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Система технического регулирова-
ния производства и обращения мяса и
мясопродуктов переживает период ре-
формирования. Начало ему положил Фе-
деральный закон «О техническом регу-
лировании» №184-ФЗ, принятый
Государственной Думой 27 декабря 2002
года. Данный закон отводит техническим
регламентам ключевую роль в обеспече-
нии надлежащих условий производства
продукции, её безопасности для потре-
бителя, условий для непрерывного раз-
вития технологий. 

Наш журнал неоднократно поднимал
проблемы создания технического регла-
мента мясоперерабатывающей про-
мышленности, обращался к вопросам его
идеологии и отдельных принципиальных
положений. Первоначально  (с 2004 года)
проект технического регламента и нор-
мативная база для его исполнения раз-
рабатывались в статусе национальных,
для нужд российских производителей.
Геополитические изменения в Евразии
(заключение Таможенного союза и
ЕврАзЭС) изменили повестку дня: в ин-
тересах экономической интеграции по-
требовались единые стандарты и регла-
менты для производства мясопродуктов.
В этом номере мы снова поднимаем ак-
туальные вопросы технического регули-
рования, которые требуют комплексного
решения и координации усилий всех за-
интересованных сторон на межгосу-
дарственном уровне.

Зачем нужна гармонизация техниче-
ского регулирования вплоть до создания
единых технических регламентов и меж-
государственных стандартов. В незави-
симых государствах, которые, переживая
«постсоветский синдром», ревностно от-
носятся к любому покушению на собст-
венную независимость тем не менее по-
нимают необходимость такого шага.

Они уже имеют какие-никакие, но
свои регламенты и стандарты, регули-
рующие хозяйственную деятельность и
создающие базовые условия для без-
опасности потребителя, эксплуатации ма-
шин и оборудования, сохранения окру-
жающей среды и т. д. Но практика

реформирования технического регули-
рования в соответствии с потребностями
нового времени показала, что малые раз-
меры экономики каждой страны в от-
дельности и ограниченная ресурсная база
не позволяют им создавать исчерпываю-
щие пакеты нормативов и поддерживать
их на должном уровне. Например, набор
обязательных стандартов и технических
регламентов в количественном отноше-
нии незначительно варьируется в странах
с крупной индустриальной экономикой и в
странах с архаичным типом хозяйствова-
ния и зачатками модерна в экономической
сфере, если эти страны, конечно, ставят
перед собой цели развития. 

Самый малозатратный путь — при-
нять как есть систему технического регу-
лирования, например, ЕС, но тогда
страна, поступившая так, становится в
фарватер развития тех, кто эту систему
создал и поддерживает её сообразно
своим интересам. Не имея возможности
влиять на положения чужого законода-
тельства, по которому работает эконо-
мика и строятся отношения между субъ-
ектами хозяйственной деятельности,
страна-реципиент сокращает возможно-
сти как для модернизации, так  и для соз-
дания элементарных технических барь-
еров против нежелательного импорта. 

В то же время нормативная база
должна стимулировать модернизацию,
переход на новый технологический уклад,
способствовать более глубокому разде-
лению труда, выходящему за рамки на-
циональных границ. То есть нужна нор-
мативная база с хорошими
функциональными возможностями и сти-
мулирующая технический прогресс.
Важно, чтобы она не создавала излишних
административных барьеров, которые
препятствуют инвестициям и увеличи-
вают накладные расходы предприятий. В
проект Технического регламента Тамо-
женного союза «О безопасности мяса и
мясной продукции», который должен быть
принят в середине текущего года, разра-
ботчики постарались заложить идею ра-
зумной достаточности контрольно-над-
зорных функций и подвести под него базу
ссылочных стандартов, которые гармо-
низированы с международными. Гармо-
низация является обязательным усло-

вием успешной борьбы с фальсифика-
цией и распространением продукции
опасной для здоровья во всем мире. 

Снижение административных барь-
еров было одной из главных целей на-
чала реформ технического регулирования
в России. К сожалению, эта цель не была
достигнута,  причиной чему было не
столько несовершенство нормативной
базы, сколько  явления макроэкономиче-
ские, социальные и политические.

От Советского Союза страны СНГ
получили в наследство более          18 ты-
сяч стандартов, которые каждая страна
должна была развивать самостоятельно,
приспосабливая к национальной прак-
тике. В мясной промышленности России
действуют более 160 стандартов, в том
числе:

— стандартов на однородную про-
дукцию – 92;

— стандартов на методы испытаний
– 50;

— других стандартов – 20.
Средний возраст стандартов в мяс-

ной промышленности - более 28 лет.
Межнациональный технический комитет
(МТК) №226, который действует на базе
ВНИИ мясной промышленности имени
В.М. Горбатова, должен разработать в
2013 году 31 стандарт. Они заменят в
странах ЕврАзЭС национальные стан-
дарты, а в некоторых случаях восполнят
нормативные пробелы и снимут проти-
воречия между нормами разных стран,
препятствующие взаимовыгодным тор-
говым отношениям. 

На межгосударственные стандарты
ссылается Технический регламент Тамо-
женного союза «О безопасности мяса и
мясной продукции», который должен быть
принят уже в середине текущего года.
Сейчас уже можно с уверенностью ска-
зать, что будущий регламент отвечает
главной цели: поднять на качественно бо-
лее высокий уровень техническое регу-
лирование в отрасли всех стан ЕврАзЭС,
убрать технические барьеры в торговле
мясом между членами сообщества, спо-
собствовать экономической интеграции
на постсоветском пространстве.

Технический регламент и 
межгосударственная стандартизация
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Ýòîò ïðîåêò ðàçðàáîòàí
Ìèíñåëüõîçîì Ðåñïóáëèêè Êà-
çàõñòàí â ñîîòâåòñòâèè ñ Ñîãëà-
øåíèåì î åäèíûõ ïðèíöèïàõ è
ïðàâèëàõ òåõíè÷åñêîãî ðåãóëè-
ðîâàíèÿ â Ðåñïóáëèêå Áåëà-
ðóñü, Ðåñïóáëèêå Êàçàõñòàí è
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè, à òàêæå
â ñîîòâåòñòâèè ñ Ãðàôèêîì ðàç-
ðàáîòêè ïåðâîî÷åðåäíûõ òåõ-
íè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ Òàìî-
æåííîãî ñîþçà, óòâåðæäåííûì
Ðåøåíèåì Êîìèññèè Òàìîæåí-
íîãî ñîþçà îò 8 äåêàáðÿ
2010 ãîäà. ¹ 492. Ïðîåêò
ðàçðàáàòûâàëñÿ òàêæå â ñîîò-
âåòñòâèè ñ Ïëàíîì ðàçðàáîòêè
òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ Òàìî-
æåííîãî ñîþçà íà 2012–2013
ãîäû, óòâåðæäåííûì Ðåøåíèåì
Ñîâåòà Åâðàçèéñêîé ýêîíîìè-
÷åñêîé êîìèññèè îò 23 íîÿáðÿ
2012 ãîäà ¹ 103.

Îäíàêî â Ðîññèéñêîé Ôåäå-
ðàöèè ðàçðàáîòêà òåõíè÷åñêèõ
ðåãëàìåíòîâ, âêëþ÷àÿ ðåãëà-
ìåíòû íà ïèùåâóþ ïðîäóêöèþ,
â òîì ÷èñëå íà ìÿñî è ìÿñíóþ
ïðîäóêöèþ, áûëà íà÷àòà íà-
ìíîãî ðàíüøå — ïîñëå ïðèíÿ-
òèÿ Ãîñóäàðñòâåííîé Äóìîé
15 ôåâðàëÿ 2002 ãîäà Ôåäå-
ðàëüíîãî Çàêîíà «Î òåõíè÷åñ-
êîì ðåãóëèðîâàíèè» ¹184-ÔÇ.
Îôèöèàëüíûì íà÷àëîì ðàáîòû
íàä ïðîåêòîì ðîññèéñêîãî òåõ-

íè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà äëÿ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè îôèöè-
àëüíî ñòàëà äàòà 16 ôåâðàëÿ
2004 ãîäà. Â ñîçäàíèè äîêó-
ìåíòà ïðèíèìàëè ó÷àñòèå ñïå-
öèàëèñòû Ðîñòåõðåãóëèðîâà-
íèÿ, ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â. Ì.
Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè
è äåéñòâîâàâøåãî íà òîò ïå-
ðèîä Ìÿñíîãî ñîþçà Ðîññèè.

29 èþëÿ 2004 ãîäà â
Ðîñòåõðåãóëèðîâàíèå áûëî íà-
ïðàâëåíî óâåäîìëåíèå î íà÷àëå
ðàçðàáîòêè ñ óêàçàíèåì îáú-
åêòà òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâà-
íèÿ ðåãëàìåíòà «Ìÿñî è ìÿñ-
íûå ïðîäóêòû. Îáÿçàòåëüíûå
òðåáîâàíèÿ ê ñûðüþ, ìÿñîïðî-
äóêòàì, ïðîöåññàì ïðîèçâîä-
ñòâà, õðàíåíèÿ, ïåðåâîçêè,
ðåàëèçàöèè è óòèëèçàöèè,
îáåñïå÷èâàþùèå áåçîïàñíîñòü
ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ». 

Ïðè ðàçðàáîòêå ïðîåêòà
ðîññèéñêîãî Òåõíè÷åñêîãî ðåã-
ëàìåíòà áûëà ó÷òåíà êëþ÷åâàÿ
ðîëü  ìÿñà â ïèòàíèè ÷åëîâåêà,
êîòîðàÿ îïðåäåëÿåòñÿ åãî óíè-
êàëüíûì ïðèðîäíûì ñîñòàâîì:
íàëè÷èåì ñáàëàíñèðîâàííîãî,
ëåãêîóñâîÿåìîãî, ïîëíîöåí-
íîãî áåëêà ìûøå÷íîé òêà-
íè, íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò.
Ó÷èòûâàëèñü òàêæå óíèêàëüíûé
æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ æèðîâ
(÷ðåçâû÷àéíî âàæíàÿ äëÿ ÷åëî-

âåêà àðàõèäîíîâàÿ êèñëîòà, êî-
òîðîé íåò â ðàñòèòåëüíûõ
æèðàõ), íàëè÷èå âîäî- è
æèðîðàñòâîðèìûõ âèòàìèíîâ
(ïðåæäå âñåãî ãðóïïû Â, À, D,
Å, ÐÐ è äð.), âûñîêîå ñîäåðæà-
íèå æåëåçà (èç ðàñòèòåëüíîé
ïèùè æåëåçî ïðàêòè÷åñêè íå
óñâàèâàåòñÿ îðãàíèçìîì ÷åëî-
âåêà), öèíêà, ôîñôîðà, êàëü-
öèÿ è ïð. Ïîòðåáëåíèå òîëüêî
100 ã ãîâÿäèíû â äåíü îáåñ-
ïå÷èâàåò 1/3 ïîòðåáíîñòè ÷å-
ëîâåêà â æåëåçå, öèíêå è âèòà-
ìèíàõ Â3, Â6 è Â12. À äëÿ
îáåñïå÷åíèÿ ñáàëàíñèðîâàí-
íîãî ïîñòóïëåíèÿ ñ ïèùåé
æèðíûõ êèñëîò è æèðîðàñòâî-
ðèìûõ âèòàìèíîâ â íàøåì ðà-
öèîíå äîëæíî áûòü íå ìåíåå
2/3 æèâîòíûõ æèðîâ è òîëüêî
1/3 ðàñòèòåëüíûõ æèðîâ.

Ñîåäèíèòåëüíàÿ òêàíü ìÿñà
òàêæå âàæíà â ïèòàíèè. Îíà ñî-
äåðæèò âåùåñòâà, ó÷àñòâóþùèå â
àðîìàòî- è âêóñîîáðàçîâà-
íèè ïðè êóëèíàðíîé   îáðàáîòêå
ìÿñà, âåùåñòâà, ïîâûøàþùèå
ñåêðåöèþ ïèùåâàðèòåëüíûõ
ôåðìåíòîâ, ïåðèñòàëüòèêó êè-
øå÷íèêà è óñâîåíèå ìÿñà â
öåëîì.

Â ÔÇ 184 «Î òåõíè÷åñêîì
ðåãóëèðîâàíèè» ÷åòêî îïðåäå-
ëåíî, ÷òî «òåõíè÷åñêèå ðåãëà-
ìåíòû ïðèíèìàþòñÿ â öåëÿõ: 

К вопросу принятия 
Технического регламента
Таможенного союза «О безопасности
мяса и мясной продукции»
А. А. Семенова, доктор техн. наук, О. А. Кузнецова, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Проект Технического Регламента Таможенного союза «О без-
опасности мяса и мясной продукции», размещенный на сайте

Таможенного союза http://www.tsouz.ru, в настоящее время про-
шел все этапы разработки и согласования и подготовлен для при-
нятия Комиссией Таможенного союза. 

→

УДК: 637.5:006.1

Ключевые слова: техническое регулиро-
вание, проект технического регламента,
Таможенный союз, ГОСТ Р 52428-2005
«Продукция мясной промышленности.
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Технический регламент2полный_Макет 1  07.05.2013  17:41  Страница 1



Технический регламент и межгосударственная стандартизация / ГЛАВНАЯ ТЕМА

5№ 2 апрель 2013 Всё о МЯСЕ

— çàùèòû æèçíè èëè çäî-
ðîâüÿ ãðàæäàí;

— èìóùåñòâà ôèçè÷åñêèõ
èëè þðèäè÷åñêèõ ëèö, ãîñó-
äàðñòâåííîãî èëè ìóíèöèïàëü-
íîãî èìóùåñòâà;

— îõðàíû îêðóæàþùåé
ñðåäû, æèçíè èëè çäîðîâüÿ æè-
âîòíûõ è ðàñòåíèé;

— ïðåäóïðåæäåíèÿ äåé-
ñòâèé, ââîäÿùèõ â çàáëóæäåíèå
ïðèîáðåòàòåëåé, â òîì ÷èñëå
ïîòðåáèòåëåé…».

Ýòè æå öåëè ñòîÿëè ïåðåä
ðàçðàáîò÷èêàìè ðîññèéñêîãî
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà äëÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. Ïî
òðåáîâàíèþ êîíòðîëèðóþùèõ
îðãàíèçàöèé è â èíòåðåñàõ çà-
ùèòû ïðàâ ïîòðåáèòåëÿ ïðè
ðàçðàáîòêå ðåãëàìåíòà áûëà
ïîñòàâëåíà çàäà÷à äîâåäåíèÿ
èíôîðìàöèè äî ïîòðåáèòåëÿ
íå òîëüêî î ïèùåâîé öåííîñòè
(êîëè÷åñòâó áåëêà, æèðà, óãëå-
âîäîâ), íî è î êîëè÷åñòâå è êà-
÷åñòâå ìÿñà â ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè. 

Ñ ýòîé öåëüþ ñïåöèàëè-
ñòàìè ÂÍÈÈÌÏà áûëà ðàçðà-
áîòàíà êëàññèôèêàöèÿ âñåãî
àññîðòèìåíòà ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè ïî ñîäåðæàíèþ ìÿñíîãî
ñûðüÿ (ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ) è
ïî ñîäåðæàíèþ ìûøå÷íîé
òêàíè. 

Ñîãëàñíî ýòîé êëàññèôèêà-
öèè ìÿñíîé ïðîäóêò ñîäåðæèò
îò 60 äî 100% ìÿñíûõ èíãðåäè-
åíòîâ â ðåöåïòóðå, ìÿñîñîäåð-
æàùèé ïðîäóêò – îò 5 äî 60%
ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ, à àíàëîã
ìÿñíîãî ïðîäóêòà — ìåíåå 5%
ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ.

Î êà÷åñòâå ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè ïîòðåáèòåëü ìîæåò ñóäèòü
ïî êàòåãîðèè (êàòåãîðèÿ À —
ñàìàÿ âûñîêàÿ, äàëåå Á, Â, Ã è
Ä), êîòîðàÿ ïðèñâàèâàåòñÿ ïðî-
äóêòó â çàâèñèìîñòè îò ñîäåð-
æàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè êàê
íàèáîëåå öåííîãî è äîðîãî-
ñòîÿùåãî êîìïîíåíòà ìÿñà â
ðåöåïòóðå. Ñâåäåíèÿ î ïðî-
äóêòå (ìÿñíîé èëè ìÿñîñîäåð-
æàùèé), åãî êàòåãîðèè ïîòðå-
áèòåëü äîëæåí ïîëó÷àòü îò
èçãîòîâèòåëÿ âìåñòå ñ èíôîð-
ìàöèåé íà ýòèêåòêå.

Â ðàìêàõ ðàçðàáîòêè ïðî-
åêòà ðîññèéñêîãî ðåãëàìåíòà
äàííàÿ êëàññèôèêàöèÿ øèðîêî

îáñóæäàëàñü â òå÷åíèå ïÿòè ëåò
ñ ïðåäïðèÿòèÿìè ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, îòðàñëåâûìè
ñîþçàìè, îáùåñòâåííûìè è
êîíòðîëèðóþùèìè îðãàíèçà-
öèÿìè è âñåìè çàèíòåðåñîâàí-
íûìè ñòîðîíàìè. 

Íàðÿäó ñ ýòèì ïîäõîäîì
ïðåäëàãàëèñü è äðóãèå âàðè-
àíòû êëàññèôèêàöèé ìÿñíîé
ïðîäóêöèè. Â ÷àñòíîñòè, ïðåä-
ëàãàëîñü ñ÷èòàòü ìÿñîì òîëüêî
ìûøå÷íóþ òêàíü ìÿñà, à æèð è
ñîåäèíèòåëüíóþ òêàíü îòíîñèòü
ê íåìÿñíûì èíãðåäèåíòàì.
Ýòîò ïîäõîä òîæå ðàññìàòðè-
âàëñÿ, îäíàêî íå áûë ïðèíÿò ïî
öåëîìó ðÿäó ïðè÷èí, íà÷èíàÿ
îò ðàñõîæäåíèÿ ñ åâðîïåéñêèì
çàêîíîäàòåëüñòâîì, êîòîðîå äî-
ïóñêàåò, ÷òî ïîä ñëîâîì «ãîâÿ-
äèíà» â ñîñòàâå ïðîäóêòà, èçãî-
òîâëåííîãî èç áåñêîñòíîãî
ìÿñà (íàïðèìåð, êîëáàñû), ïî-
íèìàåòñÿ ãîâÿæüå ìÿñíîå
ñûðüå, ñîäåðæàùèå 50% ìû-
øå÷íîé òêàíè, 25% æèðîâîé
òêàíè è 25% ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè, è çàêàí÷èâàÿ ââåäåíèåì
â çàáëóæäåíèå òåõ ïîòðåáèòå-
ëåé, êîòîðûå (íåñìîòðÿ íà âñþ
ïîëåçíîñòü ìÿñà) âðåìåííî èëè
ïîñòîÿííî ïî ðåëèãèîçíûì èëè
èíûì ïðè÷èíàì îòêàçûâàþòñÿ
îò ïîòðåáëåíèÿ ìÿñíîé (ìÿñî-
ñîäåðæàùåé) ïèùè. Êðîìå
ýòîãî, ïîòðåáîâàëîñü áû èñ-
êëþ÷èòü æèðîâóþ è ñîåäèíè-
òåëüíóþ òêàíè, ïîëó÷åííûå îò
óáîÿ æèâîòíûõ è ïðîäóêòîâ èõ
ïåðåðàáîòêè, èç ïåðå÷íÿ îáú-
åêòîâ òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðî-
âàíèÿ äàííîãî ðåãëàìåíòà,
èçìåíèòü âåòåðèíàðíî-ñàíèòàð-
íûå íîðìû, ïîðÿäîê ñáîðà ñòà-
òèñòè÷åñêèõ äàííûõ î ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñà â ñòðàíå è ò.ï.

Ñëåäóþùåå ïðåäëîæåíèå,
ïîñòóïèâøåå óæå ïðè ïîäãî-
òîâêå ïðîåêòà òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà Òàìîæåííîãî ñîþçà
ê óòâåðæäåíèþ: êëàññèôèöèðî-
âàòü ïðîäóêöèþ ïî äâóì ïîêà-
çàòåëÿì — ïî îáùåìó áåëêó è
ìÿñíîìó áåëêó. Ïðè ýòîì
èìåííî îáùèé áåëîê ïðåäïîëà-
ãàëîñü óêàçûâàòü â îáÿçàòåëü-
íîì ñîñòàâå â èíôîðìàöèè äëÿ
ïîòðåáèòåëÿ. Îäíàêî ïðåäëî-
æåííûé ïîäõîä áûë îòêëîíåí â
ñâÿçè ñ òåì, ÷òî â îáùèé áåëîê
âõîäèò è ðàñòèòåëüíûé, è ìÿñ-

íîé áåëîê, è áåëîê ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè, è ìîëî÷íûé, è
ÿè÷íûé áåëêè. Ïðè ýòîì áåëîê
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè ìîæíî
îïðåäåëèòü ïî ñïåöèôè÷åñêîé
äëÿ íåå àìèíîêèñëîòå — îêñè-
ïðîëèíó. À âîò áåëîê ìûøå÷-
íîé òêàíè ìîæíî òîëüêî ðàñ-
ñ÷èòàòü, åñëè âû÷åñòü èç
îáùåãî áåëêà áåëîê ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè è òî, òîëüêî â
òîì ñëó÷àå, åñëè â ïðîäóêòå íå
ñîäåðæèòñÿ áåëîê èíîãî (ðàñ-
òèòåëüíîãî, ìîëî÷íîãî, ÿè÷-
íîãî è ò.ï.) ïðîèñõîæäåíèÿ. 

Íà îñíîâå îïèñàííîé âûøå
êëàññèôèêàöèè ïî êàòåãîðèÿì
áûë ðàçðàáîòàí è ââåäåí â äåé-
ñòâèå â 2007 ãîäó ãîñóäàðñòâåí-
íûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ  Ð 52675-2006
«Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñíûå è ìÿ-
ñîñîäåðæàùèå. Îáùèå òåõíè-
÷åñêèå óñëîâèÿ». Ñòàíäàðò ðà-
áîòàåò óæå áîëåå ïÿòè ëåò. Âñå
íàèìåíîâàíèÿ ìÿñíûõ è ìÿñî-
ñîäåðæàùèõ ïîëóôàáðèêàòîâ
ìàðêèðóþòñÿ ïî òðåáîâàíèÿì
ýòîãî ñòàíäàðòà. Íàïðèìåð,
ìÿñíîé ïîëóôàáðèêàò êàòåãî-
ðèè À ñîäåðæèò îò 80 äî 100%
ìûøå÷íîé òêàíè, à ìÿñíîé ïî-
ëóôàáðèêàò êàòåãîðèè Á – îò
60 äî 80% ìûøå÷íîé òêàíè è ò.ï. 

Òàêàÿ êëàññèôèêàöèÿ ÿñíà è
ïîíÿòíà è ïðîèçâîäèòåëÿì, è
ïîòðåáèòåëÿì. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ïðàâèëüíîñòü ìàðêè-
ðîâêè â ñîîòâåòñòâèè ñ êëàññè-
ôèêàöèåé êîíòðîëèðóåòñÿ ïî
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè èç-
ãîòîâèòåëÿ — ðåöåïòóðàì, òåõ-
íîëîãè÷åñêèì èíñòðóêöèÿì,
ðåöåïòóðíûì æóðíàëàì. Îä-
íàêî êîíòðîëü íåîáõîäèì è ïðè
îáðàùåíèè ïðîäóêöèè íà ïî-
òðåáèòåëüñêîì ðûíêå. Äëÿ
ýòîãî äîëæíû áûòü ðàçðàáî-
òàíû ñîîòâåòñòâóþùèå ìåòîäû
àíàëèçà ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëõîç-
àêàäåìèè â èíèöèàòèâíîì ïî-
ðÿäêå çàíèìàåòñÿ ðàçðàáîòêîé
òàêèõ ìåòîäîâ ñ ìîìåíòà ââåäå-
íèÿ êëàññèôèêàöèè. Óæå åñòü
ðåçóëüòàòû, è çàâåðøèòü ðàáîòû
ïî ñîçäàíèþ ýòèõ ìåòîäîâ ïëà-
íèðóåòñÿ äî îêîí÷àíèÿ ïåðå-
õîäíîãî ïåðèîäà, ïðåäó-
ñìîòðåííîãî â òåõíè÷åñêèõ
ðåãëàìåíòàõ.

Ðîññèéñêèé ïðîåêò òåõíè-
÷åñêîãî ðåãëàìåíòà îáñóæäàëñÿ
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â øèðîêîì êðóãó ñïåöèàëèñòîâ
ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè íà ñîâåùà-
íèÿõ, ñåìèíàðàõ, êîíôåðåíöèÿõ
è íåîäíîêðàòíî ðàçìåùàëñÿ íà
îôèöèàëüíîì ñàéòå ÃÍÓ ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäå-
ìèè www.vniimp.ru. Â õîäå îá-
ñóæäåíèé    ïîñòóïàëè ìíîãî÷èñ-
ëåííûå çàìå÷àíèÿ è ïðåäëî-
æåíèÿ, êîòîðûå áûëè ó÷òåíû â
ïîñëåäóþùèõ ðåäàêöèÿõ ïðîåêòà
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà.

Ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëà-
ìåíòà, ñ ó÷åòîì çàìå÷àíèé è
ïðåäëîæåíèé, ïðîøåë îáùå-
ñòâåííîå îáñóæäåíèå 19 íî-
ÿáðÿ 2004 ãîäà â Ãîñóäàðñòâåí-
íîé Äóìå Ðîññèè ïðè ó÷àñòèè
çàèíòåðåñîâàííûõ îðãàíèçàöèé
è ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè. 

Äîðàáîòàííûé ïðîåêò áûë
ðàññìîòðåí â Äåïàðòàìåíòå
òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ è
ìåòðîëîãèè Ìèíïðîìýíåðãî
ÐÔ 12 èþëÿ 2005 ãîäà. Ïî ðå-
çóëüòàòàì ïðîâåäåííîãî ðàñ-
ñìîòðåíèÿ ïîëó÷åíû çàìå÷àíèÿ
è ïðåäëîæåíèÿ, êîòîðûå òàêæå
ó÷òåíû ïðè äîðàáîòêå ðåäàê-
öèè ïðîåêòà òåõíè÷åñêîãî ðåã-
ëàìåíòà.

Â 2007 ãîäó, â ðàìêàõ Ãåð-
ìàíî-Ðîññèéñêîãî ïðîåêòà
«Ñîâåðøåíñòâîâàíèå áåçîïàñ-
íîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè è çà-
ùèòû ïðàâ ïîòðåáèòåëåé â Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè», ïðîåêò
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà áûë
ïåðåäàí íà ýêñïåðòèçó ñïåöèà-
ëèñòàì ïî çàêîíîäàòåëüñòâó î
áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóê-
öèè Ãåðìàíèè (ÃÔÀ Êîíñàëòèíã
Ãðóïï ÃìáÕ è Ôåäåðàëüíîìó
ìèíèñòåðñòâó ïðîäîâîëüñòâèÿ,
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è çàùèòû
ïðàâ ïîòðåáèòåëåé). Åâðîïåé-
ñêèå ýêñïåðòû â öåëîì ïðèçíàëè
ïðîåêò ðåãëàìåíòà ãàðìîíèçî-
âàííûì ñ àíàëîãè÷íûì çàêîíîäà-
òåëüñòâîì ÅÑ.

29 àïðåëÿ 2008 ãîäà áûë ïðî-
âåäåí êðóãëûé ñòîë ïî ðàññìîò-
ðåíèþ ðåäàêöèè ðåãëàìåíòà,
ñîçäàííîé ñ ó÷åòîì     çàìå÷àíèé
ñïåöèàëèñòîâ Ãåðìàíèè.

13 ìàðòà 2009 ãîäà â ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè ïðîøëî
îòðàñëåâîå ñîâåùàíèå ïî ïðî-
åêòó òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà.
Íà ñîâåùàíèè îáñóæäàëèñü âî-

ïðîñû ïî íåîáõîäèìîñòè   ïðè-
íÿòèÿ êëàññèôèêàöèîííîãî
ðàçäåëåíèÿ ïðîäóêöèè íà ìÿñ-
íóþ è ìÿñîñîäåðæàùóþ, íå-
îáõîäèìîñòè çàïðåòà èñïîëüçî-
âàíèÿ ÃÎÑÒîâñêèõ íàçâàíèé â
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè èç-
ãîòîâèòåëåé (ÒÓ, ÑÒÎ), ñîïðî-
âîæäåíèþ ãîòîâîé ïðîäóêöèè
âåòåðèíàðíûì äîêóìåíòîì.

Â õîäå ñîâåùàíèÿ îñîáî îò-
ìå÷àëîñü, ÷òî çàïðåò íà èñ-
ïîëüçîâàíèå ÃÎÑÒîâñêèõ íà-
çâàíèé â ÒÓ è ÑÒÎ ïîçâîëèò
íå òîëüêî ïðåäîñòàâèòü ïîòðå-
áèòåëþ âåðíóþ èíôîðìàöèþ î
ïðîäóêòå, íî òàêæå áóäåò îáåñ-
ïå÷èâàòü ðàâíûå êîíêóðåíòíûå
âîçìîæíîñòè ïðåäïðèÿòÿì,
äåéñòâèòåëüíî ïðîèçâîäÿùèì
ïðîäóêöèþ ïî íàöèîíàëüíûì è
ìåæãîñóäàðñòâåííûì ñòàíäàð-
òàì è ïðåäïðèÿòèÿì, êîòîðûå
âûïóñêàþò ïðîäóêöèþ ïî òåõ-
íè÷åñêèì óñëîâèÿì. 

Çàïðåò íà èñïîëüçîâàíèå
ÃÎÑÒîâñêèõ íàçâàíèé ñåãîäíÿ
îñòà¸òñÿ àêòóàëüíûì: íåêîòî-
ðûå ïðåäïðèÿòèÿ èìåþò â
ñâîåì àññîðòèìåíòå äî 20 ðàç-
íîâèäíîñòåé òîëüêî «Äîêòîð-
ñêîé», êîòîðóþ ïðîèçâîäÿò ñ
èñïîëüçîâàíèåì ñîåâîãî áåëêà,
êðàõìàëà è ïðî÷èõ èíãðåäèåí-
òîâ, íå ïðåäóñìîòðåííûõ
ÃÎÑÒîì. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ, âñòðå÷à-
åòñÿ ìíåíèå, ÷òî ññûëêà  â òåõ-
íè÷åñêîì ðåãëàìåíòå íà
àññîðòèìåíò ïðîäóêöèè, îïè-
ñûâàåìûé íàöèîíàëüíûìè èëè
ìåæãîñóäàðñòâåííûìè ñòàíäàð-
òàìè, âåäåò ê ñóùåñòâåííîé çà-
ìåíå â ðàöèîíå ïèòàíèÿ ìû-
øå÷íîãî áåëêà æèâîòíûìè
æèðàìè. Îäíàêî, òàêàÿ çàáîòà
î ïîòðåáèòåëå íå îïðàâäûâàåò
ïîïûòîê âûõîëîñòèòü ñóòü ãî-
ñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ â
óãîäó êîììåð÷åñêèì èíòåðåñàì
è òåêóùåé ðûíî÷íîé êîíúþíê-
òóðå. Íàöèîíàëüíûå ñòàíäàðòû
îñíîâàíû íà òåõíîëîãèÿõ è ðå-
öåïòóðàõ, ïðîâåðåííûõ ìíîãî-
ëåòíåé ïðàêòèêîé è îäîáðåí-
íûõ íå îäíèì ïîêîëåíèåì
ïîòðåáèòåëåé. Îïûò çàðóáåæ-
íûõ ñòðàí ïîäñêàçûâàåò, ÷òî
èäòè ïóòåì çàïðåòîâ è/èëè ïî-
âàëüíîãî èçìåíåíèÿ õàðàêòåðè-
ñòèê ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ íåëüçÿ.
Òàê, â ÑØÀ, Äàíèè è ðÿäå äðó-

ãèõ ñòðàí óæå äåëàëèñü ïî-
ïûòêè ïðîäâèíóòü íèçêîêàëî-
ðèéíûå ìÿñíûå ïðîäóêòû, íî
áîëüøèíñòâî ïîòðåáèòåëåé èõ
íå îöåíèëè, òàê êàê ïî ñâîèì
âêóñîâûì äîñòîèíñòâàì îíè íå
ñîîòâåòñòâóþò ïðèâû÷íûì õà-
ðàêòåðèñòèêàì.

Ïîòðåáèòåëü äîëæåí èìåòü
äîñòàòî÷íóþ èíôîðìàöèþ î
ïðîäóêòå (î æèðå, áåëêå, äîêó-
ìåíòå, ïî êîòîðîìó âûðàáàòû-
âàåòñÿ ïðîäóêò è ò.ä) è âîçìîæ-
íîñòü äåëàòü ñâîé âûáîð
ìàêñèìàëüíî îñîçíàíî. 

Äîðàáîòàííûé ïî çàìå÷à-
íèÿì ñîãëàñóþùèõ îðãàíèçà-
öèé, à òàêæå ñïåöèàëèñòîâ îò-
ðàñëè, ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà áûë íàïðàâëåí
14 èþëÿ 2009 ãîäà â Ìèíè-
ñòåðñòâî ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà
äëÿ ïðåäñòàâëåíèÿ â Ïðàâè-
òåëüñòâî ÐÔ. Îäíàêî íåðåøåí-
íûå âîïðîñû ñ ðàçäåëåíèåì
íàäçîðíûõ è êîíòðîëüíûõ
ôóíêöèé ìåæäó ãîñóäàðñòâåí-
íûìè îðãàíèçàöèÿìè çàòÿíóëè
ïðîöåññ ïðèíÿòèÿ ðåãëàìåíòà
êàê íàöèîíàëüíîãî çàêîíîäà-
òåëüíîãî äîêóìåíòà.

Âòîðûì ýòàïîì â ðàçðà-
áîòêå òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà
äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ñòàëî ñîçäàíèå òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà Òàìîæåííîãî ñîþçà.
Êàê óæå áûëî ñêàçàíî âûøå, â
ñîîòâåòñòâèè ñ Ðåøåíèÿìè Êî-
ìèññèè Òàìîæåííîãî ñîþçà â
2010 ãîäó ñòðàíîé - ðàçðàáîò-
÷èêîì ïðîåêòà Òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà «Î áåçîïàñíîñòè
ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè»
ñòàëà Ðåñïóáëèêà Êàçàõñòàí.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ Ïîëîæå-
íèåì î ïîðÿäêå ðàçðàáîòêè,
ïðèíÿòèÿ, âíåñåíèÿ èçìåíåíèé
è îòìåíû òåõíè÷åñêîãî ðåãëà-
ìåíòà Òàìîæåííîãî ñîþçà,
óòâåðæäåííûì Ðåøåíèåì Êî-
ìèññèè Òàìîæåííîãî ñîþçà îò
28 ÿíâàðÿ 2011 ãîäà ¹ 527,
ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëà-
ìåíòà ïðîøåë ïðîöåäóðû ïóá-
ëè÷íîãî îáñóæäåíèÿ è âíóòðè-
ãîñóäàðñòâåííîãî ñîãëàñîâàíèÿ
Ñòîðîíàìè. 

Íà ýòàïå ïóáëè÷íîãî îá-
ñóæäåíèÿ ïðèíèìàëèñü çàìå÷à-
íèÿ è ïðåäëîæåíèÿ îò âñåõ çà-
èíòåðåñîâàííûõ îðãàíèçàöèé è
ëèö è ðàññìàòðèâàëèñü íà ñîâå-
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ùàíèÿõ â Ìèíñåëüõîçå ÐÔ,
Ìèíýêîíîìðàçâèòèÿ ÐÔ, Ìèí-
ïðîìòîðãå ÐÔ. 

Â õîäå âíóòðèãîñóäàðñòâåí-
íîãî ñîãëàñîâàíèÿ çàìå÷àíèÿ è
ïðåäëîæåíèÿ ê òåêñòó ðåãëà-
ìåíòà ïîñòàòåéíî ðàññìàòðèâà-
ëèñü ïðåäñòàâèòåëÿìè âñåõ ìè-
íèñòåðñòâ è âåäîìñòâ êàæäîé
ñòðàíû — ó÷àñòíèêà Òàìîæåí-
íîãî ñîþçà. Íà ýòîì ýòàïå
ïðåäñòàâèòåëè ðàçëè÷íûõ âå-
äîìñòâ è êîìïåòåíòíûå ñïåöèà-
ëèñòû Ðîññèè, Áåëîðóññèè
è Êàçàõñòàíà íåîäíîêðàòíî
âñòðå÷àëèñü äëÿ îáñóæäåíèÿ è
ðåøåíèÿ âîïðîñîâ òåõíè÷å-
ñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ.

Çà îñíîâó ïðè ïîñòðîåíèè
òåðìèíîâ, èñïîëüçóåìûõ â ïðî-
åêòå Òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà,
áûëà âçÿòà ïðåäëîæåííàÿ ðàíåå
â ðîññèéñêîì ðåãëàìåíòå è ðåà-
ëèçîâàííàÿ â ÃÎÑÒ Ð 52428-2005
«Ïðîäóêöèÿ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè. Êëàññèôèêàöèÿ» êëàñ-
ñèôèêàöèÿ ìÿñíîé ïðîäóêöèè
íà ìÿñíûå è ìÿñîñîäåðæàùèå
ïðîäóêòû. Äàííûé ïîäõîä áûë
ïîääåðæàí ðîññèéñêîé è áåëî-
ðóññêîé ñòîðîíàìè.

Â õîäå âíóòðèãîñóäàðñòâåí-
íîãî îáñóæäåíèÿ êëàññèôèêà-
öèè è òåðìèíîâ áûëè ñäåëàíû
ðÿä óòî÷íåíèé ê òåðìèíó «ìÿñ-
íîé èíãðåäèåíò» â îòíîøåíèè
ñîäåðæàíèÿ êîñòè. Òàê, ìÿñíîé
èíãðåäèåíò — ìÿñî ìåõàíè÷å-
ñêîé îáâàëêè — ìîæåò ñîäåð-
æàòü êîñòíûå âêëþ÷åíèÿ, ìàñ-
ñîâàÿ äîëÿ êîòîðûõ äîëæíà
íîðìèðîâàòüñÿ â òàêîì âèäå
ñûðüÿ. Òàêæå ìÿñíîé èíãðåäè-
åíò ìîæåò ñîäåðæàòü êîñòü,
åñëè ïðîäóêò èçãîòîâëåí èç öå-
ëîãî êóñêà ìÿñà íà êîñòè
(íàïðèìåð, êîðåéêà ñâèíàÿ,
îêîðîê íà êîñòè).

Îñíîâíûìè âîïðîñàìè ïðè
ðàáîòå íàä ïðîåêòîì Òåõíè÷å-
ñêîãî ðåãëàìåíòà Òàìîæåííîãî
ñîþçà áûëè òðåáîâàíèÿ ê ðàç-
ìåùåíèþ ïðåäïðèÿòèé è ñî-
ïðîâîæäåíèå ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè âåòåðèíàðíûìè äîêó-
ìåíòàìè. Ýòè âîïðîñû áûëè îá-
ñóæäåíû è ðåøåíû ñ ïðèíÿòèåì
Òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà Òàìî-
æåííîãî ñîþçà «Î áåçîïàñíî-
ñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè».

Â 2011 ãîäó òàêæå áûëî
ïðèíÿòî ðåøåíèå î âíåñåíèè â

òåêñò ïðîåêòà Òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà «Î áåçîïàñíîñòè
ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè» òðå-
áîâàíèé ê ïðîèçâîäñòâó è îáî-
ðîòó ìÿñíîé ïðîäóêöèè äëÿ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ. Êàçàõñòàí, êàê
ñòðàíà-ðàçðàáîò÷èê, ïîäãîòîâèë
ñîîòâåòñòâóþùèå äîïîëíåíèÿ,
êîòîðûå òàêæå ïðîøëè ïðî-
öåäóðû ïóáëè÷íîãî è âíóòðèãî-
ñóäàðñòâåííîãî îáñóæäåíèÿ.

26 ôåâðàëÿ 2013 ãîäà ðàçðà-
áîò÷èê ïðåäñòàâèë â Êîìèññèþ
ÒÑ è óïîëíîìî÷åííûå îðãàíû
Ñòîðîí çàêëþ÷åíèå ìåòðîëîãè-
÷åñêîé ýêñïåðòèçû ïî ïðîåêòó
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà (ïèñüìî
¹ 16-07-12/1039-È).

Ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëà-
ìåíòà ðàññìîòðåí íà òðåòüåì
çàñåäàíèè Êîíñóëüòàòèâíîãî
êîìèòåòà ïî òåõíè÷åñêîìó ðå-
ãóëèðîâàíèþ, ïðèìåíåíèþ ñà-
íèòàðíûõ, âåòåðèíàðíûõ è
ôèòîñàíèòàðíûõ ìåð ïðè Êîë-
ëåãèè Åâðàçèéñêîé ýêîíîìè÷å-
ñêîé êîìèññèè, ñîñòîÿâøåìñÿ
29-30 îêòÿáðÿ 2012 ãîäà ïðåä-
ñòàâèòåëÿìè ðîññèéñêîé ñòî-
ðîíû (Ìèíïðîìòîðã Ðîññèè,
Ìèíýêîíîìðàçâèòèÿ Ðîññèè,
Ìèíñåëüõîç Ðîññèè, Ðîñïî-
òðåáíàäçîð). Ïî èòîãàì îáñóæ-
äåíèÿ áûëî âûñêàçàíî íåñîãëà-
ñèå ïî ñîïðîâîæäåíèþ
ïåðåðàáîòàííîé ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè âåòåðèíàðíûì äîêóìåí-
òîì, îôîðìëåííîå ïðèëîæå-
íèåì ê ïðî- òîêîëó çàñåäàíèÿ
Êîíñóëüòàòèâíîãî êîìèòåòà.

Ñîãëàñíî ïðîòîêîëó çàñåäà-
íèÿ Êîíñóëüòàòèâíîãî êîìè-
òåòà ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåã-
ëàìåíòà áûë äîðàáîòàí è
íàïðàâëåí â ïðàâèòåëüñòâà Ñòî-
ðîí ïèñüìîì îò 8 íîÿáðÿ
2012 ãîäà ¹ ÂÊ-3916/16 íà
ñîãëàñîâàíèå â öåëÿõ ïðèíÿòèÿ
â óñòàíîâëåííîì ïîðÿäêå.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ Ïîëîæå-
íèåì î ïîðÿäêå ðàçðàáîòêè,
ïðèíÿòèÿ, âíåñåíèÿ èçìåíåíèé
è îòìåíû òåõíè÷åñêîãî ðåãëà-
ìåíòà Òàìîæåííîãî ñîþçà,
óòâåðæäåííîãî Ðåøåíèåì Ñî-
âåòà Êîìèññèè îò 20 èþíÿ
2012 ãîäà ¹ 48, ïî ðåçóëüòà-
òàì þðèäè÷åñêîé ýêñïåðòèçû â
òåêñò ïðîåêòà òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà âíåñåíû èçìåíåíèÿ
ðåäàêöèîííîãî õàðàêòåðà. 

Â íàñòîÿùèé ìîìåíò ïðîåêò

ðåãëàìåíòà ãîòîâèòñÿ ê îáñóæ-
äåíèþ íà Êîëëåãèè Åâðàçèé-
ñêîé ýêîíîìè÷åñêîé êîìèññèè
è ïîñëåäóþùåìó ïðèíÿòèþ. 

Ïðåäñòàâëåííàÿ âåðñèÿ ìàê-
ñèìàëüíî îòðàæàåò ïðèíöèïû
òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ:
ñîäåðæèò ìèíèìàëüíî íåîáõî-
äèìûå òðåáîâàíèÿ ê áåçîïàñíî-
ñòè è òðåáóåò îò ïðîèçâîäèòåëÿ
ïîëíîñòüþ èíôîðìèðîâàòü ïî-
òðåáèòåëÿ î ïðèîáðåòàåìîé
ïðîäóêöèè. 

Ïðåäïîëàãàåìàÿ äàòà ââåäå-
íèÿ â äåéñòâèÿ Òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà «Î áåçîïàñíîñòè
ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè» —
15 ÿíâàðÿ 2014 ãîäà. Â òå÷åíèå
ïîñëåäóþùèõ äâóõ ëåò (ïåðå-
õîäíîãî ïåðèîäà) òåêñò Òåõíè-
÷åñêîãî ðåãëàìåíòà áóäåò óòî÷-
íÿòüñÿ â ÷àñòè «ñîñòûêîâêè» ñ
äðóãèìè òåõíè÷åñêèìè ðåãëà-
ìåíòàìè Òàìîæåííîãî ñîþçà. Â
öåëÿõ êîîðäèíàöèè ðàáîò ïî
âíåñåíèþ èçìåíåíèé è äîïîë-
íåíèé â òåõíè÷åñêèå ðåãëà-
ìåíòû è ðåøåíèÿ ïðîáëåì
áèçíåñà ïðè Êîìèññèè Òàìî-
æåííîãî ñîþçà ñîçäàí Êîíñóëü-
òàòèâíûé ñîâåò ïî âçàèìîäåé-
ñòâèþ Åâðàçèéñêîé ýêîíî-
ìè÷åñêîé êîìèññèè è áåëîðóññêî-
êàçàõñòàíñêî-ðîññèéñêîãî áèçíåñ-
ñîîáùåñòâà (Ðåøåíèå ¹ 241 îò
4 äåêàáðÿ 2012 ãîäà), ïîä ïðåä-
ñåäàòåëüñòâîì Â.Á. Õðèñòåíêî.
Ýòîò îðãàí óïîëíîìî÷åí ðåøàòü
âñå ïðîáëåìû áèçíåñà (â ñëó÷àÿõ
èõ ïîÿâëåíèÿ), ñâÿçàííûå ñ òåõ-
íè÷åñêèì ðåãóëèðîâàíèåì, è âû-
õîäèòü ñ ïðåäëîæåíèÿìè â Êî-
ìèññèþ Òàìîæåííîãî ñîþçà.→│

Контакты:

Анастасия Артуровна Семенова
+7(495)676-6161
Оксана Александровна Кузнецова
+7(495)676-3529
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Îòå÷åñòâåííûé è ìåæäóíàðîä-
íûé îïûò ïîêàçûâàåò, ÷òî òðåáî-
âàíèÿ íà ñêîò äëÿ óáîÿ è ïîëó÷åí-
íóþ ïîñëå óáîÿ æèâîòíûõ
ïðîäóêöèþ äîëæíû ñîîòâåòñòâî-
âàòü äðóã äðóãó. Ïîýòîìó ïðèçíàíî
öåëåñîîáðàçíûì îáúåäèíåíèå òðå-
áîâàíèé íà ñêîò è ìÿñî â åäèíûé
ñòàíäàðò. Èñïîëüçîâàíèå åäèíûõ
ïðèíöèïîâ è òðåáîâàíèé ïðè
îöåíêå êà÷åñòâà ñêîòà è òóø, à
òàêæå ïðè ðàçäåëêå òóø íà îòðóáû,
áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü ïðîèçâîä-
ñòâó êîíêóðåíòîñïîñîáíîé ïðî-
äóêöèè è ïðîçðà÷íîñòè òîðãîâëè
ìÿñîì, â ò. ÷. îò íåòðàäèöèîííûõ
âèäîâ æèâîòíûõ.

Ïðèìåíåíèå îáúåêòèâíûõ,
ïðîãðåññèâíûõ ìåòîäîâ îöåíêè è
ïðèíöèïîâ êëàññèôèêàöèè óáîé-
íûõ æèâîòíûõ è ïîëó÷åííûõ òóø,
ñïîñîáñòâóåò ñîâåðøåíñòâîâàíèþ
ýêîíîìè÷åñêèõ âçàèìîîòíîøåíèé
ìåæäó ïðîèçâîäèòåëÿìè ñûðüÿ è
ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí-
íîñòüþ. Òàêèå ìåòîäû ïîçâîëÿþò
îáúåêòèâíî îöåíèòü òðóä æèâîò-
íîâîäîâ, óñòàíîâèòü äèôôåðåíöè-
ðîâàííûå öåíû íà ïîëó÷åííóþ
ïðîäóêöèþ, îáåñïå÷èòü ðàöèî-
íàëüíîå èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ è
ïîëó÷èòü êîíêóðåíòîñïîñîáíóþ
ïðîäóêöèþ è ÿâëÿþòñÿ äîïîëíè-
òåëüíûì ñòèìóëîì è êëþ÷åâûì

çâåíîì â ðåøåíèè ïðîáëåì óâå-
ëè÷åíèÿ ïðîèçâîäñòâà è óëó÷øå-
íèÿ êà÷åñòâà ìÿñà. 

Â ÃÎÑÒ 31476 – 2012
«Ñâèíüè äëÿ óáîÿ. Ñâèíèíà â
òóøàõ è ïîëóòóøàõ» ïðåäóñìîò-
ðåíà îöåíêà êà÷åñòâà ñâèíåé, êàê
ïî æèâîìó âåñó, òàê è ïî êîëè÷å-
ñòâó è êà÷åñòâó ïîëó÷åííîãî ìÿñà.
Ïðè ïðèåìêå ñâèíåé ïî êîëè÷å-
ñòâó è êà÷åñòâó ïîëó÷åííîãî ìÿñà,
ïðè ðåàëèçàöèè ñâèíèíû â ðîç-
íè÷íîé òîðãîâîé ñåòè, ñåòè îáùå-
ñòâåííîãî ïèòàíèÿ è ïðè ïðîìûø-
ëåííîé ïåðåðàáîòêå, îöåíêà
ìîæåò îñóùåñòâëÿòüñÿ ïî ìàññå
òóø è òîëùèíå øïèêà èëè ïî âû-
õîäó ìûøå÷íîé òêàíè.

Ñ öåëüþ óâåëè÷åíèÿ ïðîèçâîä-
ñòâà ñâèíèíû ñ âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì ìûøå÷íîé òêàíè â ñòàíäàðòå
äëÿ ñâèíåé ïåðâîé è âòîðîé êàòå-
ãîðèé ïîâûøåíû òðåáîâàíèÿ ê
òîëùèíå øïèêà. Òàê, äëÿ ïåðâîé è
âòîðîé êàòåãîðèé ìàêñèìàëüíàÿ
òîëùèíà øïèêà ñîñòàâëÿåò 3,0 ñì,
âìåñòî 3,5 è 4,0 ñì, êàê áûëî
ïðåäóñìîòðåíî ñòàðûì ñòàíäàð-
òîì. Ýêñïåðèìåíòàëüíûå äàííûå
ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî ñíèæå-
íèå òîëùèíû øïèêà ñ 3,5 äî
3,0 ñì îáåñïå÷èâàåò ïîâûøåíèå
âûõîäà ìûøå÷íîé òêàíè ñ 58,6 äî
60,8%, à ïðè ñíèæåíèè ñ 4,0 äî

3,0 — ñ 58,6 äî 62,3%. 
Â ñòàíäàðòå (ÃÎÑÒ 31476 –

2012) âñåõ âçðîñëûõ æèâîòíûõ è
ïîëó÷åííûå îò íèõ òóøè, èìåþ-
ùèå æèâóþ ìàññó ñâûøå 150 êã è
òóøè ìàññîé ñâûøå 102 êã
(â øêóðå) è ñâûøå 91 êã — áåç
øêóðû, ñ òîëùèíîé øïèêà áîëåå
1 ñì, îòíîñÿò ê ÷åòâåðòîé êàòåãî-
ðèè. Ê òðåòüåé êàòåãîðèè, òàê æå,
êàê ê ïåðâîé è âòîðîé, îòíîñÿò
ìîëîäûõ æèâîòíûõ, èìåþùèõ ïî-
êàçàòåëè òîëùèíû øïèêà âûøå
3,0 ñì. Óâåëè÷åíèå ïðîèçâîäñòâà
ñâèíèíû ñ âûñîêèì âûõîäîì ìû-
øå÷íîé òêàíè âîçìîæíî òàêæå çà
ñ÷åò èñïîëüçîâàíèÿ õðÿ÷êîâ, îòëè-
÷àþùèõñÿ ïîâûøåííîé ñïîñîá-
íîñòüþ ê ñèíòåçó áåëêà è áîëüøåé
ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòüþ ïî
ñðàâíåíèþ ñ êàñòðèðîâàííûìè
æèâîòíûìè. Â ñòàíäàðòå ïðåä-
óñìîòðåíà îòäåëüíàÿ êàòåãîðèÿ êà-
÷åñòâà äëÿ õðÿ÷êîâ æèâîé ìàññîé
äî 60 êã è ïîëó÷åííûõ òóø ìàññîé
äî 40 êã. Ïðåäóñìîòðåííûå òðåáî-
âàíèÿ ê æèâîé ìàññå è ìàññå òóø
áóäóò ãàðàíòèðîâàòü îãðàíè÷åíèå
âîçðàñòà õðÿ÷êîâ è ñîîòâåòñòâåííî
îòñóòñòâèå õàðàêòåðíîãî çàïàõà,
âûçâàííîãî ïîâûøåííûì ñîäåð-
æàíèåì àíäðîñòåðîíà.

Îñíîâíûì ïîêàçàòåëåì ìÿñ-
íîé ïðîäóêòèâíîñòè ñâèíåé ÿâ-

Межгосударственные стандарты мясного сырья —
необходимые условия экономической
интеграции
И. В. Сусь, канд. техн. наук, О. А. Кузнецова, канд. техн. наук, Т. М. Миттельштейн,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Врамках решений Комиссии Таможенного союза по техническому регу-
лированию сегодня разрабатываются межгосударственные стан-

дарты, которые станут общими для всех стран — участников Таможен-
ного союза и заменят аналогичные национальные стандарты. Такая
работа уже ведется Межгосударственным техническим комитетом 226
«Мясо и мясные продукты». Одним из первых направлений по созданию
стандартов Таможенного союза стала межгосударственная стандарти-
зация требований к мясному сырью.
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ëÿåòñÿ ñîäåðæàíèå ìûøå÷íîé
òêàíè â òóøàõ, êîòîðîå ñâÿçàíî ñ
ìíîæåñòâîì ïðèæèçíåííûõ ôàê-
òîðîâ: ïîðîäîé, ïîëîì, âîçðàñ-
òîì, òåõíîëîãèåé ñîäåðæàíèÿ è
îòêîðìà. 

Àíàëèç äàííûõ âûõîäà ìûøå÷-
íîé òêàíè ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì,
÷òî æèâîòíûå ìÿñíîãî íàïðàâëå-
íèÿ ïðîäóêòèâíîñòè çíà÷èòåëüíî
ïðåâîñõîäÿò ïî ýòîìó ïîêàçàòåëþ
ñâîèõ ñâåðñòíèêîâ ñàëüíîãî è óíè-
âåðñàëüíîãî òèïîâ. Èìååòñÿ ïðÿ-
ìàÿ çàâèñèìîñòü ìåæäó ñîäåðæà-
íèåì ìûøå÷íîé òêàíè â òóøå è
âîçðàñòîì æèâîòíûõ: ÷åì ñòàðøå
æèâîòíîå, òåì íèæå âûõîä ìû-
øå÷íîé òêàíè. Ðàçíèöà âûõîäà
ìûøå÷íîé òêàíè ìåæäó æèâîò-
íûìè ðàçëè÷íîãî ïîëà íåñóùå-
ñòâåííà.

Äîêàçàíî, ÷òî ìåæäó âûõîäîì
ìûøå÷íîé òêàíè, ìàññîé òóøè è
ïðîìåðàìè ìûøå÷íîãî è æèðî-
âîãî ñëîåâ â îïðåäåëåííûõ òî÷êàõ
èìååòñÿ ïðÿìàÿ êîððåëÿöèîííàÿ
çàâèñèìîñòü, è îöåíêà êà÷åñòâà
ìîæåò îñóùåñòâëÿòüñÿ íà îñíîâå
ëèíåéíî-âåñîâûõ ïàðàìåòðîâ è èñ-
ïîëüçîâàíèÿ óðàâíåíèÿ ðåãðåññèè. 

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ òîëùèíû ìû-
øå÷íîãî è æèðîâîãî ñëîÿ èñïîëü-
çóþò ðàçëè÷íûå ïðèáîðû, ïðèí-
öèï äåéñòâèÿ êîòîðûõ îñíîâàí íà
ðàçíîé ýëåêòðîïðîâîäíîñòè, íà
ðàçëè÷íîé ñòåïåíè ïîãëîùåíèÿ
óëüòðàçâóêîâûõ âîëí è ðàçëè÷íîé
ñòåïåíè îòðàæåíèÿ ñâåòà ìûøå÷-
íîé è æèðîâîé òêàíÿìè. Ðàçðàáî-
òàíà ñèñòåìà, êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò
îñóùåñòâëÿòü îöåíêó êà÷åñòâà ñâè-
íûõ òóø ïî ïîêàçàòåëþ âûõîäà
ìûøå÷íîé òêàíè, êàê îñíîâíîé
áåëêîâîé ÷àñòè òóøè, îïðåäåëÿå-
ìîãî íåïîñðåäñòâåííî íà ëèíèè
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè. Â ñòàí-
äàðòå ïðåäóñìîòðåíà êëàññèôèêà-
öèÿ òóø ñâèíåé íà ïÿòü êëàññîâ â
çàâèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ ìû-
øå÷íîé òêàíè, êàê îñíîâíîãî êðè-
òåðèÿ èõ êà÷åñòâà.

