабильность фибриллярных белков при перера-
ботке в пищевые продукты
А. Ю. Соколов
В статье проведена оценка влияния гидролитической обработки неорга-
ническими соединениями (гидроксидами одновалентных металлов, одно-
основными кислотами в присутствии нейтральной соли) на гидротермиче-
скую устойчивость биополимеров в составе многофункциональных
белковых препаратов для пищевых целей. 
Ключевые слова: фибриллярные белки, конформационная стабильность
белков, ГОСТ Р 53221–2008, белковый продукт из шкур, нативные белки.

«БиоБонд» – технологический «спецагент» от компании «Флора Ин-
гредиентс»
Д. Ф. Маджитов, Е. А. Степаненко
Презентация ферментных препаратов для производства мясных продук-
тов. Предлагаемые типы ферментных препаратов отличаются содержа-
нием транс-глютаминазы и ее каталитической активностью, в зависимости
от назначения по видам пищевых продуктов и особенностей технологиче-
ского процесса их производства.

Энергосбережение в системах хладоснабжения
предприятий мясной промышленности
В. Велюханов, А. Давтян 
Приведены примеры использования холодильного оборудования компа-
нии «Фригодизайн» с энергосберегающими решениями на предприятиях с
различными циклами переработки мясной продукции.

Современные технологии очистки сточных вод мясоперерабаты-
вающих предприятий
Павел Акулов
Особенностями сточных вод мясокомбинатов являются неравномерность
поступления и колебания состава загрязнений и их концентраций. Флота-
ционным способом, который является наиболее эффективным из приме-
няемых ныне, очищаются сильнозагрязненные сточные воды предприя-
тий мясной промышленности. В статье описываются способы очистки и
оборудование для очистки сточных вод.

Мясные продукты 
А. Н. Захаров, М. В. Трифонов М. Д. Асхабова, С. М. Оплачко
Обзор патентов, защищающих изобретения для производства мясных про-
дуктов. Пищевые добавки, механические устройства, упаковочные мате-
риалы.
Ключевые слова: патенты, колбасы, полуфабрикаты, мясо, детское пи-
тание, функциональное питание, диетическое питание, биотехнология,
ферменты, штаммы, колбасы без оболочки.

Лечебно-профилактические свойства низкомолекулярных пептидов
животного происхождения 
Н. А. Горбунова 
В последние годы значительно повысился интерес к изучению структуры
и функций низкомолекулярных пептидов, содержащихся в животном и рас-
тительном сырье, а также в продуктах питания. В обзоре представлены
исследования специфических биологических функций, выполняемых низ-
комолекулярными пептидами.
Ключевые слова: низкомолекулярные пептиды, функциональные про-
дукты питания, метод электрофореза SDS-PAGE, протеаза, ингибирующая
активность.

Обзор диссертаций, защищенных во ВНИИМПе в 2011-2012 годах
А. Н. Захаров, А. А. Кубышко
В обзоре представлены диссертации, защищенные во ВНИИМПе в 2011 и
2012 годах.

Выставка на 200 миллиардов рублей
А. А. Кубышко
17-я международная выставка «Агропродмаш-2012», состоялась в Москве.
Предприятия пищевой промышленности России инвестировали в свое раз-
витие 200 миллиардов рублей в течение 2011 года.

Как стать не объектом, а субъектом глобализации?
А. А. Кубышко
Отчет о Втором мясном конгрессе «Стратегия развития мясной промыш-
ленности России в условиях глобализации мировой экономики», который
состоялся в рамках выставки «Агропродмаш 2012».

Лучшие поставщики мясной промышленности
М. В. Трифонов
В рамках выставки «Агропродмаш-2012» были проведены конкурсы обо-
лочек, пищевых добавок и ингредиентов, поставщиков оборудования. На-
граждение победителей конкурсов состоялось 9 октября во время откры-
тия конгресса «Стратегия развития мясной промышленности России в
условиях глобализации мировой экономики».

Конкурс обвальщиков: профессия как искусство
Б. Е. Гутник, И. В. Козырев
Смотр-конкурс профессионального мастерства обвальщиков традиционно
вызывает большой интерес у специалистов мясной промышленности и у
широкого круга посетителей выставки «Агропродмаш». Работа и ма-
стерство обвальщиков, принимающих участие в конкурсе – настоящее ис-
кусство. Красивое и зрелищное.

