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Â çàâèñèìîñòè îò ðåæèìîâ
òåðìè÷åñêîãî âîçäåéñòâèÿ è òåì-
ïåðàòóðû â òîëùå ïðîäóêòà ðàçëè-
÷àþò îõëàæäåííîå (íå âûøå 4 °Ñ),
çàìîðîæåííîå (íå âûøå ìèíóñ
8 °Ñ), ðàçìîðîæåííîå (ìèíóñ 1 °Ñ
è âûøå) ìÿñî.

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ó÷àñòèëèñü
ñëó÷àè ôàëüñèôèêàöèè îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà â âèäå ðàçìîðîæåííîãî. 

Ïðîöåññ ðàçìîðàæèâàíèÿ ïî
ñâîåé ïðèðîäå îáðàòåí ïðîöåññó
çàìîðàæèâàíèÿ.  Íî  ïîëíîãî
âîññòàíîâëåíèÿ ïåðâîíà÷àëüíûõ
ñâîéñòâ îõëàæäåííîãî ìÿñà íå
ïðîèñõîäèò, òàê êàê â ïåðèîä çà-
ìîðàæèâàíèÿ è õðàíåíèÿ â ñâÿçè ñ
ðàçâèòèåì àâòîëèòè÷åñêèõ, îêèñ-
ëèòåëüíûõ è äðóãèõ ïðîöåññîâ îíî
ïîäâåðãàåòñÿ íåîáðàòèìûì èçìå-
íåíèÿì, â òîì ÷èñëå — ïîòåðå
âëàãè [3].

Ðàçìîðîæåííîå ìÿñî èñïîëü-
çóþò òîëüêî äëÿ ïåðåðàáîòêè â
ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ äëÿ ïðî-

èçâîäñòâà ãîòîâûõ ìÿñîïðîäóêòîâ.
Õðàíåíèå è ïîâòîðíîå çàìîðàæè-
âàíèå ìÿñà íå äîïóñêàåòñÿ â ñèëó
íåîáðàòèìûõ èçìåíåíèé è óõóäøå-
íèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé [4].

Îäíàêî, íåäîáðîñîâåñòíûå
ïðîäàâöû, íàðóøàÿ ýòè òðåáîâà-
íèÿ, ðåàëèçóþò ðàçìîðîæåííîå
ìÿñî ïîä âèäîì îõëàæäåííîãî è
íåîäíîêðàòíî çàìîðàæèâàþò åãî.
Äîêàçàòü ôàëüñèôèêàöèþ ìîæíî
ãèñòîëîãè÷åñêèì ìåòîäîì, íî îí
òðóäîåìêèé è äëèòåëüíûé. Èçó÷èâ
ëèòåðàòóðíûå äàííûå ïî ôèçè÷å-
ñêèì õàðàêòåðèñòèêàì ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, àâòîðû ñäåëàëè ïðåä-
ïîëîæåíèå î âîçìîæíîñòè îïðå-
äåëÿòü òåðìè÷åñêîå ñîñòîÿíèå ìÿñà
ïî åãî ýëåêòðîïðîâîäíîñòè.

Ýëåêòðîïðîâîäíîñòü ÿâëÿåòñÿ
ìåðîé ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íûõ
ìåìáðàí ìûøå÷íîé òêàíè, êîòî-
ðûå ñîõðàíÿþò æèäêîñòü â ïðåäå-
ëàõ è âíå êëåòîê. Ó ìûøå÷íîé

òêàíè ñ íåïîâðåæäåííûìè êëåòî÷-
íûìè ìåìáðàíàìè íèçêîå çíà÷å-
íèå ýëåêòðîïðîâîäíîñòè.

Çíà÷èòåëüíîå èçìåíåíèå ýëåê-
òðîïðîâîäíîñòè ìÿñà ïîñëå ðàçìî-
ðàæèâàíèÿ ïðîèñõîäèò âñëåäñòâèå
îáðàçîâàíèÿ è âûäåëåíèÿ ìÿñíîãî
ñîêà, îáóñëîâëåííîãî îòäåëåíèåì
âîäû îò áåëêîâûõ âåùåñòâ â ðå-
çóëüòàòå äåíàòóðàöèîííûõ èçìåíå-
íèé è óâåëè÷åíèÿ êîíöåíòðàöèè
ñîëåé â ðàñòâîðàõ, ñîäåðæàùèõñÿ â
ìåæêëåòî÷íîì ïðîñòðàíñòâå, à
òàêæå âñëåäñòâèå ìåõàíè÷åñêîãî
ðàçðóøåíèÿ êðèñòàëëàìè ëüäà áåë-
êîâûõ öåïî÷åê ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íîãî êàðêàñà ìûøå÷íûõ âîëîêîí.

Äåíàòóðàöèîííûå è àãðåãà-
öèîííûå ïðåâðàùåíèÿ áåëêîâ ïðè
çàìîðàæèâàíèè, õðàíåíèè è ðàç-
ìîðàæèâàíèè ìÿñà ïðèâîäÿò ê ïî-
íèæåíèþ èõ ðàñòâîðèìîñòè, èçìå-
íåíèþ çàðÿäà è ìàññû áåëêîâûõ
ôðàêöèé. Óêàçàííûå ïðåâðàùåíèÿ
áåëêîâ âëèÿþò íà èõ ãèäðàòàöèþ,
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Рисунок 1. Динамика изменения значений а) электропроводности, б) влагосвязывающей способности, в) содержания влаги,
г) напряжения среза охлажденной и размороженной свинины при хранении
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ýëåêòðîïðîâîäíîñòü, âëàãîñâÿçû-
âàþùóþ ñïîñîáíîñòü ìÿñà, åãî
êîíñèñòåíöèþ è ñî÷íîñòü [1, 2].

Íà îñíîâàíèè ýòèõ çàêëþ÷åíèé
áûë ïðîâåäåí îïûò ïî èçó÷åíèþ
ýëåêòðîïðîâîäíîñòè îõëàæäåí-
íîãî è ðàçìîðîæåííîãî ìÿñà (ñâè-
íèíà è ãîâÿäèíà). Îïûò ïðîâî-
äèëñÿ ïî ñëåäóþùåé ñõåìå:
îõëàæäåííóþ îäíîðîäíóþ ïî êà-
÷åñòâó äëèííåéøóþ ìûøöó ñïèíû
êà÷åñòâåííîé ãðóïïû NOR ÷åðåç
ñóòêè ïîñëå óáîÿ äåëèëè íà äâå
÷àñòè, êîòîðûå óïàêîâûâàëè â ïî-
ëèìåðíûå ïàêåòû, îäíà èç íèõ çà-
ìîðàæèâàëàñü è õðàíèëàñü ïðè
òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °Ñ â òå÷åíèå
90 ñóòîê, çàòåì ðàçìîðàæèâàëàñü
äî 0 °Ñ â òîëùå òêàíåé, âòîðàÿ
îõëàæäàëàñü äî 0 °Ñ è îáå ÷àñòè
õðàíèëàñü ïðè òåìïåðàòóðå 4 °Ñ â
òå÷åíèå 7 ñóòîê.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ýëåêòðîïðî-
âîäíîñòè ìÿñà áûë ðàçðàáîòàí
ýêñïåðèìåíòàëüíûé ñòåíäîâûé
ïðèáîð ñ õàðàêòåðèñòèêàìè: ïåðå-
ìåííûé òîê, íàïðÿæåíèå 15 Â, ÷à-
ñòîòà 1 ÊÃö. Â îáðàçåö ìÿñíîãî
ñûðüÿ ââîäÿòñÿ äâå èãëû (ýëåê-
òðîäû) íà ôèêñèðîâàííîì ðàñ-
ñòîÿíèè äðóã îò äðóãà è, ïðîïóñêàÿ
ìåæäó íèìè ýëåêòðè÷åñêèé òîê,

îïðåäåëÿåòñÿ ýëåêòðîïðîâîäíîñòü.
Äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ìÿñà â çà-

âèñèìîñòè îò ñðîêà õðàíåíèÿ è
òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ èçó÷àëè
ýëåêòðîïðîâîäíîñòü, ñîäåðæàíèå
âëàãè, âëàãîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîá-
íîñòü è êîíñèñòåíöèþ ñûðüÿ
(ðèñ. 1, 2). Èçìåðåíèÿ ïðîâîäè-
ëèñü íà êàæäîì îáðàçöå ñ òðåõ-
êðàòíîé ïîâòîðíîñòüþ.

Ïðè ïðîâåäåíèè ýêñïåðèìåí-
òîâ áûëè óñòàíîâëåíû çàâèñèìîñòè
ýëåêòðîïðîâîäíîñòè ìÿñà, ñîäåð-
æàíèÿ âëàãè, âåëè÷èíû âëàãîñâÿ-
çûâàþùåé ñïîñîáíîñòè (ÂÑÑ) è
íàïðÿæåíèÿ ñðåçà îò òåðìè÷åñêîãî
ñîñòîÿíèÿ. Ýëåêòðîïðîâîäíîñòü,
ñîäåðæàíèå âëàãè è íàïðÿæåíèå
ñðåçà îõëàæäåííîãî è ðàçìîðî-
æåííîãî ìÿñà ñ òå÷åíèåì âðåìåíè
(äî 7 ñóòîê) ëèíåéíî óìåíüøàþòñÿ.
Ïðè ýòîì çíà÷åíèÿ ýëåêòðîïðî-
âîäíîñòè ðàçìîðîæåííîãî ìÿñà
âûøå, ÷åì îõëàæäåííîãî çà ñ÷åò
ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íîãî êàðêàñà,
ïîâûøàþùåãî ñîïðîòèâëåíèå ìû-
øå÷íîé òêàíè, è ïîâûøåíèÿ êîí-
öåíòðàöèè ñîëåé â ìÿñíîì ñîêå.
Ìåõàíè÷åñêàÿ ïðî÷íîñòü è ñîäåð-
æàíèå âëàãè ó ðàçìîðîæåííîãî
ìÿñà íèæå, ÷åì ó îõëàæäåííîãî èç-
çà ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íîé ñòðóê-

òóðû ïðè çàìîðàæèâàíèè êðèñòàë-
ëàìè ëüäà è ïîòåðè ìÿñíîãî ñîêà
ïðè ðàçìîðàæèâàíèè. Âëàãîñâÿçû-
âàþùàÿ ñïîñîáíîñòü îõëàæäåííîãî
ìÿñà â ïåðâûå òðîå ñóòîê ñíèæà-
åòñÿ, à ïîòîì â ïðîöåññå ñîçðåâà-
íèÿ ìÿñà ïîâûøàåòñÿ. Âëàãîñâÿçû-
âàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ðàçìîðîæåí-
íîãî ìÿñà ïëàâíî ñíèæàåòñÿ.

Êàê âèäíî èç ðåçóëüòàòîâ èñ-
ñëåäîâàíèé ïóòåì èçìåðåíèÿ ýëåê-
òðîïðîâîäíîñòè ìîæíî äîñòî-
âåðíî îïðåäåëèòü áûëî ëè ìÿñî
ïîäâåðæåíî çàìîðàæèâàíèþ, ò.ê.
ýëåêòðîïðîâîäíîñòü îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà íà ïîðÿäîê íèæå ðàçìî-
ðîæåííîãî. 

Òàêèì îáðàçîì, â ðåçóëüòàòå èñ-
ñëåäîâàíèé óñòàíîâëåíî, ÷òî èçìå-
ðåíèå ýëåêòðîïðîâîäíîñòè ìÿñà
èíôîðìàòèâíî è òî÷íî îïðåäåëÿåò
åãî òåðìè÷åñêîå ñîñòîÿíèå è ìîæåò
ñëóæèòü àðáèòðàæíûì ýêñïðåññ-
ìåòîäîì ïðè óñòàíîâëåíèè ôàëüñè-
ôèêàöèè îõëàæäåííîãî ìÿñà.

Рисунок 2. Динамика изменения значений а) электропроводности, б) влагосвязывающей способности, в) содержания влаги,
г) напряжения среза охлажденной и размороженной говядины при хранении
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Â çàâèñèìîñòè îò ðåæèìîâ
òåðìè÷åñêîãî âîçäåéñòâèÿ è òåì-
ïåðàòóðû â òîëùå ïðîäóêòà ðàçëè-
÷àþò îõëàæäåííîå (íå âûøå 4 °Ñ),
çàìîðîæåííîå (íå âûøå ìèíóñ
8 °Ñ), ðàçìîðîæåííîå (ìèíóñ 1 °Ñ
è âûøå) ìÿñî.

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ó÷àñòèëèñü
ñëó÷àè ôàëüñèôèêàöèè îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà â âèäå ðàçìîðîæåííîãî. 

Ïðîöåññ ðàçìîðàæèâàíèÿ ïî
ñâîåé ïðèðîäå îáðàòåí ïðîöåññó
çàìîðàæèâàíèÿ.  Íî  ïîëíîãî
âîññòàíîâëåíèÿ ïåðâîíà÷àëüíûõ
ñâîéñòâ îõëàæäåííîãî ìÿñà íå
ïðîèñõîäèò, òàê êàê â ïåðèîä çà-
ìîðàæèâàíèÿ è õðàíåíèÿ â ñâÿçè ñ
ðàçâèòèåì àâòîëèòè÷åñêèõ, îêèñ-
ëèòåëüíûõ è äðóãèõ ïðîöåññîâ îíî
ïîäâåðãàåòñÿ íåîáðàòèìûì èçìå-
íåíèÿì, â òîì ÷èñëå — ïîòåðå
âëàãè [3].

Ðàçìîðîæåííîå ìÿñî èñïîëü-
çóþò òîëüêî äëÿ ïåðåðàáîòêè â
ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ äëÿ ïðî-

èçâîäñòâà ãîòîâûõ ìÿñîïðîäóêòîâ.
Õðàíåíèå è ïîâòîðíîå çàìîðàæè-
âàíèå ìÿñà íå äîïóñêàåòñÿ â ñèëó
íåîáðàòèìûõ èçìåíåíèé è óõóäøå-
íèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé [4].

Îäíàêî, íåäîáðîñîâåñòíûå
ïðîäàâöû, íàðóøàÿ ýòè òðåáîâà-
íèÿ, ðåàëèçóþò ðàçìîðîæåííîå
ìÿñî ïîä âèäîì îõëàæäåííîãî è
íåîäíîêðàòíî çàìîðàæèâàþò åãî.
Äîêàçàòü ôàëüñèôèêàöèþ ìîæíî
ãèñòîëîãè÷åñêèì ìåòîäîì, íî îí
òðóäîåìêèé è äëèòåëüíûé. Èçó÷èâ
ëèòåðàòóðíûå äàííûå ïî ôèçè÷å-
ñêèì õàðàêòåðèñòèêàì ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, àâòîðû ñäåëàëè ïðåä-
ïîëîæåíèå î âîçìîæíîñòè îïðå-
äåëÿòü òåðìè÷åñêîå ñîñòîÿíèå ìÿñà
ïî åãî ýëåêòðîïðîâîäíîñòè.

Ýëåêòðîïðîâîäíîñòü ÿâëÿåòñÿ
ìåðîé ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íûõ
ìåìáðàí ìûøå÷íîé òêàíè, êîòî-
ðûå ñîõðàíÿþò æèäêîñòü â ïðåäå-
ëàõ è âíå êëåòîê. Ó ìûøå÷íîé

òêàíè ñ íåïîâðåæäåííûìè êëåòî÷-
íûìè ìåìáðàíàìè íèçêîå çíà÷å-
íèå ýëåêòðîïðîâîäíîñòè.

Çíà÷èòåëüíîå èçìåíåíèå ýëåê-
òðîïðîâîäíîñòè ìÿñà ïîñëå ðàçìî-
ðàæèâàíèÿ ïðîèñõîäèò âñëåäñòâèå
îáðàçîâàíèÿ è âûäåëåíèÿ ìÿñíîãî
ñîêà, îáóñëîâëåííîãî îòäåëåíèåì
âîäû îò áåëêîâûõ âåùåñòâ â ðå-
çóëüòàòå äåíàòóðàöèîííûõ èçìåíå-
íèé è óâåëè÷åíèÿ êîíöåíòðàöèè
ñîëåé â ðàñòâîðàõ, ñîäåðæàùèõñÿ â
ìåæêëåòî÷íîì ïðîñòðàíñòâå, à
òàêæå âñëåäñòâèå ìåõàíè÷åñêîãî
ðàçðóøåíèÿ êðèñòàëëàìè ëüäà áåë-
êîâûõ öåïî÷åê ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íîãî êàðêàñà ìûøå÷íûõ âîëîêîí.

Äåíàòóðàöèîííûå è àãðåãà-
öèîííûå ïðåâðàùåíèÿ áåëêîâ ïðè
çàìîðàæèâàíèè, õðàíåíèè è ðàç-
ìîðàæèâàíèè ìÿñà ïðèâîäÿò ê ïî-
íèæåíèþ èõ ðàñòâîðèìîñòè, èçìå-
íåíèþ çàðÿäà è ìàññû áåëêîâûõ
ôðàêöèé. Óêàçàííûå ïðåâðàùåíèÿ
áåëêîâ âëèÿþò íà èõ ãèäðàòàöèþ,

Оценка термического
состояния мяса по электропроводности
А. Н. Захаров, канд. техн. наук, Е. Б. Сусь,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Мясо относится к скоропортящимся продуктам с высоким содержанием
белка и жира. Его невозможно хранить продолжительное время без

потери качества. Качество мяса ухудшается в результате микробиологи-
ческих, биохимических и физико-химических изменений [1, 2]. Наиболее
эффективный способ сохранения пищевой ценности мясных продуктов —
применение холода.

→
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Ключевые слова: пищевая ценность,
холод, электропроводность мяса, клеточные
мембраны, денатурация, влагосвязывающая
способность.
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Рисунок 1. Динамика изменения значений а) электропроводности, б) влагосвязывающей способности, в) содержания влаги,
г) напряжения среза охлажденной и размороженной свинины при хранении

а)

б)

в)

г)
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ýëåêòðîïðîâîäíîñòü, âëàãîñâÿçû-
âàþùóþ ñïîñîáíîñòü ìÿñà, åãî
êîíñèñòåíöèþ è ñî÷íîñòü [1, 2].

Íà îñíîâàíèè ýòèõ çàêëþ÷åíèé
áûë ïðîâåäåí îïûò ïî èçó÷åíèþ
ýëåêòðîïðîâîäíîñòè îõëàæäåí-
íîãî è ðàçìîðîæåííîãî ìÿñà (ñâè-
íèíà è ãîâÿäèíà). Îïûò ïðîâî-
äèëñÿ ïî ñëåäóþùåé ñõåìå:
îõëàæäåííóþ îäíîðîäíóþ ïî êà-
÷åñòâó äëèííåéøóþ ìûøöó ñïèíû
êà÷åñòâåííîé ãðóïïû NOR ÷åðåç
ñóòêè ïîñëå óáîÿ äåëèëè íà äâå
÷àñòè, êîòîðûå óïàêîâûâàëè â ïî-
ëèìåðíûå ïàêåòû, îäíà èç íèõ çà-
ìîðàæèâàëàñü è õðàíèëàñü ïðè
òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °Ñ â òå÷åíèå
90 ñóòîê, çàòåì ðàçìîðàæèâàëàñü
äî 0 °Ñ â òîëùå òêàíåé, âòîðàÿ
îõëàæäàëàñü äî 0 °Ñ è îáå ÷àñòè
õðàíèëàñü ïðè òåìïåðàòóðå 4 °Ñ â
òå÷åíèå 7 ñóòîê.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ýëåêòðîïðî-
âîäíîñòè ìÿñà áûë ðàçðàáîòàí
ýêñïåðèìåíòàëüíûé ñòåíäîâûé
ïðèáîð ñ õàðàêòåðèñòèêàìè: ïåðå-
ìåííûé òîê, íàïðÿæåíèå 15 Â, ÷à-
ñòîòà 1 ÊÃö.

Â îáðàçåö ìÿñíîãî ñûðüÿ ââî-
äÿòñÿ äâå èãëû (ýëåêòðîäû) íà
ôèêñèðîâàííîì ðàññòîÿíèè äðóã
îò äðóãà è, ïðîïóñêàÿ ìåæäó íèìè

ýëåêòðè÷åñêèé òîê, îïðåäåëÿåòñÿ
ýëåêòðîïðîâîäíîñòü.

Äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ìÿñà â çà-
âèñèìîñòè îò ñðîêà õðàíåíèÿ è
òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ èçó÷àëè
ýëåêòðîïðîâîäíîñòü, ñîäåðæàíèå
âëàãè, âëàãîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîá-
íîñòü è êîíñèñòåíöèþ ñûðüÿ
(ðèñ. 1, 2). Èçìåðåíèÿ ïðîâîäè-
ëèñü íà êàæäîì îáðàçöå ñ òðåõ-
êðàòíîé ïîâòîðíîñòüþ.

Ïðè ïðîâåäåíèè ýêñïåðèìåí-
òîâ áûëè óñòàíîâëåíû çàâèñèìîñòè
ýëåêòðîïðîâîäíîñòè ìÿñà, ñîäåð-
æàíèÿ âëàãè, âåëè÷èíû âëàãîñâÿ-
çûâàþùåé ñïîñîáíîñòè (ÂÑÑ) è
íàïðÿæåíèÿ ñðåçà îò òåðìè÷åñêîãî
ñîñòîÿíèÿ. Ýëåêòðîïðîâîäíîñòü,
ñîäåðæàíèå âëàãè è íàïðÿæåíèå
ñðåçà îõëàæäåííîãî è ðàçìîðî-
æåííîãî ìÿñà ñ òå÷åíèåì âðåìåíè
(äî 7 ñóòîê) ëèíåéíî óìåíüøàþòñÿ.
Ïðè ýòîì çíà÷åíèÿ ýëåêòðîïðî-
âîäíîñòè ðàçìîðîæåííîãî ìÿñà
âûøå, ÷åì îõëàæäåííîãî çà ñ÷åò
ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íîãî êàðêàñà,
ïîâûøàþùåãî ñîïðîòèâëåíèå ìû-
øå÷íîé òêàíè, è ïîâûøåíèÿ êîí-
öåíòðàöèè ñîëåé â ìÿñíîì ñîêå.
Ìåõàíè÷åñêàÿ ïðî÷íîñòü è ñîäåð-
æàíèå âëàãè ó ðàçìîðîæåííîãî
ìÿñà íèæå, ÷åì ó îõëàæäåííîãî èç-

çà ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íîé ñòðóê-
òóðû ïðè çàìîðàæèâàíèè êðèñòàë-
ëàìè ëüäà è ïîòåðè ìÿñíîãî ñîêà
ïðè ðàçìîðàæèâàíèè. Âëàãîñâÿçû-
âàþùàÿ ñïîñîáíîñòü îõëàæäåííîãî
ìÿñà â ïåðâûå òðîå ñóòîê ñíèæà-
åòñÿ, à ïîòîì â ïðîöåññå ñîçðåâà-
íèÿ ìÿñà ïîâûøàåòñÿ. Âëàãîñâÿçû-
âàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ðàçìîðîæåí-
íîãî ìÿñà ïëàâíî ñíèæàåòñÿ.

Êàê âèäíî èç ðåçóëüòàòîâ èñ-
ñëåäîâàíèé ïóòåì èçìåðåíèÿ ýëåê-
òðîïðîâîäíîñòè ìîæíî äîñòî-
âåðíî îïðåäåëèòü áûëî ëè ìÿñî
ïîäâåðæåíî çàìîðàæèâàíèþ, ò.ê.
ýëåêòðîïðîâîäíîñòü îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà íà ïîðÿäîê íèæå ðàçìî-
ðîæåííîãî. 

Òàêèì îáðàçîì, â ðåçóëüòàòå èñ-
ñëåäîâàíèé óñòàíîâëåíî, ÷òî èçìå-
ðåíèå ýëåêòðîïðîâîäíîñòè ìÿñà
èíôîðìàòèâíî è òî÷íî îïðåäåëÿåò
åãî òåðìè÷åñêîå ñîñòîÿíèå è ìîæåò
ñëóæèòü àðáèòðàæíûì ýêñïðåññ-
ìåòîäîì ïðè óñòàíîâëåíèè ôàëüñè-
ôèêàöèè îõëàæäåííîãî ìÿñà.

Рисунок 2. Динамика изменения значений а) электропроводности, б) влагосвязывающей способности, в) содержания влаги,
г) напряжения среза охлажденной и размороженной говядины при хранении

а)

б)

в)

г)
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с. 1
Переработка свинины: практика и перспективы
Processing of pork: Practice and Prospects
Об актуальных экномических проблемах и научно-технических перспекти-
вах производства свинины.
Pressing economic problems and the scientific and technical perspectives of
pork production.

с. 4 - 10
Российское свиноводство: программа выживания в условиях ВТО
Ю. И. Ковалёв
Russian pig production: a program for survival in the WTO
Y. I. Kovalev
Совпадение нескольких неблагоприятных факторов, как снижение уровня
защиты рынка от импорта, подорожание кормов и увеличение производ-
ства свинины в России поставили мясную отрасль и животноводство в
трудное положение. Свиноводство в последние месяцы имеет отрица-
тельную рентабельность. Анализ проблем и программа выхода из кризиса
представлены в данной статье.
The coincidence of several unfavorable factors, such as reduction of market
protection from imports, higher prices of feed and increased pork production in
Russia put the meat and livestock industry is in a difficult position. Pig produc-
tion in recent months has a negative return on investment. Problem analysis
and the program out of the crisis presented in this article.
Ключевые слова: индустриальное свиноводство, ЛПХ, рентабельность,
таможенный тариф, квоты, нетарифная защита, ВТО.
Keywords: industrial pig farming, smallholders, profitability, customs tariffs, quo-
tas, non-tariff protection, the WTO.

с. 11 - 13
Перспективные технологии откорма свиней для получения экологи-
чески безопасной и функциональной свинины
А. В Устинова, Е. А. Москаленко, Н. Н. Забашта, С. В. Патиева,
Н. В. Тимошенко
Promising technologies pigs for environmentally safe and functional pork
A. V. Ustinova, E. A. Moskalenko, N. N. Zabashta, S. V. Patieva,
N. V. Tymoshenko
В статье представлена технология кормления свиней рационом обога-
щённым комплексными нутрицевтиками с йодом и селеном. Данная тех-
нология улучшает показатели продуктивности свиней, повышение каче-
ства и экологической безопасности свинины, ее нутриентную адекватность
по содержанию йода и селена. По всем показателям мясо от свиней, по-
лученное по разработанной технологии, соответствовало требованиям на-
ционального стандарта ГОСТ Р 54048-2010 на свинину для продуктов дет-
ского питания.
The article presents the technology of feeding pigs a diet enriched with com-
plex nutraceuticals with iodine and selenium. This technology improves the ef-
ficiency of pigs, quality and environmental safety of pork, it nutrientnuyu ade-
quacy of the content of iodine and selenium. By all indications meat from pigs
obtained by the developed technology, in line with the national standard GOST
R 54048-2010 pork products for baby food.
Ключевые слова: минеральные вещества, пробиотики, комплексные нут-
рицевтики.
Keywords: minerals, probiotics, nutraceuticals complex.

с. 14 - 17
Изучение природы действующего вещества препарата «Колимак»
И. М. Чернуха, Л. А. Люблинская, Л. В. Федулова, А. Н. Макаренко,
Е. А. Тимохина
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
The study of the nature of the active ingredient of the drug «Kolimak»
I. M. Tchernukha, L. A. Lublinskaya, L. V. Fedulova, A. N. Makarenko,
E. A. Timokhina
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Новорожденные поросята во всем мире переболевают (страдают) болез-
нями желудочно-кишечного тракта. По разным данным доля заболевших
поросят достигает 75%, смертность составляет более 30% от числа забо-
левших. У выздоровевших поросят наблюдается торможение развития,
снижение привесов, ухудшение качества мяса, что приводит к значитель-
ным экономическим потерям и уменьшению рентабельности отрасли в

целом. Данная статья посвящена изучению природы нового тканевого пре-
парата «Колимак», предназначенного для профилактики и лечения желу-
дочно-кишечных расстройств у поросят. Препарат «Колимак» представ-
ляет собой смесь лиофильно высушенных специально приготовленных
экстрактов органов желудочно-кишечного тракта свиней: желудка, двена-
дцатиперстной кишки и поджелудочной железы. За счет технологии пере-
работки сырья в препарате сохраняется активность действующих начал, в
связи с чем препарат обладает высокой эффективностью, позволяет осу-
ществить индивидуальный подход к заболевшему животному, к препарату
отсутствует привыкание и эффект отмены. В статье представлены ре-
зультаты исследования аминокислотного и белкового состава препарата и
компонентов, входящих в его состав. Результаты исследования спектра
общих и свободных аминокислот позволили выявить сохранение в ком-
плексном препарате «Колимак» всех обнаруженных аминокислот, содер-
жащихся в индивидуальных экстрактах. Показана высокая гетерогенность
экстрактов внутренних органов, присутствие веществ в широком диапа-
зоне молекулярных масс. В комплексном препарате отмечены высокомо-
лекулярные белковые зоны, выявленные в экстрактах желудка и двена-
дцатиперстной кишки (от 70 до 60 кДа) и низкомолекулярные белковые
зоны, характерные для двенадцатиперстной кишки и поджелудочной же-
лезы (от 17 до 10 кДа). Представленные данные позволяют сделать вывод
о том, что препарат «Колимак», за счет уникальной технологии приготов-
ления, сохраняет активные вещества белковой природы, содержащиеся в
экстрактах внутренних органов желудочно-кишечного тракта, входящих в
его состав.
Gastrointestinal diseases are spread widely among newborn piglets in all over
the world. According to different data the percent of piglets suffered from gas-
trointestinal diseases are 75%, mortality is 30%. Recovered piglets are observed
to be decelerated in growth, mass decreasing and deterioration of the meat qual-
ity are also revealed. These consequences lead to economic losses and re-
duction the profitability of the meat industry. The article is devoted to the inves-
tigation of medicine “Kolimak” origin. Medicine “Kolimak” is modern tissue
medicine intended for prevention and treatment of gastrointestinal disorders in
young pigs. Medicine “Kolimak” is mixture of freeze dried extracts of such gas-
trointestinal pig organs as stomach, duodenum and pancreas. The action of
bioactive molecules retain in medicine due to special raw processing technology.
It should be noticed medicine “Kolimak” possesses a high efficiency, allows for
an individual approach to a sick animal and the drug is not addictive and has no
cancel effect. Results of amino acids and protein composition examinations of
medicine and its components are presented in the article. Results of amino acids
profile investigations of medicine “Kolimak” revealed the retention of all amino
acids presented in origin extracts. High heterogeneity of internal organs extracts
and wide molecular weight range of bioactive molecules were also observed.
High MW proteins of medicine “Kolimak” corresponds with stomach and duo-
denum extracts (70-60 kDa), low MW proteins of medicine “Kolimak” corre-
sponds with duodenum and pancreas extracts (17-10 kDa). According to men-
tion above data medicine “Kolimak” retains bioactive protein origin molecules
presented in such gastrointestinal pig organs extracts’s stomach, duodenum
and pancreas due to unique raw processing technology.
Ключевые слова: «Колимак», поросята, болезни желудочно-кишечного
тракта, аминокислота, электрофарез.
Keywords: «Kolimak», pigs, diseases of the gastrointestinal tract, the amino
acid,electrophoresis.

с. 18 - 21
Изменения коллоидно-химических свойств фибриллярного белко-
вого сырья при его модификации
А. Ю. Соколов, Е. И. Титов, С. К. Апраксина, Л. Ф. Митасева
The changes in colloid-chemical properties of the fibrillar protein raw ma-
terial for its modification
A. Y. Sokolov, E. I. Titov, S. K. Apraksina, L. F. Mitaseva
Принимая во внимание коллоидно-химические особенности биополиме-
ров (фибриллярных белков), авторы данной работы установили наиболее
рациональный вариант модификации сырья для производства структуро-
образующих ингредиентов. Теоретической основой данных исследований
послужило представление о взаимодействии сложных белков и продуктов
их переработки с водой, а также представление о влиянии на этот процесс
солей, кислот, щелочей.
Taking into account the colloid-chemical properties of biopolymers (fibrous pro-
teins), the authors of this study found the most rational option modification of raw



materials for the production of structure-forming ingredients. The theoretical
basis of this research was the understanding of the complex interaction of pro-
teins and their products with water, and the idea of the effect on the process of
salts, acids, alkalis.
Ключевые слова: фибриллярный белок, модификация сырья, структуро-
образующие ингредиенты, растворение биополимера, гидролиз, щёлочно-
солевая обработка.
Keywords: fibrillar protein, modification raw, textural ingredients, biopolymer
dissolution, hydrolysis, alkali-salt treatment.

с. 22 - 25
Мясо in vitro как перспективный источник полноценного белка
И. А. Рогов, А. Б. Лисицын, К. Г. Таранова, И. М. Волкова
Meat in vitro as a promising source of complete protein
I. A. Rogov, A. B. Lisitsyn, K. G. Taranova, I. M. Volkova
Совместно на базе нескольких научно-исследовательских и учебного ин-
ститутов ведётся серьезная исследовательская работа по созданию тех-
нологии получения мяса in vitro. На сегодняшний день методами клеточ-
ной биотехнологии выращена биомасса, состоящая из клеток мышечной
ткани крупного рогатого скота, полученных путём направленной миодиф-
ференцировки мультипотентных мезенхимных стволовых клеток (ММСК)
in vitro.
Together on the basis of several research and academic institutes are serious
research on creating technology for meat in vitro. To date, the methods of cel-
lular biotechnology grown biomass, consisting of muscle cells of cattle ob-
tained by directional myo differentiation of multipotentmesenchymal stem cells
in vitro.
Ключевые слова: мясо in vitro (культуральное мясо), мультипотентные
мезенхимные стволовые клетки, костный мозг, жировая ткань, клеточная
биомасса, фракционный состав белков, аминокислотный состав.
Keywords: meat in vitro (Cultures meat) multipotentmesenchymal stem cells,
bone marrow, adipose tissue, cellular biomass fraction of the proteins, the
amino acid composition.

c. 26 - 27
Оценка термического состояния мяса по электропроводности
А. Н. Захаров, Е. Б. Сусь
Evaluation of the thermal state of the meat on the electrical conductivity
A. N. Zakharov, E. B. Sus’
В результате исследований путем измерения электропроводности можно
достоверно определить было ли мясо подвержено замораживанию, т.к.
электропроводность охлажденного мяса на порядок ниже размороженного.
Установлено, что измерение электропроводности мяса информативно и
точно определяет его термическое состояние и может служить арбитраж-
ным экспресс-методом при установлении фальсификации охлажденного
мяса.
As a result of research by measuring the electrical conductivity may be reliably
determine whether the meat is exposed to freezing conditions, as electrical con-
ductivity of fresh meat is much lower defrosted. It is established that the meas-
urement of the electrical conductivity of meat informatively and accurately de-
termines the thermal state and may serve express method of arbitration in
establishing falsification chilled meat.
Ключевые слова: пищевая ценность, холод, электропроводность мяса,
клеточные мембраны, денатурация, влагосвязывающая способность.
Keywords: food value, the cold, the electrical conductivity of meat, cell mem-
branes, denaturation, water binding capacity.

c. 28 - 32
Перспективы применения йодсодержащих добавок в мясных про-
дуктах детского питания
А. С. Дыдыкин, А. В. Устинова, Л. В. Федулова, Н. Л. Вострикова
Prospects of additives in meat iodine-containing baby foods
A. S. Dydykin, A. V. Ustinova, L. V. Fedulova, N. L. Vostrikova
Представлен анализ и возможности профилактики распространенности йо-
додефицитных состояний у детей и взрослых. Приведены результаты ис-
следований эффективности применения йодсодержащих препаратов «Био-
йод», «Йодказеин» и йодированная соль в мясных продуктах. Установлено
что для профилактики йододефицитных состояний целесообразно приме-
нение йодсодержащих препаратов «Биойод» и «Йодказеин». При этом,
наибольшая эффективность отмечена для препарата «Биойод», что под-

тверждено исследованиями в опытах на животных. Использование йоди-
рованной соли в мясных продуктах оказывает наименьшее защитное дей-
ствие при йододефицитных состояниях.
The analysis and the possibility of preventing the prevalence of iodine deficiency
disorders in children and adults.The results of studies on the effectiveness of ap-
plication of iodine-containing drugs "bioiodine", "Iodcasein" and iodized salt in
meat products. Found that for the prevention of iodine deficiency disorders are
appropriate iodine-containing preparations "bioiodine" and "Iodcasein." At the
same time, the greatest efficiency is marked for the drug "bioiodine", as con-
firmed by studies in animals. The use of iodized salt in meat products has the
least protective effect in iodine deficiency states.
Ключевые слова: йододефицит, йод, питание детей, «Биойод», «Йодка-
зеин».
Keywords: iodine deficiency, iodine, child nutrition, «bioiodine», «Iodcasein».

c. 34 - 35
Экономические аспекты воспроизводства поголовья животных в Ка-
захстане
О. Н. Кузнецова, Ж. Ж. Бельгибаева, Я. М.Узаков
Economic aspects of the reproduction of livestock in Kazakhstan
O. N. Kuznetsova, J. J. Belgibaeva, Y. M. Uzakov
Перед работниками мясного подкомплекса АПК Казахстана стоят важные
задачи по увеличению поголовья скота и наращиванию объемов про-
изводства мяса и мясопродуктов. Расширенное воспроизводство является
рычагом не только улучшения ситуации на мясном рынке, но и решения
проблемы обеспечения традиционными продуктами питания широких
слоев населения республики Казахстан.
The important tasks of increasing the number of livestock and raising the pro-
duction volume of meat and meat products currently are  at the top of the agenda
of the meat sub complex AIC (Agro Industrial Complex) of Kazakhstan. Ex-
panded reproduction is a lever not only for improving the situation at the meat
market, but also the solution of providing traditional food of the population of
Republic of Kazakhstan.
Ключевые слова: воспроизводство, соотношение, структура, пропорции,
интенсификация.
Keywords: reproduction, value, texture, proportion, intensification.

с. 36 - 41
Региональные программы развития мясной отрасли АПК на период
до 2020 года
Н. Ф. Небурчилова, И. П. Волынская
Regional development programs meat industry agro-industrial complex
in 2020
N. F. Neburchilova, I. P. Volynskaya
Проанализирован ряд законодательных инициатив по поддержке про-
изводителей и переработчиков сельскохозяйственного сырья. Выделены
основные проблемы, тормозящие развитие перерабатывающих отраслей.
Рассмотрены пути и методы решения проблем мясной отрасли в новых
региональных программах развития АПК до 2020 г.
We analyze a number of legislative initiatives to support the producers and
processors of agricultural products. The main problems that hinder the devel-
opment of processing industries.The ways and methods to solve problems of the
meat industry in the new regional development programs agro-industrial com-
plex 2020.
Ключевые слова: мясная отрасль, региональные программы, целевые
показатели, объемы производства, мощности.
Keywords: meat industry, regional programs, targets, output, capacity.

c. 42 - 46
Измельчение замороженного блочного мяса методом фрезерования
А. Б. Лисицын, В. И. Ивашов, А. Н. Захаров, Б. Р. Каповский,
Д. А. Максимов
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
Chopping block of frozen meat by milling
A. B. Lisitsyn, V. I. Ivashov, A. N. Zakharov, B. R. Kapovsky, D. A. Maksimov
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Для модернизации производства отечественным  производителям кол-
басных изделий и  мясопродуктов  приходится привлекать значительные
капиталовложения для покупки дорогостоящего импортного оборудования
и его комплектующих. Решение этой задачи может быть затруднительным
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для крупных производителей, а для небольших предприятий и частных хо-
зяйств может быть не возможным. Разработка техники и технологии из-
мельчения замороженного мясного сырья методом фрезерования будет
способствовать решению задачи импортозамещения дорогостоящего мя-
соперерабатывающего оборудования в свете требований Доктрины про-
довольственной безопасности Российской Федерации. 
В статье сформулированы цели разработки процесса одностадийного из-
мельчения блочного замороженного мяса методом фрезерования: высокое
качество резания сырья с требуемой степенью измельчения, энергосбе-
режение, обеспечение заданной производительности процесса, отвечаю-
щей потребности мясоперерабатывающих производств. Проанализиро-
ваны результаты исследования процесса резания экспериментальных
блоков заморожен-ного мяса цилиндрической фрезой с винтовым зубом
на испытательном стенде. Проведенный анализ основывался на положе-
ниях теории резания материалов. Данные микроструктурного исследова-
ния измельченного мяса оценены с учетом анизотропии исходного сырья
по структурному и текстурному признакам. В выводах статьи изложены
требования к геометрии рабочего инструмента и режимным параметрам
процесса резания, сформулирована целевая функция оптимизационной
задачи разработки высокоэффективного измельчения блочного заморо-
женного мяса методом фрезерования.
For modernization of production to domestic producers of sausages and meat
products have to attract significant investment to buy expensive imported equip-
ment and its components. This task may be difficult for large manufacturers and
small businesses and private individuals can not be possible. Development of
techniques and technology grinding the frozen raw meat by milling will contribute
to solving the problem of import substitution of expensive meat processing equip-
ment in the light of the requirements of Food Security Doctrine of the Russian
Federation.
The article defines the goal of developing a one-step process of grinding a block
of frozen meat the method of milling: high quality cutting materials with the re-
quired degree of grinding, energy efficiency, providing the required output of the
process that meets the needs of meat processing plants. The results of experi-
mental studies of the process of cutting blocks of frozen meat strength of cylin-
drical cutter with helical teeth on the test bench. The analysis was based on the
provisions of the theory of cutting materials. These microstructural studies
minced meat assessed taking into account the anisotropy of the source of raw
materials for structural and textural features. The conclusions of the article sets
out the requirements for a working tool geometry and operating parameters of
the cutting formulated the objective function of the optimization problem devel-
oping high-performance grinding block of frozen meat by milling.
Ключевые слова: измельчение, фрезерование, замороженное блочное
мясо, колбасное производство, энергозатраты.
Keywords: grinding, milling, block frozen meat, sausage production, energy.

c. 48 - 50
Органическая связь науки и практики
А. Прасолов
Organic link between science and practice

A. Prasolov
Группа компаний ПТИ и Всероссийский научно-исследовательский инсти-
тут мясной промышленности имени В.М. Горбатова давно и плодотворно
сотрудничают в области новых технологий и производства пищевых ин-
гредиентов. О сотрудничестве и секретах его успеха рассказывают заме-
ститель директора по экономическим связям и маркетингу ГНУ ВНИИМП
им. В.М. Горбатова Борис Гутник и директор направления мясных продук-
тов ГК ПТИ, кандидат технических наук Ольга Кузнецова.
PTI Group and the All-Russian Scientific Research Institute of the meat indus-
try named after v.M. Gorbatov long time and fruitful cooperation in the field of
new technologies and the production of food ingredients. On cooperation and the
secrets of his success tells рассказываютглавныйспециалистпосвязямсоб-
щественностьюv NIIMP Boris Gutnick and meat product line director GK PTI,
Ph.D. Olga Kuznetsova.
Ключевые слова: наука, ВНИИМП, Группа компаний ПТИ, исследования,
прикладная наука.
Keywords: science, v NIIMP, GK PTI, research, applied science.

c. 52 - 54
Обзор диссертационных работ, защищенных во ВНИИ мясной про-
мышленности имени В.М. Горбатова в 2013 году
А. Н. Захаров, А. А. Кубышко
Overview of theses are protected in the Institute of Meat Industry named
after V.M. Gorbatov in 2013
A. N. Zakharov, A. A. Kubyshko
Обзор трёх авторефератов диссертационных работ, которые были защи-
щены в мае-июне 2013 года в ГНУ ВНИИ мясной промышленности имени
В.М. Горбатова.
Overview of three abstracts of dissertations that have been protected in the May-
June 2013 in the State Research Institute of the meat industry named after v.M.
Gorbatov.
Ключевые слова: управляющее воздействие, технологическая система,
ХАССП-Мясо, мясо invitro, костный мозг, мультипотентные мезенхимные
стволовые клетки.
Keywords: control action, the technological system, HACCP, meatin vitro, bone
marrow multipotentmesenchymal stem cells.

с. 55 - 57
В воздухе запахло жареным
Е. В. Милеенкова 
The air smelled fried
E. V. Mileenkova
О разделке туши для правильного приготовления стейков. Также пред-
ставлена система классификации их степени прожарки.
About butchering for proper cooking steaks.Also featuring a system of classifi-
cation of the degree of doneness.
Ключевые слова: стейк, созревание мяса, рибай, стриплойн, филей, вы-
резка.
Keywords: steak, meat maturation, Ribeye, Striploin, sirloin, tenderloin.
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Без преувеличения свиновод-
ство можно назвать стратегической
отраслью: это источник наиболее
скороспелого и экономически до-
ступного красного мяса. Для абсо-
лютного большинства населения
России свинина — традиционный и
незаменимый источник животного
белка, витаминов и минеральных ве-
ществ. Для мясной промышленно-
сти — незаменимое сырьё, на кото-
ром держится почти всё произ-
водство колбасной продукции и мяс-
ных деликатесов. Для науки о мясе в
обозримом будущем свинина оста-
нется предметом активных исследо-
ваний, направленных на создание
новых продуктов и технологий,
углубление переработки и повыше-
ния продуктивности животных. В раз-
витие свиноводства за семь лет — с
2006 по 2012 год было вложено
только бюджетных средств (в виде
субсидий по кредитам) около 60 мил-
лиардов рублей.

Интерес нашего журнала к ос-
новной сырьевой базе мясной от-
расли понятен: от её состояния во
многом зависит и состояние самой
отрасли. Размер её ресурсов, каче-
ство и ассортимент, структурные ха-
рактеристики отрасли всё это имеет
важное значение для конкуренто-
способности отрасли - в целом и для
её отдельных сегментов. В первой
половине 2013 года производство
охлажденной свинины выросло на
31% по сравнению с аналогичным
периодом 2012 года. Столь значи-
тельные изменения в течение года
имеют последствия для рынка сырья
и должны сопровождаться структур-
ной модернизацией первичной пе-
реработки.