Âíåäðåíèå ñèñòåìû îáúåêòèâ-
íîé îöåíêè ñâèíåé ïîçâîëèò äèô-
ôåðåíöèðîâàòü òóøè ïî ñîäåðæà-
íèþ ìûøå÷íîé òêàíè è
ïðîèçâîäèòü ñîîòâåòñòâóþùóþ
îïëàòó, è ñòàíåò ñòèìóëîì äëÿ âû-
ðàùèâàíèÿ ñâèíåé ìÿñíûõ ïîðîä,
ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ òåõíîëîãèé
âûðàùèâàíèÿ è îòêîðìà ñâèíåé, à
òàêæå ñáàëàíñèðîâàííîñòè êîðìî-
âûõ ðàöèîíîâ. 

Â 2013 ãîäó ñïåöèàëèñòàìè
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà ðàçðàáîòàí ìåæãîñóäàðñòâåí-
íûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ «Ëîøàäè äëÿ
óáîÿ. Êîíèíà è æåðåáÿòèíà â ïî-
ëóòóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ».

Ìÿñíàÿ ïðîäóêòèâíîñòü ëîøà-
äåé, ïîñòóïàþùèõ äëÿ ïåðåðà-
áîòêè íà ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè, îïðåäåëÿåòñÿ
ðÿäîì ïîêàçàòåëåé, ãëàâíåéøèìè
èç êîòîðûõ ÿâëÿþòñÿ ïîðîäà, ïîë,
âîçðàñò, ìàññà è óïèòàííîñòü.Â
ìåæãîñóäàðñòâåííîì ñòàíäàðòå
ïðåäóñìîòðåíà êëàññèôèêàöèÿ ëî-
øàäåé è ïîëó÷åííîé êîíèíû â çà-
âèñèìîñòè îò âîçðàñòà íà òðè
ãðóïïû: ìîëîäíÿê ëîøàäåé (îò
1 ãîäà äî 3 ëåò), âçðîñëûå ëîøàäè
(ñòàðøå 3 ëåò) è æåðåáÿòà (îò 6 äî
12 ìåñÿöåâ). 

Â çàâèñèìîñòè îò óïèòàííîñòè
ìîëîäíÿê ëîøàäåé ïîäðàçäåëÿþò
íà äâå êàòåãîðèè íà îñíîâå îïèñà-
òåëüíîé õàðàêòåðèñòèêè óïèòàííî-
ñòè è îáúåêòèâíîãî êðèòåðèÿ
æèâîé ìàññû. Êîíèíó ïîäðàçäå-
ëÿþò òàêæå íà äâå êàòåãîðèè íà îñ-
íîâå ìàññû òóø. Âçðîñëûõ ëîøà-
äåé è ïîëó÷åííóþ êîíèíó ïî
óïèòàííîñòè ïîäðàçäåëÿþò íà äâå
êàòåãîðèè. Æåðåáÿò è æåðåáÿòèíó
íà êàòåãîðèè íå ïîäðàçäåëÿþò, íî
îíè äîëæíû ñîîòâåòñòâîâàòü îïè-
ñàòåëüíûì õàðàêòåðèñòèêàì ïî
óïèòàííîñòè è óñòàíîâëåííîé
æèâîé ìàññå 150 êã è ìàññå ïîëó-
÷åííûõ òóø 60 êã. Ëîøàäåé è ïî-
ëó÷åííûå òóøè, èìåþùèå ïîêà-
çàòåëè íèæå òðåáîâàíèé, óñòàíîâ-
ëåííûõ ïî êàòåãîðèÿì, îòíîñÿò ê
òîùèì.

Â ñòàíäàðòå ïðåäóñìîòðåíû
òåõíè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ, îáåñ-
ïå÷èâàþùèå ïîëó÷åíèå êà÷åñòâåí-
íîé è áåçîïàñíîé äëÿ óïîòðå-
áëåíèÿ ïðîäóêöèè: ïîëóòóø, ÷åò-
âåðòèí êîíèíû è æåðåáÿòèíû.
Äàíû òàêæå òðåáîâàíèÿ ê ìàðêè-
ðîâêå è óïàêîâêå êîíèíû è æåðå-
áÿòèíû, ê òðàíñïîðòèðîâàíèþ è
õðàíåíèþ, ïðàâèëàì ïðèåìêè ñ
êîíêðåòíûì ïåðå÷íåì ñâåäåíèé,
âíîñèìûõ â äîêóìåíò î êà÷åñòâå è
áåçîïàñíîñòè. 

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ âîçðàñòà ëî-
øàäåé â äîêóìåíòå ïðèâåäåíà çóá-
íàÿ àðêàäà.

Â ñòàíäàðòå â òàáëè÷íîé
ôîðìå ïðåäñòàâëåíû òåìïåðàòóðà,
îòíîñèòåëüíàÿ âëàæíîñòü è ðåêî-
ìåíäóåìûå ñðîêè õðàíåíèÿ äëÿ

êàæäîãî âèäà òåðìè÷åñêîãî ñî-
ñòîÿíèÿ ïîëóòóø, ÷åòâåðòèí êî-
íèíû è æåðåáÿòèíû.

Àíàëîãè÷íî ñòàíäàðòó íà ëî-
øàäåé è ïîëó÷åííóþ êîíèíó ðàç-
ðàáîòàí ìåæãîñóäàðñòâåííûé
ñòàíäàðò «Îëåíè äëÿ óáîÿ. Îëå-
íèíà â òóøàõ è ïîëóòóøàõ».
Â ñòàíäàðòå ïðåäóñìîòðåíà êëàñ-
ñèôèêàöèÿ îëåíåé è îëåíèíû â çà-
âèñèìîñòè îò âîçðàñòà æèâîòíûõ.
Îëåíåé ïîäðàçäåëÿþò ïî âîçðàñòó:
îëåíåíîê — â âîçðàñòå îò 14 äíåé
äî 4 ìåñÿöåâ; ìîëîäíÿê îëåíåé —
â âîçðàñòå îò 4 ìåñÿöåâ äî äâóõ ëåò
è âçðîñëûå îëåíè — ñòàðøå äâóõ
ëåò. Âñå âîçðàñòíûå ãðóïïû è ïî-
ëó÷åííûå ïðè óáîå òóøè îëåíåé
ïîäðàçäåëÿþò íà äâå êàòåãîðèè â
çàâèñèìîñòè îò óïèòàííîñòè. Äëÿ
êàæäîé êàòåãîðèè â çàâèñèìîñòè
âîçðàñòíîé ãðóïïû îëåíåé äàíà
îïèñàòåëüíàÿ õàðàêòåðèñòèêà.

Ñîçäàíèå ïðèíöèïèàëüíî íî-
âûõ ñõåì ðàçäåëêè òóø íà îòðóáû
èìååò áîëüøîå ýêîíîìè÷åñêîå è
ñîöèàëüíîå çíà÷åíèå è ÿâëÿåòñÿ
âåñüìà àêòóàëüíûì. Îíè ïðåä-
óñìàòðèâàþò âîçìîæíîñòü ìíîãî-
âàðèàíòíîãî, ðàöèîíàëüíîãî äèô-
ôåðåíöèðîâàííîãî èñïîëüçîâàíèÿ
ñûðüÿ â çàâèñèìîñòè îò åãî ïèùå-
âîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè.
Íîâûå ñõåìû ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ
èñïîëüçîâàíèÿ â ïðîìûøëåííîñòè
è â òîðãîâëå, êàê ñðåäñòâî îðãàíè-
çàöèè äèôôåðåíöèðîâàííîé öå-
íîâîé ïîëèòèêè.

Íà îñíîâå àíàëèçà è îáîáùåíèÿ
ïðèíÿòûõ â ïðàêòèêå îòå÷åñòâåííîãî
è çàðóáåæíîãî ïðîèçâîäñòâà ñõåì,
ïðèíöèïîâ è ñïîñîáîâ ðàçäåëêè òóø
äëÿ òîðãîâëè è âûðàáîòêè ïîëóôàáðè-
êàòîâ, êîï÷åíîñòåé, êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé, à òàêæå íà îñíîâå ðåçóëüòàòîâ
ñîáñòâåííûõ èññëåäîâàíèé, ñïåöèàëè-
ñòàìè ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáî-
òàíû ïðèíöèïèàëüíî íîâûå ñõåìû
ðàçäåëêè êîíèíû è îëåíèíû íà îòðóáû
áåñêîñòíûå è íà êîñòè. 

Âûñîêàÿ ïèòàòåëüíàÿ öåííîñòü è
âêóñîâûå êà÷åñòâà êîíèíû ïîçâîëÿþò
âûðàáàòûâàòü èç íåå ðàçíîîáðàçíûå
ìÿñîïðîäóêòû ñ ïîâûøåííîé áèîëî-
ãè÷åñêîé öåííîñòüþ, ñïîñîáíûå êîí-
êóðèðîâàòü ñ ïðîäóêöèåé èç ãîâÿäèíû.
Ïðè ýòîì ìÿñî èç ðàçíûõ ÷àñòåé òóøè
öåëåñîîáðàçíî èñïîëüçîâàòü äèôôå-
ðåíöèðîâàííî ñ ó÷åòîì ïèùåâîé öåí-
íîñòè îòðóáà. Ñõåìà ðàçäåëêè íà
îòðóáû (ðèñóíîê 1), êàê îñíîâà íîâîãî
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ñòàíäàðòà ÃÎÑÒ «Ìÿñî. Ðàçäåëêà êî-
íèíû è æåðåáÿòèíû íà îòðóáû», ïðåä-
óñìàòðèâàåò âîçìîæíîñòü ðàçäåëêè êàê
êîíèíû, òàê è æåðåáÿòèíû.

Â ñòàíäàðòå ïðèâåäåíà òàáëèöà
ñ îïèñàíèåì ãðàíèö îòäåëåíèÿ
êàæäîãî îòðóáà.

Ðàçäåëêà êîíèíû è æåðåáÿ-
òèíû íà îòðóáû áåñêîñòíûå
(25 íàèìåíîâàíèé) è íà êîñòè
(17 íàèìåíîâàíèé) îáåñïå÷èâàåò
âîçìîæíîñòü ìíîãîâàðèàíòíîãî,
ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ
îòðóáîâ â çàâèñèìîñòè îò èõ
ïèùåâîé öåííîñòè, êàê â ïðî-
ìûøëåííîñòè, òàê è â òîðãîâëå.

Ñåâåðíûé îëåíü èç-çà ñðåäû
îáèòàíèÿ, óñëîâèé ñîäåðæàíèÿ
è êîðìëåíèÿ ïðàêòè÷åñêè íå
ïîäâåðæåí çàáîëåâàíèÿì. Ìÿñî
ñåâåðíîãî îëåíÿ îòíîñÿò ê ýêî-
ëîãè÷åñêè ÷èñòûì äèåòè÷åñêèì
ïðîäóêòàì ñ íèçêèì ñîäåðæàíèåì
õîëåñòåðèíà è âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì áåëêà, âèòàìèíîâ è ìèíåðà-
ëîâ, â ò.÷. âèòàìèíîâ À, Å, âñåõ âè-
òàìèíîâ ãðóïïû Â è ñåëåíà.
Ïîìèìî áåëêà, âêëþ÷àþùåãî âñå
íåçàìåíèìûå àìèíîêèñëîòû, â
îëåíèíå ñîäåðæèòñÿ çíà÷èòåëüíîå
êîëè÷åñòâî àìèíîãëèêàíîâ — âå-
ùåñòâ, êðàéíå íåîáõîäèìûõ äëÿ
ïðîôèëàêòèêè è ëå÷åíèÿ îñòåî-
àðòðèòîâ ó ÷åëîâåêà. Â îëåíüåì
æèðå ñîäåðæàòñÿ áèîëîãè÷åñêè
öåííûå äëÿ ÷åëîâåêà íåïðåäåëü-
íûå æèðíûå êèñëîòû. 

Èññëåäîâàíèÿ ñïåöèàëèñòîâ
èíñòèòóòà ñîâìåñòíî ñ ÍÈÈ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ ïî êîì-
ïëåêñó ïîêàçàòåëåé ðàäèîëîãè-
÷åñêîé è òîêñèêîëîãè÷åñêîé
áåçîïàñíîñòè ìÿñà ñåâåðíûõ
îëåíåé äîêàçàëè, ÷òî åãî
ìîæíî èñïîëüçîâàòü äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà ïðîäóêòîâ äåòñêîãî
ïèòàíèÿ: êîíöåíòðàöèÿ ñâèíöà
è êàäìèÿ íà ïîðÿäîê, à öèíêà è
ìåäè — â 1,5-3 ðàçà, íèæå äî-
ïóñòèìûõ óðîâíåé, óñòàíîâëåí-
íûõ Ðîñïîòðåáíàäçîðîì ÐÔ
äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. 

Ñ öåëüþ óïîðÿäî÷åíèÿ ïðî-
èçâîäñòâà è ðåàëèçàöèè îëåíèíû
ñïåöèàëèñòû ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà âïåðâûå ðàçðàáî-
òàëè ìåæãîñóäàðñòâåííûé ñòàí-
äàðò «Ìÿñî. Ðàçäåëêà îëåíèíû íà
îòðóáû», ïðåäñòàâëåííûé íà
óòâåðæäåíèå â Åâðàçèéñêèé ñîâåò
ïî ñòàíäàðòèçàöèè, ìåòðîëîãèè è
ñåðòèôèêàöèè.

Рисунок 1. I (1-6, 8-9) – задняя четвертина; II (10-22) – передняя четвертина; III (1-6,8) – задняя четвертина –
пистолетный отруб; IV (9-22) – передняя четвертина без спинной части с пашиной
1 – голяшка задняя; 2-6 – тазобедренный отруб: 2, 3 – наружная часть (2 – двуглавая мышца, 3 – полусу-
хожильная мышца), 4 – внутренняя часть, 5 – боковая часть, 6 – верхняя часть; 7 – вырезка; 8 – пояснич-
ный отруб; 9 – пашина; 10 – спинной отруб; 11 – реберный отруб; 12 – завиток; 13 – грудной отруб; 14 – 19
– лопаточный отруб: 4 – внутренняя часть,  15 – заостная и дельтовидная мышцы, 16 – трехглавая мышца,
17 – предостная мышца, 18 – передняя голяшка, 19 – плечевая часть; 20 – шейный отруб, 21 – жал, 22 – шей-
ный зарез

Рисунок  2.  I (1-8, 19-20) – передняя четвертина; II (9-18) – задняя четвертина; III (1-8, 19-20) – передняя по-
ловина; IV (9-18) – задняя половина; V (11-17) – задняя часть.
1 – шейный отруб, 2-7 – лопаточный отруб: 2-предостная мышца, 3 – внутренняя часть, 
4 - заостная и дельтовидная мышцы, 5 – трехглавая мышца, 6 – плечевая часть; 7 – передняя голяшка,
8 – спинной отруб, 9 – вырезка, 10 – поясничный отруб, 11 – хвостовой отруб, 12-17 – тазобедренный
отруб: 12 - верхняя часть, 13 – 14 – наружная часть: 13 - полусухожильная мышца, 14 - двуглавая мышца,
15 - внутренняя часть, 16 - боковая часть, 17 – задняя голяшка,  18 – пашина, 19 – реберный отруб, 20 –
грудной отруб
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Ñîâîêóïíîñòü ðåçóëüòàòîâ èñ-
ñëåäîâàíèé ìîðôîëîãè÷åñêîãî è
õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà, ïèùåâîé è
áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè, à òàêæå
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ
ðàçëè÷íûõ îòðóáîâ îëåíèíû, ïðî-
âåäåííûõ âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, ïîçâîëèëè ðàçðàáî-
òàòü ñõåìó ðàçäåëêè îëåíüèõ òóø íà
îòðóáû (14 íà êîñòè è 21 áåñêîñò-
íûõ), îïðåäåëèòü àíàòîìè÷åñêèå
ãðàíèöû âûäåëåíèÿ îòðóáîâ, èõ
õàðàêòåðèñòèêó, à òàêæå âûõîä
(ðèñ. 2).

Ñòàíäàðò ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà
îòðóáû èç îëåíèíû áåñêîñòíûå è
íà êîñòè, ïðåäíàçíà÷åííûå êàê äëÿ
ïðîìûøëåííîé ïåðåðàáîòêè, ñåòè
îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ, òàê è äëÿ
ðåàëèçàöèè ÷åðåç òîðãîâóþ ñåòü.
Ïðèìåíåíèå ðàçðàáîòàííîé ñõåìû
ðàçäåëêè îëåíèíû îáåñïå÷èò âîç-
ìîæíîñòü äèôôåðåíöèðîâàííîãî
èñïîëüçîâàíèÿ îòðóáîâ â çàâèñè-
ìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ â íèõ ìû-
øå÷íîé, æèðîâîé è ñîåäèíèòåëü-
íîé òêàíåé, ïîòðåáèòåëüñêèõ è
êóëèíàðíûõ ñâîéñòâ, èõ ïèùåâîé è
áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè. 

Ðàçðàáîòàííûå ñòàíäàðòû, â
òîì ÷èñëå íà íåòðàäèöèîííûå
âèäû ìÿñà, ïî îñíîâíûì ïîçè-
öèÿì ñîîòâåòñòâóþò ñîâðåìåí-
íûì òðåáîâàíèÿì, èäåîëîãèè è
íàïðàâëåííîñòè ñòàíäàðòîâ
áîëüøèíñòâà ðàçâèòûõ ñòðàí Åâ-
ðîïû, ÑØÀ, Àâñòðàëèè è äð.→│
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Формирование плана  
межгосударственной стандартизации
на 2014 год
О. А. Кузнецова, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

10апреля 2013 года в Росстандарте состоялось совещание с
представителями национальных и межгосударственных тех-

нических комитетов по стандартизации (ТК/МТК), на котором об-
суждались вопросы деятельности комитетов, их участие в межго-
сударственной стандартизации, а также задачи по обеспечению
разработки стандартов, необходимых для выполнения требований
технических регламентов Таможенного союза.

УДК: 637.5:006.1

Ключевые слова: Росстандарт, МТК 226, межго-
сударственная база ссылочных стандартов, стан-
дарты вида общих технических условий, роль стан-
дартизации в Таможенном союзе.

Çàñåäàíèå âåë çàìåñòèòåëü ðóêîâî-
äèòåëÿ Ðîññòàíäàðòà À.Â. Çàæèãàëêèí,
êîòîðûé ïîä÷åðêíóë, ÷òî «ìåæãîñó-
äàðñòâåííàÿ ñòàíäàðòèçàöèÿ — îñíîâà
òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ â Òàìî-
æåííîì ñîþçå» — íåâîçìîæíà áåç àê-
òèâíîãî ó÷àñòèÿ â íåé íàöèîíàëüíûõ è
ìåæãîñóäàðñòâåííûõ òåõíè÷åñêèõ êî-
ìèòåòîâ ïî ñòàíäàðòèçàöèè.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ âåäåòñÿ ðàáîòà
íàä áîëåå ÷åì ïÿòüþ òûñÿ÷àìè ìåæãî-

ñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ, ïðèìåíå-
íèå êîòîðûõ íåîáõîäèìî â êà÷åñòâå
äîêàçàòåëüíîé áàçû äëÿ óæå ââåäåííûõ
è íàõîäÿùèõñÿ â ñòàäèè ðàçðàáîòêè
òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ Òàìîæåí-
íîãî ñîþçà. Áîëåå 200 ÒÊ/ÌÒÊ ïðè-
çâàíû ðåøàòü ýòó çàäà÷ó ïîä ýãèäîé
Ìåæãîñóäàðñòâåííîãî ñîâåòà ïî ñòàí-
äàðòèçàöèè ãîñóäàðñòâ - ó÷àñòíèêîâ
ÑÍÃ. 

Îá àêòèâèçàöèè ïðîìûøëåííîñòè

â äåÿòåëüíîñòè ñàìèõ ÒÊ/ÌÒÊ ñî-
îáùèë ïåðâûé çàìåñòèòåëü ïðåäñåäà-
òåëÿ Êîìèòåòà ÐÑÏÏ ïî òåõíè÷å-
ñêîìó ðåãóëèðîâàíèþ, ñòàíäàðòèçàöèè
è îöåíêå ñîîòâåòñòâèÿ À.Í. Ëîöìàíîâ.

Íà÷àëüíèê Óïðàâëåíèÿ òåõíè÷å-
ñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ è ñòàíäàðòèçàöèè
Ðîññòàíäàðòà Â.Í. Êëþøíèêîâ ñî-
îáùèë î íà÷àëå ôîðìèðîâàíèÿ ïëàíà
ðàçðàáîòêè ìåæãîñóäàðñòâåííûõ ñòàí-
äàðòîâ íà 2014 ãîä è ïðèçâàë ÷ëåíîâ

→
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òåõíè÷åñêèõ ñåêðåòàðèàòîâ ÒÊ/ÌÒÊ
âíîñèòü ïðåäëîæåíèÿ ïî âêëþ÷åíèþ â
ïëàí, ñîãëàñîâàííûå ñ ÷ëåíàìè
ÒÊ/ÌÒÊ îò ñòðàí ÑÍÃ.

Ó÷àñòíèêàìè Ìåæãîñóäàðñòâåí-
íîãî ñîâåòà ïî ñòàíäàðòèçàöèè ÿâ-
ëÿþòñÿ: Àçåðáàéäæàí, Àðìåíèÿ, Áåëî-
ðóññèÿ, Ãðóçèÿ, Êàçàõñòàí, Êèðãèçèÿ,
Ìîëäàâèÿ,  Ðîññèÿ, Òàäæèêèñòàí,
Òóðêìåíèñòàí, Óçáåêèñòàí, Óêðàèíà. 

Íà áàçå ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè
ðàáîòàåò ÌÒÊ 226 «Ìÿñî è ìÿñíàÿ
ïðîäóêöèÿ». Â ñîñòàâ ÌÒÊ âõîäÿò âå-
äóùèå ñïåöèàëèñòû ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè, ïðåäñòàâèòåëè îòðàñëåâûõ
àññîöèàöèé è òàêèõ ãîñóäàðñòâåííûõ
îðãàíîâ êàê Ìèíñåëüõîç, Ðîñïîòðåá-
íàäçîð, Ðîññåëüõîçíàäçîð.

Â ïëàíå ðàáîòû ÌÒÊ 226 íà 2013
ãîä óæå ïðåäóñìîòðåíà ðàçðàáîòêà 31
ìåæãîñóäàðñòâåííîãî ñòàíäàðòà â èí-
òåðåñàõ ðàçâèòèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè: «Êîíñåðâû ìÿñîñîäåðæàùèå.
Îáùèå òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ», «Ìÿñî.
Îëåíèíà äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Òåõíè-
÷åñêèå óñëîâèÿ», «Ëîøàäè äëÿ óáîÿ.
Êîíèíà â ïîëóòóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ.
Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ», «Ìÿñî. Ðàç-
äåëêà êîíèíû íà îòðóáû. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ», «Ìÿñî. Ðàçäåëêà îëåíèíû íà
îòðóáû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»,
«Îëåíè äëÿ óáîÿ. Îëåíèíà â òóøàõ è
ïîëóòóøàõ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»,
«Ñóáïðîäóêòû ìÿñíûå îáðàáîòàííûå.
Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ», «Êîëáàñû âà-
ðåíûå ôàðøèðîâàííûå», «Õîëîäöû è
ñòóäíè. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ», «Ïîëó-
ôàáðèêàòû ìÿñíûå è ìÿñîñîäåðæà-
ùèå. Îáùèå òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.
Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ», «Ïðîäóêöèÿ
ìÿñíàÿ. Ïîðÿäîê ïðèñâîåíèÿ êàòåãî-
ðèé», «Ïðîäóêöèÿ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè. Êëàññèôèêàöèÿ», «Ïðî-
ìûøëåíîñòü ìÿñíàÿ. Ïîðÿäîê
ðàçðàáîòêè ñèñòåìû ÕÀÑÑÏ íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè» è
äðóãèå ñòàíäàðòû. 

Êðîìå ýòîãî ÷àñòü íàöèîíàëüíûõ
ñòàíäàðòîâ íà ìÿñíóþ ïðîäóêöèþ
áûëà ïåðåñìîòðåíà ìåòîäîì «çàìåíû
îáëîæêè» âî ÂÍÈÈ ñòàíäàðòèçàöèè.
Ýòî ñòàíäàðòû íà ìÿñî òóøåíîå, êîë-
áàñû æàðåíûå, êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå
è äð. Óêàçàííûå ñòàíäàðòû íå ïðîõî-
äèëè ïðîöåäóðó ðàññìîòðåíèÿ â ÌÒÊ
226. Íî îñíîâíàÿ ïðîáëåìà, êàê ïî-
êàçàëà òàêàÿ ïðàêòèêà ñîçäàíèÿ ìåæãî-
ñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ, çàêëþ÷à-
åòñÿ â îòñóòñòâèè àêòóàëèçèðîâàííîé
ìåæãîñóäàðñòâåííîé áàçû ññûëî÷íûõ
ñòàíäàðòîâ. Ñåãîäíÿ ñðåäíèé âîçðàñò

ìåæãîñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ,
âêëþ÷åííûõ â ïåðå÷íè íîðìàòèâíûõ
äîêóìåíòîâ â îáåñïå÷åíèå òðåáîâàíèé
òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ ñîñòàâëÿåò
áîëåå 25 ëåò, à äëÿ ñòàíäàðòîâ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ñâûøå 28 ëåò.

Äðóãîé âàæíîé ïðîáëåìîé ÿâ-
ëÿåòñÿ ïðèíÿòèå ìåæãîñóäàðñòâåííûõ
ñòàíäàðòîâ íà óðîâíå ñòðàí - ó÷àñòíèö
Òàìîæåííîãî ñîþçà. Ñòàíäàðòèçàöèÿ
â ýòèõ ñòðàíàõ çà ãîäû, ïðîøåäøèå
ïîñëå ðàñïàäà Ñîâåòñêîãî Ñîþçà, ðàç-
âèâàëàñü ñàìîñòîÿòåëüíî, è ñåãîäíÿ â
êàæäîé ñòðàíå äåéñòâóåò ñâîé ôîíä
íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ. 

Ïî ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â
ÌÒÊ 226, êàê è ïî äðóãèì îòðàñëÿì, â
áëèæàéøèå 2-3 ãîäà íåîáõîäèìî ïðî-
âåñòè îãðîìíóþ ðàáîòó ïî ìåæãîñó-
äàðñòâåííîé ñòàíäàðòèçàöèè. Ýòà ðà-
áîòà ïîòðåáóåò íåçàìåäëèòåëüíîãî
ñîçäàíèÿ åäèíîé êîíöåïöèè, ñîãëàñî-
âàííîé ñ ÷ëåíàìè ÌÒÊ 226, êîòîðûå
áóäóò ó÷àñòâîâàòü â åãî ðàáîòå êàê
ïðåäñòàâèòåëè äðóãèõ ñòðàí. Ýòà êîí-
öåïöèÿ äîëæíà îïðåäåëèòü:

— îáùèé ïåðå÷åíü ñòàíäàðòîâ â
îáåñïå÷åíèå òðåáîâàíèé òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà, âêëþ÷àÿ ïåðå÷åíü ññûëî÷-
íûõ ñòàíäàðòîâ;

— ïîðÿäîê è î÷åðåäíîñòü ðàçðà-
áîòêè ñòàíäàðòîâ;

— ñòðàíó - ðàçðàáîò÷èêà ïî êàæ-
äîìó ñòàíäàðòó.

Äëÿ öåëåé ïðèâëå÷åíèÿ áèçíåñ-ñî-
îáùåñòâà â ïðîöåññû ñîçäàíèÿ ìåæãî-
ñóäàðñòâåííûõ è íàöèîíàëüíûõ ñòàí-
äàðòîâ äâà ãîäà íàçàä áûëè âíåñåíû
èçìåíåíèÿ â íàëîãîâîå çàêîíîäàòåëü-
ñòâî, êîòîðûå ïîçâîëÿþò ñåãîäíÿ îò-
íîñèòü çàòðàòû ïðåäïðèÿòèé ïî ñòàí-
äàðòèçàöèè íà ñåáåñòîèìîñòü
ïðîäóêöèè. 

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî äëÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïðîáëåìà
ïðèâëå÷åíèÿ áèçíåñ-ñîîáùåñòâà ê ðàç-
ðàáîòêå ñòàíäàðòîâ îñòàåòñÿ ÷ðåçâû-
÷àéíî àêòóàëüíîé. Â äèíàìè÷íî ðàçâè-
âàþùèõñÿ îòðàñëÿõ èç ñðåäñòâ
ãîñóäàðñòâåííîãî áþäæåòà íà ðàáîòû
ïî ñòàíäàðòèçàöèè èäåò îêîëî 50%,
îñòàëüíûå çàòðàòû ôèíàíñèðóþòñÿ
ïðîìûøëåííûìè ïðåäïðèÿòèÿìè. Â
îáëàñòè ìÿñîïåðåðàáîòêè äî ñèõ ïîð
ñòàíäàðòèçàöèÿ ïðîâîäèòñÿ ëèøü çà
ñ÷åò áþäæåòíûõ ñðåäñòâ. Ïðè ñîõðà-
íåíèè òàêîé ñèòóàöèè â áëèæàéøèå
ãîäû ñ ðîññèéñêîé ñòîðîíû áóäåò ïðî-
áëåìàòè÷íî íàðàñòèòü îáúåì ðàçðàáà-
òûâàåìûõ ìåæãîñóäàðñòâåííûõ ñòàí-
äàðòîâ ïî ÌÒÊ 226, è çíà÷èòåëüíàÿ
÷àñòü èç íèõ ìîæåò áûòü ïåðåäàíà íà

ðàçðàáîòêó â äðóãèå ñòðàíû. Òàêàÿ âå-
ðîÿòíîñòü ñóùåñòâóåò äàæå â îòíîøå-
íèè ñòàíäàðòîâ, êîòîðûå ðîññèéñêîé
ñòîðîíîé àêòóàëèçèðîâàíû è ãàðìî-
íèçèðîâàíû ñ ìåæäóíàðîäíûìè òðå-
áîâàíèÿìè è óñïåøíî ïðèìåíÿþòñÿ â
îòðàñëè.

Âàæíîñòü ïîñòàâëåííûõ â ðàìêàõ
ìåæãîñóäàðñòâåííîé ñòàíäàðòèçàöèè
çàäà÷, ñîñòîèò åùå è â òîì, ÷òî ïî ïðè-
ìåðó ðàçâèòûõ ñòðàí ïåðå÷åíü ìåæãî-
ñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ â îáåñïå÷å-
íèå òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ
ïðåäóñìàòðèâàåò ïåðåõîä îò ïðèíöèïà
«äîáðîâîëüíîñòè» ê îáÿçàòåëüíîìó
ïðèìåíåíèþ ýòèõ äîêóìåíòîâ äëÿ âñåõ
ó÷àñòíèêîâ ðûíî÷íûõ îòíîøåíèé. 

Òàê ñòàíäàðòû íà ìåòîäû, âîøåä-
øèå â ïåðå÷åíü ñòàíäàðòîâ, îáåñïå÷è-
âàþùèõ ïðèìåíåíèå òåõíè÷åñêèõ ðåã-
ëàìåíòîâ, ñîäåðæàò ìåòîäèêè,
èñïîëüçîâàíèå êîòîðûõ îáÿçàòåëüíî
ïðè ïîäòâåðæäåíèè ñîîòâåòñòâèÿ ïðî-
äóêöèè òðåáîâàíèÿì ðåãëàìåíòà. 

Áîëüøóþ ðîëü ïðèîáðåòàþò ñòàí-
äàðòû âèäà îáùèõ òåõíè÷åñêèõ óñëî-
âèé, ïîñêîëüêó îíè ñîäåðæàò äåòàëè-
çîâàííûå èäåíòèôèêàöèîííûå
ïðèçíàêè ïðîäóêöèè, âõîäÿùåé â
îáëàñòü ðàñïðîñòðàíåíèÿ òîãî èëè
èíîãî ðåãëàìåíòà. 

Â ðàìêàõ ðåàëèçàöèè ÒÐ «Î áåç-
îïàñíîñòè ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè»,
ìåæãîñóäàðñòâåííûå ñòàíäàðòû âèäà
òåõíè÷åñêèõ óñëîâèé ïîçâîëÿò çàêðå-
ïèòü çà îïðåäåëåííûì àññîðòèìåíòîì
åäèíûå õàðàêòåðèñòèêè ïðîäóêöèè ñ
ïðèäóìàííûìè íàçâàíèÿìè (òèïà
«Ëþáèòåëüñêîé», «Ìîñêîâñêîé»), êî-
òîðûõ äîëæíû ïðèäåðæèâàòüñÿ âñå
ñòðàíû ÌÃÑ ïðèíÿâøèå ñòàíäàðò. 

Òàêèì îáðàçîì, ðîëü ñòàíäàðòèçà-
öèè â ðàìêàõ Òàìîæåííîãî ñîþçà
çíà÷èòåëüíî âîçðàñòàåò. Îòðàñëü
ìîæåò àêòèâíî ïðèíèìàòü ó÷àñòèå â
ôîðìèðîâàíèè ïàêåòà ñòàíäàðòîâ íå-
îáõîäèìûõ äëÿ ïðîèçâîäñòâà è îáî-
ðîòà êà÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè, èìåþ-
ùåé èíôîðìàòèâíóþ ìàðêèðîâêó è
ñîñòàâëÿþùåé äîáðîñîâåñòíóþ êîíêó-
ðåíöèþ íà ðûíêå. 

Контакты:

Оксана Александровна Кузнецова
+7(495) 676-3529
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Ââåäåíèå  
Åæåãîäíîå óâåëè÷åíèå àññîðòè-

ìåíòà ïðîäóêöèè ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè è óæåñòî÷åíèå êîí-
êóðåíöèè òðåáóþò îò íèõ âûïóñêà
ïðîäóêöèè äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ, ñî-
õðàíÿþùåé èñõîäíûå ïîêàçàòåëè êà÷å-
ñòâà â òå÷åíèå âñåãî ñðîêà ãîäíîñòè.
Íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííûì ñïîñî-
áîì óâåëè÷åíèÿ äëèòåëüíîñòè õðàíå-
íèÿ ïðîäóêòîâ, â íàñòîÿùåå âðåìÿ, ÿâ-
ëÿþòñÿ àêòèâíî âíåäðÿåìûå
ãåðìåòè÷íûå óïàêîâêè â ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå (ÌÃÑ). Óïà-
êîâêà â ÌÃÑ çàêëþ÷àåòñÿ â çàìåíå âîç-
äóõà â óïàêîâêå ñìåñüþ ãàçîâ,
ïîäîáðàííîé îïðåäåëåííûì îáðàçîì
â çàâèñèìîñòè îò âèäà óïàêîâûâàåìîãî
ïðîäóêòà. Èññëåäîâàíèÿ â äàííîé
îáëàñòè øèðîêî ïðîâîäÿòñÿ çà ðóáå-
æîì, ñ ó÷åòîì êàê ñïåöèôè÷íîñòè
ñâîéñòâ îòäåëüíûõ âèäîâ ãàçîâ, òàê è ñ
îðèåíòàöèåé íà îñîáåííîñòè ñîñòàâà
êîíêðåòíûõ íàèìåíîâàíèé ìÿñíîãî
ñûðüÿ, ïîëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâûõ ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ [1-4].

Â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà óæå ïðîâîäèëèñü èññëåäîâàíèÿ,
íàïðàâëåííûå íà âûáîð âèäîâ, êîí-
öåíòðàöèè è ñîîòíîøåíèÿ ãàçîâ â
ÌÃÑ, è îáîñíîâàíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè
è ïàðàìåòðîâ õðàíåíèÿ ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè ïîñëå âñêðûòèÿ óïàêîâêè íà
ïðèìåðå äëÿ ñîñèñîê, èçãîòîâëåííûõ â
ðàçëè÷íûõ òèïàõ îáîëî÷åê [5, 6]. 

Äðóãèìè, íå ìåíåå ïîïóëÿðíûìè
è ìàññîâî èçãîòàâëèâàåìûìè â íàøåé

ñòðàíå, êîëáàñíûìè èçäåëèÿìè ÿâ-
ëÿþòñÿ ñàðäåëüêè è øïèêà÷êè.  Îäíàêî
äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè îñòàåòñÿ íåäî-
ñòàòî÷íî èçó÷åííûì âîïðîñ î âëèÿíèè
ïðîäîëæèòåëüíîñòè èõ õðàíåíèÿ
ïîñëå èçãîòîâëåíèÿ äî ìîìåíòà óïàêî-
âûâàíèÿ â ÌÃÑ è ïîñëå âñêðûòèÿ óïà-
êîâêè (äî èñòå÷åíèÿ ñðîêà ãîäíîñòè)
íà ïîòðåáèòåëüñêèå õàðàêòåðèñòèêè
ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Äàííàÿ ñòàòüÿ ïîñâÿùåíà èçó÷å-
íèþ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ è àðîìàòè-
÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ñàðäåëåê è øïè-
êà÷åê ñ ðàçëè÷íûì ñîäåðæàíèåì æèðà
â ðåöåïòóðå,  â çàâèñèìîñòè îò   âðå-
ìåíè  õðàíåíèÿ  äî èõ óïàêîâûâàíèÿ â
ÌÃÑ è   ïîñëå âñêðûòèÿ óïàêîâêè â
ÌÃÑ.

Îáúåêòû è ìåòîäû èññëåäî-
âàíèé

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèé ñëóæèëè
ñàðäåëüêè «Ñâèíûå» è øïèêà÷êè
«Ìîñêâîðåöêèå» ïî ÃÎÑÒ Ð 52196,
èçãîòîâëåííûå â íàòóðàëüíîé îáî-
ëî÷êå ñ ôàêòè÷åñêèì ñîäåðæàíèåì
æèðà 20,2% è 29,2%, ñîîòâåòñòâåííî.

Ïðîäóêöèþ óïàêîâûâàëè â ïàêåòû
ôèðìû «Êðèîâàê» â ãîòîâóþ ãàçîâóþ
ñìåñü «Áèîãîí» (N2/CO2 – 80/20%)
÷åðåç îïðåäåëåííûé ïðîìåæóòîê âðå-
ìåíè,  êîòîðûé ñîñòàâëÿë 2, 12 è 24
÷àñà ïîñëå îêîí÷àíèÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ïðîöåññà. Òåìïåðàòóðà ïðîäóê-
öèè ïðè óïàêîâêå ñîñòàâëÿëà 6 îÑ è
âëàæíîñòü  âîçäóõà óïàêîâî÷íîãî îò-
äåëåíèÿ - 75%. Óïàêîâàííóþ ïðîäóê-
öèþ õðàíèëè â òå÷åíèå 33 ñóòîê ïðè

òåìïåðàòóðå îò 2 äî 6 îÑ. Èññëåäîâà-
íèÿ ïðîäóêöèè ïðîâîäèëè ñðàçó æå
ïîñëå èçãîòîâëåíèÿ (ôîí) è íà 15,  20,
25 è  33 ñóòêè õðàíåíèÿ.  Ïîñëå
âñêðûòèÿ óïàêîâêè ñàðäåëüêè è øïè-
êà÷êè õðàíèëè â òåõ æå óñëîâèÿõ åù  ̧â
òå÷åíèå 1-5-õ ñóòîê ñ ïîâòîðíûì
îïðåäåëåíèåì ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ è
ñåíñîðíûõ ïîêàçàòåëåé â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ.

Ìåòîäû èññëåäîâàíèÿ
Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ìèêðîáèîëîãè-

÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé èñïîëüçîâàëè îá-
ùåïðèíÿòûå ñòàíäàðòíûå ìåòîäû
îïðåäåëåíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ, ìîëî÷íî-
êèñëûõ áàêòåðèé (ÌÊÁ), áàêòåðèé
ãðóïïû êèøå÷íûõ ïàëî÷åê (ÁÃÊ),
äðîææåé è ñóëüôèòðåäóöèðóþùèõ
êëîñòðèäèé. Èíñòðóìåíòàëüíóþ
îöåíêó çàïàõà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ
ïðîäóêöèè ïðîâîäèëè ñ ïîìîùüþ
ïðèáîðà «VOCmeter» ôèðìû «Ap-
pliedSensor» (Ãåðìàíèÿ), âêëþ÷àþùåì
âîñåìü ñåíñîðîâ QMB è ÷åòûðå ñåí-
ñîðà MOS (Ì1-Ì4), ïðèíöèï ðàáîòû
êîòîðîãî îñíîâàí íà êà÷åñòâåííîì è
êîëè÷åñòâåííîì àíàëèçå ñîñòàâà ãàçî-
âîé ôàçû íàä ïðîáîé ïðîäóêòà, ïîìå-
ùåííîé â ñïåöèàëüíóþ âèîëó è íàãðå-
òîé äî òåìïåðàòóðû 50 îÑ [7]. 

Ðåçóëüòàòû è èõ îáñóæäåíèå
Îñíîâíûìè ôàêòîðàìè, ñíèæàþ-

ùèìè ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ, ÿâ-
ëÿþòñÿ ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ è
îêèñëåíèå ëèïèäîâ. Íà ðèñ. 1 è 2 ïðè-
âåäåíû äàííûå ïî èçìåíåíèþ îáùåãî
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êîëè÷åñòâà ìåçîôèëüíûõ àýðîáíûõ è
ôàêóëüòàòèâíî-àíàýðîáíûõ ìèêðî-
îðãàíèçìîâ (ÊÌÀÔÀíÌ) â ïðîäóê-
öèè.

Â óïàêîâàííûõ ñàðäåëüêàõ è øïè-
êà÷êàõ àêòèâíûé ðîñò ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ, íåçàâèñèìî îò âðåìåíè ñ ìîìåíòà
èçãîòîâëåíèÿ äî óïàêîâûâàíèÿ, íà÷è-
íàëñÿ ñ 20 ñóòîê õðàíåíèÿ. Ê 25-ì ñóò-
êàì õðàíåíèÿ çíà÷åíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ
(ôîí) ïðèáëèæàëèñü ê ïðåäåëüíî äî-
ïóñòèìîé íîðìå (1*103 ÊÎÅ/ã) äëÿ
ýòîé ïðîäóêöèè â ñîñèñêàõ è íåçíà÷è-
òåëüíî ïðåâûñèëè óñòàíîâëåííûé íîð-
ìàòèâ â ñàðäåëüêàõ. Óâåëè÷åíèå êîëè-
÷åñòâà ÌÊÁ, íî ñ ðàçíèöåé íà îäèí
ïîðÿäîê, òàêæå áûëî çàôèêñèðî-
âàíî íà 25 ñóòêè õðàíåíèÿ - äî
5*103 ÊÎÅ/ã äëÿ ñàðäåëåê è
7*104 ÊÎÅ/ã äëÿ øïèêà÷åê.

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü ïåðèîäà ñ
ìîìåíòà èçãîòîâëåíèÿ äî óïàêîâûâà-
íèÿ âëèÿëà íà ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè. Òàê, åñëè ÊÌÀÔÀíÌ
(ôîí) â ñàðäåëüêàõ, óïàêîâàííûõ ÷åðåç
2 ÷ è õðàíèâøèõñÿ 25 ñóòîê, ñîñòàâèë
6*101 ÊÎÅ/ã, òî â ñàðäåëüêàõ, óïàêî-
âàííûõ ÷åðåç 24 ÷ íà òîò æå ñðîê õðà-
íåíèÿ – 3*102 ÊÎÅ/ã. Àíàëîãè÷íûå
çíà÷åíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ ñ ðàçëè÷èåì íà
1 ïîðÿäîê áûëè óñòàíîâëåíû è äëÿ
øïèêà÷åê íà 25 ñóòêè õðàíåíèÿ.

Â ïðîöåññå õðàíåíèÿ ñàðäåëåê è
øïèêà÷åê ïîñëå âñêðûòèÿ óïàêîâêè
íàáëþäàëîñü äàëüíåéøåå óâåëè÷åíèå
çíà÷åíèé ÊÌÀÔÀíÌ. Ýòî óâåëè÷å-
íèå çàâèñåëî êàê îò ïðîäîëæèòåëüíî-
ñòè ñ ìîìåíòà èçãîòîâëåíèÿ äî óïàêî-
âûâàíèÿ, òàê è îò ñðîêà õðàíåíèÿ äî
ìîìåíòà âñêðûòèÿ óïàêîâêè. Îäíàêî â
íàèáîëüøåé ñòåïåíè çíà÷åíèÿ ÊÌÀ-
ÔÀíÌ âñå æå çàâèñåëè îò ñðîêà õðà-
íåíèÿ óïàêîâàííîé ïðîäóêöèè äî ìî-
ìåíòà âñêðûòèÿ óïàêîâêè. Òàê,
ñàðäåëüêè è øïèêà÷êè, õðàíèâøèåñÿ â
òå÷åíèå 15 ñóòîê, ïîñëå âñêðûòèÿ óïà-
êîâêè èìåëè çíà÷åíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ 1-
ãî ïîðÿäêà â òå÷åíèå 5 ñóòîê äëÿ âñåõ
îáðàçöîâ, íåçàâèñèìî îò ïðîäîëæè-
òåëüíîñòè èõ õðàíåíèÿ äî óïàêîâûâà-
íèÿ. 

Íàïðîòèâ, îáðàçöû ïðîäóêöèè,
âñêðûòîé íà 25 ñóòêè õðàíåíèÿ, ïîä-
òâåðäèëè âîçìîæíîñòü èõ õðàíåíèÿ
ïîñëå âñêðûòèÿ óïàêîâêè òîëüêî â
òå÷åíèå 3-õ ñóòîê. Ïðè ýòîì, â øïè-
êà÷êàõ, óïàêîâàííûõ ÷åðåç 24 ÷ ïîñëå
îêîí÷àíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà, óæå íà 3-è ñóòêè áûëî çàôèêñè-
ðîâàíî ïðåâûøåíèå óñòàíîâëåííîé
íîðìû ïî çíà÷åíèþ ÊÌÀÔÀíÌ. Â òî
æå âðåìÿ íè â îäíîì èç èññëåäîâàííûõ

îáðàçöîâ íå áûëî âûÿâëåíî íàëè÷èå
ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ è ïðå-
âûøåíèÿ ñîäåðæàíèÿ äðîææåé.

Íà 33 ñóòêè õðàíåíèÿ ñàðäåëåê è
øïèêà÷åê, çíà÷åíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ ñòà-
áèëüíî îõðàíÿëèñü íèæå ïðåäåëüíî
äîïóñòèìîé íîðìû ëèøü â îáðàçöàõ,
óïàêîâàííûõ ÷åðåç 2 ÷ ïîñëå îêîí÷à-
íèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà.

Èçâåñòíî, ÷òî ñ ïîçèöèé çðåíèÿ
ïîòðåáèòåëüñêèõ ïðåäïî÷òåíèé äëÿ
ïðîäóêöèè, ïîäâåðãàåìîé ïåðåä óïî-
òðåáëåíèåì âòîðè÷íîìó íàãðåâàíèþ,
àðîìàò èãðàåò êëþ÷åâóþ ðîëü. Ôîð-
ìèðîâàíèå àðîìàòà ïðîèñõîäèò ñ ó÷à-
ñòèåì ìíîæåñòâà ëåòó-÷èõ êîìïîíåí-
òîâ, ïðèíàäëåæàùèõ ê ðàçëè÷íûì
ãðóïïàì õèìè÷åñêèõ âåùåñòâ.  Â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ ïðîäóêöèè ïîä äåé-
ñòâèåì ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ è îêèñ-
ëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ ïðîèñõîäÿò
èçìåíåíèÿ àðîìàòà, êîòîðûå ìîãóò
ñâÿçûâàòüñÿ ó ïîòðåáèòåëåé ñ âîñïðèÿ-
òèåì ñâåæåñòè/íåñâåæåñòè ïðîäóêòà. 

Ðåçóëüòàòû ìóëüòèñåíñîðíîãî àíà-
ëèçà àðîìàòà ïîêàçàë, ÷òî ñ óâåëè÷å-
íèåì ïðîäîëæèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ

ñàðäåëåê è øïèêà÷åê àáñîëþòíûå
çíà÷åíèÿ ïîêàçàíèé ñåíñîðîâ Ì1, Ì2,
Ì3 âîçðàñòàëè, ÷òî áûëî îáóñëîâëåíî
çàêîíîìåðíûì óâåëè÷åíèåì â ãàçîâîé
ôàçå îáðàçöîâ ñîäåðæàíèÿ ïåðâè÷íûõ
è âòîðè÷íûõ ïðîäóêòîâ îêèñëåíèè
æèðîâ, ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò, àëüäå-
ãèäîâ, êåòîíîâ, à òàêæå ëåòó÷èõ âå-
ùåñòâ, ñâÿçàííûõ ñ äåñòðóêöèåé áåë-
êîâ. Óâåëè÷åíèå çíà÷åíèé ïëîùàäåé
«âèçóàëüíûõ îòïå÷àòêîâ» ñâèäåòåëü-
ñòâîâàëî îá óñèëåíèè èíòåíñèâíîñòè
çàïàõà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ (ðèñ. 3). 

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç ìóëüòèñåí-
ñîðíûõ ïðîôèëåé àðîìàòà ñàðäåëåê è
øïèêà÷åê, õðàíèâøèõñÿ â òå÷åíèå
15 ñóòîê, ïîçâîëèë óñòàíîâèòü, ÷òî
óïàêîâêà îáðàçöîâ â ÌÃÑ ÷åðåç 2-24
÷àñà ïîñëå âûðàáîòêè íå îêàçûâàëà
âëèÿíèÿ íà èíòåíñèâíîñòü àðîìàòà ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè, ÷òî êîñâåííî ñâèäå-
òåëüñòâîâàëî îá îòñóòñòâèè çíà÷èìûõ
èçìåíåíèé â ñîñòîÿíèè æèðîâîé è
áåëêîâîé ôðàêöèè ôàðøà îáðàçöîâ â
ïåðèîä õðàíåíèÿ ïðîäóêöèè äî óïàêî-
âûâàíèÿ. Çíà÷åíèÿ ïëîùàäåé ìóëüòè-
ñåíñîðíûõ ïðîôèëåé äëÿ âñåõ îáðàç-

Рисунок 1. Изменение КМАФАнМ в сардельках в процессе хранения

Рисунок  2. Изменение КМАФАнМ в шпикачках в процессе хранения
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öîâ ïðîäóêöèè, õðàíèâøèõñÿ â òå÷åíèå
15 ñóòîê, íå îòëè÷àëèñü îò ôîíîâûõ
çíà÷åíèé. 

Íà 20 ñóòêè õðàíåíèÿ ñàðäåëåê è
øïèêà÷åê áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî  â îá-
ðàçöàõ, óïàêîâàííûõ ÷åðåç 24 ÷àñà
ïîñëå âûðàáîòêè èíòåíñèâíîñòü çàïàõà
óñèëèëàñü â 1,3 ðàçà, ïî ñðàâíåíèþ ñ
îáðàçöàìè, óïàêîâàííûìè ÷åðåç 2 è
12 ÷. Â ãàçîâîé ôàçå îáðàçöîâ, õðà-
íèâøèõñÿ 24 ÷ ïåðåä óïàêîâêîé â
ÌÃÑ, ïîâûøàëîñü ñîäåðæàíèå ïðî-
äóêòîâ îêèñëåíèÿ æèðîâ è ëåòó÷èõ
æèðíûõ êèñëîò (ïîêàçàíèÿ ñåíñîðîâ
Ì1 è Ì4). À ïëîùàäè ïðîôèëåé àðî-
ìàòà îáðàçöîâ, óïàêîâàííûõ â ÌÃÑ
÷åðåç 2 è 12 ÷, ïðàêòè÷åñêè íå îòëè-
÷àþòñÿ îò èñõîäíûõ ôîíîâûõ çíà÷å-
íèé. 

Õðàíåíèå ñàðäåëåê è øïèêà÷åê â
òå÷åíèå 20 ñóòîê â ÌÃÑ (ïðè óñëîâèè
èõ óïàêîâûâàíèÿ ÷åðåç 2 è 12 ÷ ïîñëå
èçãîòîâëåíèÿ) è ÷åðåç 3 ñóòîê ïîñëå
âñêðûòèÿ óïàêîâêè ïðèâîäèëî ê íå-
çíà÷èòåëüíîìó íàêîïëåíèþ â ïðîäóêòå
íèçêîìîëåêóëÿðíûõ àçîòñîäåðæàùèõ
ñîåäèíåíèé è ïðîäóêòîâ îêèñëåíèÿ
ëèïèäîâ.

Ñ óâåëè÷åíèåì ïðîäîëæèòåëüíî-
ñòè õðàíåíèÿ ñàðäåëåê è øïèêà÷åê ñ 20
äî 33 ñóòîê ðàçëè÷èÿ â ïîêàçàíèÿõ ñåí-
ñîðîâ ìåæäó îáðàçöàìè, óïàêîâàí-
íûìè â ÌÃÑ ÷åðåç 2, 12 ÷ è, îñî-
áåííî, 24 ÷ ïî ñðàâíåíèþ ñ
ôîíîâûìè çíà÷åíèÿìè ðåçêî âîçðàñ-
òàëè. Òàê, íàïðèìåð, íà 25 ñóòêè õðà-
íåíèÿ ïëîùàäü ïðîôèëÿ àðîìàòà îá-
ðàçöîâ, óïàêîâàííûõ ÷åðåç 12 ÷ è 24 ÷
ïîñëå èçãîòîâëåíèÿ, ïðåâûøàëà ôî-
íîâûå çíà÷åíèÿ â 1,4 è 1,6 ðàçà, ñîîò-
âåòñòâåííî. À íà 33 ñóòêè õðàíåíèÿ - â
1,8 è 3,6 ðàçà. Â îáðàçöàõ øïèêà÷åê
ýòè ðàçëè÷èÿ áûëè âûðàæåíû ÿð÷å
ïî ñðàâíåíèþ ñ îáðàçöàìè ñàðäåëåê.
Óñèëåíèå èíòåíñèâíîñòè çàïàõà
áûëî îáóñëîâëåíî èçìåíåíèåì êî-
ëè÷åñòâåííîãî ñîäåðæàíèÿ ëåòó÷èõ
êîìïîíåíòîâ â ãàçîâîé ôàçå, ñâÿçàí-
íûõ ñ  âîçðàñòàíèåì ñòåïåíè è ãëó-
áèíû ïðîöåññîâ äåñòðóêöèè áåëêîâ,
óãëåâîäîâ è îêèñëåíèÿ æèðîâ. Â
çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè â ãàçîâîé
ôàçå îáðàçöîâ  óâåëè÷èâàëîñü ñî-
äåðæàíèå àìèíîêèñëîò, àìèíî-àì-
ìèà÷íîãî àçîòà, àììèàêà, êàðáîê-
ñèëüíûõ ñîåäèíåíèé, â òîì ÷èñëå
ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò.

Â îáðàçöàõ ñàðäåëåê èíòåíñèâ-
íîñòü èçìåíåíèÿ àðîìàòà âñëåäñòâèå
îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ íà îäèí è
òîò æå ïåðèîä õðàíåíèÿ áûëà

íåñêîëüêî íèæå ïî ñðàâíåíèþ ñî øïè-
êà÷êàìè, ÷òî, î÷åâèäíî, áûëî ñâÿçàíî
ñ ìåíüøèì ñîäåðæàíèåì æèðà â ïðî-
äóêòå. Îäíàêî îáùàÿ òåíäåíöèÿ èçìå-
íåíèé àðîìàòà ïîä äåéñòâèåì ýêçî- è
ýíäîãåííûõ ôàêòîðîâ áûëà àíàëîãè÷-
íîé. Ñ óâåëè÷åíèåì ïåðèîäà õðàíåíèÿ
ïðîäóêöèè ñ ìîìåíòà èçãîòîâëåíèÿ äî
óïàêîâûâàíèÿ è ïðîäîëæèòåëüíîñòè
õðàíåíèÿ â ÌÃÀ ýòè ðàçëè÷èÿ â èíòåí-
ñèâíîñòè ðàçâèòèÿ èçìåíåíèÿ àðîìàòà
â ñàðäåëüêàõ è øïèêà÷êàõ ñòàíîâèëèñü
âñ  ̧áîëåå âûðàæåííûìè.