Деликатный деликатес
Е. В. Милеенкова
Автор описывает процесс приготовления блюд из субпродуктов: ножек,
рубцов, хвостов, сердца, почек, печени и т.д. Также даны рецепты блюд.
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Протеомное исследование количества мышечной ткани в образцах вареных колбас

М. А. Ковалева, А. В. Иванов, Л. И. Ковалев, С. С. Шишкин
ФГБУ Институт биохимии им. А.Н. Баха РАН

А. Б. Лисицын, И. М. Чернуха, Н. Л. Вострикова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Proteomic study of muscle tissue in the samples of cooked sausages

M. A. Kovaleva, A. V. Ivanov, L. I. Kovalyov, S. S. Shishkin
A.N.Bach Institute of Biochemistry of the R.A.S.

A. B. Lisitsyn, I. M. Chernukha, N. L. Vostrikova
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)

Ключевые слова: вареная колбаса, протеомика, мышечные белки, количественные характеристики.

Keywords: boiled sausage, proteomics, muscle proteins, quantitative characteristics.

В данной статье представлены результаты сравнительного изучения протеомными методами ряда количественных харак-
теристик у образцов колбасных изделий и мясного сырья. В работе исследовали образцы вареной колбасы «Докторской»:
три образца, изготовленных в строгом соответствии с ГОСТ 52196-2003, различающиеся по содержанию жира, семь об-
разцов колбасы разных мясокомбинатов, купленной в торговых сетях. Провели экстракцию белков, их фракционирование
методом одномерного и двумерного электрофореза по О’Фарреллу, компьютерную денситометрию двумерных электрофо-
реграмм и масс-спектрометрическую идентификацию отдельных белковых фракций. Протеомные исследования позво-
лили заложить основу методики, пригодную для оценки количественного содержания мясного компонента в образцах ва-
реных колбас. Данная методология в перспективе может быть усовершенствована до уровня, позволяющего использовать
её в анализе разных видов вареных колбасных изделий.

This article presents the results of a comparative study of a number of quantitative characteristics of samples of sausages and
meat with proteomic techniques. Samples of sausage "Doctorskaya" were investigated: three samples prepared in strict accor-
dance with GOST 52196-2003, differing in fat content, and seven different samples of sausage produced in different meat plants.
Proteins were extracted and they were fractionated by one-and two-dimensional electrophoresis by O'Farrell, CT densitometry
electrophoregrams dimensional and mass spectrometric identification of individual protein fractions. 
Proteomics studies allowed laying the basis of a methodic that is suitable for the quantitative evaluation of meat content in samples
of cooked sausage. This methodology has the potential to be upgraded to a level that allows to use it in the analysis of different
kinds of cooked meat products.
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The WTO and Russian Meat industry 
Editorial deal with the main theme of the issue. The World Trade Organization’s Principles
reflect vector of the global economy, but nobody should follow their principles unequivo-
cally: national interests require some exceptions to the liberal course.

The WTO and Meat industry: the survival prospects of "bargaining chip"
A. B. Lisitsyn, A. N. Zakharov, A. A. Kubyshko
Russia accessed to the WTO few months ago. This time is enough to understand that the
choice of the country hinders the development of the meat industry. Concessions we made
while joining the WTO  struck  a blow for the most promising industries - pig breeding and
final processing. The new rules are contrary to the objectives of the Doctrine of Russia's
food security.
Keywords: trade-distorting, "yellow subsidy” , support for agriculture, industry science,
strategy of development of the food and processing industry, non-tariff protection, the
quota.

Zestful meat products as technically possible marketing movement
A. A. Semenova, E. V. Mileenkova
Russian meat products take over 95% of the market. It is one of the industries that was
able to protect itself from the shaft of imported products in the 90s. But after Russia's ac-
cession to the WTO domestic producers are faced with very difficult job. We will have to
work in a highly competitive with foreign producers, we will need to increase efficiency, im-
prove product quality,  we will have to win "our" customers and to be ready for further de-
velopment soon.
Keywords: range, organic, GOST, packaging, shelf life, sausages, pates, convenience
food.

Identification’s problems individual products of animal origin for customs purposes
A. A. Semenova, P. P. Veselova, T. M. Vorotyntseva
This article analyzes problems of the identification of goods caused by the different ap-
proaches to their classification in the customs documents and regulatory documents in
meat industry.
Keywords: commodity nomenclature of foreign economic activity of the Customs union,
the terminology notes, meat, offal, national standards.