Мясохладобойни предлагают се-
годня в основном полутуши, и такой
ограниченный ассортимент есть
следствие плохого маркетинга и тех-
нической отсталости большого числа
предприятий по убою скота. Острота
конкуренции со стороны зарубежных
поставщиков несколько сглажива-
ется активной нетарифной защитой
рынка со стороны государства, ко-

торая усилилась после вступления
России во Всемирную торговую ор-
ганизацию. Но проблема ассорти-
мента всё равно остаётся, и решить
её должны модернизация инфра-
структуры рынка сырья и первичного
звена. Правильные маркетинговые
решения не могут быть реализованы
на практике, если они ограничены
техническими возможностями про-
изводства и внешней инфраструк-
туры. Об этом и о программе разви-
тия свиноводства, необходимых
мерах государственного регулиро-
вания и поддержки отрасли в усло-
виях жесткой международной конку-
ренции в главной теме повествует
статья Генерального директора На-
ционального союза свиноводов
Ю. И. Ковалёва. 

Новые продукты функциональ-
ного и биокоррегирующего свойства
создаются преимущественно путём
комбинирования ингредиентов,
обладающих определёнными каче-
ствами и поиска оптимального коли-
чества в рецептуре искомых ингре-
диентов. Также известно, что
качество и безопасность мяса, его
функциональные и технологические
свойства закладываются ещё при
жизни животных. Технологии корм-
ления и кормовые добавки являются
частью комплексного подхода в до-
стижении этих целей. Таким обра-
зом принцип комбинаторики приме-
няется на более ранней стадии
производства. 

Для промышленного производ-
ства специализированных продуктов
питания (в том числе детского и
функционального) требуется сырьё,
обладающее определённым набо-
ром питательных свойств. Наиболее
ценными и эффективными эти про-
дукты являются, если их особенные
функциональные и экологические ка-
чества сформированы в мясном
сырье при жизни животного. 

«Мы есть то, что мы едим». И не
только мы, но и животные, которые
служат источником пищи для чело-
века. Одним из способов получения
свинины высокого качества, обес-
печивающей человека необходи-
мыми микроэлементами, является

прижизненная биокоррекция хими-
ческого состава мяса путем оптими-
зации и рационализации рационов
кормления животных. Статья «Пер-
спективные технологии откорма сви-
ней для получения экологически без-
опасной и функциональной сви-
нины» (А. В. Устинова и др.) посвя-
щена разработке технологии от-
корма свиней с использованием ра-
ционов, обогащенных комплексными
нутрицевтиками на основе закваски
лактобактерий с микроэлементами
йодом и селеном. Данная технология
позволяет обогащать мясо и суб-
продукты микроэлементами при
жизни животного и получать мясное
сырьё улучшенного качества для
производства продуктов детского и
функционального питания.

Как использовать органы желу-
дочно-кишечного тракта свиней, та-
кие как желудок, двенадцатиперст-
ная кишка и поджелудочная железа,
чтобы получить наибольшую при-
быль? Малоценное побочное сырьё
пригодно для получения очень нуж-
ного и перспективного препарата, ко-
торый необходим при лечении же-
лудочно-кишечных расстройств
поросят. «Колимак» — так называ-
ется препарат, разрабатываемый во
ВНИИМПе, — не вызывает привы-
кания, имеет клиническое подтвер-
ждение высокой эффективности и
не влияет на экологические показа-
тели мяса. Статья «Изучение при-
роды действующего вещества пре-
парата «Колимак» (И. М. Чернуха и
др.) посвящена исследованию при-
роды тканевого препарата «Коли-
мак» различными физико-химиче-
скими методами.

Актуальность препарата под-
тверждается статистикой: около 90%
новорожденных поросят переболе-
вают желудочно-кишечными болез-
нями, последствия сказываются на
продуктивности поросят и на каче-
стве мяса. Поэтому большое коли-
чество исследований направлено на
разработку мер профилактики и
лечения данных заболеваний ткане-
выми препаратами.

Перспективы свиноводства:
экономика и технологии

→│



Региональные программы
развития мясной отрасли АПК
на период до 2020 года

Áîëüøîå âëèÿíèå íà ðàçâèòèå
ìÿñíîé îòðàñëè ÀÏÊ îêàçàëà ïðè-
íÿòàÿ â 2007 ãîäó «Ãîñóäàðñòâåí-
íàÿ ïðîãðàììà ðàçâèòèÿ ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà è ðåãóëèðîâàíèÿ ðûí-
êîâ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ ïðîäóê-
öèè, ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ íà
2008-2012 ãîäû». Ýòà ïðîãðàììà
îïðåäåëèëà îñíîâíûå íàïðàâëå-
íèÿ ðàçâèòèÿ ýòèõ îòðàñëåé íà-
ðîäíîãî õîçÿéñòâà, óñòàíîâèëà
ðàìêè ôèíàíñîâîãî îáåñïå÷åíèÿ
è ìåõàíèçìû ðåàëèçàöèè íàìå÷åí-
íûõ ìåðîïðèÿòèé è ïîêàçàòåëè èõ
ðåçóëüòàòèâíîñòè [1].

Ìåðû ïîääåðæêè ìÿñíîé îò-
ðàñëè ÀÏÊ, ïðåäóñìîòðåííûå
ýòîé Ãîñïðîãðàììîé, îáåñïå÷èëè
óñòîé÷èâûå òåìïû åå ðîñòà [2].

Îäíàêî â äàëüíåéøåì ïîòðå-
áîâàëîñü ïðèíÿòü çàêîíîäàòåëü-
íûå àêòû äëÿ ïîâûøåíèÿ ýôôåê-
òèâíîñòè ðàçâèòèÿ, êàê ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà, òàê è ïåðåðàáàòûâàþ-
ùèõ îòðàñëåé â ÷àñòè ðàñøèðåíèÿ
ìåð ãîñóäàðñòâåííîé ïîääåðæêè.

Ïðîåêò Ôåäåðàëüíîãî çàêîíà
«Î âíåñåíèè èçìåíåíèé â Ôåäå-
ðàëüíûé çàêîí «Î ðàçâèòèè ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà» (îïóáëèêîâàí 10
àâãóñòà 2012 ã.), â êîòîðîì ïðåä-
ëàãàåòñÿ ðàñïðîñòðàíèòü ìåðû ãî-
ñóäàðñòâåííîé ïîääåðæêè íà âñå
îðãàíèçàöèè, çàíèìàþùèåñÿ ïåð-
âè÷íîé è (èëè) ïîñëåäóþùåé
(ïðîìûøëåííîé) ïåðåðàáîòêîé
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ è
ðåàëèçàöèåé ïðîèçâåäåííûõ ïðî-
äóêòîâ ïåðåðàáîòêè, â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ïðåäñòàâëåí íà ðàññìîòðå-
íèå Ìèíñåëüõîçîì ÐÔ [3]. Â ïðî-
åêòå ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ, ÷òî ãîñ-

ïîääåðæêà áóäåò ðàñïðîñòðà-
íÿòüñÿ íà îðãàíèçàöèè, â êîòîðûõ
äîëÿ äîõîäà îò ðåàëèçàöèè òàêèõ
âèäîâ ïðîäóêòîâ áóäåò ñîñòàâëÿòü
íå ìåíåå 70% â òå÷åíèå êàëåíäàð-
íîãî ãîäà.

Íåîáõîäèìîñòü ðàñøèðåíèÿ
ñôåðû ãîñïîääåðæêè âûçâàíà òåì,
÷òî äî ïîñëåäíåãî âðåìåíè ìàòå-
ðèàëüíî-òåõíè÷åñêàÿ áàçà ìíîãèõ
ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé è ïåðåðà-
áàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè íà-
õîäèòñÿ íà íèçêîì óðîâíå, ñëàáî
ðàçâèòà èíôðàñòðóêòóðà õðàíå-
íèÿ, òðàíñïîðòèðîâêè è õîëî-
äèëüíîé îáðàáîòêè ñêîðîïîðòÿ-
ùåãîñÿ ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ. Â
ñâÿçè ñ ýòèì ñîâðåìåííîå ñîñòîÿ-
íèå ïðåäïðèÿòèé íå îáåñïå÷èâàåò
íåîáõîäèìûå óñëîâèÿ äëÿ ãëóáî-
êîé, êîìïëåêñíîé ïåðåðàáîòêè
èñõîäíîãî ñûðüÿ, îïòèìàëüíûõ
ñïîñîáîâ õðàíåíèÿ è ïðèâîäèò ê
äîïîëíèòåëüíûì ïîòåðÿì, ñíèæå-
íèþ áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà ïðî-
èçâîäèìûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Ïðåäëàãàåìûé çàêîíîïðîåêò
áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü ïîâûøåíèþ
äîñòóïíîñòè äîëãîñðî÷íûõ çà-
åìíûõ ñðåäñòâ, ÷òî çíà÷èòåëüíî
óñêîðèò ïðîöåññ ìîäåðíèçàöèè
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà, ïðåäïðèÿòèé
ïèùåâîé è ïåðåðàáàòûâàþùåé
ïðîìûøëåííîñòè è ïîçâîëèò ðåà-
ëèçîâàòü ìåðû ïîääåðæêè, ïðåä-
óñìîòðåííûå «Ãîñóäàðñòâåííîé
ïðîãðàììîé ðàçâèòèÿ ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà è ðåãóëèðîâàíèÿ ðûí-
êîâ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóê-
öèè, ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ íà
2013-2020 ãîäû» (äàëåå – Ãîñ-
ïðîãðàììà) [4].

Â ðàìêàõ Ãîñïðîãðàììû äëÿ
ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé è ïåðåðà-
áàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè
ñóáñèäèðîâàíèå ïðîöåíòíûõ ñòà-
âîê ïî êðåäèòàì áóäåò ðàñïðî-
ñòðàíÿòüñÿ íà çàêóïêó ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîãî ñûðüÿ ñ ïîñëåäóþ-
ùåé ïåðåðàáîòêîé è ïðèîáðåòå-
íèåì îòäåëüíûõ âèäîâ òåõíîëîãè-
÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ. 

Íåêîòîðûå ðåãèîíû Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè óæå ðàçðàáîòàëè
è îñóùåñòâëÿþò ôèíàíñèðîâàíèå
ïðîãðàìì ðàçâèòèÿ ïèùåâîé è ïå-
ðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííî-
ñòè, â òîì ÷èñëå ìÿñíîé îòðàñëè
ÀÏÊ èëè íàìåòèëè ìåðîïðèÿòèÿ
â ðàìêàõ ïîäïðîãðàìì, ïðèíÿòûõ
â ñîñòàâå ðåãèîíàëüíûõ öåëåâûõ
ïðîãðàìì ðàçâèòèÿ ÀÏÊ íà 2013-
2020 ãã. 

Â Öåíòðàëüíîì ôåäåðàëüíîì
îêðóãå áîëüøîé óäåëüíûé âåñ â
ïåðåðàáîòêå ìÿñà çàíèìàþò ïðåä-
ïðèÿòèÿ Ìîñêîâñêîé îáëàñòè.

Äîëãîñðî÷íàÿ öåëåâàÿ ïðî-
ãðàììà Ìîñêîâñêîé îáëàñòè «Ðàç-
âèòèå ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ðåãó-
ëèðîâàíèÿ ðûíêîâ ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è
ïðîäîâîëüñòâèÿ â Ìîñêîâñêîé
îáëàñòè íà 2013-2020 ãîäû» áûëà
óòâåðæäåíà ïîñòàíîâëåíèåì Ïðà-
âèòåëüñòâà Ìîñêîâñêîé îáëàñòè
îò 29.08.2012 ¹1066/32 [5].

Â Ïðîãðàììó âêëþ÷åíû ñåìü
Ïîäïðîãðàìì, ñðåäè êîòîðûõ
ìîæíî âûäåëèòü äâå îñíîâíûå
Ïîäïðîãðàììû, êîòîðûå ïðåä-
óñìàòðèâàþò ìåðîïðèÿòèÿ ïî óâå-
ëè÷åíèþ ïðîèçâîäñòâà ìÿñà è íà-
ðàùèâàíèþ ïðîèçâîäñòâåííûõ
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За прошедшее пятилетие (2008-2012 годы) в сельском хозяйстве и мяс-
ной промышленности произошли существенные положительные

сдвиги. Улучшилось состояние сырьевой базы отрасли. Объем про-
изводства скота и птицы на убой за этот период увеличился почти на
25%. Однако следует отметить, что прирост наблюдался по всем видам
убойных животных и птицы, за исключением крупного рогатого скота.

Н. Ф. Небурчилова, канд. эконом. наук, И. П. Волынская,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→

УДК 637.5:332.02
Ключевые слова: мясная отрасль,  регио-
нальные программы,  целевые показатели,
объемы производства, мощности.



ìîùíîñòåé:
-Ïîäïðîãðàììà II «Ðàçâèòèå

îòðàñëè æèâîòíîâîäñòâà, ïåðåðà-
áîòêè è ðåàëèçàöèè ïðîäóêöèè
æèâîòíîâîäñòâà»;

- Ïîäïðîãðàììà III «Òåõíè÷å-
ñêàÿ è òåõíîëîãè÷åñêàÿ ìîäåðíè-
çàöèÿ îðãàíèçàöèé àãðîïðîìûø-
ëåííîãî êîìïëåêñà, îáåñïå÷åíèå
ôèíàíñîâîé óñòîé÷èâîñòè ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà â Ìîñêîâñêîé
îáëàñòè».

Âûáîð çàäà÷ îáóñëîâëåí òåì,
÷òî â ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ îðãà-
íèçàöèÿõ Ìîñêîâñêîé îáëàñòè,
êðåñòüÿíñêèõ (ôåðìåðñêèõ) õî-
çÿéñòâàõ è ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ õî-
çÿéñòâàõ íàñåëåíèÿ íàáëþäàåòñÿ
óñòîé÷èâàÿ òåíäåíöèÿ ñîêðàùå-
íèÿ ïðîèçâîäñòâà ãîâÿäèíû, îá-
óñëîâëåííàÿ ñíèæåíèåì ÷èñëåí-
íîñòè ïîãîëîâüÿ êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà è íåäîñòàòî÷íûì

êîëè÷åñòâîì ìÿñíîãî ñêîòà â ñïå-
öèàëèçèðîâàííûõ îðãàíèçàöèÿõ,
íèçêèì óðîâíåì ñêîðîñïåëîñòè è
êà÷åñòâà ìÿñà ïîðîä ìîëî÷íîãî
íàïðàâëåíèÿ.

Â ìÿñíîì áàëàíñå Ìîñêîâ-
ñêîé îáëàñòè ãîâÿäèíà çàíèìàåò
ïîñëåäíåå ìåñòî è ñîñòàâëÿåò
âñåãî 12,9 ïðîöåíòà.

Â òàáëèöå 1 ïðèâåäåíû îñíîâ-
íûå ïîêàçàòåëè ýòèõ äâóõ ïîäïðî-
ãðàìì (II è III).

Â ðåçóëüòàòå ðåàëèçàöèè ìåðî-
ïðèÿòèé Ïîäïðîãðàììû II ê
2020 ãîäó ïëàíèðóåòñÿ óâåëè÷èòü
îáúåì ïðîèçâîäñòâà ñêîòà è
ïòèöû íà óáîé (â æèâîì âåñå) äî
390,5 òûñ. òîíí.

Èíäåêñ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóê-
öèè æèâîòíîâîäñòâà (â ñîïîñòà-
âèìûõ öåíàõ) â 2020 ãîäó ñîñòà-
âèò 140 ïðîöåíòîâ ê óðîâíþ 2011
ãîäà. Ïðè ýòîì ïðîèçâîäñòâî ãî-

âÿäèíû îò ñêîòà ìÿñíûõ ïîðîä
âûðàñòåò â 16,7 ðàçà, ïðîèçâîä-
ñòâî ãîâÿäèíû îò áû÷êîâ ìîëî÷-
íûõ ïîðîä - â 6,6 ðàçà, à ïðî-
èçâîäñòâî ñâèíèíû – â 1,7 ðàçà.

Çàäà÷è Ïîäïðîãðàììû Ø
ïðåäóñìàòðèâàþò:

-ñòèìóëèðîâàíèå âíóòðèõî-
çÿéñòâåííîé ïåðâè÷íîé è ãëóáî-
êîé ïåðåðàáîòêè ïðîäóêöèè æè-
âîòíîâîäñòâà, åå ïîäðàáîòêè è
ïîäãîòîâêè ê ðåàëèçàöèè; 

-ñîçäàíèå óñëîâèé äëÿ ôîðìè-
ðîâàíèÿ ñûðüåâûõ çîí ïåðåðàáà-
òûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé Ìîñêîâ-
ñêîé îáëàñòè;

-ðàçâèòèå ðåãèîíàëüíûõ ñè-
ñòåì çàãîòîâêè ìÿñà, èõ ïåðâè÷-
íîé è ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêè, õðà-
íåíèÿ, òðàíñïîðòèðîâêè è
ïîñòàâêè ïðîäóêöèè â òîðãîâûå
ñåòè;

-ôîðìèðîâàíèå è ðàçâèòèå

Регионы / ЭКОНОМИКА

37№ 4 август 2013 Всё о МЯСЕ

Таблица 1. Показатели целевых подпрограмм  Московской области до 2020 года

Задачи, направлен-
ные на достижение

цели

Показатели, ха-
рактеризующие

достижение
цели

Ед. изм.

Базовое
значение по-
казателя (на

2011 г.)

Планируемые значения по годам

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Подпрограмма II «Развитие отрасли животноводства, переработки и реализации продукции животноводства»

Наращивание объе-
мов производства про-
дукции мясного и мо-

лочного
животноводства, от-
расли яичного птице-
водства и аквакуль-
туры; расширение

ассортимента и повы-
шение качества мяс-
ных и молочных про-

дуктов

Производство
говядины от

скота мясных
пород и их по-

месей

тыс т 0.3 0.5 0.7 1 1.5 1.9 2.4 3.5 5

Производство
свинины тыс т 46.1 50 54 58 63 67 71 75 80

Производство
говядины от

бычков молоч-
ных пород

тыс т 1.6 3.2 3.5 3.9 4.5 5.5 7 8.5 10.5

Подпрограмма III «Техническая и технологическая модернизация организаций агропромышленного комплекса,
обеспечение финансовой устойчивости сельского хозяйства в Московской области»

Создание условий для
формирования сырь-
евых зон  перераба-
тывающих предпри-

тяий Московской
области, региональ-

ных систем заготовки
мяса и молока, их пер-
вичной и глубокой пе-
реработки, хранения,
транспортировки и по-

ставки продукции в
торговые сети

Прирост мощно-
стей по убою

скота и его пер-
вичной перера-

ботке

тыс. тонн - 20 40 40 39

Объем про-
изводства полу-

фабрикатов
мясных

в % к
пред.пе-

риоду
100 104 102 102 102 102 102 102 102

Формирование и раз-
витие региональных
продовольственных

(мясных и молочных)
кластеров

Количество об-
разованных кла-

стеров
единиц - 1 1 1 1 1 1 1 1
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ðåãèîíàëüíûõ ïðîäîâîëüñòâåí-
íûõ - ìÿñíûõ êëàñòåðîâ.

Â Ïðèâîëæñêîì ôåäåðàëüíîì
îêðóãå ðÿä îáëàñòåé è ðåñïóáëèê
ðàçðàáîòàëè ïðîãðàììû ïî ðàçâè-
òèþ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ïåðå-
ðàáàòûâàþùèõ îòðàñëåé ïðîìûø-
ëåííîñòè.

Íèæåãîðîäñêàÿ îáëàñòü ðåà-
ëèçóåò îáëàñòíóþ öåëåâóþ ïðî-
ãðàììó "Ðàçâèòèå àãðîïðîìûø-
ëåííîãî êîìïëåêñà Íèæåãîðîä-
ñêîé îáëàñòè íà 2013-2020 ãîäû"
(äàëåå - Ïðîãðàììà), êîòîðàÿ
óòâåðæäåíà ïîñòàíîâëåíèåì Ïðà-
âèòåëüñòâà Íèæåãîðîäñêîé îáëà-
ñòè îò 4 äåêàáðÿ 2012 ãîäà
¹ 882 [6].

Â ïðîãðàììå öåëûé ðàçäåë ïî-
ñâÿùåí ðàçâèòèþ ïèùåâîé è ïå-
ðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííî-
ñòè Íèæåãîðîäñêîé îáëàñòè,
êîòîðàÿ ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé îäíó
èç ñòðàòåãè÷åñêèõ îòðàñëåé ýêî-
íîìèêè, ïðèçâàííûõ îáåñïå÷èòü
íàñåëåíèå Íèæåãîðîäñêîé îáëà-
ñòè íåîáõîäèìûìè ïðîäóêòàìè
ïèòàíèÿ.

Â ýòîì ðàçäåëå ïðèâåäåíû íà-
ïðàâëåíèÿ ðàçâèòèÿ è ìÿñíîé îò-
ðàñëè, êàê îäíîé èç âåäóùèõ îò-
ðàñëåé àãðàðíî-ïðîìûøëåííîãî
êîìïëåêñà, â ÷àñòíîñòè ïðåä-
óñìàòðèâàåòñÿ:

– ñòðîèòåëüñòâî ñîâðåìåííûõ
îáúåêòîâ ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðà-
áîòêå óáîéíîãî ñêîòà è ïòèöû;

– ðåêîíñòðóêöèÿ è ìîäåðíèçà-
öèÿ ñóùåñòâóþùèõ ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùèõ ïðîèçâîäñòâ;

– ðàçâèòèå âçàèìîâûãîäíûõ
ñâÿçåé ìåæäó ìÿñîêîìáèíàòàìè è

ñåëüõîçïðîèçâîäèòåëÿìè, çàíÿ-
òûìè âûðàùèâàíèåì ñêîòà è
ïòèöû;

– ðàñøèðåíèå àññîðòèìåíòà
âûðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè (ìÿñà
â òóøàõ, ïîëóòóøàõ, îòðóáàõ, ðàñ-
ôàñîâàííîãî è óïàêîâàííîãî äëÿ
òîðãîâûõ ñåòåé);

– ðàçâèòèå ëîãèñòè÷åñêîé èí-
ôðàñòðóêòóðû.

Äî 2020 ãîäà ïëàíèðóþòñÿ ê
ââîäó â ýêñïëóàòàöèþ 3 ñîâðåìåí-
íûõ ìÿñîêîìáèíàòà, 13 ïðî-
èçâîäñòâåííûõ îáúåêòîâ ïî óáîþ
è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà ñ
óâåëè÷åíèåì ìîùíîñòè ïî ïðî-
èçâîäñòâó ìÿñà íà 17 òûñ. òîíí â
ãîä, êîëáàñíûõ èçäåëèé è ìÿñíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ íà 5,3 è 13 òûñ.
òîíí ñîîòâåòñòâåííî. Ïðîãðàì-
ìîé òàêæå ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ ðàñ-
øèðåíèå ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ è êîëáàñíûõ èç-
äåëèé èç ìÿñà êóð-áðîéëåðîâ.

Â òàáëèöå 2 ïðèâåäåíû ïîêà-
çàòåëè îñíîâíûõ ðåçóëüòàòîâ ðåà-
ëèçàöèè Ïðîãðàììû ïî ìÿñíîé
îòðàñëè ÀÏÊ.

Â ðåçóëüòàòå ê êîíöó 2020
ãîäà áóäåò îáåñïå÷åíî äîâåäåíèå
îáúåìîâ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ
èçäåëèé äî 47 òûñ. òîíí â ãîä,
ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ äî
54 òûñ. òîíí â ãîä.

Â Ñàðàòîâñêîé îáëàñòè â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ðåàëèçóåòñÿ Âå-
äîìñòâåííàÿ öåëåâàÿ ïðîãðàììà
«Ðàçâèòèå ïåðåðàáîòêè ïðîäóê-
öèè æèâîòíîâîäñòâà â Ñàðàòîâ-
ñêîé îáëàñòè» íà 2013-2015
ãîäû, óòâåðæäåííàÿ ïðèêàçîì
Ìèíñåëüõîçà Ñàðàòîâñêîé îáëà-

ñòè ¹127-ïð îò 13 ìàÿ 2013
ãîäà [7].

Öåëåâûìè èíäèêàòîðàìè
Ïðîãðàììû ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ
ïðèðîñò ïðîèçâîäñòâåííûõ ìîù-
íîñòåé ïî óáîþ ñêîòà è åãî ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêå â ðàçìåðå
9,6 òûñ. ò èëè 34,3% ê óðîâíþ
2012 ãîäà. Ïðîèçâîäñòâî êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé âîçðàñòåò ñ 121,5 äî
129,5 òûñ. ò (ðîñò íà 7% ê óðîâíþ
2012 ãîäà).

Ìÿñíàÿ ïðîìûøëåííîñòü
îáëàñòè ÿâëÿåòñÿ îäíîé èç íàèáî-
ëåå äèíàìè÷íî ðàçâèâàþùèõñÿ îò-
ðàñëåé ïî ïåðåðàáîòêå ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè. Îíà
âêëþ÷àåò 7 êðóïíûõ ïðåäïðèÿ-
òèé: ÎÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò Áàëà-
êîâñêèé», Áàçàðíî-Êàðàáóëàêñêèé
ìÿñîêîìáèíàò, ÎÎÎ Ìÿñîêîì-
áèíàò «ÐÀÌÔÓÄ», ÎÎÎ Ìÿñî-
êîìáèíàò «Äóáêè», ÎÎÎ «Ðåãèî-
íýêîïðîäóêò Ïîâîëæüå», ÎÎÎ
«Äûìîê», ÎÎÎ «Ìèòýê».

Íåñìîòðÿ íà ïîçèòèâíûå èç-
ìåíåíèÿ â ðàçâèòèè ïåðåðàáàòû-
âàþùåé ïðîìûøëåííîñòè Ñàðà-
òîâñêîé îáëàñòè, ïðîèçîøåäøèå â
2008-2012 ãîäàõ, â íàñòîÿùåå
âðåìÿ èìååòñÿ ðÿä ïðîáëåìíûõ
âîïðîñîâ.

Íå õâàòàåò ñîâðåìåííûõ ìîù-
íîñòåé ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå
ñêîòà íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè 

Ïî ñîñòîÿíèþ íà 1 ÿíâàðÿ
2012 ãîäà ìîùíîñòè ïðåäïðèÿ-
òèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïî
ïåðåðàáîòêå ñêîòà ñîñòàâëÿëè 25
òûñ. òîíí ìÿñà â ãîä, ïðè ýòîì
èçíîñ îáîðóäîâàíèÿ ïî óáîþ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà äî-
ñòèã 90%.

Â 2012 ãîäó çà ñ÷åò ââîäà â
ýêñïëóàòàöèþ íîâûõ óáîéíûõ
öåõîâ íà áàçå ÎÎÎ «Îñíîâà»,
ÈÏ Äàâðåùàí À. Ê. Ðòèùåâñêîãî
ðàéîíà, ÈÏ Ìàãäååâ È. Ä. Ïåò-
ðîâñêîãî ðàéîíà, ÑÏÑÑÊ «Ïåð-
âûé» Âîëüñêîãî ðàéîíà ìîùíîñòè
ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà
óâåëè÷åíû íà 3 òûñ. ò ìÿñà â ãîä.

Îäíàêî âîïðîñ ïî ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêå ñêîòà îñòàåòñÿ ñëîæ-
íûì. Â ñâÿçè ñ ýòèì îäíèì èç
ïðèîðèòåòíûõ íàïðàâëåíèé ïðî-
ãðàììû ÿâëÿåòñÿ ñòðîèòåëüñòâî
íîâûõ ìÿñîõëàäîáîåí è ðåêîí-
ñòðóêöèÿ èìåþùèõñÿ ïðåäïðèÿ-
òèé ïî óáîþ ñêîòà â ìóíèöèïàëü-

Таблица 2. Показатели  реализации Программы по развитию
мясной отрасли Нижегородской области

ед.
изм. 2011 2012

Прогноз
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Полуфабри-
каты мясные

тыс.
тонн 39.3 36.6 39.5 40 42 46 48 50 52 54

Колбасные
изделия 

тыс.
тонн 36.1 33.2 35 36 36.5 38 40 42 44 47

мясо и мясо-
продукты (в
пересчете на
мясо)

% 43.2 35.8 36 36.7 38 42.1 45.2 48.4 51.9 55

Прирост про-
изводствен-
ных мощно-
стей по убою
скота и его
первичной
переработке

тыс.
тонн - - - - 10 8 - - - 10
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íûõ ðàéîíàõ îáëàñòè. Ê êîíöó
2015 ãîäà ïëàíèðóåòñÿ óâåëè÷å-
íèå ìîùíîñòè ïî óáîþ è ïåðåðà-
áîòêå ñêîòà íà 9,6 òûñ. òîíí. 

Çàïëàíèðîâàíà ìîäåðíèçàöèÿ
óáîéíûõ öåõîâ íà Áàçàðíî-Êàðà-
áóëàêñêîì, Áàëàêîâñêîì è Íîâî-
óçåíñêîì ìÿñîêîìáèíàòàõ, ÎÎÎ
«Ñàðàòîâñêàÿ ìÿñíàÿ êîìïàíèÿ».
Ýòèìè ïðåäïðèÿòèÿìè ïëàíèðó-
åòñÿ ïðèîáðåòåíèå è ïóñê â ýêñ-
ïëóàòàöèþ íîâîãî òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî îáîðóäîâàíèÿ ïî ïåðåðà-
áîòêå ñâèíåé è êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà, õîëîäèëüíîãî îáîðóäîâà-
íèÿ è îáîðóäîâàíèÿ ïî óòèëèçà-
öèè áèîëîãè÷åñêèõ îòõîäîâ.

Â ïåðâîì ïîëóãîäèè 2013
ãîäà îæèäàåòñÿ ââåäåíèå â ðàáîòó
íîâîé ìÿñîõëàäîáîéíè ÑÏÑÑÊ
«Àìèð» Ñîâåòñêîãî ðàéîíà è ñòà-
öèîíàðíîãî óáîéíîãî öåõà
ÑÏÑÑÊ «Ñåâåð» â Ðîìàíîâñêîì
ðàéîíå.

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïîòðåáíî-
ñòåé íàñåëåíèÿ âûñîêîêà÷åñòâåí-
íîé ñâèíèíîé íà òåððèòîðèè
îáëàñòè ðåàëèçóþòñÿ èíâåñòè-
öèîííûå ïðîåêòû:

– ïî ñòðîèòåëüñòâó ñâèíîêîì-
ïëåêñà ÎÎÎ «Ðàìôóä Ïîâîëæüå»
íà òåððèòîðèè Êàëèíèíñêîãî ìó-
íèöèïàëüíîãî ðàéîíà ñ âûõîäîì
ê 2015 ãîäó íà ãîäîâóþ ìîùíîñòü
150 òûñ. ãîëîâ îòêîðìî÷íîãî ïî-
ãîëîâüÿ ñ ïðîèçâîäñòâîì 11 òûñ. ò
ñâèíèíû â æèâîé ìàññå (ñðîê ðåà-
ëèçàöèè 2013-2015 ãîäû);

– ñòðîèòåëüñòâî ñâèíîêîì-
ïëåêñà, îñóùåñòâëÿåìîå êîìïà-
íèåé-èíâåñòîðîì ÎÎÎ «ÊîÏè-
òàíèÿ» íà òåððèòîðèè Ýíãåëüñ-
ñêîãî ìóíèöèïàëüíîãî ðàéîíà ñ
âûõîäîì ê 2014 ãîäó íà ãîäîâóþ
ìîùíîñòü 108 òûñ. ãîëîâ îòêîð-
ìî÷íîãî ïîãîëîâüÿ ñ ïðîèçâîä-
ñòâîì 12 òûñ. ò ñâèíèíû â æèâîé
ìàññå.

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïðîèçâîä-
ñòâà ñâèíèíû ïî çàìêíóòîìó
öèêëó îò ñûðüÿ äî ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè, åå ðåàëèçàöèè è óòèëèçà-
öèè îòõîäîâ ïëàíèðóåòñÿ ñòðîè-
òåëüñòâî êîìïëåêñà ïî óáîþ è

ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñâèíåé.
Èíèöèàòîð ïðîåêòà ÎÎÎ «Ðóñ-
ñêàÿ ñâèíèíà, Âîëãà». Ñóòü ïðî-
åêòà – ñîçäàíèå äâóõ ñîâðåìåííûõ
âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ æèâîòíî-
âîä÷åñêèõ êîìïëåêñîâ ïî ïðî-
èçâîäñòâó è ðåàëèçàöèè ñâèíèíû
áåêîííîãî êà÷åñòâà ïðîèçâîä-
ñòâåííîé ìîùíîñòüþ 100000
ãîëîâ (11,3 òûñ. ò ìÿñà) â ãîä
êàæäûé íà òåððèòîðèè Ñîâåò-
ñêîãî ìóíèöèïàëüíîãî ðàéîíà.

Â òàáëèöå 3 ïðèâåäåíû öåëå-
âûå ïîêàçàòåëè ïî ââîäó ìîùíî-
ñòåé ïî ïåðåðàáîòêå ñêîòà.

Ìîùíîñòè ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèé â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ñîñòàâëÿþò 135 òûñ. ò êîë-
áàñíûõ èçäåëèé, 15 òûñ. ò ìÿñíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ è 20 ìëí óñëîâ-
íûõ áàíîê êîíñåðâîâ.

Â öåëÿõ ïîâûøåíèÿ êîíêóðåí-
òîñïîñîáíîñòè ïðîäóêöèè è ðàñ-
øèðåíèÿ ðûíêîâ ñáûòà áóäåò ïðî-
äîëæåíà ìîäåðíèçàöèÿ è ðåêîí-
ñòðóêöèÿ ÎÎÎ «Àãðîòýê», ÎÎÎ
«Äóáêè», ÎÎÎ «Ðåãèîíýêîïðî-
äóêò – Ïîâîëæüå», ÎÎÎ «Ìèòýê»
è ðÿäà äðóãèõ ïðåäïðèÿòèé. Ñàðà-
òîâñêàÿ îáëàñòü çàíèìàåò â Ðîñ-
ñèè òðåòüå ìåñòî ïî îáúåìó ïðî-
èçâîäñòâà êîëáàñíûõ èçäåëèé,
ïåðâîå ìåñòî ñðåäè ðåãèîíîâ
ÏÔÎ, íà äîëþ îáëàñòè â ðåãèîíå
ïðèõîäèòñÿ äî 25% âñåõ îáúåìîâ
ïðîèçâîäñòâà ýòîé ãðóïïû ïðî-
äóêòîâ.

Ïðèêàçîì Ìèíèñòåðñòâà ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ
Ðåñïóáëèêè Ìîðäîâèÿ ¹ 7 Ï îò
24 ÿíâàðÿ 2012 ã. óòâåðæäåíà Îò-
ðàñëåâàÿ öåëåâàÿ ïðîãðàììà «Ðàç-
âèòèå ïðîèçâîäñòâà, óáîÿ è ãëó-
áîêîé ïåðåðàáîòêè ñâèíåé â
Ðåñïóáëèêå Ìîðäîâèÿ íà 2012–

2014 ãîäû»[8].
Öåëè ïðîãðàììû:
– ñîêðàùåíèå ïîñòàâîê ïî èì-

ïîðòó çà ñ÷åò ïðîèçâîäñòâà òîâàð-
íîãî ìÿñà îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà íà áàçå ñîçäàíèÿ
ñîâðåìåííûõ êîìïëåêñîâ ïî
óáîþ ñêîòà;

– ñîçäàíèå áëàãîïðèÿòíûõ
ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèé äëÿ
óñòîé÷èâîãî ðàçâèòèÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåí-
íûõ öåëåé â Ïðîãðàììå íà-
ìå÷åíû ñëåäóþùèå çàäà÷è:

– îñóùåñòâèòü ñòðîèòåëüñòâî
íîâûõ è óâåëè÷èòü ìîùíîñòè äåé-
ñòâóþùèõ ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ è
ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêå ñâèíåé;

– ðåàëèçîâàòü âíåäðåíèå
íîâûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåñ-
ñîâ ïî óáîþ è êîìïëåêñíîé ïåðå-
ðàáîòêå ñâèíåé íà îñíîâå èííîâà-
öèîííûõ ðåñóðñîñáåðåãàþùèõ
òåõíîëîãèé ñ èñïîëüçîâàíèåì ñî-
âðåìåííîãî ýôôåêòèâíîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ;

– ðàñøèðèòü àññîðòèìåíò âû-
ðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè, óâåëè-
÷èòü ñðîêè åå õðàíåíèÿ (ìÿñî â
òóøàõ, ïîëóòóøàõ, îòðóáàõ, ðàñ-
ôàñîâàííîãî è óïàêîâàííîãî äëÿ
òîðãîâûõ ñåòåé);

– óâåëè÷èòü ñáîð è ïåðåðà-
áîòêó ïîáî÷íûõ ñûðüåâûõ ðåñóð-
ñîâ (øêóð, êèøîê, êðîâè, êîñòè,
ýíäîêðèííî-ôåðìåíòíîãî è ñïå-
öèàëüíîãî ñûðüÿ è ïð.) äëÿ âûðà-
áîòêè ðàçëè÷íûõ âèäîâ ïðîäóê-
öèè;

– çà ñ÷åò èñïîëüçîâàíèÿ ñîâðå-
ìåííûõ òåõíîëîãèé îáåñïå÷èòü
óëó÷øåíèå ýêîëîãè÷åñêîé îáñòà-
íîâêè â ïðîìûøëåííûõ çîíàõ
ïðåäïðèÿòèé.

Ñ öåëüþ èíòåíñèôèêàöèè
ïðîèçâîäñòâà òîâàðíîãî ìÿñà,
êîìïëåêñíîé ïåðåðàáîòêè âñåõ
âèäîâ îñíîâíîãî, ïîáî÷íîãî
ñûðüÿ è îòõîäîâ íà ñîâðåìåííûõ
âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ íåîáõîäèìî îáåñïå÷èòü äî-

Таблица 3. Целевые показатели по вводу мощностей
по переработке скота в Саратовской области

Наименование
годы

2013 год 2014 год 2015 год
(прогноз) (прогноз) (прогноз)

Ввод мощностей по перера-
ботке скота 3.1 3.2 3.3

Таблица 4. Показатели по вводу новых мощностей в Республике Мордовия

Показатели Ед. изм. 2012 г. 2013 г. 2014 г. Всего за 3
года

Ежегодный прирост производ-
ства мяса свинины на кости

тыс. тонн 8 2 4 14
млн руб. 880 220 440 1 540
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ïîëíèòåëüíûé ââîä ìîùíîñòåé ïî
ïåðåðàáîòêå ïðîäóêöèè â îáúåìå
14 òûñ. òîíí ìÿñà íà êîñòè â ãîä,
à òàêæå ðàñøèðèòü àññîðòèìåíò
âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

Â òàáëèöå 4 ïðèâåäåíû ïîêà-
çàòåëè ïî ïðèðîñòó ìîùíîñòåé ïî
ïðîèçâîäñòâó â ðåñïóáëèêå ìÿñà
ñâèíåé.

Ìåðîïðèÿòèÿìè ïðîãðàììû
ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ íå òîëüêî ñîç-
äàíèå è óâåëè÷åíèå ìîùíîñòåé ïî
óáîþ è ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêå
ñâèíåé è ñòðîèòåëüñòâî ñêëàäîâ
õðàíåíèÿ (õîëîäèëüíèêîâ) ìÿñà è
ìÿñíîé ïðîäóêöèè, íî è ïðè-
îáðåòåíèå âûñîêîòåõíîëîãè÷íîãî
îáîðóäîâàíèÿ è ñïåöèàëèçèðî-
âàííîãî àâòîòðàíñïîðòà.

Â òàáëèöå 5 ïðåäñòàâëåíû ïî-
êàçàòåëè ïðîãðàììû «Ðàçâèòèå
ïðîèçâîäñòâà, óáîÿ è ãëóáîêîé
ïåðåðàáîòêè ñâèíåé â Ðåñïóáëèêå
Ìîðäîâèÿ íà 2012-2014 ãîäû».

Ê 2014 ãîäó ïðîèçâîäñòâî
ñâèíèíû óâåëè÷èòñÿ áîëåå ÷åì â
äâà ðàçà, ïðè ýòîì ÷èñëåííîñòü
ñîòðóäíèêîâ, çàíÿòûõ â ýòîì ïðî-
èçâîäñòâå, âîçðàñòåò âñåãî â 1,6
ðàçà.

Ïðè óñëîâèè, ÷òî öåíû ïðî-
èçâîäèòåëåé ñîõðàíÿòñÿ íà ñóùå-
ñòâóþùåì óðîâíå, ê êîíöó ðàñ-
ñìàòðèâàåìîãî ïåðèîäà âûðó÷êà
îò ðåàëèçàöèè ñâèíèíû âîçðàñòåò
áîëåå ÷åì â äâà ðàçà.

Â Ñèáèðñêîì ôåäåðàëüíîì
îêðóãå íàèáîëåå èíòåíñèâíî
áóäóò ðàçâèâàòüñÿ Íîâîñèáèðñêàÿ
è Îìñêàÿ îáëàñòè.

Â Íîâîñèáèðñêîé îáëàñòè
ïðèêàçîì Ìèíèñòåðñòâà ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà Íîâîñèáèðñêîé
îáëàñòè îò 03.08.2012 ¹ 50-íïà
óòâåðæäåíà âåäîìñòâåííàÿ öåëå-
âàÿ ïðîãðàììà «Ðàçâèòèå ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà è ðåãóëèðîâàíèå
ðûíêîâ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé

ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è ïðîäîâîëü-
ñòâèÿ â Íîâîñèáèðñêîé îáëàñòè
íà 2013 - 2020 ãîäû».[9]

Çàãîòîâêîé è ïåðåðàáîòêîé
ìÿñà â îáëàñòè çàíèìàþòñÿ 8 ìÿ-
ñîêîìáèíàòîâ, 4 êðóïíûõ ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿ,
68 ìÿñîõëàäîáîåí, 158 ñðåäíèõ è
ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé, öåõîâ ïî
ïðîèçâîäñòâó êîëáàñ, ïåëüìåíåé è
ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, 150 èí-
äèâèäóàëüíûõ ïðåäïðèíèìàòåëåé. 

Ïî ñîñòîÿíèþ íà 1 ÿíâàðÿ
2012 ãîäà ïðîèçâîäñòâåííàÿ
ìîùíîñòü âñåõ ìÿñíûõ ïðåäïðèÿ-
òèé ñîñòàâëÿëà 184 òûñ. òîíí â
ãîä (â óáîéíîì âåñå), ïðè ýòîì
èñïîëüçîâàíèå ïðîèçâîäñòâåííûõ
ìîùíîñòåé äîñòèãàëî 66,4%.

Ëè÷íîå ïîòðåáëåíèå ìÿñà è
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â Íîâîñèáèð-
ñêîé îáëàñòè ñîñòàâëÿåò 84% îò
ðàöèîíàëüíîé íîðìû íà äóøó íà-
ñåëåíèÿ, ðåêîìåíäóåìîé Èíñòè-
òóòîì ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ. Â òî æå
âðåìÿ çà ïðåäåëû îáëàñòè âûâî-
çèòñÿ 40% ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Ïðîãðàììà îïðåäåëÿåò öåëè,
çàäà÷è è íàïðàâëåíèÿ ðàçâèòèÿ
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà, ïèùåâîé è
ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí-
íîñòè, ôèíàíñîâîå îáåñïå÷åíèå
è ìåõàíèçìû ðåàëèçàöèè ïðåä-
óñìîòðåííûõ ìåðîïðèÿòèé, ïîêà-
çàòåëè èõ ðåçóëüòàòèâíîñòè.

Ñðåäè îñíîâíûõ íàïðàâëåíèé
ïðîãðàììû ðàññìàòðèâàåòñÿ «ðàç-
âèòèå ïåðåðàáîòêè ïðîäóêöèè
æèâîòíîâîäñòâà». Ìåðîïðèÿòèÿ
ïî ðàçâèòèþ ïåðåðàáîòêè ïðîäóê-
öèè æèâîòíîâîäñòâà ñòàâÿò ñâîåé
öåëüþ îáåñïå÷èòü íàñåëåíèå ìÿñ-
íûìè ïðîäóêòàìè íà îñíîâå óâå-
ëè÷åíèÿ ïðîìûøëåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñà çà ñ÷åò ïðèðîñòà
ìîùíîñòåé ïî óáîþ ñêîòà è åãî
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå íà 1,8
òûñ. òîíí  è ïîâûøåíèÿ êà÷åñòâà

ïðîäóêöèè. 
Äëÿ íàðàùèâàíèÿ ïðîèçâîä-

ñòâà ìÿñà ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ:
– îñóùåñòâèòü ñòðîèòåëüñòâî

ñîâðåìåííûõ è ìîäåðíèçàöèþ
äåéñòâóþùèõ ïðåäïðèÿòèé ïî
ïåðâè÷íîé è ãëóáîêîé ïåðåðà-
áîòêå ñêîòà; 

– âíåäðèòü íîâûå òåõíîëîãè-
÷åñêèå ïðîöåññû ïî îðãàíèçàöèè
óáîÿ, êîìïëåêñíîé ïåðåðàáîòêå
ñêîòà è ïðîäóêòîâ óáîÿ íà îñíîâå
èííîâàöèîííûõ ðåñóðñîñáåðå-
ãàþùèõ òåõíîëîãèé ñ èñïîëüçîâà-
íèåì ðîáîòîâ è âûñîêîýôôåê-
òèâíîãî îáîðóäîâàíèÿ; 

– ðàñøèðèòü àññîðòèìåíò âû-
ðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè (ìÿñà â
òóøàõ, ïîëóòóøàõ, îòðóáàõ, ðàñ-
ôàñîâàííîãî è óïàêîâàííîãî äëÿ
òîðãîâûõ ñåòåé) è óâåëè÷èòü
ñðîêè åå õðàíåíèÿ ñ 7 äî 30
ñóòîê;

– óâåëè÷èòü ñáîð è ïåðåðà-
áîòêó ïîáî÷íûõ ñûðüåâûõ ðåñóð-
ñîâ (øêóð, êèøîê, êðîâè, êîñòè,
ýíäîêðèííî-ôåðìåíòíîãî è ñïå-
öèàëüíîãî ñûðüÿ è ïð.) äëÿ âûðà-
áîòêè ðàçëè÷íûõ âèäîâ ïðîäóê-
öèè è äîâåñòè èíòåãðèðîâàííûé
ïîêàçàòåëü ãëóáèíû ïåðåðàáîòêè
äî 90-95%;

– ñíèçèòü ýêîëîãè÷åñêóþ íà-
ãðóçêó íà îêðóæàþùóþ ñðåäó â
çîíå ðàáîòû ïðåäïðèÿòèé.