Çàêëþ÷åíèå
Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïîçâî-

ëèëè óñòàíîâèòü, ÷òî ïåðèîä õðàíåíèÿ
ñàðäåëåê è øïèêà÷åê ñ ìîìåíòà èçãî-
òîâëåíèÿ äî óïàêîâûâàíèÿ íå äîëæåí
ïðåâûøàòü 12 ÷. Ïîñëå âñêðûòèÿ óïà-
êîâêè ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîäîëæè-
òåëüíîñòü èõ õðàíåíèÿ íå äîëæíà
ïðåâûøàòü 3-õ ñóòîê. Íàèáîëåå ðà-
öèîíàëüíûì ñðîêîì ãîäíîñòè ñàðäå-
ëåê, óïàêîâàííûõ â ÌÃÑ, îáåñïå÷è-
âàþùèì ïîòðåáèòåëÿì áåçîïàñíîñòü è
ñîõðàíåíèå èõîäíîãî êà÷åñòâà ïðîäóê-
öèè, ÿâëÿåòñÿ 20 ñóòîê, à øïèêà÷åê, îò-
ëè÷àþùèõñÿ áîëåå âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì æèðà – 15 ñóòîê. →│
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а) 15 суток; б) 20 суток; в) 25 суток; г) 33 суток
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Â òî æå âðåìÿ ÌÊÎ, îáðà-
çóþùèéñÿ ïîñëå ìåõàíè÷åñêîé
îáâàëêè, ñîäåðæèò áîëüøîå êî-
ëè÷åñòâî ïîëåçíûõ âåùåñòâ è
ìîæåò ñëóæèòü ïîòåíöèàëüíûì
ñûðüåì äëÿ ïîëó÷åíèÿ ïèùåâîé
ïðîäóêöèè [2, 4, 7–10]. 

Çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî
ÌÊÎ, îáðàçóþùååñÿ åæåãîäíî
íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ÐÔ â êîëè÷åñòâå áîëåå
400 òûñ. ò, ìîæíî ïåðåðàáîòàòü
íà ïèùåâûå áóëüîíû âûñîêîé
áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè. Áóëü-
îíû ÿâëÿþòñÿ äîïîëíèòåëüíûì
èñòî÷íèêîì ëåãêîäîñòóïíûõ æè-
âîòíûõ áåëêîâ, ëèïèäîâ, óãëåâî-
äîâ è ìîãóò áûòü ïðåäíàçíà÷åíû
äëÿ ëèêâèäàöèè èõ äåôèöèòà è
óëó÷øåíèÿ îáìåíà âåùåñòâ â îð-
ãàíèçìå ÷åëîâåêà. Áóëüîíû îá-
ëåã÷àþò òå÷åíèå ïðîñòóäíûõ çà-
áîëåâàíèé, êðîìå òîãî, îíè
ñïîñîáñòâóþò ñíèæåíèþ âÿçêî-
ñòè êðîâè, òåì ñàìûì ïðåïÿò-
ñòâóÿò îáðàçîâàíèþ òðîìáîâ [2,
6, 11].

Ýôôåêòèâíûì ñïîñîáîì ïå-
ðåðàáîòêè ÌÊÎ â áóëüîíû ÿâ-
ëÿåòñÿ âîäíî-òåïëîâàÿ îáðàáîòêà,
êîíöåíòðèðîâàíèå óëüòðàôèëüò-
ðàöèåé ñ ïîñëåäóþùåé ñóøêîé
âëàæíûõ ïðîäóêòîâ. Ïîýòîìó
öåëüþ ðàáîòû áûë ïîèñê ýôôåê-
òèâíîãî ñïîñîáà ïîëó÷åíèÿ
ñóõèõ áóëüîíîâ èç ÌÊÎ, óïðî-
ùåíèå è óäåøåâëåíèå ïðîöåññà
ïîëó÷åíèÿ áóëüîíîâ ñ îäíîâðå-

ìåííûì óëó÷øåíèåì èõ êà÷åñòâà
è ïîâûøåíèåì áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè.

Îïûòíûå îáðàçöû áóëüîíîâ
ïîëó÷àëè âîäíî-òåïëîâîé îáðà-
áîòêîé ñâèíîãî è ãîâÿæüåãî
ÌÊÎ. Ïðîöåññ ýêñòðàãèðîâàíèÿ
îñíîâíûõ ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ
èç ñâèíîãî è ãîâÿæüåãî ÌÊÎ
ïðîâîäèëè ïðè ãèäðîìîäóëå
1:1,5 ïðè òåìïåðàòóðå 95–98 °Ñ
â òå÷åíèå 4 ÷àñîâ. Äëÿ óâåëè÷å-
íèÿ ýêñòðàãèðîâàíèÿ, ñâèíîé
ÌÊÎ ïðåäâàðèòåëüíî îáåçæèðè-
âàëè ïóòåì çàïåêàíèÿ â æàðî÷-
íîì øêàôó ïðè òåìïåðàòóðå
180°Ñ â òå÷åíèå 30 ìèí. Âûòî-
ïèâøèéñÿ æèð ñîñòàâëÿë äî 20%
îò ìàññû ñûðüÿ. Â ïðîöåññå
âîäíî-òåïëîâîé îáðàáîòêè ïåíó
è æèð ïåðèîäè÷åñêè óäàëÿëè. 

Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ÌÊÎ è
îáðàçöîâ áóëüîíîâ, ñîäåðæàíèå
è ñîñòàâ áåëêîâ, ëèïèäîâ, îáùèõ
óãëåâîäîâ îïðåäåëÿëè ñòàíäàðò-
íûìè ìåòîäàìè [12]. Ôðàêöèîí-
íûé ñîñòàâ áåëêîâûõ âåùåñòâ
îïðåäåëÿëè ýëåêòðîôîðåçîì â
12% ïîëèàêðèëàìèäíîì ãåëå.
Àìèíîêèñëîòíûé ñîñòàâ èçó÷àëè
ìåòîäîì èîííî-îáìåííîé õðî-
ìàòîãðàôèè íà àíàëèçàòîðå
ôèðìû Eppendorf-Biotronik
LC3000 (Ãåðìàíèÿ) [12]. Àíàëèç
ëåòó÷èõ êîìïîíåíòîâ, õîëåñòå-
ðèíà è àðîìàòè÷åñêèõ óãëåâîäî-
ðîäîâ ïðîâîäèëè ñ èñïîëüçîâà-
íèåì õðîìàòîãðàôà 7890À ñ

ìàññ-ñåëåêòèâíûì äåòåêòîðîì
5975C VLMSD  Agilent Tech-
nologies (USA). Èçó÷åíèå ñî-
ñòàâà ñâîáîäíûõ óãëåâîäîâ  ïðî-
âîäèëè ñ èñïîëüçîâàíèåì BioLC
õðîìàòîãðàôè÷åñêîé ñèñòåìû,
âêëþ÷àþùåé ãðàäèåíòíûé íàñîñ
GS50, ýëåêòðîõèìè÷åñêèé äåòåê-
òîð ED50, ãåíåðàòîð ýëþåíòà
EG50 10mÌ NaOH è êîëîíêó
CarboPac PA20 ïðîèçâîäñòâà
Dionex, Ãåðìàíèÿ. 

Ïðîöåññ êîíöåíòðèðîâàíèÿ
áóëüîíîâ îñóùåñòâëÿëè íà ïîëè-
ýôèðñóëüôîíîâûõ ìåìáðàíàõ
Vivarlow 200 ñ îòñåêàåìûìè ìî-
ëåêóëÿðíûìè ìàññàìè (NMWL)
5êÄà ïðè 2,5 àòì.

Ïðîöåññ èçâëå÷åíèÿ öåííûõ
êîìïîíåíòîâ èç æèâîòíîãî ñûðüÿ
ïðîòåêàåò âî âðåìåíè. Çàâèñèìîñòè
ñîäåðæàíèÿ ñóõèõ âåùåñòâ â áóëü-
îíàõ îò ïðîäîëæèòåëüíîñòè âîäíî-
òåïëîâîé îáðàáîòêè, à òàêæå íå-
êîòîðûõ ëåòó÷èõ êîìïîíåíòîâ
ïðåäñòàâëåíû íà  ðèñ. 1.

Èç äàííûõ ðèñ. 1 ñëåäóåò, ÷òî
ñîäåðæàíèå ñóõèõ âåùåñòâ â
áóëüîíàõ âîçðàñòàåò ñ óâåëè÷å-
íèåì ïðîäîëæèòåëüíîñòè ïðî-
öåññà. Ïðè ýòîì, ñîäåðæàíèå
ñóõèõ âåùåñòâ â áóëüîíå èç ãî-
âÿæüåãî ÌÊÎ âûøå íà 0,5–1%
ïî ñðàâíåíèþ ñ áóëüîíîì èç ñâè-
íîãî ÌÊÎ.

Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ èñõîä-
íîãî ñâèíîãî è ãîâÿæüåãî ÌÊÎ
õàðàêòåðèçîâàëñÿ ñëåäóþùèìè

Экстрактивные вещества 
сухих бульонов из вторичного 
животного сырья
М. И. Бабурина, канд. биол. наук, А. Н. Иванкин, доктор хим. наук,
Н. Л. Вострикова, канд. техн. наук, А. В. Куликовский, К. Г. Таранова,
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Впроцессе переработки животного сырья значительную роль играют
вторичные продукты богатые белками, жирами, минеральными со-

лями, витаминами, углеводами и другими полезными веществами [1–4].
В результате переработки скота получают мясную массу и мясокостный
остаток (МКО), который используют для выработки сухих кормов. При
этом белковая коллагеновая часть МКО для пищевых целей практически
не используется [5–7]. 
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ïîêàçàòåëÿìè, %: áåëîê 20,0-
25,0; æèð 9,8-11,0; óãëåâîäû
1,3-3,0; çîëà 28,0-31,0; âëàãà
35,0-39,0. Ïîëó÷åííûå æèäêèå
áóëüîíû ñîäåðæàëè äî 4% ñóõîãî
îñòàòêà, 80-90% êîòîðîãî ñîñòàâ-
ëÿëè áåëêè, 2,5-3,5% – ñâîáîä-
íûå óãëåâîäû, 2,5-3,0% – çîëà.

Ïîëíûé àìèíîêèñëîòíûé ñî-
ñòàâ áåëêà ñâèíîãî è ãîâÿæüåãî
ÌÊÎ ìîæåò áûòü ïðåäñòàâëåí
ñîîòâåòñòâåííî (ã/100 ã áåëêà):
Èëå 3,03 è 1,85; Ëåé 5,64 è
4,20; Ëèç 6,48 è 4,28; Ìåò 0,43
è 0,30; Öèñ 0,11 è 0,11; Ôåí
3,20 è 2,60; Òèð 2,25 è 1,30; Òðå
3,21 è 2,40; Òðï 1,14 è 2,0; Âàë
3,84 è 3,70; Àëà 6,08 è 7,90; Àðã
6,61 è 6,66; Àñï 7,28 è 6,52; Ãèñ
3,10 è 2,57; Ãëè 9,47 è 15,81;
Ãëó 13,08 è 10,44; Ïðî 6,28 è
9,63; Ñåð 3,27 è 3,21. Îòíîøå-
íèå çàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò (Å)
ê îáùåìó êîëè÷åñòâó ñîäåðæà-
ùèõñÿ â áåëêå àìèíîêèñëîò (Ò)
ñîñòàâëÿëî 31,1 è 24,8%. Ñîäåð-
æàíèå ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò â
êîëè÷åñòâå 1,1-1,2% îò ñóììû
îáùèõ àìèíîêèñëîò áûëî ñîîò-
âåòñòâåííî (ìã/100 ã ñûðüÿ): Òàó
14,9 è 13,5; Àñï 11,2 è 10,3; Òðå
14,0 è 13,7; Ñåð 16,5 è 16,1; Ãëó
2,4 è 2,2; Ïðî 6,9 è 6,7; Ãëè
12,0 è 11,0; Àëà 52,1 è 53,4;
Öèñ 2,3 è 2,4; Âàë 17,9 è 17,7;
Ìåò 6,3 è 6,2; Èëå 13,7 è 13,3;
Ëåé 27,9 è 26,1; Òèð 12,8 è
12,5; Ôåí 14,9 è 11,5; Ãèñ 5,2 è
4,7; Ëèç 19,5 è 18,7; Àðã 11,7 è
10,3. Àìèíîêèñëîòíûé ñîñòàâ
áåëêà ïîñëå 4 ÷àñîâ îáðàáîòêè
ìàëî îòëè÷àëñÿ îò èñõîäíîãî, ñî-
äåðæàíèå ñâîáîäíûõ àìèíîêèñ-
ëîò, âëèÿþùèõ íà âêóñîàðîìàòè-
÷åñêóþ ãàììó áóëüîíà, ñîñòàâëÿëî
îêîëî 1,5% îò ñóììû âñåõ àìèíî-
êèñëîò áåëêà.

Æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ ëè-
ïèäîâ ñâèíîãî è ãîâÿæüåãî ÌÊÎ
áûë ñîîòâåòñòâåííî (% îò ñóììû
ëèïèäîâ): Ñ4 : 0 0,08 è 0,06; Ñ6 : 0
0,1 è 0,07; Ñ8 : 0 0,2 è 0,1; Ñ10 : 0 0,14
è 0,1; Ñ12 : 0 0,2 è 0,9; Ñ14 : 0 1,9 è
3,2; Ñ15 : 0 0,06 è 0,1; Ñ16 : 0 25,1 è
25,4; Ñ17 : 0 0,27 è 0,5; Ñ18 : 0 13,9 è
15,3; Ñ19 : 0 1,0 è 0,8; Ñ20 : 0 0,3 è 0,2;
Ñ22 : 0 0,55 è 0,3; Ñ14 : 1 0,08 è 0,3;
Ñ15 : 1 0,3 è 0,1; Ñ16 : 1 2,44 è 2,9;
Ñ17 : 1 1,2 è 1,1; Ñ18 : 1 n9c  34,8 è
32,7; C18:1 n9t 2,7 è 3,2; Ñ20 : 1 0,7
è 0,5; Ñ22 : 1 n9 0,8 è 0,4; Ñ18 : 2 n6ñ
7,8 è 3,8; Ñ18 : 3 n6  1,3 è 0,6; Ñ18 : 3

n3 0,5 è 0,3; Ñ20 : 2 0,2 è 0,1; Ñ20 : 3
n6 0,4 è 0,2; Ñ20 : 4 n6 1,2 è 1,6; Ñ22:2
0,4 è 0,2; Ñ22:6 n3 0,2 è 0,1. Ïðè
ýòîì ìàññîâàÿ äîëÿ ñâîáîäíûõ
æèðíûõ êèñëîò â ëèïèäíîé ÷àñòè
èñõîäíîãî ñûðüÿ áûëà íà óðîâíå
1,3 – 1,9%. Â èõ ñîñòàâå äîëÿ
íèçêèõ Ñ4–Ñ10 æèðíûõ êèñëîò,
ñóùåñòâåííî âëèÿþùèõ íà âêóñ
ïîëó÷àåìîãî ïðîäóêòà, áûëà
îêîëî 0,3-0,5% îò ñóììû æèð-
íûõ êèñëîò è ñíèæàëàñü ïîñëå 4
÷àñîâ âîäíî-òåïëîâîé îáðàáîòêè
äî 0,1%.

Áåëêè, æèðû, óãëåâîäû, ìè-
íåðàëüíûå âåùåñòâà, âèòàìèíû è
ïðîäóêòû èõ äåñòðóêöèè, îáðà-
çóþùèåñÿ â ïðîöåññå âîäíî-òåï-
ëîâîé îáðàáîòêè, ó÷àñòâóþò â
ôîðìèðîâàíèè êîìïëåêñà âå-
ùåñòâ, îáóñëàâëèâàþùèõ àðîìàò
è âêóñ áóëüîíîâ. Â ïðîöåññå
âîäíî-òåïëîâîé îáðàáîòêè ôîð-
ìèðóþòñÿ êîìïëåêñíûå ñìåñè âå-
ùåñòâ, â ñîñòàâå êîòîðûõ îáíà-
ðóæèâàþòñÿ ñëîæíûå è ïðîñòûå
àëèôàòè÷åñêèå ñïèðòû, ñëîæíûå
ýôèðû âûñøèõ æèðíûõ êèñëîò,
êàðáîíèëüíûå ñîåäèíåíèÿ, ïè-
ðèäèíû, àìèíîêèñëîòû, æèðíûå
êèñëîòû [9–11].

Íà ïðîòÿæåíèè 4 ÷àñîâ
âîäíî-òåïëîâîé îáðàáîòêè ñâè-
íîãî è ãîâÿæüåãî ÌÊÎ â áóëü-
îíå ïðîèñõîäèëî ïîñòåïåííîå
èçìåíåíèå ñîîòíîøåíèÿ ñîäåð-
æàíèÿ ñëîæíûõ ýôèðîâ æèðíûõ
êèñëîò, ñïèðòîâ è ïðåäåëüíûõ è

íåïðåäåëüíûõ óãëåâîäîðîäîâ.
Óñòàíîâëåíî, ÷òî ñîäåðæàíèå
ñëîæíûõ ýôèðîâ æèðíûõ êèñëîò
ìàêñèìàëüíî â íà÷àëå ïðîöåññà
âàðêè (0,5–1 ÷), êîëè÷åñòâî ïðå-
äåëüíûõ óãëåâîäîðîäîâ èíòåí-
ñèâíî íàðàñòàëî ïîñëå 2 ÷àñîâ
âîäíî-òåïëîâîé îáðàáîòêè, ñóì-
ìàðíîå ñîäåðæàíèå ëåòó÷èõ êîì-
ïîíåíòîâ, â òîì ÷èñëå õîëåñòå-
ðèíà â ïðîöåññå îáðàáîòêè
óìåíüøàëîñü (ðèñ. 1).

Рисунок 1. Накопление сухих веществ (СВ) в бульонах из говяжьего (1)
и свиного МКО (2), содержание холестерина (ХС – 3),
и летучих ароматизирующих веществ (АВ, спирты, эфиры,
ненасыщенные углеводы – 4) в процессе водно-тепловой обработки

Рисунок 2. Электрофоретическое разделение
белковых фракций бульона из  говяжьего и
свиного МКО  до (1, 2)  и после (3, 4) ультра-
фильтрации
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Ïðè âîäíî-òåïëîâîé ýêñòðàê-
öèè íàèáîëåå öåííûìè âåùå-
ñòâàìè, ïîñòóïàþùèìè â æèäêóþ
ôàçó, ÿâëÿþòñÿ áåëêè. Ïîñêîëüêó
æèäêèé áóëüîí ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé ñèëüíî ðàçáàâëåííóþ âîä-
íóþ ñèñòåìó, äëÿ åå êîíöåíòðè-
ðîâàíèÿ èñïîëüçîâàëè ìåòîä
óëüòðàôèëüòðàöèè íà ïîëóïðî-
íèöàåìûõ ìåìáðàíàõ.

Ïðîöåññ óëüòðàôèëüòðàöèè,
ïðîâîäèâøèéñÿ â òå÷åíèå 2 ÷, ïîç-
âîëÿë ñêîíöåíòðèðîâàòü îáúåì
æèäêîãî áóëüîíà áîëåå ÷åì â 4
ðàçà.

Íà ðèñ. 2  ïðåäñòàâëåíû ðå-
çóëüòàòû îöåíêè ôðàêöèîííîãî
ñîñòàâà îñíîâíîãî êîìïîíåíòà
áóëüîíà – áåëêîâ. Ïðîöåññ êîí-
öåíòðèðîâàíèÿ ïðèâîäèë ê
óìåíüøåíèþ îáúåìà æèäêîé
ôàçû è íåêîòîðûì èçìåíåíèÿì
âî ôðàêöèîííîì ñîñòàâå áåëêîâ
â áóëüîíàõ (òàáë.1). 

Ñóììàðíûé àìèíîêèñëîòíûé
ñîñòàâ áåëêà â áóëüîíå èç ñâè-
íîãî ÌÊÎ ìîæåò áûòü çàïèñàí
(ã/100 ã áåëêà): Èëå 3,11; Ëåé
5,41; Ëèç 5,22; Ìåò 0,3; Öèñ
0,1; Ôåí 3,3; Òèð 1,84; Òðå 3,66;
Òðï 2,21; Âàë 3,69; Àëà 8,11;
Àðã 6,72; Àñï 7,34; Ãèñ 3,14;
Ãëè 16,12; Ãëó 13,22; Ïðî 8,24;
Ñåð 3,37. Ñóììàðíûé  ñîñòàâ
ôðàêöèè ñâîáîäíûõ àìèíîêèñ-
ëîò, ïåðåõîäÿùèõ â âîäíóþ ôàçó
ïîñëå  4 ÷ âîäíî-òåïëîâîé îáðà-
áîòêè ñâèíîãî ÌÊÎ êîððåëèðî-
âàë ñ èñõîäíûì ñîñòàâîì ñâîáîä-
íûõ àìèíîêèñëîò â ñûðüå
(ìã/100 ã èñõîäíîãî ìÿñíîãî
ñûðüÿ):  Àñï 11,6; Òðå 15,02;
Ñåð 16,75; Ãëó 2,51; Ïðî 7,34;
Ãëè 13,4; Àëà 50,6; Öèñ 1,6; Âàë
17,4; Ìåò 5,5; Èëå 16,3; Ëåé
28,1; Òèð 14,4; Ôåí 15,8; Ãèñ
6,7; Ëèç 20,5; Àðã 11,1. 

Ôðàêöèÿ ñâîáîäíûõ àìèíî-
êèñëîò ó÷àñòâóåò â ôîðìèðîâà-
íèè âêóñîâûõ õàðàêòåðèñòèê
ïðîäóêòà.

Òàêèì îáðàçîì, èñõîäÿ èç ïî-
ëó÷åííûõ äàííûõ, ìîæíî ïðèäòè
ê âûâîäó, ÷òî â ðåçóëüòàòå êîí-
öåíòðèðîâàíèÿ îñíîâíîé ôðàê-
öèîííûé ñîñòàâ æèâîòíûõ áåë-
êîâ ñóùåñòâåííî íå èçìåíÿëñÿ, à
ñîêðàùåíèå òåõíè÷åñêîãî îáúåìà
äåëàåò ïîñëåäóþùóþ ñóøêó ýêî-
íîìè÷åñêè áîëåå ðåíòàáåëüíîé.

Â ïîëó÷åííûõ ïðîäóêòàõ  â
âèäå ñâîáîäíûõ óãëåâîäîâ ñîäåð-

æàëîñü íåêîòîðîå êîëè÷åñòâî ìè-
íîðíûõ ñàõàðîâ, â ÷àñòíîñòè àðà-
áèíîçû (Ara), ãàëàêòîçû (Gal),
ãëþêîçû (Glc), êñèëîçû (Xyl),
ìàííîçû (Man), ôðóêòîçû  (Fru),
ñàõàðîçû (Sach), ðèáîçû (Rib) è
ëàêòîçû (Lac), äàííûå òàáë. 3.

Îïðåäåëåííûé èíòåðåñ ïðåä-

ñòàâëÿåò âîïðîñ ïîïàäàíèÿ â êî-
íå÷íûé ïðîäóêò ïðè âîäíî-òåï-
ëîâîé îáðàáîòêå ìÿñíîãî ñûðüÿ
íåêîòîðûõ õèìè÷åñêèõ âåùåñòâ.
Ê òàêèì âåùåñòâàì, ïðåæäå âñåãî,
ñëåäóåò îòíåñòè õîëåñòåðèí è åãî
ïðîèçâîäíûå. Êàê âèäíî èç äàí-
íûõ ðèñ. 1, â ïðîöåññå îáðàáîòêè

Таблица 1. Молекулярно-массовое распределение фракций белка, экстрагируемых из го-
вяжьего МКО, в зависимости от длительности водно-тепловой обработки при 95°С

Ìîëåêóëÿðíàÿ  ìàññà
ôðàêöèè, êÄà

Ñîäåðæàíèå, %

0 ÷ 1 ÷ 2 ÷ 4 ÷ 6 ÷

>200 2.9 3 3.2 4.4 5.9

170-200 16 15.3 15 14.8 14.6

100-170 13.5 12.8 12.7 12.9 12.4

40-100 34.1 36.1 33.7 30.9 29.9

20-40 23.3 25.6 26.1 26.5 27.3

îêò-20 10.2 7.2 9.3 10.5 9.9

∑ 100 100 100 100 100

Таблица 2. Молекулярно-массовое распределение белковых фракций концентрирован-
ного жидкого бульона из свиного МКО

Ìîëåêóëÿðíàÿ ìàññà ôðàê-
öèè, êÄà

Áóëüîí ïîñëå 4 ÷ îáðà-
áîòêè

Áóëüîí ïîñëå êîíöåíòðèðîâà-
íèÿ

>200 4.5 4.6

170-200 14.7 14.8

100-170 12.9 12.7

40-100 30.9 33.9

20-40 26.4 28.5

îêò-20 10.6 5.5

∑ 100 100

Óãëåâîä Ãîâÿæèé
ÌÊÎ

Ñâèíèíîé
ÌÊÎ                                                       

Áóëüîí èç
ãîâÿæüåãî

ÌÊÎ

Áóëüîí èç
ñâèíîãî
ÌÊÎ

Êîíöåíòðàò
áóëüîíà èç
ãîâÿæüåãî

ÌÊÎ

Êîíöåíò-
ðàò áóëüîíà
èç ãîâÿæü-
åãî ÌÊÎ

Ara 0.16 0.10 0.12 0.12 0.07 0.08

Gal     0.05 0.05 0.05 0.11 0.04 0.06

Glc 0.20 0.25 15.10 14.20 13.20 12.50

Xyl + Man 0.13 0.10 0.75 0.63 0.51 0.47

Fru+Sach 0.06 – 0.27 0.28 0.17 0.16

Rib 6.30 7.50 – – – –

Lac 0.15 – 0.03 0.03 0.02 0.02

∑ , ìã % 7.05 8.00 16.32 15.37 14.01 13.29

Таблица 3. Изменение состава свободной углеводной фракции (мг %)

Бабурина_Макет 1  07.05.2013  17:14  Страница 3



Переработка побочных продуктов / ТЕХНОЛОГИИ

21№ 2 апрель 2013 Всё о МЯСЕ

ñîäåðæàíèå õîëåñòåðèíà ïî îòíî-
øåíèþ ê  ïîëåçíîìó áåëêó ñíè-
æàåòñÿ  â íåñêîëüêî ðàç, êàê äëÿ
ãîâÿæüåãî, òàê è äëÿ ñâèíîãî
ñûðüÿ. Ïðè÷åì äëÿ ñâèíîãî ÌÊÎ
ýòà òåíäåíöèÿ áîëåå âûðàæåíà,
ïîñêîëüêó ñûðüå ñ áîëüøèì ñî-
äåðæàíèåì æèðà ñîäåðæèò
áîëüøå õîëåñòåðèíà. Âîäíî-
òåïëîâàÿ îáðàáîòêà ìÿñíîãî
ñûðüÿ ïðèâîäèò ê ïîëó÷åíèþ
áóëüîíîâ ñ ïîíèæåííûì ñîäåð-
æàíèåì õîëåñòåðèíà.

Äðóãîé ãðóïïîé âåùåñòâ,
îòñóòñòâèå  ïðåäñòàâèòåëåé êî-
òîðîé â ïèòàíèè, â ïîñëåäíåå
âðåìÿ âñå áîëüøå îòñëåæèâà-
åòñÿ, ÿâëÿþòñÿ ïîëèàðîìàòè÷å-
ñêèå óãëåâîäîðîäû (ÏÀÓ), êîòî-
ðûå ïðåâðàùàþòñÿ â ïðîáëåìó â
ñëó÷àå äàëüíåéøåãî êîï÷åíèÿ
[13]. Óñòàíîâëåíî, ÷òî â èñ-
ïîëüçîâàííîì  ñûðüå ñîäåðæà-
íèå ÏÀÓ, ïðè ðàçðåøåííîì
ÏÄÊ äëÿ  áåíç[a]ïèðåíà â
1 ìã/êã ïðîäóêòà, ñîñòàâëÿëî
äëÿ ñâèíîãî ÌÊÎ (ìêã/êã):
áåíç[a]àíòðàöåíà 0,18; õðèçåíà
0,14; áåíç[b]ôëóîðàíòåíà, äè-
áåíç[à,å]ïèðåíà è áåíç[k]ôëóî-
ðàíòåíà ïî 0,03; áåíç[a]ïèðåíà
0,11; áåíç[g,h,i]ïåðèëåíà 0,37;
èíäåí[1,2,3-ñd]ïèðåíà 0,07.
Îñòàëüíûå ÏÀÓ èç ñïèñêà
ÔÀÎ/ÂÎÇ (áåíç[j]ôëóîðàíòåí,
äèáåíç[à,h]ïèðåí, äèáåíç[a,h]àíò-
ðàöåí, äèáåíç[a,i]ïèðåí, äè-
áåíçî[a,l]ïèðåí, 5-ìåòèëõðèçåí,
öèêëîïåíòà[c,d]ïèðåí) â èñ-
ïîëüçîâàííîì ñûðüå îáíàðóæåíû
íå áûëè. Â êîíå÷íîì ïðîäóêòå,
ïîëó÷åííîì âîäíî-òåïëîâîé îá-
ðàáîòêîé, ÏÀÓ ïðàêòè÷åñêè íå
îáíàðóæèâàëèñü.

Áóëüîíû èç ñâèíîãî è ãî-
âÿæüåãî ÌÊÎ ïîñëå âîäíî-òåï-
ëîâîé îáðàáîòêè è êîíöåíòðè-
ðîâàíèÿ óëüòðàôèëüòðàöèåé
âûñóøèâàëè ñóáëèìàöèîííûì
ìåòîäîì äî îñòàòî÷íîé âëàæ-
íîñòè 4%. Ïðîäîëæèòåëüíîñòü
ñóøêè ñîñòàâëÿëà 8 ÷ äëÿ ñêîí-
öåíòðèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ è
áîëåå 14 ÷ äëÿ èñõîäíûõ ñè-
ñòåì. Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ
èññëåäîâàíèé áûëè ïîëó÷åíû
îáðàçöû ñóõèõ áóëüîíîâ,
îáùèé õèìè÷åñêèé ñîñòàâ êî-
òîðûõ ïðåäñòàâëåí â òàáë. 4.

Ïîëó÷åííûå âûñóøåííûå
ïðîäóêòû ñîäåðæàëè íå ìåíåå
85% áåëêà, âêëþ÷àþùåãî ïðàê-

òè÷åñêè âñå íåçàìåíèìûå àìè-
íîêèñëîòû, ðÍ 10% ðàñòâîðà
áóëüîíà 6,0–6,2. 

Ñóõèå áóëüîíû îáëàäàþò âû-
ñîêîé ðàñòâîðèìîñòüþ (íå
ìåíåå 98%), õîðîøèì âêóñîì è
àðîìàòîì, ýíåðãåòè÷åñêàÿ öåí-
íîñòü ñîñòàâëÿåò 347–352 êêàë.
Áóëüîíû õàðàêòåðèçóþòñÿ áîëåå
íèçêèì ñîäåðæàíèåì æèðà è
áîëåå âûñîêèì  êîëè÷åñòâîì
áåëêà ïî ñðàâíåíèþ, â ÷àñòíî-
ñòè, ñ ïðåäñòàâëåííûì íà ðûíêå
èìïîðòíûìè îáðàçöàìè áóëüîí-
íûõ êóáèêîâ Galina Blanca.

Òàêèì îáðàçîì, öåëåíà-
ïðàâëåííàÿ âîäíî-òåïëîâàÿ îá-
ðàáîòêà âòîðè÷íîãî æèâîòíîãî
ñûðüÿ ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü ïðî-
äóêòû ñ âûñîêîé áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòüþ, êîòîðûå ìîãóò áûòü
èñïîëüçîâàíû äëÿ ïðîèçâîäñòâà
áûñòðîãî ïèòàíèÿ. 

Íàèìåíîâàíèå

Массовая доля, %

Влага Белок Жир Зола

Бульон из свиного
МКО 3.6 89.1 4.5 2.5

Бульон из говяжьего
МКО 3.8 89.6 3.4 2.7

Бульонный кубик 
Galina Blanca 3 18.8 8 58

Таблица 4. Химический состав сухих образцов  бульонов
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Çàìîðîæåííîå ìÿñî – ýòî ìÿñî
«íåâêóñíîå» è íåêà÷åñòâåííîå?
Ñðåäè ïîòðåáèòåëåé âñå çíàþò, ÷òî ñó-
ùåñòâóåò äâà ñïîñîáà õðàíåíèÿ ìÿñà:
çàìîðàæèâàíèå è îõëàæäåíèå [1]. Ïðè
ýòîì áûòóåò ìíåíèå, ÷òî îõëàæäåííîå
ìÿñî — ýòî «òî, ÷òî íàäî», à çàìîðî-
æåííîå — êàê áû «óæå íå òî». Ýòî çà-
áëóæäåíèå, êàê è ìíîãèå äðóãèå, îñ-
íîâûâàåòñÿ íà íåâåäåíèè. 

Â ÷åì ïðåèìóùåñòâî îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà äëÿ íåîñâåäîìëåííîãî ïî-
òðåáèòåëÿ? Îáû÷íî óïîìèíàþòñÿ äâà
ôàêòîðà. 

Ïåðâûé: îõëàæäåííîå ìÿñî íå
íàäî ðàçìîðàæèâàòü, îíî âñåãäà ãîòîâî
ê ïðèãîòîâëåíèþ. È ýòî — ôàêò. 

Âòîðîé: îõëàæäåííîå ìÿñî ñîõðà-
íÿåò ñâîþ ñâåæåñòü è «ïåðâîçäàí-
íîñòü», à çàìîðîæåííîå — íåò. À ýòî
óæå — íå âñåãäà ôàêò. Äåëî â òîì, ÷òî
âñ  ̧çàâèñèò îò òåõíîëîãèè çàìîðàæè-
âàíèÿ. Ïðè ïîñòåïåííîì çàìåðçàíèè
â óñëîâèÿõ óìåðåííîãî õîëîäà (íàïðè-
ìåð, äîìà â ìîðîçèëüíîé êàìåðå) â
ìÿñå îáðàçóþòñÿ îòíîñèòåëüíî êðóï-
íûå êðèñòàëëû ëüäà, êîòîðûå, ðàñøè-
ðÿÿñü, ðàçðóøàþò, ãëàâíûì îáðàçîì,
ìûøå÷íóþ òêàíü. Èç-çà ýòîãî âî âðåìÿ
ðàçìîðàæèâàíèÿ ïðîèñõîäèò äåñòðóê-
öèÿ ìûøå÷íûõ âîëîêîí, à ïðè ðàçìî-
ðàæèâàíèè ìÿñî òåðÿåò ÷àñòü ñâîåãî
ñîêà. Ïðè ýòîì ïîòåðè ìÿñíîãî ñîêà
íàïðÿìóþ çàâèñÿò îò ñòåïåíè äåñòðóê-
òèâíûõ èçìåíåíèé, ñâÿçàííûõ ñ ðî-
ñòîì êðèñòàëëîâ ëüäà [2]. 

Â ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ ìÿñî
ïîäâåðãàþò áûñòðîìó çàìîðàæèâà-
íèþ ïðè ñïåöèàëüíî ïîäîáðàííûõ
ðåæèìàõ äâèæåíèÿ âîçäóõà è íèçêèõ
òåìïåðàòóðàõ (äî ìèíóñ 40 °Ñ) [3].
Òàêèå ðåæèìû è ïðàâèëüíûå óñëîâèÿ
ïîñëåäóþùåãî õðàíåíèÿ ñïîñîá-
ñòâóþò îáðàçîâàíèþ ìåëêèõ êðèñòàë-
ëîâ ëüäà, èñêëþ÷àþò èõ ïîñëåäóþùèé
ðîñò, à, ñëåäîâàòåëüíî, è ðàçðóøè-
òåëüíîå âëèÿíèå íà ñòðóêòóðó âîëî-
êîí ìûøå÷íîé òêàíè [4]. 

×òî êàñàåòñÿ «ïåðâîçäàííîñòè», òî
î÷åâèäíûé ôàêò ñîñòîèò â òîì, ÷òî â
îõëàæäåííîì ìÿñå ïðîäîëæàþò ðàç-
âèâàòüñÿ áèîõèìè÷åñêèå è ìèêðîáèî-
ëîãè÷åñêèå ïðîöåññû, êîòîðûå, òàê
èëè èíà÷å, èçìåíÿþò åãî ñâîéñòâà è ïî
èñòå÷åíèè ñðîêà ãîäíîñòè ïðèâîäÿò ê
åãî ïîð÷å. Â çàìîðîæåííîì ìÿñå âñå
èçìåíåíèÿ ïîëíîñòüþ çàòîðìàæè-
âàþòñÿ. Ïîýòîìó òàêîå ìÿñî, â îòëè-
÷èå îò îõëàæäåííîãî, ìîæåò õðàíèòüñÿ
îò íåñêîëüêèõ ìåñÿöåâ äî äâóõ ëåò, à
îõëàæäåííîå ìÿñî, îñîáåííî â äî-
ìàøíèõ óñëîâèÿõ, äîëæíî áûòü èñ-
ïîëüçîâàíî â êðàò÷àéøèå ñðîêè.

Ìÿñî ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé îá-
âàëêè – íèçêîñîðòíîå ñûðüå, èñïîëü-
çóåìîå ïîâñåìåñòíî?

Ìÿñîêîìáèíàòû èñïîëüçóþò
ìÿñî ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè
äàëåêî íå âî âñåì àññîðòèìåíòå âû-
ïóñêàåìîé ïðîäóêöèè. Òàêîå ñûðüå
íå èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïî íàöèîíàëüíûì

ñòàíäàðòàì (ÃÎÑÒ Ð), à òàêæå â ïðî-
äóêöèè ñðåäíåãî è âûñîêîãî öåíî-
âîãî ñåãìåíòà. Óâåëè÷åíèå îáúåìîâ
ïðîèçâîäñòâà ìÿñà ïòèöû âûçûâàåò
îïðåäåëåííûå òðóäíîñòè ðåàëèçàöèè
ýòîãî ñûðüÿ â âèäå òóøåê. Íåîáõîäè-
ìîñòü ñíèçèòü çàòðàòû ðó÷íîãî òðóäà è
ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñà
ïòèöû ïðèâåëà ê ñîçäàíèþ îáîðóäîâà-
íèÿ äëÿ ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè ïòèöû
åùå â 60-å ãîäû ïðîøëîãî âåêà. Êàê
ñâèäåòåëüñòâóåò ìíîãîëåòíèé îïûò
ðàçíûõ ñòðàí, âðåäà îò èñïîëüçîâàíèÿ
ýòîãî ñûðüÿ íåò. Ýòî ìÿñî îáëàäàåò
âûñîêîé áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòüþ,
ñíèæåííûì óðîâíåì íåïîëíîöåííûõ
ñîåäèíèòåëüíîòêàííûõ áåëêîâ, áî-
ãàòî ôîñôîëèïèäàìè è íåíàñûùåí-
íûìè æèðíûìè êèñëîòàìè.

Çà÷åì òåõíîëîãè êëàäóò â êîë-
áàñó ñâèíóþ øêóðêó?

Ñâèíàÿ øêóðêà ÿâëÿåòñÿ öåííûì
ñûðüåì æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ñ
âûñîêèì ñîäåðæàíèåì áåëêà (12-35%
â çàâèñèìîñòè îò êîëè÷åñòâà ïðèðåçåé
øïèêà). Áåëêè ñâèíîé øêóðêè ïîëî-
æèòåëüíî âëèÿþò íà ñîêîâûäåëåíèå è
äâèãàòåëüíóþ ôóíêöèþ æåëóäêà è êè-
øå÷íèêà. Ñâèíóþ øêóðêó èñïîëüçóþò
â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå âî âñåì
ìèðå. Áåëêè ñâèíîé øêóðêè ó÷àñòâóþò
â àðîìàòîîáðàçîâàíèè, ïîëîæèòåëüíî
âëèÿþò íà êîíñèñòåíöèþ ãîòîâîãî
ïðîäóêòà. Êòî ëþáèò ñâèíîå ñàëî,
çíàåò, ÷òî åãî ëó÷øå âûáèðàòü ñî øêóð-
êîé. Â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå ñâè-
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Темы сырья и пищевых добавок неизменно занимают центральное место в статьях и сю-
жетах средств массовой информации об отечественной мясной промышленности. Од-
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íóþ øêóðêó ñïåöèàëüíî îáðàáàòûâàþò
èëè âàðÿò äî ñîñòîÿíèÿ ãåëÿ. Â òàêîì
âèäå áåëêè øêóðêè õîðîøî ãèäðàòè-
ðóþòñÿ è òåðÿþò æåñòêóþ êîíñèñòåí-
öèþ. Äîáàâëåíèå òàêîãî ãåëÿ â êîëè-
÷åñòâå îò 3 äî 10% óëó÷øàåò
ïîòðåáèòåëüñêèå õàðàêòåðèñòèêè êîë-
áàñíûõ èçäåëèé, íå ñíèæàÿ èõ áèîëî-
ãè÷åñêîé öåííîñòè. 

Çà÷åì â êîëáàñû êëàäóò ïîáî÷íîå
ñûðüå, âðîäå ñóáïðîäóêòîâ èëè êîñò-
íîé ìóêè? 

Êîñòíàÿ ìóêà íå èñïîëüçóåòñÿ â
êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå. 

Èç ñóáïðîäóêòîâ I è II êàòåãîðèé
ìîæíî èçãîòàâëèâàòü âêóñíûå, ïèòà-
òåëüíûå è ïîëåçíûå èçäåëèÿ, â íèõ
ìíîãî ïîëíîöåííûõ áåëêîâ, âèòàìè-
íîâ è ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ (êàëüöèÿ,
êàëèÿ, ôîñôîðà), à êîëëàãåí ÿâëÿåòñÿ
èñòî÷íèêîì íàòóðàëüíûõ ïèùåâûõ âî-
ëîêîí, ñòîëü íóæíûõ îðãàíèçìó.

Ñóáïðîäóêòû ÿâëÿþòñÿ îñíîâíûì
ñûðüåì ïðè ïðîèçâîäñòâå ëèâåðíûõ,
êðîâÿíûõ êîëáàñ, çåëüöåâ, ñòóäíåé,
ïàøòåòîâ [5,  6]. Â íåêîòîðûõ ðåöåï-
òóðàõ âàðåíûõ è ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñ
èñïîëüçóþò ñåðäöå, ÿçûêè, ëåãêèå, ïå-
÷åíü è äð. Â Åâðîïå (Ôðàíöèÿ, Ãåðìà-
íèÿ) èç ñóáïðîäóêòîâ äåëàþò äåëèêà-
òåñû, êîòîðûå ñòîÿò î÷åíü äîðîãî. 

Ìîæíî ëè ñîñèñêè åñòü ñûðûìè?
Íå «ñûðûìè», à íåïîäîãðåòûìè. Âñÿ
ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ, êðîìå ïîëóôàáðè-
êàòîâ, íà ïðåäïðèÿòèÿõ ïðîõîäèò òåð-
ìè÷åñêóþ îáðàáîòêó äî 72 îÑ â öåíòðå
ïðîäóêòà, çàòåì îõëàæäåíèå äî 6 îÑ è
âûõîäèò ñ ïðîèçâîäñòâà óæå ãîòîâîé ê
óïîòðåáëåíèþ. Ñîñèñêè è ñàðäåëüêè
ìîæíî åñòü è íåïîäîãðåòûìè, ò.ê. îíè
ïðîõîäÿò òó æå òåðìè÷åñêóþ îáðà-
áîòêó, ÷òî è âàðåíûå êîëáàñû. Íî
îáû÷íî ñàðäåëüêè è ñîñèñêè óïîòðåá-
ëÿþòñÿ â ãîðÿ÷åì âèäå, èõ ìîæíî îò-
âàðèòü, ðàçîãðåòü â ÑÂ×-ïå÷êå èëè íà
ãðèëå, ïîëó÷àåòñÿ î÷åíü àïïåòèòíûé,
ñî÷íûé è ïèòàòåëüíûé ïðîäóêò.

Çà÷åì â êîëáàñû äîáàâëÿþò íåìÿñ-
íûå êîìïîíåíòû?

Âìåñòå ñ ìÿñíûì ñûðüåì äëÿ ðàç-
ëè÷íûõ âèäîâ ìÿñîïðîäóêòîâ ìîãóò
èñïîëüçîâàòüñÿ è íåìÿñíûå êîìïî-
íåíòû – ñûð, ëóê, îðåõè, ôèñòàøêè,
ñóõîå ìîëîêî, ÿéöà, ìåëàíæ, êðóïû,
ïðîäóêòû ïåðåðàáîòêè çåðíîâûõ è áî-
áîâûõ êóëüòóð, âèíî, êîíüÿê è äð. Â îñ-
íîâíîì ýòè èíãðåäèåíòû èñïîëüçóþò
äëÿ ïðèäàíèÿ èíäèâèäóàëüíîñòè è
îðèãèíàëüíîñòè ãîòîâîé ïðîäóêöèè
ïî âêóñîâîé è àðîìàòè÷åñêîé ãàììå.
Ñî÷åòàíèå â ðåöåïòóðàõ ìÿñíûõ è ðàñ-
òèòåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ îáîãàùàåò

ïîñëåäíèå è ïîâûøàåò óñâîÿåìîñòü
ðàñòèòåëüíîãî áåëêà. Â êóëèíàðèè ðàç-
íûõ ñòðàí è íàðîäîâ ñóùåñòâóåò ìíî-
æåñòâî ðåöåïòîâ, ïîñòðîåííûõ íà
ýòîì ïðèíöèïå – ïåëüìåíè, êàðòî-
ôåëüíàÿ çàïåêàíêà ñ ìÿñîì, ïëîâ ñ
ìÿñîì è ìíîãèå äðóãèå.

Çà÷åì â êîëáàñû êëàäóò êðàõìàë, è
â êàêèõ êîëè÷åñòâàõ?

Êðàõìàë â êîëáàñíûå èçäåëèÿ äî-
áàâëÿþò äëÿ óëó÷øåíèÿ èõ êîíñèñòåí-
öèè â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå (äî 5% ê
îáùåé ìàññå ñûðüÿ) â êà÷åñòâå ñâÿçóþ-
ùåãî ñòðóêòóðíîãî êîìïîíåíòà. 

Ïðîâåðèòü êîëáàñó íà íàëè÷èå
êðàõìàëà â áûòîâûõ óñëîâèÿõ ìîæíî,
êàïíóâ éîäîì íà ëîìòèê. Åñëè åãî ïî-
âåðõíîñòü ïîñèíååò, òàì åñòü êðàõìàë.
Ïðè ýòîì ýêñïåðèìåíò ñ éîäîì ïðî-
ñòî ïîçâîëÿåò óñòàíîâèòü íàëè÷èå â
êîëáàñå êðàõìàëà, ýòî íå çíà÷èò ÷òî åãî
òàì áîëüøå, ÷åì íóæíî. Êîëè÷åñòâåí-
íîå ñîäåðæàíèå êðàõìàëà â ìÿñîïðî-
äóêòàõ îïðåäåëÿþò òîëüêî â ëàáîðà-
òîðíûõ óñëîâèÿõ. Êðàõìàë, íàïðèìåð,
òðàäèöèîííî ïðèñóòñòâóåò â íåêîòî-
ðûõ ðåöåïòóðàõ ÃÎÑÒîâñêèõ âàðåíûõ
êîëáàñ êàòåãîðèè Á, íî ýòî íå ïîðòèò
ïðîäóêöèþ. Êðîìå òîãî, êðàõìàë ñî-
äåðæèòñÿ â êàðòîôåëå, çåðíîâûõ è áî-
áîâûõ êóëüòóðàõ, êîòîðûå åæåäíåâíî
óïîòðåáëÿåòñÿ â ïèòàíèè æèòåëåé ðàç-
íûõ ñòðàí ñ íåçàïàìÿòíûõ âðåìåí.

Ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöèðîâàííàÿ
ñîÿ â êîëáàñàõ – ýòî âðåäíî? 

Âðåäíîãî â ñîå íè÷åãî íåò.  Ñîå-
âûå áåëêè õîðîøî ñî÷åòàþòñÿ ñ áåë-
êàìè æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ,
ýôôåêòèâíî ñâÿçûâàþò âëàãó è æèð,
ò.å. ïðèäàþò ïðîäóêòó íåîáõîäèìóþ
ñòðóêòóðó è ôîðìèðóþò æåëàåìóþ
êîíñèñòåíöèþ. Óïîòðåáëåíèå ñîè â
ïèùó íàñ÷èòûâàåò áîëåå 5000 ëåò.
Èç âñåõ ðàñòèòåëüíûõ áåëêîâ ñîåâûå
áåëêè íàèáîëåå áëèçêè ïî ñâîåìó ñî-
ñòàâó ê ïîëíîöåííûì æèâîòíûì
áåëêàì.

Ãåíåòè÷åñêèå ìîäèôèêàöèè ñîè
ïðåñëåäóþò öåëü ñäåëàòü ýòó êóëüòóðó
óñòîé÷èâîé ê îáðàáîòêå ïîñåâîâ ïðî-
òèâ ñîðíÿêîâ. Âñå ìîäèôèöèðîâàí-
íûå êóëüòóðû ðàñòåíèé (à èõ ñåãîäíÿ
íàñ÷èòûâàåòñÿ áîëåå 90 íàèìåíîâà-
íèé, â òîì ÷èñëå êàðòîôåëü è ñîÿ),
ïðåæäå ÷åì  ïîëó÷àò ðàçðåøåíèå íà
ïðèìåíåíèå, ïðîõîäÿò âñåñòîðîííèå
èññëåäîâàíèÿ. Âñå ñîåâûå áåëêè, ïî-
ëó÷åííûå èç ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöè-
ðîâàííûõ ñîðòîâ ñîåâûõ áîáîâ, êàê
ïðàâèëî, ïîñòóïàþùèå â Ðîññèþ ïî
èìïîðòó, ðàçðåøåíû ê ïðèìåíåíèþ íà
îñíîâàíèè èññëåäîâàíèé Èíñòèòóòà

Ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ.
Íà óïàêîâêå ìÿñíîãî èçäåëèÿ ïðè

ñîäåðæàíèè ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöè-
ðîâàííîãî êîìïîíåíòà â êîëè÷åñòâå,
ïðåâûøàþùåì óñòàíîâëåííóþ íîðìó
(0,9%), îáÿçàòåëüíî äîëæíà ñîäåð-
æàòüñÿ èíôîðìàöèÿ î íàëè÷èè ãåíå-
òè÷åñêè ìîäèôèöèðîâàííûõ êîìïî-
íåíòîâ. È, åñëè ïîòðåáèòåëü ïî
êàêèì-òî ñîîáðàæåíèÿì íå õî÷åò ïî-
êóïàòü òàêóþ ïðîäóêöèþ, îí ìîæåò
âûáðàòü äðóãîé àíàëîãè÷íûé ïðîäóêò,
íî ñ «÷èñòîé» ýòèêåòêîé. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ êîíòðîëèðóþùèå îðãàíèçàöèè
è èñïûòàòåëüíûå öåíòðû îñíàùåíû
îáîðóäîâàíèåì, ñïîñîáíûì îïðåäå-
ëÿòü íàëè÷èå ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöè-
ðîâàííîãî ñûðüÿ â ïðîäóêòå, äàæå åñëè
îíî èñïîëüçîâàëîñü â î÷åíü ìàëûõ êî-
ëè÷åñòâàõ.

Â ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ èñ-
ïîëüçóþò «õèìèêàòû»? 

Ñàìûì «ïðîáëåìíûì» âîïðîñîì,
ïîäíèìàåìûì â ëþáîé ïåðåäà÷å «î
ìÿñå», ÿâëÿåòñÿ ïðèìåíåíèå ïèùåâûõ
äîáàâîê. Ñëåäóåò ñêàçàòü ñðàçó, ÷òî ïè-
ùåâûå äîáàâêè — ýòî íè â êîåì ñëó÷àå
íå «õèìèêàòû» è íå «õèìèêàëèè»,
íè÷åãî ñòðàøíîãî â ñëîâàõ «ïèùåâûå
äîáàâêè» íåò. Îíè ïðèìåíÿþòñÿ âî
ìíîãèõ îòðàñëÿõ ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè, íå òîëüêî â íàøåé ñòðàíå,
íî è âî âñåì ìèðå, à â ìÿñíîé îò-
ðàñëè — ñî âðåìåí èçîáðåòåíèÿ ÷å-
ëîâå÷åñòâîì êîëáàñû. Áåç ïèùåâûõ
äîáàâîê ìíîãèå ïðîäóêòû ïðîñòî íå-
âîçìîæíî èçãîòîâèòü.

Âî âñåõ ñòðàíàõ ïèùåâûå äîáàâêè
ðàçðåøåíû çàêîíîäàòåëüíî. Êðîìå
òîãî, êîëè÷åñòâî èõ âíåñåíèÿ
îãðàíè÷èâàåòñÿ íå òîëüêî íîðìàìè ïî
îñòàòî÷íîìó ñîäåðæàíèþ â ãîòîâîé
ïðîäóêöèè, íî è òåõíîëîãè÷åñêîé öå-
ëåñîîáðàçíîñòüþ. Ïðè èñïîëüçîâà-
íèè ïèùåâûõ äîáàâîê â êîëè÷åñòâàõ,
ïðåâûøàþùèõ àäåêâàòíî óñòàíîâëåí-
íûå íîðìû â òåõíîëîãè÷åñêîé äîêó-
ìåíòàöèè, ìîæíî íàâðåäèòü êà÷åñòâó
ïðîäóêöèè è ïîëó÷èòü íåðåàëèçóå-
ìûé áðàê. 

Ñ 1 èþëÿ 2013 ãîäà íà òåððèòîðèè
ñòðàí — ó÷àñòíèêîâ Òàìîæåííîãî
ñîþçà ïðèìåíåíèå ïèùåâûõ äîáàâîê
áóäåò ðåãëàìåíòèðîâàòüñÿ ñîîòâåò-
ñòâóþùèì Òåõíè÷åñêèì ðåãëàìåíòîì
— ÒÐ ÒÑ 029/2012 «Òðåáîâàíèÿ áåç-
îïàñíîñòè ïèùåâûõ äîáàâîê, àðîìà-
òèçàòîðîâ è òåõíîëîãè÷åñêèõ âñïîìî-
ãàòåëüíûõ ñðåäñòâ». 

Ñîãëàñíî çàêîíîäàòåëüíûì àêòàì,
äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ïðîèçâîäñòâå ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ ðàçðåøåíî ÷óòü áîëåå
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100 ïèùåâûõ äîáàâîê, èìåþùèõ
Å-èíäåêñ. Îäíàêî ðåàëüíî â ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåé ïðàêòèêå òåõíîëî-
ãè÷åñêóþ çíà÷èìîñòü èìåþò òîëüêî
îêîëî 35 ïèùåâûõ äîáàâîê, è ëèøü
ïîðÿäêà 20 èç íèõ ðàçðåøåíû äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ÃÎÑÒîâñêîé ïðîäóê-
öèè. Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ áîëüøèíñòâà
êîëáàñíûõ èçäåëèé è ïðîäóêòîâ èç
ìÿñà â îáÿçàòåëüíîì ïîðÿäêå òðåáó-
åòñÿ ïðèìåíåíèå ôèêñàòîðà îêðàñêè
íèòðèòà íàòðèÿ, ó÷àñòâóþùåãî â îá-
ðàçîâàíèè öâåòà è àðîìàòà è îáåñ-
ïå÷èâàþùåãî ìèêðîáèîëîãè÷åñêóþ
áåçîïàñíîñòü ìÿñà. Â ãîòîâîì ïðî-
äóêòå íèòðèòà íàòðèÿ ïðàêòè÷åñêè íå
îñòàåòñÿ, òàê êàê îí ðàñõîäóåòñÿ â
ïðîöåññå öâåòîîáðàçîâàíèÿ. Áåç-
îïàñíîñòü äëÿ çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëåé
ïðîäóêöèè, èçãîòîâëåííîé ñ íèòðè-
òîì íàòðèÿ, ïðîâåðåíà â òå÷åíèå äå-
ñÿòèëåòèé íå òîëüêî ó÷åíûìè íàøåé
ñòðàíû, íî è çàðóáåæíûìè èññëåäî-
âàíèÿìè.

Â ìÿñíóþ ïðîäóêöèþ äîáàâëÿåòñÿ
àñêîðáèíîâàÿ êèñëîòà (âèòàìèí Ñ èëè
Å 300). Îíà íåîáõîäèìà äëÿ òîãî,
÷òîáû íèòðèò íàòðèÿ ïðàâèëüíî èç-
ðàñõîäîâàëñÿ â ïðîöåññå öâåòîîáðàçî-
âàíèÿ. 

Äðóãèå ïèùåâûå äîáàâêè — ðåãó-
ëÿòîðû êèñëîòíîñòè, ñòàáèëèçàòîðû,
àíòèîêèñëèòåëè, ïèùåâûå êðàñèòåëè,
óñèëèòåëè âêóñà è àðîìàòà — äîáàâ-
ëÿþòñÿ äàëåêî íå âî âñå ìÿñîïðîäóêòû.
Îíè èñïîëüçóþòñÿ â òåõ ñëó÷àÿõ, êîãäà
íåîáõîäèìî äîñòè÷ü íîâûõ ïîòðåáè-
òåëüñêèõ õàðàêòåðèñòèê ïðîäóêöèè,
êîòîðûõ íåâîçìîæíî äîáèòüñÿ áåç èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê, íàïðè-
ìåð, óâåëè÷èòü ñðîêè ãîäíîñòè, ñòîé-
êîñòü öâåòà ïðè õðàíåíèè, ïðèäàòü
æåëàåìóþ êîíñèñòåíöèþ è ò.ï.