"BioBond" - the technological "special agent" of the company "Flora Ingredients"
D. F. Majitov, E. A. Stepanenko
Presentation of enzymes for meat products. Offered types of enzyme preparations differ
in trans glyutaminazy and its catalytic activity, depending on the destination by type of
food and the technological process of production.

Proteomic study of muscle tissue in the samples of cooked sausages
M. A. Kovaleva, A. V. Ivanov, L. I. Kovalyov, S. S. Shishkin, A. B. Lisitsyn, I. M. Cher-
nukha, N. L. Vostrikova
The paper presents the results of a comparative study of a number of quantitative pro-
teomic techniques characteristics of sausages’ and meat’s samples. Researches laid the
basis of a methods that is suitable for the quantitative evaluation of meat content in sam-
ples of cooked sausage. This methodology has the potential to be upgraded to a level
that allows to use it to analyze different kinds of cooked meat products.
Keywords: boiled sausage, proteomics, muscle proteins, quantitative characteristics.

Fibrillar proteins’ hydrothermal stability in the processing to food products
A. U. Sokolov
The paper assessed the influence of hydrolytic treatment of inorganic compounds (mono-
valent metal hydroxide, monobasic acids in the presence of a neutral salt) on the hy-
drothermal stability of biopolymers in the multifunctional protein preparations for human
consumption.
Keywords: fibrous proteins, the conformational stability of proteins, GOST R 53221-2008,
the protein product of animal skins, native proteins.

Energy-saving in the cold supply systems meat industry
B. Velyuhanov, A. Davtyan
This article gives examples of the use of refrigeration equipment company "Frigodizayn"

with energy-efficient solutions in enterprises with various cycles of processing of meat
products.

Advanced technologies of treatment wastewater meat processing plants
Pavel Akulov
The features of wastewater slaughterhouses are uneven and the variation in composition
and concentration of contaminants. Flotation, which is the most efficient of the applied
current, can cleane heavily waste water from the meat industry. The article describes the
methods of cleaning and equipment for waste water treatment.

Meat products
A. N. Zakharov, M. V. Trifonov,  M. D. Askhabova,  S. M. Oplachko
Patents’ review covering the invention for the production of meat products. Food addi-
tives, mechanical devices, packaging materials.
Keywords: patents, sausages, prepared food, meat, baby food, functional food, diet food,
biotechnology, enzymes, strains, sausage without cover.

Therapeutic and preventive properties of low molecular weight peptides of animal
origin
N. A. Gorbunova
Interest in the study of the structure and function of low molecular weight peptides con-
tained in the animal and plant material as well as in food increased in recent years. The
studies of specific biological functions performed by the low molecular weight peptides
are described in the review.
Keywords: low molecular weight peptides, functional foods, the method of electrophore-
sis SDS-PAGE, a protease, inhibitory activity.

Review of dissertations in VNIIMP in 2011-2012
A. N. Zakharov, A. A. Kubyshko
In the review the dissertations defended in VNIIMP in 2011 and  2012.

$ 200 billion’s exhibition
A. A. Kubyshko
The 17th international exhibition "Agroprodmash-2012" was held in Moscow. Russian
Food industries invested in their development than $ 200 billion in 2011 in Russia.

How to become not an object, but the subject of globalization?
A. A. Kubyshko
Report of the Second Meat Congress "Strategy of development of meat industry in Rus-
sia in the context of globalization of the world economy", which took place as part of the
exhibition "Agroprodmash 2012."

The best suppliers of meat industry
M. V. Trifonov
The exhibition "Agroprodmash-2012" was held competitions shells, food additives and in-
gredients suppliers. Awarding of winners was held on October 9 at the opening of Con-
gress, "Strategy of development of meat industry in Russia in the context of globalization
of the world economy."

Boners’ Competition: profession as an art
B. E. Gutnick, I. V. Kozyrev
Boners’ Competition traditionally attracts a great interest to the meat industry and experts
from a wide range of visitors “Agroprodmash”. Boners’ jobs and skills participating in the
competition are beautiful and spectacular art.

Delicate delicacy
E. V. Mileenkova
The author describes the process of cooking offal legs, scars, tail, heart, kidneys, liver, etc.
There are also  recipes.
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