Ïðèêàçîì Ìèíèñòåðñòâà ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ
Îìñêîé îáëàñòè îò 27 ìàÿ 2013 ã.
N Ï-13-31 óòâåðæäåíà âåäîì-
ñòâåííàÿ öåëåâàÿ ïðîãðàììà "Ðàç-
âèòèå ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêè ïðî-
äóêöèè ñâèíîâîäñòâà â Îìñêîé
îáëàñòè íà 2012-2015 ãîäû" [10].

Ìÿñíîé ïîäêîìïëåêñ Îìñêîé
îáëàñòè ÿâëÿåòñÿ îäíîé èç âàæ-
íåéøèõ ñîñòàâëÿþùèõ ÀÏÊ ïî
ñâîåìó çíà÷åíèþ äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
çàíÿòîñòè íàñåëåíèÿ è ñíàáæåíèÿ
åãî ìÿñîì. Âìåñòå ñ òåì, â íåì íà-
êîïèëîñü íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî
íåðåøåííûõ ïðîáëåì. 

Îäíîé èç âàæíûõ ïðîáëåì â
îòðàñëè ñâèíîâîäñòâà îñòàåòñÿ
íåäîñòàòîê ñîâðåìåííûõ ìîùíî-
ñòåé ïî óáîþ è ïåðåðàáîòêå ñâè-
íèíû, à òàêæå îòíîñèòåëüíî íå-
âûñîêèé óðîâåíü ãëóáèíû
ïåðåðàáîòêè ñâèíèíû íà ñóùå-
ñòâóþùèõ ìÿñîêîìáèíàòàõ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Îìñêîé

Таблица 5. Основные показатели отраслевой целевой программы
Наименование показателя Ед. 2011 (база) 2012 2013 2014

Производство мяса - свинины
на кости

тыс.
тонн 12 20 22 26

Выручка от реализации (при
цене 110 тыс. рублей  за
тонну)

млн руб. 1 320 2 200 2 420 2860

Рост выручки от реализации % х 166.7 110 118.2

Численность занятых в про-
изводстве чел. 147 167 188 236
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îáëàñòè ïðàêòè÷åñêè îòñóòñòâóþò
ìîùíîñòè ïî ïåðåðàáîòêå ñîïóò-
ñòâóþùåé ïðîäóêöèè (êðîâè,
øêóð è æèðîñûðüÿ, êèøîê, ýíäî-
êðèííî-ôåðìåíòíîãî è ñïåöè-
àëüíîãî ñûðüÿ, òåõíè÷åñêîãî
ñûðüÿ è ïðî÷åå).

Ðåàëèçàöèÿ Ïðîãðàììû ïîç-
âîëèò îáåñïå÷èòü ê 2015 ãîäó: 

- óâåëè÷åíèå ïðîèçâîäñòâà
ñâèíèíû ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûìè
îðãàíèçàöèÿìè Îìñêîé îáëàñòè
íà 28,1% è äîñòèæåíèå îáúåìîâ
72,9 òûñ. òîíí â ãîä;

- ïðèðîñò ïðîèçâîäñòâåííûõ
ìîùíîñòåé ïî óáîþ è ãëóáîêîé
ïåðåðàáîòêå ñâèíèíû íà 21,18
òûñ. òîíí.

Îæèäàåìûå ðåçóëüòàòû ðåàëè-
çàöèè ìåðîïðèÿòèé Ïðîãðàììû
ïðèâåäåíû â òàáëèöå 6.

Êðîìå ïðîèçâîäñòâà âûñîêî-
êà÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè è íàïîë-
íåíèÿ âíóòðåííåãî ðûíêà ïðîäóê-
öèåé ñâèíîâîä÷åñêîé îòðàñëè,
ðåàëèçàöèÿ ìåðîïðèÿòèé Ïðî-
ãðàììû îáåñïå÷èò ñîçäàíèå íå
ìåíåå 928 äîïîëíèòåëüíûõ ðàáî-
÷èõ ìåñò ê 2016 ãîäó. 

Òàêèì îáðàçîì, ðàññìîòðåí-
íûå ðåãèîíàëüíûå ïðîãðàììû-
ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé ðàçíîâèä-
íîñòü öåëåâûõ êîìïëåêñíûõ
ïðîãðàìì è ñëóæàò èíñòðóìåíòîì
ðåãóëèðîâàíèÿ è óïðàâëåíèÿ ñòðà-
òåãèåé ýêîíîìè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ
ðåãèîíà (ðåñïóáëèêè, êðàÿ, îáëà-
ñòè), ñïîñîáîì ïðèîðèòåòíîé
êîíöåíòðàöèè ðåñóðñîâ äëÿ ðåøå-

íèÿ íåîòëîæíûõ, ïåðâîî÷åðåä-
íûõ ïðîáëåì â ñôåðå ÀÏÊ. Ïðî-
åêòèðîâàíèåì è ðåàëèçàöèåé ïðî-
ãðàìì óïðàâëÿþò ñòðóêòóðû
èñïîëíèòåëüíîé âëàñòè ðåãèîíà.
Ãëàâíàÿ öåëü êàæäîé ïðîãðàììû
– äîñòèæåíèå íàìå÷åííûõ ðåçóëü-
òàòîâ è îáåñïå÷åíèå åå ýôôåê-
òèâíîñòè.

Â ïðîöåññå ðåàëèçàöèè ïðî-
ãðàììû îöåíêà åå ýôôåêòèâíî-
ñòè îñóùåñòâëÿåòñÿ ïóòåì ñîïî-
ñòàâëåíèÿ ôàêòè÷åñêè äîñòèã-
íóòûõ çíà÷åíèé ïîêàçàòåëåé ñ èõ
ïëàíîâûìè çíà÷åíèÿìè. Ïðîâî-
äèòñÿ òàêæå ñðàâíåíèå ôàêòè÷å-
ñêèõ ñðîêîâ ðåàëèçàöèè ìåðî-
ïðèÿòèé ïðîãðàììû ñ çàïëàíè-
ðîâàííûìè, à òàêæå ñðàâíåíèå
ôàêòè÷åñêè ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòà-
òîâ ñ îæèäàåìûìè. 

Â ñëó÷àå âûÿâëåíèÿ îòêëîíå-

íèé ôàêòè÷åñêèõ ðåçóëüòàòîâ â
îò÷åòíîì ãîäó îò çàïëàíèðîâàí-
íûõ óñòàíàâëèâàþòñÿ èõ ïðè÷èíû
è ïðèíèìàþòñÿ ñîîòâåòñòâóþùèå
ðåøåíèÿ: î ñîêðàùåíèè áþäæåò-
íûõ àññèãíîâàíèé íà åå ðåàëèçà-
öèþ íà î÷åðåäíîé ôèíàíñîâûé
ãîä è ïëàíîâûé ïåðèîä èëè î äî-
ñðî÷íîì ïðåêðàùåíèè ðåàëèçà-
öèè îòäåëüíûõ ìåðîïðèÿòèé èëè
ãîñóäàðñòâåííîé ïðîãðàììû â
öåëîì, íà÷èíàÿ ñ î÷åðåäíîãî ôè-
íàíñîâîãî ãîäà.
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Таблица 6. Показатели реализации ведомственной программы в Омской области

№ п/п
Наименование мероприятия
Программы и его единица

измерения 

Ожидаемый результат

Факт 2012 год 2013 год 2014 год 2015 год

1

Прирост производственных
мощностей по убою и глу-
бокой переработке мяса
свиней в год (тыс. тонн) 

- 13.2 - 7.98

2

Прирост выручки от реали-
зации продукции свиновод-
ства к предыдущему году

(%, тыс. рублей) 

1.2 4 4 4

39.3 137.6 144 149

3 Создание дополнительных
рабочих мест - 230 316 382
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Ââåäåíèå
Â ìÿñîðåçàòåëüíûõ ìàøèíàõ

(âîë÷êè, êóòòåðû) ðåæóùèå
êðîìêè íîæåé ïðîõîäÿò ïî ðà-
äèóñó îò îñè èõ âðàùåíèÿ. Ïðè
âðàùàòåëüíîì äâèæåíèè èíñòðó-
ìåíòà èçìåëü÷åíèå ñûðüÿ ïðîèñõî-
äèò ñ ïåðåìåííîé ñêîðîñòüþ: ñ
ìàêñèìàëüíîé ñêîðîñòüþ ðåçàíèÿ
íà ïåðèôåðèè íîæà è ñ ìèíèìàëü-
íîé — âîçëå îñè âðàùåíèÿ [2]
(ðèñ.1).

Â ðåçóëüòàòå ýòîãî ñòðóêòóðà
ìÿñíîãî ôàðøà â ñå÷åíèè ïîëó÷à-
åòñÿ íåîäíîðîäíîé, ïðè÷åì êà÷å-
ñòâî ôàðøà âûøå èìåííî íà ïåðè-
ôåðèéíîì ó÷àñòêå ðåæóùåé êðîì-
êè íîæà. Óñòðàíèòü ýòó íåîäíî-
ðîäíîñòü ïîëíîñòüþ çà ñ÷åò êîí-
ñòðóêòèâíûõ ðåøåíèé (íàïðèìåð,
èçìåíÿÿ ïðîôèëü íîæà) íå ïðåä-
ñòàâëÿåòñÿ âîçìîæíûì ïî î÷åâèä-
íûì ïðè÷èíàì. Â êóòòåðàõ ãîìî-
ãåííûé ôàðø ïîëó÷àþò ïóòåì
ìíîãîêðàòíûõ êîíòàêòîâ íîæåé ñ

èçìåëü÷àåìûì ñûðüåì è ïðè çíà÷è-
òåëüíûõ çàòðàòàõ ýíåðãèè íà ïðî-
öåññ èçìåëü÷åíèÿ. Èçâåñòíî, ÷òî
ïðèìåðíî 50% ïîòðåáëÿåìîé òåõ-
íîëîãè÷åñêèì îáîðóäîâàíèåì
ýëåêòðîýíåðãèè íà ïðåäïðèÿòèÿõ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïðèõî-
äèòñÿ íà ìÿñîðåçàòåëüíîå îáîðó-
äîâàíèå. Âîçíèêàåò âîïðîñ: êàê
ïîääåðæèâàòü âûñîêîå êà÷åñòâî
ïîëó÷àåìîãî ïðè èçìåëü÷åíèè êîë-
áàñíîãî ôàðøà, îäíîâðåìåííî
ñíèæàÿ èçäåðæêè íà åãî ïðîèçâîä-
ñòâî?

Â êà÷åñòâå îòâåòà íà ñôîðìó-
ëèðîâàííûé âîïðîñ ìîæíî ïðåä-
ëîæèòü îäíîñòàäèéíûé ïðîöåññ
èçìåëü÷åíèÿ çàìîðîæåííîãî áëî÷-
íîãî ìÿñà ìíîãîëåçâèéíûì èí-
ñòðóìåíòîì (ôðåçàìè) ðàçíîé
êîíñòðóêöèè. Îòëè÷èòåëüíîé ÷åð-
òîé òàêîãî èíñòðóìåíòà ÿâëÿåòñÿ
ðàñïîëîæåíèå ðåæóùåé êðîìêè íå
ïî ðàäèóñó îò îñè âðàùåíèÿ, à ïî
ïîâåðõíîñòè öèëèíäðà – òåëà
ôðåçû (ðèñ.2).

Òàêèì îáðàçîì, â ïåðâîì ïðè-
áëèæåíèè ñêîðîñòè ðåçàíèÿ âñåõ
ó÷àñòêîâ ðåæóùåé êðîìêè ôðåçû
â ïðîöåññå èçìåëü÷åíèÿ ìîæíî
ïîëàãàòü îäèíàêîâûìè è ìàêñè-
ìàëüíûìè äëÿ âûáðàííîãî ðåæèìà
ðàáîòû èçìåëü÷èòåëÿ. Ýòî ñïîñîá-
ñòâóåò îäíîðîäíîìó èçìåëü÷åíèþ
ñûðüÿ ñ îïòèìàëüíîé ñêîðîñòüþ
ðåçàíèÿ, ÷òî ïîâûøàåò êà÷åñòâî
êîíå÷íîãî ïðîäóêòà.

Çíà÷èòåëüíûå çàòðàòû ýíåðãèè
ïðè èçìåëü÷åíèè ìÿñà â âîë÷êàõ è
êóòòåðàõ îáóñëîâëåíû ïîòåðÿìè íà

òðåíèå ïðè ìíîãîêðàòíûõ êîíòàê-
òàõ áîêîâûõ ïîâåðõíîñòåé íîæåé
è ñûðüÿ. Ýòî ïðèâîäèò ê ñíèæå-
íèþ ÊÏÄ ðåçàòåëüíîé ìàøèíû è
óâåëè÷åíèþ èçäåðæåê ïðîèçâîä-
ñòâà êîíå÷íîãî ïðîäóêòà. Â èòîãå
ìû ïîëó÷àåì íåïðîèçâîäèòåëüíûå
çàòðàòû ýíåðãèè è áîëåå âûñîêóþ
ñòîèìîñòü êîëáàñíûõ èçäåëèé è
ïîëóôàáðèêàòîâ íà ïðèëàâêàõ ìà-
ãàçèíîâ. Äëÿ îäíîñòàäèéíîé òåõ-
íîëîãèè èçìåëü÷åíèÿ õàðàêòåðíû,
âî-ïåðâûõ, îäíîêðàòíûé êîíòàêò
ðåæóùåé êðîìêè ñ ìÿñîì, âî-âòî-
ðûõ, ìèíèìàëüíàÿ ïëîùàäü êîí-
òàêòà ëåçâèÿ è ñûðüÿ. Íåïðîèçâî-
äèòåëüíûå ïîòåðè ýíåðãèè â ýòîì
ñëó÷àå ìîæíî ìèíèìèçèðîâàòü,
÷òî ïîâûñèò ýêîíîìè÷åñêèé ýô-
ôåêò ïðèìåíåíèÿ íîâîé òåõíîëî-
ãèè ïåðåðàáîòêè ìÿñà.

Ïðè âûáîðå ðàáî÷åãî èíñòðó-
ìåíòà äëÿ îäíîñòàäèéíîãî èçìåëü-
÷åíèÿ çàìîðîæåííîãî ìÿñà ñëå-
äóåò ó÷èòûâàòü êîíñòðóêòèâíûå
îñîáåííîñòè ôðåç, êîòîðûå ìîãóò
ïîâëèÿòü íà êà÷åñòâî êîíå÷íîãî
ïðîäóêòà. Â ÷àñòíîñòè èçâåñòíî,
÷òî ôðåçû ñ âèíòîâûì çóáîì îáåñ-
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Рисунок 1. Изменение скорости
вращения ножа в зависимости
от радиуса вращения Рисунок 2.
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ïå÷èâàþò áîëåå ñïîêîéíîå ñíÿòèå
ñòðóæêè çà ñ÷¸ò ïëàâíîãî âõîæäå-
íèÿ ðåæóùåé êðîìêè ëåçâèÿ â îá-
ðàáàòûâàåìûé ìàòåðèàë [5, 6], ÷òî
ïîâûøàåò êà÷åñòâî èçìåëü÷åíèÿ
ìÿñà è ñíèæàåò íàãðóçêó íà ôðåçó
è ïîäøèïíèêîâûå îïîðû ðåçà-
òåëüíîé ìàøèíû â ðàáî÷åì ðå-
æèìå. Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â
êîíñòðóêöèè èçìåëü÷èòåëÿ öåëåñî-
îáðàçíî èñïîëüçîâàòü âàë ñ ñèì-
ìåòðè÷íûì ðàñïîëîæåíèåì ôðåçû
îòíîñèòåëüíî äâóõ ïîäøèïíèêî-
âûõ óçëîâ [3]. Òàêàÿ êîìïîíîâêà
ìàøèíû ïîçâîëèò çíà÷èòåëüíî
ñíèçèòü íàãðóçêè íà ïîäøèïíèêè
â ïðîöåññå èçìåëü÷åíèÿ ñûðüÿ â
ñðàâíåíèè ñ òðàäèöèîííûì êîí-
ñîëüíûì ðàñïîëîæåíèåì êîì-
ïëåêòà íîæåé ó êóòòåðà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ èíñòðóìåí-
òàëüíàÿ ïðîìûøëåííîñòü ïðåäëà-
ãàåò øèðîêèé ñïåêòð ñîâðåìåííûõ
ôðåç äëÿ ðåçàíèÿ ñàìûõ ðàçíûõ
ìàòåðèàëîâ. Â ÷èñëå îòëè÷èòåëü-
íûõ ïðèçíàêîâ ýòèõ ôðåç ìîæíî
îòìåòèòü ìàòåðèàë è êîíñòðóêòèâ-
íîå èñïîëíåíèå ðåæóùèõ êðîìîê.
Öåëüíûå ôðåçû, èçãîòîâëåííûå èç
áûñòðîðåæóùåé ñòàëè, èìåþò ðå-
æóùèå êðîìêè èç ýòîãî æå ìàòå-
ðèàëà. Ôðåçû äðóãîé êîíñòðóêöèè
èìåþò ñìåííûå ðåæóùèå ïëà-
ñòèíû èç òâåðäûõ ñïëàâîâ, çàêðåï-
ëåííûõ ìåõàíè÷åñêèì ñïîñîáîì
(ðèñ.3).

Äëÿ ýôôåêòèâíîãî ôðåçåðîâà-
íèÿ áëî÷íîãî çàìîðîæåííîãî ìÿñà
íåîáõîäèìî èññëåäîâàòü ïðîöåññ
ðåçàíèÿ ñûðüÿ ìíîãîëåçâèéíûì
èíñòðóìåíòîì ñ îïðåäåëåíèåì ðå-
æèìíûõ ïàðàìåòðîâ ôðåçåðîâà-
íèÿ è îïòèìàëüíîé ãåîìåòðèè
ïðèìåíÿåìûõ ôðåç, ñîîòâåòñòâóþ-
ùèõ öåëÿì ðàçðàáîòêè ïðîöåññà
îäíîñòàäèéíîãî èçìåëü÷åíèÿ. Ê
ýòèì öåëÿì ìîæíî îòíåñòè âûñî-
êîå êà÷åñòâî èçìåëü÷åíèÿ ñ òðå-

áóåìîé ñòåïåíüþ èçìåëü÷åíèÿ,
ýíåðãîñáåðåæåíèå, îáåñïå÷åíèå
çàäàííîé ïðîèçâîäèòåëüíîñòè
ïðîöåññà, îòâå÷àþùåé ïîòðåáíî-
ñòÿì ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðî-
èçâîäñòâ.

Îòìåòèì, ÷òî ïîä ðåæèìíûìè
ïàðàìåòðàìè â òåîðèè ðåçàíèÿ ìà-
òåðèàëîâ ìåòîäîì ôðåçåðîâàíèÿ
ïîíèìàþò ñêîðîñòü ïîäà÷è, ñêî-
ðîñòü ðåçàíèÿ, ãëóáèíó ðåçàíèÿ è
øèðèíó ôðåçåðîâàíèÿ. Ïîëîæå-
íèå ðåæóùèõ êðîìîê íà âèíòîâûõ
çóáüÿõ, ðàñïîëîæåííûõ íà íàðóæ-
íîé îêðóæíîñòè öèëèíäðè÷åñêèõ
ôðåç, îäíîçíà÷íî îïðåäåëÿåòñÿ èõ
êîíñòðóêòèâíûìè ïàðàìåòðàìè —
äèàìåòðîì, ÷èñëîì çóáüåâ, óãëîì
íàêëîíà âèíòîâîãî çóáà [4, 5, 8].

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû èññëå-
äîâàíèÿ

Äëÿ èññëåäîâàíèÿ îäíîñòàäèé-
íîãî ïðîöåññà ðåçàíèÿ áëî÷íîãî
çàìîðîæåííîãî ìÿñà ìíîãîëåç-
âèéíûì èíñòðóìåíòîì áûë ïðîâå-
äåí ýêñïåðèìåíò íà èñïûòàòåëü-
íîì ñòåíäå, ñõåìà êîòîðîãî
ïðåäñòàâëåíà íà ðèñ.4.

Ñòåíä áûë ñîáðàí íà áàçå ýëåê-
òðîìåõàíè÷åñêîé ÷àñòè òîêàðíî-
âèíòîðåçíîãî ñòàíêà. Òàêîé âûáîð
îáóñëîâëåí âîçìîæíîñòüþ îáåñïå-
÷èòü óñòàíîâëåíèå âïîëíå îïðåäå-
ëåííîé ïàðû äâóõ ðåæèìíûõ ïàðà-
ìåòðîâ – ñêîðîñòè ïîäà÷è ñûðüÿ
íà ôðåçó S (ñêîðîñòè ïîïåðå÷íîé
ïîäà÷è ñòàíêà) è ñêîðîñòè ðåçàíèÿ
(ñêîðîñòè âðàùåíèÿ øïèíäåëÿ
ñòàíêà) Vð. Ýòî îáúÿñíÿåòñÿ îñî-
áåííîñòüþ óñòðîé- ñòâà òîêàðíî-
âèíòîðåçíûõ ñòàíêîâ, â êîòîðûõ ñ
öåëüþ îáðàáàòûâàòü âèíòîâûå ïî-
âåðõíîñòè âðàùåíèå çàãîòîâêè êè-
íåìàòè÷åñêè ñâÿçàíî ñ ïîñòóïà-
òåëüíûì ïåðåìåùåíèåì
èíñòðóìåíòà. Ïðè ïîïåðå÷íîé ïî-
äà÷å ñûðüÿ íà ôðåçó, êîãäà ïðÿìî-
ëèíåéíîå äâèæåíèå áëîêà ìÿñà íà-
ïðàâëåíî ïîïåðåê îñè âðàùåíèÿ
ôðåçû (øïèíäåëÿ ñòàíêà), ãëóáèíà
ðåçàíèÿ îäíîçíà÷íî îïðåäåëÿåòñÿ
ïîäà÷åé. Òîãäà ïðè ïîñòîÿííîé
øèðèíå îáðàáîòêè ïðîäóêòà (øè-
ðèíå ôðåçåðîâàíèÿ), çàäàííîé íà-
ðåçàíèåì ñòàíäàðòíîãî áëîêà çàìî-
ðîæåííîãî ìÿñà íà
ýêñïåðèìåíòàëüíûå áëîêè îïðåäå-
ëåííûõ ðàçìåðîâ, ìîæíî ïîë-
íîñòüþ èäåíòèôèöèðîâàòü ðå- æèì
ðåçàíèÿ ôèêñàöèåé ïåðå÷èñëåííûõ

ðåæèìíûõ ïàðàìåòðîâ.
Äëÿ èçìåëü÷åíèÿ áûë èñïîëü-

çîâàí áëîê çàìîðîæåííîãî ìÿñà
ïðîìûøëåííîãî òèïîðàçìåðà (ãî-
âÿäèíà; 80% TRIMMING). Ýòîò
áëîê ðàçðåçàëè íà ðÿä ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûõ áëîêîâ ðàçìåðîì
300×90×90 ìì. Çàòåì ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûå áëîêè ïîìåùàëè â ìî-
ðîçèëüíóþ êàìåðó ñ òåìïåðàòóðîé
õðàíåíèÿ -18 ℃. Ïåðåä èçìåëü÷å-
íèåì ýêñïåðèìåíòàëüíûå áëîêè
ïîî÷åðåäíî èçâëåêàëè èç ìîðî-
çèëüíîé êàìåðû è çàêðåïëÿëè íà
ïîäâèæíûõ ñàëàçêàõ ñóïïîðòà 6
ñòàíêà äëÿ ïîïåðå÷íîé ïîäà÷è íà
ôðåçó. Ôðåçó 3 çàêðåïëÿëè íà âàëó
2 (øïîíî÷íîå ñîåäèíåíèå), à âàë
óñòàíàâëèâàëè ïî ëèíèè öåíòðîâ
ñòàíêà.

Èçìåëü÷åííûé ïðîäóêò ïîêà-
çàí íà ðèñóíêå 5.

Ïðîäóêòû èçìåëü÷åíèÿ ïîä-
âåðãàëè ìèêðîñòðóêòóðíîìó àíà-
ëèçó â ëàáîðàòîðèè «Ìèêðîñòðóê-
òóðíûå èññëåäîâàíèÿ ìÿñîïðî-
äóêòîâ» ÂÍÈÈÌÏà. Ñðåçû îá-
ðàçöà èçìåëü÷åííîãî ïðîäóêòà
ïðåäñòàâëåíû íà ðèñóíêå 6.

Îáðàçåö ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé
èçìåëü÷åííóþ ìÿñíóþ ñèñòåìó ñ
ðåäêèìè âêëþ÷åíèÿìè êðóïíûõ
ïî ðàçìåðó ÷àñòèö ìûøå÷íûõ
âîëîêîí. Ðàçìåðû ÷àñòèö: ñðåä-
íåå çíà÷åíèå 119,25 ìêì; ìèí.
35,15 ìêì; ìàêñ. 256,72 ìêì. Ðàç-
ìåðû êðóïíûõ ÷àñòèö â ñðåäíåì
1824,42 ìêì; ìàêñ. 2913,15 ìêì.

Ðåçóëüòàòû è îáñóæäåíèå
Êàê âèäíî èç ôîòîãðàôè÷å-

ñêîãî ñíèìêà ñðåçà èçìåëü÷åííîãî
ïðîäóêòà, ïîëó÷åííîãî ïðè ïåð-
âîì ðåæèìå ðåçàíèÿ, íàðÿäó ñ ïðå-
îáëàäàþùåé ìàññîé òîíêî èçìåëü-
÷åííîãî ìÿñà åñòü îòäåëüíûå
÷àñòèöû, çíà÷èòåëüíî ïðåâûøàþ-
ùèå ñðåäíèé ðàçìåð. Î÷åâèäíî,
÷òî òàêîå ïðåâûøåíèå ðàçìåðà îò-
äåëüíûõ ÷àñòèö íàä ñðåäíèì ðàç-
ìåðîì äðóãèõ ÷àñòèö òîíêî èç-

Рисунок 3. Фреза с твердосплавными
режущими элементами

Рисунок 4. Схема испытательного
стенда
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ìåëü÷åííîãî ìÿñà óõóäøàåò êà÷å-
ñòâî èçìåëü÷åíèÿ. Äëÿ àíàëèçà
óêàçàííîé äèôôåðåíöèàöèè ðàç-
ìåðà ÷àñòèö èçìåëü÷åííîãî ïðî-
äóêòà ðàññìîòðèì ñõåìó ôðåçåðî-
âàíèÿ ýêñïåðèìåíòàëüíîãî çàìî-
ðîæåííîãî áëîêà ìÿñà öèëèíäðè-
÷åñêîé ôðåçîé ñ âèíòîâûì çóáîì
(ðèñ.7).

Íà ðèñóíêå 7 ïîñòðîåíà óñëîâ-
íàÿ ýïþðà èçìåíåíèÿ òîëùèíû
ìÿñíîé ñòðóæêè, ñíèìàåìîé
îäíèì ëåçâèåì ôðåçû çà îäèí ðà-
áî÷èé öèêë, îòðàæàþùàÿ êà÷å-
ñòâåííóþ êàðòèíó ïðîöåññà ðåçà-
íèÿ. Â òî÷êå 1 ëåçâèå ôðåçû
âõîäèò â áëîê ìÿñà, à â òî÷êå 2 —
âûõîäèò èç íåãî. Â òåîðèè ðåçàíèÿ
ìàòåðèàëîâ ìåòîäîì ôðåçåðîâà-
íèÿ äîêàçàíî [4, 5], ÷òî â ðàññìàò-
ðèâàåìîì ñëó÷àå òîëùèíà ìÿñíîé
ñòðóæêè â òî÷êàõ 1 è 2 îäèíàêîâà
(ýòî ñëåäóåò èç ñèììåòðèè ñõåìû
ôðåçåðîâàíèÿ) è îïðåäåëÿåòñÿ
êàê:

az1=az2=az·sinψ1=az·sinψ2,
ãäå az1 - òîëùèíà ìÿñíîé

ñòðóæêè â òî÷êå 1;
az2 - òîëùèíà ìÿñíîé ñòðóæêè

â òî÷êå 2;
az - ïîäà÷à íà çóá ôðåçû,

ìì/çóá;
ψ1 - óãîë êîíòàêòà ôðåçû â

òî÷êå 1;
ψ2 - óãîë êîíòàêòà ôðåçû â

òî÷êå 2.
Êàê âèäíî èç ïðèâåäåííîãî ñî-

îòíîøåíèÿ, òîëùèíà ìÿñíîé
ñòðóæêè âäîëü äóãè êîíòàêòà ïåðå-
ìåííà è çàâèñèò îò ïîäà÷è ìÿñ-
íîãî áëîêà íà ôðåçó è îò òåêóùåãî
çíà÷åíèÿ óãëà êîíòàêòà ψ. Ìàêñè-
ìàëüíàÿ òîëùèíà ñòðóæêè äîñòè-
ãàåòñÿ â òî÷êå 3 (sinψ3=1), è ðàâíà
îíà ïîäà÷å íà çóá ôðåçû az.

Øèðèíà ñëîÿ ìÿñà (ìÿñíîé
ñòðóæêè), ñðåçàåìîãî çóáîì ôðå-
çû çà âðåìÿ ðàáî÷åãî öèêëà, îïðå-

äåëÿåòñÿ ðàçìåðîì äóãè êîíòàêòà
ôðåçû è ïîâåðõíîñòè îáðàáàòû-
âàåìîãî ìÿñà. Íà ðèñ.8 ïðåäñòàâ-
ëåí çàìîðîæåííûé áëîê ìÿñà ñî
ñëåäàìè íà íåì òð¸õ îäíîâðå-
ìåííî ðåæóùèõ ëåçâèé ôðåçû. Â
çàâèñèìîñòè îò ãåîìåòðè÷åñêèõ
ïàðàìåòðîâ ôðåçû ïðè äàííîé
øèðèíå ôðåçåðîâàíèÿ ìÿñà ìîæåò
áûòü áîëüøå èëè ìåíüøå ÷èñëî îä-
íîâðåìåííî ðåæóùèõ ëåçâèé èí-
ñòðóìåíòà. Íà ñëåäàõ b1, b2, b3 êàê
íà îñíîâàíèÿõ àíàëîãè÷íî òîìó,
êàê ýòî áûëî ïîêàçàíî íà ðèñóíêå
6, ïîñòðîåíû óñëîâíûå ýïþðû
òîëùèí ñðåçàåìûõ îäíîâðåìåííî
ñëîåâ ìÿñà â ïðîöåññå ôðåçåðîâà-
íèÿ. Äëÿ åäèíîîáðàçèÿ âñå òî÷êè-
âõîäà â áëîê ìÿñà òð¸õ îäíîâðå-
ìåííî ðàáîòàþùèõ ëåçâèé
ïîìå÷åíû íîìåðîì 1, à âñå òî÷êè
âûõîäà ëåçâèé èç áëîêà ïîìå÷åíû
íîìåðîì 2. Äëèíû îòðåçêîâ 1-1',
2-2', 3-3' ñîîòâåòñòâóþò òîëùèíå
ñðåçàåìîãî ñëîÿ ìÿñà â ïðîíóìå-
ðîâàííûõ òî÷êàõ.

Ïîñòðîèì ðàçâåðòêó ïîâåðõ-
íîñòè ðåçàíèÿ ìÿñíîãî áëîêà íà
ïëîñêîñòè äëÿ ðàññìàòðèâàåìîãî
ñëó÷àÿ (ðèñ.9). Äëÿ ôðåçû ñ âèí-
òîâûìè çóáüÿìè øèðèíà ñëîÿ
ìÿñà, ñðåçàåìîãî êàæäûì ëåçâèåì,
ÿâëÿåòñÿ îòðåçêîì âèíòîâîé
ëèíèè, ïðè÷åì ýòè äëèíû ñëåäîâ
ðåæóùèõ êðîìîê ôðåçû íà îáðà-
áàòûâàåìîé ïîâåðõíîñòè áëîêà çà-
ìîðîæåííîãî ìÿñà (b1,b2,b3) îò-
ëè÷àþòñÿ îò øèðèíû ôðåçåðî-
âàíèÿ B. Ëèíèè êîíòàêòà (ñëåäû)
çóáüåâ ôðåçû ñ ïîâåðõíîñòüþ ðå-
çàíèÿ, ðàçâåðíóòîé íà ïëîñêîñòè,
èìåþò âèä ïðÿìûõ (ab, cd, ef), êî-
òîðûå îáðàçóþò ñ ïðîäîëüíîé
îñüþ ñèììåòðèè ôðåçû óãîë íà-
êëîíà ω.

Íà ðèñóíêå 8 îòìå÷åí òîðöî-
âîé øàã ôðåçû t1 – ðàññòîÿíèå â
ìì ìåæäó äâóìÿ ñîñåäíèìè çóáü-
ÿìè, èçìåðåííîå ïî îêðóæíîñòè

(òîðöó) ôðåçû è îïðåäåëÿåìîå
êàê:

t1=πD/Z,
ãäå D - äèàìåòð ôðåçû, ìì;
Z - ÷èñëî çóáüåâ ôðåçû.
Ïîä îñåâûì øàãîì ôðåçû t0

ïîíèìàþò ðàññòîÿíèå â ìì ìåæäó
äâóìÿ ñîñåäíèìè çóáüÿìè ôðåçû,
èçìåðåííîå â íàïðàâëåíèè îñè
ñèììåòðèè èíñòðóìåíòà, è îïðå-
äåëÿåìîå êàê:

t0=t1·ctgω=(πD/Z)·ctgω=tâ/Z,
ãäå ω - óãîë íàêëîíà âèíòîâîãî

çóáà; tâ - øàã âèíòîâîé ëèíèè.
Êàê âèäíî èç ðèñóíêîâ 8 è 9 â

ïðîöåññå ôðåçåðîâàíèÿ èçìå-
íÿþòñÿ øèðèíà è òîëùèíà ñëî¸â
ìÿñà, ñðåçàåìûõ îäíîâðåìåííî ðà-
áîòàþùèìè ëåçâèÿìè ôðåçû. Øè-
ðèíà è òîëùèíà ñëîÿ ñðåçàåìîãî
ìÿñà (b è az) îïðåäåëÿþò ïëîùàäü
ïîïåðå÷íîãî ñå÷åíèÿ è, ñëåäîâà-
òåëüíî, îáú¸ì èçìåëü÷åííîãî ìÿñà.
Íåðàâíîìåðíîå ôðåçåðîâàíèå
ìÿñà, òî åñòü èçìåíåíèå âî âðå-
ìåíè ñóììàðíîé ïëîùàäè ïî-
ïåðå÷íîãî ñå÷åíèÿ ñëî¸â, ñðåçàå-
ìûõ îäíîâðåìåííî ðàáîòàþùèìè
çóáüÿìè ôðåçû, ïðèâîäèò ê äî-
ïîëíèòåëüíûì äèíàìè÷åñêèì íà-
ãðóçêàì íà ôðåçó è ìåõàíèçì èç-
ìåëü÷èòåëÿ. Îäíàêî ïðè ïðèìå-
íåíèè ôðåç ñ âèíòîâûì çóáîì
ìîæíî èñïîëüçîâàòü òî îáñòîÿ-
òåëüñòâî, ÷òî îäíîâðåìåííî ðåæóò
ìÿñî íåñêîëüêî çóáüåâ ôðåçû,
ïðè÷¸ì îäíè çóáüÿ òîëüêî âñòó-
ïàþò â ðàáîòó ëèáî âûõîäÿò èç íå¸
(ðàçìåð ñëåäà ðåæóùåé êðîìêè íà
ïîâåðõíîñòè ðåçàíèÿ ìèíèìàëåí),
äðóãèå æå çóáüÿ ñíèìàþò áîëüøèå
ïî ðàçìåðó ñëîè ìÿñà. Â ýòîì ñëó-
÷àå ìîæíî ãîâîðèòü î ðåøåíèè çà-
äà÷è ñòàáèëèçàöèè âî âðåìåíè
ñóììàðíîé ïëîùàäè ïîïåðå÷íîãî
ñå÷åíèÿ (ñóììàðíîãî îáú¸ìà) ñðå-
çàåìûõ îäíîâðåìåííî ñëî¸â ìÿñà.
Èçìåíÿÿ ðåæèìíûå ïàðàìåòðû è
ãåîìåòðèþ ôðåçû, ìîæíî ñîçäàòü

Рисунок 5. Мясо, измельченное фрезой

Рисунок 6. Образцы измельченного мяса при различном увеличении
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óñëîâèÿ äëÿ ðàâíîìåðíîãî ôðåçå-
ðîâàíèÿ. Â òåîðèè ðåçàíèÿ ïîä
ðàâíîìåðíûì ôðåçåðîâàíèåì ïî-
íèìàþò òàêîé ðåæèì ðàáîòû èç-
ìåëü÷èòåëÿ, êîãäà ñóììàðíàÿ òîë-
ùèíà ñðåçàåìîãî ìàòåðèàëà áóäåò
ïîñòîÿííîé â ëþáîé ìîìåíò âðå-
ìåíè. Óñëîâèå òàêîãî ðåæèìà ðå-
çàíèÿ ìîæíî ñôîðìóëèðîâàòü òàê
[4, 5, 6]:

k=(ZB·tgω)/πD,
ãäå k —öåëîå ÷èñëî, òî åñòü îñå-

âîé øàã ôðåçû ñ âèíòîâûì çóáîì
äîëæåí ðàçìåñòèòüñÿ ïî øèðèíå
ôðåçåðîâàíèÿ öåëîå ÷èñëî ðàç.

Îäíàêî ïðè ðåçàíèè ôðåçàìè
çàìîðîæåííîãî ìÿñà åñòü ñóùå-
ñòâåííîå îòëè÷èå îò òàêîé æå îá-

ðàáîòêè òðàäèöèîííûõ ìàòåðèà-
ëîâ (ìåòàëëîâ, äðåâåñèíû, ïëàñòè-
êîâ è äð.) — çíà÷èòåëüíàÿ àíèçî-
òðîïèÿ ñâîéñòâ çàìîðîæåííîãî
ìÿñíîãî ñûðüÿ, âëèÿþùàÿ íà êà÷å-
ñòâî èçìåëü÷åíèÿ [1]. Ðàçëè÷íîå
êîëè÷åñòâî ëüäà (âîäû) â çàìîðî-
æåííîì ìÿñå ïðè ðàçíûõ òåìïåðà-
òóðàõ õðàíåíèÿ, íàëè÷èå æèðîâîé
è ñîåäèíèòåëüíîé òêàíåé — ýòî
ñòðóêòóðíûå ïðèçíàêè åãî àíèçî-
òðîïèè. Ïðè ðåçàíèè çàìîðîæåí-
íûõ ìÿñíûõ áëîêîâ íà êà÷åñòâî èç-
ìåëü÷åíèÿ âëèÿåò ðàçëè÷íàÿ
îðèåíòàöèÿ âîëîêîí ìûøå÷íîé
òêàíè â îáúåìå áëîêà ïðîäóêòà îò-
íîñèòåëüíî ëåçâèé ôðåçû, ÷òî ÿâ-
ëÿåòñÿ òåêñòóðíûì ïðèçíàêîì àíè-
çîòðîïèè ñûðüÿ. Ïðèìåðíàÿ
êàðòèíà àíèçîòðîïèè ñâîéñòâ
áëîêà çàìîðîæåííîãî ìÿñà ïî
ñòðóêòóðíîìó è òåêñòóðíîìó ïðè-
çíàêàì ïðè îðèåíòàöèè ïîâåðõíî-
ñòè ðåçàíèÿ áëîêà îòíîñèòåëüíî
ôðåçû ïîêàçàíà íà ðèñóíêå 10.

Êàê âèäíî èç ýòîãî ðèñóíêà,
ñëåä ðåæóùåé êðîìêè ôðåçû ñ
âèíòîâûì çóáîì ïðîéäåò ÷åðåç âî-
ëîêíà ìûøå÷íîé òêàíè, ðàçëè÷íî
îðèåíòèðîâàííûõ îòíîñèòåëüíî
íåãî (ïðîäîëüíûì è ïîïåðå÷íûì
îáðàçîì), ÷åðåç äðóãèå âèäû òêà-
íåé, îáú¸ìû ëüäà ðàçëè÷íîé
ôîðìû, âåëè÷èíû è îðèåíòàöèè
îòíîñèòåëüíî ðåæóùåé êðîìêè.
Ïðè ðàñïîëîæåíèè ïðîäîëüíî
ïó÷êà âîëîêîí ìûøå÷íîé òêàíè
îòíîñèòåëüíî ðåæóùåãî ëåçâèÿ
ôðåçû øèðèíà ñðåçàåìîãî ñëîÿ
ìÿñà áóäåò áîëüøå â ñðàâíåíèè ñ
ïîïåðå÷íûì ðàñïîëîæåíèåì òåõ
æå âîëîêîí. Èìåííî ýòèì ìîæíî
îáúÿñíèòü âêëþ÷åíèÿ ÷àñòèö
ñðàâíèòåëüíî áîëüøîãî ðàçìåðà â
èçìåëü÷åííûé ïðîäóêò, ïîëó÷åí-
íûé â ðåçóëüòàòå ýêñïåðèìåíòà.

Ó÷èòûâàÿ àíèçîòðîïèþ ñâîéñòâ
çàìîðîæåííûõ ìÿñíûõ áëîêîâ,
âëèÿþùóþ íà êà÷åñòâî èçìåëü÷å-
íèÿ, ìîæíî ïðåäëîæèòü ôðàãìåí-
òèðîâàòü íà ñåãìåíòû âèíòîâóþ ðå-
æóùóþ êðîìêó ôðåçû. Òîãäà
øèðèíà ðåæóùåãî ñåãìåíòà bi íå
äîëæíà ïðåâûøàòüçàäàííîãî ðàç-
ìåðà ÷àñòèöû èçìåëü÷åííîãî ïðî-
äóêòà äëÿ îáåñïå÷åíèÿ òðåáóåìîé
ñòåïåíè èçìåëü÷åíèÿ. Òîëùèíó
ñðåçàåìîãî ñëîÿ ìÿñà azi ìîæíî
ðåãóëèðîâàòü, èçìåíÿÿ ñêîðîñòü
ïîäà÷è ñûðüÿ íà ôðåçó.

Êàê ïîêàçûâàþò ðàñ÷¸òû, ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü ïåðâîãî ðåæèìà

ðåçàíèÿ íà ýêñïåðèìåíòàëüíîì
ñòåíäå, ïðè îñíàùåíèè èçìåëü÷è-
òåëÿ öèëèíäðè÷åñêîé ôðåçîé ñ
âèíòîâûì çóáîì è ðàçìåðàìè, ñî-
îòâåòñòâóþùèìè ìàêñèìàëüíûì
ðàçìåðàì ïàðàëëåëåïèïåäà áëîêà
çàìîðîæåííîãî ìÿñà ïî
ÃÎÑÒ Ð 54704-2011, ñîñòàâëÿåò
ïðèìåðíî 10000 êã/÷àñ. Î÷å-
âèäíî, ÷òî ïðè ôðàãìåíòèðîâàíèè
íà ñåãìåíòû ðåæóùèõ êðîìîê
ôðåçû ïðîèçâîäèòåëüíîñòü èç-
ìåëü÷èòåëÿ áóäåò ìåíüøå ðàñ÷¸ò-
íîé. Îäíàêî ñóùåñòâóåò ðåçåðâ
ïîâûøåíèÿ ïðîèçâîäèòåëüíîñòè
èçìåëü÷åíèÿ — óâåëè÷åíèå ÷à-
ñòîòû âðàùåíèÿ ôðåçû. Ïðè óâå-
ëè÷åíèè ÷àñòîòû âðàùåíèÿ àñèí-
õðîííîãî ýëåêòðîäâèãàòåëÿ ïðè-
âîäà ðåçàíèÿ äî óðîâíÿ ñèíõðîí-
íîé (3000 îá/ìèí ñ ó÷¸òîì ñêîëü-
æåíèÿ) è âûøå, ìîæíî óâåëè÷èòü
ïîäà÷ó ñûðüÿ íà ôðåçó ïðè ñîõðà-
íåíèè òðåáóåìîé ñòåïåíè èçìåëü-
÷åíèÿ, ïîâûøàÿ òåì ñàìûì ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü ïðîöåññà ðåçàíèÿ
çàìîðîæåííîãî ìÿñà.

Âûâîäû
1. Ïðîâåäåííûå ñòåíäîâûå èñ-

ïûòàíèÿ ïî èçìåëü÷åíèþ çàìîðî-
æåííîãî áëî÷íîãî ìÿñà öèëèíäðè-
÷åñêîé ôðåçîé ñ âèíòîâûì çóáîì
è ìèêðîñòðóêòóðíûé àíàëèç ïîëó-
÷åííîãî èçìåëü÷åííîãî ïðîäóêòà
ïîçâîëÿþò ñ÷èòàòü öåëåñîîáðàç-
íûì ïðèìåíåíèå ïîäîáíûõ ôðåç â
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåì ïðî-
èçâîäñòâå. Òàê êàê ïðè ôðåçåðîâà-
íèè òðàäèöèîííûõ ìàòåðèàëîâ

Рисунок 7. Схема фрезерования блока
мяса цилиндрической фрезой
1 – блок мяса; 2 – фреза; 3 –эпюра тол-
щины срезаемого слоя.
В – ширина фрезерования; Vр – скорость
резания; Sz – подача на зуб; Ψ1, Ψ2–углы
входа и выхода фрезы

Рисунок 8. Ширина и толщина срезае-
мого слоя при использовании фрезы с
винтовым зубом: 1 –блок мяса; 2 – плос-
кость резания.
В – ширина фрезерования; b1, b2, b3 –
длины следов трех лезвий (зубьев) фрезы
на плоскости резания

Рисунок 9. Поверхность резания в виде
развертки на плоскость
ab, cd, ef – длины следов трех одновре-
менно режущих лезвий (зубьев) фрезы на
плоскости резания; t0–осевой шаг фрезы;
t1–торцевой шаг фрезы; ω–угол наклона
винтового зуба; В – ширина фрезерования
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(ìåòàëëîâ, äðåâåñèíû, ïëàñòèêîâ è
äð.) òàêèå ôðåçû ïðåäíàçíà÷åíû
äëÿ îáðàáîòêè ïîâåðõíîñòåé çàãî-
òîâîê, à â ñëó÷àå ôðåçåðîâàíèÿ
áëî÷íîãî ìÿñà ìîæíî îðèåíòèðî-
âàòü áëîê ñûðüÿ îòíîñèòåëüíî
ôðåçû ïîâåðõíîñòüþ íàèáîëüøåãî
ðàçìåðà. Ýòî ïîçâîëèò óâåëè÷èòü
ïðîèçâîäèòåëüíîñòü ïðîöåññà èç-
ìåëü÷åíèÿ.