Â òåõíîëîãè÷åñêèõ èíñòðóêöèÿõ íà
ïðîèçâîäñòâî ìÿñîïðîäóêòîâ ïî íà-
öèîíàëüíûì ñòàíäàðòàì (ÃÎÑÒ Ð),
ðàçðàáîò÷èêîì êîòîðûõ ÿâëÿåòñÿ ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà, óñòà-
íîâëåíû ìèíèìàëüíî íåîáõîäèìûå
íîðìû âíåñåíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê,
ïîäòâåðæäåííûå íàó÷íî-èññëåäîâà-
òåëüñêèìè ðàáîòàìè èíñòèòóòà.

Ìíîãèå çàðóáåæíûå èññëåäîâà-
òåëè ñâÿçûâàþò ðàñøèðåíèå ïðèìåíå-
íèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê ñ èçìåíåíèåì
âêóñîâîé ÷óâñòâèòåëüíîñòè ñîâðåìåí-
íûõ ïîòðåáèòåëåé, êîòîðûå õîòÿò ïî-
ëó÷àòü âñ¸ áîëåå è áîëåå ñèëüíûå îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèå âïå÷àòëåíèÿ îò
ïðîäóêòîâ. Îäíàêî ïî ñðàâíåíèþ ñ
äðóãèìè îòðàñëÿìè ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè ìÿñíàÿ îòðàñëü â

íàøåé ñòðàíå è âî âñåì ìèðå îñòàåòñÿ
íàèáîëåå êîíñåðâàòèâíîé ïî ñâîåé
òåõíîëîãè÷åñêîé ïðàêòèêå èçãîòîâ-
ëåíèÿ ïðîäóêöèè.

Äëÿ ÷åãî â êîëáàñå ôîñôàòû?
Ïîòðåáèòåëü õî÷åò âèäåòü âñåãäà

êîëáàñó îäèíàêîâîãî êà÷åñòâà. Íî
âñåì èçâåñòíî, ÷òî äàæå îäíà è òàæå
÷àñòü òóøè, êóïëåííàÿ íà ðûíêå íå-
äåëþ íàçàä è ñåãîäíÿ, ìîæåò ïîñëå
ïðèãîòîâëåíèÿ îêàçàòüñÿ ðàçíîé. Íå-
äåëþ íàçàä ïîæàðèëè è ïîëó÷èëè ñî÷-
íûé è íåæíûé áèôøòåêñ, à ñåãîäíÿ
âçÿëè ìÿñî òàì æå, íî â æàðåíîì âèäå
îíî îêàçàëîñü ñóõîå è æåñòêîå. Âñå
äåëî â òîì, ÷òî ìÿñî îò êàæäîé òóøè
ðàçíîå. Â îäíîì êóñêå ìÿñà áûëî âû-
ñîêîå åñòåñòâåííîå ñîäåðæàíèå ôîñ-
ôàòà, à â äðóãîì êóñêå îêàçàëîñü íèç-
êîå. Ó÷åíûå îòêðûëè ðîëü åñòåñòâåííî
ïðèñóòñòâóþùåãî êîëè÷åñòâà ôîñôàòà
åùå â 30-40-å ãîäû ïðîøëîãî âåêà è
íàøëè ñïîñîá óïðàâëÿòü êà÷åñòâîì
ìÿñíîãî ñûðüÿ ïóòåì âíåñåíèÿ ïèùå-
âûõ ôîñôàòîâ. 

Ìÿñî åñòåñòâåííî ñîäåðæèò ôîñ-
ôîð, âûïîëíÿþùèé âàæíóþ ðîëü â
ìåõàíèçìå ìûøå÷íûõ ñîêðàùåíèé â
æèâîì îðãàíèçìå. Ïðè èñïîëüçîâà-
íèè ïèùåâûõ ôîñôàòîâ äëÿ èçãîòîâ-
ëåíèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ ìàññîâàÿ äîëÿ
îáùåãî ôîñôîðà ñòðîãî êîíòðîëèðó-
åòñÿ è äîëæíà áûòü íå áîëåå 0,8%, â
òîì ÷èñëå ìàññîâàÿ äîëÿ âíåñåííîãî
ôîñôîðà — íå áîëåå 0,3%. Äëÿ
ñðàâíåíèÿ: â ìÿñíûå ïðîäóêòû âíîñÿò
ïèùåâûõ ôîñôàòîâ â 4–5 ðàç ìåíüøå,
÷åì ïðè èçãîòîâëåíèè ñûðîâ.

Òåõíîëîãè÷åñêîå ïðåâûøåíèå äî-
çèðîâêè íå ïðèâîäèò ê äàëüíåéøåìó
óâåëè÷åíèþ âëàãîñâÿçûâàþùåé ñïî-
ñîáíîñòè áåëêîâ ìûøå÷íîé òêàíè, âû-
çûâàåò ïîÿâëåíèå ðûõëîñòè, «îìûëåí-
íîãî ïðèâêóñà», áóëüîííîãî îòåêà ó
ïðîäóêòà ïîñëå òåðìîîáðàáîòêè. 

×åì îïàñåí íèòðèò íàòðèÿ? È
îïàñåí ëè? 

Âñå ïðèâûêëè ê òðàäèöèîííîìó
êðàñíîìó öâåòó êîëáàñ. Ýòî çàñëóãà
íèòðèòà, êîòîðûé êàê ôèêñàòîð öâåòà
ïðèìåíÿåòñÿ òîëüêî â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, ïîòîìó ÷òî ðàáîòàåò
èñêëþ÷èòåëüíî ñ ìÿñíûìè áåëêàìè.
Íèòðèò íàòðèÿ èç ÷èñëà ïèùåâûõ äî-
áàâîê èñïîëüçóåòñÿ â íàèìåíüøåì êî-
ëè÷åñòâå, êàê ïðàâèëî — 7,5 ã íà
100 êã íåñîëåíîãî ñûðüÿ. 

Òàêæå íèòðèò — óñïåøíûé è íå-
çàìåíèìûé êîíñåðâàíò, êîòîðûé ïðå-
äîõðàíÿåò ìÿñíóþ ñèñòåìó îò âîçäåé-
ñòâèÿ îïàñíîé ìèêðîôëîðû óæå íà
ñòàäèè åãî äîáàâëåíèÿ â ôàðø èëè â

ñîñòàâå ðàññîëà. Ïðè òåðìîîáðàáîòêå
ïðîäóêòà íèòðèò ïî÷òè ïîëíîñòüþ
ðàñõîäóåòñÿ íà öâåòîîáðàçîâàíèå, è â
ãîòîâîì ïðîäóêòå îñòàþòñÿ òîëüêî åãî
ñëåäû. Íîðìà îñòàòî÷íîãî ñîäåðæà-
íèÿ íèòðèòà íàòðèÿ â Ðîññèè (0,005%)
â 5 ðàç íèæå, ÷åì â Åâðîïå è ÑØÀ
(0,025%), à äëÿ òîãî, ÷òî áû ïðåâûñèòü
äîïóñòèìóþ ñóòî÷íóþ äîçó íèòðèòà
íàòðèÿ, ïðèäåòñÿ ñúåäàòü â äåíü íå
ìåíåå 250 êã êîëáàñû.

Íåäàâíî çàðóáåæíûìè èññëåäîâà-
íèÿìè áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî ìÿñíûå
ïðîäóêòû, èçãîòîâëåííûå ñ íèòðèòîì
íàòðèÿ, ÷ðåçâû÷àéíî âàæíû â ðàöèîíå
ïèòàíèÿ ëþäåé ïîæèëîãî âîçðàñòà, òàê
êàê ñïîñîáñòâóþò ïðîôèëàêòèêå ñåð-
äå÷íî-ñîñóäèñòûõ çàáîëåâàíèé.

Ìîæíî ëè îáîéòèñü áåç êîíñåð-
âàíòîâ è àíòèîêèñëèòåëåé?

Åñëè ïîòðåáèòåëþ íóæåí ìÿñíîé
ïðîäóêò äëèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè,
åñëè íåîáõîäèìî åãî òðàíñïîðòèðî-
âàòü íà áîëüøèå ðàññòîÿíèÿ, íà ïî-
ìîùü ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïðè-
õîäÿò íå êîíñåðâàíòû, à ðåãóëÿòîðû
êèñëîòíîñòè. Ýòî ïèùåâûå êèñëîòû —
óêñóñíàÿ, ìîëî÷íàÿ, ëèìîííàÿ è èõ
ñîëè, êîòîðûå îáëàäàþò áàêòåðèîñòà-
òè÷åñêèì äåéñòâèåì è íå ïîçâîëÿþò
ðàçâèâàòüñÿ âðåäîíîñíîé ìèêðîôëîðå
â ïðîäóêòå. Óêñóñíàÿ è ìîëî÷íàÿ êèñ-
ëîòû ïðèìåíÿþòñÿ òîëüêî äëÿ ìàðè-
íîâàííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, ïîñêîëüêó
ïðèäàþò ïðîäóêòó êèñëûé âêóñ.

Ê ñîáñòâåííî êîíñåðâàíòàì îòíî-
ñÿòñÿ áåíçîéíàÿ, ñîðáèíîâàÿ êèñëîòû
è èõ ñîëè, ïèðîñóëüôèò íàòðèÿ è äð.
Îäíàêî ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíîé
ïðîäóêöèè îíè ðàçðåøåíû òîëüêî äëÿ
ïîâåðõíîñòíîé îáðàáîòêè êîëáàñíîé
îáîëî÷êè, è íåêîòîðûå èç íèõ — äëÿ
äîáàâëåíèÿ â æåëå è ïàøòåòû.

Èç àíòèîêèñëèòåëåé, ïðåäîõðà-
íÿþùèõ öâåò ìÿñà, èñïîëüçóåòñÿ
òîëüêî àñêîðáèíîâàÿ êèñëîòà è åå ïðî-
èçâîäíûå (âèòàìèí Ñ), à äëÿ çàùèòû
æèðîâîé ÷àñòè ïðîäóêòà ìîãóò ïðèìå-
íÿòüñÿ òîëüêî íàòóðàëüíûå àíòèîêèñ-
ëèòåëè — òîêîôåðîëû (âèòàìèí Å),
ýêñòðàêò ðîçìàðèíà, çåëåíîãî ÷àÿ è ò.ï.
Ñèíòåòè÷åñêèå àíòèîêèñëèòåëè äîïóñ-
êàåòñÿ èñïîëüçîâàòü òîëüêî ïðè ïðî-
èçâîäñòâå òîïëåíûõ æèðîâ.

Àñêîðáèíîâàÿ êèñëîòà ÿâëÿåòñÿ
ãàðàíòèåé îòñóòñòâèÿ íèòðîçàìèíîâ
â ãîòîâîì ïðîäóêòå ïîñëå òåðìî-
îáðàáîòêè, òàê êàê ñîçäàåò óñëîâèÿ
äëÿ ìàêñèìàëüíîãî ðàñõîäîâàíèÿ
íèòðèòà íàòðèÿ íà öâåòîîáðàçîâàíèå.
Åå ïðèìåíåíèå ñëåäóåò ðàññìàòðè-
âàòü íå êàê èñïîëüçîâàíèå «äîïîëíè-

о «вредной» колбасе_Макет 1  07.05.2013  17:42  Страница 3



Информационное пространство / РЕЗОНАНС

25№ 2 апрель 2013 Всё о МЯСЕ

òåëüíîé õèìèè», à êàê íåîòúåìëåìûé
ýëåìåíò õîðîøåé òåõíîëîãè÷åñêîé
ïðàêòèêè.

Åñëè ãîâîðèòü î ïèùåâûõ ïðîäóê-
òàõ â öåëîì, òî ïðèìåíåíèå êîíñåð-
âàíòîâ è àíòèîêèñëèòåëåé ìîæíî
áûëî áû çíà÷èòåëüíî ñîêðàòèòü, åñëè
áû ïîòðåáèòåëè ìîãëè ñîáëþäàòü
óñëîâèÿ òðàíñïîðòèðîâàíèÿ ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ èç ìàãàçèíà äî äîìàøíåãî õî-
ëîäèëüíèêà. Íà áîëüøèíñòâå óïàêîâîê
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ íàïèñàíî «õðà-
íèòü ïðè òåìïåðàòóðå îò 0 äî 6 îÑ».
Îäíàêî ïîêà ïîòðåáèòåëü ïðèíåñåò
ïðîäóêò èç ìàãàçèíà è ïîëîæèò åãî â
õîëîäèëüíèê ìîæåò ïðîéòè 1–2 ÷àñà,
êîòîðûõ áóäåò äîñòàòî÷íî äëÿ òîãî,
÷òîáû òåìïåðàòóðà ïðîäóêòà èçìåíè-
ëàñü. Êàê óñòðàíèòü ýòîò ðèñê áåç ïðè-
ìåíåíèÿ êîíñåðâàíòîâ íèêòî â ìèðå íå
çíàåò. Âåäü íå çàñòàâëÿòü æå ïîòðåáè-
òåëåé õîäèòü â ìàãàçèíû ñ ñóìêîé-õî-
ëîäèëüíèêîì!

Çà÷åì â ôàðø äîáàâëÿþò âîäî-
ðîñëè?

Êàððàãèíàí — ýòî ïðèðîäíûé ãå-
ëåîáðàçîâàòåëü, ïîëó÷àåìûé ïðè ïåðå-
ðàáîòêå êðàñíûõ ìîðñêèõ âîäîðîñëåé
ñ ïîñëåäóþùåé î÷èñòêîé îò îðãàíè÷å-
ñêèõ è äðóãèõ ïðèìåñåé, çàðåãèñòðè-
ðîâàííûé â êà÷åñòâå ïèùåâîé äîáàâêè
Å407, â ÃÎÑÒîâñêîé ïðîäóêöèè íå
èñïîëüçóåòñÿ.

Îáúåäèíåííàÿ êîìèññèÿ ïî ïèùå-
âîìó çàêîíîäàòåëüñòâó äâóõ êðóïíåé-
øèõ ìåæäóíàðîäíûõ îðãàíèçàöèé
ÔÀÎ è ÂÎÇ åùå â 2003 ãîäó ïðèçíàëà
êàððàãèíàí àáñîëþòíî áåçâðåäíîé ïè-
ùåâîé äîáàâêîé, äîïóñòèìîé äëÿ óëó÷-
øåíèÿ ïåðèñòàëüòèêè è ïðîôèëàêòèêè
çàáîëåâàíèé æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî
òðàêòà. Îáúåäèíåííàÿ êîìèññèÿ ðåêî-
ìåíäîâàëà êàððàãèíàí (áåç îãðàíè÷å-
íèÿ äîçû) äëÿ âíåñåíèÿ âî âñå ïðî-
äóêòû ïèòàíèÿ, â òîì ÷èñëå â
ñìåñè-çàìåíèòåëè æåíñêîãî ìîëîêà
äëÿ íîâîðîæäåííûõ äåòåé. 

Â êîëáàñû êëàäóò õèìè÷åñêèå êðà-
ñèòåëè, êîòîðûìè êðàñÿò ñòåíû?

Çäðàâîìûñëÿùèé ÷åëîâåê ïîíè-
ìàåò ðàçíèöó ìåæäó õèìè÷åñêèìè
êðàñêàìè è ïèùåâûìè êðàñèòåëÿìè.
Ïèùåâûå êðàñèòåëè äåëÿòñÿ íà íà-
òóðàëüíûå (ïðèðîäíûå) è èñêóñ-
ñòâåííûå. 

Åùå â äðåâíåéøåé öèâèëèçàöèè
ìàéÿ þæíî-àìåðèêàíñêèå èíäåéöû
ïðèìåíÿëè íàòóðàëüíûå êðàñèòåëè
äëÿ îêðàñêè ïèùè. Â Åãèïòå îêðà-
øèâàëè ñëàäîñòè è âèíî ïðèðîä-
íûìè êðàñèòåëÿìè åùå çà 400 ëåò äî
Ðîæäåñòâà  Õðèñòîâà [7]. Â ñåðåäèíå

XX âåêà ïèùåâàÿ ïðîìûøëåííîñòü
óæå ðàñïîëàãàëà øèðîêèì ñïåêòðîì
ñèíòåòè÷åñêèõ êðàñèòåëåé. Çà ïîñ-
ëåäíèå 30–40 ëåò âî âñåì ìèðå áûëè
äîñòèãíóòû áîëüøèå óñïåõè â ðàçðà-
áîòêå è èçó÷åíèè ïèùåâûõ êîëîðàí-
òîâ. Íåêîòîðûå èç ðàíåå ðàçðåøåííûõ
êðàñèòåëåé èñêóññòâåííîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ áûëè çàïðåùåíû. Âî âñåì ìèðå
î÷åâèäíà òåíäåíöèÿ ê ñîêðàùåíèþ è
ïîñòåïåííîìó îòêàçó îò ïðèìåíåíèÿ
ïèùåâûõ äîáàâîê íåïðèðîäíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ, åñëè èì åñòü àëüòåðíàòèâà
ñðåäè íàòóðàëüíûõ.

Êðàñèòåëè â ìÿñíîé îòðàñëè èñ-
ïîëüçóþòñÿ â ðàçû ìåíüøå (äëÿ áîëü-
øèíñòâà êðàñèòåëåé óðîâåíü çàêëàäêè
íå áîëåå 0,3%), ÷åì â ìîëî÷íîé, êîí-
äèòåðñêîé ïðîìûøëåííîñòÿõ èëè â
èíäóñòðèè íàïèòêîâ. Â ÃÎÑÒîâñêîé
ïðîäóêöèè ïèùåâûõ êðàñèòåëåé íåò
âîîáùå. Äëÿ ìÿñíîé ïðîäóêöèè, âû-
ðàáàòûâàåìîé ïî òåõíè÷åñêèì óñëî-
âèÿì, ïðàêòè÷åñêèé èíòåðåñ ïðåäñòàâ-
ëÿþò ëèøü íåñêîëüêî íàòóðàëüíûõ
êðàñèòåëåé êðàñíî-îðàíæåâîé ãàììû:
ôåðìåíòèðîâàííûé ðèñ, êàðìèí, ïàï-
ðèêà, àíòîöèàíû, êðàñíûé ñâåêîëüíûé,
èç èñêóññòâåííûõ – ïîíñî 4R.

Åñòü ëè äîáàâêè, ðàçðåøåííûå ó
íàñ, íî çàïðåùåííûå â Åâðîïå? 

Ôåðìåíòèðîâàííûé ðèñ — êðàñ-
íûé êðàñèòåëü ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ, ïðèäàåò îêðàñêó,
ìàêñèìàëüíî ïðèáëèæåííóþ ê åñòå-
ñòâåííîìó «ìÿñíîìó» öâåòó, îáëàäàåò
íåêîòîðûìè êîíñåðâèðóþùèì è ëå-
÷åáíûì ýôôåêòàìè. 

Êðàñèòåëü íå ïðèçíàí ÔÀÎ/ÂÎÇ
â êà÷åñòâå ïèùåâîé äîáàâêè, íå ðàçðå-
øåí â Åâðîïå è ÑØÀ è íå èìååò èí-
äåêñà Å èç-çà âîçìîæíîãî ñîäåðæàíèÿ
ìîíàñöèäèíà A. — Äàííîå âåùåñòâî
ñõîäíî ñ ìèêîòîêñèíîì öèòðèíèíîì,
îáðàçîâàíèå êîòîðîãî çàâèñèò îò óñëî-
âèé ôåðìåíòàöèè, à äëÿ åãî ïðîèçâîä-
ñòâà èñïîëüçóþòñÿ ðàçëè÷íûå ìèêðî-
áèàëüíûå êóëüòóðû [8]. Îäíàêî â ìèðå
íåò åäèíîé ïîçèöèè íà ýòîò ñ÷åò; íà-
ó÷íî îïðîâåðãíóòü áåçîïàñíîñòü äàí-
íîãî êðàñèòåëÿ ïîêà íå óäàâàëîñü íè
åâðîïåéñêèì, íè àçèàòñêèì, íè ðîñ-
ñèéñêèì ó÷åíûì.

Â Êèòàå è äðóãèõ ÷àñòÿõ Àçèè ôåð-
ìåíòèðîâàííûé ðèñ èñïîëüçóåòñÿ ñ íå-
çàïàìÿòíûõ âðåìåí êàê äîáàâêà ê ðàç-
ëè÷íûì ïèùåâûì ïðîäóêòàì (ðèñ,
âèíî, ñàêý, ìàèñ, ïðîäóêòû èç ìÿñà,
ïòèöû, ðûáû) [9]. Ìíîãîâåêîâàÿ
ïðàêòèêà åãî ïðèìåíåíèÿ, à òàêæå äî-
ïîëíèòåëüíûå ïèùåâûå è ôàðìàêîëî-
ãè÷åñêèå äîñòîèíñòâà (íàïðèìåð, ïî-

íèæåíèå óðîâíÿ õîëåñòåðèíà è âûñî-
êîãî êðîâÿíîãî äàâëåíèÿ ó ïîòðåáèòå-
ëåé, âîçìîæíàÿ àíòèâîñïîëèòåëüíàÿ
àêòèâíîñòü ïèãìåíòîâ Monascus, áàê-
òåðèîñòàòè÷åñêèé ýôôåêò) ïîáóæ-
äàþò èñïîëüçîâàòü ýòó äîáàâêó â ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ áåç îïàñåíèÿ
çà çäîðîâüå ïîòðåáèòåëåé [10].

Ôåðìåíòèðîâàííûé ðèñ — åäâà ëè
íå åäèíñòâåííàÿ ïèùåâàÿ äîáàâêà, ïî
êîòîðîé ðîññèéñêîå ïèùåâîå çàêîíî-
äàòåëüñòâî ðàñõîäèòñÿ ñ åâðîïåéñêèì.
Â Ðîññèè íå âèäÿò âðåäà îò åãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ, äàííûé êðàñèòåëü —
îäèí èç ñàìûõ ðàñïðîñòðàíåííûõ â
íàøåé ñòðàíå áëàãîäàðÿ íåâûñîêîé
ñòîèìîñòè è õîðîøèì ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèì ñâîéñòâàì.
Ïðèìåíåíèå ôåðìåíòèðîâàííîãî
ðèñà îãðàíè÷èâàåòñÿ äîçèðîâêàìè,
óñòàíîâëåííûìè â òåõíîëîãè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè íà èçãîòîâëåíèå ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ïî ÒÓ. Äîçû âíåñåíèÿ
ìîãóò áûòü ðàçíûìè â çàâèñèìîñòè îò
âèäà è ñîîòíîøåíèÿ îñíîâíîãî
ñûðüÿ â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå,
àíàòîìè÷åñêèõ ÷àñòåé ìÿñíîãî ñûðüÿ
ïðè èçãîòîâëåíèè öåëüíîìûøå÷íûõ
ïðîäóêòîâ. →│
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Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ïðîèçâîäñòâî
è ïîòðåáëåíèå ìÿñíîé ïðîäóêöèè ïî-
ñòîÿííî ïîïàäàåò ïîä âíèìàíèå
ñðåäñòâ ìàññîâîé èíôîðìàöèè
(ÑÌÈ) ñ ðåçêîé êðèòèêîé èçãîòîâè-
òåëåé â îòíîøåíèè ïðèìåíåíèÿ ïèùå-
âûõ äîáàâîê. Òî â êîëáàñå êðèòèêóþò
íàëè÷èå ñîåâûõ áåëêîâ, òî êàððàãè-
íàíà. Òîëüêî «îòøóìåëè ñòðàñòè» î
âðåäå íèòðèòà íàòðèÿ è î òîì, ÷òî åãî
ÿêîáû «ñûïÿò âåäðàìè» â ôàðø äëÿ
òîãî, ÷òîáû êîëáàñà áûëà «ÿðêî-êðàñ-
íîãî» öâåòà, êàê ÑÌÈ óõâàòèëèñü çà
òåìó èñïîëüçîâàíèÿ ãëóòàìàòà íàòðèÿ.
Âñëåä çà ÑÌÈ òîðãîâûå ñåòè òàêæå
îáúÿâèëè «âîéíó» ãëóòàìàòó íàòðèÿ è
ñòàëè òðåáîâàòü îò ïðåäïðèÿòèé äîêó-
ìåíòàëüíûõ ïîäòâåðæäåíèé, ÷òî èõ
ïðîäóêöèÿ íå ñîäåðæèò ýòî âåùåñòâî.

Ãëóòàìàò: òåõíîëîãèÿ è ôèçèîëî-
ãèÿ âêóñà

Ïîäîáíûå «ñòðàøèëêè» íå èìåþò
íè÷åãî îáùåãî ñ íàó÷íûìè çíàíèÿìè,
íî, êàê ïðàâèëî, ñðàçó æå îòðàæàþòñÿ
íà îáúåìàõ ïðîäàæ ìÿñíîé ïðîäóêöèè
è ïðèâîäÿò ê ñíèæåíèþ óðîâíÿ åå ïî-
òðåáëåíèÿ è áåç òîãî íå ñëèøêîì âû-
ñîêîãî â íàøåé ñòðàíå. Â àíàëîãè÷íûõ
ñëó÷àÿõ êâàëèôèöèðîâàííûé îòâåò
äîëæíû äàòü ó÷åíûå, îïèðàÿñü íà íå-
îñïîðèìûå ðåçóëüòàòû îòå÷åñòâåííûõ
è çàðóáåæíûõ èññëåäîâàíèé. Â ñâÿçè ñ
ýòèì, öåëüþ íàñòîÿùåé ñòàòüè ÿâëÿåòñÿ
ðàññêàçàòü âñþ ïðàâäó î ãëóòàìàòå íàò-
ðèÿ â ìÿñíûõ è äðóãèõ ïèùåâûõ ïðî-
äóêòàõ è ÷åòêî ðàçãðàíè÷èòü èñòèííûå
è ëîæíûå ôàêòû.

Ãëóòàìàò íàòðèÿ èëè íàòðèåâàÿ
ñîëü L-ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû – ïèùå-
âàÿ äîáàâêà Å621, ðàçðåøåííàÿ ê ïðè-
ìåíåíèþ ìåæäóíàðîäíûìè (Êîäåêñ
Àëèìåíòàðèóñ, â 12 ñòàíäàðòàõ), åâðî-

ïåéñêèìè (Äèðåêòèâû ÅÑ), ìåæãîñó-
äàðñòâåííûìè (Åäèíûå ñàíèòàðíûå
ïðàâèëà Òàìîæåííîãî ñîþçà) è ðîñ-
ñèéñêèìè (ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293) çàêî-
íîäàòåëüíûìè è íîðìàòèâíûìè äîêó-
ìåíòàìè. Ãëóòàìàò íàòðèÿ ïî ñâîåìó
ôóíêöèîíàëüíîìó íàçíà÷åíèþ â ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòàõ ÿâëÿåòñÿ óñèëèòåëåì
âêóñà è àðîìàòà. Ê ýòîìó ôóíêöèî-
íàëüíîìó êëàññó îòíîñÿòñÿ òàêæå
ñëåäóþùèå àíàëîãè÷íûå ïèùå-
âûå äîáàâêè – ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà
(E620), ãëóòàìàò êàëèÿ (Å622), ãëó-
òàìàò êàëüöèÿ (Å623), ãëóòàìàò
àììîíèÿ (Å624), ãëóòàìàò ìàãíèÿ
(Å625) – èìåþùåå ñõîäíûå òåõíî-
ëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà, íî ðåæå ïðèìå-
íÿåìûå ïðè ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ    [2, 4].

Ïðè ðàñòâîðåíèè â âîäå ãëóòàìàò
íàòðèÿ äèññîöèèðóåò íà êàòèîí Na+
è àíèîí ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû (ãëó-
òàìàò-èîí). Â æèâîì îðãàíèçìå, â
òîì ÷èñëå îðãàíèçìå ÷åëîâåêà, ãëó-
òàìèíîâàÿ êèñëîòà è åå íàòðèåâàÿ
ñîëü ìîãóò áûòü òàêæå ïðåäñòàâëåíû
â ñâîáîäíîì âèäå (êàê â ôîðìå íå-
äèññîöèèðîâàííîé ìîëåêóëû, òàê è
â ôîðìå àíèîíà) èëè â ñâÿçàííîì
âèäå – â ñîñòàâå áåëêîâ è ðÿäà íèç-
êîìîëåêóëÿðíûõ âåùåñòâ. 

Ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà èãðàåò âàæ-
íóþ ðîëü â àçîòèñòîì îáìåíå. Ãëóòà-
ìèíîâàÿ êèñëîòà (ðèñ. 1) – ýòî çàìåíè-
ìàÿ (ñèíòåçèðóåòñÿ îðãàíèçìîì
÷åëîâåêà), íî æèçíåííî âàæíàÿ àìè-
íîêèñëîòà, êîòîðàÿ ÿâëÿåòñÿ
îäíèì èç îñíîâíûõ «ñòðîèòåëüíûõ
ìàòåðèàëîâ» áåëêîâ è ìíîãèõ äðó-
ãèõ âåùåñòâ (ãîðìîíîâ, ôåðìåí-
òîâ) ÷åëîâå÷åñêîãî òåëà.

Ê âàæíåéøèì ôóíêöèÿì àìèíî-

êèñëîò, âêëþ÷àÿ ãëóòàìèíîâóþ, îòíî-
ñÿò èõ ñïîñîáíîñòü áûòü íåéðîìåäèà-
òîðàìè, áëàãîäàðÿ ÷åìó ïðîèñõîäèò
ïåðåäà÷à íåðâíîãî èìïóëüñà îò îäíîé
íåðâíîé êëåòêè ê äðóãîé [10]. 

Ïðèìåíåíèå ãëóòàìèíîâîé êèñ-
ëîòû è åå ñîëåé ãëóòàìàòîâ (Å620-
Å625) ïðè ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ

ïèòàíèÿ îñíîâàíî íà èõ ñâîéñòâàõ óñè-
ëèâàòü, «îñâåæàòü», «îæèâëÿòü» ïðè-
ðîäíûå âêóñîâûå ñâîéñòâà ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, îñëàáëåííûå â ïðîöåññå
òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè è õðàíå-
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íèÿ. Ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà, åñòåñòâåí-
íûì îáðàçîì ñîäåðæàùàÿñÿ â ïèùå-
âîì ñûðüå è ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ, ó÷à-
ñòâóåò â ïðîöåññàõ âêóñî- è
àðîìàòîîáðàçîâàíèÿ [3]. Â ñâÿçè ñ òåì,
÷òî îíà ÿâëÿåòñÿ âîäîðàñòâîðèìûì âå-
ùåñòâîì, åå êîëè÷åñòâî ìîæåò ñíè-
æàòüñÿ â ðåçóëüòàòå çàìîðàæèâàíèÿ è
ðàçìîðàæèâàíèÿ, ïîòåðü ñîêà, ïðîöåñ-
ñîâ çàìà÷èâàíèÿ, ïðîìûâàíèÿ, ïîñîëà
è âûïîëíåíèÿ äðóãèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ
îïåðàöèé.

Òàê, èññëåäîâàíèÿìè, ïðîâåäåí-
íûìè ñïåöèàëèñòàìè ÃÍÓ ÂÍÈ-
ÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà, áûëî óñòà-
íîâëåíî, ÷òî â ïðîöåññå õðàíåíèÿ
çàìîðîæåííîãî ìÿñà ñîäåðæàíèå ãëó-
òàìèíîâîé êèñëîòû ñíèæàëîñü â ñðåä-
íåì íà 10-15% â òå÷åíèå 6 ìåñÿöåâ. 

Èçó÷åíèþ ïðîöåññîâ ôîðìèðîâà-
íèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ïîñâÿùåíî îã-
ðîìíîå êîëè÷åñòâî èññëåäîâàíèé çà-
ðóáåæíûõ è îòå÷åñòâåííûõ ó÷åíûõ.
Äîêàçàíî, ÷òî ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà è
åå ñîëè óñèëèâàþò âêóñîâûå âîñïðèÿ-
òèÿ, âîçäåéñòâóÿ ñòèìóëèðóþùèì îá-
ðàçîì íà îêîí÷àíèÿ âêóñîâûõ íåðâîâ
è âûçûâàÿ ïðè ýòîì «îùóùåíèå óäîâ-
ëåòâîðåíèÿ». Ýòî âîçäåéñòâèå ïîëó-
÷èëî íàçâàíèå «ãëóòàìèíîâûé ýô-
ôåêò». Â íàèáîëüøåé ñòåïåíè
ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà è åå ñîëè óñèëè-
âàþò ãîðüêèé è ñîëåíûé âêóñ, âûçûâàÿ
îùóùåíèå íàñûùåííîãî è ãàðìîíè÷-
íîãî «ìÿñíîãî» âêóñà. Áëàãîäàðÿ
ýòîìó ñâîéñòâó ãëóòàìèíîâóþ êèñëîòó
è åå ñîëè øèðîêî èñïîëüçóþò â ßïî-
íèè ïðè ïðèãîòîâëåíèè òðàäèöèîí-
íûõ áëþä, íàçûâàÿ èõ «óìàìè» èëè
«ïÿòûì âêóñîì» [10].

Ïðîäóêòîâ «áåç ãëóòàìàòà» íå
áûâàåò!

Îøèáî÷íî ïðåäïîëàãàòü, ÷òî, åñëè
èçãîòîâèòåëü ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ íå
äîáàâèë ãëóòàìèíîâóþ êèñëîòó èëè åå
ñîëè ãëóòàìàòû â ðåöåïòóðó, òî èõ íå
áóäåò â òàêîì ïèùåâîì ïðîäóêòå. Ãëó-
òàìèíîâàÿ êèñëîòà åñòåñòâåííûì îá-
ðàçîì ïðèñóòñòâóåò ïðàêòè÷åñêè âî
âñåì, ÷òî ìû åäèì. Íàèáîëüøåå êîëè-
÷åñòâî ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû ñîäåð-
æèòñÿ â òîëüêî ÷òî ñîáðàííûõ îâîùàõ,
ñâåæåì ìÿñå, à òàêæå â äðóãèõ ñâåæèõ
ïðîäóêòàõ, íå ïîäâåðãíóòûõ äëèòåëü-
íîìó õðàíåíèþ è âîçäåéñòâèþ îòðè-
öàòåëüíûõ òåìïåðàòóð. Èìåííî ýòèì
îáúÿñíÿåòñÿ èõ ÿðêî âûðàæåííûé âêóñ
è àðîìàò. Â ïðîöåññå õðàíåíèÿ, êóëè-
íàðíîé îáðàáîòêè èëè êîíñåðâèðîâà-
íèÿ êîëè÷åñòâî ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû
è ãëóòàìàòîâ óìåíüøàåòñÿ, ÷òî ñîïðî-

âîæäàåòñÿ ñíèæåíèåì âêóñà è àðîìàòà.
Òàêèì îáðàçîì, äîáàâëåíèå ãëóòàìè-
íîâîé êèñëîòû è åå ñîëåé ïîçâîëÿåò
âîññòàíîâèòü â ýòèõ ïðîäóêòàõ êà÷åñòâà
ñâåæåãî ïðîäóêòà, êîìïåíñèðîâàòü
ñíèæåíèå îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòå-
ðèñòèê â ðåçóëüòàòå òåïëîâîé îáðà-
áîòêè, çàìîðàæèâàíèÿ, êîíñåðâèðîâà-
íèÿ è ò.ï.

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ñïî-
ñîáíîñòü ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû è åå
ñîëåé óñèëèâàòü ãîðüêèé è ñîëåíûé
âêóñ ëèøü â îïðåäåëåííûõ êîíöåíòðà-
öèÿõ (äîçà äîáàâëåíèÿ) îêàçûâàåò ïî-
ëîæèòåëüíûé ýôôåêò íà îðãàíîëåï-
òè÷åñêîå âîñïðèÿòèå ïèùåâîãî
ïðîäóêòà. Òàê, íàïðèìåð, äëÿ ìÿñíûõ
è ìÿñîñîäåðæàùèõ ïðîäóêòîâ äîáàâ-
ëåíèå ãëóòàìàòà íàòðèÿ â êîëè÷åñòâå
ñâûøå 15-20 ã/êã (0,15-0,20%) íåãà-
òèâíî âëèÿåò íà îöåíêó âêóñà è àðî-
ìàòà, â òîì ÷èñëå óñèëèâàÿ è/èëè ïðè-
äàâàÿ íåæåëàòåëüíûå íîòû, íàïðèìåð,
÷ðåçìåðíîé ñîëåíîñòè, îêèñëåííîñòè,
ïðîãîðêëîñòè è ò.ï.

Ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà è åå ïðî-
èçâîäíûå âõîäÿò â ñîñòàâ áåëêîâ
ïðàêòè÷åñêè âñåõ áåëîêñîäåðæàùèõ
ïðîäóêòîâ. Ðàçäåëÿþò äâà âèäà åñòå-
ñòâåííî ñîäåðæàùåãîñÿ â ïðîäóêòàõ
ïèòàíèÿ ãëóòàìàòà: ñâÿçàííûé (âõî-
äèò â ñîñòàâ áåëêîâ), è ñâîáîäíûé
(âûñâîáîäèâøèéñÿ â ðåçóëüòàòå ðàñ-
ïàäà áåëêîâûõ ìîëåêóë). Ïðèìåðíîå
ñîäåðæàíèå ñâÿçàííîãî è ñâîáîäíîãî
ãëóòàìàòà ïðèâåäåíî â òàáë. 1 [8].

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ñðåäñòâà ìàññî-
âîé èíôîðìàöèè ñôîðìèðîâàëè ó ïî-
òðåáèòåëåé ðåçêî íåãàòèâíîå îòíîøå-
íèå ê ïèùåâîé äîáàâêå Å621. Âñëåä çà
ýòèì íà ðûíêå ïîÿâèëèñü ìÿñíûå è ìÿ-
ñîñîäåðæàùèå ïðîäóêòû ñ íàäïèñüþ
«áåç ãëóòàìàòà», à íåêîòîðûå òîðãîâûå
ñåòè çàòðåáîâàëè îò èçãîòîâèòåëåé
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ïðîòîêîëû èññëå-
äîâàíèé, ïîäòâåðæäàþùèõ îòñóòñòâèå
ãëóòàìàòà è ïðàâîìåðíîñòü òàêîé íàä-
ïèñè â èíôîðìàöèè äëÿ ïîòðåáèòåëåé.

Ïðèâåäåííûå â òàáë. 1 äàííûå íà-
ãëÿäíî ïîêàçûâàþò, ÷òî, ââèäó âûñî-
êîãî ñîäåðæàíèÿ â èñõîäíîì ñûðüå
ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû è åå ñîëåé, èç-
ãîòîâèòü ìîëî÷íûé, ìÿñíîé, ðûáíûé
èëè îâîùíîé ïðîäóêò, íå ñîäåðæàùèé
ãëóòàìàò, íåâîçìîæíî.

Âðåäíîå âîçäåéñòâèå íå âûÿâëåíî
Ãëóòàìàò åñòü ïðàêòè÷åñêè â

ëþáîì ïèùåâîì ïðîäóêòå, ñîäåðæà-
ùåì áåëîê. Íåò åãî â ñàõàðå, êðàõìàëå
è äðóãèõ óãëåâîäíûõ ïðîäóêòàõ [7].
ÑÌÈ äîñòàòî÷íî óäåëèëè âðåìåíè,
÷òîáû çàïóãàòü ïîòðåáèòåëåé ãëóòàìà-

òîì è óñèëèòåëÿìè âêóñà. Ïðè ýòîì
îíè óìîë÷àëè (à ìîæåò è íå çàäóìà-
ëèñü) î òîì, ÷òî ó íåãî åñòü ìàññà ïî-
ëåçíûõ ñâîéñòâ. Îí óëó÷øàåò ïè-
ùåâàðåíèå, ðåãóëèðóÿ ñåêðåöèþ
æåëóäî÷íîãî ñîêà, ïîâûøàåò àê-
òèâíîñòü ïèùåâàðèòåëüíûõ ôåð-
ìåíòîâ, óñèëèâàåò ôóíêöèè ïå÷åíè,
íåéòðàëèçóåò òîêñèíû â êèøå÷íèêå,
ïîâûøàåò ñîïðîòèâëÿåìîñòü îðãà-
íèçìà èíôåêöèîííûì çàáîëåâàíèÿì.
Âñ  ̧ýòî áûëî äîêàçàíî ñåðüåçíûìè íà-
ó÷íûìè ðàáîòàìè, èçó÷àâøèìè âëèÿ-
íèå ãëóòàìàòà íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà
ïðè  äîáàâëåíèè â ïèùó. 

Â ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ èññëåäî-
âàëè âëèÿíèå ãëóòàìàòà íàòðèÿ íà îð-
ãàíèçì ÷åëîâåêà. Òàê äîêàçàíî âëèÿíèå
ãëóòàìàòà íàòðèÿ íà âòîðóþ (ãàñòðèíî-
âóþ) ôàçó æåëóäî÷íîé ñåêðåöèè. Ïðè

Ïðîäóêò
Ñâÿçàííûé

ãëóòàìàò
Ñâîáîäíûé

ãëóòàìàò

(ìã/100 ã) (ìã/100 ã)
Ìîëîêî 
êîðîâüå 819 2

Ñûð 
ïàðìåçàí 9847 1200

ßéöà ïòèöû 1583 23

Ìÿñî 
öûïëåíêà 3309 44

Ìÿñî óòêè 3636 69

Ãîâÿäèíà 2846 33

Ñâèíèíà 2325 23

Òðåñêà 2101 9

Ìàêðåëü 2382 36

Ôîðåëü 2216 20

Çåëåíûé
ãîðîøåê 5583 200

Êóêóðóçà 1765 130

Ñâåêëà 256 30

Ìîðêîâü 218 33

Ëóê 208 18

Øïèíàò 289 39

Òîìàòû 238 140

Çåëåíûé
ïåðåö 120 32

Таблица 1. Естественное содержание 
глутамата в пищевых продуктах 
(по данным Alex Renton, 2005 г)
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ýòîì â êðîâè ïîâûøàåòñÿ óðîâåíü ýí-
äîãåííîãî ãàñòðèíà, êîòîðûé îáóñëîâ-
ëèâàåò ñåêðåöèþ (îòäåëåíèå) æåëóäî÷-
íîãî ñîêà â ýòó ôàçó è ðîñò ñëèçèñòîé
îáîëî÷êè æåëóäêà.

Â êëèíèêå ëå÷åáíîãî ïèòàíèÿ
ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ áûëè ïðîâå-
äåíû èññëåäîâàíèÿ ïî äîáàâëåíèþ
ãëóòàìàòà íàòðèÿ â ïèùó áîëüíûõ àò-
ðîôè÷åñêèì ãàñòðèòîì. Â ðåçóëüòàòå
÷åãî â æåëóäî÷íîì ñîêå ïîÿâëÿëàñü
ñâîáîäíàÿ ñîëÿíàÿ êèñëîòà è ïîâûøà-
ëàñü àêòèâíîñòü ïåïñèíà, òî åñòü âîñ-
ñòàíàâëèâàëàñü ôèçèîëîãè÷åñêàÿ
ôóíêöèÿ æåëóäêà. Íî íà ýòîì äåé-
ñòâèå ãëóòàìàòà íàòðèÿ íå îãðàíè÷è-
âàåòñÿ. Â òðåòüåé (êèøå÷íîé) ôàçå
æåëóäî÷íîé ñåêðåöèè ñ ïîìîùüþ
ãëóòàìàòà íàòðèÿ îáðàçóåòñÿ ãëóòà-
òèîí. Ýòî ñîåäèíåíèå óñèëèâàåò äå-
òîêñèöèðóþùóþ ôóíêöèþ ïå÷åíè,
íåéòðàëèçóåò òîêñèíû êèøå÷íèêà,
îáëàäàåò àíòèîêñèäàíòíûìè ñâîé-
ñòâàìè, ïîâûøàåò ñîïðîòèâëÿå-
ìîñòü îðãàíèçìà èíôåêöèîííûì
çàáîëåâàíèÿì [5].

Äëÿ çäîðîâüÿ ÷åëîâåêà ãëóòàìàò
äàæå áåçîïàñíåå, ÷åì ïðèâû÷íàÿ ïîâà-
ðåííàÿ ñîëü. Âñ  ̧äåëî â êîëè÷åñòâàõ, â
êîòîðûõ îí ïîòðåáëÿåòñÿ. Ïîäîïûò-
íûå ìûøè ïîãèáàþò, åñëè îíè åäèíî-
âðåìåííî ñúåäÿò 3 ã ïîâàðåííîé ñîëè
íà 1 êã èõ âåñà. À âîò îò òàêîãî æå êî-
ëè÷åñòâà ãëóòàìàòà ñ íèìè íè÷åãî íå
ïðîèçîéäåò. Ëåòàëüíîé äëÿ íèõ ìîæåò
ñòàòü ëèøü äîçà â 5,5 ðàç áîëüøå! À â
ðåöåïòóðàõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ãëóòà-
ìàòà íàïðîòèâ â 20-30 ðàç ìåíüøå, ÷åì
ïîâàðåííîé ñîëè. Ýòî îçíà÷àåò, ÷òî íè
ïðè êàêèõ óñëîâèÿõ ÷åëîâåê íå ñìîæåò
óïîòðåáèòü â ïèùó òàêîå åãî êîëè÷å-
ñòâî, êîòîðîå îêàæåò êàêîå-ëèáî âðåä-
íîå âëèÿíèå íà çäîðîâüå [5].

Ãëóòàìàò âî âñåì ìèðå ïðèçíàí
áåçîïàñíîé ïèùåâîé äîáàâêîé. «Ïå-
ðåãëóòàìàòèòü», òàêæå êàê è ïåðåñî-
ëèòü ìÿñíîé ïðîäóêò, âûïóñêàåìûé
äëÿ îáðàùåíèÿ íà ïðîäîâîëüñòâåííîì
ðûíêå, íåâîçìîæíî – îí ïðîñòî ïî
âêóñó ñòàíåò íåñúåäîáíûì, è íèêàêèå
ðåêëàìíûå òðþêè íå çàñòàâÿò ïîòðå-
áèòåëÿ óïîòðåáëÿòü åãî â ïèùó.

Â îòíîøåíèè ãëóòàìàòà íàòðèÿ
(êàê è ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû è äðó-
ãèõ åå ñîëåé) íåò íèêàêèõ äîêàçà-
òåëüñòâ âðåäà äëÿ ÷åëîâåêà äàæå ïðè
èñïîëüçîâàíèè èõ â êîëè÷åñòâàõ, â
100 ðàç ïðåâûøàþùèõ äîçû ïðèìå-
íåíèÿ, ðàçðåøåííûå ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

Îïûòû, êîòîðûå ïðîâîäèëèñü íà
æèâîòíûõ (Ä. Îëíè, ÑØÀ, Î. Õè-

ðîñè, ßïîíèÿ, è äð.), ïîêàçàëè, ÷òî
âðåä çäîðîâüþ ìîæíî íàíåñòè, åñëè
óïîòðåáëÿòü ãëóòàìàò â ÷ðåçâû÷àéíî
îãðîìíûõ äîçàõ. Ïîýòîìó â îòíîøå-
íèè ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû è åå
ñîëåé (Å620 - Å625) íå ââîäèëèñü
íèêàêèå çàïðåòû, è îíè îñòàþòñÿ ïè-
ùåâûìè äîáàâêàìè, ðàçðåøåííûìè ê
ïðèìåíåíèþ âî âñåì ìèðå, â òîì
÷èñëå Ðîññèè, Åâðîïå è Àìåðèêå [9].

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ íà ïðèëàâêàõ
ìàãàçèíîâ ïîÿâèëàñü ìÿñíàÿ ïðîäóê-
öèÿ ñ íàäïèñüþ «áåç ãëóòàìàòà». Ñ
ïîçèöèé çàêîíîäàòåëüñòâà âûíåñå-
íèå ïîäîáíûõ íàäïèñåé äîëæíî
ïîäòâåðæäàòüñÿ ëàáîðàòîðíûìè èñ-
ñëåäîâàíèÿìè. Ýòî âîïðîñ è îòâåò-
ñòâåííîñòè ïåðåä ïîòðåáèòåëåì è
ôîðìèðîâàíèÿ äîâåðèÿ ê ïðîäóê-
öèè, êîòîðîå íåëåãêî äîñòèãàåòñÿ. Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ íè îäíà ëàáîðàòîðèÿ
â ìèðå â îòíîøåíèè áåëîêñîäåðæàùèõ
ïðîäóêòîâ íå ñìîæåò äàòü ïîäîáíîå
çàêëþ÷åíèå, òàê êàê ïðè àíàëèçå áóäåò
âûÿâëÿòüñÿ îáùèé ãëóòàìàò, âêëþ÷àÿ
äîáàâëåííûé. Â ìÿñíîì áåëêå åñòå-
ñòâåííûì îáðàçîì ñîäåðæèòñÿ äî 20%
ãëóòàìàòà. Ñîîòâåòñòâåííî, ðåçóëüòàò
àíàëèçà áóäåò òåì áîëüøå, ÷åì áîëüøå
áåëêà â êîëáàñå. Ïîýòîìó ïî ðåçóëüòà-
òàì àíàëèçà îáùåå êîëè÷åñòâî ãëóòà-
ìàòà ìîæåò áûòü äàæå áîëüøå â ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè ñ íàäïèñüþ «áåç
ãëóòàìàòà», ÷åì áåç òàêîé íàäïèñè.

Åñëè ïîòðåáèòåëåé âîëíóåò ñîäåð-
æàíèå ãëóòàìàòà â êîëáàñå, òî èçãîòî-

âèòåëè äîëæíû ÷åñòíî íàïèñàòü íà
ñâîåé ïðîäóêöèè, ñêîëüêî æå ýòîãî âå-
ùåñòâà â íåé ñîäåðæèòñÿ. È òàêèå ïðè-
ìåðû åñòü â çàêîíîäàòåëüñòâå äðóãèõ
ñòðàí. Òàê, â ÑØÀ è Êàíàäå íà ýòè-
êåòêå òðåáóåòñÿ óêàçûâàòü îáùåå êîëè-
÷åñòâî òðàíñ-èçîìåðîâ æèðíûõ êèñ-
ëîò, êîòîðûå ñ÷èòàþòñÿ âðåäíûìè
(èíòåðåñíî îòìåòèòü, ÷òî òðàíñ-èçî-
ìåðû ñîäåðæàòñÿ äàæå â ãðóäíîì æåí-
ñêîì ìîëîêå).

Êîíå÷íî, ÷ðåçìåðíîå óïîòðåáëå-
íèå ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû ìîæåò íå-
èçáåæíî ïðèâåñòè ê àìèíîêèñëîò-
íîìó äèñáàëàíñó. Î÷åâèäíî, òàêîé
äèñáàëàíñ è ïðèíÿòî íàçûâàòü «ñèí-
äðîìîì êèòàéñêèõ ðåñòîðàíîâ». Õîòÿ
òå æå ÿïîíöû òðàäèöèîííî ïîòðåá-
ëÿþò ãëóòàìàòà íàòðèÿ íà ïîðÿäîê
áîëüøå ðîññèÿí, à æèâóò ÷óòü ëè íå
äîëüøå âñåõ [3].

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî åùå Ïàðà-
öåëüñ ó÷èë, ÷òî ëþáîå âåùåñòâî ìîæåò
áûòü è ïîëåçíûì, è âðåäíûì îäíîâðå-
ìåííî. Ýòî ëèøü çàâèñèò îò êîëè÷å-
ñòâà, â êîòîðîì îíî èñïîëüçóåòñÿ. Àíà-
ëîãè÷íûå íàó÷íûå äàííûå îá óãðîçå è
äàæå ëåòàëüíîñòè ÷ðåçìåðíî âûñîêèõ
äîç ïîòðåáëåíèÿ èìåþòñÿ â îòíîøå-
íèè ïîâàðåííîé ñîëè è äðóãèõ ïðè-
âû÷íûõ, ïîâñåäíåâíî ïîòðåáëÿåìûõ
êîìïîíåíòîâ ïèùè [5]. 

Ñî âðåìåí ÑÑÑÐ ãëóòàìàòà â
êîëáàñå áîëüøå íå ñòàëî

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ãëóòàìèíî-
âîé êèñëîòû è åå ñîëåé â ïèùåâûõ

Íàèìåíîâàíèå 
ïðîäóêòà

Ìàññîâàÿ äîëÿ ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû, 

ìã/100 ã ïðîäóêòà

ïî äàííûì Ñïðàâî÷íèêà
«Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ïè-

ùåâûõ ïðîäóêòîâ», 
ïîä ðåä.

È.Ì. Ñêóðèõèíà

ïî ðåçóëüòàòàì ìîíèòîðèíãà

1987 ã. (2011-2012 ãã.)

Êîëáàñà âàðåíàÿ
«Äîêòîðñêàÿ» 2066 2007±32

Êîëáàñà âàðåíàÿ 
«Ëþáèòåëüñêàÿ» 1888 1799±92

1700 2169±227Ñîñèñêè
«Ìîëî÷íûå»

Таблица 2. Содержание глутаминовой кислоты в колбасных изделиях 
традиционного ассортимента (ГОСТ Р 52196)
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ïðîäóêòàõ ñóùåñòâóåò ãîñóäàðñò-
âåííûé ñòàíäàðò, îñíîâàííûé íà
õèìè÷åñêîì ìåòîäå îïðåäåëåíèÿ
ãëóòàìàò-èîíà [1]. Äàííûé ìåòîä
ïîçâîëÿåò óñòàíîâèòü òîëüêî
îáùåå ñîäåðæàíèå ãëóòàìèíîâîé
êèñëîòû â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ, íå-
çàâèñèìî îò òîãî â ñâÿçàííîì èëè
ñâîáîäíîì âèäå íàõîäèòñÿ ãëóòà-
ìàò-èîí, ïîïàë ëè îí â ïèùåâîé
ïðîäóêò â ñîñòàâå ñûðüÿ èëè áûë
âíåñåí â êà÷åñòâå ïèùåâîé äî-
áàâêè.

Èñïûòàòåëüíûì öåíòðîì ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè áûëè ïðîâå-
äåíû ìîíèòîðèíãîâûå èññëåäîâà-
íèÿ ñîäåðæàíèÿ êîëè÷åñòâà ãëóòà-
ìèíîâîé êèñëîòû â êîëáàñíûõ
èçäåëèÿõ. Ïîëó÷åííûå äàííûå
áûëè ñîïîñòàâëåíû ñî ñïðàâî÷-
íûìè (òàáë. 2).

Òàêæå áûë èññëåäîâàí ðÿä ñî-
âðåìåííûõ âàðåíûõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé, íå âûïóñêàâøèõñÿ â 70-80-å
ãîäû ïðîøëîãî âåêà (òàáë.3).

Ïîëó÷åííûå äàííûå ïîêàçàëè,
÷òî ñîâðåìåííûé àññîðòèìåíò âà-
ðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé (èçãî-
òàâëèâàåìûé êàê ïî ãîñóäàðñòâåí-
íîìó ñòàíäàðòó, òàê è ïî
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè) ïî ñî-
äåðæàíèþ ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû
íå èìååò ñóùåñòâåííûõ ðàçëè÷èé
îò ïðîäóêöèè, âûïóñêàâøåéñÿ â
70-80-å ãîäû ïðîøëîãî âåêà.

Â ñâÿçè ñ òåì, ÷òî ÑÌÈ äîñòà-
òî÷íî àêòèâíî ãîâîðÿò î ÿêîáû
÷ðåçìåðíîì èñïîëüçîâàíèè ãëóòà-
ìàòà ïðîèçâîäèòåëÿìè ìÿñíîé
ïðîäóêöèè, áûëè ïðîâåäåíû äî-
ïîëíèòåëüíûå èññëåäîâàíèÿ ñ
öåëüþ óñòàíîâëåíèÿ ïîâûøåíèÿ
óðîâíÿ îáùåãî ñîäåðæàíèÿ ãëóòà-
ìèíîâîé êèñëîòû ïðè èñïîëüçîâà-
íèè êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ äîáà-
âîê, ñîäåðæàùèõ ãëóòàìàò íàòðèÿ.
Äëÿ ýòîãî â ïðîèçâîäñòâåííûõ
óñëîâèÿõ áûëè îòîáðàíû îáðàçöû
ñîñèñîê áåç è ñ äîáàâëåíèåì êîì-
ïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè. Ðå-
çóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïðèâåäåíû
â (òàáë.4).

Òàêèì îáðàçîì, áûëî óñòàíîâ-
ëåíî ëèøü íåçíà÷èòåëüíîå óâå-
ëè÷åíèå äîëè ãëóòàìèíîâîé êèñ-
ëîòû â èññëåäîâàííûõ ïðîäóêòàõ,
òàê êàê åñòåñòâåííîå ïðèñóòñòâèå
ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû â ìÿñå
î÷åíü âåëèêî. Äëÿ ñðàâíåíèÿ â
100 ã çåëåíîãî ãîðîøêà ñîäåð-
æèòñÿ 5783 ìã ãëóòàìàòà, ÷òî â

6,2 ðàçà ïðåâûøàåò óðîâåíü ñîäåð-
æàíèÿ ãëóòàìàòà, äîñòèãíóòûé â
ñîñèñêàõ â ðåçóëüòàòå âíåñåíèÿ
êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè.
Êàê âèäèì, ñëóõè î «ïåðåãëþòà-
ìà÷èâàíèè» ìÿñíîé ïðîäóêöèè
ñèëüíî ïðåóâåëè÷åíû.