2. Ââèäó àíèçîòðîïèè çàìîðî-
æåííîãî áëî÷íîãî ìÿñà ïî ñòðóê-
òóðíîìó è òåêñòóðíîìó ïðèçíàêàì
äëÿ ïîääåðæàíèÿ òðåáóåìîé ñòå-
ïåíè èçìåëü÷åíèÿ ñëåäóåò ïðèìå-
íÿòü öèëèíäðè÷åñêèå ôðåçû ñ âèí-
òîâûìè ðåæóùèìè êðîìêàìè,
ôðàãìåíòèðîâàííûìè íà ñåã-
ìåíòû. Øèðèíà ñåãìåíòà (øèðèíà
ñëåäà ñåãìåíòà ðåæóùåé êðîìêè íà
ïîâåðõíîñòè ðåçàíèÿ áëîêà ìÿñà)
íå äîëæíà ïðåâûøàòü çàäàííûé õà-
ðàêòåðíûé ðàçìåð ÷àñòèöû èç-
ìåëü÷åííîãî ïðîäóêòà.

3. Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ïðîèçâîäè-
òåëüíîñòè ïðîöåññà èçìåëü÷åíèÿ
ïðè ïðèìåíåíèè ôðåç ñ âèíòî-
âûìè ðåæóùèìè êðîìêàìè â âèäå
îòäåëüíûõ ñåãìåíòîâ ñëåäóåò ïî-
âûøàòü ÷àñòîòó âðàùåíèÿ ðàáî÷åãî
èíñòðóìåíòà, ÷òî ïîçâîëèò ïîâû-
ñèòü ïîäà÷ó ñûðüÿ íà ôðåçó ïðè
ñîõðàíåíèè òðåáóåìîé ñòåïåíè èç-
ìåëü÷åíèÿ.

4. Äëÿ ãàðàíòèðîâàííîãî ðàç-
ðåçàíèÿ ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, ÿâ-

ëÿþùåéñÿ îäíèì èç êîìïîíåíòîâ
áëî÷íîãî ìÿñà, ñëåäóåò ïðèìåíÿòü
ôðåçû ñ îñòðîçàòî÷åííîé ðåæó-
ùåé êðîìêîé. Âî âðåìÿ ïðîâåäå-
íèÿ ñòåíäîâûõ èñïûòàíèé ïðè âñåõ
òðåõ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ ðåæèìàõ
ðåçàíèÿ, îòìå÷åííûõ âûøå, ñ ïðè-
ìåíåíèåì ôðåçû èìåííî ñ òàêèìè
ðåæóùèìè êðîìêàìè íå áûëî çà-
ôèêñèðîâàíî ñëó÷àåâ áëîêèðîâà-
íèÿ ëåçâèé ðàáî÷åãî èíñòðóìåíòà
íåðàçðåçàííîé ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíüþ ñûðüÿ.

Öåëåñîîáðàçíî ðàññìîòðåòü
âîçìîæíîñòü ïðèìåíåíèÿ ôðåç ñ
òâåðäîñïëàâíûìè ïëàñòèíàìè, ðàñ-
ïîëîæåííûìè ïî âèíòîâûì ëè-
íèÿì, äëÿ ðåçàíèÿ çàìîðîæåííîãî
ìÿñà. Ìåõàíè÷åñêîå êðåïëåíèå
ïëàñòèíîê äà¸ò âîçìîæíîñòü ïîâî-
ðîòà èõ ñ öåëüþ îáíîâëåíèÿ ðåæó-
ùåé êðîìêè. Ïîñëå ïîëíîãî èç-
íîñà ïëàñòèíêè îíà ìîæåò áûòü
áûñòðî çàìåíåíà íîâîé. Ýòî ïðè-
âîäèò ê çíà÷èòåëüíîìó ñîêðàùå-
íèþ âðåìåíè îáñëóæèâàíèÿ ðà-
áî÷åãî èíñòðóìåíòà èçìåëü÷èòåëÿ,
òàê êàê â ýòîì ñëó÷àå îíî ñâîäèòñÿ
êî âðåìåíè çàìåíû èçíîñèâøèõñÿ
ïëàñòèíîê èëè ïîâîðîòó èõ íà ñëå-
äóþùóþ ãðàíü, íå ïðèáåãàÿ ê çà-
òî÷íûì îïåðàöèÿì íà ñïåöè-
àëüíîì îáîðóäîâàíèè è áàëàí-
ñèðîâêå âñåé êîíñòðóêöèè [7].
Ïðè îáîñíîâàíèè ïðèìåíåíèÿ ïî-
äîáíûõ ôðåç äëÿ èçìåëü÷åíèÿ ìÿñà
íà ñòàäèè, ñîîòâåòñòâóþùåé ìåë-
êîìó èçìåëü÷åíèþ, óêàçàííûå ïðå-
èìóùåñòâà ïîâûñÿò òåõíîëîãè÷-
íîñòü ìÿñîðåçàòåëüíîé ìàøèíû è
îáåñïå÷àò âûñîêèé ýêîíîìè÷å-
ñêèé ýôôåêò ïðèìåíåíèÿ íîâîãî
ðåæóùåãî èíñòðóìåíòà â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè.

5. Äëÿ ïîâûøåíèÿ êà÷åñòâà èç-
ìåëü÷åíèÿ è ñíèæåíèÿ äèíàìè÷å-
ñêèõ íàãðóçîê íà ôðåçó è ìåõà-
íèçì èçìåëü÷èòåëÿ â ïðîöåññå
èçìåëü÷åíèÿ ñëåäóåò îáåñïå÷èòü
óñëîâèÿ ðàâíîìåðíîãî ôðåçåðîâà-
íèÿ. Äëÿ ôðåç ñ ëåçâèÿìè â âèäå

ñåãìåíòîâ, ðàñïîëîæåííûõ ïî
âèíòîâûì ëèíèÿì, óñëîâèå ðàâíî-
ìåðíîãî ôðåçåðîâàíèÿ ìîæíî
ñôîðìóëèðîâàòü òàê: ñóììàðíàÿ
ïëîùàäü ñëî¸â ìÿñà, ñðåçàåìûõ
âñåìè îäíîâðåìåííî ðåæóùèìè
ñåãìåíòàìè ∑iazibi, âî âðåìåíè ÿâ-
ëÿåòñÿ âåëè÷èíîé ïîñòîÿííîé.

6. Äëÿ âûñîêîýôôåêòèâíîãî
ôðåçåðîâàíèÿ çàìîðîæåííîãî
áëî÷íîãî ìÿñà íåîáõîäèìî óñòà-
íîâèòü ñîîòâåòñòâóþùèå ðåæèì-
íûå ïàðàìåòðû, ïðèìåíèòü ôðåçû
ñ çàäàííîé ãåîìåòðèåé è ïðîôè-
ëåì ðåæóùèõ êðîìîê, îáåñïå÷èòü
çàäàííóþ ïðîèçâîäèòåëüíîñòü
ïðîöåññà èçìåëü÷åíèÿ è òðåáóå-
ìóþ ñòåïåíü èçìåëü÷åíèÿ. Ñëåäî-
âàòåëüíî, âîçíèêàåò îïòèìèçà-
öèîííàÿ çàäà÷à, öåëåâóþ ôóíêöèþ
êîòîðîé ìîæíî ñôîðìóëèðîâàòü
ñëåäóþùèì îáðàçîì: ðåæèìíûå
ïàðàìåòðû ïðîöåññà èçìåëü÷åíèÿ
çàìîðîæåííîãî áëî÷íîãî ìÿñà,
ãåîìåòðèÿ ïðèìåíÿåìûõ ôðåç
äîëæíû îáåñïå÷èòü óñëîâèÿ ðàâ-
íîìåðíîãî ôðåçåðîâàíèÿ ïðè çà-
äàííîé ïðîèçâîäèòåëüíîñòè ðåçà-
íèÿ ñ òðåáóåìîé ñòåïåíüþ
èçìåëü÷åíèÿ, ïðè ñîáëþäåíèè
òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà â çîíå ðå-
çàíèÿ, èñêëþ÷àþùåì òåïëîâóþ äå-
íàòóðàöèþ áåëêà ìÿñà, ñ áåñïðå-
ïÿòñòâåííûì îòâîäîì ìÿñíîé
ñòðóæêè èç çîíû ðåçàíèÿ.
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Рисунок 10. Анизотропия заморожен-
ного мясного блока
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Â çàâèñèìîñòè îò ðåæèìîâ
òåðìè÷åñêîãî âîçäåéñòâèÿ è òåì-
ïåðàòóðû â òîëùå ïðîäóêòà ðàçëè-
÷àþò îõëàæäåííîå (íå âûøå 4 °Ñ),
çàìîðîæåííîå (íå âûøå ìèíóñ
8 °Ñ), ðàçìîðîæåííîå (ìèíóñ 1 °Ñ
è âûøå) ìÿñî.

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ó÷àñòèëèñü
ñëó÷àè ôàëüñèôèêàöèè îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà â âèäå ðàçìîðîæåííîãî. 

Ïðîöåññ ðàçìîðàæèâàíèÿ ïî
ñâîåé ïðèðîäå îáðàòåí ïðîöåññó
çàìîðàæèâàíèÿ.  Íî  ïîëíîãî
âîññòàíîâëåíèÿ ïåðâîíà÷àëüíûõ
ñâîéñòâ îõëàæäåííîãî ìÿñà íå
ïðîèñõîäèò, òàê êàê â ïåðèîä çà-
ìîðàæèâàíèÿ è õðàíåíèÿ â ñâÿçè ñ
ðàçâèòèåì àâòîëèòè÷åñêèõ, îêèñ-
ëèòåëüíûõ è äðóãèõ ïðîöåññîâ îíî
ïîäâåðãàåòñÿ íåîáðàòèìûì èçìå-
íåíèÿì, â òîì ÷èñëå — ïîòåðå
âëàãè [3].

Ðàçìîðîæåííîå ìÿñî èñïîëü-

çóþò òîëüêî äëÿ ïåðåðàáîòêè â
ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà ãîòîâûõ ìÿñîïðîäóêòîâ.
Õðàíåíèå è ïîâòîðíîå çàìîðàæè-
âàíèå ìÿñà íå äîïóñêàåòñÿ â ñèëó
íåîáðàòèìûõ èçìåíåíèé è óõóäøå-
íèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé [4].

Îäíàêî, íåäîáðîñîâåñòíûå
ïðîäàâöû, íàðóøàÿ ýòè òðåáîâà-
íèÿ, ðåàëèçóþò ðàçìîðîæåííîå
ìÿñî ïîä âèäîì îõëàæäåííîãî è
íåîäíîêðàòíî çàìîðàæèâàþò åãî.
Äîêàçàòü ôàëüñèôèêàöèþ ìîæíî
ãèñòîëîãè÷åñêèì ìåòîäîì, íî îí
òðóäîåìêèé è äëèòåëüíûé. Èçó÷èâ
ëèòåðàòóðíûå äàííûå ïî ôèçè÷å-
ñêèì õàðàêòåðèñòèêàì ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, àâòîðû ñäåëàëè ïðåä-
ïîëîæåíèå î âîçìîæíîñòè îïðå-
äåëÿòü òåðìè÷åñêîå ñîñòîÿíèå ìÿñà
ïî åãî ýëåêòðîïðîâîäíîñòè.

Ýëåêòðîïðîâîäíîñòü ÿâëÿåòñÿ

ìåðîé ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íûõ
ìåìáðàí ìûøå÷íîé òêàíè, êîòî-
ðûå ñîõðàíÿþò æèäêîñòü â ïðåäå-
ëàõ è âíå êëåòîê. Ó ìûøå÷íîé
òêàíè ñ íåïîâðåæäåííûìè êëåòî÷-
íûìè ìåìáðàíàìè íèçêîå çíà÷å-
íèå ýëåêòðîïðîâîäíîñòè.

Çíà÷èòåëüíîå èçìåíåíèå ýëåê-
òðîïðîâîäíîñòè ìÿñà ïîñëå ðàçìî-
ðàæèâàíèÿ ïðîèñõîäèò âñëåäñòâèå
îáðàçîâàíèÿ è âûäåëåíèÿ ìÿñíîãî
ñîêà, îáóñëîâëåííîãî îòäåëåíèåì
âîäû îò áåëêîâûõ âåùåñòâ â ðå-
çóëüòàòå äåíàòóðàöèîííûõ èçìåíå-
íèé è óâåëè÷åíèÿ êîíöåíòðàöèè
ñîëåé â ðàñòâîðàõ, ñîäåðæàùèõñÿ â
ìåæêëåòî÷íîì ïðîñòðàíñòâå, à
òàêæå âñëåäñòâèå ìåõàíè÷åñêîãî
ðàçðóøåíèÿ êðèñòàëëàìè ëüäà áåë-
êîâûõ öåïî÷åê ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íîãî êàðêàñà ìûøå÷íûõ âîëîêîí.

Äåíàòóðàöèîííûå è àãðåãà-
öèîííûå ïðåâðàùåíèÿ áåëêîâ ïðè

Оценка термического
состояния мяса по электропроводности
А. Н. Захаров, канд. техн. наук, Е. Б. Сусь,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Мясо относится к скоропортящимся продуктам с высоким содержанием
белка и жира. Его невозможно хранить продолжительное время без

потери качества. Качество мяса ухудшается в результате микробиологи-
ческих, биохимических и физико-химических изменений [1, 2]. Наиболее
эффективный способ сохранения пищевой ценности мясных продуктов —
применение холода.

→
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Ключевые слова: пищевая ценность,
холод, электропроводность мяса, клеточные
мембраны, денатурация, влагосвязывающая
способность.
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Рисунок 1. Динамика изменения значений а) электропроводности, б) влагосвязывающей способности, в) содержания влаги,
г) напряжения среза охлажденной и размороженной свинины при хранении

а)

б)

в)

г)
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çàìîðàæèâàíèè, õðàíåíèè è ðàç-
ìîðàæèâàíèè ìÿñà ïðèâîäÿò ê ïî-
íèæåíèþ èõ ðàñòâîðèìîñòè, èçìå-
íåíèþ çàðÿäà è ìàññû áåëêîâûõ
ôðàêöèé. Óêàçàííûå ïðåâðàùåíèÿ
áåëêîâ âëèÿþò íà èõ ãèäðàòàöèþ,
ýëåêòðîïðîâîäíîñòü, âëàãîñâÿçû-
âàþùóþ ñïîñîáíîñòü ìÿñà, åãî
êîíñèñòåíöèþ è ñî÷íîñòü [1, 2].

Íà îñíîâàíèè ýòèõ çàêëþ÷åíèé
áûë ïðîâåäåí îïûò ïî èçó÷åíèþ
ýëåêòðîïðîâîäíîñòè îõëàæäåí-
íîãî è ðàçìîðîæåííîãî ìÿñà (ñâè-
íèíà è ãîâÿäèíà). Îïûò ïðîâî-
äèëñÿ ïî ñëåäóþùåé ñõåìå:
îõëàæäåííóþ îäíîðîäíóþ ïî êà-
÷åñòâó äëèííåéøóþ ìûøöó ñïèíû
êà÷åñòâåííîé ãðóïïû NOR ÷åðåç
ñóòêè ïîñëå óáîÿ äåëèëè íà äâå
÷àñòè, êîòîðûå óïàêîâûâàëè â ïî-
ëèìåðíûå ïàêåòû, îäíà èç íèõ çà-
ìîðàæèâàëàñü è õðàíèëàñü ïðè
òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °Ñ â òå÷åíèå
90 ñóòîê, çàòåì ðàçìîðàæèâàëàñü
äî 0 °Ñ â òîëùå òêàíåé, âòîðàÿ
îõëàæäàëàñü äî 0 °Ñ è îáå ÷àñòè
õðàíèëàñü ïðè òåìïåðàòóðå 4 °Ñ â
òå÷åíèå 7 ñóòîê.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ýëåêòðîïðî-
âîäíîñòè ìÿñà áûë ðàçðàáîòàí
ýêñïåðèìåíòàëüíûé ñòåíäîâûé
ïðèáîð ñ õàðàêòåðèñòèêàìè: ïåðå-

ìåííûé òîê, íàïðÿæåíèå 15 Â, ÷à-
ñòîòà 1 ÊÃö.

Äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ìÿñà â çà-
âèñèìîñòè îò ñðîêà õðàíåíèÿ è
òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ èçó÷àëè
ýëåêòðîïðîâîäíîñòü, ñîäåðæàíèå
âëàãè, âëàãîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîá-
íîñòü è êîíñèñòåíöèþ ñûðüÿ
(ðèñ. 1, 2). Èçìåðåíèÿ ïðîâîäè-
ëèñü íà êàæäîì îáðàçöå ñ òðåõ-
êðàòíîé ïîâòîðíîñòüþ.

Ïðè ïðîâåäåíèè ýêñïåðèìåí-
òîâ áûëè óñòàíîâëåíû çàâèñèìîñòè
ýëåêòðîïðîâîäíîñòè ìÿñà, ñîäåð-
æàíèÿ âëàãè, âåëè÷èíû âëàãîñâÿ-
çûâàþùåé ñïîñîáíîñòè (ÂÑÑ) è
íàïðÿæåíèÿ ñðåçà îò òåðìè÷åñêîãî
ñîñòîÿíèÿ. Ýëåêòðîïðîâîäíîñòü,
ñîäåðæàíèå âëàãè è íàïðÿæåíèå
ñðåçà îõëàæäåííîãî è ðàçìîðî-
æåííîãî ìÿñà ñ òå÷åíèåì âðåìåíè
(äî 7 ñóòîê) ëèíåéíî óìåíüøàþòñÿ.
Ïðè ýòîì çíà÷åíèÿ ýëåêòðîïðî-
âîäíîñòè ðàçìîðîæåííîãî ìÿñà
âûøå, ÷åì îõëàæäåííîãî çà ñ÷åò
ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íîãî êàðêàñà,
ïîâûøàþùåãî ñîïðîòèâëåíèå ìû-
øå÷íîé òêàíè, è ïîâûøåíèÿ êîí-
öåíòðàöèè ñîëåé â ìÿñíîì ñîêå.
Ìåõàíè÷åñêàÿ ïðî÷íîñòü è ñîäåð-
æàíèå âëàãè ó ðàçìîðîæåííîãî
ìÿñà íèæå, ÷åì ó îõëàæäåííîãî èç-

çà ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íîé ñòðóê-
òóðû ïðè çàìîðàæèâàíèè êðèñòàë-
ëàìè ëüäà è ïîòåðè ìÿñíîãî ñîêà
ïðè ðàçìîðàæèâàíèè. Âëàãîñâÿçû-
âàþùàÿ ñïîñîáíîñòü îõëàæäåííîãî
ìÿñà â ïåðâûå òðîå ñóòîê ñíèæà-
åòñÿ, à ïîòîì â ïðîöåññå ñîçðåâà-
íèÿ ìÿñà ïîâûøàåòñÿ. Âëàãîñâÿçû-
âàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ðàçìîðîæåí-
íîãî ìÿñà ïëàâíî ñíèæàåòñÿ.

Êàê âèäíî èç ðåçóëüòàòîâ èñ-
ñëåäîâàíèé ïóòåì èçìåðåíèÿ ýëåê-
òðîïðîâîäíîñòè ìîæíî äîñòî-
âåðíî îïðåäåëèòü áûëî ëè ìÿñî
ïîäâåðæåíî çàìîðàæèâàíèþ, ò.ê.
ýëåêòðîïðîâîäíîñòü îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà íà ïîðÿäîê íèæå ðàçìî-
ðîæåííîãî. 

Òàêèì îáðàçîì, â ðåçóëüòàòå èñ-
ñëåäîâàíèé óñòàíîâëåíî, ÷òî èçìå-
ðåíèå ýëåêòðîïðîâîäíîñòè ìÿñà
èíôîðìàòèâíî è òî÷íî îïðåäåëÿåò
åãî òåðìè÷åñêîå ñîñòîÿíèå è ìîæåò
ñëóæèòü àðáèòðàæíûì ýêñïðåññ-
ìåòîäîì ïðè óñòàíîâëåíèè ôàëüñè-
ôèêàöèè îõëàæäåííîãî ìÿñà.

Рисунок 2. Динамика изменения значений а) электропроводности, б) влагосвязывающей способности, в) содержания влаги,
г) напряжения среза охлажденной и размороженной говядины при хранении

а)

б)

в)

г)
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Б. Гутник: «Человеки глухие в
науке не выживают»

Âîïðîñ: Áîðèñ Åôèìîâè÷,
êàê äàâíî âû ñîòðóäíè÷àåòå ñ
ÃÊ ÏÒÈ?

Îòâåò: Èñòîðèÿ äåëîâîãî
âçàèìîäåéñòâèÿ è ïàðòíåðñêèõ
îòíîøåíèé çàêëàäûâàëàñü â 1970
ãîäû. Â òî âðåìÿ ñîþ ñòàëè àê-
òèâíî ïîïóëÿðèçèðîâàòü ñðåäè
ïðîèçâîäèòåëåé ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ, ñîîòâåòñòâåííî ïîòðåáîâà-
ëàñü è òåõíîëîãèÿ ïðîèçâîäñòâà
ñîåâîãî áåëêà. ß ðàáîòàë â Ìè-
íèñòåðñòâå ìÿñíîé è ìîëî÷íîé

ïðîìûøëåííîñòè ÑÑÑÐ è çàíè-
ìàëñÿ èìåííî ýòèì âîïðîñîì.
Ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏà ñî-
âìåñòíî ñ Ìèíèñòåðñòâîì ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè âåëè íà-
ó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå ðàáîòû
ïî ðàçðàáîòêå òåõíîëîãèé äëÿ
ïðîèçâîäñòâà äàííîãî ïðîäóêòà
èç ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ. Â òî æå
âðåìÿ Ìèõàèë Ïàâëîâè÷ Âîÿêèí,
íûíåøíèé ïðåäñåäàòåëü ñîâåòà
äèðåêòîðîâ Ãðóïïû êîìïàíèé
ÏÒÈ, ïåðåøåë â Ìèíèñòåðñòâî
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, è ìû
íà÷àëè âïëîòíóþ ðàáîòàòü âìåñòå.
Çàòåì Ìèõàèë Ïàâëîâè÷ ïðîøåë
îáó÷åíèå â ÑØÀ, ïî÷òè ïîëòîðà
ãîäà ïðîðàáîòàë òàì, à ïî âîçâðà-
ùåíèè, ñïóñòÿ íåñêîëüêî ëåò, áûë
íàçíà÷åí ãëàâîé ïðåäñòàâèòåëü-
ñòâà àìåðèêàíñêîé êîìïàíèè
«Ïðîòåèí Òåõíîëîäæèç Èíòåð-
íåøíë». Óæå âïîñëåäñòâèè ðÿä
ñîòðóäíèêîâ àìåðèêàíñêîé êîì-

ïàíèè, âêëþ÷àÿ Ìèõàèëà Ïàâëî-
âè÷à, îðãàíèçîâàëè ðîññèéñêóþ
êîìïàíèþ – ÃÊ ÏÒÈ. Ëîãè÷íî,
÷òî ÃÊ ÏÒÈ è ÂÍÈÈÌÏ ñî-
òðóäíè÷àëè è ñîòðóäíè÷àþò äî
ñèõ ïîð. 

Ìû ðàáîòàåì òîëüêî ñ òåìè,
êîìó äîâåðÿåì è êîãî ñ÷èòàåì
êîìïåòåíòíûìè. Íåò íè÷åãî óäè-
âèòåëüíîãî, ÷òî â êîëëåêòèâå
ÏÒÈ òðóäÿòñÿ ñïåöèàëèñòû, êî-
òîðûå ìíîãî ëåò îòäàëè íàó÷íîé
ðàáîòå â ñòåíàõ ÂÍÈÈÌÏ,
òàêèå êàê Îëüãà Êóçíåöîâà, Íà-
òàëüÿ ×åðêàøèíà, Ñåðãåé Ïðîõî-
ðåíêî. Â ÃÊ ÏÒÈ ïðèãëàøàþò
ëó÷øèõ ñïåöèàëèñòîâ îòðàñëè. 

Â.: ×òî äëÿ Âàñ âàæíî â ñëî-
æèâøåìñÿ ñîòðóäíè÷åñòâå
ÂÍÈÈÌÏ è ÃÊ ÏÒÈ?

Î.: Äåëî â òîì, ÷òî ðàáîòà â
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîì èíñòè-
òóòå − ýòî ïîñòîÿííûé ïîèñê
íîâûõ íàó÷íûõ òðåíäîâ, ðåøå-
íèé, êîòîðûå íåîòúåìëåìî ñâÿ-
çàíû ñ ðàçðàáîòêàìè òåõíîëîãèé
è âîîáùå ñî âñåìè ñôåðàìè äåÿ-
òåëüíîñòè îòðàñëè. Âñòàåò âî-
ïðîñ: êîìó äîâåðèòü êàêèå-òî
ïðåäïîëîæåíèÿ, ïðîâåðèòü íà
ïðàêòèêå ãèïîòåçû, ñ êåì ïîñîâå-
òîâàòüñÿ. Ãðóïïà êîìïàíèé ÏÒÈ,
áåçóñëîâíî, ÿâëÿåòñÿ äëÿ íàñ àâ-
òîðèòåòîì, òàê êàê Ìèõàèë Âîÿ-
êèí â ñâîå âðåìÿ íå ìûñëèë ðà-
áîòû áåç èíñòèòóòà. Îí îäèí èç
ïåðâûõ îðãàíèçîâàë îïûòíûå
ïðîèçâîäñòâà, ãäå âûïóñêàëàñü
îïûòíàÿ ïðîäóêöèÿ è ïîñòîÿííî
«îáêàòûâàëèñü» íàøè ïðåäïîëî-

æåíèÿ â ñôåðå òåõíîëîãèé. Ýòà
ñâÿçü ÿâëÿåòñÿ îðãàíè÷åñêîé, îíà
äîëæíà áûòü âñåãäà: ÷åëîâåêè ãëó-
õèå â íàóêå íå âûæèâàþò. Ìû íå
òîëüêî ãîðäèìñÿ ëþäüìè, ðàáî-
òàþùèìè â èíñòèòóòå, íî ñ áîëü-
øèì óâàæåíèåì îòíîñèìñÿ ê òåì,
êòî ïîìîãàåò íàì ãëóáæå âíèêàòü
â íàó÷íûå ïðîáëåìû. Ïðèìåðîì
ìîãóò ñëóæèòü Ìèêàýëü Àëèåâ,
Èãîðü Ðåøåòîâ è Ñåðãåé Êó÷å-
ðóê.

Â.: Êàê Âû âèäèòå òî÷êè ñî-
ïðèêîñíîâåíèÿ ìåæäó ÏÒÈ è
ÂÍÈÈÌÏîì. ×òî ìîæåò áûòü
ïîëåçíûì?

Î.: Êîíå÷íî, íàø ïóòü ïðîâå-
ðåí ãîäàìè. Ó÷àñòèå ÂÍÈÈÌÏ
â òåõíîëîãè÷åñêèõ ñåìèíàðàõ ÃÊ
ÏÒÈ – îäèí èç âàðèàíòîâ âçàèì-
íîãî ñîòðóäíè÷åñòâà. Ñåìèíàð
äëèòñÿ 4-5 äíåé, èç êîòîðûõ èí-
ñòèòóòó ïîñâÿùåí öåëûé äåíü.
Âàæíî, ÷òî èòîãè ñåìèíàðà âíè-

→
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ìàòåëüíî àíàëèçèðóþòñÿ, ó÷èòû-
âàþòñÿ îòçûâû è ïîæåëàíèÿ
ó÷àñòíèêîâ ñåìèíàðà. Ýòî î÷åíü
õîðîøàÿ ïðàêòèêà, êîòîðàÿ ïîç-
âîëÿåò îïðåäåëèòü íå òîëüêî òî,
÷òî ìû äåëàåì, íî è êàê ýòî âîñ-
ïðèìåò îòðàñëü, êàê íà ýòî ñìîò-
ðÿò ïîñðåäíèêè. 

Âòîðîé î÷åíü âàæíûé ìîìåíò
— âçàèìíàÿ ïîääåðæêà. Ìåíåä-
æåðû è òåõíîëîãè ÏÒÈ èìåþò
âîçìîæíîñòü ÷àùå áûâàòü íà
ïðåäïðèÿòèÿõ, ÷åì ìû, îíè áîëåå
ÿñíî âèäÿò çàäà÷è, êîòîðûå ñåãî-
äíÿ ñòîÿò ïåðåä îòðàñëüþ. Î÷åíü
÷àñòî îíè ïðèõîäÿò ê íàì è ãîâî-
ðÿò: íàäî ïîñîâåòîâàòüñÿ. È ìû,
êîíå÷íî, âñåãäà äàåì ñîâåòû, êî-
òîðûå ïîìîãóò â ðåøåíèè âîç-
íèêøèõ ïðîáëåì. Òàêèì îáðàçîì,
ðîæäàþòñÿ íîâûå ïóòè, ïî êîòî-
ðûì ìû äîëæíû èäòè âìåñòå. Â
íàóêå íå áûâàåò ìàëûõ ïðîáëåì,
çäåñü âàæíî âñå – è ýòî íàñ îáú-
åäèíÿåò. À ñâÿçü íàóêè è ïðàêòèêè
íåðàçðûâíà. 

О. Кузнецова: «Нам интересен
опыт ученых»

Âîïðîñ: Îëüãà, ïî÷åìó Âû
ïîñâÿòèëè ñâîþ æèçíü ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè?

Îòâåò: Â ìîåé ñåìüå ñâÿçü ñ
ìÿñíîé îòðàñëüþ  äèíàñòè÷åñêàÿ
è, ïî âñåìó âûõîäèò, ÷òî ÿ ìÿñíèê
â òðåòüåì ïîêîëåíèè. Äåä ïî îò-
öîâñêîé ëèíèè ðàáîòàë íà «Ìè-
êîÿíîâñêîì», äà è áàáóøêà íåêî-
òîðîå âðåìÿ — òàì æå, îáà
ðîäèòåëÿ – áîëåå 30 ëåò îòäàëè
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè. Ñ äåòñòâà ðàçãîâîðû î êîë-
áàñå ïîñòîÿííî áûëè íà ñëóõó.
Îäíàæäû ïî êàêîé-òî óâàæèòåëü-
íîé ïðè÷èíå ìåíÿ íå ñìîãëè îò-
ïðàâèòü óòðîì â äåòñêèé ñàä.
Îñòàâèòü ðåáåíêà áûëî íå ñ êåì,
è ìàìà âçÿëà ìåíÿ ñ ñîáîé íà ðà-
áîòó. Áûëî ìíå òîãäà ëåò ïÿòü,
âïå÷àòëåíèé ïîëó÷èëà – íå îïè-
ñàòü ñëîâàìè, îñîáåííî êîãäà
ìåíÿ ïðèâåëè íà ÝÊÊÇ (ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûé êîëáàñíî-êîíñåðâ-
íûé çàâîä), çàâåðíóëè â áåëî-
ñíåæíûé õàëàò è ïðîâåëè ïî âñåì
ýòàïàì òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà. Íîæè íà îáâàëêå ìåëü-
êàþò, êóòòåð ãóäèò, èç øïðèöà,
êàê èç ïóëåìåòà  âûëåòàþò ñî-
ñèñêè, ó òåðìîêàìåðû ïàõíåò

ïðîñòî óïîèòåëüíî… À â êîíöå
àïîôåîç – äåâî÷êó óãîñòèëè
òîëüêî ÷òî ñâàðåííûìè ìîëî÷-
íûìè ñîñèñêàìè â áàðàíüåé ÷å-
ðåâå è ãîðÿ÷èì çàïå÷åííûì êàð-
áîíàòîì èç ïå÷è. Ëþäè, íå
çàáûâøèå âêóñ ýòèõ çàìå÷àòåëü-
íûõ ðîññèéñêèõ ïðîäóêòîâ,  ïîé-
ìóò ìåíÿ ñ ïîëóñëîâà. Íå ñõîäÿ ñ
ìåñòà, ÿ îáúÿâèëà ìàìå, ÷òî áóäó
ðàáîòàòü çäåñü è òîëüêî çäåñü, ïî-
áëèæå ê ñîñèñêàì. È âîò óæå 30
ëåò çàíèìàþñü òåõíîëîãèåé ìÿñî-
ïðîäóêòîâ. Ïðîôåññèÿ íàøà —
çàìå÷àòåëüíàÿ, èíòåðåñíàÿ, íå-
îáõîäèìàÿ äëÿ îáùåñòâà è ÿ âñå
áîëüøå óáåæäàþñü â òîì, ÷òî íà-
ñòîÿùèå ìÿñíèêè — ëþäè íå
òîëüêî òâîð÷åñêèå, íî è îïòèìè-
ñòû ïî æèçíè! 

Â.: Íàñêîëüêî òåñíî Âàøà
ëè÷íàÿ ïðîôåññèîíàëüíàÿ äåÿ-
òåëüíîñòü ñâÿçàíà ñ íàóêîé?
Êîíêðåòíî ñ ÂÍÈÈÌÏîì?
Êòî Âàøè ó÷èòåëÿ?

Î.: Òåñíåéøèì îáðàçîì ñâÿ-
çàíà, è ÿ ýòîìó î÷åíü ðàäà. ß ó÷è-
ëàñü â ñïåöèàëüíîé ãðóïïå «ñ íà-
ó÷íûì óêëîíîì», ÂÍÈÈÌÏ
ñòàë äëÿ ìåíÿ íàñòîÿùåé àëüìà-
ìàòåð. Òåìà ìîåé äèññåðòàöèè
áûëà ÷àñòüþ ðàáîòû áîëüøîãî
êîëëåêòèâà ñîòðóäíèêîâ èíñòè-
òóòà. Ìíå ïîñ÷àñòëèâèëîñü äî-
âîëüíî òåñíî ðàáîòàòü ñ ëàáîðà-
òîðèÿìè ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè
ñêîòà, òåõíîëîãèè êîëáàñ è ïîëó-
ôàáðèêàòîâ, ñåíñîðíîé îöåíêè,
îòäåëîì ïåðåâîäîâ è ïàòåíòîâ.
Ìîè çàìå÷àòåëüíûå ó÷èòåëÿ íà-
ó÷èëè ïðîÿâëÿòü òåðïåíèå è óñåð-
äèå â ðàáîòå, âîñïèòàëè è óêðå-
ïèëè ëþáîâü è èíòåðåñ ê
çíàíèÿì. Íå áûëî íåäîñòàòêà â
ñïåöèàëüíîé ëèòåðàòóðå. Êñòàòè,
çàìå÷ó, ÷òî ó íàñ â ÃÊ ÏÒÈ îò-
íîøåíèå ê êíèãàì ïî ïðîôåññèè
î÷åíü áåðåæíîå, ìû öåíèì ðàðè-
òåòû è ñ óäîâîëüñòâèåì ïðèîáðå-
òàåì íîâûå èçäàíèÿ. Ìîèìè ó÷è-
òåëÿìè áûëè ìîè çàìå÷àòåëüíûå
ðîäèòåëè è äàæå, ÿ áû ñêàçàëà, ëå-
ãåíäàðíûå ñîòðóäíèêè ÂÍÈ-
ÈÌÏà. Ìèõàèë Ïàâëîâè÷ Âîÿ-
êèí, êîòîðûé â êîíöå
âîñüìèäåñÿòûõ áûë íà÷àëüíèêîì

êîëáàñíîãî îòäåëà, à ïîòîì è
îäíèì èç ìîèõ íàó÷íûõ ðóêîâî-
äèòåëåé – ñïîêîéíûé, ðàññóäè-
òåëüíûé, íàäåæíûé. Èðèíà Àáðà-
ìîâíà Øóìêîâà, çàâåäóþùàÿ
ëàáîðàòîðèåé áèîõèìèè, ìîé
âòîðîé íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü —
÷åëîâåê âñåñòîðîííå è ãëóáîêî
îáðàçîâàííûé, — îíà ðåãóëÿðíî
èçó÷àëà è àíàëèçèðîâàëà îòå÷å-
ñòâåííóþ è èíîñòðàííóþ ëèòåðà-
òóðó. Ìèõàèë Ëüâîâè÷ Ôàéâèøåâ-
ñêèé – çàâåäóþùèé ëàáîðàòîðèåé
ïåðåðàáîòêè æèðîâ, ãäå, ïî âîëå
ñëó÷àÿ, ìíå äîâåëîñü ðàáîòàòü
îêîëî ïîëóòîðà ëåò. Çäåñü ÿ âíè-
êàëà â âîïðîñû ïàòåíòíîãî ïî-
èñêà. Ãîðæóñü, ÷òî çàñòàëà âðåìÿ,
êîãäà ðàáîòàë Âàñèëèé Ìàòâååâè÷
Ãîðáàòîâ, ïðè÷åì äëÿ íàñ, ñîâñåì
åùå ìîëîäûõ, îí áûë â îáùåíèè
íåîáûêíîâåííî ïðîñò, ïîíÿòåí è
òåì ñàìûì î÷åíü îáàÿòåëåí. Âñåõ
íå ïåðå÷èñëèòü – ñïèñîê áóäåò
äëèííûì, à ôàìèëèè â íåì, ïî-
âòîðÿþ, — êóëüòîâûìè äëÿ îò-
ðàñëè. 

Â.: Íàñêîëüêî âàæíà äëÿ ÃÊ
ÏÒÈ ñâÿçü ñ íàóêîé?

Î.: ÃÊ ÏÒÈ ïîçèöèîíèðóåò
ñåáÿ êàê ïîñòîÿííî ðàçâèâàþ-
ùàÿñÿ êîìïàíèÿ, òåñíî ñâÿçàííàÿ
ñ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòüþ, åå
íóæäàìè, çàäà÷àìè, ïðîáëåìàìè.
Íàì èíòåðåñåí îïûò ó÷åíûõ ðàç-
íûõ ñòðàí, ïðèêëàäíàÿ ñòîðîíà

Настоящие мясники — люди не только
творческие, но и оптимисты по жизни!



íàóêè. Çà âðåìÿ ñóùåñòâîâàíèÿ
êîìïàíèè ìû ñîçäàëè ó ñåáÿ
öåëûé ðÿä ëàáîðàòîðèé ïî
îöåíêå ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ,
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
è ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ õàðàêòå-
ðèñòèê ìÿñîïðîäóêòîâ. Òàê æå
êàê è ÂÍÈÈÌÏ, ìû ñòðåìèìñÿ
ê ïðîâåäåíèþ ôóíäàìåíòàëüíûõ
èññëåäîâàíèé â îáëàñòè òåõíîëî-
ãèè è íîâûõ ìÿñîïðîäóêòîâ, îò-
âå÷àþùèõ çàïðîñàì ñîâðåìåí-
íîãî ïîòðåáèòåëÿ. Õî÷ó çàìåòèòü,

÷òî öåëûé ðÿä ñîòðóäíèêîâ ÏÒÈ
ÿâëÿþòñÿ âûõîäöàìè èíñòèòóòà.
Ñòàíîâëåíèå èõ êàê èññëåäîâàòå-
ëåé ïðîèñõîäèëî, áåç ñîìíåíèÿ, â
ñòåíàõ ÂÍÈÈÌÏà.

Â.: Êàêèå çíà÷èìûå ïðî-
åêòû ðàçðàáîòàëè ñîâìåñòíî
ãðóïïà êîìïàíèé ÏÒÈ è
ÂÍÈÈÌÏ? 

Î.: Ñîâìåñòíóþ ðàáîòó ìû
âåäåì óæå íåñêîëüêî ëåò. Â ïåð-
âóþ î÷åðåäü ýòî âîïëîòèëîñü â
ñîçäàíèè ãðóïïû êîíñåðâàíòîâ
òîðãîâîé ìàðêè «Áàêñîëàí»,
ïðèìåíåíèå êîòîðûõ íàøëî îòðà-
æåíèå âî ìíîãèõ ÃÎÑÒàõ ìÿñî-
ïðîäóêòîâ. Ýòîò ïðîåêò èíèöèè-
ðîâàí ÂÍÈÈÌÏ è ïîä
ðóêîâîäñòâîì Àíàñòàñèè Àðòó-
ðîâíû Ñåìåíîâîé, çàìåñòèòåëÿ
äèðåêòîðà ÂÍÈÈÌÏ ïî íà-
ó÷íîé ðàáîòå,  ñïåöèàëèñòû èí-
ñòèòóòà è  ÃÊ ÏÒÈ óñïåøíî åãî
ðåàëèçîâàëè. Òàêæå, ïðîâåäåíû
èññëåäîâàíèÿ èíãðåäèåíòîâ
ÏÒÈ, ïîçâîëèâøèõ ïîëó÷èòü
ðàçðåøåíèå íà èñïîëüçîâàíèå èõ
â ÃÎÑÒå âàðåíûõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé (ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèå
ñìåñè «Ðîíäàìèò ÃÎÑÒ», ñìåñü
íà îñíîâå ìîëî÷íûõ áåëêîâ
«Ïðîòåëàê Ì» âçàìåí ñóõîãî ìî-
ëîêà, æèâîòíûå áåëêè «Ãèòïðî
ÂÐ» è «Ãèòïðî Ð» äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà ýìóëüñèè èç øêóðêè). Èäåò
ðàáîòà ïî ñìåñÿì äëÿ äåòñêîãî
ïèòàíèÿ, â ïåðñïåêòèâå – ïîëó÷å-
íèå ðàçðåøåíèÿ íà èñïîëüçîâàíèå
ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ ñìåñåé â
íàöèîíàëüíîì ñòàíäàðòå ïîëó-
êîï÷åíûõ êîëáàñ. Ïîñëå âñòóïëå-
íèÿ â ñèëó ÃÎÑÒà ñûðîêîï÷åíûõ

êîëáàñ ñïåöèàëèñòû ÃÊ ÏÒÈ
ïëàíèðóþò ðàçðàáîòêó ñîîòâåò-
ñòâóþùèõ íîâûõ êîìïëåêñíûõ
ñìåñåé è ïðÿíîé àðîìàòèêè. Õî-
òåëîñü áû îòäåëüíî ïîáëàãîäà-
ðèòü Ëèñèöûíà Àíäðåÿ Áîðèñî-
âè÷à - äèðåêòîðà ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà,
êîòîðûé êóðèðóåò âñå íàøè ñî-
âìåñòíûå ðàáîòû è ïðîåêòû.
Ìíîãèå èç ýòèõ ðàáîò ñòàëè âàæ-
íûìè âåõàìè â ðàçâèòèè êîìïà-
íèè.

Â.: Êàêèå ïåðñïåêòèâû åñòü
ó äàëüíåéøåãî ïàðòíåðñòâà è â
êàêèõ íàïðàâëåíèÿõ áóäåò ðàç-
âèâàòüñÿ ñîòðóäíè÷åñòâî?

Î.: Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â îòå-
÷åñòâåííîé ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè íàìåòèëñÿ ðÿä òåíäåíöèé:

- ìÿñîïðîäóêòû áåç Å-êîäîâ
èëè, êàê ïðèíÿòî íàçûâàòü èõ, ñ
«÷èñòîé ýòèêåòêîé».

-ìÿñîïðîäóêòû, îáîãàùåííûå
ðàçëè÷íîãî ðîäà ôåðìåíòàìè,
ïðîáèîòèêàìè è ìèêðîýëåìåí-
òàìè (éîä, êàëüöèé è ò.ä.).

Ñîîòâåòñòâåííî, ó íàñ ñóùå-
ñòâóþò îïðåäåëåííûå ïëàíû ïî
ðàçðàáîòêå ïîäîáíûõ íîâûõ ïðî-
äóêòîâ è, âîçìîæíî, íîðìàòèâ-
íûõ äîêóìåíòîâ ñ èñïîëüçîâà-
íèåì èíãðåäèåíòîâ ÃÊ ÏÒÈ.
Ïëàíèðóþòñÿ ñîâìåñòíûå ðàáîòû
ñ Èíñòèòóòîì ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåí- íîñòè, êàê â óñëîâèÿõ ýêñïå-
ðèìåíòàëüíîãî öåõà ÏÒÈ, òàê è
íà áàçå ÝÊÊÇ (ýêñïåðèìåíòàëü-
íûé êîíñåðâíî-êîëáàñíûé çàâîä
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà) ñ äàëü-
íåéøåé àïðîáàöèåé íà ïðåäïðèÿ-
òèÿõ îòðàñëè. Òàêæå áóäåò ïðî-
äîëæàòüñÿ íàøå óñïåøíîå
ñîòðóäíè÷åñòâî ïî òåõíîëîãè÷å-
ñêèì ñåìèíàðàì, öåëüþ êîòîðûõ
ÿâëÿåòñÿ ïîâûøåíèå êâàëèôèêà-
öèè ñïåöèàëèñòîâ îòðàñëè. Â ðàì-
êàõ ïðîãðàììû öåëûé äåíü òðàäè-
öèîííî ïîñâÿùåí ìàòåðèàëàì è
èññëåäîâàíèÿì, ïîäãîòîâëåííûì
ÂÍÈÈÌÏîì. Ñîâìåñòíî ñ çàìå-
ñòèòåëåì äèðåêòîðà ïî ýêîíîìè-
÷åñêèì ñâÿçÿì è ìàðêåòèíãó Àëåê-
ñàíäðîì Íèêîëàåâè÷åì Çàçàðî-

âûì ôîðìèðóåòñÿ ïðîãðàììà
ýòîãî äíÿ è âûáèðàþòñÿ òåìû. Â
ðåçóëüòàòå ìû âñåãäà ïîëó÷àåì
ïðåêðàñíûå îòçûâû îò ó÷àñòíèêîâ
ìåðîïðèÿòèé è ýòèì ãîðäèìñÿ.

Â.: Êàê ôîðìèðóåòñÿ
êîìàíäà ÏÒÈ, îòêóäà ïðèâëå-
êàþòñÿ ñïåöèàëèñòû?

Î.: Âñå âåäóùèå ñïåöèàëèñòû
ÃÊ ÏÒÈ èìåþò èñêëþ÷èòåëüíî
ïðîôèëüíîå òåõíîëîãè÷åñêîå îá-
ðàçîâàíèå, èìåþò äèïëîìû âåäó-
ùèõ ÂÓÇîâ ñòðàíû – ÌÃÓÏÏ
(Ìîñêâà), Ñåâåðî-Êàâêàçñêèé
ÃÒÓ (Ñòàâðîïîëü), Êåìåðîâñêèé
òåõíîëîãè÷åñêèé Èíñòèòóò (Êå-
ìåðîâî). Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â
êîìïàíèè 18 êàíäèäàòîâ íàóê.

Ïðåòåíäåíòû íà äîëæíîñòü
òåõíîëîãà ïðîõîäÿò ñåðüåçíûé
îòáîð: ñîáåñåäîâàíèå è òåñòèðî-
âàíèå ïî ñïåöèàëüíîñòè. Êîìïà-
íèÿ ïðèëàãàåò íåìàëî óñèëèé äëÿ
ïîääåðæàíèÿ è ñîâåðøåíñòâîâà-
íèÿ ïðîôåññèîíàëüíîãî óðîâíÿ
ñâîèõ ñïåöèàëèñòîâ. Êàæäûé ãîä
ìû ïðîâîäèì àòòåñòàöèþ òåõíî-
ëîãîâ, âêëþ÷àþùóþ ñàìûå ðàçíî-
îáðàçíûå êðèòåðèè. Îñíîâíîå
âíèìàíèå ìû óäåëÿåì òåõíîëîãèè
ðàçëè÷íûõ ìÿñîïðîäóêòîâ, ñâîé-
ñòâàì è èñïîëüçîâàíèþ èíãðåäè-
åíòîâ, à òàêæå óìåíèþ ðàáîòàòü ñ
ëþäüìè, ïåðåäàâàòü ñâîè çíàíèÿ è
áûòü íàñòîÿùèìè ýêñïåðòàìè
ìÿñíîé îòðàñëè.

Òàêæå êàæäûé ãîä â ÃÊ ÏÒÈ
ïðîõîäÿò îáó÷åíèå 4-5 ìîëîäûõ
ñïåöèàëèñòîâ, êîòîðûå âïîñëåä-
ñòâèè óñïåøíî ðàáîòàþò â îò-
ðàñëè. Äàâàòü âîçìîæíîñòü ðåáÿ-
òàì ïîëó÷èòü äîïîëíèòåëüíûé
îïûò è ïðàêòè÷åñêèå íàâûêè ìû
ñ÷èòàåì áëàãèì äåëîì. Âñå ìû çà-
êîí÷èëè âûñøèå ïðîôèëüíûå çà-
âåäåíèÿ, ìíîãèì ñîòðóäíèêàì ÃÊ
ÏÒÈ ïîñ÷àñòëèâèëîñü ðàáîòàòü â
ñòåíàõ ÂÍÈÈÌÏ, öåííî òî, ÷òî
ñâÿçü íå óòåðÿíà, îíà íîñèò ñîçè-
äàòåëüíûé õàðàêòåð íå òîëüêî äëÿ
íàøèõ îðãàíèçàöèé, íî è äëÿ îò-
ðàñëè â öåëîì. →│
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Ñèñòåìíîñòü îáåñïå÷åíèÿ
ñòàáèëüíîãî êà÷åñòâà ìÿñíîé
ïðîäóêöèè ÷åðåç óïðàâëÿþùèå
âîçäåéñòâèÿ ïî òåõíîëîãè÷åñêîé
öåïè íà ïðèìåðå âàðåíûõ êîë-
áàñíûõ èçäåëèé

Àâòîð - Ç. À. Þð÷àê
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü - äîê-

òîð òåõí. íàóê È. Ì. ×åðíóõà
Óïðàâëåíèå êà÷åñòâîì ñòàëî

îñíîâîé óïðàâëåíèÿ äåÿòåëüíîñòüþ
ëþáîé îðãàíèçàöèè. Íàèáîëåå èç-
âåñòíàÿ è ìåòîäîëîãè÷åñêè ðàçâè-
òàÿ êîíöåïöèÿ â ýòîé îáëàñòè —
âñåîáùåå óïðàâëåíèå êà÷åñòâîì
(Total Quality Management), ïðåä-
ïîëàãàåò ó÷àñòèå âñåõ ñîòðóäíèêîâ
ïðåäïðèÿòèÿ â ñîçäàíèè êà÷åñòâåí-
íîãî ïðîäóêòà íà ïðîòÿæåíèè ïðî-
èçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà.

Àíàëèç ïðîáëåìû è ðàçðàáîòêà
ñèñòåìû óïðàâëÿþùèõ âîçäåéñòâèé
äëÿ ñòàáèëèçàöèè êà÷åñòâà ãîòîâîé
ïðîäóêöèè ÿâëÿþòñÿ àêòóàëüíûìè,
ïîñêîëüêó íåîáõîäèìà ñèñòåìíîñòü
óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ìÿñíîé îòðàñëè è íà äàí-
íûé ìîìåíò â Ðîññèè îòñóòñòâóþò
åäèíûå ïîäõîäû, ïîçâîëÿþùèå
îáåñïå÷èòü ñòàáèëüíîñòü êà÷åñòâà
âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðà-
áîòû ÿâëÿëàñü ðàçðàáîòêà ñèñòåìû
óïðàâëÿþùèõ âîçäåéñòâèé íà òåõ-
íîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ ïðîèçâîä-
ñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè äëÿ îáåñ-
ïå÷åíèÿ ñòàáèëüíîñòè å¸ êà÷åñòâà,
íà ïðèìåðå âàðåíûõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè ðåøàëèñü ñëåäóþùèå çàäà÷è:

1. Ïðîâåñòè ìîíèòîðèíã êîëå-
áàíèé õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà ìÿñíîé

ïðîäóêöèè è ñûðüÿ;
2. Ðàçðàáîòàòü ìåðîïðèÿòèÿ ïî

ñòàáèëèçàöèè õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà
ñûðüÿ;

3. Íà ïðèìåðå âàðåíûõ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé ðàçðàáîòàòü ïîäõîäû
ê âûÿâëåíèþ ôàêòîðîâ òåõíîëîãèè
ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ïðèâîäÿùèõ ê
äåñòàáèëèçàöèè ïðîèçâîäñòâåí-
íîãî ïðîöåññà;

4. Ðàçðàáîòàòü óïðàâëÿþùèå
âîçäåéñòâèÿ ïî òåõíîëîãè÷åñêîé
öåïè ïðîèçâîäñòâà âàðåíûõ êîë-
áàñíûõ èçäåëèé äëÿ ñîêðàùåíèÿ è
ïîâûøåíèÿ îïåðàòèâíîñòè âûÿâëå-
íèÿ íåñîîòâåòñòâèé, âîçíèêàþùèõ
â ñûðüå, íà ñòàäèÿõ òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ïðîöåññà è â ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè;

5. Ðàçðàáîòàòü ïîðÿäîê îöåíêè
ñòàáèëüíîñòè òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè è îïðåäå-
ëèòü ïîäõîäû ê îöåíêå ýôôåêòèâ-
íîñòè ñèñòåìû îáåñïå÷åíèÿ
ñòàáèëüíîãî êà÷åñòâà ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè ÷åðåç óïðàâëÿþùèå âîçäåé-
ñòâèÿ ïî òåõíîëîãè÷åñêîé öåïè.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåä¸ííûõ
ðàáîò áûë ïîëó÷åí ïðàêòè÷åñêèé
ðåçóëüòàò: áûëà ñîçäàíà ñèñòåìà
óïðàâëÿþùèõ âîçäåéñòâèé íà òåõ-
íîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ ïðîèçâîä-
ñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè: 

1. Ïðîâåäåííûé ìîíèòîðèíã
õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà âàðåíûõ êîë-
áàñíûõ èçäåëèé âûÿâèë çíà÷èòåëü-
íûå êîëåáàíèÿ îòíîñèòåëüíî ñðåä-
íåãî çíà÷åíèÿ: áîëåå 20% — ïî
ìàññîâîé äîëå æèðà, áîëåå 10% —
ïî ìàññîâîé äîëå âëàãè, äî 10%  ïî
ìàññîâîé äîëå áåëêà, ñîëè è íèò-
ðèòà íàòðèÿ, äî 30% — ïî ýíåðãå-

òè÷åñêîé öåííîñòè ïðîäóêòà.
2. Íà ïðèìåðå âàðåíûõ êîëáàñ-

íûõ èçäåëèé ðàçðàáîòàíû ìåðî-
ïðèÿòèÿ ïî ñòàáèëèçàöèè õèìè÷å-
ñêîãî ñîñòàâà ñûðüÿ, ñâåäåííûå ê
àíàëèçó ñûðüÿ íà ïîòî÷íîì èíôðà-
êðàñíîì àíàëèçàòîðå FoodScan,
ðàñ÷åòó ìàññ ñûðüÿ äëÿ ôîðìèðî-
âàíèÿ èíãðåäèåíòà òðåáóåìîãî õè-
ìè÷åñêîãî ñîñòàâà.

3. Íà ïðèìåðå âàðåíûõ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé ðàçðàáîòàí ïîðÿäîê
âûÿâëåíèÿ äåñòàáèëèçèðóþùèõ
ôàêòîðîâ òåõíîëîãèè ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè, çàêëþ÷àþùèéñÿ â êîì-
ïëåêñíîì àíàëèçå è îöåíêå âåñî-
ìîñòè íåñîîòâåòñòâèé ïðè
èñïîëüçîâàíèè äèàãðàììû àíàëèçà
ðèñêîâ è ñîñòàâëåíèè äèàãðàìì
Èñèêàâû. 

4. Ðàçðàáîòàíû óïðàâëÿþùèå
âîçäåéñòâèÿ  íà ñòàäèÿõ âõîäíîãî
êîíòðîëÿ, ïîäãîòîâêè ïèùåâûõ èí-
ãðåäèåíòîâ, äîáàâîê, ïðÿíîñòåé,
ïîäãîòîâêè îáîëî÷êè, èçìåëü÷å-
íèÿ, ïðèãîòîâëåíèÿ ôàðøà, ôîð-
ìîâàíèÿ, òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè è
îõëàæäåíèÿ, õðàíåíèÿ, íàïðàâëåí-
íûå íà ñòàáèëèçàöèþ êà÷åñòâà ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè ïóòåì ñîêðàùå-
íèÿ íåñîîòâåòñòâèé è ïîâûøåíèÿ
îïåðàòèâíîñòè èõ âûÿâëåíèÿ.

5. Ðàçðàáîòàí ïîðÿäîê îöåíêè
ñòàáèëüíîñòè è ýôôåêòèâíîñòè
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ íà îñ-
íîâå êàðò Øóõàðòà, êîýôôèöèåíòà
ñòàáèëüíîñòè ïðîöåññà (S) è
ñðàâíèòåëüíîãî àíàëèçà ðåçóëüòà-
òîâ äî è ïîñëå âíåäðåíèÿ ñèñòåìû,
îáúåäèíÿþùóþ ìåðîïðèÿòèÿ ïî
ñòàáèëèçàöèè õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà
ñûðüÿ è óïðàâëÿþùèå âîçäåéñòâèÿ,
íàïðàâëåííûå íà ñòàáèëèçàöèþ êà-

→
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÷åñòâà ãîòîâîé ïðîäóêöèè.
6. Àïðîáàöèÿ ñèñòåìû â óñëî-

âèÿõ ÷åòûðåõ ïðåäïðèÿòèé ïîêà-
çàëà ñîêðàùåíèå îáùåãî êîëè÷å-
ñòâà íåñîîòâåòñòâèé áîëåå ÷åì íà
29%, ïîâûøåíèå îïåðàòèâíîñòè
èõ âûÿâëåíèÿ íà 47,7%, óìåíüøå-
íèÿ ñëó÷àåâ îáíàðóæåíèÿ íåñîîò-
âåòñòâèé â ãîòîâîé ïðîäóêöèè
ïî÷òè â 8 ðàç ïðè óâåëè÷åíèè
êîýôôèöèåíòà ñòàáèëüíîñòè ïðî-
öåññà (S) â 10 ðàç. Ýôôåêòèâíîñòü
îò âíåäðåíèÿ ýëåìåíòîâ ñèñòåìû
ñîñòàâèëà 274,2 òûñÿ÷ ðóáëåé â
ãîä äëÿ ïðåäïðèÿòèÿ, âûðàáàòû-
âàþùåãî 30 ò ãîòîâîé ïðîäóêöèè
â ñìåíó [1].

Ñîçäàíèå ðåôåðåíòíîé ìî-
äåëè óïðàâëåíèÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêîé ñèñòåìîé è ïîääåðæêè
ïðèíÿòèÿ ðåøåíèÿ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå îõëàæäåííûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ

Àâòîð - Í. Â. Ìàñëîâà
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü - àêàäå-

ìèê ÐÀÑÕÍ, äîêòîð òåõí. íàóê
À. Á. Ëèñèöûí

Ñòàáèëüíîñòüþ êà÷åñòâà è áåç-
îïàñíîñòüþ âûïóñêàåìîé ìÿñíîé
ïðîäóêöèè íåîáõîäèìî è ìîæíî
îïåðàòèâíî óïðàâëÿòü, ðàññìàòðè-
âàÿ åå íå êàê åäèíè÷íûé ïîêàçà-
òåëü ãîòîâîãî ïðîäóêòà, à êàê êîíò-
ðîëèðóåìóþ ìíîãîôàêòîðíóþ
ñèñòåìó ïðîèçâîäñòâà. Äëÿ ýòîãî
öåëåñîîáðàçíî èñïîëüçîâàòü ðàç-
ëè÷íûå ñîâðåìåííûå ïîäõîäû è
ìåòîäû èíôîðìàöèîííûõ òåõíî-
ëîãèé, ïîçâîëÿþùèå ïðîãíîçèðî-
âàòü âîçìîæíûå èçìåíåíèÿ â ïðî-
äóêòå. Â ñâÿçè ñ ýòèì ñîçäàíèå
ðåôåðåíòíîé ìîäåëè óïðàâëåíèÿ
òåõíîëîãè÷åñêèìè ïðîöåññàìè,
ïðåäóñìàòðèâàþùåé óñòàíîâëåíèå
òî÷åê îïåðàòèâíîãî ïðèíÿòèÿ ðå-
øåíèÿ ñ öåëüþ ïðîãíîçèðîâàíèÿ
ñðîêîâ ãîäíîñòè è ïðåäóïðåæäå-
íèÿ íåñîîòâåòñòâèÿ ÿâëÿåòñÿ ñâîå-
âðåìåííîé è àêòóàëüíîé.

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðà-
áîòû ÿâëÿëîñü ñîçäàíèå ðåôåðåíò-
íîé ìîäåëè óïðàâëåíèÿ òåõíîëîãè-
÷åñêîé ñèñòåìîé è ïîääåðæêè
ïðèíÿòèÿ ðåøåíèÿ ïóòåì ôîðìàëè-
çàöèè ïîñëåäîâàòåëüíîñòè äåéñòâèé
íà ïðèìåðå ïðîèçâîäñòâà îõëàæ-
äåííûõ ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ. 

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè áûëè îïðåäåëåíû ñëåäóþùèå
çàäà÷è:

1. Ïðîâåñòè àíàëèç ôàêòîðîâ,

âëèÿþùèõ íà ïîêàçàòåëè áåçîïàñ-
íîñòè è êà÷åñòâà ñûðüÿ, à òàêæå ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà â ïðîöåññå åãî
ïðîèçâîäñòâà è õðàíåíèÿ; 

2. Ðàçðàáîòàòü ìåõàíèçì ïðèíÿ-
òèÿ ðåøåíèÿ â ðàìêàõ óïðàâëåíèÿ
òåõíîëîãè÷åñêîé ñèñòåìîé ïðî-
èçâîäñòâà îõëàæäåííûõ ìÿñíûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ íà ïðåäïðèÿòèÿõ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ïðîöåññíîãî ïîäõîäà;

3. Îïðåäåëèòü òî÷êè îïåðàòèâ-
íîãî ïðîèçâîäñòâåííîãî êîíòðîëÿ
è ìåõàíèçì ïðèíÿòèÿ ðåøåíèé ñ
öåëüþ óïðàâëåíèÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêèìè ïðîöåññàìè ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå îõëàæäåííûõ ïîðöèîííûõ
ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ; 

4. Ðàññ÷èòàòü ýêîíîìè÷åñêèé
ýôôåêò îò óñòàíîâëåíèÿ òî÷åê
îáÿçàòåëüíîãî ïðîèçâîäñòâåííîãî
êîíòðîëÿ ìîäåëè óïðàâëåíèÿ òåõ-
íîëîãè÷åñêîé ñèñòåìîé

Òåîðåòè÷åñêàÿ è ïðàêòè÷åñêàÿ
çíà÷èìîñòü ïðîäåëàííîé ðàáîòû
çàêëþ÷àåòñÿ â ñëåäóþùåì:

Ìîäåëü îïòèìèçèðóåò îðãàíè-
çàöèþ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà
èçãîòîâëåíèÿ îõëàæäåííûõ ìÿñíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ çà ñ÷åò ïðèíÿòèÿ
ðåøåíèé â ìîìåíò âîçíèêíîâåíèÿ
îòêëîíåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîé îïå-
ðàöèè â öåïè ñîçäàíèÿ ïðîäóêòà,
÷òî ïîçâîëÿåò ïðîãíîçèðîâàòü ïî-
êàçàòåëè êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè,
à òàêæå ñðîêè ãîäíîñòè ïèùåâîãî
ïðîäóêòà. Ìîäåëü èñïîëüçîâàíà
ïðåäïðèÿòèÿìè ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè â êà÷åñòâå îñíîâû ïðè
îïèñàíèè áëîê-ñõåì òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ïðîöåññîâ â ðàìêàõ ðàçðà-
áîòêè è âíåäðåíèÿ ñèñòåì ìåíåäæ-
ìåíòà áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé
ïðîäóêöèè. Ïðåäëîæåííàÿ ðàáîòà
âêëþ÷åíà â ïðîãðàììó îáó÷åíèÿ
Ìåæäóíàðîäíîãî Òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè (ÀÍÎ ÄÏÎ «ÌÒÈÌÏ»)
äëÿ ñïåöèàëèñòîâ ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèé è ðåàëèçî-
âàíà íà ÷åòûð¸õ ïðåäïðèÿòèÿõ îò-
ðàñëè â ðàìêàõ ïîäãîòîâêè ê
ñåðòèôèêàöèè â ñèñòåìå äîáðî-
âîëüíîé ñåðòèôèêàöèè ÕÀÑÑÏ-
Ìÿñî. Ðàçðàáîòàíû ìåòîäè÷åñêèå
óêàçàíèÿ ïî îïèñàíèþ íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè ìîäåëè óïðàâëåíèÿ òåõíîëîãè-
÷åñêîé ñèñòåìîé ïðîèçâîäñòâà
ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ.

Íà îñíîâàíèè êîíöåïöèè
ÕÀÑÑÏ äëÿ êàæäîé ñòàäèè òåõíî-

ëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà ïðîèçâîä-
ñòâà è õðàíåíèÿ îõëàæäåííûõ ìÿñ-
íûõ ïîëóôàáðèêàòîâ îñóùåñòâëåí
àíàëèç ðèñêà ñ ó÷åòîì âåðîÿòíîñòè
ðåàëèçàöèè è òÿæåñòè ïîñëåäñòâèé
îïàñíûõ ôàêòîðîâ. Âûäåëåíû 72
îïàñíûõ ôàêòîðà, èç êîòîðûõ 17
èìåþò íàèáîëüøóþ çíà÷èìîñòü è
îòíîñÿòñÿ ê áèîëîãè÷åñêèì ðèñ-
êàì. Çíà÷èìûå áèîëîãè÷åñêèå
ðèñêè âûÿâëåíû íà ñòàäèÿõ õðàíå-
íèÿ, ïåðåäà÷è â ïðîèçâîäñòâî, îá-
âàëêå, óïàêîâêå ãîòîâîãî ïðîäóêòà.

Ýêîíîìè÷åñêèé ýôôåêò îò
ïðèìåíåíèÿ ïðîöåññíî-îðèåíòè-
ðîâî÷íûõ ïðèíöèïîâ óïðàâëåíèÿ
òåõíîëîãè÷åñêîé ñèñòåìîé íà
îñíîâå ìåõàíèçìà ïîääåðæêè
ïðèíÿòèÿ ðåøåíèÿ ñîñòàâèë
75,69 òûñ. ðóáëåé â ãîä íà 1
òîííó ãîòîâîé ïðîäóêöèè äëÿ
ïðåäïðèÿòèÿ ìîùíîñòüþ 230
òîíí ìÿñíûõ ïîðöèîííûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ â ãîä [2].

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè ïîëó-
÷åíèÿ ìÿñà in vitro è ïåðñïåê-
òèâû åãî èñïîëüçîâàíèÿ

Àâòîð - È. Ì. Âîëêîâà
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü - àêàäå-

ìèê ÐÀÑÕÍ, äîêòîð òåõí. íàóê
È. À. Ðîãîâ

Ðàçâèòèå íàóêè è ïðàêòèêè
êóëüòèâèðîâàíèÿ êëåòîê, òêàíåâîé
èíæåíåðèè, áèîòåõíîëîãèè ê íà-
÷àëó XXI âåêà äîñòèãëî äîñòàòî÷íî
âûñîêîãî óðîâíÿ, ÷òîáû èäåÿ ñîç-
äàíèÿ ìÿñà in vitro ïî÷òè îäíîâðå-
ìåííî ñòàëà î÷åâèäíîé äëÿ ìíîãèõ
çàðóáåæíûõ è ðîññèéñêèõ èññëå-
äîâàòåëåé. Ïåðâûå èññëåäîâàíèÿ,
ïðîâåäåííûå â Ðîññèè ïîä ðóêî-
âîäñòâîì àêàäåìèêà ÐÀÑÕÍ Ðî-
ãîâà È. À., ïîçâîëèëè ïðåäëîæèòü
îðèãèíàëüíûé ñïîñîá íàêîïëåíèÿ
êëåòîê ìûøå÷íîé òêàíè ñ èñïîëü-
çîâàíèåì îòå÷åñòâåííûõ ðàçðàáî-
òîê.

Îñíîâíûì âîïðîñîì ÿâëÿåòñÿ
âûáîð òèïà êëåòîê. Ó÷¸íûå, çàíè-
ìàþùèåñÿ äàííûì íàïðàâëåíèåì,
èñïîëüçóþò â ñâîèõ ýêñïåðèìåíòàõ
ðàçëè÷íûå òèïû êëåòîê: ìèîáëà-
ñòû, ýìáðèîíàëüíûå, ñàòåëëèòíûå,
ìåçåíõèìíûå ñòâîëîâûå. 

Ìóëüòèïîòåíòíûå ìåçåíõèì-
íûå ñòâîëîâûå êëåòêè (ÌÌÑÊ)
èìåþò ðÿä äîñòîèíñòâ, îäíèì èç
êîòîðûõ ÿâëÿåòñÿ âîçìîæíîñòü èõ
êóëüòèâèðîâàíèÿ â òð¸õìåðíîé
ñòðóêòóðå. Îíè ìîãóò çàñåëÿòü
ìàòðèöó-íîñèòåëü, äèôôåðåíöè-



ðîâàòüñÿ â çàäàííîì íàïðàâëåíèè
è ôîðìèðîâàòü òð¸õìåðíûå ñòðóê-
òóðû, êîòîðûå ïîçâîëÿþò ìîäåëè-
ðîâàòü òó èëè èíóþ òêàíü in vitro.
Ñ ó÷¸òîì äàííîãî ñâîéñòâà
ÌÌÑÊ, òåìó äèññåðòàöèîííîé ðà-
áîòû ñëåäóåò ïðèçíàòü àêòóàëüíîé;
îíà ïðåäñòàâëÿåò íàó÷íûé è ïðàê-
òè÷åñêèé èíòåðåñ.

Öåëüþ íàñòîÿùåé ðàáîòû áûëà
ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè ïîëó÷åíèÿ
ìÿñà in vitro, íàèáîëåå áëèçêî îò-
âå÷àþùåãî âàæíåéøèì êà÷åñòâåí-
íûì ïîêàçàòåëÿì ìÿñà ãîâÿäèíû.
Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè íåîáõîäèìî áûëî ðåøèòü
ñëåäóþùèå çàäà÷è.

1. Âûäåëèòü èç êîñòíîãî
ìîçãà (ÊÌ) è æèðîâîé òêàíè(ÆÒ)
âçðîñëûõ îñîáåé êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà (ÊÐÑ) êëåòêè ñ ñîâî-
êóïíîñòüþ ñâîéñòâ è ïðèçíàêîâ
ìóëüòèïîòåíòíûõ ìåçåíõèìíûõ
ñòâîëîâûõ.

2. Èçó÷èòü ñâîéñòâà è ïðè-
çíàêè ïîëó÷åííûõ ÌÌÑÊ ÊÐÑ.

3. Äåïîíèðîâàòü ïîëó÷åííûå
êóëüòóðû êëåòîê â Ñïåöèàëèçèðî-
âàííóþ Êîëëåêöèþ ïîñòîÿííûõ
ñîìàòè÷åñêèõ êëåòî÷íûõ êóëüòóð
(ÑÕÆ ÐÀÑÕÍ) ÂÈÝÂ ñ ïîñëå-
äóþùèì ïîëó÷åíèåì ïàòåíòà.

4. Îïðåäåëèòü ñïîñîáíîñòü
ÌÌÑÊ, âûäåëåííûõ èç ÊÌ è ÆÒ
ÊÐÑ, ôîðìèðîâàòü in vitro êëåòêè
ìûøå÷íîé òêàíè:

• ïðîâåñòè ñðàâíèòåëüíûé
àíàëèç ýôôåêòèâíîñòè òð¸õ èí-
äóêöèîííûõ ñðåä íàïðàâëÿòü
ÌÌÑÊ â êëåòêè ìûøå÷íîé òêàíè
in vitro;

• ïðîâåñòè àíàëèç ïîëó÷åí-
íûõ êëåòîê ìûøå÷íîé òêàíè íà
óðîâíå ýêñïðåññèè ãåíîâ-ìàðê¸ðîâ
ìèîãåíåçà.

5. Èçó÷èòü ôðàêöèîííûé ñî-
ñòàâ áåëêîâ è îáùèé àìèíîêèñëîò-
íûé ñîñòàâ ïîëó÷åííîé êëåòî÷íîé
áèîìàññû â ñðàâíåíèè ñ ãîâÿäèíîé.

6. Ðàçðàáîòàòü ðåêîìåíäàöèè
ïî äàëüíåéøåìó èñïîëüçîâàíèþ
ïîëó÷åííîãî ìÿñà in vitro.

Â õîäå ðàáîòû íàä äèññåðòà-
öèåé âïåðâûå áûëè ïîëó÷åíû è

îõàðàêòåðèçîâàíû ÌÌÑÊ, âûäå-
ëåííûå èç ÊÌ è ÆÒ ÊÐÑ, êîòî-
ðûå ÿâëÿþòñÿ íîâûì è ïåðñïåê-
òèâíûì èñòî÷íèêîì äëÿ ñîçäàíèÿ
ìÿñà in vitro. Ïîäîáðàíû ðàöèî-
íàëüíûå óñëîâèÿ âûäåëåíèÿ ýòèõ
êóëüòóð êëåòîê.

Àíàëèòè÷åñêè è ýêñïåðèìåí-
òàëüíî îáîñíîâàíû ðàöèîíàëüíûå
óñëîâèÿ äëÿ íàïðàâëåííîé äèôôå-
ðåíöèðîâêè ÌÌÑÊ, âûäåëåííûõ
èç ÊÌ è ÆÒ ÊÐÑ, â êëåòêè ìû-
øå÷íîé òêàíè in vitro. Ïðîâåä¸í
ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç ýôôåêòèâ-
íîñòè òð¸õ ðàçëè÷íûõ èíäóêòîðîâ
(5-àçàöèòèäèí, 5-àçà-2'-äåîêñèöè-
òèäèí è ðåòèíîåâàÿ êèñëîòà).

Èçó÷åíû ôðàêöèîííûé ñîñòàâ
áåëêîâ è îáùèé àìèíîêèñëîòíûé
ñîñòàâ ïîëó÷åííîé êëåòî÷íîé áèî-
ìàññû, êîòîðûå âî ìíîãîì ñîâïà-
äàþò ñ ïîêàçàòåëÿìè ìûøå÷íîé
òêàíè ãîâÿäèíû.

Ïîëó÷åíû íîâûå ôóíäàìåí-
òàëüíûå çíàíèÿ, êîòîðûå ìîãóò
ïðèìåíÿòüñÿ âî ìíîãèõ îáëàñòÿõ
íàóêè: áèîòåõíîëîãèÿ, òåõíîëîãèÿ
ìÿñà, òêàíåâàÿ è ðåãåíåðàòèâíàÿ
ìåäèöèíà, âåòåðèíàðèÿ.

Ðàáîòà íàãðàæäåíà äèïëîìîì
è ìåäàëüþ â êîíêóðñå ìîëîäûõ
ó÷¸íûõ íà ëó÷øóþ íàó÷íî-èññëå-
äîâàòåëüñêóþ ðàáîòó, ïðîâîäèìîì
â ðàìêàõ Ìîñêîâñêîãî ìåæäóíà-
ðîäíîãî êîíãðåññà «Áèîòåõíîëî-
ãèÿ: ñîñòîÿíèå è ïåðñïåêòèâû ðàç-
âèòèÿ» (Ì., 2013).

Ïî ìàòåðèàëàì äèññåðòàöèè
îïóáëèêîâàíî 14 ïå÷àòíûõ ðàáîò,
â ò.÷. 3 ñòàòüè â èçäàíèÿõ, êîòîðûå
âõîäÿò â ïåðå÷åíü ðåöåíçèðóåìûõ
íàó÷íûõ æóðíàëîâ è èçäàíèé ÂÀÊ
ÐÔ.

Îñíîâíûå ïîêàçàòåëè áèîëî-
ãè÷åñêîé öåííîñòè êëåòî÷íîé
áèîìàññû, ïîëó÷åííîé ìåòîäàìè
êëåòî÷íîé áèîòåõíîëîãèè, ñâèäå-
òåëüñòâóþò î åå ñõîäñòâå ñ ìûøå÷-
íîé òêàíüþ ãîâÿäèíû, åå ïåðñïåê-
òèâíîñòè â êà÷åñòâå îñíîâíîãî
êîìïîíåíòà äëÿ ñîçäàíèÿ ïèùå-
âûõ êîìïîçèöèé è åå áóäóùåì èñ-
ïîëüçîâàíèè â ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè.

Ïîëó÷åííàÿ áèîìàññà (ìÿñî in
vitro) ÿâëÿåòñÿ íîâûì ïðîäóêòîì
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, ïîëó-
÷åííûì ìåòîäàìè êëåòî÷íîé áèî-
òåõíîëîãèè. Â îñíîâå ïîëó÷åíèÿ
ýòîãî ïðîäóêòà ëåæèò ïðèðîäíàÿ
ñïîñîáíîñòü êëåòêè äåëèòüñÿ è
ðàçìíîæàòüñÿ. Ñòîèò òàêæå îñî-
áåííî îòìåòèòü, ÷òî ýêñïåðèìåíòû
íå âêëþ÷àþò ãåííûõ ìîäèôèêà-
öèé. Ìÿñî in vitro ïðåäñòàâëÿåò
äîñòàòî÷íî âûñîêóþ áèîëîãè÷å-
ñêóþ öåííîñòü: ñîäåðæèò ïîëíî-
öåííûå áåëêè, ïî÷òè âñå íåçàìå-
íèìûå àìèíîêèñëîòû. Â ñâÿçè ñ
ýòèì îòêðûâàþòñÿ ðàçíîîáðàçíûå
âîçìîæíîñòè åãî ïðèìåíåíèÿ â
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè.

Íà îñíîâå ïîëó÷åííîãî ïðî-
äóêòà ìîæíî ñîçäàâàòü ïèùåâûå
êîìïîçèöèè, ñîñòîÿùèå ïîìèìî
êëåòîê ìûøå÷íîé òêàíè èç êëåòîê
æèðîâîé è ñîåäèíèòåëüíîé òêà-
íåé. Âîçìîæíîñòü åãî èñïîëüçîâà-
íèÿ â êà÷åñòâå áåëêîâîé äîáàâêè
äëÿ îáîãàùåíèÿ ïðîäóêòîâ, ïðåä-
íàçíà÷åííûõ, íàïðèìåð, äëÿ ëå-
÷åáíîãî è ñïîðòèâíîãî ïèòàíèÿ.
Òàêæå ìîæíî âíîñèòü ýòîò ïðî-
äóêò â ôàðøåâûå ñèñòåìû äëÿ îáî-
ãàùåíèÿ èõ æèâîòíûì ïîëíîöåí-
íûì áåëêîì.

Äàëüíåéøèå èññëåäîâàíèÿ
áóäóò íàïðàâëåíû íà ñîçäàíèå
òð¸õìåðíûõ îáúåêòîâ ñ öåëüþ íà-
ðàùèâàíèÿ ìÿñà in vitro â áîëüøèõ
îáú¸ìàõ â áèîðåàêòîðàõ.

Àìáèöèîçíûì íàïðàâëåíèåì
ÿâëÿåòñÿ ñîçäàíèå ñòðóêòóðèðîâàí-
íîãî ìÿñà. Ïåðåä ó÷¸íûìè ñòîèò
íåïðîñòàÿ çàäà÷à ïî ôîðìèðîâà-
íèþ ñàìîîðãàíèçóþùåéñÿ êîí-
ñòðóêöèè â âèäå ñêåëåòíîé
ìûøöû, êîòîðàÿ ìîæåò ñîäåðæàòü
äîïîëíèòåëüíî êëåòêè æèðîâîé,
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, à òàêæå
êðîâåíîñíûå ñîñóäû [3].→│
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Ïðè âëàæíîì ñîçðåâàíèè
ìÿñî, ïðåäâàðèòåëüíî îõëàæäåí-
íîå äî òåìïåðàòóðû íå âûøå 0 °Ñ,
óïàêîâûâàþò â âàêóóìíûå ïàêåòû.
Ïðîöåññ ïðîòåêàåò áåç äîñòóïà
êèñëîðîäà è äëèòñÿ îò 10 äî 21
äíåé â çàâèñèìîñòè îò òåõíîëîãèè
ïðîèçâîäèòåëÿ. Íåñîçðåâøåå ìÿñî
íå áóäåò èìåòü òèïè÷íîãî «çðå-
ëîãî» âêóñà. Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî ìÿñî,
ïîäâåðãíóòîå âëàæíîé âûäåðæêå,
áîëåå íåæíîå (ò.ê. â íåì ñîõðà-
íÿåòñÿ âëàãà), à ìÿñî, âûäåðæàí-
íîå âñóõóþ, îáëàäàåò áîëåå íàñû-
ùåííûì è êîíöåíòðèðîâàííûì
âêóñîì.

Âàæíûì ìîìåíòîì â ïðèãîòîâ-
ëåíèè ñûðüÿ äëÿ ïîëó÷åíèÿ êà÷å-
ñòâåííîãî ñòåéêà ÿâëÿåòñÿ ïðà-
âèëüíàÿ ðàçäåëêà òóøè. Âåäü êóñêè
äëÿ ýòîãî áëþäà âûðåçàþò èç òåõ
÷àñòåé òóøè, êîòîðûå íå áûëè çà-
äåéñòâîâàíû â äâèæåíèè ìûøö.

Èíòåðåñíî îòìåòèòü, ÷òî
îòðóáû, èñïîëüçóåìûå â «âûñîêîé
êóõíå», ñîñòàâëÿþò âñåãî 10-12%
îò ìàññû ãîâÿæüåé òóøè. Òàêèå
îòðóáû ïîëó÷àþò òîëüêî èç ìûøö
ñåðåäèíû ñïèíû, óñëîâíî ðàçäå-
ëåííîé íà ñåãìåíòû: ðèáàé (ðåáðà,
òîëñòûé êðàé), ñòðèïëîéí (êîðîò-
êàÿ ïîÿñíèöà, òîíêèé êðàé), ôèëåé
(sirloin) è âûðåçêà (tenderloin).

Ðèáàé (ribeye) ÿâëÿåòñÿ ñàìûì
ìÿñèñòûì èç ïðåìèàëüíûõ îòðóáîâ.
Åãî îòëè÷àåò ìàêñèìàëüíî âûðà-
æåííàÿ ìðàìîðíîñòü; îáèëèå æè-
ðîâûõ ïðîñëîåê ïðèäàþò ðèáàé-
ñòåéêó íåïîâòîðèìûé âêóñ è
àðîìàò; ñòåéê òàåò âî ðòó.

Êëàññè÷åñêèå àìåðèêàíñêèå
ñòåéêè ãîòîâÿò ñ ìèíèìàëüíîé
ïðåäâàðèòåëüíîé îáðàáîòêîé: ó
íèõ íå âûðåçàåòñÿ êîñòü, íå ñðå-
çàþòñÿ ëèøíèå æèðîâûå ïðî-
ñëîéêè, íå çà÷èùàþòñÿ æèëû. Äëÿ
ñòåéêîâ áåðóòñÿ êóñêè ãîâÿäèíû
òîëùèíîé îò 2,5 äî 5 ñì, îòðåçàí-
íûå îò òîé èëè èíîé ÷àñòè, â ïî-
ïåðå÷íîé íàïðàâëåíèè. Èìåííî
ïðè òàêîì ðàçðåçå «ïîðû» âîëîêîí
ìÿñà îïòèìàëüíî îòêðûòû, è ÷åðåç
íèõ ïðîõîäèò æàð, ðàâíîìåðíî íà-
ãðåâàÿ ìÿñî. Íèæå ïðèâåäåí ñïè-
ñîê íàèáîëåå ïîïóëÿðíûõ è èç-
âåñòíûõ íàçâàíèé ñòåéêîâ, ïðè-
øåäøèõ ê íàì èç Àìåðèêè:

- ðèáàé-ñòåéê èëè ðèá-ñòåéê –
âûðåçàåòñÿ èç ïîäëîïàòî÷íîé
÷àñòè òóøè æèâîòíîãî, îòëè÷àåòñÿ
áîëüøèì êîëè÷åñòâîì æèðîâûõ
ïðîñëîåê;

- ðàóíäðàìá-ñòåéê – âûðåçàåòñÿ
èç âåðõíåãî êóñêà òàçîáåäðåííîé
÷àñòè;

- êëàá-ñòåéê – âûðåçàåòñÿ èç

ñïèííîé ÷àñòè íà ó÷àñòêå òîëñòîãî
êðàÿ äëèííåéøåé ìûøöû ñïèíû,
èìååò íåáîëüøóþ ðåáåðíóþ êîñòü;

- ñòðèïëîéí-ñòåéê èëè ñòåéê
«Íüþ-Éîðê» — âûðåçàåòñÿ èç ïî-
ÿñíè÷íîé ÷àñòè ñïèíû â îáëàñòè
ãîëîâíîé ÷àñòè âûðåçêè;

- ïîðòåðõàóñ-ñòåéê – âûðåçà-
åòñÿ èç ïîÿñíè÷íîé ÷àñòè ñïèíû â
îáëàñòè òîëñòîãî êðàÿ âûðåçêè;

- òèáîóí-ñòåéê (ìÿñî íà Ò-îá-
ðàçíîé êîñòî÷êå) — âûðåçàåòñÿ èç
ó÷àñòêà òóøè íà ãðàíèöå ìåæäó
ïîÿñíè÷íîé è ñïèííîé ÷àñòÿìè â
îáëàñòè òîíêîãî êðàÿ äëèííåéøåé
ìûøöû ñïèíû è òîíêîãî êðàÿ âû-
ðåçêè. Îí ñîñòîèò ñðàçó èç äâóõ
âèäîâ ñòåéêîâîãî ìÿñà — ôèëå-
ìèíüîí ñ îäíîé ñòîðîíû è êî-
ñòî÷êè «Íüþ-Éîðê» ñ äðóãîé.

Íà ïåðâûé âçãëÿä ñòåéê ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé äîâîëüíî íåçàìû-
ñëîâàòîå áëþäî â âèäå ïîäæàðåí-
íîãî ñ äâóõ ñòîðîí êóñêà ìÿñà. Íî
ïðàâèëüíî ãîòîâèòü ýòî áëþäî
óìåþò äàëåêî íå âñå ïîâàðà. Ñåê-
ðåò èäåàëüíîãî ñòåéêà çàêëþ÷àåòñÿ
íå òîëüêî â ïðàâèëüíîì âûáîðå
ìÿñíîãî ñûðüÿ, íî è â áåçóïðå÷-
íîì åãî ïðèãîòîâëåíèè. Äëÿ ýòîãî
ðàçðàáîòàíà ñïåöèàëüíàÿ òåõíîëî-
ãèÿ æàðêè íà îãíå, ïîçâîëÿþùàÿ
ñîõðàíèòü åñòåñòâåííóþ ôàêòóðó
ìÿñà.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ àìåðèêàíñêîé
ñèñòåìîé êëàññèôèêàöèè ðàçëè-
÷àþò íåñêîëüêî ñòåïåíåé ïðî-
æàðêè ñòåéêîâ:

• Extra-rare èëè blue – ïðî-
ãðåòûé äî 40–45 °C è áûñòðî «çà-
êðûòûé» íà ãðèëå, ñûðîé, íî íå

В воздухе запахло
жареным
Часть II (окончание), начало в №3, 2013 г.

Одними из главных факторов, влияющих на качество мяса, являются
способ и продолжительность выдержки мяса после забоя скота.

Чтобы говядина соответствовала самым высоким требованиям, она
должна пройти процесс созревания. Для более выраженного рисунка
внутримышечного жира, распределенного в мясных тканях необходимо
не менее суток выдержки мясного сырья в охлаждаемом помещении. При
более длительном хранении (в течение 2–3 недель) при температуре от
0 до 2 °С ферменты, присутствующие в мясе, активизируют химические
процессы, разрушающие мышечные волокна. Мясо становится более
мягким, нежным и сочным, окончательно формируется его вкусовой
«букет». Различают два вида созревания – сухой и влажный.
→
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õîëîäíûé. Ãîòîâÿò íà ñèëüíîì
îãíå äî ïîëó÷åíèÿ òîíêîé êî-
ðî÷êè. Âíóòðè ñòåéê îñòàåòñÿ
ñûðûì è õîëîäíûì. Òàêæå íàçûâà-
åòñÿ Black and Blue è Pittsburgh
Rare.

• Rare (ñ êðîâüþ) — íåïðî-
æàðåííîå ìÿñî ñ êðîâüþ (200 °C,
2–3 ìèíóòû). Îáæàðåííûé ñíà-
ðóæè, êðàñíûé âíóòðè, òåìïåðà-
òóðà ìÿñà 39–43 °C — ìÿñî îáæà-
ðèâàåòñÿ ïî ìèíóòå ñ êàæäîé
ñòîðîíû. Èìååòñÿ ïîäæàðåííàÿ
êîðî÷êà, âíóòðè ñòåéê êðàñíûé.

• Medium rare (ñëàáîé ïðî-
æàðêè) — ìÿñî ëèøü äîâåäåíî äî
ñîñòîÿíèÿ îòñóòñòâèÿ êðîâè, ñ
ñîêîì ÿðêî âûðàæåííîãî ðîçîâîãî
öâåòà (190—200 °C, 4–5 ìèíóò).
Ïðèãîòîâëåíèå: òåìïåðàòóðà ìÿñà
42–47 °C. Ìÿñî îáæàðèâàåòñÿ â
òå÷åíèå äâóõ ìèíóò ñ êàæäîé ñòî-
ðîíû. Âíåøíÿÿ ÷àñòü çàæàðåííàÿ,
èç ðàçðåçàííîãî ìÿñà âûäåëÿåòñÿ
êðîâü.

• Medium (ñðåäíåé ïðî-
æàðêè) — ñðåäíåïðîæàðåííîå,
âíóòðè ñâåòëî-ðîçîâûé ñîê
(180 °C, 6–7 ìèíóò). Òåìïåðàòóðà
ìÿñà 47–50 °C. Ñòåéê ïîëó÷àåòñÿ
î÷åíü ñî÷íûì, êðîâü âíóòðè ìÿñà
ñâîðà÷èâàåòñÿ. Âíåøíÿÿ ÷àñòü çà-
æàðåííàÿ, ãëóáèíà ïðîæàðêè íà
ðàçðåç áîëüøå, ÷åì â ïåðâûõ äâóõ
ñëó÷àÿõ. Ìÿñî íà ðàçðåç ñûðîâà-
òîå, âûäåëÿåòñÿ ñëåãêà ðîçîâûé
ñîê. Ìÿñíûå âîëîêíà òàêæå èìåþò
ðîçîâûé öâåò.

• Medium well (ïî÷òè ïðî-
æàðåííîå) — ìÿñî ñ ïðîçðà÷íûì
ñîêîì (180 °C, 8–9 ìèíóò). Òåì-
ïåðàòóðà ìÿñà 55–57 °C. Âíåøíÿÿ
÷àñòü çàæàðåííàÿ, ìÿñî íà ðàçðåç
èìååò ñåðîâàòûé öâåò, ïðè ýòîì
âûäåëÿåòñÿ ñëåãêà ïðîçðà÷íûé ñîê.

• Well done (ïðîæàðåííîå)
— àáñîëþòíî ïðîæàðåííîå ìÿñî,
ïî÷òè áåç ñîêà (180 °C, 8–9 ìèíóò
+ äîãîòîâêà â ïàðîêîíâåêòîìàòå),
òåìïåðàòóðà ìÿñà áîëåå 60 °C.
Ìÿñíûå âîëîêíà èìåþò öâåò ãîòî-
âîé æàðåíîé ãîâÿäèíû, âûäåëåíèå
ìÿñíîãî ñîêà îòñóòñòâóåò.