Èñïûòàòåëüíûé öåíòð ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
áóäåò ïðîâîäèòü èññëåäîâàíèÿ ïî
ìîíèòîðèíãó ñîäåðæàíèÿ ãëóòàìàòà
â ìÿñíîé ïðîäóêöèè è â äàëüíåé-
øèì ñ òåì, ÷òîáû ïîêàçàòü ðåàëü-
íóþ êàðòèíó ñîäåðæàíèÿ ýòîãî âå-
ùåñòâà. Ïî âîïðîñàì ïðîâåäåíèÿ
àíàëèçîâ ïðîäóêöèè ïðîñèì îáðà-
ùàòüñÿ ïî òåë. (495) 676-91-26,
676-79-81→│

Контакты:
Анастасия Артуровна Семенова,
Виктория Викторовна Насонова
+7(495)676-6161
Наталья Леонидовна Вострикова
+7(495)676-9971
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Â óñëîâèÿõ óâåëè÷åíèÿ ïðî-
èçâîäñòâà è ïîòðåáëåíèÿ ïðîäóê-
öèè ñâèíîâîäñòâà îñîáîå âíèìà-
íèå äîëæíî óäåëÿòüñÿ åå
êà÷åñòâó [2]. Ñïåöèàëèñòû
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà íà îñíî-
âàíèè ïðåäïî÷òåíèé ïîêóïàòå-
ëåé è ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèé ðàçðàáîòàëè òðåáî-
âàíèÿ, ïðåäúÿâëÿåìûå ê êà÷åñòâó
ìÿñíîãî ñûðüÿ. Íàèáîëåå âàæ-
íûìè èç íèõ ÿâëÿþòñÿ: 

– ãàðàíòèðîâàííàÿ áåçîïàñ-
íîñòü; 

– ïðåäóáîéíàÿ ìàññà äî
100 êã;

– âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè
ñâûøå 60%;

– íèçêàÿ äîëÿ ñûðüÿ ñ ïîðî-
êàìè PSE è DFD;

– äîëÿ âíóòðèìûøå÷íîãî
æèðà îò 1,0 äî 5,5%;

– ïëîùàäü ìûøå÷íîãî ãëàçêà
ñâûøå 35 ñì2; 

– âûñîêèå îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè [3].

Â ìÿñíîì ñêîòîâîäñòâå îïðå-
äåëÿþùèìè ôàêòîðàìè ÿâëÿþòñÿ
îòêîðìî÷íûå è ìÿñíûå êà÷åñòâà
æèâîòíûõ, ê âàæíåéøèì èç êî-
òîðûõ îòíîñèòñÿ: ñêîðîñïåëîñòü,
ñðåäíåñóòî÷íûé ïðèðîñò, óðî-
âåíü ðàñõîäà êîðìà è âûõîä ìû-
øå÷íîé òêàíè. 

Öåëü íàñòîÿùåé ðàáîòû ñî-
ñòîèò â ãåíîòèïèðîâàíèè ñâèíåé

òðåõïîðîäíîãî ñêðåùèâàíèÿ
ëàíäðàñ × éîðêøèð × äþðîê
(Ë×É×Ä) êàíàäñêîé ñåëåêöèè,
âûðàùåííûõ íà ñâèíîêîìïëåêñå
ÎÀÎ «Àãðîôèðìà «Ëèâåíñêîå
ìÿñî» ïî ëîêóñàì, àññîöèèðî-
âàííûì ñ ãåíàìè, âëèÿþùèìè íà
ðîñò æèâîòíûõ è êà÷åñòâî ìÿñà.

Â çàäà÷è èññëåäîâàíèÿ âõîäèò
èçó÷èòü ó òðåõïîðîäíûõ ãèáðè-
äîâ Ë×É×Ä:

− ïîëèìîðôèçì ãåíà ðèà-
íîäèíîâîãî ðåöåïòîðà (RYR1);

− ïîëèìîðôèçì ãåíà áåëêà,
ñâÿçûâàþùåãî æèðíûå êèñëîòû
(H-FABP);

− ïîëèìîðôèçì ãåíà ðåöåï-
òîðà ìåëàíîêîðòèíà 4 (MC4R).

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû èññëå-
äîâàíèé.

Â êà÷åñòâå èñõîäíîãî ìàòå-
ðèàëà èñïîëüçîâàëè êðîâü îò 130
ñâèíîìàòîê è õðÿêîâ â âîçðàñòå
8-10 ìåñÿöåâ. ÄÍÊ âûäåëÿëè ñ
ïîìîùüþ íàáîðà DIAtom™
DNA Prep100 («Áèîêîì», Ðîñ-
ñèÿ). Ãåíîòèïèðîâàíèå îñó-
ùåñòâëÿëè ìåòîäîì ÏÖÐ-ÏÄÐÔ
(ïîëèìåðàçíî-öåïíîé ðåàêöèè
ïîëèìîðôèçìà äëèí ðåñòðèê-
öèîííûõ ôðàãìåíòîâ) â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ ðàíåå îïèñàííûìè ìåòî-
äèêàìè [4]. Àìïëèôèêàöèþ
ïðîâîäèëè ñ ïîìîùüþ íàáîðà
ðåàãåíòîâ GenPak PCR Core
(«Áèîêîì», Ðîññèÿ) â òåðìîöèê-
ëåðå MyCycler (BioRad ÑØÀ).

Ðåçóëüòàòû è èõ îáñóæäåíèå.
Â ñâÿçè ñ ïîâûøåííûì ñïðîñîì
ïîòðåáèòåëåé íà ìÿñíóþ ñâè-
íèíó â ñâèíîâîäñòâå èñïîëüçóþò
ñåëåêöèîííûå ïðîãðàììû, íà-
ïðàâëåííûå íà ðàçâåäåíèå æè-
âîòíûõ ñ ñèëüíûì ðàçâèòèåì
ñïèííîé ÷àñòè è îêîðîêà è ñ îä-
íîâðåìåííûì óìåíüøåíèåì ñî-
äåðæàíèÿ æèðà â òóøå. Îäíàêî
îêàçàëîñü, ÷òî ñåëåêöèÿ íà «ìÿñ-
íîñòü» ñîïðîâîæäàåòñÿ îïðåäå-
ëåííûìè íåãàòèâíûìè ïîñëåä-
ñòâèÿìè è, â ïåðâóþ î÷åðåäü,
ñâÿçàíà ñ íåæåëàòåëüíîé ïîâû-
øåííîé ÷óâñòâèòåëüíîñòüþ ñâè-
íåé ê ñòðåññàì, ÷òî ñíèæàåò êà-
÷åñòâî ñâèíèíû è ôîðìèðóåò
ïîÿâëåíèå ñïåöèôè÷åñêîãî ïî-
ðîêà, ïîëó÷èâøåãî íàçâàíèå PSE
(pale – áëåäíûé, soft – ìÿãêèé,
exudative – ýêññóäàòèâíûé) [5].

Fujii J. ñ ñîàâò. (1991) âû-
ÿâèëè òî÷êîâóþ ìóòàöèþ â ðèà-
íîäèí-ðåöåïòîðíîì ãåíå, âîçíè-
êàþùóþ â ðåçóëüòàòå çàìåíû
öèòîçèíà íà òèìèí â ïîçèöèè
1843 íóêëåîòèäíîé ïîñëåäîâà-
òåëüíîñòè, ÷òî ïðèâîäèò ê ñèí-
òåçó â 615 ïîçèöèè ïîëèïåïòèäíî
öåïè ðèàíîäèí-ðåöåïòîðíîãî áåëêà
àðãèíèíà âìåñòî öåñòåèíà. Ýòî ÿâ-
ëÿåòñÿ ïðåäïîëàãàåìîé ïðè÷è-
íîé âîçíèêíîâåíèÿ ñòðåññ÷óâ-
ñòâèòåëüíîñòè, êðàéíèì ïðîÿâëå-
íèåì êîòîðîé ÿâëÿåòñÿ ãèïåð-
òåðìè÷åñêèé ñèíäðîì. Æèâîò-
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íûå, èìåþùèå ãåíîòèï NN, ÿâ-
ëÿþòñÿ óñòîé÷èâûìè ê ñòðåññàì,
ãåíîòèï nn – ñòðåññ÷óâñòâèòåëü-
íûìè, ãåòåðîçèãîòû ñ ãåíîòèïîì
Nn ÿâëÿþòñÿ íîñèòåëåì ãåíà
ñòðåññ÷óñòâèòåëüíîñòè [6,7].

Ìåòîäîì ÏÖÐ-ÏÄÐÔ íàìè
ïîëó÷åí ñïåöèôè÷åñêèé ôðàã-
ìåíò RYR1-ãåíà ñâèíåé, ïðåä-
ñòàâëÿþùèé ñîáîé íîðìàëüíûå
äîìèíàíòíûå àëåëè, ëèáî àë-
ëåëè, â êîòîðûõ âîçìîæíà èñêî-
ìàÿ ðåöåññèâíàÿ ìóòàöèÿ. Ïîëó-
÷åííûå àìïëèôèêàòû ïîäâåðãëè
ðåñòðèêöèè ýíäîíóêëåàçîé HindI.
Ïðè ïîìîùè ìàðêåðà áûëè
îïðåäåëåíû äëèíû ôðàãìåíòîâ
ðåñòðèêöèè: äâà ôðàãìåíòà, ñî-
ñòîÿùèõ èç 149 è 123 ïàð íóê-
ëåîòèäîâ (ï.í.), ïðåäñòàâëÿþò
ãåíîòèï NN, òðè ôðàãìåíòà â
272, 149 è 123 ï.í. ñîîòâåò-
ñòâóþò ãåòåðîçèãîòíîìó ãåíî-
òèïó Nn (ðèñ. 1). Ðåöåññèâíûõ
ãîìîçèãîòíûõ ãåíîòèïîâ nn
(îäèí ôðàãìåíò ðåñòðèêöèè 272
ï.í.) íå îáíàðóæèëè.

Ïðîâåäåííûìè èññëåäîâà-
íèÿìè óñòàíîâëåíî, ÷òî ó òðåõ-
ïîðîäíûõ ãèáðèäîâ Ë×É×Ä íå
áûë âûÿâëåí ñòðåññ÷óâñòâèòåëü-
íûé ãåíîòèï – nn ãåíà RYR1, ãå-
òåðîçèãîòíàÿ ôîðìà ãåíîòèïà
Nn âñòðå÷àëàñü ñ ÷àñòîòîé 1,54%,
à ãîìîçèãîòíûé ãåíîòèï äîìè-
íàíòíîé ôîðìû âñòðå÷àåòñÿ ó
98,46% æèâîòíûõ.

Íåáîëüøîå êîëè÷åñòâî ãåòå-
ðîçèãîòíûõ è îòñóòñòâèå ðåöåñ-
ñèâíûõ ãîìîçèãîòíûõ íîñèòåëåé
ÿâëÿåòñÿ ñëåäñòâèåì ãåòåðîçèñà,
ïîñêîëüêó ñâèíüè ïîðîäû äþðîê
îáëàäàþò âûñîêîé óñòîé÷è-
âîñòüþ ê ñòðåññàì. Ïîëó÷åííûå
íàìè äàííûå ñîãëàñóþòñÿ ñ ðåçóëü-
òàòàìè èññëåäîâàíèé Sieczkowska
H. è ñîàâò. (2009), óñòàíîâèâ-
øèìè îòñóòñòâèå ãåòåðîçèãîòíûõ
è ðåöåññèâíûõ ãîìîçèãîòíûõ ãå-
íîòèïîâ ïî ãåíó RYR1â ïîïóëÿ-
öèè òðåõïîðîäíûõ ãèáðèäîâ
Ë×É×Ä äàòñêîé ñåëåêöèè [8].

Ñîãëàñíî ïðàâèëàì ìåíäåëåâ-
ñêîãî íàñëåäîâàíèÿ ïîëîâèíà
ïîòîìêîâ, ïîëó÷åííûõ îò ñêðå-
ùèâàíèÿ ãåòåðîçèãîòíûõ æèâîò-
íûõ ïî ãåíó RYR1 ñ íîðìàëüíûìè
ãîìîçèãîòíûìè æèâîòíûìè, áóäóò
èìåòü ãåòåðîçèãîòíûé ãåíîòèï.
Ïðè ñêðåùèâàíèè ãåòåðîçèãîò-
íûõ õðÿêîâ ñ ãåòåðîçèãîòíûìè
ñâèíüÿìè íàðÿäó ñ ãîìîçèãîòíûì

äîìèíàíòíûìè è ãåòåðîçèãîò-
íûìè ïîòîìêàìè áóäóò ïî-
ÿâëÿòüñÿ ãîìîçèãîòíûå ðåöåññèâ-
íûå îñîáè nn ïðèìåðíî â
ñîîòíîøåíèè 1:2:1. Âñå ýòî
áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü ñîõðàíå-
íèþ è óâåëè÷åíèþ óðîâíÿ âñòðå-
÷àåìîñòè ìóòàíòíîãî àëëåëÿ ãåíà
RYR1 â ñëåäóþùèõ ïîêîëåíèÿõ
æèâîòíûõ. Ïðè ýòîì â óñëîâèÿõ
ïðîèçâîäñòâà â ïðîìûøëåííûõ
õîçÿéñòâàõ, â îòëè÷èå îò ïëåìåí-
íûõ, öåëåñîîáðàçíî èñïîëüçî-
âàòü æèâîòíûõ íå òîëüêî ñ ãåíî-
òèïîì NN, íî è ñ ãåíîòèïîì Nn,
÷òî áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü ïîëó-
÷åíèþ ìÿñà ñ âûñîêèìè êà÷å-
ñòâåííûìè è îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèìè ïîêàçàòåëÿìè. Æèâîòíûå
ñî ñòðåññ÷óâñòâèòåëüíûì ãåíîòè-
ïîì nn äîëæíû ïîäëåæàòü âû-
áðàêîâêå.

Îäíèì èç âàæíûõ ïîêàçàòå-
ëåé êà÷åñòâà ìÿñà ÿâëÿåòñÿ ñî-
äåðæàíèå âíóòðèìûøå÷íîãî
æèðà, ïîä êîòîðûì ïîíèìàþò
ñóììó âíóòðèêëåòî÷íûõ, ìåæ-
êëåòî÷íûõ è ìåæâîëîêîííûõ
æèðîâûõ êîìïîíåíòîâ. Ñîäåð-
æàíèå âíóòðèìûøå÷íîãî æèðà
îïðåäåëÿåò òàêîé ïîêàçàòåëü êàê
ìðàìîðíîñòü ìÿñà. Ïî ìíåíèþ
ðÿäà èññëåäîâàòåëåé, îäíèì èç
íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûõ ãåíîâ,
îêàçûâàþùèõ âëèÿíèå íà ñîäåð-
æàíèå âíóòðèìûøå÷íîãî æèðà â
òóøàõ ñâèíåé, ÿâëÿåòñÿ ãåí H-
FABP [9, 10]. Åãî áèîëîãè÷å-

ñêàÿ îñîáåííîñòü çàêëþ÷àåòñÿ â
êîäèðîâàíèè áåëêîâ, ó÷àñòâóþ-
ùèõ â ëèïèäíîì îáìåíå, îñíîâ-
íàÿ ôóíêöèÿ êîòîðûõ – ñâÿçûâà-
íèå äëèííûõ öåïî÷åê æèðíûõ
êèñëîò è ïåðåíîñ èõ âíóòðè
êëåòêè ê ðàçëè÷íûì îðãàíåëëàì.
Òàêèì îáðàçîì, â ïðîöåññå ëè-
ïèäíîãî îáìåíà ïðîèñõîäèò æè-
ðîîòëîæåíèå ìåæäó âîëîêíàìè
ìûøå÷íîé òêàíè, ÷òî ñïîñîá-
ñòâóåò óâåëè÷åíèþ ìðàìîðíîñòè
ìÿñà [11].

Gerbens è ñîàâò. (1999) âû-
ÿâèëè òðè àëëåëè (À, D è H) ãåíà
H-FABP, îáóñëîâëèâàþùèå òðè
êëàññà ïîëèìîðôèçìà, è óñòàíî-
âèëè, ÷òî àëëåëü d (ðåöåññèâíûé
àëëåëü) àññîöèèðîâàíà ñ ïîâû-
øåííûì ñîäåðæàíèåì âíóòðèìû-
øå÷íîãî æèðà [12]. 

Â òî æå âðåìÿ, Nechtelberger
è ñîàâò. (2001), Ovilo è ñîàâò.
(2002), Urban è ñîàâò. (2002)
ïîêàçûâàþò îòñóòñòâèå äîñòîâåð-
íûõ êîððåëÿöèé ìåæäó ñîäåðæà-
íèåì âíóòðèìûøå÷íîãî æèðà,
òåìïîâ ðîñòà è ãåíîòèïàìè ïî
H-FABP [13,14,15]. 

Ôðàãìåíòû, ïîëó÷åííûå ïðè
ÏÖÐ-ÏÄÐÔ àíàëèçå ïîëèìîð-
ôèçìà ãåíà H-FABP, «ðàçðå-
çàíû» è ðàçäåëåíû â àãàðîçíîì
ãåëå ñ ïîìîùüþ ýíäîíóêëåàçû
HaeIII. Äëÿ D àëëåëÿ õàðàêòåðíî
ïðèñóòñòâèå äâóõ ôðàãìåíòîâ:
683 è 117 ïí. Ó àëëåëÿ d ïðèñóò-
ñòâóþò òðè ôðàãìåíòà – 405, 278

Рисунок 1. Электрофореграммы ПЦР-ПДРФ генотипирования по локусу RYR1 (М – маркер мо-
лекулярного веса)

Рисунок 2. Электрофореграммы ПЦР-ПДРФ генотипирования по локусу H-FABP(М – маркер
молекулярного веса) 
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è 117 ïí. Ó ãåòåðîçèãîòíûõ æè-
âîòíûõ Dd ïðèñóòñòâóþò âñå 4
ôðàãìåíòà – 683, 405, 278
117ï.í. (ðèñ. 2).

Ïðîâåäåííûå íàìè ãåíåòè-
÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ãèáðèä-
íûõ ñâèíåé Ë×É×Ä âûÿâèëè
îòíîñèòåëüíî âûñîêóþ ÷àñòîòó
âñòðå÷àåìîñòè ïðåäïî÷òèòåëü-
íîãî ãåíîòèïà dd – 40%
(ðèñ. 3). Æèâîòíûå ñ ýòèì ãå-
íîòèïîì, ïî äàííûì Gerbens è
ñîàâò. (2001), îòëè÷àþòñÿ ïî-
âûøåííîé ìðàìîðíîñòüþ ìÿñà
ïî ñðàâíåíèþ ñî ñâèíüÿìè ñ ãå-
íîòèïàìè Dd è DD [16]. Ýòî
ìîæíî èñïîëüçîâàòü â êà÷åñòâå
ñåëåêöèîííîãî ïàðàìåòðà ïðè
ñåëåêöèè ñâèíåé ïî ñîäåðæà-
íèþ âíóòðèìûøå÷íîãî æèðà.

Cãëàñíî íàøèì èññëåäîâà-
íèÿì, ÷àñòîòà âñòðå÷àåìîñòè
ãîìîçèãîòíûõ è ãåòåðîçèãîò-
íûõ îñîáåé ãåíà H-FABP ó ñâè-
íåé òðåõïîðîäíîãî ñêðåùèâà-
íèÿ Ë×É×Ä ñîñòàâèëà 29% è
31%, ñîîòâåòñòâåííî. Ïî äàí-
íûì Àðñèåíêî Ð. Þ. (2003)
æèâîòíûå ñ ãåíîòèïîì DD õà-
ðàêòåðèçóþòñÿ áîëåå âûñîêèìè
òåìïàìè ðîñòà ïî ñðàâíåíèþ ñ
ãåòåðîçèãîòíûìè è ðåöåññèâ-
íûìè ãîìîçèãîòíûìè îñîáÿìè,
÷òî îáúÿñíèìî ïîâûøåííûì
îòëîæåíèåì æèðà â òóøå [17].

Ïîëèìîðôèçì ãåíà ìåëàíî-
êîðòèíà ðåöåïòîðà-4 (MC4R)
ñâÿçàí ñ ïîêàçàòåëÿìè ýíåðãèè
ðîñòà ñâèíåé. Ãåí MC4R ëîêà-
ëèçîâàí â õðîìîñîìå 1 (SSC1)
q22-q27, åãî ïîëèìîðôèçì îá-
óñëîâëåí òî÷å÷íîé ìóòàöèåé
G→A â ïîçèöèè 1426, â ñâÿçè ñ
÷åì ïðîèñõîäèò àìèíîêèñëîò-
íàÿ çàìåíà Asp298Asn â ÌÑ4-
ðåöåïòîðå. Èçìåíåíèå ïåðâè÷-
íîé ñòðóêòóðû ÌÑ4-ðåöåïòîðà
íàðóøàåò ïðîöåññû ðåãóëèðî-
âàíèÿ ñåêðåöèè êëåòîê æèðî-
âîé òêàíè. Ýòî âëå÷¸ò çà ñîáîé
íàðóøåíèå ëèïèäíîãî îáìåíà è
îòðàæàåòñÿ íà ïðîöåññå ôîð-
ìèðîâàíèÿ ïðèçíàêîâ, õàðàêòå-
ðèçóþùèõ îòêîðìî÷íûå è ìÿñ-
íûå êà÷åñòâà ñâèíåé [18].

Ãîìîçèãîòíûå ñâèíüè ñ ãå-
íîòèïîì AA äîñòèãàþò ðûíî÷-
íîãî âåñà íà òðè äíÿ áûñòðåå,
÷åì ñâèíüè ãåíîòèïà GG. Â òî
æå âðåìÿ ñâèíüè ñ ãåíîòèïîì
GG îòëè÷àþòñÿ áîëåå âûñîêîé
êîíâåðñèåé êîðìà è â èõ òóøàõ

íà 8% ìåíüøå ñàëà [19].
Ìåòîäîì ÏÖÐ-ÏÄÐÔ íàìè

ïîëó÷åí ñïåöèôè÷åñêèé ôðàã-
ìåíò ãåíà MC4R. Äëÿ À àëëåëÿ
õàðàêòåðíî îòñóòñòâèå ñàéòà
óçíàâàíèÿ ðåñòðèêòàçû TaqI
ïîýòîìó ôðàãìåíò, ïîëó÷åí-
íûé ïðè ÏÖÐ îñòà¸òñÿ íå-
èçìåííûì – 226 ï.í. Ó àëëåëÿ
G åñòü ñàéò óçíàâàíèÿ – ðå-
ñòðèêòàçà «ðåæåò» ÏÖÐ ôðàã-
ìåíò íà äâå ÷àñòè – 156 ï.í. è
70 ï.í., ïîýòîìó ó ãîìîçèãîò
GG â ãåëå äâà ôðàãìåíòà – 156
è 70 ï.í., à ãîìîçèãîò ÀÀ îäèí
ôðàãìåíò – 226 ï.í., è ó ãåòå-
ðîçèãîòíûõ æèâîòíûõ (ÀG) â
ãåëå îáíàðóæèâàþòñÿ òðè
ôðàãìåíòà: 226, 156 è 70 ï.í.
(ðèñ.4).

ÏÖÐ-ÏÄÐÔ ãåíîòèïèðîâà-
íèåì óñòàíîâëåíî, ÷òî ÷àñòîòà
ðàñïðîñòðàíåíèÿ ãåòåðîçèãîò-
íîãî ãåíîòèïà AG ñîñòàâëÿåò
47,69% (ðèñ.5). Èññëåäîâà-
íèÿìè Ãåòìàíöåâîé Ë. Â.
(2012) óñòàíîâëåíî, ÷òî òðåõ-
ïîðîäíûå ãèáðèäû ËõÉõÄ ãå-
íîòèïà AG îòëè÷àþòñÿ ìåíü-
øåé òîëùèíîé øïèêà íà 13,2%,
áîëüøåé ìàññîé çàäíåé òðåòè
ïîëóòóøè íà 3,45%, ïëîùàäüþ
«ìûøå÷íîãî ãëàçêà» íà 10,5%,

óáîéíûì âûõîäîì íà 1,36% è
âûõîäîì ìûøå÷íîé òêàíè íà
2,2% ïî ñðàâíåíèþ ñ àíàëîãàìè
ãåíîòèïà ÀÀ [20]. Ñëåäîâà-
òåëüíî, òåñòèðóåìûå æèâîòíûå
õàðàêòåðèçóþòñÿ âûñîêèìè îò-
êîðìî÷íûìè è ìÿñíûìè êà÷å-
ñòâàìè.

×àñòîòà ðàñïðîñòðàíåíèÿ
ãåíîòèïà ÀÀ ó ïðîòåñòèðîâàí-
íûõ ãèáðèäîâ Ë×É×Ä ñîñòà-
âèëà 20%, à ãåíîòèïà GG –
32,31%. Òàêèì îáðàçîì, ïðî-
èçâîäèòåëü ìîæåò ôîðìèðîâàòü
ñïåöèàëèçèðîâàííûå ëèíèè,
âûáèðàÿ ãåíîòèï, ñâÿçàííûé ñ
áûñòðûì ðîñòîì (ÀÀ) èëè ãå-
íîòèï, ñâÿçàííûé ñ «ïîñòíûì è
ýôôåêòèâíûì ïðèðîñòîì»
(GG). Ïîëó÷åííûå íàìè äàí-
íûå ñîãëàñóþòñÿ ñ ðåçóëüòàòàìè
èññëåäîâàíèé Ìàêñèìîâà Ã. Â.
è ñîàâò. (2011), îïðåäåëèâøèõ
ãåíîòèïè÷åñêóþ ñòðóêòóðó
ñòàäà ãèáðèäîâ Ë×É×Ä â ÇÀÎ
«Ðóññêàÿ ñâèíèíà» Ðîñòîâñêîé
îáëàñòè [21]. Îäíàêî íåîáõî-
äèìî îòìåòèòü, ÷òî â èññëåäî-
âàííîé ïîïóëÿöèè òðåõïîðîä-
íûõ ãèáðèäîâ ïðèñóòñòâóåò
áîëåå âûñîêèé ïðîöåíò æèâîò-
íûõ ñ ãåíîòèïîì GG. Ýòî îáú-
ÿñíÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèåì ðàç-

Рисунок 3. Частота встречаемости генотипов гена H-FABP, % 

Рисунок 4. Электрофореграммы ПЦР-ПДРФ генотипирования по локусу MC4R (М – маркер мо-
лекулярного веса)
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íûõ ñåëåêöèîííûõ ñòðàòåãèé â
ÎÀÎ «Àãðîôèðìà «Ëèâåíñêîå
ìÿñî» è ÇÀÎ «Ðóññêàÿ ñâè-
íèíà».

Âûâîäû.
Ïðîâåäåííûå íàìè ãåíåòè-

÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ñâèíåé
òðåõïîðîäíîãî ñêðåùèâàíèÿ
ëàíäðàñ × éîðêøèð × äþðîê,
âûðàùåííûõ íà ñâèíîêîì-
ïëåêñå ÎÀÎ «Àãðîôèðìà «Ëè-
âåíñêîå ìÿñî» ïîçâîëèëè:

− âûÿâèòü âûñîêèé ãåíå-
òè÷åñêèé ïîòåíöèàë ñòðåññó-
ñòîé÷èâîñòè, îöåíåííûé ïî
ìàðêåðó RYR1, ó 98,46%, ïðî-
òåñòèðîâàííûõ æèâîòíûõ ãî-
ìîçèãîòíûé ãåíîòèï äîìèíàíò-
íîé ôîðìû;

− óñòàíîâèòü çíà÷èòåëü-
íóþ (40%) äîëþ ïðåäïî÷òè-
òåëüíîãî ðåöåññèâíîãî ãåíî-
òèïà dd ïî ãåíó H-FABP â
èññëåäóåìîé ïîïóëÿöèè æèâîò-
íûõ;

− âûïîëíèòü îöåíêó ãåíå-
òè÷åñêîãî ïîòåíöèàëà ñêîðî-
ñïåëîñòè è ïîñòíîñòè ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ìàðêåðà MC4R.
×àñòîòà âñòðå÷àåìîñòè æåëà-
òåëüíîãî ãåíîòèïà AG ñîñòà-
âèëà 47,69%.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ
ñâèäåòåëüñòâóþò î íåîáõîäèìî-

ñòè èñïîëüçîâàíèÿ â ñåëåêöèè
ñâèíåé ÄÍÊ-äèàãíîñòèêè ïî
ãåíàì RYR1, H-FABP, MC4R â
êà÷åñòâå äîïîëíèòåëüíîãî êðèòå-
ðèÿ îòáîðà æèâîòíûõ ñ áîëåå
âûñîêèìè îòêîðìî÷íûìè è ìÿñ-
íûìè ïîêàçàòåëÿìè.

Контакты:
Друшляк Наталья Геннадьевна
+7(4862) 47-5171
Крюков Владимир Иванович
+7 (4862) 47-5171
Радченко Михаил Васильевич 
+7(4862) 47-5171
Чернуха Ирина Михайловна 
+7(495) 676-7211
Шалимова Оксана Анатольевна 
+7(4862) 47-51-71

Рисунок 5. Частота встречаемости генотипов гена MC4R, %

→│

Литература
1. Зиновьева Н.А., Кленовицкий П.М., Гладырь Е.А., Никишов А.А. Современные методы генетического контроля селекционных процессов и сертификация племенного материала в животно-
водстве: Учеб. пособие. М.: РУДН, 2008. 329 с.
2. Лисицын А.Б., Татулов Ю.В., Чернуха И.М., Миттельштейн Т.М. Мировая практика формирования качества мясного сырья и требования к нему перерабатывающей промышленности //
Мясная индустрия. 2001. №9. С. 6-9.
3. Лисицын А.Б. Требования к качеству свинины для промышленной переработки. Перспективы росийско-канадского сотрудничества // Все о мясе. 2011. №4. С. 8-11.
4. Крюков В.И., Пикунова А.В., Друшляк Н.Г. Использование ДНК-маркеров в селекции свиней // Вестник Орел ГАУ. 2011. №1. С. 36-40.
5. Рыжова Н.В. Полиморфизм гена RYR1 в популяциях свиней мясной пород: дис. на соиск. учен. степ. канд. биолог. наук. – п. Лесные Поляны, Московской обл., 2001. 125 с.
6. Fujii J., Kinya O., Zorzato F., Leon S., Khanna V.K., Weiler J.E. Identification of a Mutation in Porcine Ryanodine Receptor Associated with Malignant Hyperthermia // Science. 1991 V. 253. P. 448-451.
7. Рыжова Н.В., Калашникова Л.А. Ген RYR1 и продуктивность свиней мясных пород // Животноводство России. 2003. № 9. С. 46-47.
8. Sieczkowska H., Koćwin-Podsiadła M., Krzęcio E., Antosik K., Zybert A. Quality and technological properties of meat from Landrace-Yorkshire × Duroc and Landrace-Yorkshire × Duroc-Pietrain fatten-
ers // Pol. J. Food Nutr. Sci. 2009. V. 59. №.4. Р. 329-333.
9. Gerbens F. Genetic control of intramuscular fat accretion in pigs.The role of heart and adipocyte fatty acid-binding proteins: dissertation for the degree of the doctrine of Medical Sciences // Nijmegen.
2000. 173 p.
10. Зиновева Н.А., Гладырь Е.А. Диагностика полиморфизма гена H-FABP как генетического маркера мясных качеств свиней // Современные достижения и проблемы биотехнологии с.-х. жи-
вотных: матер. II Междунар. науч. конф., 19–20 нояб. 2002. Дубровицы, 2002. С. 45–50.
11. Chmurzyñska A. The multigene family of fatty acid-binding proteins (FABPs): Function, structure and polymorphism // J Appl Genet. 2006. Vol. 47. № 1. P. 39–48.
12. Gerbens F., van Erp A.J., Harders F.L., Verburg F.J., Meuwissen T.H., Veerkamp J.H., Pas M. F. Effect of genetic variants of the heart fatty acid-binding protein gene on intramuscular fat and perform-
ance traits in pigs // J. Anim. Sci. 1999. V.77. Р. 846-852.
13. Nechtelberger D., Pires V., Soolknet J., Stur I., Brem G., Mueller M., Mueller S. Intramuscular fat content and genetic variants at fatty acidbinding protein loci in Austrian pigs // J. Anim. Sci. 2001.
V.79(11). Р. 2798-2804.
14. Ovilo C., Oliver A., Noguera J.L., Clop A., Barragan C., Varona L., Rodriguez С., Тоrо M.,  Sanchez A., Perez-Enciso M., Silio L. Test for positional candidate genes for body composition on pig chro-
mosome 6 // Genet Sel. Evol. 2002. V. 34(4). Р. 465-479.
15. Urban Т., Mikolasova R., Kuciel J., Ernst M., Ingr I. A study of associations of the H-FABP genotypes with fat and meat production of pigs // J. Appl. Genet. 2002. V. 43(4). Р. 505-509.
16. Gerbens F., Verburg F.J., Van Moerkerk H.T., Engel В., Buist W., Veerkamp J.H., Те Pas M.F. Associations of heart and adipocyte fatty acid-binding protein gene expression with intramuscular fat con-
tent in pigs // J. Anim. Sci. 2001. V. 79(2). Р. 347-354.
17. Арсиенко Р.Ю. Полиморфизм гена белка, связывающего жирные кислоты (H-FABP), и его влияние на хозяйственно-полезные признаки свиней: дис. на соиск. учен. степ. канд. биолог.
наук: 03.00.23. п. Дубровицы, Московской обл., 2003. 97 с.
18. Kim K. S., Larsen N.J., Rothshild M.F. Rapid communication: Linkage and physical mapping of the porcine melanocortin-4 receptor (MC4R) gene // J. Anim. Sci. 2000. Vol. 78. P. 791-792.
19. Изучить генетический полиморфизм КРС и свиней Орловской области с целью выявления маркерных генов хозяйственно ценных признаков, хромосомных нарушений, наследственных и
инфекционных заболеваний: отчет о НИР (заключ.) / ФГБОУ ВПО Орел ГАУ; рук. и отв. исп. Крюков В.И.; исполн.: Друшляк Н.Г., Пикунова А.В., Манюхин Я.С. [и др.]. Орел, 2012. 143с. – Биб-
лиограф. 129-143.
20. Гетманцева Л.В. Влияние полиморфизма генов MC4R, IGF2 и POU1F1 на продуктивные качества свиней: автореф. дис. на соиск. учен. степ. канд. с-х. наук: 06.02.07. п. Персиановский,
2012. 28 с.
Максимов Г.В., Гетманцева Л.В. Влияние гена MC4R на мясную продуктивность свиней // Главный зоотехник. 2011. №10. С. 9-13.

полиморфизм_Макет 1  07.05.2013  16:51  Страница 4



ИССЛЕДОВАНИЯ / Питательные свойства мяса

34 № 2 апрель 2013Всё о МЯСЕ

Ïèùåâàÿ öåííîñòü ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ îïðåäåëÿåòñÿ õèìè÷å-
ñêèì ñîñòàâîì: ñîäåðæàíèåì áåë-
êîâ, æèðîâ, óãëåâîäîâ, ýêñòðàê-
òèâíûõ âåùåñòâ, âèòàìèíîâ,
ìàêðî- è ìèêðîýëåìåíòîâ, à
òàêæå íàëè÷èåì è ñîäåðæàíèåì â
áåëêîâûõ âåùåñòâàõ íåçàìåíèìûõ
àìèíîêèñëîò [5]. Êàê èçâåñòíî,
áåëêè æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
ëó÷øå óñâàèâàþòñÿ îðãàíèçìîì,
ïîñêîëüêó â íèõ ñîäåðæàòñÿ âñå
àìèíîêèñëîòû, íåîáõîäèìûå îð-
ãàíèçìó ÷åëîâåêà, â îïòèìàëüíîì
ñîîòíîøåíèè [6,16]. 

Áèîëîãè÷åñêàÿ öåííîñòü ìÿñà
â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè îïðåäå-
ëÿåòñÿ ñîäåðæàíèåì ïîëíîöåí-
íûõ áåëêîâ ñî ñáàëàíñèðîâàííûì
àìèíîêèñëîòíûì ñîñòàâîì, â êî-
òîðîì òðèïòîôàí ìîæåò ðàññìàò-
ðèâàòüñÿ â êà÷åñòâå îñíîâíîãî
áèîëîãè÷åñêîãî ìàðêåðà [13,14].
Êîëè÷åñòâî ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íûõ (íåïîëíîöåííûõ) áåëêîâ
êîñâåííî îöåíèâàåòñÿ ïî ñîäåð-
æàíèþ îêñèïðîëèíà [4]. Òðèïòî-
ôàí, êàê íåçàìåíèìàÿ àìèíîêèñ-
ëîòà, â íåáîëüøèõ êîëè÷åñòâàõ
ñîäåðæèòñÿ âî ìíîãèõ áåëêàõ è
èãðàåò âàæíóþ ðîëü â ïðîöåññå
îáìåíà âåùåñòâ. Ïðè íåáîëüøîì
êîëè÷åñòâå òðèïòîôàíà èëè âûñî-
êîì ñîäåðæàíèè îêñèïðîëèíà â
áåëêå áèîëîãè÷åñêàÿ öåííîñòü
ïðîäóêòà ñíèæàåòñÿ. Ïîýòîìó
îòíîøåíèå òðèïòîôàíà ê îêñè-
ïðîëèíó ÿâëÿåòñÿ ïîêàçàòåëåì,
êîòîðûé ñâèäåòåëüñòâóåò î ñî-
äåðæàíèè â ìÿñå ìûøå÷íîé è ñî-
åäèíèòåëüíîé òêàíåé è, â èçâåñò-
íîì ñìûñëå, ïîçâîëÿåò ñóäèòü î
æåñòêîñòè ìÿñà. Áåëêè, âõîäÿùèå
â ñîñòàâ ìèîôèáðèëë, ñàðêî-
ïëàçìû îòíîñÿòñÿ ê ïîëíîöåííûì
áåëêàì, õîðîøî óñâàèâàþòñÿ îð-

ãàíèçìîì ÷åëîâåêà, ïîòîìó êàê
èìåþò ñõîäñòâî ïî àìèíîêèñëîò-
íîìó ñîñòàâó ñ áåëêàìè òåëà ÷åëî-
âåêà. Â íèõ ñîäåðæèòñÿ áîëüøîå
êîëè÷åñòâî íåçàìåíèìûõ àìèíî-
êèñëîò, â òîì ÷èñëå è òðèïòî-
ôàíà, íî ìàëî îêñèïðîëèíà.
Áåëêè ñòðîìû, êîëëàãåíà, ýëà-
ñòèíà îòíîñÿòñÿ ê íåïîëíîöåí-
íûì áåëêàì, ïëîõî óñâàèâàþòñÿ
îðãàíèçìîì ÷åëîâåêà, ñîäåðæàò
ìíîãî îêñèïðîëèíà.

Áîëüøîå çíà÷åíèå ñîîòíîøå-
íèÿ òðèïòîôàí/îêñèïðîëèí, íà-
çûâàåìîå ÷àñòî áåëêîâî-êà÷å-
ñòâåííûì ïîêàçàòåëåì (ÁÊÏ),
ñâèäåòåëüñòâóåò î âûñîêîé ïèùå-
âîé öåííîñòè ìÿñà è ïðîäóêöèè
íà åãî îñíîâå. ×åì ïîêàçàòåëü
ÁÊÏ âûøå, òåì âûøå áèîëîãè÷å-
ñêàÿ ïîëíîöåííîñòü ìÿñà. ÁÊÏ
îáû÷íî ñ÷èòàåòñÿ îïòèìàëüíûì,
åñëè â ìÿñíîì ñûðüå, ïîëó÷åííîì
îò óáîÿ õîðîøî óïèòàííîãî ñêîòà,
íà îäíó ÷àñòü îêñèïðîëèíà ïðèõî-
äèòñÿ äî ïÿòè ÷àñòåé òðèïòîôàíà
[10].

Êðîìå óêàçàííûõ âàæíåéøèõ
àìèíîêèñëîò, èçó÷åíèå àìèíîêèñ-
ëîòíîãî ñîñòàâà è îïðåäåëåíèå
ïîëíîãî ñîäåðæàíèÿ ñâîáîäíûõ è
ñâÿçàííûõ àìèíîêèñëîò â ìûøå÷-
íîé òêàíè ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü
äàííûå, ïðÿìî èëè êîñâåííî õà-
ðàêòåðèçóþùèå êà÷åñòâåííûé è, â
îïðåäåëåííîé ñòåïåíè, êîëè÷å-
ñòâåííûé ñîñòàâ áåëêîâ ìûøö.
Ðàáîòà â äàííîì íàïðàâëåíèè
òàêæå äàñò âîçìîæíîñòü îöåíèòü
ïåðâè÷íóþ ñòðóêòóðó áåëêîâ, õà-
ðàêòåð ïðîòåêàþùèõ îáìåííûõ
ïðîöåññîâ è âîçìîæíîñòü ïîñëå-
äóþùåãî óñâîåíèÿ äðóãèìè ãåòå-
ðîòðîôíûìè îðãàíèçìàìè ïðè
âêëþ÷åíèè â ïèùåâîé ðàöèîí ïî-
ñëåäíèõ.

Ïðåäñòàâëÿëîñü èíòåðåñíûì
ïðîâåñòè êîëè÷åñòâåííóþ îöåíêó
òåíäåíöèé â èçìåíåíèè ñîäåðæà-
íèÿ àìèíîêèñëîò, ïðîÿâëÿþùèõñÿ
ïðè äëèòåëüíîì õðàíåíèè ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ.

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû èññëå-
äîâàíèé

Â ðàáîòå èñïîëüçîâàëè ìûøöû
îòäåëåííûå îò ãîâÿæüåé òóøè
(ïîëó÷åííûå ñ ÎÀÎ «Ìÿñîêîì-
áèíàò Ðàìåíñêèé (Ðîññèÿ)) èç òà-
çîáåäðåííîãî îòðóáà: ñðåäíåÿãî-
äè÷íàÿ (m. glutaeus medius),
ïîëóñóõîæèëüíàÿ (m. semi-
tendineus), ïîëóïåðåïîí÷àòàÿ (m.
semimembranosus), ïðèâîäÿùàÿ
(m. adductor femoris), ãðåáåøêî-
âàÿ (m. pectineus), ÷åòûðåõãëàâàÿ
(m. quadriceps femoris), äâóõãëà-
âàÿ (m. biceps femoris);

èç ëîïàòî÷íîãî îòðóáà: òðåõ-
ãëàâàÿ (m.triceps brachii), ïðåä-
îñòíàÿ (m. supraspinatus), çàîñòíàÿ
(m. infraspinatus);

èç ñïèííî-ïîÿñíè÷íîãî îòðó-
áà:  äëèííåéøàÿ ìûøöà ñïèíû (m.
longissimus dorsi), ïîÿñíè÷íàÿ (m.
longissimus dorsi lumborum);

èç ïîäëîïàòî÷íîãî îòðóáà
øåè: äëèíåéøàÿ ìûøöà øåè
(m.longissimus cervicis).Ìûøå÷-
íóþ òêàíü èñïîëüçîâàëè äëÿ
èññëåäîâàíèé íåïîñðåäñòâåííî
ïîñëå èçâëå÷åíèÿ. Â êà÷åñòâå îáú-
åêòîâ äëÿ èññëåäîâàíèé èñïîëüçî-
âàëè òàêæå ïðîìûøëåííûå
îòðóáû ãîâÿäèíû îòå÷åñòâåííîãî
è èìïîðòíîãî (Êàíàäà) ïðîèçâîä-
ñòâà.

Îïðåäåëåíèå ñâîáîäíûõ àìè-
íîêèñëîò ïðîâîäèëè ïî ìîäèôè-
öèðîâàííîé ìåòîäèêå [3]. Äëÿ
ýòîãî 5 ã ìÿñà ïîñëåäîâàòåëüíî
ðàñòèðàëè â ñòóïêå ñ 50, 25 è 15

Изучение полноценности 
белков в разных типах мыщц говядины
Н. Л. Вострикова, канд. техн. наук, А. Б. Лисицын, доктор техн. наук,
И. М. Чернуха, доктор техн. наук, А. Н. Иванкин, доктор хим. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Встатье проведена количественная оценка тенденций в изменении содержания ами-
нокислот, проявляющихся при длительном хранении мяса говядины. Изучено со-

держание белково-качественного показателя в мясе отечественной и импортной говя-
дины в различных типах отрубов с целью определения биологической ценности мяса.

→

УДК 637.514’62:577.112.3

Ключевые слова: пищевая ценность,
говядина, аминокислоты, белково-ка-
чественный показатель.

Вострикова_изуч белков_Макет 1  07.05.2013  17:57  Страница 1



Питательные свойства мяса / ИССЛЕДОВАНИЯ

35№ 2 апрель 2013 Всё о МЯСЕ

ìë 96%-íîãî ýòàíîëà, ðàçäåëÿÿ
îñàäîê è íàäîñàäî÷íóþ æèäêîñòü
íà öåíòðèôóãå (6000 îá/ìèí,
15 ìèí, G = 60). Ýêñòðàêöèþ ðàñ-
òåðòîãî ìÿñà ïîâòîðÿëè ïîñëåäî-
âàòåëüíî 80% è 50% âîäíûì
ýòàíîëîì. Îòäåëåííûå öåíòðèôó-
ãèðîâàíèåì âîäíî-ñïèðòîâûå ýêñ-
òðàêòû îò âñåõ ýêñòðàêöèé
îáúåäèíÿëè è ïîäâåðãàëè òðîå-
êðàòíîìó ýêñòðàãèðîâàíèþ (1:5)
õëîðîôîðìîì. Õëîðîôîðìíûé
ñëîé, ñîäåðæàùèé ñïèðò, îòáðà-
ñûâàëè. Âîäíóþ âûòÿæêó óïàðè-
âàëè â âàêóóìå íà ðîòîðíîì èñïà-
ðèòåëå ñèñòåìû Rotavapor R-144,
Buchi (Øâåéöàðèÿ) äîñóõà. Ê ñó-
õîìó îñòàòêó äîáàâëÿëè 10 ìë
öèòðàòíîãî áóôåðà ðÍ 2,2 äëÿ
ïîñëåäóþùåãî àìèíîêèñëîòíîãî
àíàëèçà.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ñâÿçàííûõ â
áåëêè àìèíîêèñëîò îáðàçöû ìÿñà,
ïðåäâàðèòåëüíî îáåçæèðåííûå
ýôèðîì è âûñóøåííûå äî ïîñòî-
ÿííîé ìàññû ïðè òåìïåðàòóðå
105 îÑ, ïîäâåðãàëè ïîëíîìó êèñ-
ëîòíîìó ãèäðîëèçó ïî ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ìåòîäèêå [2, 3]. Àìè-
íîêèñëîòíûé àíàëèç îáðàçöîâ
âûïîëíÿëè íà àìèíîêèñëîòíîì
àíàëèçàòîðå LC 3000 ôèðìû
Biotronic, Ãåðìàíèÿ. 

Óñëîâèÿ àíàëèçà:
– êîëîíêà 100 õ 4 ìì;
– ñîðáåíò ÂÒÑ-2410 4 ìêì;
– ðàáî÷èé èíòåðâàë òåìïåðà-

òóð 47–60 îÑ;
– ðàáî÷åå äàâëåíèå íà êîëîíêå

50-60 áàð (ìàêñèìàëüíîå 150 áàð);
– ñêîðîñòü ïîòîêà 0,22 ìë/ìèí;
– îáúåì ââîäèìîé ïðîáû 20 ìêë;
– ñòóïåí÷àòûé ãðàäèåíò áóôåð-

íîé ñèñòåìû;
– äåòåêòèðîâàíèå ïðè 570 íì

(440 íì äëÿ PRO) ïî ñòàíäàðòíîé
ïðîãðàììå. Òàêæå èñïîëüçîâàëè
àíàëèçàòîð Aracus ôèðìû Abacus,
Ãåðìàíèÿ ñ ìíîãîáóôåðíîé ñèñòå-
ìîé ýëþåíòîâ. Èñïîëüçîâàííûé
ìåòîä ïîçâîëÿë íàäåæíî îïðåäå-
ëÿòü ñ òî÷íîñòüþ ± 5% íàëè÷èÿ â
ðàñòâîðå äî 17 àìèíîêèñëîò ñ
ìèíèìàëüíûì óðîâíåì ñîäåð-
æàíèÿ â ðàñòâîðå 0,500 ± 0,006
ìêÌîëü/ìë. Ìèíèìàëüíûé èí-
òåðâàë íàäåæíîãî îïðåäåëåíèÿ
ñèãíàëà àìèíîêèñëîò > 200 ìÂ
ïîëó÷àëè äëÿ êîíöåíòðàöèé
> 0,3 ìã/ìë.

Ðåçóëüòàòû è îáñóæäåíèå
Â òàáëèöå 1 ïðåäñòàâëåíû ðå-

çóëüòàòû èçó÷åíèÿ àìèíîêèñëîòíîãî
ñîñòàâà ìûøö êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà – ñâÿçàííûõ àìèíîêèñëîò èëè

àìèíîêèñëîò, âûñâîáîæäàåìûõ ïîë-
íûì ãèäðîëèçîì ìûøå÷íîãî áåëêà.
Êàê âèäíî èç ïðåäñòàâëåííûõ äàí-
íûõ, çíà÷èòåëüíûõ îòëè÷èé â àìè-
íîêèñëîòíîì ñîñòàâå, íà ïåðâûé
âçãëÿä, ïðàêòè÷åñêè íå íàáëþäà-
åòñÿ. Îäíàêî, ó÷èòûâàÿ, ÷òî òî÷-
íîñòü è âîñïðîèçâîäèìîñòü àíà-
ëèçà ñîñòàâëÿåò ± 5%, ìîæíî
ñäåëàòü íåêîòîðûå âûâîäû.

Íàïðèìåð, èìåþòñÿ äîñòîâåð-
íûå îòëè÷èÿ â ñîäåðæàíèè íåçà-
ìåíèìîé àìèíîêèñëîòû  âàëèíà â
äëèííåéøåé ìûøöå ïîÿñíèöû, â
êîòîðîé òàêæå íàáëþäàåòñÿ ïîíè-
æåííîå ñîäåðæàíèå äðóãèõ íåçà-
ìåíèìûõ àìèíîêèñëîò ðàçâåòâ-
ëåííîãî ñòðîåíèÿ – èçîëåéöèíà è
ëåéöèíà. Ïîñëåäíèå, êàê èç-
âåñòíî, èãðàþò ñóùåñòâåííóþ
ðîëü â ãëþêîíåîãåíåçå è ñèíòåçå
ìíîãèõ çàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò è
äðóãèõ îðãàíè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé,
íåîáõîäèìûõ äëÿ íîðìàëüíîé
æèçíåäåÿòåëüíîñòè êàê ìàêðî-,
òàê è ìèêðîîðãàíèçìîâ. Â íå-
çíà÷èòåëüíûõ êîëè÷åñòâàõ ñîäåð-
æèòñÿ òàêæå äðóãàÿ íåçàìåíèìàÿ
äâóõîñíîâíàÿ àìèíîêèñëîòà –
ëèçèí, êîòîðàÿ, êàê èçâåñòíî, íå-
îáõîäèìà äëÿ íîðìàëüíîãî ðîñòà
è ðàçâèòèÿ ìëåêîïèòàþùèõ, è íå-
äîñòàòîê êîòîðîé ïðèâîäèò ê óì-

Таблица 1. Содержание связанных аминокислот в мышцах говядины, г/100 г белка

¹ Íàçâàíèå ìûøö Àñï Òðå Ñåð Ãëó Ïðî Ãëè Àëà Öèñ Âàë Ìåò Èëå Ëåé Òèð Ôåí Ãèñ Ëèç Àðã Òðï Ïðî-
ëèí 

Òàçîáåäðåííûé îòðóá

1 m. gluteus medius 8.9 3.3 2 17.8 2.7 2.3 3.8 1 4.5 2.9 4.8 7.2 3.4 5.2 3.6 8.2 8.3 1 0.5

2 m. semitendinosus 7.9 3.2 2.1 17.2 4.6 2.6 4.1 1.1 4.6 3 4.9 7.4 3.9 5.2 3.7 8.7 8.6 1.2 0.6

3 m.semimembra-
nosus 9.8 3.6 2.2 19.3 3.5 2.4 3.8 1.1 4.7 3.1 5.1 7.9 3.8 5.3 3.4 7.8 8.6 1.3 0.4

4 m. adductor
femoris 9.6 3.2 1.7 18.8 3.8 2.5 3.8 0.9 4.7 3.1 5 7.6 4 5.2 3.6 9 9.2 1.1 0.4

5 m. pectineus 9.2 3.3 2 18.6 3.3 2.6 3.7 1 4.5 2.9 5.1 7.7 4.2 4.1 4.5 7.5 8.8 1 0.6

6 m. biceps femoris 9 3.3 1.9 19 4.2 2.9 4.5 0.8 4.8 3.2 5.1 8 4.4 5.5 3.8 8.8 8.9 0.9 0.8

7 m.quadriceps
femoris 9.5 3.1 1.6 19.5 3.5 2.7 3.9 0.9 4.6 3.2 4.2 7.4 3.8 5.4 3.8 8.8 8.8 1.2 0.6

Ëîïàòî÷íûé îòðóá

8 m.triceps ârachii 9.4 2.5 1.7 18.9 3.3 2.6 4 1.1 4.8 3.2 5.1 7.8 3.9 5.5 3.9 9.3 8.4 1 0.6

9 m. supraspinatus 9.4 3.1 1.8 18.7 3.5 2.6 3.8 0.9 4.6 2.9 4.9 7.6 3.8 4.9 3.2 8.8 9.4 1 0.6

10 m. infraspinatus 9.2 3 1.6 18.8 5.5 2.6 3.7 0.8 4.6 3 4.8 7.3 3.6 5.2 3.4 8.3 7.8 0.9 1.2

Ñïèííî-ïîÿñíè÷íûé îòðóá

11 m.longissimus
dorsi 10.3 3.9 2 19.8 2.4 2.7 4.2 1.1 4.7 2.8 4.5 8.4 3.7 5.6 3.8 8.6 8.9 1.3 0.3

12 m.longissimus
dorsi lumborum 8 2.5 1.4 15.5 4.2 2.1 3.3 1.2 4.1 2.6 4 6.2 3.1 4.2 1.7 7.1 7.2 1.3 0.3

Ïîäëîïàòî÷íûé îòðóá

13 subcutaneus colli 9.9 3.4 1.9 20.1 3.8 3.9 4.1 - 4.8 3.3 5.2 8.1 4.1 5.6 2.9 7 7 1 0.8
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ñòâåííîé íåïîëíîöåííîñòè ÷åëî-
âåêà [12]. 

Â ìåíüøèõ êîëè÷åñòâàõ ïî
ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ìûøöàìè
ñîäåðæèòñÿ àðãèíèí – ïîëóíåçà-
ìåíèìàÿ àìèíîêèñëîòà, èãðàþùàÿ
êëþ÷åâóþ ðîëü â öèêëå îáðàçîâà-
íèÿ ìî÷åâèíû [15]. Ïåðå÷èñëåí-
íûõ àìèíîêèñëîò ñîäåðæèòñÿ íà
10–12% ìåíüøå, ÷åì â äðóãèõ
ìûøöàõ. Â òîé æå ìûøöå íà
8–10% ñîäåðæèòñÿ ìåíüøå ìåòèî-
íèíà – íåçàìåíèìîé ñåðîñîäåð-
æàùåé àìèíîêèñëîòû, êîòîðàÿ
îáåñïå÷èâàåò äîñòóïíîé ñåðîé
îðãàíèçì ìëåêîïèòàþùèõ, â ïåð-
âóþ î÷åðåäü – ïå÷åíü [11].

Àíàëîãè÷íàÿ êàðòèíà íàáëþ-
äàåòñÿ äëÿ òðåõãëàâîé ìûøöû ëî-
ïàòî÷íîãî îòðóáà è äëèííåéøåé
ìûøöû ñïèíû ñïèííî-ïîÿñíè÷-
íîãî îòðóáà, îñîáåííî â îòíîøå-
íèè ñîäåðæàíèÿ òðåîíèíà è ôå-
íèëàëàíèíà â äëèííåéøåé ìûøöå
ïîÿñíèöû è ãðåáåøêîâîé.

Îáùåå êîëè÷åñòâî íåçàìåíè-
ìûõ àìèíîêèñëîò ìåíüøå âñåãî â
äëèííåéøåé ìûøöå ñïèíû, âîç-
ìîæíî ïîòîìó, ÷òî, êàê íè
ñòðàííî, èìåííî ýòà ìûøöà ó
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà ïîäâåð-
ãàåòñÿ ìåíüøèì íàãðóçêàì ïî
ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ìûøöàìè.

Èìåííî â ñèëó ýòîãî äàííàÿ
ìûøöà ñòîëü õîðîøî ïåðåâàðèâà-
åòñÿ è óñâàèâàåòñÿ äðóãèìè îðãà-
íèçìàìè. Ïî-âèäèìîìó, ìåíüøàÿ
ôèçè÷åñêàÿ è áèîõèìè÷åñêàÿ íà-
ãðóçêà íà äëèííåéøóþ ìûøöó
ñïèíû îáúÿñíÿåò è ïîíèæåííîå
ñîäåðæàíèå â íåé íåçàìåíèìûõ
àìèíîêèñëîò (ñóììàðíî 32% âìå-
ñòî 38 – 40% â äðóãèõ ìûøöàõ).
Áëèçêàÿ êàðòèíà íàáëþäàåòñÿ
äëÿ òàçîáåäðåííîé ãðåáåøêî-
âîé ìûøöû.