• Too well done èëè over-
cooked — ìàêñèìàëüíàÿ ñòåïåíü
ïðîæàðêè — 20–25 ìèíóò. Ìÿñî
ïîëó÷àåòñÿ ñóõèì.

Ïåðâûé è ïîñëåäíèé âàðèàíòû
ãîòîâÿòñÿ äîñòàòî÷íî ðåäêî, íàè-

áîëüøåå ðàñïðîñòðàíåíèå èìåþò
ñòåéêè ïðîæàðêè îò Rare äî Well
Done. Îáùåå ïðàâèëî òàêîâî, ÷òî
áîëåå æèðíàÿ ãîâÿäèíà äîëæíà
áûòü áîëåå ïðîæàðåííîé. Íàïðè-
ìåð, ðèáàé èç ìðàìîðíîé ãîâÿ-
äèíû áóäåò íåïëîõ â ñòåïåíè Well
Done è íå î÷åíü õîðîø â ñòåïåíè
Rare. Äëÿ ñòåéêîâ ñ ïîâûøåííûì
ñîäåðæàíèåì æèðà îïòèìàëüíûìè
ÿâëÿþòñÿ ñòåïåíè ïðîæàðêè îò
medium rare äî medium well, à äëÿ
áîëåå ïîñòíûõ ñòåéêîâ (íàïðèìåð
ôèëå-ìèíüîí) — îò Rare äî
Medium. 

×àùå âñåãî ìðàìîðíîå ìÿñî
ïîäàþò â ðåñòîðàíàõ âûñøåé êàòå-
ãîðèè è òîëüêî ïîñëå òîãî, êîãäà
ãîñòü âûáðàë, êàêóþ ñòåïåíü æàðêè
îí ïðåäïî÷èòàåò. Ñòåéê ãîòîâÿò íà
ãðèëå, ëèáî â ñïåöèàëüíûõ ïå÷àõ
— õîñïåðàõ*, ðàáîòàþùèõ íà äðå-
âåñíîì óãëå.

Ïðè åãî ïðèãîòîâëåíèè âàæíî
ïîìíèòü ñëåäóþùåå:

1. Ñòåéêîì íå ìîæåò áûòü
òîíêèé êóñîê ìÿñà. Ìèíèìàëüíàÿ
åãî òîëùèíà — 2 ñì, â ïðîòèâíîì
ñëó÷àå ìÿñî âûæàðèâàåòñÿ, ñòàíî-
âèòñÿ æåñòêèì, èç íåãî óõîäèò ñîê.

2. Ñòåéê íå ìîæåò áûòü  ïðè-
ãîòîâëåí èç ïàðíîãî ìÿñà. Ìÿñî
äîëæíî áûòü âûäåðæàíî â îõëàæ-
äåííûõ óñëîâèÿõ íå ìåíåå 5 ñóòîê.

3. Ñòåéêîì íå ìîæåò áûòü
êóñîê ìÿñà, ïîäâåðãíóòûé ïàíè-
ðîâêå è îòáèâàíèþ.

4. Ñòåéê íå ìîæåò áûòü ïðè-
ãîòîâëåí èç âëàæíîãî ìÿñà. Ïî-
âåðõíîñòü ìÿñà äîëæíà áûòü èäå-
àëüíî ñóõîé.

Ïðèãîòîâèòü ñòåéêè ìîæíî è â
äîìàøíèõ óñëîâèÿõ. Â ãîðîäñêîé
êâàðòèðå âïîëíå ñãîäèòñÿ ýëåêòðè-
÷åñêèé ãðèëü èëè ÷óãóííàÿ ñêîâî-

ðîäà ñ ðåáðèñòûì äíîì.
Ðåçàòü ìÿñî íàäî íåïîñðåä-

ñòâåííî ïåðåä ãîòîâêîé. Åñëè îíî
èç ìîðîçèëêè – îáÿçàòåëüíî ðàç-
ìîðîçèòü, íî íå â ìèêðîâîëíîâîé
ïå÷è, à åñòåñòâåííûì ïóòåì. Ðàç-
ìîðîæåííîå ìÿñî äîëæíî îáñîõ-
íóòü è ïîëíîñòüþ ïðîãðåòüñÿ äî
êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû. Ìÿñî
ðàçðåçàþò ïîïåðåê âîëîêîí íà
ïîðöèè òîëùèíîé îêîëî 2–2,5 ñì. 

Ïîäãîòîâëåííûå ïîðöèîííûå
êóñêè ñîëÿò è ïåð÷àò ïî âêóñó. Íè
â êîåì ñëó÷àå íå îòáèâàþò, à ïðî-
ñòî îáæàðèâàþò ñ äâóõ ñòîðîí.
Î÷åíü âàæíî ïîëîæèòü ñûðîé
ñòåéê íå íà õîëîäíóþ, à íà õîðîøî
ïðîãðåòóþ æàðî÷íóþ ïîâåðõ-
íîñòü. Åñëè ïîñòóïèòü íàîáîðîò,
òî çà âðåìÿ ðàçîãðåâà ìÿñî ïîòå-
ðÿåò âñå ñîêè, ñòàíåò æåñòêèì è
ñóõèì.

×òîáû ïðèãîòîâèòü âêóñíûé
ñòåéê, âïîëíå äîñòàòî÷íî ÷åòâåðòè
÷àñà òåïëîâîé îáðàáîòêè. Ãîòîâûé
ñòåéê íå ñïåøàò ïîäàâàòü ê ñòîëó.
Ïóñòü îòëåæèòñÿ â òåïëîì ìåñòå è
ðàâíîìåðíî ïðîïèòàåòñÿ ñîáñò-
âåííûì ñîêîì. Ïåðåä ïîäà÷åé
ìîæíî åãî ñìàçàòü ðàñòèòåëüíûì
ìàñëîì.

Ðåöåïòîâ ñòåéêà ñòîëüêî,
ñêîëüêî êóëèíàðîâ ïðîáîâàëè åãî
ãîòîâèòü. Ñóùåñòâóåò íåñêîëüêî ðå-
êîìåíäàöèé ïî ïðèãîòîâëåíèþ
ñòåéêîâ èç «ìðàìîðíîé» ãîâÿäèíû:

1. Ìðàìîðíàÿ ãîâÿäèíà íå òðå-
áóåò ìàðèíàäà, òàê êàê êà÷åñòâåí-
íîå ìÿñî îáëàäàåò íàòóðàëüíûì
íåæíûì âêóñîì è áûñòðî ãîòî-
âèòñÿ. Åãî íåëüçÿ ïåðåæàðèâàòü,
èíà÷å ìÿñî ñòàíåò æåñòêèì è ïîòå-
ðÿåò ñîê. Èçóìèòåëüíî âêóñíûì
áëþäîì ÿâëÿåòñÿ êàðïà÷÷î, ïðèãî-
òîâëåííîå èç ñûðîé ñëåãêà çàìî-
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*- Õîñïåð (Josper) – çàêðûòàÿ ïå÷ü-ãðèëü íà äðåâåñíîì òîïëèâå, êîòîðàÿ ñîõðàíÿåò ïðåèìóùåñòâà æèâîãî îãíÿ



ðîæåííîé ìðàìîðíîé ãîâÿäèíû.
2. Ïðè ìàðèíîâàíèè ìÿñà ðå-

êîìåíäóåòñÿ äåëàòü ýòî â õîëîäèëü-
íîé êàìåðå — íå ïðè êîìíàòíîé
òåìïåðàòóðå, íî íå áîëåå 6 ÷àñîâ,
òàê êàê ýòî ïðèâîäèò ê èçëèøíåìó
ðàçìÿã÷åíèþ ìÿñà. Ê ìàðèíàäó äëÿ
ñòåéêîâ íóæíî îòíîñèòüñÿ äåëè-
êàòíî. Ìàðèíàä ñ äîáàâëåíèåì óê-
ñóñà, íàïðèìåð, äåëàåò ìÿñî
æåñò÷å è óáèâàåò åãî èñòèííûé
âêóñ è àðîìàò.

3. Ãîòîâèòü ìðàìîðíûé ñòåéê
èç òîëñòîãî êðàÿ ëó÷øå íà îòêðû-
òîì îãíå èëè íà õîñïåðå; âûðåçêó,
ñîäåðæàùóþ ìåíüøå æèðà, — íà
ñêîâîðîäå: òàê îíà ïîëó÷èòñÿ áîëåå
ñî÷íîé. Ìðàìîðíóþ ãîâÿäèíó
òàêæå ìîæíî çàïåêàòü â äóõîâîì
øêàôó (íåäîëãî, ÷òîáû íå ïåðåñó-

øèòü), òóøèòü, æàðèòü íà ãðèëå.
4. Ñîëèòü ìÿñî ñëåäóåò íå-

ìíîãî — ÷óòü-÷óòü â íà÷àëå è
çàòåì â êîíöå, ïåðåä ñàìîé ïîäà-
÷åé íà ñòîë, òàê êàê â ïðîöåññå
ïðèãîòîâëåíèÿ ñîëü çàáèðàåò ñîê.

5. Ëó÷øå âñåãî ìðàìîðíàÿ ãî-
âÿäèíà ñî÷åòàåòñÿ ñ îëèâêîâûì
ìàñëîì. Èç òðàâ ïîäîéäóò ðîçìà-
ðèí, òèìüÿí, áàçèëèê. Ãëàâíîå ïðà-
âèëî: äîëæåí ÷óâñòâîâàòüñÿ åñòå-
ñòâåííûé âêóñ êàæäîãî ïðîäóêòà.

6. Íàèáîëåå ïîäõîäÿùèé ãàð-
íèð — îâîùíîé, íàïðèìåð, òî-
ìàòû, áàêëàæàíû, îáæàðåííûé íà
ìàíãàëå ïåðåö, áåëûå ãðèáû.
Ñûðîé ëóê íå ðåêîìåíäóåòñÿ äî-
áàâëÿòü â áîëüøîì êîëè÷åñòâå,
÷òîáû íå ïåðåáèòü íàòóðàëüíûé
àðîìàò è âêóñ ìÿñà. 

7. Ôðóêòû ïîä÷åðêèâàþò âêóñ
ìðàìîðíîé ãîâÿäèíû. Îíà îò-
ëè÷íî ñî÷åòàåòñÿ ñ ñîóñîì èç
èçþìà, êóðàãè, àáðèêîñîâ, îáæà-
ðåííûõ ïåðñèêîâ. Òàêæå ðåêîìåí-
äóåòñÿ ïîäàâàòü ê áëþäàì èç ãîâÿ-
äèíû âèíîãðàäíîå èëè ÿáëî÷íîå
æåëå, ïî÷òè íå ñîäåðæàùåå ñàõàðà.
Îíî ïîìîãàåò ñáàëàíñèðîâàòü
âêóñ, à ôðóêòîâàÿ êèñëîòà ñïîñîá-
ñòâóåò ïèùåâàðåíèþ. 

8. Ñ áëþäàìè èç ìðàìîðíîé
ãîâÿäèíû ðåêîìåíäóåòñÿ ïîäàâàòü
êðàñíûå ñóõèå âèíà.

Контакты:
Елена Вячеславовна Милеенкова
+7 (495) 676-6951

→│

Стейк с перечным соусом
(2 порции)

Ãîâÿæèé ñòåéê òîëùèíîé 3 ñì
(âåñîì ïî 250-300 ã) – 2 øò,
ñîëü ìîðñêàÿ,
ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé.
Äëÿ ïåðå÷íîãî ñîóñà:
Ïåðåö ãîðîøêîì (ðîçîâûé,
÷åðíûé, çåëåíûé, áåëûé) - 2 ñò.
ëîæêè,
Ëóêîâèöà – 1 ìàëåíüêàÿ,
Ñëèâî÷íîå ìàñëî  -  60 ã,
Áðåíäè èëè âèíî ñóõîå áåëîå – 100 ìë,
Ñëèâêè (æèðíîñòü 30 %)  - 60-70 ìë.

1. Ïðèãîòîâèòü ñîóñ: ïåðåö ãîðîøêîì ðàçäàâèòü â
ñòóïêå èëè ïðîêàòàòü ñêàëêîé, ïîëîæèâ â ïëàñòèêî-
âûé ïàêåò.
2. Ëóê î÷èñòèòü è ìåëêî ïîðóáèòü.
3. Â ñîòåéíèêå ðàçîãðåòü ìàñëî, ïîëîæèòü ëóê  è îá-
æàðèòü åãî íà ñðåäíåì îãíå äî ìÿãêîñòè, 3 – 4 ìèí.
4. Çàòåì äîáàâèòü èçìåëü÷åííûé ïåðåö, âëèòü
áðåíäè. ×åðåç 3 ìèí. ñíÿòü ñ îãíÿ.

5. Ìÿñî êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû ñëåãêà ïîñîëèòü è
ïîïåð÷èòü.
6. Ñìàçàòü ñòåéêè ìàñëîì ñî âñåõ ñòîðîí.
7. Íà ñèëüíîì îãíå î÷åíü õîðîøî ðàçîãðåòü ñêîâî-
ðîäó äëÿ ãðèëÿ. Âûëîæèòü ñòåéêè íà ñêîâîðîäó íà
ðàññòîÿíèè 2 ñì äðóã îò äðóãà. Æàðèòü 1 ìèí.
8. Ïåðåâåðíóòü ñòåéêè è æàðèòü åù¸ 1 ìèí.
9. Óìåíüøèâ îãîíü äî ñðåäíåãî, ïðîäîëæàòü æàðèòü.
Äëÿ ïîëóñûðîãî âíóòðè ñòåéêà äîñòàòî÷íî åùå ïî 1
ìèí. ñ êàæäîé ñòîðîíû. Äëÿ ñòåéêà ñðåäíåé ïðî-
æàðêè ïîíàäîáèòñÿ åùå ïî 3-4 ìèí. ñ êàæäîé ñòî-
ðîíû. Äëÿ ïîëíîñòüþ ïðîæàðåííîãî ìÿñà – ïî 5
ìèí. ñ êàæäîé ñòîðîíû. Íåîáõîäèìî ïåðåâîðà÷èâàòü
ñòåéêè êàæäóþ ìèíóòó.
10. Ïåðåëîæèòü ãîòîâûå ñòåéêè íà ðàçîãðåòûå òà-
ðåëêè, íàêðûòü íåïëîòíî ôîëüãîé è äàòü èì îòñòî-
ÿòüñÿ.
11. Â ñêîâîðîäó ãäå æàðèëîñü ìÿñî âëèòü 1/2 ñòàêàíà
âîäû, äîâåñòè äî êèïåíèÿ è äàòü ïîêèïåòü 1 ìèí. Â
ñîòåéíèê ñ çàãîòîâêîé äëÿ ñîóñà âëèòü ïðîêèïÿ÷åí-
íóþ â ñêîâîðîäå âîäó, äîâåñòè äî êèïåíèÿ íà ñèëü-
íîì îãíå, ãîòîâèòü 2 ìèí.
12. Âëèòü ñëèâêè è äîâåñòè ïî÷òè äî êèïåíèÿ, íå
äàâàÿ êèïåòü. Ñíÿòü ñ îãíÿ, ïîñîëèòü è ïîäàòü ê ñòåé-
êàì â ñîóñíèêå.

Стейк / СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ
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ГЛАВНАЯ ТЕМА / Переработка свинины: практика и перспективы

Ñìåëûå ìå÷òû áûëè îñóùå-
ñòâèìû

Â ïðåäøåñòâóþùèå ãîäû, áëà-
ãîäàðÿ ðàçóìíîé òàìîæåííî-òà-
ðèôíîé ïîëèòèêå ãîñóäàðñòâà,
ìåðàì ñòèìóëèðîâàíèÿ èíâåñòè-
öèé, â ïðîìûøëåííîì ñâèíîâîä-
ñòâå  íàáëþäàëàñü ðåíòàáåëüíîñòü
ïîðÿäêà 20–25%. Ýòî áûëî ãëàâ-
íûì ñòèìóëîì äëÿ èíâåñòîðîâ
ñòðîèòü èíäóñòðèàëüíûå êîì-
ïëåêñû ïî âûðàùèâàíèþ ñâèíåé è
ðàçâèâàòü âñþ ïðîèçâîäñòâåííî-
ëîãèñòè÷åñêóþ öåïî÷êó — îò êîì-
áèêîðìîâûõ çàâîäîâ äî ïåðåðà-
áîòêè, ðåàëèçàöèè ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè è óòèëèçàöèè îòõîäîâ.
Âñåãî çà ýòè ãîäû â ðàçâèòèå îò-
ðàñëè áûëî âëîæåíî áîëåå 300
ìèëëèàðäîâ ðóáëåé, ïðîìûøëåí-
íîå ñâèíîâîäñòâî âûðîñëî ñ 2005
ïî 2007 ãîä â 3,7 ðàçà (ðèñ. 1).

Îòñóòñòâèå ñâÿçûâàþùèõ îáÿ-
çàòåëüñòâ ïåðåä ÂÒÎ è Òàìîæåí-
íûì ñîþçîì ïîçâîëÿëî â ýòîò ïå-
ðèîä îïåðàòèâíî ïðèíèìàòü
ðåøåíèÿ ïî ðåãóëèðîâàíèþ èì-
ïîðòà, çàùèòå ðûíêà îò äåìïèíãà
è äîòèðîâàííîé ïðîäóêöèè çàðó-
áåæíûõ ïîñòàâùèêîâ. Òàìîæåííî-
òàðèôíàÿ ïîëèòèêà áûëà äîñòà-
òî÷íî ýôôåêòèâíîé, ÷òîáû
èíâåñòîðû ÷óâñòâîâàëè ñåáÿ óâå-
ðåííî. Â òàêèõ óñëîâèÿõ ïðî-
èçâîäñòâî ñâèíèíû ñ 2005 ïî
2012 ãîä, íå ñìîòðÿ íà ïàäåíèå
ïîãîëîâüÿ ñâèíåé â ËÏÕ, âûðîñëî
íà 1000000 òîíí. Ìóëüòèïëèêà-
òèâíûé ýôôåêò íà ðûíêå òðóäà ñî-
ñòàâèë ïîðÿäêà 250 òûñÿ÷ íîâûõ
ðàáî÷èõ ìåñò — êàê â èíäóñòðè-
àëüíîì ñâèíîâîäñòâå, òàê è âî âñåé
ïðîèçâîäñòâåííîé öåïè — îò ðà-

Российское свиноводство:
программа выживания
в условиях ВТО
Ю. И. Ковалев, доктор техн. наук,
Генеральный директор Национального Союза свиноводов

Последние несколько месяцев впервые после периода интенсивного
развития 2006–2012 годов свиноводство оказалось в тяжелейшей си-

туации. И, хотя мы прогнозировали ухудшение ситуации в связи с при-
соединением России к ВТО, наступившая реальность оказалась суровее
даже самых нежелательных сценариев.

→

УДК 636.4.003
Ключевые слова: индустриальное свино-
водство, ЛПХ, рентабельность, таможенный
тариф, квоты, нетарифная защита, ВТО.
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ñòåíèåâîäñòâà äî ðåàëèçàöèè ãîòî-
âîé ïðîäóêöèè. Èç íèõ 50 òûñÿ÷ -
íåïîñðåäñòâåííî â ñâèíîâîäñòâå.

Â ïîñëåäóþùèå 5–6 ëåò èíäó-
ñòðèàëüíîå ïðîèçâîäñòâî ñâè-
íèíû, ïðè ñîõðàíåíèè èíâåñòè-
öèîííîé ïðèâëåêàòåëüíîñòè ïðå-
äûäóùåãî ïåðèîäà è â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ ðåàëüíûìè áèçíåñ-ïëàíàìè
êîìïàíèé ìîãëî áû âûðàñòè åù¸
íà 50–60 ïðîöåíòîâ èëè íà
1000000 òîíí. Ýòîò ïðèðîñò äîë-
æåí áûë ïîêðûâàòü ïîñòîÿííî ðà-
ñòóùèé ïîòðåáèòåëüñêèé ñïðîñ íà
ñâèíèíó (ðèñ. 2), çàìåùàòü âûáû-
âàþùèå ìîùíîñòè ñòàðûõ íåêîí-
êóðåíòîñïîñîáíûõ ïðåäïðèÿòèé,
ñîêðàùåíèå èç-çà àôðèêàíñêîé
÷óìû ñâèíåé ïðîèçâîäñòâî â ËÏÕ,
à òàêæå çàìåùàòü èìïîðò, êîòîðûé
ñîñòàâëÿåò ñåãîäíÿ ïîðÿäêà 1,2
ìèëëèîíà òîíí. Ýòî âòîðîé â ìèðå
ïîêàçàòåëü èìïîðòà ñâèíèíû
ïîñëå ßïîíèè — ãîñóäàðñòâà, îá-
äåë¸ííîãî ðåñóðñàìè çåìëè è êîð-
ìîâ, èìåþùåãî î÷åíü âûñîêóþ
ïëîòíîñòü íàñåëåíèÿ. Â ìèðîâîé
òîðãîâëå ñâèíèíîé íà äîëþ Ðîñ-
ñèè ïðèõîäèòñÿ 20% îáîðîòà.

Èç ýòîãî íåçàâèäíîãî ïîëîæå-
íèÿ Ðîññèÿ èìåëà âñå øàíñû âûéòè
ê 2020 ãîäó, çàâåðøèâ ñòðóêòóðíûå
ðåôîðìû îòðàñëè, êðàòíî íàðàñ-
òèâ ìîùíîñòè èíäóñòðèàëüíûõ
ñâèíîâîä÷åñêèõ ïðåäïðèÿòèé, óâå-
ëè÷èâ ñîîòâåòñòâóþùèì îáðàçîì
ìîùíîñòè ïî óáîþ æèâîòíûõ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ìÿñà, íà-
ñûòèâ ðûíîê ìÿñíîãî ñûðüÿ êà÷å-
ñòâåííîé è êîíêóðåíòîñïîñîáíîé
ñâèíèíîé. Òîëüêî ïîñëå ýòîãî ðîñ-
ñèéñêîå ñâèíîâîäñòâî ìîãëî áû íà
ðàâíûõ êîíêóðèðîâàòü ïîñëå îò-

êðûòèÿ ðûíêà ñîãëàñíî ïðèíÿòûì
Ðîññèåé îáÿçàòåëüñòâàì ïðè âñòóï-
ëåíèè â ÂÒÎ. Íî íà ñòàäèè ïåðå-
ãîâîðîâ ýòè ïåðâîíà÷àëüíûå è
âïîëíå ïðèåìëåìûå óñëîâèÿ áûëè
ñóùåñòâåííî ïåðåñìîòðåíû, è
áûëà äîïóùåíà ïðåæäåâðåìåííàÿ
ëèáåðàëèçàöèÿ âíóòðåííåãî ðûíêà
ñâèíèíû.

Ðîêîâîå ñòå÷åíèå îáñòîÿ-
òåëüñòâ

Íà÷èíàÿ ñ ñåíòÿáðÿ 2012 ãîäà,
ñèòóàöèÿ íà ðîññèéñêîì ðûíêå
ñâèíèíû íà÷èíàåò ìåíÿòüñÿ ñàìûì
äðàìàòè÷åñêèì îáðàçîì. Åñòü äâå
ãëàâíûå ïðè÷èíû èçìåíåíèé: ôàê-
òè÷åñêè ñòîïðîöåíòíûé ðîñò öåí
íà çåðíîâûå è êàê ñëåäñòâèå — íà
êîðìà, à òàêæå ôàêòè÷åñêîå ñíè-
æåíèå öåí íà òîâàðíûõ ñâèíåé íà
30-35%. Óñóãóáèëî ñèòóàöèþ  ñî-

êðàùåíèå âîçìîæíîñòåé ãîñó-
äàðñòâà ïî çàùèòå âíóòðåííåãî
ðûíêà èç-çà íîâûõ îáÿçàòåëüñòâ
ñòðàíû ïåðåä ÂÒÎ è Òàìîæåííûì
ñîþçîì. Çà ïîñëåäíèå ÷åòûðå ìå-
ñÿöà 2012 ãîäà èìïîðò ñâèíèíû
âûðîñ îòíîñèòåëüíî àíàëîãè÷íîãî
ïåðèîäà 2011 ãîäà íà 30%. Ôè-
íàíñîâûå òðóäíîñòè ðåãèîíàëüíûõ
è ôåäåðàëüíîãî áþäæåòîâ ñïîñîá-
ñòâîâàëè çàäåðæêå âûïëàò ôèíàí-
ñîâîé ïîìîùè ïðåäïðèÿòèÿì îò-
ðàñëè, êîòîðûå îñòðî íóæäàëèñü â
íåé. Ìíîãîêðàòíî âûðîñëè ðèñêè
ñ ðàñïðîñòðàíåíèåì àôðèêàíñêîé
÷óìû ñâèíåé. 

Äî íàñòóïëåíèÿ êðèçèñà ñâè-
íîâîäñòâà ìíîãèå ïðåäïðèíèìà-
òåëè èç îòäàë¸ííûõ ðåãèîíîâ ïî-
ëàãàëè, ÷òî èõ ãåîãðàôè÷åñêîå
ïîëîæåíèå ÿâëÿåòñÿ ãàðàíòèåé çà-
ùèòû îò íåãàòèâíûõ èçìåíåíèé íà
ðûíêå è ÷òî öåíû ìîãóò óïàñòü
òîëüêî â ðåãèîíàõ ñ ìàêñèìàëüíûì
ñêîïëåíèåì æèâîòíîâîä÷åñêèõ è
ïåðåðàáàòûâàþùèõ ìîùíîñòåé.
Íî êàê ïîêàçàëè äàëüíåéøèå ñî-
áûòèÿ, ëþáîå èçìåíåíèå öåí â
Áåëãîðîäñêîé îáëàñòè ìàêñèìóì
÷åðåç ìåñÿö äîêàòûâàåòñÿ è äî
ñàìûõ óäàë¸ííûõ óãîëêîâ ñòðàíû,
íåâçèðàÿ íà èíôðàñòðóêòóðíûå
ðàçðûâû è îòíîñèòåëüíóþ îáîñîá-
ëåííîñòü ðûíêîâ. Äàæå òûñÿ÷åêè-
ëîìåòðîâîå óäàëåíèå îò Öåíòðàëü-
íîãî ôåäåðàëüíîãî îêðóãà íå
ãàðàíòèðóåò çàùèòû îò ýôôåêòà
íèçêèõ öåí è îò öåíîâîãî äàâëå-
íèÿ ñî ñòîðîíû èìïîðòà.  Ñîáû-
òèÿ ïîñëåäíèõ âîñüìè-äåâÿòè ìå-
ñÿöåâ ïîêàçàëè, ÷òî ðûíîê
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ñâèíèíû â Ðîññèè ãëîáàëåí è ðå-
ãèîíàëüíûå öåíû ïîä÷èíÿþòñÿ
îáùèì êîëåáàíèÿì. 

Ê êîíöó ïåðâîãî êâàðòàëà èç-çà
öåëîãî ðÿäà ïðè÷èí, êîòîðûå óïî-
ìÿíóòû âûøå, ðåíòàáåëüíîñòü ñî-
âðåìåííûõ ñâèíîâîä÷åñêèõ êîì-
ïëåêñîâ ñíèçèëàñü äî 20% (ðèñ. 3).
Îò ìàññîâûõ áàíêðîòñòâ îòðàñëü
ñïàñëè ïîâûøåííûå äîòàöèè áþä-
æåòîâ ðàçíûõ óðîâíåé. Òîëüêî â
ñâèíîâîäñòâå îíè áûëè óâåëè÷åíû
ïðàêòè÷åñêè â äâà ðàçà ïî ñðàâíå-
íèþ ñ ïðåäûäóùèì ãîäîì, â
îñòàëüíûõ îòðàñëÿõ îñòàëèñü áåç
èçìåíåíèÿ. Íî îòðàñëü, òåì íå
ìåíåå, î÷åíü òÿæåëî ïåðåæèâàåò
ñëîæèâøóþñÿ ñèòóàöèþ; ïðåä-
ïðèÿòèÿ ñèëüíî îáðåìåíåíû êðå-
äèòàìè, áîëüøèíñòâî íîâûõ ìîù-

íîñòåé íàõîäÿòñÿ â ñåðåäèíå èíâå-
ñòèöèîííîãî öèêëà, à çíà÷èò
äîëæíû âûïëà÷èâàòü íå òîëüêî
ïðîöåíòû, íî è «òåëî» êðåäèòà.
Ïàäåíèå ðåíòàáåëüíîñòè äî îòðè-
öàòåëüíûõ âåëè÷èí óãðîæàåò èõ
êðåäèòîñïîñîáíîñòè, à áàíêè ðèñ-
êóþò ñòîëêíóòüñÿ ñ ìàññîâûì íå-
âîçâðàòîì çà¸ìíûõ ñðåäñòâ. Áîëåå
äðóãèõ ïîäâåðæåíû ðèñêó ïðåä-
ïðèÿòèÿ íå èíòåãðèðîâàííûå â
õîëäèíãè, à çíà÷èò íå äèâåðñèôè-
öèðóþùèå ñâîè ôèíàíñîâûå
ðèñêè.

Ïîä âîïðîñîì îêàçûâàåòñÿ è
âñÿ äàëüíåéøàÿ ïðîãðàììà ðàçâè-
òèÿ ñâèíîâîäñòâà, ïîñêîëüêó îñòà-
íîâëåíû 90% âñåõ ïðîåêòîâ, êîòî-
ðûå òîëüêî íà÷àòû èëè ìîãëè áû
ñòàðòîâàòü â òåêóùåì ãîäó. Ïðî-

ãíîç ðàçâèòèÿ ñâèíîâîäñòâà äî
2020 ãîäà â äàííîé ñèòóàöèè âû-
ãëÿäèò óæå íå òàê îïòèìèñòè÷íî,
êàê âûãëÿäåë åù¸ â 2011 ãîäó
(ðèñ. 4). Åñëè íå áóäåò íàéäåíî
êîìïëåêñíîå ðåøåíèå çàäà÷è âîñ-
ñòàíîâëåíèÿ ïîòåíöèàëà ðîñòà
ñâèíîâîäñòâà, òî ïîñëå 2014 ãîäà â
îòðàñëè íà÷í¸òñÿ ñíèæåíèå îáúå-
ìîâ ïðîèçâîäñòâà è ê 2020 ñîñòà-
âèò ïðèìåðíî ñòîëüêî æå, ñêîëüêî
áóäåò ïðîèçâåäåíî â 2013 ãîäó. Íà
ôîíå îòñóòñòâèÿ ñòðîÿùèõñÿ
ìîùíîñòåé, ýôôåêò èíåðöèîí-
íîãî ðîñòà ïðåäïðèÿòèé, ïî-
ñòðîåííûõ â ïîñëåäíåå âðåìÿ, çà-
êîí÷èòñÿ ê 2014 ãîäó è â ëó÷øåì
ñëó÷àå ñòàáèëèçèðóåòñÿ íà óðîâíå
2012–2013 ãîäîâ.

Èíâåñòèöèè â îòðàñëü óæå
ïðèîñòàíîâëåíû, à ýòî íåïðåìåí-
íîå óñëîâèå ðîñòà ïðîèçâîäñòâà.
Íî íå ìåíåå ñåðü¸çíàÿ óãðîçà ïëà-
íàì ðàçâèòèÿ êðîåòñÿ è â ïîòåðå
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè áîëüøèì
÷èñëîì ïðåäïðèÿòèé, êîòîðûå
èìåþò íåäîñòàòî÷íûé óðîâåíü
òåõíè÷åñêîé îñíàù¸ííîñòè ëèáî
ñèëüíî çàêðåäèòîâàíû è ïî ýòèì
ïðè÷èíàì íå ñìîãóò âûäåðæàòü
êîíêóðåíöèþ ñ áîëåå ñîâðåìåí-
íûìè êîìïàíèÿìè è ñ èìïîðòîì.
Ýòî áîëüøàÿ ãðóïïà êîìïàíèé —
ïðèìåðíî 30-35%.

Çíà÷èòåëüíóþ ÷àñòü ðûíêà ïî-
ïðåæíåìó çàíèìàåò ñåêòîð ËÏÕ è
êðåñòüÿíñêî-ôåðìåðñêèõ õîçÿéñòâ.
Îñëîæíåíèå ýïèçîîòè÷åñêîé îá-
ñòàíîâêè ñíà÷àëà â þæíûõ ðåãèî-
íàõ, à òåïåðü óæå è â öåíòðå åâðî-
ïåéñêîé ÷àñòè Ðîññèè, ïðèâåëî ê
ñíèæåíèþ èõ äîëè â ôîðìèðîâà-
íèè ðåñóðñîâ ìÿñíîãî ðûíêà íà
200 òûñÿ÷ òîíí â óáîéíîì âåñå. È
òåíäåíöèÿ ýòà, áåçóñëîâíî, ïðî-
äîëæèòñÿ (ðèñ. 5), î ÷¸ì ñâèäå-
òåëüñòâóåò ðàñïðîñòðàíåíèå À×Ñ è
ñîêðàùåíèå ïîãîëîâüÿ â ìåëêîòî-
âàðíîì ñåêòîðå ñâèíîâîäñòâà.
Âîçìåñòèòü âûáûâàþùèå îáú¸ìû
ïðîèçâîäñòâà ñìîæåò òîëüêî èì-
ïîðò, ïîñêîëüêó îòå÷åñòâåííîå èí-
äóñòðèàëüíîå ñâèíîâîäñòâî áóäåò
íå â ñîñòîÿíèè ñäåëàòü ýòî ïî ïðè-
÷èíå åãî äåñòèìóëÿöèè.

Ðûíîê, îòêðûòûé â îäíó
ñòîðîíó

Â ïåðñïåêòèâå äî 2020 ãîäà
íàñ îæèäàåò óâåëè÷èâàþùèéñÿ
ðàçðûâ ìåæäó ðàñòóùèì ïîòðåáëå-
íèåì ñâèíèíû è ñòàãíèðóþùèì
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ïðîèçâîäñòâîì. Ïîòðåáëåíèå ñâè-
íèíû, ñîãëàñíî ïðîãíîçó ÍÑÑ,
âûðàñòåò ê 2020 ãîäó äî 4154 ìèë-
ëèîíîâ òîíí, à äåôèöèò ñîñòàâèò
îêîëî 40-50%. Âîñïîëíèòü åãî
áóäåò íå÷åì êðîìå èìïîðòà, êîòî-
ðûé â 2012 ãîäó ñîñòàâëÿë 25%
âíóòðåííåãî ðûíêà (ðèñ. 6).
Èìåííî ýòîãî äîáèâàëèñü íàøè
êîíêóðåíòû, êîãäà ñòàâèëè Ðîññèè
óñëîâèÿ âñòóïëåíèÿ â ÂÒÎ, è ýòè
óñëîâèÿ, ïðèíÿòûå òîãäà áåç ó÷¸òà
ìíåíèé áèçíåñà, êàê âûÿñíÿåòñÿ
òåïåðü, ÿâëÿþòñÿ íåïðèåìëåìûìè
äëÿ ïðîäîâîëüñòâåííîé íåçàâèñè-
ìîñòè Ðîññèè. 

Ñâèíîâîäñòâî îêàçàëîñü ñàìîé
íåçàùèùåííîé îòðàñëüþ ïî óñëî-
âèÿì ïðèñîåäèíåíèÿ Ðîññèè ê
ÂÒÎ. Äîñòàòî÷íî ñðàâíèòü îáúåìû
èìïîðòà ïî êâîòàì è âíåêâîòíîé
ñâèíèíû, ÷òîáû â ýòîì óáåäèòüñÿ.
Ñâåðõ êâîòû â Ðîññèþ çàâîçèòñÿ îò
600 äî 800 òûñÿ÷ òîíí ñâèíèíû,
ýòî â ïîëòîðà ðàçà áîëüøå óòâåð-
æä¸ííîé êâîòû. Â îòëè÷èå îò ñâè-
íèíû, ñâåðõêâîòíûé èìïîðò ïòèöû
ïðàêòè÷åñêè çàêðûò âûñîêèìè òà-
ìîæåííûìè ïîøëèíàìè, íî äàâëå-
íèå äåøåâîé ñâèíèíû íà ðûíîê
ïòèöû ïðèâåëî ê òîìó, ÷òî ìÿñî
ïòèöû, êàê ñûðü¸ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
äåøåâûõ ìÿñîïðîäóêòîâ, óñòóïàåò
ìåñòî áëî÷íîé èìïîðòíîé ñâè-
íèíå. Ýòî åù¸ îäíà ñòîðîíà ïðî-
áëåìû, êîòîðàÿ âûõîäèò äàëåêî çà
ïðåäåëû îòäåëüíî âçÿòîé îòðàñëè è
òðåáóåò íåçàìåäëèòåëüíîãî ðåøå-
íèÿ. Çàðóáåæíûå êîíêóðåíòû
÷àñòî îáâèíÿþò íàñ â áîÿçíè êîí-
êóðåíöèè, ê íèì ïðèñîåäèíÿþòñÿ

è äîìîðîùåííûå ýêñïåðòû èç
÷èñëà ïîáîðíèêîâ ñïðàâåäëèâîé
êîíêóðåíöèè ñ çàïàäíûìè ïðî-
èçâîäèòåëÿìè. Íî, åñëè è òå è äðó-
ãèå íå ëóêàâÿò, òî îíè, êàê ìèíè-
ìóì, ïëîõî çíàþò íàñòîÿùóþ
êàðòèíó åâðîïåéñêîãî ðûíêà.  Êâî-
òèðîâàíèå èìïîðòà â ÅÑ êóäà
áîëåå æåñòêîå è ëèáåðàëèçàöèÿ åãî
èä¸ò ãîðàçäî ìåäëåííåå, ÷åì â Ðîñ-
ñèè. Äëÿ ñðàâíåíèÿ, íà îäíîãî ÷å-
ëîâåêà â ÅÑ ïðèõîäèòñÿ îêîëî 1 êã
èìïîðòíîãî ìÿñà â ãîä, â Ðîññèè
— 10 êã è åù¸ âîñåìü ñâåðõ êâîòû
(ðèñ. 7). Ïðè ýòîì ñíèçèòü êâîòû
ìû íå èìååì ïðàâà ïî óñëîâèÿì
ÂÒÎ íè ïðè êàêèõ óñëîâèÿõ. Íàøè
åâðîïåéñêèå ñîñåäè ñîõðàíÿþò è
çàïðåòèòåëüíûå ïîøëèíû íà èì-

ïîðò ìÿñà ñâåðõ êâîò. Ïî ðàçíûì
ïîçèöèÿì òàìîæåííîé íîìåíêëà-
òóðû îíè ñîñòàâëÿþò îò 80 äî 160
ïðîöåíòîâ. Ïîýòîìó äàæå òàêàÿ
ñëàáàÿ íàäåæäà, êàê ñåðòèôèêàöèÿ
Åâðîïåéñêîé êîìèññèåé ðîññèé-
ñêèõ ïðåäïðèÿòèé, ãîòîâûõ ïðîäà-
âàòü ñâèíèíó â ÅÑ, íå îïðàâäàåòñÿ:
íàøó ïðîäóêöèþ çàäàâÿò ïîøëè-
íàìè è ÂÒÎ íàì íå ïîìîæåò, ïî-
ñêîëüêó ïðè âñòóïëåíèè â ýòó îðãà-
íèçàöèþ èõ òàìîæåííûå òàðèôû
íå îáñóæäàëèñü.

Çàäà÷à äëÿ âëàñòè è áèçíåñà
Ñèòóàöèÿ òðåáóåò îò ãîñó-

äàðñòâà è äåëîâîãî ñîîáùåñòâà íå-
îòëîæíî âûðàáîòàòü ñèñòåìíûå
ìåðû óñòðàíåíèÿ íåãàòèâíîãî
âëèÿíèÿ ÂÒÎ íà ñâèíîâîäñòâî.
Ïîêà ìû íàáëþäàåì ëèøü ïî-
ïûòêè ñ ïîìîùüþ òåõíè÷åñêèõ
áàðüåðîâ îãðàíè÷èòü âàë èìïîðòà
ìÿñà, ñïðîâîöèðîâàííûé ñâåðõëè-
áåðàëèçàöèåé ïîøëèí. Òàê èç-çà
íàðóøåíèÿ âåòåðèíàðíûõ ïðàâèë
ïîñòàâùèêàìè áûë ñóùåñòâåííî
îãðàíè÷åí èìïîðò ñâèíèíû è æè-
âîòíûõ èç ñòðàí ÅÑ. Èìïîðò èç
ÑØÀ îñòàíîâèë ðàêòîïàìèí,
âëèÿíèå êîòîðîãî íà çäîðîâüå ÷å-
ëîâåêà ñïåöèàëèñòû èç Ðîññèè è
Àìåðèêè (íå òîëüêî Ñåâåðíîé)
îöåíèâàþò ñîâåðøåííî ïî-ðàç-
íîìó. Íàäî ñêàçàòü, ÷òî òàêòè÷å-
ñêîå èñïîëüçîâàíèå òåõíè÷åñêèõ
áàðüåðîâ íåñêîëüêî ñíèçèëî äàâëå-
íèå èìïîðòà íà ðîññèéñêèé
ðûíîê. Êàê ñâèäåòåëüñòâóåò àãåíò-
ñòâî ÈÌÈÒ, çà ïåðâûå 25 íåäåëü
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2013 ãîäà (ñ 31 äåêàáðÿ 2012 ãîäà
ïî 23 èþíÿ 2013 ãîäà) îáúåì èì-
ïîðòà îõëàæäåííîé ñâèíèíû â
Ðîññèþ ñîñòàâèë 13,3 òûñ. òîíí,
÷òî íà 5,8% ìåíüøå, ÷åì çà àíàëî-
ãè÷íûé ïåðèîä 2012 ãîäà. Ïî-
ñòàâêè çàìîðîæåííîé ñâèíèíû ñî-
êðàòèëèñü íà 18,0% äî 248,2 òûñ.
òîíí, ñâèíûõ ñóáïðîäóêòîâ – íà
33,0% äî 47,6 òûñ. òîíí, ñâèíîãî
øïèêà – íà 7,3% äî 122,5 òûñ.
òîíí. Ñòàáèëèçèðóþùóþ ðîëü
ñûãðàë è çàïðåò íà èìïîðò æèâûõ
ñâèíåé èç ÅÑ, ââåäåííûé Ðîññåëü-
õîçíàäçîðîì âåñíîé ïðîøëîãî
ãîäà. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íà Ðîñ-
ñèþ ñî ñòîðîíû Ïîëüøè, Ãåðìà-
íèè, ñòðàí Ïðèáàëòèêè èä¸ò ñèëü-
íîå äàâëåíèå â ïîïûòêàõ ñíÿòü
îãðàíè÷åíèÿ, ïîñêîëüêó îíè íå
ìîãóò íàéòè ïîëíîöåííóþ çàìåíó
ðîññèéñêîìó ðûíêó. 

Ê ñîæàëåíèþ, ìû íå çíàåì êàê
äîëãî ïîäîáíûå ìåðû ñìîãóò çà-
ùèùàòü íàø ðûíîê. Òåì áîëåå íåò
íàäåæäû íà ñàìîïðîèçâîëüíîå áû-
ñòðîå óëó÷øåíèå ñèòóàöèè â îò-
ðàñëè. Äàæå åñëè õîðîøèé óðîæàé
ñíèçèò öåíû íà êîðìà, ýòî ëèøü
âûâåäåò ñâèíîâîäñòâî ê êîíöó ãîäà
íà óðîâåíü íóëåâîé äîõîäíîñòè.
Ñîâîêóïíîñòü òàêèõ ôàêòîðîâ, êàê
ðîñò èìïîðòà ñâèíèíû, ïëàíîâî
ïðèðàñòàþùåå îòå÷åñòâåííîå ïðî-
èçâîäñòâî â èíäóñòðèàëüíîì ñåê-
òîðå, êàê ñëåäñòâèå èíåðöèîííîãî
ýôôåêòà ïðîøëûõ êàïèòàëîâëîæå-
íèé, ïðèâåäåò ê ðåçêîìó óâåëè÷å-
íèþ ðåñóðñîâ ñâèíèíû íà ðûíêå.
Âñ¸ ýòî íå îñòàâëÿåò íàäåæä íà
ðîñò öåí, îáåñïå÷èâàþùèé ïðè-

áûëüíîñòü õîòÿ áû â 10–15%, ìè-
íèìàëüíî ïðèåìëåìóþ äëÿ èíâå-
ñòèöèîííîé ôàçû ðàçâèòèÿ. Íåçà-
âåðøåííîñòü ôàçû ñòðîèòåëüñòâà
ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ è ïåðâè÷-
íîé ïåðåðàáîòêå (ìû îöåíèâàåì
âåðîÿòíûé ñðîê çàâåðøåíèÿ ê
2017–2018 ãîäàì) òàêæå íå ïîçâî-
ëÿåò ãîâîðèòü î ïîâûøåíèè ðåíòà-
áåëüíîñòè ïðîèçâîäñòâà çà ñ÷¸ò
áîëåå ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêè æè-
âîòíûõ è ïîâûøåíèÿ ïðîèçâîäè-
òåëüíîñòè òðóäà. Ñåãîäíÿ ñèòóà-
öèþ óñóãóáëÿåò ìàñøòàáíûé
ïðèðîñò îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà ñâèíèíû, îñíîâû êîòî-
ðîãî áûëè çàëîæåíû â 11–12 ãîäàõ
ñòðîèòåëüñòâîì èíäóñòðèàëüíûõ
ñâèíîâîä÷åñêèõ êîìïëåêñîâ. Äàæå
ñ ïðåêðàùåíèåì èíâåñòèöèé â îò-
ðàñëü èíåðöèÿ ðîñòà áóäåò ïðî-
äîëæàòüñÿ åù¸ 1–2 ãîäà. Ïðè
ýòîì, åñëè â ïðåäûäóùèå ãîäû
ïðèðîñò ñîñòàâëÿë ïîðÿäêà 200
òûñÿ÷ òîíí â æèâîì âåñå, òî â ýòîì
ãîäó îí ñîñòàâèò îêîëî 450 òûñÿ÷
òîíí, à â 2014-ì — 300 òûñÿ÷
òîíí. Ïðè ýòîì ýôôåêòèâíî ïå-
ðåðàáîòàòü óâåëè÷èâàþùèåñÿ ðå-
ñóðñû áóäåò çàòðóäíèòåëüíî, ïî-
ñêîëüêó ñîâðåìåííûõ ïåðåðàáà-
òûâàþùèõ ìîùíîñòåé íå ïðèáàâè-
ëîñü. Ïåðåðàáîòêà óâåëè÷èâàåòñÿ â
îñíîâíîì íà äåéñòâóþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ, êîòîðûå ðàíüøå ðàáî-
òàëè íå íà ïîëíóþ ìîùíîñòü.

Äîëÿ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
ïðåäïðèÿòèé â îáùåé ìàññå îòå÷å-
ñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà óæå â òå-
êóùåì ãîäó ñîñòàâèò ïîðÿäêà 70%,
ñëåäîâàòåëüíî, íà äîëþ ËÏÕ ïðè-

ä¸òñÿ òîëüêî 30%. Äîëÿ íîâûõ è
ìîäåðíèçèðîâàííûõ ïðåäïðèÿòèé
ñðåäè ÑÕÏ ñîñòàâèò îêîëî 90% è
65% â îáùåì îáúåìå ïðîèçâîäñòâà.

Ñâèíîâîäñòâî ïðåâðàùàåòñÿ â
çàëîæíèêà íå òîëüêî Âñåìèðíîé
òîðãîâîé îðãàíèçàöèè, íî è óñ-
ïåøíîé ðåàëèçàöèè ãîñóäàðñòâåí-
íîé ïðîãðàììû è òåõ ïëàíîâ, êî-
òîðûå áèçíåñ íàìåòèë è âûïîëíèë
ñàì. Ñóùåñòâåííûé è áûñòðûé
ðîñò ðåñóðñîâ îòå÷åñòâåííîé ñâè-
íèíû íàêëàäûâàåòñÿ íà òàêîé æå
ñóùåñòâåííûé ðîñò èìïîðòà
(òàáë. 1) è â êóïå ýòè äâà ôàêòîðà
ìîãóò íàäîëãî çàôèêñèðîâàòü íèç-
êèå öåíû íà ñâèíèíó. Öåíîâîå
äàâëåíèå èìïîðòà êîëîññàëüíî:
ïîñëå ñíèæåíèÿ ïîøëèíû íà êâî-
òèðîâàííóþ ñâèíèíó ñ 75 äî 65%
è îòìåíû ñïåöèôè÷åñêîé ñîñòàâ-
ëÿþùåé «íå ìåíåå 1,5 åâðî çà êè-
ëîãðàìì», ñðåäíÿÿ öåíà èìïîðò-
íîé ñâèíèíû ñîêðàòèëàñü íà 20 –
30 ðóáëåé (ðèñ. 8). Íå íàäî çàáû-
âàòü òàêæå è î âîçðîñøèõ îáú¸ìàõ
èìïîðòà èç ñòðàí Òàìîæåííîãî
ñîþçà è ÑÍÃ, êîòîðûå ïîëüçóþòñÿ
îïðåäåëåííûìè òàìîæåííûìè
ïðåôåðåíöèÿìè (òàáë. 1). Òîëüêî
èç Óêðàèíû è Áåëîðóññèè â 2012
ãîäó èìïîðò âûðîñ íà 16 òûñÿ÷
òîíí ïî ñðàâíåíèþ ñ 2011 ãîäîì.
Íî, òåì íå ìåíåå, íàõîäÿòñÿ ëþäè,
êîòîðûå ñ÷èòàþò ñâèíîâîä÷åñêèé
áèçíåñ âèíîâàòûì â êðèçèñíîé ñè-
òóàöèè. ßêîáû, åãî àêòèâíîñòü
ïðèâåëà ê ïåðåïðîèçâîäñòâó, è ïðè
ýòîì çàáûâàþò, ÷òî èìïîðò ñâè-
íèíû ðàâåí âñåìó ïðîèçâîäñòâó
èíäóñòðèàëüíîãî ñåêòîðà ñâèíî-
âîäñòâà â 2012 ãîäó (1250 òûñÿ÷
òîíí), à â áàëàíñå ïîòðåáëåíèÿ èì-
ïîðòíàÿ ñâèíèíà (ñ ó÷¸òîì øïèêà,
ñóáïðîäóêòîâ, ãîòîâûõ èçäåëèé)
ñîñòàâëÿåò îêîëî 35% — â äâà ðàçà
áîëüøå, ÷åì ïðåäïèñàíî äîêòðè-
íîé ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñ-
íîñòè Ðîññèè.

Âûâîä èç âñåõ ïðèâåä¸ííûõ
çäåñü ôàêòîâ íàïðàøèâàåòñÿ
âïîëíå îïðåäåë¸ííûé: ìû, áèçíåñ
è ãîñóäàðñòâåííàÿ âëàñòü, äîëæíû
îñîçíàòü, ÷òî íåîáõîäèìî íàéòè
òàêèå ìåòîäû ïîääåðæêè îòðàñëè
è òàêèå ñïîñîáû çàùèòû ðûíêà îò
÷ðåçìåðíîãî äàâëåíèÿ èìïîðòà
ñâèíèíû, êîòîðûå áû âåðíóëè óâå-
ðåííîñòü èíâåñòîðàì è ïîçâîëèëè
ñîõðàíÿòü ðåíòàáåëüíîñòü ñîâðå-
ìåííûõ è ìîäåðíèçèðîâàííûõ
ïðåäïðèÿòèé íà óðîâíå 10–15%.

Таблица 1.
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Çàùèòà ðûíêà îò âåøíåé êîíêó-
ðåíöèè ïðåäïîëàãàåò íå ïðîñòî
óñòàíîâëåíèå áàðüåðà íà äîñòèãíó-
òûõ ðóáåæàõ, íî è çíà÷èòåëüíîå
ñîêðàùåíèå èìïîðòà. Òîëüêî â
ýòîì ñëó÷àå ìû ñìîæåì íàðàñòèòü
ïðîèçâîäñòâî â òåõ îáú¸ìàõ, êàêèå
íåîáõîäèìû äëÿ ïðîäîâîëüñòâåí-
íîé áåçîïàñíîñòè è âûéòè íà ïî-
êàçàòåëè, ïðåäïèñàííûå ãîñïðî-
ãðàììîé ðàçâèòèÿ ÀÏÊ íà
2013–2020 ãîäû è òîëüêî òàê ìû
ñìîæåì â áëèæàéøèå 5–7 ëåò óñ-
ïåøíî çàâåðøèòü èíâåñòèöèîííóþ
ôàçó ðàçâèòèÿ ñâèíîâîäñòâà. Â
ïðîòèâíîì ñëó÷àå ìû íå ñìîæåì
óâåëè÷èòü ïðîèçâîäñòâî ñâèíèíû,
ïðåîäîëåòü çàâèñèìîñòü îò èì-
ïîðòà è âåðíóòü êðåäèòû áàíêàì.
Òàêæå ìû íå ñìîæåì ñîõðàíèòü äå-
ñÿòêè òûñÿ÷ ðàáî÷èõ ìåñò, êîòî-
ðûå áûëè ñîçäàíû â îòðàñëè çà ïî-
ñëåäíèå øåñòü ëåò è íà êîòîðûå
áûëè ïîòðà÷åíû äåñÿòêè ìèëëèàð-
äîâ áþäæåòíûõ ðóáëåé.

Ê ïðîøëîìó âîçâðàòà íåò
Íàöèîíàëüíûé ñîþç ñâèíîâî-

äîâ ïðåäñòàâèë â Ïðàâèòåëüñòâî
ÐÔ êîìïëåêñ ïðåäëîæåíèé, êîòî-
ðûå ïîçâîëÿò îòðàñëè âûéòè èç
íûíåøíåé íåïðîñòîé ñèòóàöèè è
ñîõðàíèòü êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü
â áëèæàéøèå ãîäû.

×òîáû êîìïåíñèðîâàòü ÷àñòü
óáûòêîâ èç-çà óäîðîæàíèÿ êîðìîâ
â 2013 ãîäó, ïðàâèòåëüñòâî âûäå-
ëèëî èç áþäæåòà  ñâèíîâîäàì â êà-
÷åñòâå ðàçîâûõ äîòàöèé 5,7 ìèë-
ëèàðäîâ ðóáëåé, ÷òî ñîñòàâëÿåò

ïðèìåðíî 9 ðóáëåé íà êèëîãðàìì
æèâîãî âåñà. Íåîáõîäèìû è ïî-
ñòîÿííûå äîòàöèè â òå÷åíèå ïÿòè
ëåò èç ðàñ÷¸òà 5 ðóáëåé íà êèëî-
ãðàìì æèâîãî âåñà — ýòî ïîìîæåò
ïðåäïðèÿòèÿì ïåðåæèòü çàâåðøå-
íèå èíâåñòèöèîííîãî öèêëà. À
òàêæå äëÿ îïòèìèçàöèè ðàñïðåäå-
ëåíèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ ìîùíî-
ñòåé ïî ðåãèîíàì è ïðåäîòâðàùå-
íèÿ âíóòðåííåãî ïåðåïðîèç-
âîäñòâà ñâèíèíû, âûäàâàòü ðàçðå-
øåíèÿ íà ñòðîèòåëüñòâî íîâûõ
ñâèíîêîìïëåêñîâ òîëüêî ïîñëå ñî-
îòâåòñòâóþùèõ îöåíîê ýêñïåðòîâ.
Áîëåå äèôôåðåíöèðîâàííûì äîë-
æåí ñòàòü è ïîäõîä áàíêîâ ê âû-
äà÷å èíâåñòèöèîííûõ êðåäèòîâ.
Êîìïëåêñ ýòèõ ìåð ïîçâîëèò äîâå-
ñòè äîëþ èíäóñòðèàëüíîãî ñâèíî-
âîäñòâà â ôîðìèðîâàíèè âíóòðåí-
íèõ ðåñóðñîâ ñâèíèíû ñ íûíåøíèõ
65 äî 85–90 ïðîöåíòîâ, çàâåðøèòü
ñòðóêòóðíóþ ìîäåðíèçàöèþ îò-
ðàñëè, ïîäíÿâ íà áîëåå âûñîêèé
òåõíîëîãè÷åñêèé óðîâåíü ñåêòîð
óáîÿ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè, à
òàêæå ëîãèñòèêó. È ê ìîìåíòó ââå-
äåíèÿ â 2020 ãîäó ïëîñêîé øêàëû
òàìîæåííûõ òàðèôîâ â 25% îòå÷å-
ñòâåííîå ñâèíîâîäñòâî è ïåðåðà-
áîòêà áóäóò ãîòîâû ê óñèëåíèþ
êîíêóðåíöèè ñî ñòîðîíû èíî-
ñòðàííûõ ïîñòàâùèêîâ.

Ýòè ïðåäëîæåíèÿ íàøëè ïîíè-
ìàíèå â ïðàâèòåëüñòâå è áûëî ïðè-
íÿòî ðåøåíèå î ïðîäëåíèè ãîñó-
äàðñòâåííîé ïîääåðæêè ñâèíîâîä-
ñòâà è ïòèöåâîäñòâà íå äî 2015
ãîäà, êàê ïðåäïîëàãàëîñü ðàíåå, à

äî 2018 ãîäà. Â ýòîì ãîäó äîïîë-
íèòåëüíî íà ïîääåðæêó ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà áóäåò âûäåëåíî 42 ìèë-
ëèàðäà ðóáëåé — ïî÷òè òðåòü îò
çàëîæåííîé â áþäæåò ñóììû.
Ýòî áûëî î÷åíü íåïðîñòîå ðåøå-
íèå ïðàâèòåëüñòâà, åñëè ïðèíÿòü
âî âíèìàíèå îáùåå ïîëîæåíèå â
ýêîíîìèêå ñòðàíû è êàê ñëåäñòâèå
— ïîëîæåíèå â áþäæåòàõ âñåõ
óðîâíåé.

Ê ñîæàëåíèþ, ïîêà âñå äåíüãè
íå äîøëè äî êîíå÷íûõ ïîëó÷àòåëåé
äîòàöèé. Òîëüêî â íåñêîëüêèõ
îáëàñòÿõ áûëè âûïëà÷åíû âñå ïî-
ëàãàþùèåñÿ ñóììû. Ïðè÷èíà òîìó
— ñëîæíåéøèé áþðîêðàòè÷åñêèé
ïðîöåññ, ìåæâåäîìñòâåííûå ñîãëà-
ñîâàíèÿ, âíåñåíèå ïîïðàâîê â áþä-
æåò. Ïîýòîìó, ÷òîáû â ïåðñïåêòèâå
çàäåðæêè áûëè ëèêâèäèðîâàíû,
Ìèíñåëüõîç ïðåäëîæèë ïîïðàâêè â
ãîñïðîãðàììó íà 2013-2020 ãîäû,
êîòîðûå îòäåëüíîé ñòðîêîé âûäå-
ëÿþò äîïîëíèòåëüíîå ôèíàíñèðî-
âàíèå æèâîòíîâîäñòâà.

Ïðè âñòóïëåíèè â ÂÒÎ èíòå-
ðåñû ñâèíîâîäñòâà îêàçàëèñü
óùåìë¸ííûìè ñèëüíåå, ÷åì ëþáàÿ
äðóãàÿ îòðàñëü ÀÏÊ. Íî íà ýòîì
íàïðàâëåíèè ó íàñ åñòü ïðîñòðàí-
ñòâî äëÿ ìàí¸âðà, ìåðû òàðèôíîãî
è íåòàðèôíîãî ðåãóëèðîâàíèÿ, êî-
òîðûå óæå èñïîëüçóþòñÿ è ìîãóò
áûòü èñïîëüçîâàíû â áóäóùåì
(ðèñ. 9). Òàê, íàïðèìåð, âåñíîé
ýòîãî ãîäà áûëè îòìåíåíû òàìî-
æåííûå ïðåôåðåíöèè äëÿ  èì-
ïîðòíîãî ìÿñà èç ðàçâèâàþùèõñÿ
ñòðàí. Ê ñëîâó ñêàçàòü, â ÷èñëî
«ðàçâèâàþùèõñÿ» ïîïàäàëà è Áðà-
çèëèÿ, êîòîðàÿ çàíèìàåò îäíî èç
âåäóùèõ ìåñò â ìèðå ïî ýêñïîðòó
ñâèíèíû â Ðîññèþ: 18% ïî êâîòàì
è îêîëî 40% âíåêâîòíîé ñâèíèíû
ïî èìïîðòó ê íàì ïîñòóïàåò èç
ýòîé ñòðàíû. Àêòèâèçèðîâàëàñü è
ðàáîòà Ðîññåëüõîçíàäçîðà ïî îáåñ-
ïå÷åíèþ áåçîïàñíîñòè èìïîðòè-
ðóåìîé ïðîäóêöèè è æèâûõ ñâè-
íåé: áûë çàïðåùåí ââîç íà
òàìîæåííóþ òåððèòîðèþ ÒÑ ìÿñà,
ñîäåðæàùåãî ðàêòîïàìèí, è æè-
âîòíûõ èç ñòðàí ÅÑ, íåáëàãîïðè-
ÿòíûõ â ýïèçîîòè÷åñêîì ïëàíå.
Ýòè ìåðû, à òàêæå ñíèæåíèå ïðî-
èçâîäñòâà â ËÏÕ è ïðåêðàòèâøèõ
ñóùåñòâîâàíèå íåáîëüøèõ êîìïà-
íèÿõ, ïîçâîëèëè ñóùåñòâåííî
îãðàíè÷èòü èìïîðòíóþ ñîñòàâëÿþ-
ùóþ â ðåñóðñàõ ìÿñíîãî ðûíêà
Ðîññèè, à öåíû íà æèâûõ ñâèíåé

Рисунок 9.
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ïîñëå íåñêîëüêèõ ìåñÿöåâ ïàäåíèÿ
ïîäíÿëèñü â ìàå íà 10–15%. Ïîëó-
òóøè òàêæå ïðèáàâèëè â öåíå ñ 80
ðóáëåé â íà÷àëå àïðåëÿ äî 98 ðóá-
ëåé â òðåòüåé äåêàäå èþíÿ.

Ê ñîæàëåíèþ, ýòà òåíäåíöèÿ
åù¸ íå äà¸ò ïîâîäîâ äëÿ ÷ðåçìåð-
íîãî îïòèìèçìà. Âî-ïåðâûõ, âîç-
âðàòà ê ïðåæíèì óðîâíÿì öåí óæå
íå áóäåò, âî-âòîðûõ, äàæå íîâûå
öåíîâûå ïîçèöèè óäåðæàòü áóäåò
òðóäíî èç-çà äàâëåíèÿ òåõ äîïîë-
íèòåëüíûõ ðåñóðñîâ, êîòîðûå ïî-
ñòóïàþò íà ðûíîê ñ íîâûõ èíäó-
ñòðèàëüíûõ ïðåäïðèÿòèé è áóäóò
ïîñòóïàòü â òåêóùåì è ñëåäóþùåì
ãîäàõ. Âî âòîðîé ïîëîâèíå ãîäà
áóäåò àêòèâèçèðîâàòüñÿ êâîòèðóå-
ìûé èìïîðò, ïîñêîëüêó äëÿ èì-
ïîðò¸ðîâ îí ÿâëÿåòñÿ îñíîâîé ïî-
ëó÷åíèÿ êâîò íà áóäóùèé ãîä. 

Åù¸ 2-3 ãîäà íàçàä âñå ýêñ-
ïåðòû ñõîäèëèñü âî ìíåíèè, ÷òî
ãëàâíîå — íàñûòèòü ðûíîê ñâèíè-
íîé, íàðàñòèòü ïðîèçâîäñòâî
ñûðüÿ; ñåãîäíÿ áåç ïîâûøåíèÿ âû-
õîäà ìûøå÷íîé ìàññû, áåç íîâîé
ãåíåòèêè è íîâûõ òåõíîëîãèé ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè, áåç îðèåíòà-
öèè íà ïðîìûøëåííûé ñïðîñ,
ëþáàÿ êîìïàíèÿ áóäåò ïðîèãðû-
âàòü êîíêóðåíöèþ èìïîðòíîé
ïðîäóêöèè. Ñîþç ñâèíîâîäîâ ïðî-
â¸ë èññëåäîâàíèå ïðîáëåì îáåñ-
ïå÷åíèÿ ñûðü¸ì êðóïíåéøèõ ïîêó-
ïàòåëåé ìÿñíîãî ñûðüÿ äëÿ åãî
äàëüíåéøåé ïåðåðàáîòêè â êîëáàñ-
íûå èçäåëèÿ. Áûë ñäåëàí ñðàâíè-

òåëüíûé àíàëèç âûõîäà ñâèíèíû íà
êîñòè ïðè ðàçäåëêå â ñòðàíàõ Åâ-
ðîïû è â Ðîññèè, (òàáë. 2). Ðàç-
íèöà â âûõîäå ñîñòàâëÿåò 5-7 ðóá-
ëåé íà êèëîãðàìì. Åù¸ ñåìü ëåò
íàçàä, äî íà÷àëà ìàññîâîãî èñïîëü-
çîâàíèÿ íîâîé ãåíåòèêè, ðàçíèöà
ñîñòàâëÿëà 14-15 ðóáëåé íà êèëî-
ãðàìì, íî ñåãîäíÿ ïîòåðÿ íà âû-
õîäå äàæå ïÿòè ðóáëåé – ñåðüåçíûé
óäàð ïî êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè.

Êîìôîðòíîå ñóùåñòâîâàíèå
áîëüøèíñòâà ïðåäïðèÿòèé áóäåò
íåâîçìîæíî åù¸ è ïî ïðè÷èíå íå-
ñîîòâåòñòâèÿ àññîðòèìåíòà ñûðüÿ
êîíúþíêòóðå ðûíêà. Ïåðåðàáàòû-
âàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ ñåãîäíÿ
èìåþò ïîòðåáíîñòü â ðàçäåëêå:
îêîðîê íà êîñòè è áåñêîñòíûé, ëî-
ïàòêà, ãðóäèíêà íà êîñòè è áåñ-
êîñòíàÿ, êàðáîíàä, øåéêà, øïèê

õðåáòîâûé, áîêîâîé, øêóðêà, ùå-
êîâèíà. Íî îòå÷åñòâåííûå ïîñòàâ-
ùèêè â ìàññå ñâîåé óïîðíî ïðåä-
ëàãàþò ñâèíèíó â âèäå ïîëóòóø è
ïîýòîìó óïóñêàþò äîïîëíèòåëüíóþ
ïðèáûëü. Ýòîò ôàêò ñâèäåòåëü-
ñòâóåò î ìíîãîãðàííîñòè ïðî-
áëåìû êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè
îòå÷åñòâåííîãî ñâèíîâîäñòâà è
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè: ðåøå-
íèå å¸ ëåæèò íå òîëüêî â ïëîñêîñòè
áþäæåòíîãî ôèíàíñèðîâàíèÿ è
ïîëèòè÷åñêèõ ðåøåíèé âëàñòè, íî
è â ñôåðå ìàðêåòèíãîâîé ïîëèòèêè
îòäåëüíûõ ïðåäïðèÿòèé, êà÷åñòâà
èõ óïðàâëåí÷åñêèõ ðåøåíèé.

Контакты:
Юрий Иванович Ковалев
+7 (495) 690-6985
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Ê òàêèì èíãðåäèåíòàì, óëó÷-
øàþùèì çäîðîâüå ÷åëîâåêà, íàðÿäó
ñ âèòàìèíàìè, ïèùåâûìè âîëîê-
íàìè, ëèïèäàìè, îòíîñÿò ìèíå-
ðàëüíûå âåùåñòâà, äåôèöèò êîòî-
ðûõ ðåàëüíî ðàñïðîñòðàíåí  [2, 3].

Ñâèíèíà îòíîñèòñÿ ê öåííûì
ïèùåâûì ïðîäóêòàì, ò.ê. îáëàäàåò
âûñîêîé ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòüþ – ñîäåðæèò áîëüøîå êî-
ëè÷åñòâî ïîëíîöåííûõ áåëêîâ, íå-
çàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò, íåíàñû-
ùåííûõ æèðíûõ êèñëîò, âèòàìè-
íîâ, ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ, íåîáõî-
äèìûõ â ïèòàíèè äåòåé, íà÷èíàÿ ñ
6-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà [4]. Îäíèì
èç ñïîñîáîâ ïîëó÷åíèÿ ñâèíèíû
âûñîêîãî êà÷åñòâà, îáåñïå÷èâàþ-
ùåé ÷åëîâåêà íåîáõîäèìûìè ìèê-
ðîýëåìåíòàìè, ÿâëÿåòñÿ ïðèæèç-
íåííàÿ áèîêîððåêöèÿ õèìè÷åñêîãî
ñîñòàâà ìÿñà ïóòåì îïòèìèçàöèè è
ðàöèîíàëèçàöèè ðàöèîíîâ êîðìëå-
íèÿ æèâîòíûõ [5, 6].

Îðãàíèçàöèÿ ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêòîâ äåòñêîãî è ôóíêöèî-
íàëüíîãî ïèòàíèÿ, êîòîðûå ìîãóò
áûòü îòíåñåíû ê îðãàíè÷åñêèì
ïðîäóêòàì, ïðåäóñìàòðèâàåò èñ-
ïîëüçîâàíèå áåçîïàñíîãî ñûðüÿ
âûñîêîé ïèùåâîé öåííîñòè. Ïîëó-
÷èòü òàêîå ñûðü¸ ìîæíî òîëüêî ïðè
óñëîâèè îáåñïå÷åíèÿ æèâîòíûõ
ïîëíîöåííûì ðàöèîíîì è ñîáëþ-
äåíèÿ òðåáóåìûõ óñëîâèé èõ ñîäåð-
æàíèÿ, ïîçâîëÿþùèõ îáõîäèòüñÿ
áåç êîðìîâûõ àíòèáèîòèêîâ, ëå-
êàðñòâåííûõ, õèìè÷åñêèõ è àíàëî-
ãè÷íûõ ñòèìóëÿòîðîâ ðîñòà [7].

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðîáèîòèêè
ñòàíîâÿòñÿ âàæíûì êîìïîíåíòîì
ñîâðåìåííîãî ðàöèîíàëüíîãî êîð-
ìëåíèÿ. Â ñîâîêóïíîñòè äåéñòâèå
ïðîáèîòèêîâ âåäåò ê âûñîêîé ïðî-
äóêòèâíîñòè è óëó÷øåíèþ êà÷åñòâà
ïîëó÷àåìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ. Ïðè-
ìåíåíèå ïðîáèîòèêîâ îñîáåííî
àêòóàëüíî â óñëîâèÿõ Ñåâåðî-Êàâ-

êàçñêîãî ðåãèîíà. Çäåñü ïðè õðà-
íåíèè íà ñêëàäàõ îò 30 äî 50% êîð-
ìîâ ïîðàæàþòñÿ ãðèáíîé ìèêðî-
ôëîðîé, êîòîðàÿ ìîæåò âûçûâàòü
ìèêîòè÷åñêèå çàáîëåâàíèÿ è
îòðàâëåíèÿ æèâîòíûõ [8, 9].

Â ñîâðåìåííîì æèâîòíîâîä-
ñòâå âîñòðåáîâàíû ïðîáèîòèêè
íîâîãî ïîêîëåíèÿ, â ñîñòàâ êîòî-
ðûõ âõîäÿò íóòðèöåâòèêè, óñèëè-
âàþùèå èõ ýôôåêò: ñîðáåíòû, èì-
ìóíîìîäóëÿòîðû, íóòðèåíòû è
äðóãèå. Îáîãàùåíèå ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ ìèíåðàëüíûìè âåùåñòâàìè
ïîñðåäñòâîì äîáàâëåíèÿ èõ â
êîðìà äëÿ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
æèâîòíûõ – çàäà÷à, êîòîðóþ óñ-
ïåøíî ðåøàþò âî ìíîãèõ ñòðàíàõ.

Â ñâÿçè ñ âûøåèçëîæåííûì,
àêòóàëüíîé çàäà÷åé ÿâëÿåòñÿ ðàçðà-
áîòêà òåõíîëîãèè îòêîðìà ñâèíåé
ñ èñïîëüçîâàíèåì ðàöèîíîâ, îáî-
ãàùåííûõ êîìïëåêñíûìè íóòðè-
öåâòèêàìè íà îñíîâå çàêâàñêè ëàê-
òîáàêòåðèé ñ ìèêðîýëåìåíòàìè
éîäîì è ñåëåíîì äëÿ ïðèæèçíåí-
íîãî îáîãàùåíèÿ èìè ìÿñà, ñóá-
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Рисунок 1. Динамика прироста живой массы свиней

Таблица 1. Схема опыта (n=80)
Группы Характеристика кормления

1 Основной рацион (ОР)
2 ОР + КМЗ
3 ОР + КМЗ + KI + Na2 Se O3
4 ОР + Na2 Se O3 + KI
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ïðîäóêòîâ è ïîëó÷åíèÿ ìÿñíîãî
ñûðüÿ óëó÷øåííîãî êà÷åñòâà äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ äåòñêîãî
è ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ.

Êîìïëåêñíûå íóòðèöåâòèêè
áûëè ðàçðàáîòàíû íà îñíîâå ëàê-
òîáàêòåðèé, âûäåëåííûõ èç êèøå÷-
íèêà ñâèíåé ïîðîäû ÑÌ-1. Éîä è
ñåëåí áûëè ïîäîáðàíû â ôîðìàõ
éîäèäà êàëèÿ (KI) è ñåëåíèòà íàò-
ðèÿ (Na2SeO3). Êîëè÷åñòâî âíî-
ñèìûõ éîäà è ñåëåíà â ðàöèîíû
óñòàíàâëèâàëîñü â çàâèñèìîñòè îò
ñîäåðæàíèÿ èõ â êîìáèêîðìàõ ðàñ-
÷åòíûì ìåòîäîì. Ñîäåðæàíèå
ìèêðîýëåìåíòîâ â êîðìå ïîñëå èõ
äîòàöèè: éîäà – 0,35 ìã/êã; ñåëåíà
– 0,2 ìã/êã. Â ýêñïåðèìåíòàõ in
vitro áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî ñî-
âìåñòíîå îáîãàùåíèå ñåëåíèòîì
íàòðèÿ è éîäèäîì êàëèÿ äåéñòâóåò
óãíåòàþùå íà ëàêòîáàêòåðèè è
ïðèâîäèò ê ðåçêîìó ñíèæåíèþ
òèòðà ìîëî÷íîêèñëûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ â ïðåïàðàòå è â äàëüíåé-
øåì ê ïîëíîìó åãî èñ÷åçíîâåíèþ.
Ïîýòîìó äëÿ îáîãàùåíèÿ ðàöèî-
íîâ ñâèíåé éîäîì è ñåëåíîì áûë
ðàçðàáîòàí ñïîñîá âíåñåíèÿ ìèê-
ðîýëåìåíòîâ â êîðìà. Ïðåïàðàòû
ââîäèëè â ðàöèîí ñâèíåé ïîïåðå-
ìåííî: îäíó íåäåëþ æèâîòíûå ïî-
ëó÷àëè íóòðèöåâòèê ñ ñåëåíîì,
äðóãóþ – ñ éîäîì. Âî èçáåæàíèå
âîçìîæíîé ïåðåäîçèðîâêè ñåëå-
íîì, êîðìëåíèå ñâèíåé ïðåïàðà-
òàìè îáîèõ âàðèàíòîâ îñóùåñòâ-
ëÿëè ÷åðåç ñóòêè. Äîçà êîìïëåêñ-
íîãî íóòðèöåâòèêà ê îñíîâíîìó
ðàöèîíó ñîñòàâëÿëà 10 ìë íà 1 ãî-
ëîâó â äåíü. Äîáàâëåíèå çàêâàñêè
îñóùåñòâëÿëè ïîñëå ðàçäà÷è ñóõîãî
êîìáèêîðìà â êîðìóøêè, ïðè ýòîì
çàêâàñêó, ïðåäâàðèòåëüíî ðàçâåäåí-
íóþ âîäîé â êîëè÷åñòâå 1,5–2 ë,
ðàñïûëÿëè íàä êîðìîì.

Îòðàáîòêó òåõíîëîãèè ïðîâî-
äèëè â õîäå íàó÷íî-õîçÿéñòâåííûõ
îïûòîâ íà ñâèíüÿõ ïîðîäû ÑÌ-1

â âîçðàñòå 3−4 ìåñÿöåâ â æèâîò-
íîâîä÷åñêèõ õîçÿéñòâàõ Êðàñíî-
äàðñêîãî êðàÿ. Ñ öåëüþ ñðàâíåíèÿ
ýôôåêòèâíîñòè äîáàâêè ìèêðî-
ýëåìåíòîâ éîäà è ñåëåíà, âõîäÿùèõ
â ñîñòàâ êèñëîìîëî÷íîé çàêâàñêè
(ÊÌÇ), è ýòèõ æå ýëåìåíòîâ áåç
çàêâàñêè â ðàöèîíàõ ñâèíåé íà îò-
êîðìå è èçó÷åíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà îò
ýòèõ æèâîòíûõ áûë ïðîâåäåí ýêñ-
ïåðèìåíò ïî ñõåìå, ïðåäñòàâëåí-
íîé â òàáëèöå 1.

Â îòíîøåíèè ñðåäíåñóòî÷íîãî
ïðèðîñòà æèâîé ìàññû â îïûòå
âûäåëÿëàñü 3-ÿ ãðóïïà, ïðèðîñò â
êîòîðîé çà âåñü ïåðèîä îïûòà ñî-
ñòàâèë 109,5%. Ýòî âûøå, ÷åì â
êîíòðîëüíîé íà 9,5% è ÷åì â 4-é
îïûòíîé ãðóïïå – íà 0,8% (ðèñ. 1).

Èçó÷åíèå ñîñòîÿíèÿ êèøå÷-
íîãî ìèêðîáèîöåíîçà â ðàçëè÷íûå
ïåðèîäû ýêñïåðèìåíòà ïîêàçàëî,
÷òî ó ñâèíåé 3-é ãðóïïû êîëè÷å-
ñòâî ýíòåðîáàêòåðèé, ñòàôèëîêîê-
êîâ, êëîñòðèäèé, ýíòåðîêîêêîâ,
ìèêðîñêîïè÷åñêèõ ãðèáîâ â ñîäåð-
æèìîì êèøå÷íèêà áûëî ìåíüøå
ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëåì, à òàêæå
äðóãèìè îïûòíûìè ãðóïïàìè.
Ïðè ýòîì êîëè÷åñòâî ëàêòîáàêòå-
ðèé ó ñâèíåé òðåòüåé ãðóïïû ê
êîíöó îïûòà óâåëè÷èëîñü ïî÷òè íà
äâà ïîðÿäêà, òîãäà êàê óâåëè÷åíèå
èõ êîëè÷åñòâà â ÷åòâåðòîé îïûò-
íîé ãðóïïå, æèâîòíûå â êîòîðîé
íå ïîëó÷àëè äîáàâêó çàêâàñêè,

áûëî íåçíà÷èòåëüíûì. Êîëè÷åñòâî
ëàêòîáàêòåðèé â 3-é ãðóïïå óâå-
ëè÷èëîñü ê êîíöó îïûòà îòíîñè-
òåëüíî êîíòðîëüíîé íà 22,4%.

Â 3-é ãðóïïå òîëùèíà øïèêà íà
òóøå êîððåëèðîâàëà ñ âûõîäîì
ìÿñà. Ïî âûõîäó ìÿñà 3-ÿ ãðóïïà
ïðåâçîøëà 4-þ íà 4,3%; îòíîñè-
òåëüíî êîíòðîëÿ ðàçíèöà ñîñòàâèëà
4,9%. Íàáëþäàëîñü ñíèæåíèå òîë-
ùèíû øïèêà â îáëàñòè 6-7
ãðóäíîãî ïîçâîíêà â 3-é ãðóïïå ïî
ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíîé íà
0,21 ñì èëè 7,7%; ïî ñðàâíåíèþ ñ
4-é ãðóïïîé òîëùèíà øïèêà ñíè-
çèëàñü íà 0,53 ñì èëè 17,4% (òàá-
ëèöà 2). Ñíèæåíèå òîëùèíû
øïèêà ãîâîðèò îá óëó÷øåíèè êà-
÷åñòâà òóø ñâèíåé.

Ïðè îöåíêå ôèçèêî-õèìè÷å-
ñêèõ ñâîéñòâ ìÿñà áûëà îáíàðó-
æåíà òåíäåíöèÿ óâåëè÷åíèÿ êîëè-
÷åñòâà æèðà â äëèííåéøåé ìûøöå
ó ñâèíåé 4-é ãðóïïû, ïîëó÷àâøèõ
ê îñíîâíîìó ðàöèîíó ñåëåíèò íàò-
ðèÿ è éîäèä êàëèÿ, íå âêëþ÷åííûå
â ñîñòàâ çàêâàñêè (òàáëèöà 3).

Óðîâíè ñîäåðæàíèÿ òîêñè÷íûõ
ýëåìåíòîâ êàäìèÿ è ñâèíöà â ìÿñå
áûëè çíà÷èòåëüíî íèæå ïðåäåëüíî
äîïóñòèìûõ è ñîîòâåòñòâîâàëè
ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01 äëÿ äåòåé
â âîçðàñòå îò 6 ìåñÿöåâ äî 3-õ ëåò.
Ïðè ýòîì îòìå÷åíî, ÷òî äîáàâëå-
íèå éîäà è ñåëåíà ñ çàêâàñêîé è áåç
íå¸ â ðàöèîí ñïîñîáñòâîâàëî ñíè-
æåíèþ óðîâíåé òîêñè÷íûõ ýëå-
ìåíòîâ â ñâèíèíå: ñâèíöà – íà
50,8%; êàäìèÿ â ìÿñå ñ éîäîì è ñå-
ëåíîì ñ çàêâàñêîé – íà 77,8% è
ñâèíèíå, îáîãàùåííîé íåîðãàíè-
÷åñêèìè ôîðìàìè ìèêðîýëåìåí-
òîâ íà 55,6%.

Ïî âñåì ïîêàçàòåëÿì, â òîì
÷èñëå ïî ñîäåðæàíèþ òîêñè÷íûõ
ýëåìåíòîâ, ïèùåâîé öåííîñòè,  ñâè-
íèíà, ïîëó÷åííàÿ ïî ðàçðàáîòàííîé
òåõíîëîãèè, ñîîòâåòñòâîâàëà òðåáî-
âàíèÿì íàöèîíàëüíîãî ñòàíäàðòà
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Таблица 2. Морфологический состав туш

Показатели Группы
1 2 3 4

Предубойная живая масса, кг 103,0±3,3 105,7 ±4,0 103,9 ± 3,5 104,1 ± 3,0
Выход мяса, % 60,0 ± 1,2 64,2 ± 2,0 64,9 ± 1,7 60,6 ± 2,2
Выход жира, % 27,6 ± 0,5 23,1 ± 0,1 22,9 ± 0,2 26,2 ± 1,0
Выход костей, % 11,3±0,09 11,6 ± 0,1 11,8 ± 0,1 12,0 ± 0,3
Толщина шпика над остистыми
отростками между 6-7 грудными
позвонками, см

2,73±0,2 2,85 ± 0,1 2,52 ± 0,2 3,05 ± 0,2

Площадь мышечного глазка, см2 39,17±2,5 41,20±3,2 40,58 ± 4,2 39,0 ± 3,5

Таблица 3. Физико-химические показатели длиннейшей мышцы

Параметры Группы
1 2 3 4

Влагоудерживающая способность, % 56,48±0,02 55,47±0,01 52,30±3,0 52,90±0,1
Цвет, Еx1000 81,17±1,78 83,50±0,37 82,0±1,15 82,33±0,99
pH 5,67±0,025 5,50±0,1 5,71±0,03 5,54±0,1
Белок, % 23,41±1,24 23,47±1,27 23,63±0,79 23,47±0,61
Жир, % 1,36±0,03 1,20±0,02 1,20±0,07 1,81±0,07
Зола, % 0,99±0,03 1,0 ±0,03 1,08±0,02 1,13±0,03
Влага, % 73,34±0,64 73,44±0,03 73,40±0,59 72,72±1,1



ÃÎÑÒ Ð 54048-2010 íà ñâèíèíó
äëÿ ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Óñòàíîâëåíà âûñîêàÿ ñòåïåíü
óäîâëåòâîðåíèÿ ôèçèîëîãè÷åñêîé
ïîòðåáíîñòè âçðîñëîãî íàñåëåíèÿ â
éîäå è ñåëåíå îïûòíîé ñâèíèíîé è
ñóáïðîäóêòàìè (òàáëèöà 4), ÷òî
ïîçâîëÿåò îòíåñòè åå òàêæå ê
ãðóïïå ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóêòîâ.

Èññëåäîâàíèÿìè îáðàçöîâ
ìÿñà, ïîäâåðãíóòîãî âàðêå â òå÷å-
íèå 30 ìèíóò, óñòàíîâëåíû ïîòåðè
éîäà íà óðîâíå 45-50%, ñåëåíà 42-
46%. Äàæå ñ ó÷åòîì ïîòåðü ïðè
òåïëîâîé îáðàáîòêå òàêîå ìÿñî ñî-
îòâåòñòâóåò òðåáîâàíèÿì ê ôóíê-
öèîíàëüíûì ïðîäóêòàì.

Îöåíêà áèîëîãè÷åñêîé áåç-
îïàñíîñòè, âûïîëíåííàÿ íà ëàáî-
ðàòîðíûõ êðûñÿòàõ-îòúåìûøàõ â
òå÷åíèå 28 äíåé ïîêàçàëà, ÷òî äî-
ñòîâåðíûõ ðàçëè÷èé ïî ïîêàçàòå-
ëÿì õðîíè÷åñêîé èíòîêñèêàöèè è
ìàññå âíóòðåííèõ îðãàíîâ (ïîñëå
óáîÿ ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ)
ìåæäó ãðóïïàìè êðûñ, ïîëó÷àâøèõ
îïûòíûå è êîíòðîëüíûå îáðàçöû
ìÿñà, îòìå÷åíî íå áûëî. Â ãåìàòî-
ëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëÿõ ó êðûñ,
ïîëó÷àâøèõ ìÿñî ñ ìèêðîýëåìåí-
òàìè è ÊÌÇ ïî ñðàâíåíèþ ñ êðû-
ñàìè, ïîëó÷àâøèìè íåîáîãàùåí-
íîå ìÿñî, íàáëþäàëîñü ïîâûøåíèå
óðîâíåé ýðèòðîöèòîâ, ãåìîãëî-

áèíà, ãåìàòîêðèòà è æåëåçà. Äàí-
íûå ïîêàçàòåëè ïîçâîëÿþò ñóäèòü
îá èíòåíñèôèêàöèè êèñëîðîäíîãî
îáìåíà â òêàíÿõ, ñíèæåíèè ÷èñëà
ëèìôîöèòîâ, ÷òî ìîæåò ãîâîðèòü
î ìåíüøåé íàïðÿæåííîñòè íåñïå-
öèôè÷åñêîãî êëåòî÷íîãî èììóíè-
òåòà; à òàêæå ïîâûøåíèå óðîâíÿ
îáùåãî áåëêà çà ñ÷åò àëüáóìèíîâ
(ñâèäåòåëüñòâî î ñòèìóëèðîâàíèè
áåëêîâîãî îáìåíà); óâåëè÷åíèå êî-
ëè÷åñòâà êàëüöèÿ; ñóùåñòâåííîå
ïîíèæåíèå óðîâíåé õîëåñòåðèíà è
òðèãëèöåðèäîâ.

Íà îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ ïðî-
âåäåííûõ êîìïëåêñíûõ èññëåäîâà-
íèé ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ êîðì-
ëåíèÿ ñâèíåé ïðè èõ âûðàùèâàíèè
è îòêîðìå, îáåñïå÷èâàþùàÿ ïîëó-
÷åíèå ñâèíèíû äëÿ ôóíêöèîíàëü-
íûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Òåõíîëî-
ãèÿ ïðåäóñìàòðèâàåò îáîãàùåíèå
ðàöèîíîâ êîìïëåêñíûìè íóòðè-
öåâòèêàìè ñ éîäîì è ñåëåíîì. Íå-
îòúåìëåìîé ÷àñòüþ ðàçðàáîòàííîé
òåõíîëîãèè ÿâëÿþòñÿ âåòåðèíàð-
íûå, çîîòåõíè÷åñêèå ìåðîïðèÿòèÿ
è òðåáîâàíèÿ ê ïðåäåëüíî äîïó-
ñòèìûì êîíöåíòðàöèÿì òîêñè÷íûõ
âåùåñòâ â ïî÷âå, êîðìàõ è âîäå.
Ìîëîäíÿê, îòáèðàåìûé äëÿ îò-
êîðìà, äîëæåí ïîñòóïàòü ñ òåððè-
òîðèé, áëàãîïîëó÷íûõ ïî çîîíîç-
íûì çàáîëåâàíèÿì, èç õîçÿéñòâ, â

êîòîðûõ æèâîòíûå ñîäåðæàòñÿ
ïðè ñòðîãîì ñîáëþäåíèè âåòåðè-
íàðíî-çîîòåõíè÷åñêèõ ïðàâèë.

Ðàçðàáîòàííàÿ òåõíîëîãèÿ âêëþ-
÷åíà â ñîñòàâ ðåêîìåíäàöèé ïî ðà-
öèîíàì êîðìëåíèÿ ñâèíåé äëÿ ïî-
ëó÷åíèÿ ñâèíèíû âûñîêîãî êà÷å-
ñòâà «Ïðèìåíåíèå ïðîáèîòè÷åñêèõ
êèñëîìîëî÷íûõ çàêâàñîê â êîðìëå-
íèè ñâèíåé äëÿ ïðîôèëàêòèêè çà-
áîëåâàíèé è ïîâûøåíèÿ êà÷åñòâà
ìÿñíîãî ñûðüÿ», óòâåðæäåííûõ Äå-
ïàðòàìåíòîì ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è
ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííî-
ñòè Êðàñíîäàðñêîãî êðàÿ.

Ðàñ÷åò ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåê-
òèâíîñòè ïî äàííûì, ïîëó÷åííûì
â õîäå íàó÷íî-õîçÿéñòâåííûõ îïû-
òîâ, ïîêàçàë óâåëè÷åíèå óñëîâíîé
ïðèáûëè îò ðåàëèçàöèè îäíîé ñâè-
íîé òóøè íà 790 ðóáëåé. 

Â íàøåé ñòðàíå â ïîñëåäíèå
ãîäû îòìå÷àåòñÿ ïîëîæèòåëüíàÿ
äèíàìèêà ïîãîëîâüÿ ñâèíåé. Ãîñó-
äàðñòâåííûå ìåðû ïîääåðæêè ñâè-
íîâîäñòâà äàþò ïîëîæèòåëüíûé
ýôôåêò è ðåñóðñû ðûíêà ñâèíèíû
ïîñòîÿííî óâåëè÷èâàþòñÿ çà ñ÷¸ò
âíóòðåííåãî ïðîèçâîäñòâà [10]. Â
ñâÿçè ñ ýòèì õî÷åòñÿ îáðàòèòü ïðè-
ñòàëüíîå âíèìàíèå æèâîòíîâîäîâ
íà ïåðñïåêòèâíûå, ýêîíîìè÷åñêè
îïðàâäàííûå òåõíîëîãèè âûðàùè-
âàíèÿ è îòêîðìà ñâèíåé äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ Äîêòðèíîé ïðîäîâîëü-
ñòâåííîé áåçîïàñíîñòè ÐÔ îáú¸ì
èõ ïðîèçâîäñòâà âîçðàñòàåò è áóäåò
âîçðàñòàòü â áëèæàéøåå âðåìÿ.