Ñîîòíîøåíèå ñîäåðæàíèÿ íå-
çàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò ê îáùåé
ñóììå ñîäåðæàùèõñÿ àìèíîêèñ-
ëîò ïðàêòè÷åñêè ïîñòîÿííî äëÿ
âñåõ ìûøö è ñîñòàâëÿåò 39 – 41%,
òî åñòü ïîñòîÿííàÿ âåëè÷èíà â
ïðåäåëàõ îøèáêè îïûòà. Èíòå-
ðåñíî òàêæå îòìåòèòü òîò ôàêò,
÷òî ñîîòíîøåíèå ñîäåðæàíèÿ ìå-
òèîíèíà ê èçîëåéöèíó âî âñåõ
ñëó÷àÿõ ÿâëÿåòñÿ ïîñòîÿííîé âå-
ëè÷èíîé è ðàâíîé 0,6. Ýòîò ôàêò
îòìå÷àëñÿ ðàíåå äðóãèìè èññëåäî-
âàòåëÿìè [7].

Äëÿ çàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò
èìåþòñÿ äîñòîâåðíûå îòëè÷èÿ â
ñîäåðæàíèè àñïàðàãèíîâîé êèñ-
ëîòû â ïîëóñóõîæèëüíîé ìûøöå,
ãèñòèäèíà – â øåéíîé ìûøöå,
ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû – â ïîëóñó-

õîæèëüíîé è ñðåäíå ÿãîäè÷íîé
ìûøöàõ, ñåðèíà – â äëèííåéøåé
ìûøöå ïîÿñíèöû è â ÷åòûðåõãëà-
âîé  ìûøöå, à òàêæå òèðîçèíà â
äëèííåéøåé ìûøöå ïîÿñíèöû.

Áîëåå âûñîêîå ñîäåðæàíèå
ïðîëèíà è îêñèïðîëèíà – àìèíî-
êèñëîò, ïðèñóòñòâóþùèõ ïðåèìó-
ùåñòâåííî â ñîåäèíèòåëüíûõ òêà-
íÿõ, íàáëþäàåòñÿ â øåéíîé
ìûøöå. Ñîîòíîøåíèå ñîäåðæà-
íèÿ òðèïòîôàíà ê îêñèïðîëèíó,
âûðàæåííîå â ïðîöåíòàõ, êîñâåí-
íûì îáðàçîì õàðàêòåðèçóåò êîëè-
÷åñòâî ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè â
ìûøöàõ. Çíà÷åíèÿ ýòîãî ïîêàçà-
òåëÿ äëÿ òðèíàäöàòè ïðîàíàëèçè-
ðîâàííûõ ìûøö äàíû â òàáë. 2.

Ñîâåðøåííî äðóãàÿ êàðòèíà
íàáëþäàåòñÿ äëÿ ñâîáîäíûõ
àìèíîêèñëîò, ñîäåðæàùèõñÿ â
íåñâÿçàííîì âèäå â èññëåäóåìûõ
ìûøöàõ. Íàëè÷èå ñâîáîäíûõ
àìèíîêèñëîò êîñâåííûì îáðà-
çîì õàðàêòåðèçóåò ïðîöåññû îá-
ìåíà è ïðåâðàùåíèÿ àìèíîêèñ-
ëîò â äðóãèå õèìè÷åñêèå
ñîåäèíåíèÿ, ÿâëÿþùèåñÿ êîí-
ñòðóêöèîííûìè áëîêàìè èëè óòè-
ëèçèðóåìûìè ñóáñòðàòàìè â áèî-
ñèíòåçå âèòàìèíîâ, áåëêîâ,
æèðîâ, óãëåâîäîâ, ïèãìåíòîâ ìàê-
ðîýðãè÷åñêèõ ôîñôàòîâ è ò.ï.

Êàê âèäíî èç äàííûõ òàáë. 3,
òîëüêî äëÿ èçîëåéöèíà è ìåòèîíèíà
âî âñåõ èññëåäóåìûõ ýêñòðàêòàõ
ìûøö íàáëþäàåòñÿ ïîñòîÿííîå
ñîäåðæàíèå, áëèçêîå â ñðåäíåì ê
âåëè÷èíå â 1% îò îáùåé ñóììû
ñîäåðæàùèõñÿ ñâîáîäíûõ àìèíî-
êèñëîò.

Îòíîøåíèå ñîäåðæàíèÿ èçî-
ëåéöèíà ê ìåòèîíèíó òàêæå ÿâ-
ëÿåòñÿ âåëè÷èíîé ïîñòîÿííîé,
áëèçêîé, èëè ðàâíîé 1 è ïðåâû-
øàþùåé íà 35–40% çíà÷åíèå òîé
æå âåëè÷èíû äëÿ ñâÿçàííûõ àìè-
íîêèñëîò.

Èíòåðåñíî îòìåòèòü òàêæå òîò
ôàêò, ÷òî êîëè÷åñòâî ëåéöèíà
ïðàêòè÷åñêè âî âñåõ èññëåäóåìûõ
ìûøöàõ â 1,6–2,0 ðàçà ïðåâûøàåò
ñîäåðæàíèå èçîëåéöèíà.

Â ìûøöàõ ëîïàòî÷íîãî
îòðóáà: òðåõãëàâîé, ïðåäîñòíîé,
çàîñòíîé è ãðåáåøêîâîé òàçîáåä-
ðåííîãî îòðóáà íàáëþäàåòñÿ îò-
íîñèòåëüíî áîëåå âûñîêîå ïî
ñðàâíåíèþ ñ ñîäåðæàíèåì äðóãèõ
àìèíîêèñëîò êîëè÷åñòâî ñåðèíà.
Ñåðèí, êàê èçâåñòíî, âõîäèò â àê-
òèâíûé öåíòð ìíîãèõ ïðîòåîëè-

Таблица 2. Содержание соединительной ткани в мышцах крупного рогатого скота

¹ Íàçâàíèå ìûøö (*) Ñîîòíîøåíèå Òðï/îêñè-
ïðîëèí  

Êîëè÷åñòâî ñî-
åäèíèòåëüíîé

òêàíè, %
Òàçîáåäðåííûé îòðóá

1 (20,0) m. gluteus medius        2.05 0.9

2 (20,2) m.  semitendinosus 1.69 1

3 (19,9) m.semimembranosus 3.31 0.6

4 (20,0) m. adductor femoris 2.66 0.6

5 (20,1) m. pectineus 1.9 1

6 (20,1) m.quadriceps femoris 1.86 1

7 (19,9) m. biceps femoris 1.28 1.3

Ëîïàòî÷íûé îòðóá

8 (19,4) m.triceps  ârachii 1.64 1

9 (19,5) m. supraspinatus 1.65 1

10 (19,6) m. infraspinatus 0.8 1.9

Ñïèííî-ïîÿñíè÷íûé îòðóá

11 (19,8) m.longissimus dorsi 4.1 0.6

12 (19,7) m.longissimus dorsi lumbo-
rum 4.8 0.4

Ïîäëîïàòî÷íûé îòðóá

13 (19,2) subcutaneus colli 1.27 1.2

(*) Â ñêîáêàõ óêàçàíî ñóììàðíîå ñîäåðæàíèå ìûøå÷íîãî áåëêà, %
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òè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ è ïðåâðàùà-
åòñÿ â õîäå ñâîåé áèîäåãðàäàöèè â
ïèðîâèíîãðàäíóþ êèñëîòó è àöå-
òèë-êîýíçèì-À. Ýòè âåùåñòâà  íå-
îáõîäèìû äëÿ íîðìàëüíîãî ôóíê-
öèîíèðîâàíèÿ öèêëà êàðáîíîâûõ
êèñëîò (öèêëà Êðåáñà), â êîòîðîì,
íàðÿäó ñ ñåðèíîì, ïðèíèìàþò ó÷à-
ñòèå è äðóãèå çàìåíèìûå è íåçàìå-
íèìûå àìèíîêèñëîòû, â ÷àñòíîñòè,
ãèñòèäèí. Èçáûòî÷íîå êîëè÷åñòâî
ãèñòèäèíà íàáëþäàåòñÿ ïðàêòè÷å-
ñêè âî âñåõ èññëåäîâàííûõ îáðàç-
öàõ ìûøö. Ó÷èòûâàÿ, ÷òî ìåæäó ïó-
ðèíàìè, âõîäÿùèìè â ñîñòàâ
ïîðôèðèíîâ, è ñòðóêòóðíûìè ýëå-
ìåíòàìè ïèãìåíòîâ ìèîãëîáèíà è
ãåìîãëîáèíà, à òàêæå ãèñòèäèíîì
èìååòñÿ ïðÿìàÿ âçàèìîñâÿçü [4, 5,
13], ìîæíî âûñêàçàòü ïðåäïîëîæå-
íèå, ÷òî âûñîêîå ñîäåðæàíèå ãè-
ñòèäèíà â ìûøöàõ îáúÿñíÿåòñÿ íå
òîëüêî åãî ó÷àñòèåì â íîðìàëüíîì
öèêëå Êðåáñà è ñèíòåçå äðóãèõ çà-
ìåíèìûõ àìèíîêèñëîò, íî è ó÷à-
ñòèåì â áèîñèíòåçå ïîðôèðèíîâ.

Èç äðóãèõ àìèíîêèñëîò, íàõî-
äÿùèõñÿ â ñðàâíèòåëüíî âûñîêèõ
êîíöåíòðàöèÿõ â ëèêâîðå (ìåæêëå-
òî÷íîé æèäêîñòè), ñëåäóåò îòìå-
òèòü àëàíèí, êîòîðûé ó÷àñòâóåò â
ñðàâíèòåëüíî íåäàâíî îòêðûòîì
ãëþêîçî-àëàíèíîâîì öèêëå, îáåñ-
ïå÷èâàþùåì ìûøöû ýíåðãèåé è çà-
ìåíèìûìè àìèíîêèñëîòàìè.

Íàèáîëåå âûñîêîå ñîäåðæàíèå
àëàíèíà íàáëþäàåòñÿ â ìûøöàõ
ïðåäîñòíîé è çàîñòíîé ëîïàòî÷-
íîãî îòðóáà, à òàêæå â ãðåáåøêî-
âîé è øåéíîé ìûøöàõ òàçîáåäðåí-
íîãî îòðóáà, òî åñòü â òåõ ìûøöàõ,
êîòîðûå, ïî âñåé âåðîÿòíîñòè,
ïîäâåðãàþòñÿ â ïðîöåññå æèçíå-
äåÿòåëüíîñòè æèâîòíîãî íàèáîëü-
øåé íàãðóçêå. 

Ïðè îöåíêå ðåçóëüòàòîâ èçó÷å-
íèÿ àìèíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà ñëå-
äóåò îòìåòèòü, ÷òî èäåíòèôèêàöèÿ
àìèíîêèñëîò ïðè àíàëèçå ëèêâîðà
ïî ñðàâíåíèþ ñ ãèäðîëèçàòàìè ñó-
ùåñòâåííî ñëîæíåå.  Ñëîæíîñòü
çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî íàðÿäó ñ
àìèíîêèñëîòàìè â ïðèìåíÿåìûõ
ñòàíäàðòíûõ áóôåðíûõ ðàñòâîðàõ
ýêñòðàãèðóþòñÿ ïåïòèäû ðàçëè÷-
íîé ìîëåêóëÿðíîé ìàññû. Â ðå-
çóëüòàòå  àìèíîãðàììà òàêîé ïðîáû
ñîäåðæèò çàìåòíîå êîëè÷åñòâî íå-
èäåíòèôèöèðóåìûõ ïèêîâ ñ îòäåëü-
íûìè èñêàæåíèÿìè áàçîâîé ëèíèè.

Ïîäâîäÿ èòîã âûøåñêàçàí-
íîìó, ìîæíî ïðèéòè ê çàêëþ÷å-
íèþ, ÷òî ïðè èçó÷åíèè àìèíîêèñ-
ëîòíîãî ñîñòàâà ìûøö ãîâÿäèíû è,
ïî-âèäèìîìó, äðóãèõ îáúåêòîâ
ìëåêîïèòàþùèõ, ñóùåñòâåííóþ
èíôîðìàöèþ î âîçìîæíûõ ïóòÿõ
ñèíòåçà è äåãðàäàöèè àìèíîêèñëîò
äàþò èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííûå
íà îáðàçöàõ ìÿñíîé ïðîäóêöèè, â

êîòîðûõ óäàåòñÿ ïðîàíàëèçèðîâàòü
ñîñòàâ ìåæêëåòî÷íîé ìûøå÷íîé
æèäêîñòè (ëèêâîðà), à íå ñàìè
ìûøöû. Äåëàòü êîñâåííûå çà-
êëþ÷åíèÿ îá èíòåíñèâíîñòè îá-
ìåíà âåùåñòâ â èññëåäóåìîé
ìûøöå, à òàêæå ñóäèòü î êà÷åñòâå
ñûðüÿ äëÿ ïîñëåäóþùåé ïðîìûø-
ëåííîé ïåðåðàáîòêè ìîæíî ïî ñî-
ñòàâó ïóëà ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò.

Èçìåíåíèÿ â ýêîëîãè÷åñêîì
ñîñòîÿíèè îêðóæàþùåé ñðåäû ñå-
ãîäíÿ, à òàêæå ïðèìåíåíèå íîâûõ
òåõíîëîãèé îòêîðìà ñêîòà, ïðèâî-
äÿò ê îïðåäåëåííûì èçìåíåíèÿì â
êà÷åñòâåííîì è êîëè÷åñòâåííîì
ñîñòàâå ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Òàê, â ïîñëåäíåå âðåìÿ ïðè
îïðåäåëåíèè ïîêàçàòåëÿ ÁÊÏ â
ìÿñå ÊÐÑ, âûðàùåííîãî íà òåððè-
òîðèè Ðîññèè, íå âûÿâëÿþòñÿ ñîîò-
íîøåíèÿ, õàðàêòåðíûå äëÿ ìÿñíîãî
ñûðüÿ, íàáëþäàâøèåñÿ ðàíåå è îïè-
ñàííûå â ñïðàâî÷íîé ëèòåðàòóðå. 

Ðåçóëüòàòû ïðîâåäåííûõ íàìè
èññëåäîâàíèé ïî îïðåäåëåíèþ ÁÊÏ
â ãîâÿäèíå â ðàçëè÷íûõ îòðóáàõ îòå-
÷åñòâåííîãî è èìïîðòíîãî ìÿñà
ïðåäñòàâëåíû â òàáë. 4.

Èç äàííûõ òàáë. 4 âèäíî, ÷òî ïî-
êàçàòåëü ÁÊÏ äëÿ îòðóáîâ îòå÷å-
ñòâåííîé ãîâÿäèíû ïðàêòè÷åñêè âî
âñåõ ñëó÷àÿõ îêàçàëñÿ íèæå, ÷åì äëÿ
àíàëîãîâ çàðóáåæíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ, ÷òî êîñâåííî ïîäòâåðæäàåò

Таблица 3. Содержание свободных аминокислот в мышцах говядины, г/100 г свободных аминокислот без триптофана
¹ Íàçâàíèå ìûøö Àñï Òðå Ñåð Ãëó Ïðî Ãëè Àëà Öèñ Âàë Ìåò Èëå Ëåé Òèð Ôåí Ãèñ Ëèç Àðã

Òàçîáåäðåííûé îòðóá

1 m. gluteus medius 1.2 1.1 18.2 3 3 3.5 8 0.6 1.7 1 1.1 2.3 1.3 2.3 45.3 2.7 3.6

2 m.  semitendinosus 0.2 1.3 18.9 3.1 4.1 4.1 10.2 1 2.1 1.1 1.3 2.5 1.6 3.1 40.1 2.4 3.3

3 m.semimembra-
nosus 4.7 1.8 10.5 7.9 11.3 6.2 10.8 1.2 1 1.2 1.4 2.8 2.4 4.7 27.7 4 4.4

4 m. adductor
femoris 2.4 1.2 13.9 6.4 3.5 5.1 6.5 0.5 2.6 0.8 1 1.9 1.3 2.4 47.6 2.5 2.6

5 m. pectineus 4 1.1 27.2 5.6 2.6 3.9 15.3 0.4 1.7 0.6 1 1.9 1.2 2 25 3.4 3.5

6 m.quadriceps
femoris 0.7 0.3 20.2 3.5 3.2 5.1 12.8 0.7 1.7 0.8 1.1 1.8 1.5 3.1 30.3 3.1 4.2

7 m. biceps femoris 1 1.5 16.5 5 3.5 4.7 12.8 1.1 2.3 1.1 1.4 2.7 1.9 2.9 34.1 3.1 3.2
Ëîïàòî÷íûé îòðóá

8 m.triceps  ârachii 1.2 1 23.2 2.2 3.8 4.9 9.2 0.4 1.4 0.8 0.8 1.8 0.8 1.8 39.5 3 3.5
9 m. supraspinatus 3.5 1.4 28.3 3.5 1.6 3.1 13.1 0.3 2 0.9 1.2 2.3 3.8 2.2 26.8 3.8 2.8
10 m. infraspinatus 1.2 1.5 23.8 5.7 2.6 5.7 16.5 0.9 2 0.8 1.1 2.1 1.3 2 24.2 4.9 4.7

Ñïèííî-ïîÿñíè÷íûé îòðóá

11 m.longissimus
dorsi 0.7 1.2 14.5 5.9 2.7 3.5 9.3 0.7 1.6 0.8 1 1.6 1.4 1.4 48.8 1.7 2.4

12 m.longissimus
dorsi lumborum 0.4 1.1 9.6 3.4 5.3 4.2 7.8 1 1.8 1.2 1.2 2 1.6 2.9 49.6 3.5 3.6

Ïîäëîïàòî÷íûé îòðóá

13 subcutaneus colli 0.9 0.3 18.6 6.9 4.5 4.8 15.8 0.7 1.8 0.8 1 1.8 1.4 2.5 29 3.8 4
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ôàêò òîãî, ÷òî æèâîòíîâîäñòâî çà
ðóáåæîì íàïðàâëåíî íà ïðîèçâîä-
ñòâî ìÿñà ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì
èìåííî ìûøå÷íîé òêàíè è ïîíè-
æåííûì ñîäåðæàíèåì ñîåäèíèòåëü-
íîé òêàíè. Äàííûå ïî îòðóáàì ñî-
îòíîñÿòñÿ ñ äàííûìè, ïîëó÷åííûìè
äëÿ çíà÷åíèé ÁÊÏ ïî èíäèâèäóàëü-
íûì ìûøöàì (òàáë.2).

Òàê êàê â ðàçëè÷íûõ ÷àñòÿõ ìÿñ-
íîé òóøè ñîäåðæèòñÿ íåîäèíàêîâîå
êîëè÷åñòâî òðèïòîôàíà, íàìè áûëè
ïðîèçâåäåíû îòáîðû ïðîá äëÿ èñ-
ñëåäîâàíèé èç ðàçíûõ îòðóáîâ, ïðè-
÷åì â èìïîðòíîì ìÿñå äîïîëíè-
òåëüíî áðàëè ïî äâå òî÷êè îòáîðà, ñ
öåëüþ ïîëó÷åíèÿ áîëåå ÷åòêîé êàð-
òèíû ñîäåðæàíèÿ îïðåäåëÿåìûõ ïî-
êàçàòåëåé.

Íåäîñòàòî÷íî âûñîêîå ñîäåðæà-
íèå òðèïòîôàíà â îòðóáàõ ïåðåäíåé
÷åòâåðòèíû ãîâÿæüåé òóøè, âçÿòîé

äëÿ èññëåäîâàíèÿ, îáúÿñíÿåòñÿ ïî-
âèäèìîìó òåì, ÷òî äàííûé îòðóá íå
îòíîñèòñÿ ê íàèáîëåå öåííîìó
ñûðüþ ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì
òðèïòîôàíà, òàêèì êàê âûðåçêà, òîí-
êèé è òîëñòûé êðàÿ, ìÿêîòü çàäíåé
íîãè. Òåì íå ìåíåå, ýòîò ïîêàçàòåëü
îêàçàëñÿ âûøå äàííûõ, ïðèâåäåííûõ
ðàíåå â ñïðàâî÷íèêå È.Ì. Ñêóðè-
õèíà [8], ñîãëàñíî êîòîðûì ÁÊÏ
äëÿ ãîâÿäèíû I è II êàòåãîðèè ñî-
ñòàâëÿåò 0,7. 

Ïîëó÷åííûå íàìè äàííûå ïî ðå-
àëüíûì ñîîòíîøåíèÿì òðèïòîôàíà
è îêñèïðîëèíà â ãîâÿäèíå ñîîòíî-
ñÿòñÿ ñ ýòèì æå ïîêàçàòåëåì â äðóãèõ
âèäàõ ìÿñíîãî ñûðüÿ áëèçêèõ â ôè-
ëîãåíåòè÷åñêîì ðÿäó æèâîòíûõ, êî-
òîðûå ïî ìåðå ðîñòà æèâîòíîãî
ìîãóò èçìåíÿòüñÿ [1, 9]. 

Òàêèì îáðàçîì, ÁÊÏ ñî çíà÷å-
íèåì 0,53 – 1,01 â èññëåäîâàííûõ

îáðàçöàõ ãîâÿäèíû, çà èñêëþ÷åíèåì
äëèííåéøåé ìûøöû è ñïèííîãî
îòðóáà ãîâÿäèíû, ñâèäåòåëüñòâóåò î
äîñòàòî÷íî íèçêîé áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè ãîâÿäèíû â îòðóáàõ ëîïà-
òî÷íîé, òàçîáåäðåííîé, áîêîâîé,
ãðóäíîé ÷àñòè, à òàêæå çàäíåé ãî-
ëÿøêè. Ñàì áåëêîâûé êà÷åñòâåííûé
ïîêàçàòåëü ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ äëÿ
êîëè÷åñòâåííîãî îòîáðàæåíèÿ ïî-
òðåáèòåëüñêèõ ñâîéñòâ ìÿñíîãî
ñûðüÿ.
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Наименование образца
Триптофан, мг/100 г Оксипролин, мг/100 г БКП

Импортное 
сырье Отечественное Импортное 

сырье Отечественное Импортное 
сырье Отечественное 

Говядина, 
лопаточный отруб

592,2* 216.0 147.8 348.1 4.0 0.62
562,1* 162.7 3.5

Говядина, 
тазобедренный отруб

513.5 248.8 102.3 244.2 5.0 1.01
488.3 98.5 5.0

Говядина 
боковая часть

487.8 238.3 104.4 264 4.7 0.90
545.5 123.2 4.5

Говядина 
грудной отруб

569.5 211.1 140.5 398.3 4.1 0.53
579.5 156.0 3.7

Говядина, 
задняя  голяшка

584.1 245.3 101.7 460.1 5.8 0.53
578.5 114.4 5.1

Говядина, 
длиннейшая мышца

456.8 318.9 83.6 96.8 5.5 3.29
478.2 91.3 5.2

Говядина, 
спинной отруб

396.9 262.9 84.2 99.1 4.7 2.66
414.4 90.3 4.6

*- отбор проб произведен из разных мест отруба

Таблица 4. Результаты мониторинга отечественной и импортной охлажденной говядины
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Ïðè ñîçäàíèè òàêèõ ïðîäóêòîâ
ïåðåä ïðîèçâîäèòåëåì ñòîèò çàäà÷à
ïîëó÷èòü ñî÷íóþ, ìîíîëèòíóþ êîíñè-
ñòåíöèþ è ïî âîçìîæíîñòè óâåëè÷èòü
âûõîä ãîòîâîãî ïðîäóêòà.

Ïîâûøåííûì ñïðîñîì ó íàñåëå-
íèÿ ïîëüçóþòñÿ îòå÷åñòâåííûå âàðå-
íûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ.

Â ðàáîòå èçó÷åíà ïèùåâàÿ öåí-
íîñòü âàðåíûõ êîëáàñ ñ áåëêîâî-æèðî-
âîé êîìïîçèöèåé (ÁÆÊ), ñ ïîëèñàõà-
ðèäñîäåðæàùèì êîìïîíåíòîì –
îòâàðîì öåòðàðèè èñëàíäñêîé [1].
Êîìïîçèöèþ äîáàâëÿëè íà ñòàäèè êóò-
òåðîâàíèÿ ôàðøà â êîëè÷åñòâå 27% ê
âåñó ìÿñíîãî ñûðüÿ, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò
çàìåíå 13% ìûøå÷íîé òêàíè è 13%
æèðîâîé òêàíè. Êîíòðîëåì ñëóæèëè
îáðàçöû âàðåíîé êîëáàñû «Ìîñêîâ-
ñêàÿ» ïåðâîãî ñîðòà áåç ÁÆÊ (òàáë.1).

Ïðåèìóùåñòâîì áåëêîâî-æèðî-
âîé êîìïîçèöèè ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâà-
íèå îòâàðà öåòðàðèè èñëàíäñêîé –
ìíîãîëåòíåãî ëèñòîêóñòèñòîãî ëèøàé-
íèêà, ñîäåðæàùåãî áîëüøîå êîëè÷å-
ñòâî óãëåâîäîâ (äî 80%). Êðîìå òîãî
èçâåñòíî, ÷òî ñëîåâèùà öåòðàðèè èñ-
ëàíäñêîé ñîäåðæàò ëèøàéíèêîâûå
êèñëîòû, ñðåäè êîòîðûõ îñîáóþ öåí-
íîñòü ïðåäñòàâëÿåò óñíèíîâàÿ êèñëîòà
(0,90-0,94%), îáëàäàþùàÿ âûñîêèìè
áàêòåðèîñòàòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè.
Ñîäåðæàíèå áåëêîâ, ëèïèäîâ è ìèíå-
ðàëüíûõ âåùåñòâ íàõîäèòñÿ â ïðåäåëàõ
3,36-4,40% [2].

Âûñîêîå ñîäåðæàíèå ïîëèñàõàðè-

äîâ â öåòðàðèè èñëàíäñêîé, âîäíûå
ðàñòâîðû êîòîðûõ îáðàçóþò óñòîé÷è-
âûå ãåëè, óêàçûâàåò íà ïåðñïåêòèâ-
íîñòü åå èñïîëüçîâàíèÿ â ñîñòàâå áåë-
êîâî-æèðîâîé êîìïîçèöèè ïðè
ïðîèçâîäñòâå âàðåíîé êîëáàñû, ðåöåï-

òóðà êîòîðîé ðàçðàáîòàíà ìåòîäîì
êîìïüþòåðíîé îïòèìèçàöèè. Ðåçóëü-
òàòû èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà âàðåíûõ êîëáàñ ñ ÁÆÊ ïðåäñòàâ-
ëåíû â òàáë. 2.

Ðåçóëüòàòû ýêñïåðèìåíòàëüíûõ èñ-

Влияние белково-жировой
полисахаридсодержащей
композиции
на химический состав и качественные
показатели вареной колбасы

Увеличение выпуска мясных продуктов непосредственно связано с проблемой
рационального использования мясного сырья. В настоящее время в мясной

промышленности внедряются высокоэффективные приемы и процессы, направ-
ленные на максимальное использование в производстве различных пищевых до-
бавок. Особое значение приобретает разработка рецептур и технологий новых ком-
бинированных продуктов на основе сочетания мясного сырья с добавками
животного и растительного происхождения.

С. В. Брюхова, М. Б. Данилов, доктор техн. наук, Н. В. Колесникова, канд. техн. наук, Б. А. Баженова, канд. техн. наук,
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ИССЛЕДОВАНИЯ / Качественные характеристики продукта

№ 2 апрель 2013

→

УДК: 637.524.2.04/.07

Ключевые слова: отвар цетрарии исланд-
ской, белково-жировая композиция, варе-
ная колбаса, химический состав, органо-
лептический анализ.

Íàèìåíîâàíèå ñûðüÿ
Êîëè÷åñòâî ñûðüÿ, êã (íà 100 êã íåñîëåíîãî ñûðüÿ)

Êîíòðîëü Îïûò

Ãîâÿäèíà æèëîâàííàÿ 1 ñîðòà 81 68

Øïèê 18 5

Ìîëîêî ñóõîå îáåçæèðåííîå 1 -

Áåëêîâî-æèðîâàÿ êîìïîçèöèÿ - 27

Èòîãî 100 100

Таблица 1. Рецептурный состав вареных колбас с белково-жировой композицией

Ïîêàçàòåëè
Âàðèàíòû îáðàçöîâ

Êîíòðîëü Îïûò
Ìàññîâàÿ äîëÿ, %

- âëàãè 64,0±1,20 63,7±1,10
- áåëêà 16,0±0,50 16,1±0,45
- æèðà 16,9±0,87 16,5±0,88
- çîëû 2,5±0,25 2,8±0,21
- óãëåâîäîâ 0,6±0,05 0,9±0,03

Ýíåðãåòè÷åñêàÿ öåííîñòü, êêàë 218.5 216.5
Ñîîòíîøåíèå

- Âëàãà:áåëîê 1:4,00 1:3,96
- Æèð:áåëîê 1:1,05 1:1,02
- Âëàãà:æèð 1:3,80 1:3,86

Âûõîä, % 119,2±2,1 125,1±2,8

Таблица 2. Химический состав вареных колбас с белково-жировой композицией
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ñëåäîâàíèé ïîêàçûâàþò, ÷òî ââåäåíèå
áåëêîâî-æèðîâîé ïîëèñàõàðèäñîäåð-
æàùåé êîìïîçèöèè â êîëè÷åñòâàõ,
êîìïåíñèðóþùèõ óìåíüøåíèå äîëè
ìûøå÷íûõ áåëêîâ, ïðèâîäèò ê íå-
çíà÷èòåëüíîìó ñíèæåíèþ æèðà â
îïûòíûõ îáðàçöàõ è óâåëè÷åíèþ äîëè
ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ è óãëåâîäîâ. 

Âûõîä ãîòîâîãî ïðîäóêòà ñ êîìïî-
çèöèåé ñëîæíîãî ñîñòàâà óâåëè÷èâà-
åòñÿ ïî÷òè íà  6% çà ñ÷åò èñïîëüçîâà-

íèÿ áåëêîâîé ñîñòàâëÿþ-
ùåé è ãåëåîáðàçóþùåé
ñïîñîáíîñòè îòâàðà èç
öåòðàðèè, ñïîñîáñòâóþ-
ùåé ñíèæåíèþ ïîòåðü.

Îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè âàðåíûõ êîë-
áàñ ñ áåëêîâî-æèðîâîé
êîìïîçèöèåé, ñîäåðæà-
ùåé îòâàð öåòðàðèè èñ-
ëàíäñêîé ïðåäñòàâëåíû
íà ðèñ. 1.

Ðåçóëüòàòû îðãàíî-
ëåïòè÷åñêîé îöåíêè
êîíòðîëüíûõ è îïûòíûõ
îáðàçöîâ êîëáàñ ñâèäå-
òåëüñòâóþò î òîì, ÷òî ñî-
÷åòàíèå áåëêîâî-æèðî-

âîé ïîëèñàõàðèäñîäåðæàùåé êîìïîçè-
öèè ñ ìÿñíûì ñûðüåì áëàãîïðèÿòíî
ñêàçûâàåòñÿ íà êîíñèñòåíöèè è âíåø-
íåì âèäå ïðîäóêòà.

Òàêèì îáðàçîì, ðåçóëüòàòû ïðîâå-
äåííûõ èññëåäîâàíèé ïîêàçûâàþò, ÷òî
ââåäåíèå áåëêîâî-æèðîâîé êîìïîçè-
öèè ñ îòâàðîì öåòðàðèè èñëàíäñêîé
ñïîñîáñòâóåò ïîëó÷åíèþ ïðîäóêòà ñ
âûñîêèìè ïîòðåáèòåëüñêèìè ñâîé-
ñòâàìè.

Качественные характеристики продукта / ИССЛЕДОВАНИЯ

Рисунок 1. Качественные показатели вареных колбас с бел-
ково-жировой композицией Литература

1. Данилов М.Б., Брюхова С.В., Бело-
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назначения. Мат.межд.научн.конф.сту-
дентов и молодых ученых. М.: МГУПБ,
2009. – С.217-218

2. Антипова Л. В., Глотова И.А., Рогов И. А.
Методы исследования мяса и мясопро-
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Ïðîôåññèîíàëû , ïîñåòèâ ñòåíä ÌÅÒÀËÊÈÌÈÈ íà
âûñòàâêå IFFA 2013, ïîëó÷àò âîçìîæíîñòü óçíàòü î áóäó-
ùåì íîâûõ òåõíîëîãèé ìèðîâîãî ìÿñíîãî ñåêòîðà. Çäåñü
áóäóò ïðåäñòàâëåíû áîëåå ðåíòàáåëüíûå ïðîèçâîäñòâåííûå
ëèíèè, îáåñïå÷èâàþùèå ïîëíûé êîíòðîëü îòñëåæèâàåìî-
ñòè è ôóíêöèîíèðîâàíèÿ, ãèãèåíû è áåçîïàñíîñòè íà âñåõ
ýòàïàõ ïðîèçâîäñòâà. Òàêèå ëèíèè ñïåöèàëüíî ðàçðàáîòàíû
äëÿ óâåëè÷åíèÿ ðåíòàáåëüíîñòè è ìàêñèìàëüíî âîçìîæíîãî
ñîêðàùåíèÿ çàòðàò, ÷òî ÿâëÿåòñÿ ñóùåñòâåííûì øàãîì âïå-
ðåä äëÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè.

Âñå ýòî äàåò äîïîëíèòåëüíûå êîíêóðåíòíûå ïðåèìó-
ùåñòâà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèì ïðåäïðèÿòèÿì.

Êîìàíäà òåõíîëîãîâ ÌÅÒÀËÊÈÌÈÈ íà IFFA áóäåò
äåìîíñòðèðîâàòü øèðîêèé àññîðòèìåíò ïåðâîêëàññíûõ âà-
ðåíûõ, ñûðîâÿëåíûõ è ìàðèíîâàíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, êî-
òîðûå îòðàæàþò ïîñëåäíèå ïîòðåáèòåëüñêèå òåíäåíöèè íà
ìèðîâîì ðûíêå. 

SPRAY PLUS® SYSTEM: ÑÀÌÎÅ ËÓ×ØÅÅ ÐÀÑ-
ÏÐÅÄÅËÅÍÈÅ ÈÍÚÅÖÈÐÎÂÀÍÈß

ÌÅÒÀËÊÈÌÈß ïðåäñòàâëÿåò íà IFFA 2013 íîâóþ
òåõíîëîãèþ Sprayplus® system (óñîâåðøåíñòâîâàíèå ýô-
ôåêòà «ñïðåé»). Çàïàòåíòîâàííàÿ òåõíîëîãèÿ Sprayplus®
âíîñèò ñóùåñòâåííûå ïðåèìóùåñòâà â ïðîöåññ èíúåöèðî-
âàíèÿ âàðåíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Îíà äàåò âîçìîæíîñòü

ðåãóëèðîâàòü îáðàòíîå äâèæåíèå èãë, òåì ñàìûì îáåñ-
ïå÷èâàåò îäíîðîäíîå ðàñïðåäåëåíèå ðàññîëà, óìåíüøàåò
îáðàçîâàíèå ñêîïëåíèé â æèðå è àïîíåâðîçå. Óâåëè÷åíèå
êîíå÷íîãî âûõîäà ïðîäóêòà ïðîèñõîäèò áëàãîäàðÿ ëó÷øåìó
óäåðæàíèþ ðàññîëà âíóòðè ìÿñíîé ìûøöû. Êîíå÷íûé ðå-
çóëüòàò — ýòî âàðåíûé ìÿñíîé ïðîäóêò ñ ïðåêðàñíûì ñðå-
çîì, öâåòîì, âêóñîì è êîíñèñòåíöèåé.

TURBOMEAT® PROCESS: ÈÍÒÅÍÑÈÂÍÎÅ
ÓÑÊÎÐÅÍÍÎÅ ÌÀÑÑÈÐÎÂÀÍÈÅ 

ÌÅÒÀËÊÈÌÈß ïðåäñòàâëÿåò íà IFFA 2013 Ïðîöåññ
Turbomeat® (Masajeo Intensivo Acelerado (MIA), ïîçâî-
ëÿþùèé óñêîðèòü ìàññèðîâàíèå è ñîçðåâàíèå âàðåíûõ ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ, çíà÷èòåëüíî ñîêðàùàÿ îáùåå âðåìÿ (äî
50 % âðåìåíè ìàññàæà), ïðè ýòîì, íå îòêàçûâàÿñü îò óíè-
âåðñàëüíîñòè íè òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ, íè îðãàíîëåïòè÷åñêèõ
ïðåèìóùåñòâ òðàäèöèîííîãî
ìàññàæåðà.Òåõíîëîãèÿ Tur-
bomeat® â ïðîöåññàõ ñ ìèíè-
ìàëüíîé ïðîäîëæèòåëüíîñòüþ
è ñîêðàùåííûì ñîçðåâàíèåì,
ïðåæäå âñåãî ïðèìåíÿåìûõ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ âàðå-
íûõ ïðîäóêòîâ ñî ñðåäíèì, âû-

МЕТАЛКИМИЯ на IFFA 2013 – 
инновации в методах 
переработки мяса
Металкимия — испанская фирма, принадлежащая семье Лагарес, яв-

ляется мировым лидером по комплексным решениям и технологиям
производства вареных, маринованных и сыровяленых продуктов. В этом
году на Выставке IFFA 2013 Металкимия представит последние  дости-
жения в технологии для мясной промышленности, приводящие к настоя-
щей трансформации методов переработки мяса.

→

Семья Лагарес: Джозеп, Нарцис и Нарцис Jr.

ОБЫЧНОЕ ИНЪЕЦИРОВАНИЕ      С ТЕХНОЛОГИЕЙ SPRAYPLUS®

УДК: 637.5.03:061.43

Ключевые слова: инъецирование, гииена,
массирование мяса, размораживание,
время сушки
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ñîêèì è î÷åíü âûñîêèì ðàñ÷åòíûì âûõîäîì, îáåñïå÷èâàåò
çíà÷èòåëüíîå óâåëè÷åíèå ïðîèçâîäèòåëüíîñòè. Ïðè ýòîì
ñîõðàíÿåòñÿ âíåøíèé âèä öåëîé ìÿñíîé ìûøöû íà ñðåçå,
÷òî òàê öåíèòñÿ ïîòðåáèòåëÿìè.

ÌÀÐÈÍÎÂÀÍÈÅ MULTIPLUS: ÌÀÐÈÍÎÂÀ-
ÍÈÅ ÂÛÑÎÊÎÉ ÏËÎÒÍÎÑÒÈ

ÌÅÒÀËÊÈÌÈß ïðåäñòàâëÿåò íà IFFA 2013 íîâûå
ëèíèè ìàðèíîâàíèÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà Multiplus (ìîäåëè
Multiplus 360 è Multiplus 720), ñ øèðîêèì ñïåêòðîì âîç-
ìîæíîñòåé äëÿ îïòèìàëüíîé ñåáåñòîèìîñòè è ôóíêöèî-
íàëüíîñòè. Ïðè ýòîì äîñòèãàåòñÿ âûñîêàÿ òî÷íîñòü èíúåê-
öèè, âûñîêîå êà÷åñòâî è êîíñèñòåíöèÿ îõëàæäåííîãî
ìàðèíîâàííîãî ïðîäóêòà. 

Íîâûå ñèñòåìû ìàðèíîâàíèÿ Multiplus èìåþò èíúåöè-
ðóþùóþ ãîëîâêó ñ ýôôåêòîì «ñïðåé» ñ âûñî÷àéøåé ïëîò-
íîñòüþ èãë (äî 726 èãë äèàìåòðà 2 ìì è äî 2904 òî÷åê èíú-

åêöèè), êîòîðàÿ êîíòðîëèðóåòñÿ
àâòîìàòè÷åñêèì óñòðîéñòâîì ðå-
ãóëèðîâêè îáëàñòè èíúåöèðîâà-
íèÿ.Íîâûå ñèñòåìû Multiplus
îáåñïå÷èâàþò ïîâûøåííóþ ñêî-
ðîñòü èíúåöèðîâàíèÿ, ïóòåì ïðî-
ñòîé çàìåíû ïëàñòèíû ñ èãëàìè è
äàò÷èêà óðîâíÿ ìÿñà äëÿ îïòè-

ìàëüíîãî ôóíêöèîíèðîâàíèÿ è òî÷íîñòè èíúåêöèè. Îñ-
íîâíîå âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ ýðãîíîìè÷íîñòè, ãèãèåíè÷íî-
ñòè è áåçîïàñíîñòè ïðîöåññà. Â òî æå âðåìÿ, Multiplus
ïðåäîñòàâëÿåò íîâûå âîçìîæíîñòè êîíòðîëÿ è îïåðàöèîí-
íîñòè, ãàðàíòèðóþùèå ñòàáèëüíîå ìàðèíîâàíèå è íåïðå-
âçîéäåííîå êà÷åñòâî íà ïðîòÿæåíèè âñåãî ïðîöåññà.

TWINVAC “EVOLUTION” – ÐÅÂÎËÞÖÈß Â ÍÀ-
ÁÈÂÊÅ ÖÅËÜÍÎÌÛØÅ×ÍÛÕ ÈÇÄÅËÈÉ

ÌÅÒÀËÊÈÌÈß ïðåäñòàâëÿåò íà IFFA 2013 Twinvac
Evolution — íàáèâî÷íóþ ìàøèíó äëÿ öåëüíîìûøå÷íûõ èç-

äåëèé «Âñå â îäíîì». Îáîðóäîâà-
íèå ïîäõîäèò äëÿ ëþáîãî òèïà
ìÿñà, îò ýìóëüñèé äî öåëüíîìû-
øå÷íûõ èçäåëèé. Ìàøèíà ïîçâî-
ëÿåò äîñòè÷ü ìàêñèìàëüíîé êîì-
ïàêòíîñòè ïðîäóêòà, áîëüøåé
òî÷íîñòè âåñà è âûñîêîé ñêîðîñòè
íàáèâêè. Â ðåçóëüòàòå ïîëó÷àåì
ïðîäóêò ïðåâîñõîäíîãî êà÷åñòâà ñ
ïîëíûì îòñóòñòâèåì âíóòðåííèõ

âîçäóøíûõ ïîëîñòåé è ÷åòêî âûðàæåííîé ìûøå÷íîé ôàê-
òóðîé. Êðîìå òîãî, Twinvac Evolution î÷åíü êîìïàêòíà,
ïðîñòà â îáñëóæèâàíèè, ìîéêå è äåçèíôåêöèè, ÷òî äåëàåò
åå íåïðåâçîéäåííîé â ýòîì ñåêòîðå. 

D-ICER: ÂÛÑÎÊÎÏÐÎÈÇÂÎÄÈÒÅËÜÍÎÅ ÐÀÇ-
ÌÎÐÀÆÈÂÀÍÈÅ 

ÌÅÒÀËÊÈÌÈß âûñòàâëÿåò íà IFFA 2013 áàðàáàí
D-Icer äëÿ ìíîãîýòàïíîãî ðàçìîðàæèâàíèÿ öåëüíîìûøå÷-
íûõ è ðóáëåííûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Ýêñêëþçèâíàÿ òåõíî-

ëîãèÿ D-Icer, ðàçðàáîòàííàÿ ÌÅ-
ÒÀËÊÈÌÈÅÉ, ñîâìåùàåò ïîëíûé
êîíòðîëü òåðìè÷åñêèõ öèêëîâ íà-
ãðåâà è îõëàæäåíèÿ, ýòàïîâ âàêóóìà è
òèïîâ äâèæåíèÿ ìÿñà ñ î÷åíü áûñò-
ðûì è îäíîðîäíûì êîíå÷íûì
îõëàæäåíèåì. Äàííàÿ òåõíîëîãèÿ ãà-
ðàíòèðóåò ïîëó÷åíèå ïåðâîêëàññíîãî

ðàçìîðîæåííîãî ñûðüÿ ñ âûñîêîé ïèùåâîé áåçîïàñíîñòüþ,
÷òî ðàñøèðÿåò Öåïî÷êó Öåííîñòè äàííîãî ïðîöåññà. 

Òåõíîëîãèÿ D-Icer ïðåäîñòàâëÿåò ïðîèçâîäèòåëþ ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ âîçìîæíîñòü çíà÷èòåëüíî ñîêðàòèòü âðåìÿ
ðàçìîðàæèâàíèÿ è óâåëè÷èòü ðàñ÷åòíûé âûõîä ðàçìîðàæè-
âàåìîãî ïðîäóêòà, ÷òî äåëàåò äàííóþ òåõíîëîãèþ áîëåå
ïðèâëåêàòåëüíîé äëÿ Îêóïàåìîñòè Èíâåñòèöèé (îò 6 äî 10
ìåñÿöåâ â çàâèñèìîñòè îò êîëè÷åñòâà öèêëîâ â äåíü).Îáî-
ðóäîâàíèå êîìïàêòíî, îáëàäàåò âîçìîæíîñòüþ ìîäóëüíîãî
ðàñøèðåíèÿ.  

QDS PROCESS®: ÖÈÔÐÎÂÎÉ ÏÎÄÕÎÄ Ê ÑÛ-
ÐÎÂßËÅÍÛÌ ÏÐÎÄÓÊÒÀÌ

Òåõíîëîãèÿ QDS Process® îñíîâàíà íà íåïðåðûâíîé
êîìïüþòåðèçèðîâàííîé  ñèñòåìå, êîòîðàÿ ïðèìåíÿåò òðà-
äèöèîííóþ ñóøêó âîçäóõîì ôåðìåíòèðîâàííûõ ëîìòèêîâ
ïðîäóêòà, à íå öåëûõ èçäåëèé. Ïðîöåññ ñóøêè äëèòñÿ îò 15
äî 60 ìèíóò, òåì ñàìûì ñîêðàùàåòñÿ âðåìÿ ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêòà, çàíèìàþùåãî îáû÷íî íåñêîëüêî íåäåëü. Ñîêðà-
ùåíèå âðåìåíè ïðîèçâîäñòâà äîñòèãàåòñÿ áåç íàðóøåíèÿ
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è ïèòàòåëüíûõ ñâîéñòâ ïðîäóêòà. Äàí-
íàÿ òåõíîëîãèÿ ñïîñîáñòâóåò ðàñøèðåíèþ àññîðòèìåíòà
ïðîäóêòîâ è ïîÿâëåíèþ íîâûõ ìîäåëåé áèçíåñà. 

Ðåçêîå ñîêðàùåíèå âðåìåíè ñóøêè çíà÷èòåëüíî ïîâû-
øàåò ïðîèçâîäèòåëüíîñòü, ÷òî ïîçâîëÿåò óìåíüøèòü ôè-
íàíñîâûå è ïðîèçâîäñòâåííûå çàòðàòû. Èñ÷åçàåò íåîáõî-
äèìîñòü â õðàíåíèè áîëüøèõ çàïàñîâ ãîòîâîãî ïðîäóêòà íà
ñêëàäå è ïîÿâëÿåòñÿ âîçìîæíîñòü îïåðàòèâíî ðåàãèðîâàòü
íà ëþáûå çàïðîñû ðûíêà, îðãàíèçîâàòü ïðîèçâîäñòâî ïî
ïðèíöèïó «just-in-time». 

Ïðîöåññ QDS òàêæå äàåò âîçìîæíîñòü óìåíüøèòü
çàâîäñêèå ïëîùàäè, ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ ïðîöåññà ñóøêè. 

Äðóãèìè çíà÷èòåëüíûìè ïðåèìóùåñòâàìè ýòîé èííî-
âàöèîííîé òåõíîëîãèè ÿâëÿþòñÿ óâåëè÷åíèå áåçîïàñíîñòè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ñíèæåíèå ïîòðåáëåíèÿ ýíåðãèè è
âëèÿíèÿ íà îêðóæàþùóþ ñðåäó. 

Íà IFFA 2013 «ÌÅÒÀËÊÈÌÈß» ïðåäñòàâëÿåò ëèíèè
QDS Standard è QDS Utility. 

äëÿ ëþáîãî òèïà ñûðîâÿëåíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ,
ìîùíîñòåé è ïðîèçâîäèòåëüíîñòåé. 

Контакты:
METALQUIMIA, S.A.
Sant Ponç de la Barca s/n
17007 Girona - SPAIN
Tel. + 34 972 214658
Fax + 34 972 200011
e-mail: info@metalquimia.com
Website: www.metalquimia.com
Hall: 9.0 Stands: B 80 & C80
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Ñîâåðøåíñòâîâàíèå êîíñòðóêòèâíûõ ðåøåíèé, îá-
íîâëåíèå ìîäåëüíîãî ðÿäà — îñíîâíûå ïðèíöèïû ðàçâè-
òèÿ ëþáîãî óñïåøíîãî ìèðîâîãî áðýíäà òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî îáîðóäîâàíèÿ, â òîì ÷èñëå òåðìè÷åñêîãî. Âåäü
êà÷åñòâî òåðìîîáðàáîòêè ÿâëÿåòñÿ îïðåäåëÿþùèì äëÿ êà-
÷åñòâà ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Ðàñøèðåíèå ôóíêöèîíàëüíûõ
âîçìîæíîñòåé è óëó÷øåíèå ýêñïëóàòàöèîííûõ õàðàêòåðè-
ñòèê òåðìîêàìåð — àêòóàëüíàÿ    çàäà÷à ìàøèíîñòðîèòåëÿ,
æåëàþùåãî íå òîëüêî çàâîåâàòü, íî è óäåðæàòü êëèåíòà.

Äîñòàòî÷íî ïîêàçàòåëüíûé ïðèìåð ýôôåêòèâíûõ
êîíñòðóêòîðñêèõ èííîâàöèé â îáëàñòè òåðìè÷åñêîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ ïðîäåìîíñòðèðîâàëà íà âûñòàâêå «Àãðîïðîä-
ìàø-2012» êîìïàíèÿ «Àãðî-3». Îíà ïðåäñòàâèëà íîâóþ
ìîäåëü êàìåðû äëÿ òåðìîîáðàáîòêè èçäåëèé èç ìÿñà
ïòèöû, ðûáû è îâîùåé «Àãðî-Òåðì Ì12». 

Êàìåðû ñåðèè «Àãðî-Òåðì» óæå áîëåå ñåìè ëåò óñ-
ïåøíî ýêñïëóàòèðóþòñÿ íà ïðåäïðèÿòèÿõ Ðîññèè, Áåëà-
ðóñè, Óêðàèíû, Ïðèáàëòèêè è Âîñòî÷íîé Åâðîïû. Îíè
õîðîøî çàðåêîìåíäîâàëè ñåáÿ íà ïðîèçâîäñòâå áëàãîäàðÿ
íàäåæíîñòè è âûñîêîìó êà÷åñòâó, ÷òî ïîäòâåðæäàåòñÿ
áîëüøèì êîëè÷åñòâîì íàãðàä âûñøåãî äîñòîèíñòâà íà
ìåæäóíàðîäíûõ è âñåðîññèéñêèõ âûñòàâêàõ è êîíêóðñàõ.
Ïåðâîíà÷àëüíî êàìåðû áûëè ðàçðàáîòàíû äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà øèðîêîãî ñïåêòðà çàïå÷åííîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè,
âêëþ÷àÿ äåëèêàòåñû. Ñ 2008 ãîäà îíè àêòèâíî èñïîëü-
çóþòñÿ íå òîëüêî â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, íî è â äðó-
ãèõ ïèùåâûõ îòðàñëÿõ è â ñèñòåìå îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ
äëÿ òåðìîîáðàáîòêè ñàìûõ ðàçíîîáðàçíûõ ïîëóôàáðèêà-
òîâ. Ïðèãîòîâëåííûå â íèõ èçäåëèÿ óäîñòîèëèñü áîëü-
øîãî êîëè÷åñòâà çîëîòûõ ìåäàëåé è äèïëîìîâ ïðåñòèæ-
íûõ ñìîòðîâ-êîíêóðñîâ ïèùåâîé ïðîäóêöèè.

Â ÷åì æå ñîñòîÿò îñîáåííîñòè çàïåêàíèÿ ìÿñíûõ äå-
ëèêàòåñîâ è ïðèãîòîâëåíèÿ âêóñíîé è êà÷åñòâåííîé ïðî-
äóêöèè èç ìÿñà, ïòèöû, ðûáû è îâîùåé? Òåõíîëîãè÷åñêèå
ïðîöåññû ïðè òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå èçäåëèé äîëæíû
ïðîõîäèòü ñòóïåí÷àòî. Ñ îäíîé ñòîðîíû, íåîáõîäèìû ýêñ-
òðåìàëüíî âûñîêèå òåìïåðàòóðû, ïîçâîëÿþùèå ñîêðàòèòü
âðåìÿ íàãðåâà è çàïåêàíèÿ, ôîðìèðóþùèå çîëîòèñòóþ
îáæàðåííóþ êîðî÷êó, êîòîðàÿ ñíèæàåò îáåçâîæèâàíèå
ïðîäóêòà è ïðèäàåò åìó ïðèâëåêàòåëüíûé âíåøíèé âèä. Ñ
äðóãîé ñòîðîíû, íóæíû òåìïåðàòóðû ñðåäíåãî óðîâíÿ, êî-

òîðûå óìåíüøàþò èñïàðåíèå âëàãè èç ñûðüÿ, îáåñïå÷è-
âàþò îïòèìàëüíîå ïðîòåêàíèå ïèðîãåíåòè÷åñêîãî ðàñïàäà
ìûøå÷íûõ áåëêîâ è æèðîâ. 

Â ðåçóëüòàòå òàêîãî ñòóïåí÷àòîãî âîçäåéñòâèÿ ãîðàçäî
ëó÷øå ñîõðàíÿþòñÿ êåòîíû – ëåòó÷èå õèìè÷åñêèå ñîåäè-
íåíèÿ, ïðèäàþùèå ãîòîâîé ïðîäóêöèè ñïåöèôè÷åñêèé
âêóñ è àðîìàò. Óìåíüøåíèå èõ äîëè âñëåäñòâèå ïîòåðü ïðè
îáû÷íîé (áåññòóïåí÷àòîé) òåðìîîáðàáîòêå ëèøàåò ãîòî-
âóþ ïðîäóêöèþ àðîìàòà, äåëàåò âêóñ ðàçìûòûì,
âûâàðåííûì. 

Ìåòîäèêà òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîãðàìì âî âñåì ìî-
äåëüíîì ðÿäó êàìåð «Àãðî-Òåðì» ðàçðàáîòàíà ñ öåëüþ ñî-
õðàíåíèÿ õàðàêòåðíîãî ïðèÿòíîãî àðîìàòà è ñî÷íîé êîí-
ñèñòåíöèè ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Äëÿ êàæäîãî âèäà
ïðîäóêöèè ñîçäàþòñÿ èíäèâèäóàëüíûå ïðîãðàììû, à âñåãî
èõ 99, è êàæäóþ èç íèõ ìîæíî ðàçáèòü íà 20 øàãîâ ñ
öåëüþ ïîëó÷åíèÿ îïòèìàëüíîãî âûõîäà ïðîäóêòà, åãî
âêóñà è âíåøíåãî âèäà. Â êàìåðàõ íå òîëüêî êîíòðîëèðó-
åòñÿ âëàæíîñòü âî âðåìÿ òåðìîîáðàáîòêè ïðîäóêòà, íî è
àâòîìàòè÷åñêè ïîääåðæèâàåòñÿ íà íåîáõîäèìîì äëÿ ðàç-
ëè÷íûõ ñòàäèé îáðàáîòêè ïðîäóêòà óðîâíå. Äëÿ ýòîãî èñ-
ïîëüçóåòñÿ ïñèõðîìåòðè÷åñêèé ìåòîä êîíòðîëÿ âëàæíî-
ñòè íà íèçêèõ òåìïåðàòóðàõ è îðèãèíàëüíîå ïîääåðæàíèå
âëàæíîñòè íà çàäàííîì óðîâíå ïðè òåìïåðàòóðàõ áîëåå
100°Ñ. Óïðàâëåíèå ïðîöåññîì îñóùåñòâëÿåòñÿ ïîñðåä-
ñòâîì ïðîãðàììû, êîòîðàÿ ïåðåäàåò êîìàíäó òåõíè÷å-
ñêîìó óñòðîéñòâó áåçèíåðöèîííîãî ïîâûøåíèÿ âëàæíî-
ñòè. Ïðè òåìïåðàòóðàõ, áëèçêèõ ê 100°Ñ
ïñèõðîìåòðè÷åñêèé ìåòîä íå ðàáîòàåò, ïîýòîìó âëàæ-
íîñòü ïîääåðæèâàåòñÿ ñ ïîìîùüþ èìïóëüñíîãî ìåëêî-
äèñïåðñíîãî ðàñïûëåíèÿ âîäû ñïåöèàëüíûìè âèõðåâûìè
ôîðñóíêàìè. 

Äëÿ áûñòðîãî ïåðåõîäà ñ âûñîêèõ òåìïåðàòóð íà áîëåå
íèçêèå ïðåäóñìîòðåíî êîíòðîëèðóåìîå ïðîâåòðèâàíèå,
êîòîðîå îäíîâðåìåííî íå òîëüêî áûñòðî ñíèæàåò òåìïå-
ðàòóðó, íî è óäàëÿåò íåæåëàòåëüíûå âåùåñòâà, îáðàçîâàâ-
øèåñÿ ïðè ïèðîãåíåòè÷åñêîì ðàñïàäå ñîñòàâíûõ ÷àñòåé
ïðîäóêòà.

Äëÿ êà÷åñòâåííîé òåðìîîáðàáîòêè î÷åíü âàæíî òàêæå
ðàâíîìåðíîå ðàñïðåäåëåíèå âîçäóøíûõ ïîòîêîâ âíóòðè
êàìåðû è ñêîðîñòü èõ ïåðåìåùåíèÿ âîêðóã ïðîäóêòà. Ýòî
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ãëàâíîå óñëîâèå ïîëó÷åíèÿ ðàâíîìåðíîãî öâåòà èçäåëèé è
îäíîâðåìåííîãî äîâåäåíèÿ èõ äî ãîòîâíîñòè äîñòèãàåòñÿ
âðàùåíèåì ðàìû ñ ïðîäóêöèåé îòíîñèòåëüíî ñòàöèîíàð-
íîãî ìíîãîòî÷å÷íîãî ïîòîêà. Íåïðåðûâíûé çàìåð òåì-
ïåðàòóðû âíóòðè ïðîäóêòà íàêîëüíûì äàò÷èêîì òðåáóåò
ðåâåðñèâíîãî âðàùåíèÿ òåëåæêè. ×òîáû ñíèçèòü ìîìåíòû
èíåðöèè è äèíàìè÷åñêèå íàãðóçêè îò âîçâðàòíîãî äâèæå-
íèÿ â êàìåðàõ «Àãðî-Òåðì» ïðèìåíÿþòñÿ ïëàâíûé ðàçãîí
è ïëàâíîå òîðìîæåíèå ýëåêòðîäâèãàòåëÿ ñ ïîìîùüþ ÷à-
ñòîòíîãî èíâåðòîðà. Îäíîâðåìåííî èíâåðòîð çàäàåò èí-
òåíñèâíîñòü ðàçãîíà è òîðìîæåíèÿ ýëåêòðîäâèãàòåëÿ ïî
åãî òîêàì, à àâàðèéíóþ çàùèòó îò ìåõàíè÷åñêèõ ïåðåãðó-
çîê îáåñïå÷èâàåò ñïåöèàëüíàÿ ôðèêöèîííàÿ ìóôòà
ìîòîð-ðåäóêòîðà.

Íåëüçÿ äîïóñêàòü, ÷òîáû èçëèøêè æèðà, êîòîðûå ïðè
âûñîêîé òåìïåðàòóðå íåèçáåæíî âûòàïëèâàþòñÿ èç çàïå-
êàåìûõ èçäåëèé, óíîñèëèñü ïîòîêàìè âîçäóõà íà ðàñêà-
ëåííûé òåïëîâîé áëîê òýíîâ. Ëîòêè ñ âûñîêèìè áîðòè-
êàìè è ñòðîãî ïîäîáðàííàÿ, òàê íàçûâàåìàÿ «ìÿãêàÿ»
èíòåíñèâíîñòü âîçäóøíîãî ïîòîêà ïðåïÿòñòâóþò ïðî-
ÿâëåíèþ ýòîãî íåïðèÿòíîãî ïðîöåññà. Äâîéíàÿ ñèñòåìà
êîíòðîëÿ òåìïåðàòóðû ñ ïîìîùüþ îñíîâíîãî ïðîöåññîðà
è âòîðîãî íåçàâèñèìîãî ïðèáîðà èñêëþ÷àåò íàãðåâ òýíîâ
âûøå òåìïåðàòóðû âîñïëàìåíåíèÿ æèðîâ, ïåðåãðåâ êà-
ìåðû ïðè îøèáêàõ îïåðàòîðà è âîçìîæíûõ ñáîÿõ ïðî-
ãðàììû. 

Äîñòèæåíèþ âûñîêîãî êà÷åñòâà ãîòîâîé ïðîäóêöèè
ñïîñîáñòâóåò òàêæå èñïîëüçîâàíèå â êîíñòðóêöèè êàìåð
«Àãðî-Òåðì» äâóõñêîðîñòíîãî âåíòèëÿòîðà, íàãíåòàþùåãî
âîçäóõ â êàíàë ñ òðåìÿ øèáåðíûìè ùåëÿìè, êîòîðûå
èìåþò ðàçáèâêó ïî âûñîòå íà ïÿòü çîí ðåãóëèðîâêè. Òàêàÿ
äèñêðåòíîñòü ðåãóëèðîâàíèÿ èíòåíñèâíîñòè ïîòîêà ãî-
ðÿ÷åãî âîçäóõà ïîçâîëÿåò ïîäîáðàòü îïòèìàëüíóþ ñêî-
ðîñòü îáäóâà èçäåëèé.

Íà êðûøå âñåõ ìîäåëåé êàìåð óñòàíîâëåí òðåõöâåò-
íûé «ñâåòîôîð». Ýòî îñîáåííî óäîáíî, åñëè íà ïðî-
èçâîäñòâå øóìíî è ñðàçó íåñêîëüêî êàìåð ïîäàþò çâóêî-
âûå ñèãíàëû. Ãîðèò çåëåíûé öâåò — âñå íîðìàëüíî,
æåëòûé — íåîáõîäèìî ïîäîéòè è ïîñìîòðåòü, â ÷åì îò-
êëîíåíèÿ îò çàäàííîé ïðîãðàììû. Êðàñíûé öâåò, îäíî-
âðåìåííî ñ êîòîðûì çâó÷èò ìîùíàÿ ñèðåíà, ïðåäóïðåæ-
äàåò îá àâàðèéíîé ñèòóàöèè. 

Êàìåðû «Àãðî-Òåðì» âûïóñêàþòñÿ êàê ñ ýëåêòðè÷å-

ñêèì, òàê è ñ ãàçîâûì îáîãðåâîì. Äëÿ íèõ èçãîòàâëè-
âàþòñÿ ñïåöèàëüíûå ðàìû ñ ëîòêàìè, íî ìîãóò áûòü èñ-
ïîëüçîâàíû è óíèâåðñàëüíûå åâðîðàìû, ïðèìåíÿåìûå äëÿ
âàðêè êîëáàñ â òåðìîêàìåðàõ.

Ñèñòåìà óïðàâëåíèÿ îáåñïå÷èâàåò âîçìîæíîñòü ïðî-
ãðàììèðîâàíèÿ è íåïðåðûâíîãî êîíòðîëÿ âñåõ òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ òåðìîîáðàáîòêè ðàçëè÷íûõ ïðîäóê-
òîâ. Ýòî ñïîñîáñòâóåò äîñòèæåíèþ áåçóïðå÷íîãî
ñòàáèëüíîãî êà÷åñòâà è ìàêñèìàëüíîãî âûõîäà çàïå÷åííûõ
ïðîäóêòîâ.

Åñëè ãîâîðèòü î ïðåèìóùåñòâàõ èñïîëüçîâàíèÿ êàìåð
«Àãðî-Òåðì» â ñèñòåìå îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ, îñîáåííî
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ äåòñêèõ è äèåòè÷åñêèõ áëþä, òî, â ïåð-
âóþ î÷åðåäü, ñëåäóåò îòìåòèòü âîçìîæíîñòü ïîääåðæàíèÿ
95%-ãî óðîâíÿ âëàæíîñòè, íåîáõîäèìîãî äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà  ïðîäóêòîâ «íà ïàðó», âîçìîæíîñòü èçìåðåíèÿ òåì-
ïåðàòóðû â ñåðäöåâèíå ïðîäóêòà, ÷òî èñêëþ÷àåò íåðàâíî-
ìåðíîñòü ïðèãîòîâëåíèÿ, êîòîðàÿ õàðàêòåðíà, íàïðèìåð,
äëÿ ïàðîêîíâåêòîìàòîâ. Êðîìå òîãî, êàìåðû àâòîìàòè÷å-
ñêè îòêëþ÷àþòñÿ ïîñëå çàâåðøåíèÿ ïðîöåññà òåðìîîáðà-
áîòêè, ÷òî ïîçâîëÿåò èçáåæàòü ïîäãîðàíèÿ ãîòîâûõ
èçäåëèé.

Íîâàÿ ìîäåëü «Àãðî-Òåðì Ì12» ðàçðàáîòàíà ñ öåëüþ
äîïîëíèòåëüíîãî ðàñøèðåíèÿ ôóíêöèîíàëüíûõ âîçìîæ-
íîñòåé è óâåëè÷åíèÿ ñïèñêà ïðîäóêòîâ èç ìÿñà, ïòèöû,
ðûáû è îâîùåé, êîòîðûå ìîæíî â íåé ïðèãîòîâèòü. Ýòî
óíèâåðñàëüíîå îáîðóäîâàíèå, ïîçâîëÿþùåå ïðîâîäèòü àá-
ñîëþòíî âñå âèäû òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè, âêëþ÷àÿ âàðêó,
çàïåêàíèå, îáæàðèâàíèå, òóøåíèå, ïðèïóñêàíèå, ïàññèðî-
âàíèå è äð. Óñèëåííûé ïàðîãåíåðàòîð îáåñïå÷èâàåò äî-
ñòèæåíèå è ïîääåðæàíèå âûñîêîé (äî 98%) âëàæíîñòè
ïðè îñóùåñòâëåíèè âàðêè ïðîäóêòà èëè åãî ïðèãîòîâëå-
íèÿ «íà ïàðó». Óâåëè÷åííîå êîëè÷åñòâî ÒÝÍîâ ïîçâîëÿåò
äîâåñòè òåìïåðàòóðó â êàìåðå äî 240 °Ñ. Êðîìå òîãî, â
íîâîé ìîäåëè êîíñòðóêòîðû ñóìåëè ðåøèòü âîïðîñ ïðàê-
òè÷åñêè èäåàëüíîé ðàâíîìåðíîñòè îáðàáîòêè ïðîäóêöèè
ïðè ìàêñèìàëüíîé çàãðóçêå.

Ïåðâûå èñïûòàíèÿ êàìåðû «Àãðî-Òåðì Ì12» è ïî-
ëó÷åííûå ðåçóëüòàòû äàþò îñíîâàíèÿ ïîëàãàòü, ÷òî êîí-
ñòðóêòèâíûå èçìåíåíèÿ, ðåàëèçîâàííûå â íîâîé ìîäåëè,
îêàçàëèñü öåëåñîîáðàçíûìè, ïîñòàâëåííûå öåëè äî-
ñòèãíóòû, âêëþ÷àÿ ýêîíîìè÷åñêèå è êà÷åñòâåííûå ïî-
êàçàòåëè.
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Áîëüøå âñåãî áûëî çàðåãèñòðè-
ðîâàíî ïàòåíòîâ, çàùèùàþùèõ îáî-
ðóäîâàíèå äëÿ êîëáàñíîãî ïðîèçâîä-
ñòâà, ÷òî ñîñòàâèëî 41% îò îáùåãî
÷èñëà çàðåãèñòðèðîâàííûõ ïàòåíòîâ
(ðèñ. 1).

24% ïàòåíòîâ îò îáùåãî êîëè÷å-
ñòâà ïîñâÿùåíû ìÿñíûì ïðîäóêòàì
è ñïîñîáàì èõ ïðîèçâîäñòâà. 19%
ïàòåíòîâ îõðàíÿþò îáîðóäîâàíèå
äëÿ ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà, à
16% ïàòåíòîâ — ðåøåíèÿ â îáëàñòè
ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäèåíòîâ
äëÿ ìÿñíîé îòðàñëè.

Áîëüøå âñåãî ïàòåíòîâ çà 2007-
2010 ãîäû áûëî çàðåãèñòðèðîâàíî
ïî ïðîöåäóðå ÐÑÒ, ÷òî ñîñòàâèëî
28% îò îáùåãî ÷èñëà ïàòåíòîâ â
ìèðå (ðèñ. 2). 

Âòîðîå ìåñòî ïî êîëè÷åñòâó ïà-
òåíòîâ çàíèìàþò åâðîïåéñêèå
ñòðàíû. Â Åâðîïåéñêîì ïàòåíòíîì
âåäîìñòâå, â âåäîìñòâà Ãåðìàíèè,
Ôðàíöèè, Øâåéöàðèè, Âåëèêîáðè-
òàíèè â ñóììå áûëî çàðåãèñòðèðî-
âàíî 27% ïàòåíòîâ îò èõ îáùåãî
÷èñëà â ìèðå. Èç íàöèîíàëüíûõ âå-
äîìñòâ ëèäåðîì ïî ÷èñëó çàðåãè-
ñòðèðîâàííûõ ïàòåíòîâ ÿâëÿåòñÿ
ÑØÀ ñ ïîêàçàòåëåì 19%. 14% ïà-
òåíòîâ áûëî çàðåãèñòðèðîâàíî â
ßïîíèè è 12% ïàòåíòîâ â Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè. 

Â ÐÔ 52% ïàòåíòîâ çàðåãèñòðè-
ðîâàííûõ íà å¸ òåððèòîðèè ñîñòàâ-
ëÿþò ìÿñíûå ïðîäóêòû è ñïîñîáû
èõ ïðîèçâîäñòâà (ðèñ. 3). 39% ïàòåí-
òîâ — ðåøåíèÿ â îáëàñòè ïèùåâûõ
äîáàâîê è èíãðåäèåíòîâ äëÿ ìÿñíîé
îòðàñëè è ëèøü 9% — îáîðóäîâàíèå
äëÿ ìÿñîïåðåðàáîòêè.

Èíàÿ êàðòèíà íàáëþäàåòñÿ â Åâ-
ðîïå è ÑØÀ (ðèñ. 4 è 5). Áîëüøàÿ

÷àñòü ðåøåíèé çàùèùàåò èííîâàöèè
â îáëàñòè îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ìÿñíîé
îòðàñëè. Â Åâðîïå ýòîò ïîêàçàòåëü
ñîñòàâëÿåò 69%, à â ÑØÀ 87%. Íà
äîëþ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â Åâðîïå
ïðèõîäèòñÿ 24% ïàòåíòîâ, à äëÿ ïè-
ùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäèåíòîâ ìÿñ-
íîé îòðàñëè îñòàåòñÿ 7%. Â ÑØÀ
ìÿñíûå ïðîäóêòû ïî÷òè íå ïàòåí-
òóþòñÿ, à äîëÿ  ïèùåâûõ äîáàâîê è
èíãðåäèåíòîâ ìÿñíîé îòðàñëè ñî-
ñòàâëÿåò 12%.

Èòîãîâûé àíàëèç äåÿòåëüíîñòè
çàÿâèòåëåé â âåäóùèõ ïàòåíòíûõ âå-
äîìñòâàõ ìèðà îòðàçèë ìèðîâûå òåí-
äåíöèè ïðè ðåãèñòðàöèè ïàòåíòîâ
ìÿñíîé îòðàñëè. Ðåøåíèÿ ïî îáîðó-
äîâàíèþ ìÿñíîé îòðàñëè áûëè ïîä-
ðîáíî èçëîæåíû â æóðíàëå «Âñå î
ìÿñå» ¹1, ¹2 è ¹3 çà 2012 ãîä.
Ïàòåíòû ïî ïèùåâûì äîáàâêàì è
èíãðåäèåíòàì äëÿ ìÿñíîé îòðàñëè
ïðåäñòàâëåíû â æóðíàëå «Âñå î
ìÿñå» ¹4 çà 2012 ãîä. Àíàëèç ïà-
òåíòîâ ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ èçëîæåí â æóðíàëå «Âñå î
ìÿñå» ¹1 çà 2013 ãîä. Äàëåå ïðåä-
ñòàâëÿåì âàì âòîðóþ ÷àñòü âûáîðêè
íàèáîëåå èíòåðåñíûõ ðåôåðàòîâ ïà-
òåíòîâ â îáëàñòè ïðîèçâîäñòâà ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ:

Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà âåò÷èíû
âàðåíîé â îáîëî÷êå, Ðîññèÿ

Èçîáðåòåíèå ìîæåò áûòü èñ-
ïîëüçîâàíî ïðè ïðîèçâîäñòâå âàðå-
íîé âåò÷èíû â îáîëî÷êå. Ñïîñîá
ïðåäóñìàòðèâàåò èñïîëüçîâàíèå â
êà÷åñòâå îñíîâíîãî ñûðüÿ ñâèíèíû
ñ ïðèçíàêàìè PSE â êîëè÷åñòâå 65–
70% ê ìàññå è ãîâÿäèíû âòîðîãî
ñîðòà èëè îäíîñîðòíîé ñ ïðèçíà-
êàìè DFD â êîëè÷åñòâå 13–19% ê
ìàññå. Ñâèíèíó íàðåçàþò íà êóñêè,
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В 2007-2010 годах было зарегистрировано 718 патен-
тов, защищающих решения в области производства

мясных продуктов, оборудования мясной отрасли, пище-
вых добавок и ингредиентов.
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øïðèöóþò áåëêîâî-æèðîâîé ýìóëü-
ñèåé â êîëè÷åñòâå 15–20% ê ìàññå
ñûðüÿ è ïîäâåðãàþò ìàññèðîâàíèþ â
òå÷åíèå 60–120 ìèíóò. Â êóòòåðå èç-
ìåëü÷àþò ãîâÿäèíó â òå÷åíèå 3-õ
ìèíóò ñ äîáàâëåíèåì ÷åøóé÷àòîãî
ëüäà. Ôàðø ñîñòàâëÿþò èç ñâèíèíû
è ãîâÿäèíû â ìåøàëêå ïðè îäíîâðå-
ìåííîì ââåäåíèè ïðÿíîñòåé — ÷åð-
íîãî ïåðöà, ìóñêàòíîãî îðåõà, ïàï-
ðèêè è çèðû. Ïîñëå øïðèöåâàíèÿ
ôàðøà â îáîëî÷êó ïðîâîäÿò îñàäêó â
òå÷åíèå 48–72 ÷àñîâ ïðè òåìïåðà-
òóðå 0–4 °Ñ. Çàòåì ïðîâîäÿò òåðìî-
îáðàáîòêó äî òåìïåðàòóðû âíóòðè
ïðîäóêòà 70–72 °Ñ è îõëàæäàþò.
Èçîáðåòåíèå îáåñïå÷èâàåò ïîëó÷å-
íèå âåò÷èíû ñ âûñîêîé ïèùåâîé è
áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòüþ, ñ óëó÷-
øåííûìè ôèçèêî-õèìè÷åñêèìè è
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèìè õàðàêòå-
ðèñ- òèêàìè, ñ âûñîêèìè îðãàíîëåï-
òè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè. 

Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà âåò÷èíû
èç êîíèíû äëÿ äèåòè÷åñêîãî ïèòà-
íèÿ, Ðîññèÿ

Èçîáðåòåíèå ìîæåò áûòü èñ-
ïîëüçîâàíî â ïðîèçâîäñòâå äèåòè÷å-
ñêèõ ïðîäóêòîâ èç êîíèíû, ïðåèìó-
ùåñòâåííî — âåò÷èí. Ñïîñîá
ïðåäóñìàòðèâàåò ïîäãîòîâêó êî-
íèíû, èçìåëü÷åíèå íà âîë÷êå ñ äèà-
ìåòðîì îòâåðñòèé 16-25 ìì, ïîñîë,
ìàññèðîâàíèå, ñîñòàâëåíèå ôàðøà,
íàáèâêó â îáîëî÷êó, îñàäêó è òåðìî-
îáðàáîòêó. Ðàññîë äîïîëíèòåëüíî
ñîäåðæèò ôåðìåíòíûé ïðåïàðàò
êîëëàãåíàçó â êîëè÷åñòâå 0,07% ê
ìàññå ñûðüÿ. Ìàññèðîâàíèå ïðîâî-
äÿò â òå÷åíèå 4 ÷àñîâ ïðè òåìïåðà-
òóðå 0–4 °Ñ. Ïðè ñîñòàâëåíèè
ôàðøà âíîñÿò ãèäðàòèðîâàííûé æè-
âîòíûé áåëîê WB 1/40 ñîîòíîøå-
íèå 1 : 25 â êîëè÷åñòâå 1–10% âçà-
ìåí îñíîâíîãî ñûðüÿ — êîíèíû —
ñ äîáàâëåíèåì ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ ïðÿ-
íîñòåé. Èñïîëüçîâàíèå èçîáðåòåíèÿ
ïîçâîëÿåò ïîâûñèòü êà÷åñòâî è óâå-
ëè÷èòü âûõîä ãîòîâîãî ïðîäóêòà, à
òàêæå ñîêðàòèòü âðåìÿ ïðîöåññà
ïðîèçâîäñòâà âåò÷èíû. 

Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ
èëè ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâèðî-
âàííûõ àýðèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ,
Ðîññèÿ

Èçîáðåòåíèå ïðåäóñìàòðèâàåò
ïîäãîòîâêó ðåöåïòóðíûõ êîìïîíåí-
òîâ, òåðìîîáðàáîòêó ñûðûõ èíãðå-
äèåíòîâ äî ñîñòîÿíèÿ ãîòîâíîñòè,
èçìåëü÷åíèå, ñìåøèâàíèå êîìïî-
íåíòîâ, èçìåëü÷åíèå äî ôàðøåîá-
ðàçíîãî ñîñòîÿíèÿ è âûòåñíåíèå

êèñëîðîäà èç ïðîäóêòà ñæàòûì ãàçî-
îáðàçíûì àçîòîì âûñîêîé î÷èñòêè
äî ïðèîáðåòåíèÿ ìàññîé ñîñòîÿíèÿ
ìóññà. Ãàçîîáðàçíûé àçîò èñïîëü-
çóþò ïðè äàâëåíèè 6 êã/ñì2. Îñó-
ùåñòâëÿþò ôàñîâêó ïðîäóêòà â ìíî-
ãîñëîéíûå ïîëèïðîïèëåíîâûå
ñòàêàíû èëè óïàêîâêó èç êîìáèíè-
ðîâàííîãî ìàòåðèàëà òèïà «Ëàìè-
ñòåð» èëè «Ñòåðàëêîí». Çàïîëíåí-
íûå ñòàêàíû óêóïîðèâàþò ïðè
ïîìîùè àëþìèíèåâûõ ëèñòîâ-ïëà-
òèíîê ìåòîäîì òåðìîñâàðèâàíèÿ è
ïåðåäàþò íà ñòåðèëèçàöèþ. Ïðè
ñòåðèëèçàöèè âåäóò íàãðåâàíèå ïðî-
äóêòà ïðè òåìïåðàòóðå 120 °Ñ â
òå÷åíèå 10 ìèíóò ñ ïîñëåäóþùåé
âûäåðæêîé ïðè òåìïåðàòóðå
115–120 °Ñ â òå÷åíèå 60 ìèíóò.
Çàòåì ïðîäóêò îõëàæäàþò â òå÷åíèå
40 ìèíóò äî ïîëó÷åíèÿ òåìïåðàòóðû
âíóòðè ïðîäóêòà 35 °Ñ. Ôàêòîð ñòå-
ðèëüíîñòè äîñòèãàåò 20 åäèíèö.
Èçîáðåòåíèå îáåñïå÷èâàåò ïîëó÷å-
íèå ïðîäóêòîâ â äåøåâîé è óäîáíîé
óïàêîâêå, èìåþùèõ óëó÷øåííûå ïî-
òðåáèòåëüñêèå ñâîéñòâà ãîòîâûõ èç-
äåëèé è ñîõðàíÿþùèõ îïòèìàëüíûå
îðãàíîëåïòè÷åñêèå è ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè â ïðîöåññå äëè-
òåëüíîãî õðàíåíèÿ.

Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ
èçäåëèé, Ðîññèÿ 

Ñïîñîá ïðåäóñìàòðèâàåò ðàç-
äåëêó ãîâÿæüèõ è ñâèíûõ òóø, èõ îá-
âàëêó, æèëîâêó ñ âûäåëåíèåì îäíî-
ñîðòíîãî ìÿñà, ïðîâåäåíèå ïîñîëà
îäíîâðåìåííî ñ ïðèãîòîâëåíèåì
ôàðøà ñ ââåäåíèåì íèòðèòà íàòðèÿ,
êðàñèòåëÿ è òîíêèì èçìåëü÷åíèåì,
øïðèöåâàíèå â îáîëî÷êó è òåðìî-
îáðàáîòêó. Â êà÷åñòâå êðàñèòåëÿ èñ-
ïîëüçóþò ôîðìåííûå ýëåìåíòû
êðîâè óáîéíûõ æèâîòíûõ, ïðåäâà-
ðèòåëüíî ãåìîëèçèðîâàííûå ðàñòâî-
ðîì ñ àñêîðáèíîâîé êèñëîòîé è ñó-
êöèíàòîì àììîíèÿ â ñîîòíîøåíèè
ôîðìåííûå ýëåìåíòû êðîâè: âîä-
íûé ðàñòâîð 1:2 â òå÷åíèå 6 ìèíóò.
Íèòðèò íàòðèÿ, àñêîðáèíîâóþ êèñ-
ëîòó è ñóêöèíàò àììîíèÿ áåðóò â ñî-
îòíîøåíèè 0,006:0,2:0,03 â % ê
ìàññå ôîðìåííûõ ýëåìåíòîâ. Êðà-
ñèòåëü ââîäÿò â ôàðø èç ðàñ÷åòà 0,7-
0,9 êã íà 100 êã íåñîëåíîãî ñûðüÿ.
Íèòðèò íàòðèÿ âíîñÿò â ôàðø èç
ðàñ÷åòà 3,5 ã íà 100 êã íåñîëåíîãî
ñûðüÿ. Èçîáðåòåíèå îáåñïå÷èâàåò
óëó÷øåíèå öâåòà êîëáàñ, ñíèæåíèå
îñòàòî÷íîãî íèòðèòà íàòðèÿ â íèõ è
ñîçäàíèå óñëîâèé, ñïîñîáñòâóþùèõ
ñîõðàííîñòè êîëáàñ.

Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà ñûðîêîï-
÷åíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé, Ðîññèÿ

Ñïîñîá ïðåäóñìàòðèâàåò ïîäãî-
òîâêó ñûðüÿ, ïðèãîòîâëåíèå ôàðøà
ñ ââåäåíèåì áàêòåðèàëüíûõ êóëüòóð,
ôîðìîâàíèå, òåðìè÷åñêóþ îáðà-
áîòêó, âêëþ÷àÿ îñàäêó è ïîýòàïíîå
êîï÷åíèå. Ôàðø ôîðìóþò â íàòó-
ðàëüíûå îáîëî÷êè äèàìåòðîì íå
áîëåå 24 ìì. Îñàäêó ïðîâîäÿò â
òå÷åíèå 10–15 ÷àñîâ ïðè òåìïåðà-
òóðå âîçäóõà 26±2 °Ñ è îòíîñèòåëü-
íîé âëàæíîñòè âîçäóõà 89±3%. Êîï-
÷åíèå ïðîâîäÿò â òðè ýòàïà ïðè
ñïåöèàëüíî ïîäîáðàííûõ îïòèìàëü-
íûõ òåïëîâûõ è âëàæíîñòíûõ ðåæè-
ìàõ. Ñóøêó ïðîâîäÿò ïîñëå êîï÷å-
íèÿ. Â êà÷åñòâå îñíîâíîãî ìÿñíîãî
ñûðüÿ èñïîëüçóþò æèëîâàííîå ìÿñî,
ñâèíóþ ãðóäèíêó èëè øïèê. Â êà÷å-
ñòâå áàêòåðèàëüíîé êóëüòóðû èñ-
ïîëüçóþò ñòàðòîâóþ êóëüòóðó Áèòåê
ËÊÁ-5 Àðò. 825/10 (Bitec LKB-5
Art. 825/10). Èçîáðåòåíèå ïîçâî-
ëÿåò óìåíüøèòü ïðîäîëæèòåëüíîñòü
òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà èçãîòîâ-
ëåíèÿ ïðè îáåñïå÷åíèè âûñîêèõ îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ãîòî-
âûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ ñóáïðîäóêòî-
âîé ïàñòû è ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ âàðå-
íîé êîëáàñû ñ èñïîëüçîâàíèåì ïî-
ëó÷åííîé ñóáïðîäóêòîâîé ïàñòû,
Ðîññèÿ

Рисунок 4.

Рисунок 5.
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Ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ ñóáïðîäóêòî-
âîé ïàñòû âêëþ÷àåò èçìåëü÷åíèå ñå-
ëåçåíêè êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà,
äîáàâëåíèå ïðåäâàðèòåëüíî ãèäðà-
òèðîâàííîé ìóêè ãîðîõà è êóðèíîãî
ïåïñèíà, âûäåðæèâàíèå â òå÷åíèå
îêîëî 1 ÷àñà, ïðîâåäåíèå òåðìè÷å-
ñêîé îáðàáîòêè ïîëó÷åííîé ñìåñè ñ
ïîñëåäóþùèì îõëàæäåíèåì. Óâëàæ-
íåíèå ìóêè ãîðîõà ïðîâîäÿò ïðè ñî-
îòíîøåíèè ìóêà:âîäà, ðàâíîì 1:3.
Ñîîòíîøåíèå ñåëåçåíêà:ãèäðàòèðî-
âàííàÿ ìóêà ãîðîõà ñîñòàâëÿåò
(65:35 – 75:25). Êîëè÷åñòâî äîáàâ-
ëÿåìîãî êóðèíîãî ïåïñèíà ðàññ÷è-
òûâàþò, èñõîäÿ èç ñîîòíîøåíèÿ êó-
ðèíûé ïåïñèí: ãèäðàòèðîâàííàÿ
ìóêà ãîðîõà, ðàâíîì 1:(90–100).
Ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ âàðåíîé êîëáàñû
âêëþ÷àåò ïîäãîòîâêó ñûðüÿ ñîãëàñíî
ðåöåïòóðå, ôàðøåñîñòàâëåíèå íà
êóòòåðå è ôîðìîâêó. Ïîäîáðàíû
òåõíîëîãè÷åñêèå ðåæèìû îñàäêè è
òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè, âêëþ÷àþ-
ùåé îáæàðêó ñ ïîñëåäóþùåé âàðêîé
è îõëàæäåíèåì. Èçîáðåòåíèå îáåñ-
ïå÷èâàåò ïîëó÷åíèå ãîòîâîãî èçäå-
ëèÿ ñ õîðîøèìè îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèìè ñâîéñòâàìè. 

Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà öåëüíîìû-
øå÷íûõ ñûðîêîï÷åíûõ ìÿñîïðîäóê-
òîâ, Ðîññèÿ

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê òåõíî-
ëîãèè ïðèãîòîâëåíèÿ ñûðîêîï÷åíûõ
ìÿñîïðîäóêòîâ èç ãîâÿäèíû è ñâè-
íèíû ñ èñïîëüçîâàíèåì ñòàðòîâûõ
êóëüòóð ìèêðîîðãàíèçìîâ. Ñïîñîá
ïðåäóñìàòðèâàåò èíúåöèðîâàíèå
ìÿñíîãî ñûðüÿ ðàññîëîì â êîëè÷å-
ñòâå 7–10%, ïîñîë, ñîçðåâàíèå, ôîð-
ìîâàíèå è òåðìè÷åñêóþ îáðàáîòêó.
Â êà÷åñòâå óãëåâîäíîãî êîìïîíåíòà
ðàñòâîð äëÿ èíúåöèðîâàíèÿ ñîäåð-
æèò ñàõàð-ïåñîê, à â êà÷åñòâå ñòàð-
òîâîé êóëüòóðû ìèêðîîðãàíèçìîâ —
Lactobacillus bulgaricus è Staphylo-
coccus carnosus. Ïîñîë ïðîâîäÿò ìå-
òîäîì íàòèðêè ïîñîëî÷íîé ñìåñüþ,
ñîñòîÿùåé èç ïîâàðåííîé ñîëè è
íèòðèòà íàòðèÿ â êîëè÷åñòâå 3% ê
ìàññå ñûðüÿ. Ôåðìåíòàöèþ ïðîâî-
äÿò ïðè òåìïåðàòóðå 30-35 °Ñ â
òå÷åíèå 6–8 ÷àñîâ. Â ïðîöåññå ñî-
çðåâàíèÿ ïðîâîäÿò ïîäïðåññîâêó
ñûðüÿ. Èçîáðåòåíèå îáåñïå÷èâàåò
óñêîðåíèå ïðîöåññà ïîñîëà ìÿñíîãî
ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñûðîêîï÷å-
íûõ ìÿñîïðîäóêòîâ è ñíèæåíèå åãî
ñåáåñòîèìîñòè. 

Ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ ôàðøà,
Ðîññèÿ

Ìÿñíîå ñûðüå èçìåëü÷àþò ñ ïî-

ñîëî÷íûìè èíãðåäèåíòàìè, ñîëüþ,
âîäîé èëè ëüäîì. Ãîòîâÿò ôàðøåâóþ
ñìåñü. Íà ñòàäèè ïðèãîòîâëåíèÿ
áåëêîâîãî ãåëÿ â íåãî ââîäÿò ñïèðî-
ôåí â êîëè÷åñòâå 0,0025–0,005% îò
ìàññû ãîòîâîãî ôàðøà. Áåëêîâóþ
ýìóëüñèþ ãîòîâÿò ïóòåì äîáàâëåíèÿ
æèðíîé ñâèíîé îáðåçè â ãîòîâûé
ãåëü è äèñïåðãèðîâàíèÿ åå äî îäíî-
ðîäíîé ñòðóêòóðû. Ýìóëüñèþ ââîäÿò
â ôàðøåâóþ ñìåñü è êóòòåðóþò äî
òðåáóåìîé êîíñèñòåíöèè ôàðøà.
Èçîáðåòåíèå îáåñïå÷èâàåò óâåëè÷å-
íèå ñðîêà õðàíåíèÿ ãîòîâîãî
ôàðøà. 

Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà ìÿñíîãî
ôîðìîâàííîãî ïðîäóêòà ñ äåòîê-
ñèêàöèîííûìè ñâîéñòâàìè äëÿ ïè-
òàíèÿ äåòåé øêîëüíîãî âîçðàñòà,
Ðîññèÿ

Èçîáðåòåíèå ïðåäíàçíà÷åíî äëÿ
èñïîëüçîâàíèÿ â ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè è îáùåñòâåííîì ïèòàíèè
ïðè ïðîèçâîäñòâå ôîðìîâàííûõ
ïðîäóêòîâ äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé øêîëü-
íîãî âîçðàñòà. Ñïîñîá ïðåäóñìàòðè-
âàåò èçìåëü÷åíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñî-
ñòàâëåíèå ôàðøà ñ ââåäåíèåì
íàïîëíèòåëÿ, ïåðåìåøèâàíèå è
ôîðìîâàíèå. Â êà÷åñòâå íàïîëíè-
òåëÿ èñïîëüçóþò áåëêîâóþ ýìóëüñèþ
èç ïþðå çåðíîâîé ôàñîëè, ðàñòè-
òåëüíîãî ìàñëà, 1% ðàñòâîðà óêñóñ-
íîé êèñëîòû è õèòîçàíà èç ïàíöèðÿ
ðå÷íîãî ðàêà â ñîîòíîøåíèè
8:2:3:0,5% ê ìàññå. Êîìïîíåíòû
ìÿñíîãî ïðîäóêòà áåðóò â ñëåäóþ-
ùåì ñîîòíîøåíèè, ìàññ.%.  : ìÿñíîé
ôàðø — 60,0–40,0, áåëêîâàÿ ýìóëü-
ñèÿ 10,0–30,0, ëóê ðåï÷àòûé — 5,0–
7,0, ñîëü ïèùåâàÿ éîäèðîâàííàÿ —
0,8, âîäà — îñòàëüíîå. Ñïîñîá îáåñ-
ïå÷èâàåò ïîëó÷åíèå ôîðìîâàííîãî
ìÿñíîãî ïðîäóêòà ñ âûñîêèìè äå-
òîêñèêàöèîííûìè ñâîéñòâàìè è
óëó÷øåííûìè ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷å-
ñêèìè ñâîéñòâàìè äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé
øêîëüíîãî âîçðàñòà. 

Ðåöåïòóðíàÿ êîìïîçèöèÿ ìÿñî-
ðàñòèòåëüíîãî êîíñåðâèðîâàííîãî
ïðîäóêòà, Ðîññèÿ

Ìÿñîðàñòèòåëüíûé ïðîäóêò ñî-
äåðæèò ãîâÿäèíó, êðóïó êóêóðóçíóþ,
ìîðêîâü, ëóê, êàïóñòó áåëîêî÷àííóþ,
ñâèíîé æèð, ñîåâîå ìàñëî, âèòàìèí-
íûé ïðåìèêñ 8-03 «ÀðòËàéô», áåë-
êîâûé ïðåïàðàò «Ýìóëåêñ», ìèíå-
ðàëüíûé ïðåìèêñ "ÝËÅÂÈÒ ÌÍ",
ÑÎ2-ýêñòðàêò äóøèñòîãî è ÷åðíîãî
ïåðöåâ, ïîâàðåííóþ ñîëü. Èíãðåäè-
åíòû áåðóòñÿ â îïðåäåëåííîì ñîîò-
íîøåíèè ïî ìàññå. Ïðîäóêò îáëà-

äàåò óëó÷øåííûìè îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèìè ñâîéñòâàìè è ïèùåâîé öåí-
íîñòüþ. 

Ïèùåâîé áèîëîãè÷åñêè àêòèâ-
íûé ìÿñîñîäåðæàùèé ïðîäóêò,
Ðîññèÿ

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê ïèùå-
âîé ïðîìûøëåííîñòè è ìîæåò áûòü
èñïîëüçîâàíî ïðè ïðîèçâîäñòâå
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, â îñíîâå êîòî-
ðûõ ïðèñóòñòâóåò ìÿñîñîäåðæàùåå
ñûðüå. Ïðîäóêò äîïîëíèòåëüíî ñî-
äåðæèò êîìïëåêñ èç 13 âèòàìèíîâ,
îìåãà-3 è îìåãà-6 ïîëèíåíàñûùåí-
íûå æèðíûå êèñëîòû, ìàêðî- è ìèê-
ðîýëåìåíòû. Ïðîäóêò òàêæå ìîæåò
ñîäåðæàòü ïîäñëàñòèòåëü, ïèùåâîé
êðàñèòåëü, ïîâàðåííóþ ñîëü, àðîìà-
òèçàòîð, êîíñåðâàíò, ýìóëüãàòîð,
âêóñîàðîìàòè÷åñêèå äîáàâêè, óñèëè-
òåëü âêóñà. Èçîáðåòåíèå îáåñïå÷è-
âàåò âûñîêèé óðîâåíü óñâîÿåìîñòè
ïðîäóêòà è ñîêðàùåíèå âðåìåíè íà
åãî óñâîåíèå, ïîâûøåíèå çàùèòíûõ
ñèë îðãàíèçìà, óëó÷øåíèå êðîâîîá-
ðàùåíèÿ è â çíà÷èòåëüíîé ìåðå ñíè-
æàåò ðèñê âîçíèêíîâåíèÿ ñåðäå÷íî-
ñîñóäèñòûõ è îíêîëîãè÷åñêèõ
çàáîëåâàíèé. →│
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Àëåêñàíäð Èâàíîâè÷ Æàðèíîâ,
ïðîôåññîð, ä.ò.í. èçâåñòåí ìíîãèì ïî-
êîëåíèÿì âûïóñêíèêîâ ìÿñîìîëî÷-
íîãî èíñòèòóòà. Îí ïðîñòî è äîñòóïíî
ðàññêàçûâàåò ñëóøàòåëÿì î ñëîæíûõ
âçàèìîäåéñòâèÿõ èíãðåäèåíòîâ â ìÿñ-
íûõ ñèñòåìàõ è ðàçëè÷íûõ áèîõèìè÷å-
ñêèõ ïðîöåññàõ.

Îñíîâàòåëü è îðãàíèçàòîð êóðñîâ
- Ìèõàèë Ïàâëîâè÷ Âîÿêèí, ê.ò.í.,
ïðåäñåäàòåëü ñîâåòà äèðåêòîðîâ ÃÊ
ÏÒÈ. Â ñåðåäèíå 90-õ ãîäîâ ïðî-
øëîãî âåêà áûëè îðãàíèçîâàíû ïåð-
âûå ñåìèíàðû. Òîãäà íà ðîññèéñêîì
ðûíêå òîëüêî ïîÿâèëèñü ðàçíîîáðàç-
íûå èíãðåäèåíòû, î ñâîéñòâàõ êîòîðûõ
áûëî ñëîæíî ïîëó÷èòü äîñòîâåðíóþ
èíôîðìàöèþ. Ëåêöèè ïåðâûõ ñåìè-
íàðîâ ëåãëè â îñíîâó äâóõ òîìîâ êðàò-
êèõ êóðñîâ ïî «Îñíîâàì ñîâðåìåííûõ
òåõíîëîãèé ïåðåðàáîòêè ìÿñà», ñòàâ-
øèõ íàñòîÿùèì áåñòñåëëåðîì ñðåäè
ñïåöèàëèñòîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè.

Çà ïðîøåäøèå ãîäû ìíîãîå èçìå-
íèëîñü, âûðîñëî ïîêîëåíèå òåõíîëî-
ãîâ, êîòîðîìó ïèùåâûå èíãðåäèåíòû
çíàêîìû ñ èíñòèòóòñêîé ñêàìüè. Íî
äàæå ó ñàìûõ îïûòíûõ ñïåöèàëèñòîâ
«çàìûëèâàåòñÿ» âçãëÿä è ïðèõîäèò ïî-
íèìàíèå, ÷òî íà ïðîáëåìó íåîáõîäèìî
âçãëÿíóòü ñ íàó÷íîé òî÷êè çðåíèÿ. 

Â 2012 ãîäó “Ãðóïïà Êîìïàíèé
ÏÒÈ” îðãàíèçîâàëà òðè òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ñåìèíàðà, ïîñâÿùåííûõ ñîâðå-
ìåííûì òåíäåíöèÿì â ïðîèçâîäñòâå
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.  Àâòîðèòåòíûìè
ñïèêåðàìè ñòàëè ïðîôåññîð À. È. Æà-

ðèíîâ, ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè, ñïåöèàëèñòû
AFNOR (ÀÔÍÎÐ, Àññîöèàöèÿ
Ôðàíöèè ïî íîðìàì), à òàêæå ñîòðóä-
íèêè  êîìïàíèè.

Òàêèå äåëîâûå ìåðîïðèÿòèÿ î÷åíü
ýôôåêòèâíû ñ òî÷êè çðåíèÿ îáìåíà
èíôîðìàöèåé. Îíè äàþò âîçìîæ-
íîñòü ó÷àñòíèêàì ïîîáùàòüñÿ ñ àâòî-
ðèòåòíûìè ñïåöèàëèñòàìè ïèùåâîé
èíäóñòðèè è ïîäåëèòüñÿ îïûòîì ñ êîë-
ëåãàìè ïî îòðàñëè.

Ïåðâûå äíè ñåìèíàðîâ îòêðûâàë
ïðîôåññîð Àëåêñàíäð Èâàíîâè÷ Æà-
ðèíîâ. Ëåêöèè ïðîôåññîðà áûëè ïî-
ñâÿùåíû îñîáåííîñòÿì ñîâðåìåííîãî
ìÿñíîãî ñûðüÿ è ñïîñîáàì åãî ïåðåðà-
áîòêè. Íè äëÿ êîãî íå ñåêðåò, ÷òî õè-
ìè÷åñêèé ñîñòàâ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèå
ñâîéñòâà ñîâðåìåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ
çíà÷èòåëüíî îòëè÷àþòñÿ îò ïîêàçàòå-
ëåé, êîòîðûå îïèñàíû â ó÷åáíèêàõ. Äà
è íàèáîëåå «ëþáèìîå» òåõíîëîãàìè
ñûðüå – îõëàæäåííîå ìÿñî – ñóëèò
îïðåäåëåííûå ïðîáëåìû, ðåøåíèå êî-
òîðûõ â ñâîèõ ëåêöèÿõ ïðåäëîæèë
ïðîôåññîð À. Í. Æàðèíîâ. Î÷åíü
ïîäðîáíî îí îñòàíàâëèâàëñÿ íà îñ-
íîâíûõ ïðèíöèïàõ ñòðóêòóðèðîâàíèÿ
ìÿñíûõ äèñïåðñíûõ ñèñòåì, ïðèíöè-
ïàõ ïîëó÷åíèÿ óñòîé÷èâûõ ìÿñíûõ
ýìóëüñèé, àíàëèçèðîâàë ôàêòîðû,
âëèÿþùèå íà ñâîéñòâà ìÿñíûõ ýìóëü-
ñèé, ðàññìàòðèâàë çíà÷åíèå áåëêîâ è
ïîëèñàõàðèäîâ â ìÿñíûõ ñèñòåìàõ, èõ
ñèíåðãèçì è êîíêóðåíòíûå âçàèìî-
îòíîøåíèÿ. 

Îñîáîå âíèìàíèå óäåëÿëîñü ñàìûì

ðàñïðîñòðàíåííûì èíãðåäèåíòàì, âõî-
äÿùèì â ñîñòàâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ -
ïîâàðåííîé ñîëè è âîäå. Â ïðåçåíòà-
öèè âñåñòîðîííå áûëî ðàçîáðàíî
âëèÿíèå õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà è
ñâîéñòâ ýòèõ èíãðåäèåíòîâ íà êà÷åñòâî
ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Ïðåçåíòàöèè ñïåöèàëèñòîâ ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè Â.Ì.
Ãîðáàòîâà âñåãäà èíòåðåñíû ïðîèçâî-
äèòåëÿì îòðàñëè. Ñïåöèàëèñòû èíñòè-
òóòà îáëàäàþò ñàìîé ïîñëåäíåé è àê-
òóàëüíîé èíôîðìàöèåé ïî ìÿñíîé
îòðàñëè Ðîññèè. Àëåêñàíäð Íèêîëàå-
âè÷ Çàõàðîâ, ê.ò.í., çàìåñòèòåëü äèðåê-
òîðà èíñòèòóòà ïî ýêîíîìè÷åñêèì ñâÿ-
çÿì è ìàðêåòèíãó àêöåíòèðîâàë
âíèìàíèå íà  âîïðîñàõ ðàçâèòèÿ è
ôóíêöèîíèðîâàíèÿ ìÿñíîé îòðàñëè,
ñâÿçàííûå ñ ãîñóäàðñòâåííîé ïðîãðàì-
ìîé ðàçâèòèÿ ÀÏÊ íà 2013-2020
ãîäû. Îí òàêæå ïðåäîñòàâèë àíàëèç
ñèòóàöèè, êîòîðàÿ ñëîæèëàñü â îòðàñëè
ïîñëå âñòóïëåíèÿ â ÂÒÎ è ðàññêàçàë îá
îñíîâíûõ íàïðàâëåíèÿõ èññëåäîâàíèé
ÂÍÈÈÌÏà.

Ñ èíôîðìàöèåé ïî òåõíè÷åñêîìó
ðåãóëèðîâàíèþ ìÿñíîé îòðàñëè â ðàì-
êàõ Òàìîæåííîãî ñîþçà ó÷àñòíèêîâ ñå-
ìèíàðîâ ïîçíàêîìèëà Îêñàíà Àëåê-
ñàíäðîâíà Êóçíåöîâà, ê.ò.í.,
çàâåäóþùàÿ îòäåëîì ñòàíäàðòèçàöèè,
ñåðòèôèêàöèè è ñèñòåì óïðàâëåíèÿ
êà÷åñòâîì ÂÍÈÈÌÏ. 

Ïðåçåíòàöèÿ Òàòüÿíû Ãåîðãèåâíû
Êóçíåöîâîé, ä.â.í., çàâåäóþùåé ëàáî-
ðàòîðèåé êâàëèìåòðè÷åñêîé è ñåíñîð-
íîé îöåíêè ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâûõ

Технологические семинары -  
оптимальная площадка для обмена
опытом и мнениями
К. Е. Быреева, шеф-технолог ГК ПТИ, канд. техн. наук

“Группа Компаний ПТИ” известна среди переработчиков мясной от-
расли не только своими ингредиентами и технологиями, но и жела-

нием поделиться накопленными знаниями и опытом. Широкую популяр-
ность завоевали обучающие технологические семинары, которые
специалисты отрасли называют «Курсами Жаринова». 
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ïðîäóêòîâ ÂÍÈÈÌÏ ïîñâÿùàëàñü
ñîâðåìåííûì ïîäõîäàì ê ïðîâåäåíèþ
îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè ìÿñíîé
ïðîäóêöèè. Äåòàëüíî áûëè ðàçîáðàíû
òðåáîâàíèÿ ê óñëîâèÿì ïðîâåäåíèÿ
ñåíñîðíîãî àíàëèçà, îñíîâíûå ïðèí-
öèïû îòáîðà äåãóñòàòîðîâ è îñîáåí-
íîñòè ñåíñîðíîé îöåíêè ìÿñíîé
ïðîäóêöèè. Äåìîíñòðàöèîííûå äåãó-
ñòàöèè êîëáàñ íà ïðåäìåò âûÿâëåíèÿ
íàëè÷èÿ, ëèáî îòñóòñòâèÿ ðàçëè÷èé â
èõ âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ êà÷åñòâàõ –
îáÿçàòåëüíàÿ ïðàêòè÷åñêàÿ ÷àñòü
ïðåçåíòàöèé.

Âèêòîðèÿ Âèêòîðîâíà Íàñîíîâà,
ê.ò.í,  çàâåäóþùàÿ ëàáîðàòîðèåé òåõ-
íîëîãèè êîëáàñ, ïîëóôàáðèêàòîâ è
óïàêîâêè ÂÍÈÈÌÏ, ïîçíàêîìèëà
ó÷àñòíèêîâ ìåðîïðèÿòèÿ ñ àêòóàëüíîé
èíôîðìàöèåé î ðàçðàáîòêå è ââåäåíèè
â äåéñòâèå íîâûõ íàöèîíàëüíûõ ñòàí-
äàðòîâ, àññîðòèìåíòîì è êëàññèôèêà-
öèåé ÃÎÑÒîâñêîé ïðîäóêöèè, ñðîêàì
ãîäíîñòè ïðîäóêöèè, à òàêæå ñ òðåáî-
âàíèÿì ê ñûðüþ è ìàòåðèàëàì.

Ñîòðóäíèêè ëàáîðàòîðèè ÂÍÈ-
ÈÌÏ ðàññêàçàëè î çàìîðîæåííîì
ìÿñå, ìåòîäàõ åãî èäåíòèôèêàöèè
(ê.ò.í. Ë. À. Âåðåòîâ), ïîñîëå ìÿñíîãî
ñûðüÿ (ê.ò.í. Å.Ê. Òóíèåâà), ðàöèî-
íàëüíîé îáâàëêå è æèëîâêå ìÿñà (ê.ò.í.
Ë.È. Ëåáåäåâà).
Õîòåëîñü áû îñîáî îòìåòèòü, ÷òî íà
îäíîì èç ñåìèíàðîâ â 2012 ãîäó âû-
ñòóïèë ïðåäñòàâèòåëü ÀÔÍÎÐ. Àññî-
öèàöèÿ ðàñïîëàãàåò êîìàíäîé ïðî-
ôåññèîíàëîâ, îáëàäàþùèõ ãëóáîêèìè
çíàíèÿìè â îáëàñòè îðãàíèçàöèè è
ôóíêöèîíèðîâàíèÿ ñèñòåì ìåíåäæ-
ìåíòà êà÷åñòâà íà ïðåäïðèÿòèè. Îã-
ðîìíûé îïûò ñïåöèàëèñòîâ ÀÔÍÎÐ
è ïðåäëàãàåìûå èìè íîó-õàó ïîçâî-
ëÿþò íàéòè ðåøåíèÿ ñàìûõ ñëîæíûõ è
ïîðîé íåñòàíäàðòíûõ âîïðîñîâ. Ñïè-
êåð èíôîðìèðîâàë î ìåñòå ñèñòåìû
áåçîïàñíîñòè ïðîäóêöèè â îáùåé ñè-
ñòåìå ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà (ÑÌÊ),
îá îáùèõ ïîëîæåíèÿõ ÑÌÊ è ïîä-
õîäó ê å  ̧ðàçðàáîòêå è âíåäðåíèþ.

Çíà÷èòåëüíàÿ ÷àñòü ïðåçåíòàöèè
êîìïàíèè ÀÔÍÎÐ ñîñòîÿëà â ðàñ-
ñìîòðåíèè îñíîâíûõ ïðèíöèïîâ
ÕÀÑÑÏ. Îñîáîå âíèìàíèå îáðàùà-
ëîñü íà êðèòè÷åñêèå òî÷êè êîíòðîëÿ, â
êîòîðûõ âñå âèäû ðèñêîâ, ñâÿçàííûå ñ
óïîòðåáëåíèåì ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ,

ìîãóò áûòü ïðåäîòâðàùåíû,
ëèáî ñóùåñòâåííî ñíèæåíû
äî ïðèåìëåìîãî óðîâíÿ.
Òðàäèöèîííî îäèí äåíü
ïðîãðàììû ñåìèíàðà –
äåíü  Ãðóïïû Êîìïàíèé
ÏÒÈ. Òåìàòè÷åñêè ëåêöèè
äåëÿòñÿ íà íåñêîëüêî ÷àñòåé.
Îñíîâíàÿ òåìà – òåõíîëî-
ãèè è àññîðòèìåíò ïðîäóê-
öèè êîìïàíèè. Â ðàìêàõ
òåìû ïåðåðàáîò÷èêàì ìÿñà
ïðåäëàãàëèñü íîâèíêè àññîðòèìåíòà,
ñïîñîáû èñïîëüçîâàíèÿ èíãðåäèåíòîâ
è ôóíêöèîíàëüíûõ äîáàâîê, èõ õàðàê-
òåðèñòèêè, îñîáåííîñòè. Î÷åíü ïîä-
ðîáíî ñïåöèàëèñòû îñòàíàâëèâàëèñü
íà ñâîéñòâàõ áåëêîâûõ ïðîäóêòîâ,
ôóíêöèîíàëüíûõ ñìåñåé äëÿ çàìåíû
ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñòàáèëèçàöèè ôàðøà,
ïîñîëà ìÿñà, àíàëîãîâûõ ïðîäóêòàõ.
Íå îñòàëèñü áåç âíèìàíèÿ è ïðîäóêòû
äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðîêà ãîäíîñòè, êðàñè-
òåëè, ïðÿíîàðîìàòè÷åñêèå ñìåñè, àðî-
ìàòèçàòîðû.

Ó÷àñòíèêè ñåìèíàðà ñ îñîáûì âíè-
ìàíèåì îòíåñëèñü ê ïðåçåíòàöèè ïî
òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà öåëüíîìû-
øå÷íûõ è ñòðóêòóðèðîâàííûõ ïðîäóê-
òîâ. Â íåé áûëè ïðåäñòàâëåíû ðåçóëü-
òàòû àíàëèçà òåõíîëîãè÷åñêîãî
ïðîöåññà, ðàññêàçàíî îá îñîáåííîñòÿõ
ïîäãîòîâêè ñûðüÿ, îõàðàêòåðèçîâàíû
èñïîëüçóåìûå êîìïîíåíòû è ïîðÿäîê
ïðèãîòîâëåíèÿ ðàññîëà. Âàæíûé ìî-
ìåíò ïðåçåíòàöèè - àíàëèç äåôåêòîâ
äåëèêàòåñîâ,  ôàêòîðîâ, âëèÿþùèõ íà
èõ ïîÿâëåíèå, à òàêæå ñïîñîáû óñòðà-
íåíèÿ.

Äåãóñòàöèÿ îáðàçöîâ ìÿñíûõ èçäå-
ëèé, âûðàáîòàííûõ â ýêñïåðèìåíòàëü-
íîì öåõå ÃÊ ÏÒÈ – íåîòúåìëåìàÿ
÷àñòü «Æàðèíîâñêèõ êóðñîâ». Äåìîí-
ñòðèðîâàëèñü íîâèíêè  - ðàçíîîáðàç-
íûå âèäû ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ðàçëè÷-
íûõ öåíîâûõ ñåãìåíòîâ.

Ïî îêîí÷àíèè ñåìèíàðîâ ó÷àñò-
íèêè ïîëó÷èëè ñåðòèôèêàòû. Ñëóøà-
òåëè âûðàçèëè ñâîè ïîæåëàíèÿ îðãà-
íèçàòîðàì ïî âûáîðó àêòóàëüíûõ è
èíòåðåñíûõ òåì äëÿ áóäóùèõ ñåìèíà-
ðîâ. 

Â 2013 ãîäó Ãðóïïà Êîìïàíèé
ÏÒÈ ïëàíèðóåò ïðîâåñòè òðè ñåìè-
íàðà «Ñîâðåìåííûå òåíäåíöèè â ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ», íà êî-

òîðûõ ìû ïðåäñòàâèì íîâûå ðàçðà-
áîòêè.  Â êà÷åñòâå ñïèêåðîâ áóäóò ïðè-
ãëàøåíû âåäóùèå ñïåöèàëèñòû îò-
ðàñëè. Ñîòðóäíèêè ÂÍÈÈÌÏ
ïðåäëîæàò èíôîðìàöèþ ïî íîâîìó
ÃÎÑÒ íà âàðåíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ;
íîâûì ìåòîäàì èññëåäîâàíèÿ ìÿñà è
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ; ðàññêàæóò î ñîâðå-
ìåííûõ òðåáîâàíèÿõ è îöåíêå êà÷åñòâà
ñâèíèíû, ïîñòóïàþùåé íà ïðîìûø-
ëåííóþ ïåðåðàáîòêó; î êà÷åñòâå ìÿñà
ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè.

Â ðàìêàõ ñåìèíàðà ñïåöèàëèñòû ÃÊ
ÏÒÈ ðàñøèðÿò ìàòåðèàë, äîáàâèâ
îáçîð ðûíêà è ïðîèçâîäñòâà ðóáëåíûõ
è íàòóðàëüíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, îñî-
áåííîñòè òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêòîâ èç ìÿñà ïòèöû, ïîäðîáíî
îñòàíîâÿòñÿ íà ìåòîäàõ âõîäíîãî êîíò-
ðîëÿ ñûðüÿ è ìàòåðèàëîâ, à òàêæå ãî-
òîâûõ èíãðåäèåíòîâ. Íà äåãóñòàöèþ
ìû ïðåäñòàâèì íîâûå ðåöåïòóðû ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ, â ñîçäàíèè êîòîðûõ ïðè-
íèìàëè ó÷àñòèå ñïåöèàëèñòû Öåíòðà
èññëåäîâàíèÿ è ðàçâèòèÿ ÃÊ ÏÒÈ, à
òàêæå âñå øåô-òåõíîëîãè êîìïàíèè.
Ïðèãëàøàåì âàñ ñòàòü ó÷àñòíèêîì îä-
íîãî èç òåõíîëîãè÷åñêèõ ñåìèíàðîâ
«Ñîâðåìåííûå òåíäåíöèè â ïðîèçâîä-
ñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ», êîòîðûå ñî-
ñòîÿòñÿ ñ 21 ïî 24 ìàÿ è ñ 19 ïî 22 íî-
ÿáðÿ 2013 ãîäà ïî àäðåñó: Ìîñêâà,
ßðîñëàâñêîå øîññå, 19. Ïðîãðàììà,
ïðèãëàøåíèå íà ñåìèíàð, ñõåìà ïðî-
åçäà âûñûëàåòñÿ â ðåãèîíàëüíûå äè-
ñòðèáüþòîðñêèå öåíòðû çà ìåñÿö äî
íà÷àëà. →│
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Êàê ìÿñî «íè êðóòè», âñå ðàâíî ïîëó÷èòñÿ ôàðø – ïðå-
êðàñíûé ìàòåðèàë äëÿ êóëèíàðíûõ ýêñïåðèìåíòîâ. Â ïåðå-
âîäå ñ ëàòûíè ñëîâî ôàðø îçíà÷àåò – íàïîëíÿþ, íà÷èíÿþ.
Òàêæå ñëîâîì ôàðø íàçûâàþò ëþáóþ ìåëêî èçðóáëåííóþ
(èçìåëü÷åííóþ âðó÷íóþ èëè ñ ïîìîùüþ òåõíè÷åñêèõ
ñðåäñòâ) íà÷èíêó äëÿ êóøàíèé.

Â ÷åì æå ïðåèìóùåñòâî ôàðøà ïî ñðàâíåíèþ ñ òåì æå
ìÿñîì, íî ïîðåçàííûì êóñî÷êàìè? Îòâåò äîñòàòî÷íî ïðîñò
– áûñòðîå ïðèãîòîâëåíèå è îòëè÷íûé ðåçóëüòàò ïðè ìèíè-
ìàëüíûõ çàòðàòàõ. Áëàãîäàðÿ ñâîåé óíèâåðñàëüíîñòè, ýòîò
ïðîäóêò âñòðå÷àåòñÿ â êóõíÿõ ìíîãèõ íàðîäîâ ìèðà. Ãîòî-
âèòü åãî ìîæíî èç ëþáîãî âèäà ìÿñà: ãîâÿäèíû (òåëÿòèíû),
ñâèíèíû, áàðàíèíû, êîíèíû, à òàêæå ìÿñà ïòèöû. Äîñòà-
òî÷íî ðàñïðîñòðàíåííûìè ïðè ïðèãîòîâëåíèè íåêîòîðûõ
áëþä ÿâëÿþòñÿ ñìåøàííûå âèäû ôàðøà â ðàçëè÷íûõ ñî÷å-
òàíèÿõ è ïðîïîðöèÿõ, ÷òî íàäåëÿåò èõ îñîáûì ïèêàíòíûì
âêóñîì è àðîìàòîì.

Ïåðâûé ýòàï ïðèãîòîâëåíèÿ ôàðøà – âûáîð ìÿñíîãî
ñûðüÿ è åãî îöåíêà ïî âíåøíåìó âèäó. Êà÷åñòâåííîå ìÿñî
íà ðàçðåçå íå äîëæíî áûòü ñëèøêîì ðûõëûì, «ãóá÷àòûì» è
ëèïêèì, îáðàçóþùàÿñÿ ïðè íàäàâëèâàíèè ïàëüöåì ÿìêà áû-
ñòðî âûðàâíèâàòüñÿ. Íî åñëè ëóíêà âîâñå íå ðàñïðÿìëÿåòñÿ
è â íåé îáðàçóåòñÿ ëóæèöà êðîâè, çíà÷èò, ìÿñî áûëî íå-
îäíîêðàòíî çàìîðîæåíî è ðàçìîðîæåíî. 

Òîíêèå æèðîâûå ïðîñëîéêè – ñàìûé ãëàâíûé ïîêàçà-
òåëü åãî êà÷åñòâà, èìåííî îíè ïðèäàþò ìÿñó è âêóñ, è àðî-
ìàò. Áëàãîäàðÿ æèðó ìÿñî íå òåðÿåò ñî÷íîñòè âî âðåìÿ òåï-
ëîâîé îáðàáîòêè. Åñëè ãîâîðèòü î ñîñòîÿíèè æèðà, òî âíå
çàâèñèìîñòè îò òèïà ìÿñà îí íå äîëæåí èìåòü ñåðîâàòî-ìà-
òîâûé îòòåíîê, ëèïíóòü ê ïàëüöàì è èìåòü çàïàõ îñàëèâàíèÿ
èëè ïðîãîðêàíèÿ. 

Ïðè ïîêóïêå çàìîðîæåííîãî ìÿñà ïîìíèòå, ÷òî âàì
ïîòðåáóåòñÿ âðåìÿ äëÿ åãî ïðàâèëüíîãî ðàçìîðàæèâàíèÿ.
Ñàìûé ïðîñòîé ñïîñîá ðàçìîðàæèâàíèÿ – ïðè êîìíàòíîé
òåìïåðàòóðå, à ñàìûé áûñòðûé – ïîä ãîðÿ÷åé âîäîé èëè ñ
ïîìîùüþ ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è. Íî äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êà-
÷åñòâåííîãî áëþäà èç ôàðøà âñå ýòè ìåòîäû ïðîñòî âàð-
âàðñêèå. Ïîýòîìó àëãîðèòì äåéñòâèÿ î÷åíü ïðîñòîé: çàìî-
ðîæåííîå ìÿñî íåîáõîäèìî ïîìåñòèòü â çîíó õîëîäèëüíèêà
ñ íóëåâîé òåìïåðàòóðîé. Ñïîñîá ýòîò íå ñàìûé áûñòðûé,
íî ñàìûé ïðàâèëüíûé, ïîòîìó ÷òî ìÿñî ñîõðàíèò âñå ñâîè

âêóñîâûå êà÷åñòâà. Âðåìÿ ðàçìîðàæèâàíèÿ çàâèñèò îò ðàç-
ìåðîâ êóñêà ìÿñà è âàðüèðóåòñÿ îò 2-3 ÷àñîâ äî ñóòîê (åñëè
êóñîê âåñèò ïðèáëèçèòåëüíî 2 êã).

Äëÿ óäîáñòâà ïîêóïàòåëÿ ìÿñíàÿ îòðàñëü âûïóñêàåò óæå
ãîòîâîå êîòëåòíîå ìÿñî. Â 2010 ãîäó ñïåöèàëèñòàìè Âñå-
ðîññèéñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè
Â.Ì. Ãîðáàòîâà áûë àêòóàëèçèðîâàí äîêóìåíò íà ïðî-
èçâîäñòâî òàêîãî ìÿñà (ÒÓ 9214-999-00419779-10 «Ïî-
ëóôàáðèêàò – ìÿñî êîòëåòíîå»). 

Àññîðòèìåíò ïðîäóêöèè èç ãîâÿäèíû, áàðàíèíû è ñâè-
íèíû, ïðåäóñìîòðåííûé äîêóìåíòîì, ïðåäíàçíà÷åí äëÿ
ðåàëèçàöèè â ðîçíè÷íîé òîðãîâëå è ñåòè îáùåñòâåííîãî
ïèòàíèÿ. Äëÿ âûðàáîòêè êîòëåòíîãî ìÿñà èç ãîâÿäèíû è áà-
ðàíèíû èñïîëüçóþò êóñêè ìÿñà ñ ñîäåðæàíèåì ìàññîâîé
äîëè ìûøå÷íîé òêàíè íå ìåíåå 80%, èç ñâèíèíû – íå ìåíåå
65%. Âíåøíèé âèä êîòëåòíîãî ìÿñà äîëæåí îòâå÷àòü ñëå-
äóþùèì òðåáîâàíèÿì: ïîâåðõíîñòü êóñêîâ íåçàâåòðåííàÿ,
ìûøå÷íàÿ òêàíü óïðóãàÿ áåç ñóõîæèëèé, ãðóáîé ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè, êîñòåé, õðÿùåé è êðîâîïîäòåêîâ. Öâåò è
çàïàõ – õàðàêòåðíûå äëÿ äîáðîêà÷åñòâåííîãî ìÿñà.

Ñëåäóþùèì âàæíûì ýòàïîì â ïðèãîòîâëåíèè ôàðøà
ÿâëÿåòñÿ ïðîöåññ èçìåëü÷åíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ. Ñóùåñòâóåò
÷åòûðå ñïîñîáà åãî èçìåëü÷åíèÿ, êàæäûé èç êîòîðûõ ìîæåò
áûòü ðåêîìåíäîâàí äëÿ îïðåäåëåííîãî áëþäà. Ôàðø, ïî-
ëó÷åííûé ïðè ïîìîùè ìÿñîðóáêè ëó÷øå èñïîëüçîâàòü äëÿ
áèôøòåêñîâ è êîòëåò, à èçìåëü÷åííûé â ïðîöåññîðå (êó-
õîííîì êîìáàéíå) – äëÿ êíåëè è êðîêåòîâ. Ìÿñíîå ñûðüå,
ðóáëåííîå ïðè ïîìîùè íîæåé èëè òåñàêîâ, ïîäõîäèò,
÷òîáû ïðèãîòîâèòü ìàíòû è ñàìñó. Äëÿ ëþëÿ-êåáàá è êîëî-
ëàêîâ* ìÿñî, ïðåäâàðèòåëüíî ïîðåçàííîå íà êóáèêè ðàçìå-
ðîì 2õ2 ñì, îòáèâàþò äåðåâÿííûì ìîëîòêîì äî òåñòîîá-
ðàçíîãî ñîñòîÿíèÿ. 

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ âêóñíîãî ìÿñíîãî ôàðøà äëÿ íå
ìåíåå âêóñíûõ ìÿñíûõ áëþä òðåáóþòñÿ è äðóãèå ïðîäóêòû.
Íàïðèìåð, ïðè ïðèãîòîâëåíèè êîòëåòíîé ìàññû, ìíîãèå
õîçÿéêè ñìåøèâàþò èçìåëü÷åííîå ìÿñî ñ ÷åðñòâûì áåëûì
õëåáîì (êîðêó ïðè ýòîì óäàëÿþò), çàðàíåå çàìî÷åííûì â
õîëîäíîé âîäå èëè ìîëîêå, ïåðåìåøèâàþò è ñíîâà ïðîïóñ-
êàþò ÷åðåç ìÿñîðóáêó. ×åðñòâûé áåëûé õëåá ïðèäàåò ãîòî-
âîìó èçäåëèþ ïûøíîñòü, ìÿãêîñòü è íåæíîñòü. Áëþäî, ïðè-
ãîòîâëåííîå ñ èñïîëüçîâàíèåì ñâåæåãî õëåáà, áóäåò èìåòü
êèñëûé ïðèâêóñ è íåïðèÿòíóþ êëåéêîñòü. 

Åñëè ñîãëàñíî ðåöåïòó â êîòëåòíóþ ìàññó äîáàâëÿþò
ðåï÷àòûé ëóê, åãî öåëåñîîáðàçíî íàòåðåòü íà òåðêå èëè èç-
ìåëü÷èòü áëåíäåðîì, à íå ïðîïóñêàòü ÷åðåç ìÿñîðóáêó.
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рикаты, ТУ 9214-999-00419779-10 «Полу-
фабрикат – мясо котлетное», ГОСТ Р
55365-2012 «Фарш мясной»

* Êîëîëàê (àðì. Կոլոլակ) — àðìÿíñêèé ñóï èç áàðàíèíû, êîòîðûé âàðèòñÿ ïðå-

èìóùåñòâåííî íà êîñòíîì áóëüîíå. Ïî ñóòè, êîëîëàê — ñóï ñ ôðèêàäåëüêàìè.
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×òîáû èñêëþ÷èòü ðåçêîâàòûé âêóñ â ãîòîâîì áëþäå, ëóê
æåëàòåëüíî ïðåäâàðèòåëüíî ñïàññåðîâàòü è îõëàäèòü. Îä-
íàêî, ïðè ïðèãîòîâëåíèè áëþä èç ôàðøà «âîñòî÷íîãî» íà-
ïðàâëåíèÿ (ñàìñà, ìàíòû, õèíêàëè, ÷åáóðåêè) èñïîëüçóþò
ñûðîé î÷èùåííûé ëóê, êîòîðûé èçìåëü÷àþò íîæîì. Ïðè
ýòîì ëóêà äîëæíî áûòü ìíîãî, ïðèìåðíî â ïîëòîðà ðàçà
áîëüøå, ÷åì ìÿñà. Èìåííî ëóê, à íå ìÿñî, ïðèäàåò ýòèì
áëþäàì ïðèñóùèé èì øàðì, àðîìàò è âêóñ, à ñî÷íàÿ ñòðóê-
òóðà êîìïåíñèðóåò íåõâàòêó æèðíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, êî-
òîðîå íå êàæäîìó ìîæåò áûòü ïî äóøå.

Î÷åíü ÷àñòî â êà÷åñòâå ñâÿçóþùåãî èíãðåäèåíòà â ôàðø
äîáàâëÿþò ñûðîå ÿéöî, íåêîòîðûå ïðåäïî÷èòàþò îáõî-
äèòüñÿ òîëüêî áåëêîì. Ïðàâäà, ïîâàðà ñ÷èòàþò, ÷òî äàííûé
èíãðåäèåíò ëó÷øå èñêëþ÷èòü, ïîòîìó, ÷òî áåëîê âî âðåìÿ
æàðêè áûñòðî ñâîðà÷èâàåòñÿ è êîòëåòû èç-çà ýòîãî íà÷è-
íàþò ðàçâàëèâàòüñÿ. ßéöà íóæíî äîáàâëÿòü òîëüêî â òîì
ñëó÷àå, êîãäà ôàðø íåäîñòàòî÷íî æèðíûé è ãëàâíîå íå ïå-
ðåáîðùèòü ñ íèìè (2-3 øòóêè íà 1 êã ìÿñà), èíà÷å êîòëåòû
ïîëó÷àòñÿ æåñòêèìè. 

Íàõîäÿòñÿ ëþáèòåëè, êîòîðûå äîáàâëÿþò è ñûðîé î÷è-
ùåííûé êàðòîôåëü, íàòåðòûé íà òåðêå èëè ïðîïóùåííûé
÷åðåç ìÿñîðóáêó. È íå çðÿ! Òàêàÿ äîáàâêà íå ïîìåøàåò, åñëè
èñïîëüçóþò íå ñëèøêîì æèðíîå ìÿñî. Ê òîìó æå, êàðòî-
ôåëü äåëàåò áëþäî áîëåå ñûòíûì è ñî÷íûì. Â ñëó÷àå íå-
äîñòàòêà ìÿñíîãî ñûðüÿ èëè ïðè ïîëó÷åíèè æèäêîãî ôàðøà
ìîæíî äîáàâèòü è ñóõóþ ìàííóþ êðóïó, êîòîðàÿ â ïðîöåññå
íàáóõàíèÿ óâåëè÷èòñÿ â ìàññå è çàáåðåò íà ñåáÿ ëèøíþþ
âëàãó. 

Åñëè êîòëåòíàÿ ìàññà ïîëó÷àåòñÿ äîñòàòî÷íî ïëîòíîé,
äîáàâëÿþò ìÿñíîé áóëüîí èëè ìîëîêî (âîäó) îò çàìà÷èâà-
íèÿ õëåáà.

Íó è, êîíå÷íî æå, ñîëü, ñïåöèè è ðóáëåíóþ çåëåíü.
Ïîñëå ñîåäèíåíèÿ âñåõ èíãðåäèåíòîâ ôàðø íàäî âû-

ìåñèòü èëè îòáèòü. Åñëè îòáèâàåì âñþ ìàññó, òî áåðåì
ôàðø è êèäàåì åãî íà ðàçäåëî÷íóþ äîñêó èëè â ãëóáîêóþ
ìèñêó. Îòáèâàòü ìîæíî è ïîðöèîííûå ìàññû. Äëÿ ýòîãî
áåðåì ñòîëüêî ôàðøà, ñêîëüêî ïîòðåáóåòñÿ äëÿ îäíîé ïîð-
öèè èçäåëèÿ, è ïåðåêèäûâàåì èç ëàäîíè â ëàäîíü. ×åì òùà-
òåëüíåå è äîëüøå äëèòñÿ çàêëþ÷èòåëüíûé ýòàï ïðèãîòîâëå-
íèÿ ôàðøà, òåì áîëåå ýëàñòè÷íîé è óïðóãîé ñòàíåò åãî
ñòðóêòóðà, ÷òî ïðåäîòâðàòèò ðàñïàäåíèå ïðè òåðìè÷åñêîé
îáðàáîòêå.

Â òîðãîâîé ñåòè ìîæíî ïðèîáðåñòè è  ãîòîâûé ìÿñíîé
ôàðø. Ñïåöèàëèñòû Âñåðîññèéñêîãî íàó÷íî-èññëåäîâà-
òåëüñêîãî èíñòèòóòà èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáîòàëè Ãî-
ñóäàðñòâåííûé ñòàíäàðò (ÃÎÑÒ Ð 55365-2012) «Ôàðø
ìÿñíîé». Äîêóìåíò ïðåäóñìàòðèâàåò âûïóñê âîñüìè íà-
èìåíîâàíèé ìÿñíîãî ôàðøà: ãîâÿæüåãî, ñâèíîãî, áàðàíü-
åãî, êîíñêîãî, à òàêæå ñìåøàííûå âèäû ôàðøà èç äâóõ (ãî-
âÿäèíû è ñâèíèíû â ðàçëè÷íûõ ñîîòíîøåíèÿõ) è òðåõ âèäîâ
(ãîâÿäèíà, ñâèíèíà è áàðàíèíà) ìÿñíîãî ñûðüÿ. Ñòàíäàðò
ïðåäóñìàòðèâàåò âûïóñê ôàðøà â îõëàæäåííîì, ïîäìîðî-
æåííîì è çàìîðîæåííîì âèäå, êîòîðûé ïðåäíàçíà÷åí äëÿ
èçãîòîâëåíèÿ ôîðìîâàííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, à òàêæå ðåà-
ëèçàöèè â òîðãîâëå è ñåòè îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ.

Ïðè âûáîðå ãîòîâîãî ìÿñíîãî ôàðøà îáðàòèòå âíè-

ìàíèå íà åãî âíåøíèé âèä. Êà÷åñòâåííûé ïðîäóêò äîëæåí
áûòü îäíîðîäíûì, áåç êîñòåé, õðÿùåé, ñóõîæèëèé, ãðóáîé
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, êðîâÿíûõ ñãóñòêîâ è ïëåíîê. Íàëè-
÷èå â ñâåæåì ôàðøå ïîòåìíåíèé ãîâîðèò î òîì, ÷òî â íåãî
ïîïàëî íåñâåæåå ìÿñî. Öâåò è çàïàõ ôàðøà äîëæíû ñîîò-
âåòñòâîâàòü äîáðîêà÷åñòâåííîìó ìÿñó è íàïðÿìóþ çàâèñÿò
îò åãî ñîñòàâà. Åñëè ó ôàðøà ìàòîâàÿ ñåðîâàòàÿ ïîâåðõ-
íîñòü, çíà÷èò îí çàëåæàëñÿ íà ïðèëàâêå, è êîíå÷íî îò òàêîé
ïîêóïêè ëó÷øå îòêàçàòüñÿ. Äîëæíû íàñòîðîæèòü è ïîñòî-
ðîííèå çàïàõè ïðèïðàâ èëè ÷åñíîêà.

Íåìàëîâàæíûì ìîìåíòîì ÿâëÿåòñÿ ñîõðàíåíèå êà÷å-
ñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé ýòîãî ïðîäóêòà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ.
Âîîáùå ñðîê ãîäíîñòè ìÿñíîãî ôàðøà íàïðÿìóþ çàâèñèò
îò åãî òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ, âèäà óïàêîâêè è òåìïåðà-
òóðû õðàíåíèÿ. Òàê ñâåæåïðèãîòîâëåííûé ôàðø íåîáõî-
äèìî èñïîëüçîâàòü â òå÷åíèå 24 ÷àñîâ. Íî åñëè îí óïàêî-
âàí ïîä âàêóóìîì èëè ñ ïðèìåíåíèåì ìîäèôèöèðîâàííîé
àòìîñôåðû, òî â óñëîâèÿõ õîëîäèëüíèêà (ïðè 2 ÷ 6 îÑ) îí
ìîæåò âûäåðæàòü îò 5 äî 7 ñóòîê ñîîòâåòñòâåííî. Äîëüøå
âñåãî õðàíèòñÿ ôàðø â çàìîðîæåííîì âèäå ïðè òåìïåðà-
òóðå õðàíåíèÿ íå âûøå ìèíóñ 18 îÑ – äî 90 äíåé âêëþ÷è-
òåëüíî. Îäíàêî ôàðø íå âûíîñèò ïîâòîðíîãî çàìîðàæè-
âàíèÿ, îò ýòîãî ðåçêî óõóäøàþòñÿ åãî âêóñîâûå êà÷åñòâà. 

Íàëè÷èå â ìîðîçèëüíîé êàìåðå çàìîðîæåííîãî âïðîê
ïîëóôàáðèêàòà ïðåäëàãàåò ñîâðåìåííîìó ïîòðåáèòåëþ âà-
ðèàíòû ìíîæåñòâà áëþä íà ñêîðóþ ðóêó è øèðîêîå ïðî-
ñòðàíñòâî äëÿ òâîð÷åñòâà.

Êðîìå âñåãî âûøåñêàçàííîãî íåîáõîäèìî ïîìíèòü î
òîì, ÷òî ìÿñíîé ôàðø îòëè÷íî ñî÷åòàåòñÿ ñ òàêèìè ïðî-
äóêòàìè êàê ãðèáû, çåëåíü, êàðòîôåëü è äðóãèå îâîùè, à
òàêæå òåñòî. Ãîâîðÿ ðàíåå î åãî óíèâåðñàëüíîñòè, ìîæíî
òàêæå äîáàâèòü ñîâðåìåííûé ñëîãàí-ñðàâíåíèå «3 â 1», òî
åñòü îäèí ïðîäóêò, ñî÷åòàþùèé â ñåáå òðè ïîòðåáèòåëüñêèå
ôîðìû. Âî-ïåðâûõ, ôàðø ìîæåò áûòü ïðåäñòàâëåí â êà÷å-
ñòâå îñíîâíîãî ïðîäóêòà ãîòîâîãî áëþäà (íàïðèìåð, òàðòàð
èç ãîâÿäèíû, ìèòèòåé* èëè êíåëè), âî-âòîðûõ, â êà÷åñòâå
íà÷èíêè (ãîëóáöû, ìàíòû) è, â-òðåòüèõ, â âèäå, òàê íàçû-
âàåìîé îáîëî÷êè, â êîòîðóþ äîáàâëÿþò íåìÿñíûå èíãðå-
äèåíòû (çðàçû, ìÿñíîé ðóëåò). 

Ïîäóìàòü òîëüêî, ñêîëüêî çàìå÷àòåëüíûõ áëþä ìîæíî
ïðèãîòîâèòü, èñïîëüçóÿ ìÿñíîé ôàðø! Ýòî òðàäèöèîííûå
äëÿ ðóññêîé êóõíè ìÿñíûå çàïåêàíêè è ðóëåòû, ïåëüìåíè,
áëèí÷èêè ñ ìÿñîì è ìíîãîå äðóãîå. À òàêæå íàöèîíàëüíûå
áëþäà, ïîëþáèâøèåñÿ îòå÷åñòâåííîìó ïîòðåáèòåëþ: ïîëü-
ñêèå çðàçû, ñêàíäèíàâñêèå òåôòåëè è ôðèêàäåëüêè, âîñòî÷-
íàÿ äîëìà, ëèòîâñêèé öåïåëèíàé, èòàëüÿíñêàÿ ëàçàíüÿ, áå-
ëîðóññêèå êîëäóíû, àðìÿíñêèå ýðåáóíè** è åùå îãðîìíîå
êîëè÷åñòâî áëþä ñî âñåãî ìèðà. 

*   Ìèòèòåé – ìÿñíîé ôàðø ñ äîáàâëåíèåì êðàõìàëà, ñîäû, áóëüîíà, çàïðàâëåí-

íûé ñîëüþ, ïåðöåì è ÷åñíîêîì, îôîðìëåííûé â âèäå êîëáàñêè è îáæàðåííûé íà

ðåøåòêå ãðàòàðÿ/ãðèëÿ (ìîëäàâñêàÿ è ðóìûíñêàÿ êóõíÿ).

**    Èðèáóíè – êàðòîôåëü, ôàðøèðîâàííûé ìÿñíûì ôàðøåì è ãðèáàìè ñ çåëå-

íüþ (àðìÿíñêàÿ êóõíÿ)
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Тартар из говядины
Ãîâÿæüÿ âûðåçêà- 800 ã
ßéöà - 4 øò.
Ëóê ðåï÷àòûé êðàñíûé- 2 øò.
Ëèìîí - 1 øò.
Ïåòðóøêà- 1 ïó÷îê
Àí÷îóñû (ôèëå)- 10 øò.
Îãóðöû ìàðèíîâàííûå- 4 øò.
Êàïåðñû- 2 ÷.ë.

1. Óäàëèòå ñ âûðåçêè âñå ïëåíêè. Ìÿñî ïîðóáèòå íîæàìè
èëè òåñàêàìè.
2. Î÷èñòèòå ëóê, ó ïåòðóøêè óäàëèòå ñòåáëè. Ëóê, êàïåðñû,
ïåòðóøêó, ìàðèíîâàííûå îãóðöû è àí÷îóñû – âñå ïî îò-
äåëüíîñòè – àêêóðàòíî íàðåæüòå ìåëêèìè êóáèêàìè (àí-
÷îóñû ïðîñòî ïîðóáèòå).
3. Ëèìîí ðàçðåæüòå íà ÷åòâåðòèíêè, à çàòåì êàæäóþ ÷åò-
âåðòèíêó åù  ̧ ïîïîëàì.
4. Ìÿñî ðàçäåëèòå íà 4 ÷àñòè, ñôîðìóéòå èç êàæäîãî êðóã-

ëóþ «êîòëåòó» äèàìåòðîì
ïðèìåðíî 8 ñì.
5. Â ñåðåäèíå êàæäîé
«êîòëåòû» ñäåëàéòå óãëóá-
ëåíèå. Ïîëîæèòå å¸ â
öåíòð òàðåëêè. 
6. Òùàòåëüíî âûìîéòå
ÿéöà ñ ìûëîì, ìîæíî äàæå
áûñòðî îøïàðèòü. Î÷åíü
àêêóðàòíî îòäåëèòå æåëòîê
îò áåëêà (áåëêè íå ïîíàäî-
áÿòñÿ). Ïåðåëîæèòå æåëòîê â óãëóáëåíèå «êîòëåòû».
7. Âîêðóã òàðòàðà ïîëîæèòå ñåêòîðàìè ïîäãîòîâëåííûå
ëóê, ïåòðóøêó, àí÷îóñû, êàïåðñû, îãóðöû è ëîìòèêè ëè-
ìîíà.
8. Â öåíòð ñòîëà ïîñòàâüòå ìèñî÷êó ñ ãîð÷èöåé, îëèâêîâîå
ìàñëî, ñîóñ òîáàñêî, à òàêæå ñîëîíêó è ìåëüíèöó ñ ÷åðíûì
ïåðöåì. 
Ñìûñë â òîì, ÷òîáû êàæäûé â ñâîåé òàðåëêå ñìåøàë ìÿñî ñ
îñòàëüíûìè èíãðåäèåíòàìè ïî ñâîåìó æåëàíèþ.

Зразы мясные с яйцом
Ìÿñíîé ôàðø 
(ñâèíèíà, ãîâÿäèíà èëè 
áàðàíèíà)- 500 ã
Õëåá ïøåíè÷íûé  (÷åðñòâûé)- 100 ã
Ìîëîêî èëè âîäà (õîëîäíàÿ) - 50 ã
Ñóõàðè äëÿ ïàíèðîâêè - 80 ã
Ìàñëî òîïëåíîå èëè ðàñòèòåëüíîå 
äëÿ æàðåíèÿ - 40 ã
Íà÷èíêà:
ßéöî âàðåíîå - 1 øò.
Ëóê ðåï÷àòûé - 360 ã
Ìàñëî òîïëåíîå èëè ðàñòèòåëüíîå - 50 ã
Çåëåíü ïåòðóøêè - 30 ã
Ñîëü, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé - ïî âêóñó

1. Õëåá áåç êîðî÷êè çàìî÷èòü â âîäå èëè ìîëîêå.
2. Ôàðø ìÿñíîé ñìåøàòü ñ çàìî÷åííûì õëåáîì è ïðî-
ïóñòèòü åù¸ ðàç â ìÿñîðóáêå.
3. Äëÿ íà÷èíêè î÷èùåííûé ëóê ìåëêî ïîðóáèòü è ñïàñ-
ñåðîâàòü äî çîëîòèñòîãî öâåòà. Çàòåì åãî îõëàäèòü è ñìå-

øàòü ñ ðóáëåíûì
ÿéöîì. Äîáàâèòü
ìåëêî ðóáëåíóþ çå-
ëåíü, ñîëü, ïåðåö.
4. Êîòëåòíóþ ìàññó
ñôîðìèðîâàòü íà ëà-
äîíè â âèäå ëåïåøêè,
íà ñåðåäèíó ïîëîæèòü
íà÷èíêó, êðàÿ ñîåäè-
íèòü è ïðèäàòü èçäåëèþ îâàëüíóþ ôîðìó. Çàïàíèðîâàòü
â ñóõàðÿõ.
5. Ïîäãîòîâëåííûå çðàçû óëîæèòü íà ðàñêàëåííóþ ñ
æèðîì ñêîâîðîäó, îáæàðèòü ñ äâóõ ñòîðîí äî ðóìÿíîé
êîðî÷êè è ïðîãðåòü â äóõîâêå èëè ïîä êðûøêîé äî ãî-
òîâíîñòè.
6. Ïðè ïîäà÷å çðàçû óëîæèòü íà ïîðöèîííîå áëþäî, à
ñáîêó ðàçìåñòèòü ãàðíèð – ðàññûï÷àòûå êàøè, îòâàðíûå
îâîùè, ôàñîëü â òîìàòå. Ìîæíî ïîäàòü ñ òîìàòíûì ñîó-
ñîì.
Â êà÷åñòâå íà÷èíêè äëÿ çðàç ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû
ãðèáû, ðàçíûå êàøè, âñåâîçìîæíûå îâîùè è äàæå ñûð.

Фаршированный картофель с мясным фар-
шем в духовке 
Ôàðø ìÿñíîé - 400 ã
Êàðòîôåëü - 10 øò.
Ìîðêîâü (ñðåäíÿÿ) - 1 øò.
Ñìåòàíà - 1 ñòàêàí
Ëóê ðåï÷àòûé - 1 øò.
Ñîëü, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé – ïî âêóñó
Ìàñëî ðàñòèòåëüíîå äëÿ æàðåíèÿ

1. Êàðòîôåëü ïðîìûòü, î÷èñòèòü, âûðåçàòü ñåðäöå-
âèíó, ñôîðìîâàâ ÷àøå÷êè ñî ñòåíêàìè æåëàåìîé òîë-
ùèíû (÷åì òîíüøå ñòåíêè, òåì áîëüøå ïîìåñòèòñÿ

íà÷èíêè, íî íå ïåðå-
óñåðäñòâóéòå, ìèíè-
ìóì – 0,5 ñì).
2. Ëóê î÷èñòèòü,
íàøèíêîâàòü, ïàññè-
ðîâàòü íà ìàñëå, äî-
áàâèâ òåðòóþ ìîð-
êîâü, ïîòóøèòü äî
ïîëóìÿãêîñòè. Äîáàâèòü ìÿñíîé ôàðø, îáæàðèòü è
çàëèòü ñìåòàíîé, òóøèòü âñå äî ïîëóãîòîâíîñòè.
3. Îòäåëüíî íà ìàñëå ïîäðóìÿíèòü êàðòîôåëü, çàòåì
íàôàðøèðîâàòü åãî ïðèãîòîâëåííîé íà÷èíêîé, âû-
ëîæèòü â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó è çàïå÷ü â ðàçî-
ãðåòîé äî 200 îÑ äóõîâêå â òå÷åíèå 30 ìèíóò.
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с. 1
Технический регламент и межгосударственная стандартизация
Technical regulation and standardization of interstate
О необходимости межгосударственной системы технического ре-
гулирования в мясной отрасли стран ЕврАзЭС. Главная тема но-
мера посвящена проблемам создания единой базы стандартов и
единого регламента Евразийского экономического сообщества.

The need for interstate system of technical regulation in the meat in-
dustry of the Eurasian economic community. Main theme of this issue
is devoted to the problems of creating a single unified framework of
standards and regulations of the Eurasian Economic Community.

с. 4 - 7
К вопросу принятия Технического регламента Таможенного
союза «О безопасности мяса и мясной продукции»
А.А. Семенова, О.А. Кузнецова
Issue of adopting technical regulations of the Customs Union "On
the safety of meat and meat products"
A. A. Semenova, O. A. Kuznetsova
Ключевые слова: техническое регулирование, проект Техниче-
ского регламента, Таможенный союз, ГОСТ Р 52428-2005 «Про-
дукция мясной промышленности. Классификация», Коллегия Евра-
зийской экономической комиссии.
Keywords: technical regulation, the draft technical regulations, the
Customs Union, GOST R 52428-2005 “Products meat industry. Clas-
sification”, The Collegium of the Eurasian Economic Commission.

Комментарии и пояснения к основным положениям проекта Тех-
нического регламента Таможенного союза «О безопасности мяса и
мясной продукции». В настоящее время регламент прошел все
этапы разработки и согласования и подготовлен для принятия Ко-
миссией Таможенного союза.

Comments and explanations of the main provisions of the draft tech-
nical regulations of the Customs Union "On the safety of meat and
meat products." Currently, the regulations passed all stages of devel-
opment and approval and prepared for adoption by the Commission of
the Customs Union.

с. 8 - 11
Межгосударственные стандарты мясного сырья — необходи-
мые условия экономической интеграции
И.В. Сусь, О.А. Кузнецова, Т.М. Миттельштейн
Interstate standards of raw meat - a prerequisite for economic
integration
I.V. Sus, O. A. Kuznetsova, T. M. Mittelshteyn
Ключевые слова: Таможенный союз, МТК 226, прозрачность тор-
говли, конкурентоспособность, классификация туш, классифика-
ция убойных животных, выход мышечной ткани, толщина шпика,
свинина, оленина, конина.
Keywords: Customs Union, International Technical Committee 226,
trade transparency, competitiveness, the classification of carcasses,
slaughtered animals’ classification, the output of the muscle tissue,
the thickness of bacon, pork, venison, horse meat.

В статье даны пояснения к межгосударственным стандартам и ком-
ментарии отдельных положений. Новые стандарты должны стать
частью системы технического регулирования Таможенного союза и
гармонизированы с директивами ЕС.

The article explains about to interstate standards and comments of in-
dividual provisions. The new standards should be part of the system of
technical regulation of the Customs Union and harmonized with EU di-
rectives.

с. 11 - 12
Формирование плана межгосударственной стандартизации
на 2014 год

О.А. Кузнецова
Formation of interstate standardization plan for 2014
O.A. Kuznetsova
Ключевые слова: Росстандарт, МТК 226, межгосударственная
база ссылочных стандартов, стандарты вида общих технических
условий, роль стандартизации в рамках Таможенного союза.
Keywords: Rosstandart, International Technical Committee 226, In-
terstate base reference standards, the standards of the form of com-
mon technical terms, the role of standardization in the framework of
the Customs Union.

Отчет о совещании в Росстандарте с представителями нацио- на-
льных и межгосударственных технических комитетов по стандар-
тизации — ТК/МТК. Обсуждались вопросы деятельности коми-
тетов, их участие в межгосударственной стандартизации, а также
задачи по обеспечению разработки стандартов, необходимых для
выполнения требований технических регламентов Таможенного
союза.

Meeting report in ROSSTANDART with national and inter-state tech-
nical committees for standardization – Technical Committee / Interna-
tional Technical Committee. Discussed the activities of the commit-
tees, their participation in the interstate standardization and the task
of ensuring the development of standards needed to comply with the
technical regulations of the Customs Union.

с. 14 - 16
Исследование показателей качества сарделек и шпикачек,
упакованных в модифицированной газовой среде
А.А. Семенова, Т.Г. Кузнецова, В.В. Насонова, П.М. Голова-
нова, А.Ш. Тактаров,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
Parameters’ research of the quality of sardellas and sausages
packed in modified atmosphere
А. A. Semenova, T. G. Kuznetsova, V. V. Nasonova, P. M. Golo-
vanova, A. Sh. Taktarov
e-mail: info@vniimp.ru
Ключевые слова: сардельки, шпикачки, срок годности, микро-
биологические показатели, мультисенсорный анализ, модифици-
рованная газовая среда.
Keywords: sardella, sausage, shelf life, microbiological, multi-sensory
analysis, a modified gas atmosphere.

Ежегодное увеличение ассортимента продукции предприятий мяс-
ной промышленности и ужесточение конкуренции требуют от них
выпуска продукции длительного хранения, сохраняющей исходные
показатели качества в течение всего срока годности. Наиболее
распространенным способом увеличения длительности хранения
продуктов, в настоящее время, является использование герме-
тичной упаковки в модифицированной газовой среде (МГС). В ГНУ
ВНИИМП им. В.М. Горбатова уже проводились исследования, на-
правленные на выбор видов, концентрации и соотношения газов в
МГС, и обоснование сроков годности и параметров хранения гото-
вой продукции после вскрытия упаковки на примере сосисок, изго-
товленных в различных типах оболочек. Другими, не менее по-
пулярными и массово изготавливаемыми в нашей стране колбас-
ными изделиями являются сардельки и шпикачки. Однако до на-
стоящего времени остается недостаточно изученным вопрос о
влиянии продолжительности их хранения после изготовления до
момента упаковывания в МГС и после вскрытия упаковки (до ис-
течения срока годности) на потребительские характеристики гото-
вой продукции. В данной статье представлены результаты анализа
микробиологических и мультисенсорных исследований сарделек и
шпикачек, упакованных в модифицированную газовую среду, в
процессе хранения. Объектами исследований в работе служили
сардельки «Свиные» и шпикачки «Москворецкие» по
ГОСТ Р 52196, изготовленные в натуральной оболочке с фактиче-
ским содержанием жира 20,2% и 29,2%, соответственно, которые
упаковывали в МГС через 2, 12 и 24 часа с момента изготовления.
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Изделия хранили в упаковке в течение 33 суток при температуре 
2±4 ОС, а затем еще после вскрытия упаковки в течение 5 суток
при той же температуре. Было установлено, что в процессе хра-
нения сарделек и шпикачек после вскрытия упаковки наблюдалось
дальнейшее увеличение значений КМАФАнМ. Это увеличение за-
висело как от продолжительности с момента изготовления до упа-
ковывания, так и от срока хранения до момента вскрытия упаковки.
Однако в наибольшей степени значения КМАФАнМ зависели от
срока хранения упакованной продукции до момента вскрытия упа-
ковки. Образцы продукции, вскрытой на 25 сутки хранения, под-
твердили  возможность  их  хранения  после  вскрытия  упаковки
только в течение 3-х суток. Результаты мультисенсорного анализа
аромата изделий показали, что с увеличением продолжительности
хранения сарделек и шпикачек абсолютные значения показаний
сенсоров возрастали, что было обусловлено закономерным уве-
личением в газовой фазе образцов содержания первичных и вто-
ричных продуктов окислении жиров, летучих жирных кислот, аль-
дегидов, кетонов, а также летучих веществ, связанных с деструк-
цией белков. На основании полученных данных установлена реко-
мендуемая продолжительность хранения сарделек и шпикачек
после их изготовления до упаковывания в МГС и после вскрытия
упаковки. Определены оптимальные сроки их годности в модифи-
цированной газовой среде.

The annual increase in the range of products of the meat industry and
increased competition require them to manufacture long-life, preserving
the original quality indicators within the shelf life. The most common
methods for increasing the shelf life of products, at present, are actively
introduce sealed packing in modified atmosphere (MAP). In VNIIMP have
been studies aimed at the choice of species, and the ratio of the con-
centration of gases in the IGU and the justification for the shelf life and
storage parameters of finished products after opening the example for
sardellas made in different types of shells. The other equally popular and
mass are made in our country, sardellas and wieners are sausages. How-
ever, so far poorly understood the impact the duration of storage after
production until packing in SCI and after opening (until expiration) on con-
sumer characteristics of the finished product. This article presents the
results of microbiological analysis and multi-sensory research of sardel-
las and sausages packaged in a modified atmosphere gas in storage.
The objects of research in the sardellas  were  "Pork"  and  sausages
"Moskvoretsky"  according  to GOST R 52196, manufactured in natural
casing with the actual fat content 20.2% and 29.2%, respectively, which
were packed in MAP at 2, 12 and 24 hours from the time of manufacture.
Products stored in a box for 33 days at 4 °C ± 2, and then another after
unpacking for 5 days at the same temperature. It was found that the
sardella during storage and after opening sausages further increase ob-
served values molds. This increase was dependent on the length as from
the manufacturing to packaging and on the duration of storage before
opening the package. However, the greatest value of molds depend on
the storage of packaged products before opening the package. Product
samples dissected at 25 days of storage, confirmed the possibility of stor-
age  after  opening  only  for  3  days.  The  results  of  the  analysis  of
multi-touch fragrance products showed that with increasing duration of
storage of sardellas and sausages absolute values of sensor readings
increased, which was due to a natural increase in the gas phase sam-
ples of the content of primary and secondary products of oxidation of fats,
volatile fatty acids, aldehydes, ketones, and the volatiles associated with
protein degradation. Based on the data set the recommended duration
of storage of sardellas and sausages after manufacture to packaging in
SCI and after opening the package. The optimal timing of their life in a
modified atmosphere was detected.

с. 18 - 21
Экстрактивные вещества сухих бульонов из вторичного жи-
вотного сырья
М.И. Бабурина, А.Н. Иванкин, Н.Л. Вострикова, А.В. Куликов-
ский, К.Г. Таранова
Extractive substances of dry broths from secondary animal raw
material

M.I. Baburina, A.N. Ivankin, N.L. Vostrikova, A.V. Kulikovsky,
K.G. Taranova
Ключевые слова: бульон, мясо-костное сырье, белки, жиры, уг-
леводы, амино- и жирные кислоты, полиароматические углеводо-
роды, холестерин.
Keywords: broth, meat-and-bone raw materials, proteins, fats, carbo-
hydrates, amino and fatty acids, polycyclic aromatic hydrocarbons,
cholesterol.

Изучен процесс извлечения основных питательных веществ при
водно-тепловой обработке вторичного сырья животного происхож-
дения и установлены закономерности формирования компонент
ного состава (белков, жиров, углеводов), влияющих на аромати-
ческие свойства полученных бульонов. Установлено влияние про-
цесса концентрирования бульонов на интенсификацию сушки и по-
казано, что использование ультрафильтрации позволяет сокра-
щать процесс сушки.

The extraction process of essential nutrients in water and thermal pro-
cessing of secondary animal raw materials was investigated. The for-
mation of component composition (proteins, fats, carbohydrates) of
broths influencing aromatic properties are established. The effect of
concentration on an intensification of broths drying was established
and it is shown that the use of ultrafiltration reduces the drying
process.

с. 22 - 25
В ответ на вредные суждения о «вредной» колбасе
Б.Е. Гутник, Л.А. Веретов
Response to adverse judgments about the "harmful" sausage
B. E. Gutnick, L. A. Veretov
Ключевые слова: быстрое замораживание, мясо птицы механи-
ческой обвалки,белки свиной шкурки, крахмал, пищевые добавки,
аскорбиновая кислота, фиксатор цвета.
Keywords: rapid freezing, chicken meat, pork skin proteins, starch,
dietary supplements, ascorbic acid, lock in color.

Специалисты ВНИИМПа выражают экспертное мнение по вопро-
сам, которые наиболее часто становятся предметом спекуляций в
прессе. В публикации дан ряд ответов на наиболее популярные
вопросы о сырье и пищевых добавках, используемых для про-
изводства мясных продуктов.

VNIIMP’s experts express an expert opinion on the issues that are
most often the subject of speculation in the press. The article gives a
number of answers to the most frequently asked questions about raw
materials and food additives used in the production of meat products.

с. 26 - 29
Вся правда о глутамате натрия в колбасе
А.А. Семенова, Н.Л. Вострикова, В.В. Насонова
The truth about sodium glutamate in sausage
A. A. Semenova, N. L. Vostrikova, V. V. Nasonova
Ключевые слова: мясная продукция, глутамат натрия, глутами-
новая кислота, колбасные изделия.
Keywords: meat products, monosodium glutamate, glutamic acid,
sausages.

В статье освещены научные знания по вопросам критики мясных
продуктов в СМИ, связанным с использованием глутамата натрия.
Представлена информация по содержанию естественно присут-
ствующего и внесенного глутамата натрия в мясных продуктах.
Освещен аспект положительного влияния этой пищевой добавки
на работу желудочно-кишечного тракта человека. Приведены ре-
зультаты исследования колбасных изделий, изготовленных без
внесения и с добавлением глутамата натрия.

The article highlights the scientific knowledge on the criticism of meat
products in the media related to the use of monosodium glutamate. It
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was provided information on the content of naturally occurring and in-
troduced monosodium glutamate in meat products. Aspect of the pos-
itive impact of this dietary supplement on the gastrointestinal tract of
humans is illuminated. The results of the study of sausages made with-
out payment and with the addition of monosodium glutamate are
showed.

с. 30 - 33
Полиморфизм ДНК-маркеров, ассоциированных с качеством
мяса у свиней трехпородного скрещивания
И.М. Чернуха, О.А. Шалимова, В.И. Крюков, Н.Г. Друшляк,
М.В. Радченко
Polymorphism of DNA-markers associated with meat quality in pigs
of threecrossing
I. M. Tchernukha, O. A. Shalimova, V. I. Kryukov, N. G. Drushlyak,
M.V. Radchenko
Ключевые слова: свиньи, гибриды, ландрас, йоркшир, дюрок, ПЦР,
ДНК-диагностика, полиморфизм, RYR1, H-FABP, MC4R, качество
мяса.
Keywords: pig, hybrids, landrace, yorkshire, duroc, PCR, DNA-diag-
nostics, polymorphism, RYR1, H-FABP, MC4R, quality meat.

Методом ДНК-диагностики изучен полиморфизм генов RYR1,
H-FABP, MC4R у популяции свиней трехпородного скрещивания
ландрас, йоркшир, дюрок, ОАО Агрофирмы «Ливенское мясо». 

DNA diagnostic methods studied of gene polymorphism RYR1, H-FABP,
MC4R in a population of interbreeding pigs landrace, yorkshire, duroc
Agrofirm Lievens meat.

с. 34 - 38
Изучение полноценности белков в разных типах мышц
говядины
Н.Л. Вострикова, А. Б. Лисицын, И.М. Чернуха, А.Н. Иванкин,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
Investigations of proteins’ usefulness in the different types of
beef’s muscles
N. L. Vostrikova, A. B. Lisitsyn, I. M. Tchernukha, A. N. Ivankin
e-mail: info@vniimp.ru
Ключевые слова: пищевая ценность, говядина, аминокислоты, бел-
ково-качественный показатель.
Keywords: nutritional value of beef, amino acids, protein-quality
indicator.

В статье проведена количественная оценка тенденций в изменении
содержания аминокислот, проявляющихся при длительном хране-
нии говядины. Изучено содержание белково-качественного показа-
теля в мясе отечественной и импортной говядины в различных типах
отрубов с целью определения биологической ценности мяса.
В работе исследовали мышцы  говяжьих туш: тазобедренные  –
среднеягодичную, полусухожильную, полуперепончатую, приводя-
щую, гребешковую, четырехглавую, двухглавую; лопатки - трехгла-
вую, предостную, заостную; длиннейшую мышцу спины; поясничную;
шеи, а также промышленные отрубы говядины отечественного и им-
портного производства. Изучение аминокислотного состава пока-
зало, что соотношение содержания незаменимых аминокислот к
общей сумме аминокислот было практически постоянно для всех
мышц на уровне 39 – 41%, соотношение содержания метионина к
изолейцину во всех случаях также было постоянной величиной рав-
ной 0,6. Отношение содержания изолейцина к метионину свободных
аминокислот было равно 1 и превышало на 35–40% значение той
же величины для связанных аминокислот в белках, количество лей-
цина практически во всех исследуемых мышцах в 1,6–2,0 раза пре-
вышало содержание изолейцина. Показано, что отношение трипто-
фана к оксипролину составляло в мышцах 0,8–4,8, что
соответствовало содержанию соединительной ткани 1,9 и 0,4% со-
ответственно. Анализ качества отрубов импортной (Канада) и оте-
чественной говядины показал, что интегральный белково-каче-
ственный показатель может быть использован для оценки

потребительских свойств мяса. Этот показатель со значением 0,53–
1,01 в исследованных образцах говядины, за исключением длин-
нейшей мышцы и спинного отруба говядины, свидетельствует о до-
статочно низкой биологической ценности мяса в отрубах
лопаточной, тазобедренной, боковой, грудной части, а также задней
голяшки. Сам белково-качественный показатель можно использо-
вать для количественной оценки потребительских свойств мясного
сырья.

The article presents the quantitative assessment of trends in the con-
tent of amino acids, which are manifested in long-term storage of beef.
The content of protein-quality indicator in the meat of domestic and im-
ported beef in various types of cuts in order to determine the biological
value of meat was studied.
This paper investigated the muscle of beef carcasses: gluteus medius,
semitendinosus, semimembranosus, leading, scalloping, quadriceps, bi-
ceps femoris, triceps, supraspinatus, infraspinatus, longissimus dorsi,
lower back, neck, and industrial beef cuts of domestic and foreign pro-
duction. The study of the amino acid composition showed that the ratio
of the content of essential amino acids to total amino acids was almost
constant for all the muscles at the level of 39 - 41%, the ratio of
isoleucine for methionine content in all cases was also a constant value
of 0.6. The ratio of methionine to isoleucine free amino acids equal to 1
and greater than 35-40% of the same magnitude value related to amino
acids in proteins, the amount of leucine in almost all examined muscles
in 1,6-2,0 times the content of isoleucine. It is shown that the ratio of
tryptophan to hydroxyproline was 0,8-4,8 muscle, which corresponds to
the content of the connective tissue, 1.9% and 0.4 respectively. Analy-
sis of the quality of imported cuts (Canada) and domestic beef has
shown that the integral protein and a quality indicator can be used to
estimate consumer qualities of meat. This index with a value of 0,53-
1,01 in the samples of beef, except for the length of spinal muscles and
cuts of beef, indicating fairly low biological value of meat cuts in the
shoulder, hip, side, chest pieces, as well as the rear shank. Protein-qual-
ity indicator can be used to quantify the consumer properties of raw
meat.

с. 40 – 41
Влияние белково-жировой композиции на химический состав и
органолептические показатели вареной колбасы
С.В. Брюхова, М.Б. Данилов, Н.В. Колесникова, Б.А.Баженова
Influence of protein and fat composition for chemical composition
and organoleptic characteristics of cooked sausages
S.V. Bryukhova, M.B. Danilov, N.V. Kolesnikov, B.A. Bazhenova
Ключевые слова: отвар цетрарии исландской, белково-жировая
композиция, вареная колбаса, химический состав, органолептиче-
ский анализ.
Keywords: broth tsetrarii Icelandic, protein and fat composition, cooked
sausage, chemical composition, sensory analysis.

В работе изучена пищевая ценность вареных колбас с белково-жи-
ровой композицией — полисахаридосодержащим компонентом - от-
варом цетрарии исландской. Композицию добавляли в фарш на ста-
дии куттерования в количестве 27% к весу мясного сырья, что
соответствует замене 13% мышечной ткани и 13% жировой ткани. 

In the study, we investigated the nutritional value of cooked sausages
with protein and fat composition - polisaharidosoderzhaschim compo-
nent broth tsetrarii Icelandic. The composition is added to the minced
meat chopping step in an amount of 27% by weight of raw meat, which
corresponds to 13% replacement of muscle and 13% fat.

с. 42 – 43
Металкимия на IFFA 2013 — инновации в методах переработки
мяса
Metalkimiya at IFFA 2013 - innovation methods of processing meat
Ключевые слова: инъецирование, гигиена, массирование мяса,
размораживание, время сушки.
Keywords: injections, hygiene, massaging meat, thawing, drying time.
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Презентация новых технологий и оборудования для производства
сыровяленых и сырокопченых мясных изделий.

Presentation of new technologies and equipment for the production of
jerked and smoked meat products.

с. 44 - 45
«Агро-Терм»: новые возможности термообработки
А. В. Савекин
"Agro-Term": new possibilities of heat treatment
A. V. Savekin
Ключевые слова: термообработка, деликатесы, психрометриче-
ский метод контроля влажности, промышленные предприятия, об-
щественное питание.
Keywords: heat, gourmet food, psychrometric method of humidity con-
trol, industrial plants, catering.

Презентация новой универсальной термокамеры. Описание функ-
ций и особенностей технологических режимов.

Presentation of the new universal heating stage. The functions and fea-
tures of technological regimes.

с. 46 - 48
Патенты мясной отрасли за 2007-2010 годы
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко
The meat industry’s patents for the 2007- 2010
A. N. Zakharov, M. V. Trifonov, M. D. Askhabova, S. M. Oplachko
Ключевые слова: патенты, колбасы, полуфабрикаты, мясо, дет-
ское питание, функциональное питание, диетическое питание, био-
технология, ферменты, штаммы, колбасы без оболочки, пищевые
добавки, ингредиенты.
Keywords: patents, sausages, prepared food, meat, baby food, func-
tional food, diet food, biotechnology, enzymes, strains, sausage without
the casing, food additives, ingredients.

Краткое описание патентов, выданных в разных странах за
указанный период.

Brief description of the patents issued in different countries over the
period.

с. 51 - 52
Технологические семинары - оптимальная площадка для       об-
мена опытом и мнениями
К.Е. Быреева
Technological seminars is a place to share best practices
K. E. Byreeva
Ключевые слова: ингредиенты, семинар, ПТИ, безопасность,
ХАССП, технологии.
Keywords: components, workshop, PTI Group, safety, HACCP, tech-
nology.

Презентация учебных курсов, проводимых компанией ПТИ для спе-
циалистов мясоперерабатывающих предприятий. Организаторы кур-
сов и основные докладчики смогли соединить практические инте-
ресы аудитории и новейшие достижения науки.

Presentation of training courses conducted by PTI Group for profes-
sionals meat processing plants. Organizer of the course and main speak-
ers were able to combine the practical interests of the audience and the
latest achievements of science.

с. 54 - 56
Мясной фарш – универсальный продукт для творчества
Е. В. Милеенкова
Filling - a versatile product for creative art
E. V. Mileenkova
Ключевые слова: мясной фарш, полуфабрикаты,  ТУ  9214-999-
00419779-10  «Полуфабрикат – мясо котлетное», ГОСТ Р 55365-2012
«Фарш мясной».
Keywords: Filling, ready-to-cook products, TU 9214-999-00419779-10,
GOST R 55365-2012.

Дан обзор полуфабрикатов, изготавливаемых из фарша, автор зна-
комит читателей с некоторыми традициями национальных кухонь. В
рубрике также представлены рецепты блюд из фарша.

A review of semi-finished products made from filling. The author intro-
duces readers to some of the traditions of national cuisines. In this sec-
tion there are also given recipes of meat.
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