Таблица 4. Удовлетворение суточной физиологической потребности
взрослого населения  за счет  100 г свинины

Показатели Степень удовлетворения в
селене йоде

Физиологическая потребность, мкг в сутки Муж. Жен. Жен.
70 55 150

от контрольной
группы свиней

печень, % 18.6 23.6 6
сердце, % 22.1 28.2 1.3
мясо, % 10.3 13.1 2.6

от опытной группы
свиней

печень, % 52.4 66.7 13.1
сердце, % 56.6 72 2.3
мясо, % 40 50.9 50
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Ãëîáàëüíîñòü çàòðîíóòîé ïðî-
áëåìû ïîä÷åðêèâàåòñÿ ñòàòèñòè÷å-
ñêèìè äàííûìè: òàê çàáîëåâàå-
ìîñòü ìîëîäíÿêà â Ðîññèè
ñîñòàâëÿåò îêîëî 60% îò âñåãî ïî-
ãîëîâüÿ, ñìåðòíîñòü — äî 30%; â
Ãåðìàíèè è Ôðàíöèè – 75% ñëó-
÷àåâ îò âñåõ çàáîëåâàíèé íîâî-
ðîæäåííûõ, ïàäåæ äîñòèãàåò 75%;
â ÑØÀ äèàãíîñòèðóþò ïðèìåðíî
65–85% ïîãîëîâüÿ; â Þãîñëàâèè
çàáîëåâàåìîñòü ïîðîñÿò-ñîñóíîâ â
ïåðâûå äíè æèçíè äîõîäèò äî 50%.

Äëÿ ëå÷åíèÿ òàêèõ çàáîëåâàíèé
ïðèìåíÿþò ðàçëè÷íûå âåòåðèíàð-
íûå ïðåïàðàòû, â îñíîâíîì àíòè-
ìèêðîáíîé íàïðàâëåííîñòè, íî
ïðè äëèòåëüíîì è íåðàöèîíàëüíîì
èõ èñïîëüçîâàíèè îñëàáëÿåòñÿ èì-
ìóíèòåò ê ãðèáêîâîé è ñòàôèëî-
êîêêîâîé èíôåêöèÿì, ÷òî ïðèâî-
äèò ê òÿæåëûì îñëîæíåíèÿì è
âîçíèêíîâåíèþ äèñáàêòåðèîçà, â
îðãàíèçìå íàðóøàþòñÿ ïðîöåññû
ïèùåâàðåíèÿ è îáìåíà âåùåñòâ,
ñíèæàåòñÿ ïðèðîñò æèâîé ìàññû
è, êàê ñëåäñòâèå, óõóäøàåòñÿ êà÷å-
ñòâî ìÿñà [2, 3].

Â ñâÿçè ñ ýòèì áîëüøîå êîëè-
÷åñòâî èññëåäîâàíèé ïðîâîäèòñÿ â
îáëàñòè ïðîôèëàêòèêè è ëå÷åíèÿ
äàííûõ çàáîëåâàíèé òêàíåâûìè
ïðåïàðàòàìè [2, 4]. Òàêèå ïðåïà-
ðàòû îáëàäàþò âûñîêîé ýôôåê-
òèâíîñòüþ, ïîçâîëÿþò îñóùåñòâèòü
èíäèâèäóàëüíûé ïîäõîä, ê ïðåïà-

ðàòàì ýòîé ãðóïïû îòñóòñòâóþò
ïðèâûêàíèå è ýôôåêò îòìåíû.
Òåõíîëîãèÿ ïåðåðàáîòêè ñûðüÿ
ïðåäóñìàòðèâàåò íå òîëüêî ñîõðà-
íåíèå àêòèâíîñòè äåéñòâóþùèõ
íà÷àë, êàê ïðè ñáîðå è ïåðâè÷íîé
îáðàáîòêå, íî è èçâëå÷åíèå èõ èç
ñûðüÿ ìåòîäàìè, ïîçâîëÿþùèìè
ïîëó÷èòü ïðåïàðàò â áîëåå èëè
ìåíåå î÷èùåííîì îò ïðèìåñåé
âèäå. Ýòî ïîçâîëÿåò èñêëþ÷èòü ïî-
òåíöèàëüíîå òîêñè÷åñêîå è ñåíñè-
áèëèçèðóþùåå äåéñòâèå [5].

Ïî òåõíîëîãèè ïîëó÷åíèÿ îð-
ãàíîïðåïàðàòû ìîæíî êëàññèôè-
öèðîâàòü íà ñëåäóþùèå âèäû: âû-
ñóøåííûå è èçìåëü÷åííûå îðãàíû

æèâîòíûõ; êëåòî÷íûå è ýêñòðàê-
öèîííûå ïðåïàðàòû; èíäèâèäóàëü-
íûå ëåêàðñòâåííûå âåùåñòâà, ïî-
ëó÷àåìûå ãëóáîêîé î÷èñòêîé ïðå-
ïàðàòû äëÿ ïàðåíòåðàëüíîãî ââåäå-
íèÿ. Çíà÷èòåëüíóþ äîëþ îðãàíî-
ïðåïàðàòîâ ñîñòàâëÿþò ýêñòðàê-
öèîííûå ïðåïàðàòû, ïîëó÷åííûå
ïóòåì ýêñòðàêöèè — íàñòîéêè, ýêñ-
òðàêòû æèâîòíîãî ñûðüÿ, ïðåïà-
ðàòû ãîðìîíîâ, ôåðìåíòîâ è ïð.

Â íàøåé ñòðàíå äàííûé ìåòîä
áûë øèðîêî ðàñïðîñòðàí¸í â 60–
80 ãîäû, îäíàêî â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ìåòîä ýêñòðàêöèè ïðàêòè÷åñêè íå
ïðèìåíÿåòñÿ, ÷òî, âèäèìî, ñâÿçàíî
ñ âûñîêîé ñòîèìîñòüþ ýòîé òåõíî-
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Внастоящее время проблема лечения и профилактики заболеваний
желудочно-кишечного тракта свиней актуальна ввиду увеличения

числа патологий, большой потери веса и продуктивности свиней, что
ведет к уменьшению рентабельности отрасли в целом. Отмечено, что
около 90% новорожденных животных переболевают желудочно-кишеч-
ными болезнями, при этом основным диагнозом являются диспепсия и
гастроэнтерит [1].
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Рисунок 1. Содержание свободных аминокислот в образцах
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ëîãèè. Ïðîèçâîäñòâî ïðåïàðàòîâ
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ èç îð-
ãàíîâ, ïîëó÷åííûõ îò óáîéíûõ
æèâîòíûõ, íà íàø âçãëÿä, —
âåñüìà ïåðñïåêòèâíîå è àêòóàëü-
íîå íàïðàâëåíèå, êàê â íàó÷íîé,
òàê è â ïðàêòè÷åñêîé, äåÿòåëüíî-
ñòè. Ýòî ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî áîëü-
øèíñòâî ïðåïàðàòîâ, èñïîëüçóå-
ìûõ ïðè ëå÷åíèè ðàçëè÷íûõ
ïàòîëîãèé ïèùåâàðåíèÿ, ïðîèçâî-
äÿòñÿ èç âíóòðåííèõ îðãàíîâ æåëó-
äî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà ñåëüñêî-
õîçÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ. Ýòè
ïðîäóêòû óáîÿ ÿâëÿþòñÿ ìàëîöåí-
íûì ñûðüåì è â ïðîöåññå ïåðåðà-
áîòêè ìàëî èñïîëüçóþòñÿ.

Â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èìåíè

Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäå-
ìèè âåäåòñÿ ðàçðàáîòêà è èçó÷åíèå
òêàíåâîãî ïðåïàðàòà «Êîëèìàê»,
ïðåäñòàâëÿþùåãî ñîáîé ñïåöè-
àëüíî  ïðèãîòîâëåííûå ýêñòðàêòû
îðãàíîâ æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî
òðàêòà ñâèíåé: æåëóäêà, äâåíàäöà-
òèïåðñòíîé êèøêè è ïîäæåëóäî÷-
íîé æåëåçû. Ïîëó÷åííûå ðàíåå ðå-
çóëüòàòû èññëåäîâàíèé íà
ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ ïîêàçàëè,
÷òî ïðåïàðàò «Êîëèìàê» îáëàäàåò
âûðàæåííûìè ïðîòåêòîðíûìè è
ëå÷åáíûìè ñâîéñòâàìè ïðè ðàçâè-
òèè æåëóäî÷íî-êèøå÷íûõ ðàñ-
ñòðîéñòâ, â ÷àñòíîñòè àíòèáèîòèê-
àññîöèèðîâàííîé äèàðåè è
ãàñòðîýíòåðèòà [5].

Äàííàÿ ñòàòüÿ ïîñâÿùåíà èñ-
ñëåäîâàíèþ ïðèðîäû òêàíåâîãî
ïðåïàðàòà «Êîëèìàê» ðàçëè÷íûìè
ôèçèêî-õèìè÷åñêèìè ìåòîäàìè.

Ðàíåå áûëî ïîêàçàíî, ÷òî ïðè
èñïîëüçîâàíèè âîäíûõ ýêñòðàãåí-
òîâ â ñîñòàâå ýêñòðàêòîâ îáíàðó-
æèâàþòñÿ â îñíîâíîì âåùåñòâà
áåëêîâî-ïåïòèäíîé ïðèðîäû. Â
ñâÿçè ñ ýòèì ìîæíî ïðåäïîëî-
æèòü, ÷òî ïðè èñïîëüçîâàíèè â êà-
÷åñòâå ýêñòðàãåíòà ôèçèîëîãè÷å-
ñêîãî ðàñòâîðà èç ãîìîãåíàòà
òêàíåé æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî
òðàêòà áóäóò ýêñòðàãèðîâàíû êîì-
ïîíåíòû óêàçàííîé ïðèðîäû. Äëÿ
ïîäòâåðæäåíèÿ ýòîãî ïðåäïîëîæå-
íèÿ áûë èññëåäîâàí àìèíîêèñëîò-
íûé ñîñòàâ ýêñòðàêòîâ. Ïðîâåäåíî
îïðåäåëåíèå óðîâíÿ ñâîáîäíûõ è
ñâÿçàííûõ àìèíîêèñëîò, à òàêæå
èññëåäîâàíèå áåëêîâîãî ñîñòàâà
ýëåêòðîôîðåòè÷åñêèì ìåòîäîì.

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû
Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèÿ ÿâëÿ-

ëèñü:
— ýêñòðàêòû ïèëîðè÷åñêîãî è

ôóíäàëüíîãî îòäåëîâ æåëóäêà (îá-
ðàçåö ¹1);

— ýêñòðàêò äâåíàäöàòèïåðñò-
íîé êèøêè (îáðàçåö ¹2);

— ýêñòðàêò ïîäæåëóäî÷íîé
æåëåçû (îáðàçåö ¹3);

— êîìïëåêñíûé ïðåïàðàò «Êî-
ëèìàê» (îáðàçåö ¹4).

Îïðåäåëåíèå àìèíîêèñëîòíîãî
ñîñòàâà îáðàçöîâ âûïîëíåíî íà
àìèíîêèñëîòíîì àíàëèçàòîðå
Biotronik-IC-2000 (Ãåðìàíèÿ) â
ðåæèìå òðåõáóôåðíîãî ýëþèðîâà-
íèÿ. Äëÿ ïðåäâàðèòåëüíîãî óäàëå-
íèÿ âûñîêîìîëåêóëÿðíîé áåëêî-
âîé ôðàêöèè îáðàçöû ðàñòâîðÿëè
â 0,2 Ì ðàñòâîðå íàòðèé-öèòðàò-
íîãî áóôåðà ðÍ 2,2 è öåíòðèôó-
ãèðîâàëè ïðè 20000 îá/ìèí ïðè
5 °Ñ â òå÷åíèå 40 ìèíóò. Äëÿ îñàæ-
äåíèÿ âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ áåë-
êîâ, êðóïíûõ è ñðåäíèõ ïåïòèäîâ ê
íàäîñàäî÷íîé æèäêîñòè (îáðàçöîâ
1–4) ïðèáàâëÿëè 70% ðàñòâîð òðè-
õëîðóêñóñíîé êèñëîòû â âîäå, âû-
äåðæèâàëè ïðè êîìíàòíîé òåìïå-
ðàòóðå â òå÷åíèå 30 ìèíóò è öåí-
òðèôóãèðîâàëè ïðè 20000 îá/ìèí
ïðè 5 °Ñ â òå÷åíèå 40 ìèíóò, íàäî-
ñàäî÷íóþ æèäêîñòü õðàíèëè ïðè
òåìïåðàòóðå íå âûøå 8 °Ñ.

Ïåðåä ïðîâåäåíèåì àíàëèçà íà
ñîäåðæàíèå ñâîáîäíûõ àìèíîêèñ-
ëîò îòäåëåíèå ñðåäíèõ è áîëåå
ìåëêèõ ïåïòèäîâ íàäîñàäî÷íóþ-
æèäêîñòü ïðîïóñêàëè ÷åðåç êþâåòó
ñ ïîðèñòîé ìåìáðàíîé YM-2
(«Amicon») ñ ïðåäåëîì îòñå÷åíèÿ
2 êÄà ïîä äàâëåíèåì 5 àòì. Ïîë-
íûé àìèíîêèñëîòíûé ñîñòàâ ïðå-
ïàðàòà «Êîëèìàê» è èíäèâèäóàëü-
íûõ ýêñòðàêòîâ îïðåäåëÿëè ïîñëå
êèñëîòíîãî ãèäðîëèçà, êîòîðûé
ïðîâîäèëè â âàêóóìèðîâàííûõ çà-
ïàÿííûõ àìïóëàõ â ðàñòâîðå 6 Ì
õëîðèñòîâîäîðîäíîé êèñëîòû â
òå÷åíèå 24 ÷àñîâ ïðè (105 ± 1) °C.
Àëèêâîòó 200 ìêë êàæäîãî îáðàçöà
íàíîñèëè íà êîëîíêó àìèíîêèñ-
ëîòíîãî àíàëèçàòîðà. Ðàçäåëåíèå
àìèíîêèñëîò íà àíàëèòè÷åñêîé êî-
ëîíêå ïðîõîäèëî àâòîìàòè÷åñêè â
òðåõáóôåðíîé ñèñòåìå íàòðèé-
öèòðàòíûõ áóôåðîâ: áóôåð A –
0,18 Ì, pH 3,25; áóôåð B – 0,3 Ì,
pH 3,9 è áóôåð C – 1,6 Ì, pH
4,75. Èîíîîáìåííàÿ ñìîëà – DC-
6A (ÑØÀ). Âûñîòà ñìîëû â êî-

Рисунок 2. Содержание аминокислот в образцах №№ 1–3 и препарате «Колимак»
после кислотного гидролиза

Рисунок 3. SDS–электрофорез в 12,5 %
полиакриламидном геле

Ст. – стандарт молекулярных масс
1. Экстракт желудка
2. Экстракт двенадцатиперстной кишки
3. Экстракт поджелудочной железы
4. Комплексный препарат «Колимак»
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ëîíêå 22 ñì. Ñêîðîñòü ïîòîêà áó-
ôåðíîãî ðàñòâîðà 32 ìë/÷. Äëÿ
ðåãèñòðàöèè àìèíîêèñëîò èñïîëü-
çîâàëè ïîñòêîëîíî÷íóþ ìîäèôè-
êàöèþ ñ ïðèìåíåíèåì íèíãèäðè-
íîâîãî ðåàãåíòà. Ñêîðîñòü ïîäà÷è
íèíãèäðèíîâîãî ðåàãåíòà –
20 ìë/÷.

Àíàëèç êîìïîíåíòíîãî ñîñòàâà
ýêñòðàêòîâ âûïîëíÿëè ìåòîäîì
ýëåêòðîôîðåçà â ïîëèàêðèëàìèä-
íîì ãåëå ðàçíîé ïëîòíîñòè (12,5%
è 15%) â ïðèñóòñòâèè 0,1% ëàóðèë-
ñóëüôàòà íàòðèÿ íà ïðåäâàðè-
òåëüíî ïîäãîòîâëåííûõ îáðàçöàõ ñ
êîíöåíòðàöèåé 0,1 ìã/ìë â áó-
ôåðå äëÿ ðàçâåäåíèÿ. Â êà÷åñòâå
ñâèäåòåëåé èñïîëüçîâàëè ìàðêåð,
ñîñòîÿùèé èç äåâÿòè ñòàíäàðòîâ ñ
ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé 130, 95, 72,
55, 43, 34, 26, 17 è 10 êÄà
(ôèðìû Fermentas, Ëèòâà).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ
Ïðè èññëåäîâàíèè ñïåêòðà

ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò (ðèñ. 1) â
êîìïëåêñíîì ïðåïàðàòå «Êîëè-
ìàê» (îáðàçåö ¹4) âûÿâëåíî âû-
ñîêîå ñîäåðæàíèå ãëóòàìèíîâîé
êèñëîòû, ãëèöèíà è àñïàðàãèíîâîé
êèñëîòû (Glu – 26,2; Gly – 17,9;
Asp – 6,7 ìîëüíûõ ïðîöåíòà, ñîîò-
âåòñòâåííî), ìîæíî ïðåäïîëî-
æèòü, ÷òî ýòî âî ìíîãîì îáóñëîâ-
ëåííî èõ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì â
ýêñòðàêòå æåëóäêà (îáðàçåö ¹ 1)
– Glu – 18,6; Gly – 18,4; Asp – 6,7
ìîëüíûõ ïðîöåíòà, ñîîòâåò-
ñòâåííî. Ñòîèò îòìåòèòü ïðè-
ìåðíî ðàâíîå ñîäåðæàíèå àëàíèíà
è ëèçèíà êàê â îòäåëüíûõ ýêñòðàê-
òàõ, òàê è â ïðåïàðàòå «Êîëèìàê»
(Ala – 9,8-10,2; Lys – 6,4-8,5, ñî-
îòâåòñòâåííî).

Îòëè÷èòåëüíîé îñîáåííîñòüþ
àìèíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà êèñëîò-
íûõ ãèäðîëèçàòîâ ïðåïàðàòà «Êî-
ëèìàê» è îáðàçöîâ ¹¹ 1–3 ÿâ-
ëÿåòñÿ âûñîêîå ñîäåðæàíèå
êèñëûõ àìèíîêèñëîò, àñïàðàãèíî-
âîé è ãëóòàìèíîâîé (ðèñ. 2).

Ñîäåðæàíèå Asp â îáðàçöàõ
¹¹ 1–4 ñîñòàâëÿåò: 9,5, 8,6,
10,1 è 9,3 ìîëüíûõ ïðîöåíòà, ñî-
îòâåòñòâåííî. Ñëåäóåò îòìåòèòü,
÷òî ýòè öèôðû ôàêòè÷åñêè îòðà-
æàþò ñóììàðíîå ñîäåðæàíèå ñâî-
áîäíîé Asp è Asp, âõîäÿùåé â
ñòðóêòóðó áåëêîâ, ýêñòðàãèðîâàí-
íûõ èç îðãàíîâ ñâèíåé. Êðîìå
òîãî, ñþäà æå âêëþ÷àåòñÿ ñóììàð-
íîå ñîäåðæàíèå ñâîáîäíîãî è ñâÿ-

çàííîãî àñïàðàãèíà (Asn) ïðåâðà-
ùàþùåãîñÿ â Asp â õîäå êèñëîò-
íîãî ãèäðîëèçà.

Ñîäåðæàíèå ãëóòàìèíîâîé
êèñëîòû (Glu) â îáðàçöàõ ¹¹ 1–
4 ñîñòàâëÿåò 12,3, 12,0, 9,6 è 13,8
ìîëüíûõ ïðîöåíòà, ñîîòâåò-
ñòâåííî. Êàê è â ñëó÷àå Asp, ýòè
äàííûå îòðàæàþò ñóììàðíîå ñî-
äåðæàíèå ñâîáîäíîé Glu è Glu,
âõîäÿùåé â ñòðóêòóðó áåëêîâ. Îä-
íîâðåìåííî îíè âêëþ÷àþò ñóì-
ìàðíîå ñîäåðæàíèå ãëóòàìèíà
(Gln) ñâîáîäíîãî è âõîäÿùåãî â
ñòðóêòóðó ýêñòðàãèðîâàííûõ áåë-
êîâ è ïðåâðàùàþùåãîñÿ â Glu â
ïðîöåññå êèñëîòíîãî ãèäðîëèçà.

Òàêèì îáðàçîì, ñîäåðæàíèå â
êèñëîòíûõ ãèäðîëèçàòàõ êèñëûõ
àìèíîêèñëîò, àñïàðàãèíîâîé è ãëó-
òàìèíîâîé, îòðàæàåò ñóììàðíîå
ñîäåðæàíèå ÷åòûðåõ àìèíîêèñëîò-
íûõ îñòàòêîâ: àñïàðàãèíîâîé êèñ-
ëîòû, àñïàðàãèíà, ãëóòàìèíîâîé
êèñëîòû è ãëóòàìèíà â èññëåäóå-
ìûõ îáðàçöàõ, êàê â ñâîáîäíîì,
òàê è â ñâÿçàííîì ñîñòîÿíèè.

Ñðåäè íåéòðàëüíûõ ãèäðî-
ôèëüíûõ àìèíîêèñëîò, ãëèöèíà,
àëàíèíà, òðåîíèíà, ñåðèíà è ïðî-
ëèíà, â êèñëîòíûõ ãèäðîëèçàòàõ
îáðàçöîâ ñ 1 ïî 4 íåñêîëüêî âûøå
ñîäåðæàíèå ãëèöèíà è àëàíèíà,
ïðè÷åì èõ ñîäåðæàíèå î÷åíü íå-
çíà÷èòåëüíî ðàçëè÷àåòñÿ êàê

ìåæäó îòäåëüíûìè îáðàçöàìè, òàê
è ìåæäó ñîáîé.

Ïðè ïðîâåäåíèè ýëåêòðîôîðå-
òè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé â 12,5% ãåëå
(ðèñ. 3), ïîêàçàíî, ÷òî â êîìïëåêñ-
íîì ïðåïàðàòå «Êîëèìàê» (îáðàçåö
¹4), ïðåâàëèðóþò ñîåäèíåíèÿ ñ
ìîëåêóëÿðíûìè ìàññàìè 60 êÄà è
40 – 41 êÄà, à òàêæå è íèçêîìîëå-
êóëÿðíûå ñîåäèíåíèÿ ïðèìåðíî â
îáëàñòè 15 êÄà è 13 êÄà.

Â îáðàçöàõ ¹1 è 2 íà ýëåê-
òðîôîðåãðàììå òàêæå îáíàðó-
æåíû âûñîêîìîëåêóëÿðíûå ñîåäè-
íåíèÿ ñ ìîëåêóëÿðíûìè ìàññàìè
ïðèìåðíî 60 è 43 êÄà (îáðàçåö
¹1); 60 êÄà è 46 – 47 êÄà (îáðà-
çåö ¹2), ïîìèìî ýòîãî â îáðàçöå
¹1 âûÿâëåíû íèçêîìîëåêóëÿð-
íûå ñîåäèíåíèÿ ñ ìîëåêóëÿðíûìè
ìàññàìè îêîëî 15 è 13 êÄà. Ñòîèò
îòìåòèòü, ÷òî â ýòèõ îáðàçöàõ
÷åòêî îïðåäåëÿþòñÿ çîíû ìèíîð-
íûõ ïîëîñ â îáëàñòè îò 34 äî
28 êÄà äëÿ îáðàçöà ¹1, â îáëàñòè
îò 34 äî 28 êÄà è 15 êÄà äëÿ îá-
ðàçöà ¹2 (ðèñ. 3).

Â îáðàçöå ¹ 3 - ýêñòðàêòå ïîä-
æåëóäî÷íîé æåëåçû, îáíàðóæåíû
íå ìåíåå 4 îêðàøåííûõ çîí. Òðåê
ñîäåðæèò èíòåíñèâíóþ ðàçìûòóþ
ïîëîñó íèçêîìîëåêóëÿðíûõ ñîåäè-
íåíèé â îáëàñòè ìîëåêóëÿðíûõ ìàññ
îêîëî 10 êÄà, âîçìîæíî è áîëåå
íèçêîìîëåêóëÿðíûå ñîåäèíåíèÿ.

Рисунок 4. SDS-электрофорез в 15 % полиакриламидном геле

1- стандарт молекулярной массы для пеп-
тидов (16,95- 8,160 кДа); 
2- стандарт молекулярной массы (130 –
10кДа); 
3- экстракт пилорического и фундального
отделов желудка; 
4- экстракт двенадцатиперстной кишки; 
5- экстрак поджелудочной железы; 
6- комплексный препарат «Колимак»

1- стандарт молекулярной массы (130-
10 кДа); 
2- стандарт молекулярной массы для пеп-
тидов (16,95- 8,160 кДа);
3- комплексный препарат «Колимак»
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Äëÿ áîëåå äåòàëüíîãî àíàëèçà
ýòîé ôðàêöèè íàìè áûë ïðîâåäåí
ýëåêòðîôîðåç â êîíöåíòðèðîâàí-
íîì 15% ÏÀÀÃ, ïîçâîëÿþùåì ðàç-
äåëÿòü âåùåñòâà ñ íåâûñîêîé ìîëå-
êóëÿðíîé ìàññîé.

Òàê, â êîìïëåêñíîì ïðåïàðàòå
«Êîëèìàê» (òðåê ¹ 6 (Ðèñ. 1 À,
Á)) ÷åòêî ïðîñëåæèâàþòñÿ íå
ìåíåå äåñÿòè îêðàøåííûõ çîí ïî
âñåé äëèíå äîðîæêè îò 70 äî
10 êÄà. Ïðè ýëåêòðîôîðåòè÷å-
ñêîì èññëåäîâàíèè ýêñòðàêòà ïè-
ëîðè÷åñêîãî è ôóíäàëüíîãî îòäå-
ëîâ æåëóäêà (òðåê ¹3), â îáëàñòè
îò 70 äî 60 êÄà îáíàðóæèâàþòñÿ
äâå õîðîøî ðàçëè÷èìûå áåëêîâûå
çîíû; ÷åòêàÿ áåëêîâàÿ çîíà â îáëà-
ñòè 43 êÄà, ìèíîðíûå çîíû îáíà-
ðóæèâàþòñÿ â îáëàñòè îò 34 äî
28 êÄà, òàêæå âûÿâëåíî íå ìåíåå
äâóõ áåëêîâûõ çîí â îáëàñòè îò 17
äî 15 êÄà (Ðèñ. 4, À). Â òðåêå
¹ 4 – ýêñòðàêò äâåíàäöàòèïåðñò-
íîé êèøêè, â îáëàñòè îò 70 äî
60 êÄà îáíàðóæèâàþòñÿ äâå õî-
ðîøî ðàçëè÷èìûå áåëêîâûå çîíû;
õîðîøî âèäèìàÿ áåëêîâàÿ çîíà â
îáëàñòè 28 êÄà. Â îáëàñòè 15 êÄà
îáíàðóæèâàåòñÿ íå î÷åíü ÷åòêàÿ
ïîëîñà è íåñêîëüêî ìèíîðíûõ
ïîëîñ â îáëàñòè áîëåå íèçêèõ ìî-
ëåêóëÿðíûõ ìàññ (Ðèñ. 4, À). Â
òðåêå ¹ 5 – ýêñòðàêò ïîäæåëóäî÷-
íîé æåëåçû, îáíàðóæèâàþòñÿ äâå
áåëêîâûå çîíû â ðàéîíå îò 50 äî
45 êÄà; õîðîøî âèäèìàÿ áåëêîâàÿ
çîíà â îáëàñòè 35 êÄà. Â ðàéîíå îò
17 äî 8 êÄà îáíàðóæèâàþòñÿ íå-
ñêîëüêî áåëêîâûõ çîí.

Ýëåêòðîôîðåòè÷åñêîå ðàçäåëå-
íèå èññëåäîâàííûõ îáðàçöîâ â ïî-
ëèàêðèëàìèäíîì ãåëå ðàçëè÷íîé
êîíöåíòðàöèè, 12,5% è 15%, ïîêà-
çàëî, ÷òî âñå îíè ÿâëÿþòñÿ ìíîãî-
êîìïîíåíòíûìè ñìåñÿìè, ñîäåð-
æàùèìè áåëêè â øèðîêîì äèà-
ïàçîíå ìîëåêóëÿðíûõ ìàññ. Ïðè
ýòîì ýêñòðàêòû îðãàíîâ, âõîäÿùèõ
â æåëóäî÷íî-êèøå÷íûé òðàêò, äî-
ñòàòî÷íî èíäèâèäóàëüíû. Ýêñòðàêò

ôóíäàëüíîãî è ïèëîðè÷åñêîãî îò-
äåëîâ æåëóäêà ñîäåðæèò áåëêè â
äèàïàçîíå îò 60 äî 13 êÄà. Â ýêñ-
òðàêòå äâåíàäöàòèïåðñòíîé êèøêè
îáíàðóæåíû äâå áåëêîâûõ çîíû â
îáëàñòè 60 êÄà è 46 – 47 êÄà. Â
ýêñòðàêòå ïîäæåëóäî÷íîé æåëåçû
ïðåîáëàäàþò áîëåå íèçêîìîëåêó-
ëÿðíûå áåëêè. Â êîìïëåêñíîì ïðå-
ïàðàòå «Êîëèìàê» îáíàðóæåíû
áåëêè â îáëàñòè ìîëåêóëÿðíûõ
ìàññ îò 60 äî 10 êÄà.

Îáñóæäåíèå ðåçóëüòàòîâ 
Ïðè àíàëèçå ðåçóëüòàòîâ èñ-

ñëåäîâàíèÿ ñïåêòðà îáùèõ è ñâî-
áîäíûõ àìèíîêèñëîò îáðàçöîâ âû-
ÿâëåíî, ÷òî â êîìïëåêñíîì ïðå-
ïàðàòå «Êîëèìàê» â áîëüøåé èëè
ìåíüøåé ñòåïåíè îáíàðóæåíû âñå
àìèíîêèñëîòû, ñîäåðæàùèåñÿ â
ýêñòðàêòàõ, âõîäÿùèõ â åãî ñîñòàâ.
Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî íàèáîëåå
áëèçêèì ê ïðåïàðàòó ïî ñîäåðæà-
íèþ àìèíîêèñëîò ÿâëÿåòñÿ ýêñ-
òðàêò ïèëîðè÷åñêîãî è ôóíäàëü-
íîãî îòäåëîâ æåëóäêà. Ìîæíî
ñäåëàòü ïðåäâàðèòåëüíîå ïðåäïî-
ëîæåíèå î òîì, ÷òî âûñîêîå ñî-
äåðæàíèå â êîìïëåêñíîì ïðåïà-
ðàòå ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû,
ãëèöèíà, àñïàðàãèíîâîé êèñëîòû,
ëèçèíà è àëàíèíà ñïîñîáñòâóåò
ñòèìóëÿöèè áåëêîâîãî è âîäíî-ñî-
ëåâîãî îáìåíà, âîññòàíîâëåíèþ
ïîâðåæäåííûõ òêàíåé è ñèíòåçó
ôåðìåíòîâ æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî
òðàêòà. Îäíàêî, íà äàííîì ýòàïå
ñëîæíî ñäåëàòü îäíîçíà÷íûå âû-
âîäû î ôóíêöèîíàëüíîì çíà÷åíèè
ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò è î çàêî-
íîìåðíîñòÿõ èõ ñîäåðæàíèÿ â ðàñ-
ñìîòðåííûõ îáðàçöàõ. Ìîæíî
ïðåäïîëîæèòü, ÷òî ñâîáîäíûå
àìèíîêèñëîòû ÿâëÿþòñÿ äîñòà-
òî÷íî âàðèàáåëüíûì êîìïîíåíòîì
èññëåäóåìûõ ïðåïàðàòîâ, è èõ êî-
ëè÷åñòâåííîå ñîäåðæàíèå áóäåò
èçìåíÿòüñÿ â çàâèñèìîñòè îò
ñòðóêòóðû ïèòàíèÿ è âîçðàñòà æè-
âîòíûõ, îò êîòîðûõ îòáèðàëèñü

îáðàçöû îðãàíîâ è òêàíåé. Òðóäíî
ïðåäïîëîæèòü, ÷òî îíè âíîñÿò ñó-
ùåñòâåííûé âêëàä â ôèçèîëîãè÷å-
ñêîå äåéñòâèå èçó÷àåìîãî ïðåïà-
ðàòà, ïîìèìî èñòî÷íèêà àìèíî-
êèñëîò, íåîáõîäèìûõ â ñòðóêòóðå
ïèòàíèÿ ïîðîñÿò.

Äàííûå, ïîëó÷åííûå ìåòîäîì
ýëåêòðîôîðåçà, ïîäòâåðæäàþò âû-
ñîêóþ ãåòåðîãåííîñòü ïðàêòè÷å-
ñêè âñåõ ýêñòðàêòîâ, ïðèñóòñòâèå
âåùåñòâ â øèðîêîì äèàïàçîíå ìî-
ëåêóëÿðíûõ ìàññ. Â êîìïëåêñíîì
ïðåïàðàòå îòìå÷åíû âûñîêîìîëå-
êóëÿðíûå áåëêîâûå çîíû, âû-
ÿâëåííûå â ýêñòðàêòàõ æåëóäêà è
äâåíàäöàòèïåðñòíîé êèøêè (îò 70
äî 60 êÄà) è íèçêîìîëåêóëÿðíûå
áåëêîâûå çîíû, õàðàêòåðíûå äëÿ
äâåíàäöàòèïåðñòíîé êèøêè è ïîä-
æåëóäî÷íîé æåëåçû (îò 17 äî
10 êÄà).

Äëÿ êîìïëåêñíîãî îïèñàíèÿ
ôóíêöèîíàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ âû-
äåëåííûõ áåëêîâûõ ôðàêöèé íå-
îáõîäèìî ïðîâåäåíèå áîëåå äåòàëü-
íûõ èññëåäîâàíèé ïðîòåîìíîãî
ïðîôèëÿ îáðàçöîâ, â òîì ÷èñëå ìå-
òîäû 2D-ôîðåçà, õðîìàòîãðàôèè ñ
ïîñëåäóþùåé èäåíòèôèêàöèåé.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííîãî èñ-
ñëåäîâàíèÿ ìîæíî ñäåëàòü âûâîä î
òîì, ÷òî ïðåïàðàò «Êîëèìàê» çà
ñ÷åò óíèêàëüíîé òåõíîëîãèè ïðè-
ãîòîâëåíèÿ ñîõðàíÿåò àêòèâíûå âå-
ùåñòâà áåëêîâîé ïðèðîäû, ñîäåð-
æàùèåñÿ â ýêñòðàêòàõ âíóòðåííèõ
îðãàíîâ æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî
òðàêòà, âõîäÿùèõ â åãî ñîñòàâ.
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Íàèáîëåå äèíàìè÷íî ðàçâèâàþùàÿñÿ îòðàñëü ïè-
ùåâîé ïðîìûøëåííîñòè – ýòî ïðîèçâîäñòâî ïèùå-
âûõ èíãðåäèåíòîâ, êîëè÷åñòâî êîòîðûõ åæåãîäíî
âîçðàñòàåò, ÷òî âçàèìîñâÿçàíî ñ îáùèì ðîñòîì ðûíêà
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Îäíàêî â Ðîññèè ñëîæèëàñü òåí-
äåíöèÿ çàâèñèìîñòè îò èìïîðòà. Ïîýòîìó, ñîãëàñíî
îôèöèàëüíîìó ïåðå÷íþ êðèòè÷åñêèõ òåõíîëîãèé,
âêëþ÷àÿ áèîòåõíîëîãèè, ðàçðàáîòêà íîâûõ èíãðåäè-
åíòîâ ÿâëÿåòñÿ àêòóàëüíûì íàïðàâëåíèåì íàó÷íûõ èñ-
ñëåäîâàíèé.

Íîâèçíà äàííîé ðàáîòû îáóñëîâëåíà îòñóòñòâèåì
ýêñïåðèìåíòàëüíûõ äàííûõ î êîëëîèäíî-õèìè÷åñêèõ
ñâîéñòâàõ ôèáðèëëÿðíîãî áåëêîâîãî ñûðüÿ æèâîò-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñëîæèëàñü òåíäåíöèÿ êîì-
ïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé ñòðóêòóðíûõ áèîïîëèìåðîâ,
íàïðèìåð, ôèáðèëëÿðíûõ áåëêîâ (êîëëàãåíà, êåðà-
òèíà, ýëàñòèíà, õèòèíà, ôèáðîèíà è ò.ï.) â ðàçëè÷íûõ
îòðàñëÿõ íàóêè. Ïîýòîìó òåîðåòè÷åñêîé îñíîâîé
äàííûõ èññëåäîâàíèé ïîñëóæèëî ïðåäñòàâëåíèå î
âçàèìîäåéñòâèè âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ âåùåñòâ, â
÷àñòíîñòè, ñëîæíûõ áåëêîâ (è ïðîäóêòîâ èõ ïåðåðà-
áîòêè) ñ âîäîé – ãèäðàòàöèè, à òàêæå ïðåäñòàâëåíèå
î âëèÿíèè íà ýòîò ïðîöåññ ñëåäóþùèõ ýëåêòðîëèòîâ:
ñîëåé, êèñëîò, ùåëî÷åé.

Íàïðèìåð, íàèáîëåå èçó÷åíî íàáóõàíèå æåëàòèíà
â âîäå, êîòîðîå çàâèñèò îò òåìïåðàòóðû, äëèòåëüíî-
ñòè îáðàáîòîê, äàâëåíèÿ, ôðàêöèîííîãî ñîñòàâà [1].
Êðîìå òîãî, ðàçëè÷íûå áåëêè è ïîëèïåïòèäû ìîãóò
ñóùåñòâîâàòü â âèäå α-ñïèðàëåé, β-ñòðóêòóð (ïàðàë-
ëåëüíûå ìîëåêóëÿðíûå öåïî÷êè) è ò.ä. Â ÷àñòíîñòè,
æåëàòèí áîëüøå ñîîòâåòñòâóåò ñòðóêòóðàì ïîñëåä-
íåãî òèïà.

Îòëè÷èòåëüíàÿ ÷åðòà ãèäðîëèçà è ðàñòâîðåíèÿ

áèîïîëèìåðîâ – íàëè÷èå ñòàäèè íàáóõàíèÿ, êîòîðàÿ
ïðåäøåñòâóåò ñîáñòâåííî ðàñòâîðåíèþ.

Äëÿ áèîïîëèìåðîâ – ôèáðèëëÿðíûõ áåëêîâ êîë-
ëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ – ñâîéñòâåííî îãðàíè÷åí-
íîå íàáóõàíèå. Âçàèìîäåéñòâèå áèîïîëèìåðà ñ ðàñ-
òâîðèòåëåì – ýòî äèôôóçèîííî-êîíòðîëèðóåìûé
ïðîöåññ: ïðîíèêíîâåíèå ìîëåêóë ðàñòâîðèòåëÿ â
áèîïîëèìåðíûé ñóáñòðàò ïðèâîäèò ê ðàçðûâó ìåæ-
ìîëåêóëÿðíûõ ñâÿçåé ìåæäó öåïÿìè è ôîðìèðîâà-
íèþ íîâûõ, ñîëüâàòàöèîííûõ êîíòàêòîâ â ñèñòåìå
áèîïîëèìåð-ðàñòâîðèòåëü. Íà ýòàïå òåïëîâîé îáðà-
áîòêè ãèäðàòèðîâàííûå áåëêè ãðóïïû êîëëàãåíà
ôîðìèðóþò ñòóäíåîáðàçíûå ñèñòåìû.

Çàâèñèìîñòü ðåîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïèùåâûõ ìà-
òåðèàëîâ îò ñîäåðæàíèÿ âëàãè ñëîæíàÿ, ÷òî âëèÿåò íà
îáúåì, ôîðìó, ïðî÷íîñòü, óïðóãîñòü ïðîäóêòîâ. Ðà-
öèîíàëüíîå èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ ïðåäïîëàãàåò îï-
òèìàëüíóþ âëàãîåìêîñòü, â òîì ÷èñëå äëÿ ìÿñíûõ
ôàðøåé è ïðîäóêòîâ èç íèõ.

Àêàäåìèêîì Ï.À. Ðåáèíäåðîì è ñîàâòîðàìè áûëà
ðàçðàáîòàíà íàó÷íî îáîñíîâàííàÿ êëàññèôèêàöèÿ
ôîðì ñâÿçè âëàãè ñ ìàòåðèàëàìè, âêëþ÷àÿ áåëêè, íà
îñíîâå ñòåõèîìåòðè÷åñêèõ îòíîøåíèé è âåëè÷èí
ýíåðãèè ñâÿçè.

Ðàçëè÷àþò âîäó ìåõàíè÷åñêè óäåðæèâàåìóþ (èì-
ìîáèëèçîâàííàÿ); ôèçèêî-õèìè÷åñêè ñâÿçàííóþ (çà
ñ÷åò àäñîðáöèè, îñìîñà) – íå ñòðîãîå ñîîòíîøåíèå ñ
ñóáñòðàòîì, è õèìè÷åñêè ñâÿçàííóþ – èîííàÿ, ìîëå-
êóëÿðíàÿ ñî ñòðîãèì êîëè÷åñòâåííûì ñîîòíîøåíèåì
âëàãè è ìàòåðèàëà.

Ïðîöåññû ãèäðàòàöèè è íàáóõàíèÿ âûñîêîìîëå-
êóëÿðíûõ ñîåäèíåíèé îáóñëîâëåíû â îñíîâíîì ôè-
çèêî-õèìè÷åñêîé ñâÿçüþ, ò.å. àäñîðáöèåé âëàãè â ãèä-
ðàòíûõ îáîëî÷êàõ èëè îñìîòè÷åñêèì óäåðæèâàíèåì

Изменения коллоидно-химических свойств
фибриллярного белкового сырья 
при его модификации
А. Ю. Соколов, канд. техн. наук,
ФГБОУ ВПО «Российский экономический университет имени Г.В. Плеханова»,
Е. И. Титов, доктор техн. наук, 
С. К. Апраксина, канд. техн. наук, Л. Ф. Митасева, канд. техн. наук,
ФГБОУ ВПО «Московский государственный университет пищевых производств»

Комплекс потребительских свойств биополимеров (фибриллярных бел-
ков) обусловлен с одной стороны, сложнейшей архитектоникой моле-

кул, а с другой, высокими показателями функционально-технологических
свойств, которые проявляются после предварительной гидролитической
подготовки сырья соединениями – основаниями, кислотами, солями, уси-
ливающими лиофильные свойства природных высокомолекулярных со-
единений. Принимая во внимание их коллоидно-химические особенности,
авторы данной работы установили наиболее рациональный вариант мо-
дификации сырья для производства структурообразующих ингредиентов.

→
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Ключевые слова: фибриллярный белок,
модификация сырья, структурообразующие
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ролиз, щёлочно-солевая обработка.
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â êëåòêàõ. Îíà óäàëÿåòñÿ èç ìàòåðèàëà èñïàðåíèåì, äå-
ñîðáöèåé (àäñîðáöèîííàÿ) èëè âñëåäñòâèå ðàçíîñòè
êîíöåíòðàöèé (îñìîòè÷åñêàÿ).

Ã. Íåéðàò, Ê. Áýéëè íàçâàëè íàáóõàíèå âîëîêîí
áåëêà â ïðèñóòñòâèè ùåëî÷åé, êèñëîò ýôôåêòîì Äîí-
íàíà. Â ñëàáûõ ðàñòâîðàõ íåéòðàëüíûõ ñîëåé íàáëþ-
äàåòñÿ ëèîôèëüíîå (èîííîå) íàáóõàíèå Ãîôìåé-
ñòåðà, äëÿ åãî óñòðàíåíèÿ òðåáóåòñÿ ïðîäîëæèòåëüíîå
îòìûâàíèå âîäîé.

Ôèçèêî-ìåõàíè÷åñêàÿ ñâÿçü îáóñëîâëåíà óäåðæà-
íèåì âëàãè â ÿ÷åéêàõ ñòðóêòóðû (èììîáèëèçàöèîí-
íàÿ), â ìèêðî- è ìàêðîêàïèëëÿðàõ è â ðåçóëüòàòå
ñìà÷èâàíèÿ (óäåðæàíèå íà ïîâåðõíîñòè) â íåîïðåäå-
ëåííûõ ñîîòíîøåíèÿõ; îíà óäàëÿåòñÿ ïóòåì èñïàðå-
íèÿ, ìåõàíè÷åñêèìè ñïîñîáàìè – îòæèìàíèåì, öåí-
òðèôóãèðîâàíèåì è ò.ï.

Ïî ïðåîáëàäàíèþ ôîðìû ñâÿçè âëàãè ïèùåâûå
ñðåäû ðàçäåëÿþò íà êîëëîèäíûå (ôèçèêî-õèìè÷åñêè
ñâÿçàííàÿ âëàãà), êàïèëëÿðíî-ïîðèñòûå ( ôèçèêî-ìå-
õàíè÷åñêè ñâÿçàííàÿ âëàãà) è ñìåøàííîãî òèïà – êîë-
ëîèäíûå êàïèëëÿðíî-ïîðèñòûå (ìÿñíîé ôàðø).

Ñîëüâàòàöèîííîå âçàèìîäåéñòâèå ìàêðîìîëåêóë
è ìîëåêóë ðàñòâîðèòåëÿ çíà÷èòåëüíî èçìåíÿåò ñïî-
ñîáíîñòü ïîëèìåðíûõ öåïåé ê êîíôîðìàöèîííûì
òðàíñôîðìàöèÿì.

Õèìè÷åñêèå ñâîéñòâà áèîïîëèìåðîâ (áåëêîâî-óã-
ëåâîäíûõ êîìïëåêñîâ ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè) â áîëü-
øîé ñòåïåíè çàâèñÿò îò èõ êîíôîðìàöèîííûõ
ñâîéñòâ. Òàê, ïðè ñèëüíîì èçìåíåíèè íàòèâíîé êîí-
ôîðìàöèè (äåíàòóðàöèè) áåëêîâ îíè ïîëíîñòüþ òå-
ðÿþò áèîëîãè÷åñêóþ àêòèâíîñòü.

Ââèäó áîëüøèõ ðàçìåðîâ è ñëîæíîñòè ñòðîåíèÿ
îáúåêòîâ êîíôîðìàöèîííûå ñâîéñòâà áèîïîëèìåðîâ
íîñÿò î÷åíü ñëîæíûé õàðàêòåð è â äàííîé ñòàòüå ïîä-
ðîáíî íå ðàññìàòðèâàþòñÿ. Íàëè÷èå â èõ ìîëåêóëàõ
çíà÷èòåëüíûõ êîëè÷åñòâ öèêëîñîäåðæàùèõ çâåíüåâ
ïðîëèíà è ãèäðîêñèïðîëèíà ñíèæàåò âåðîÿòíîñòè èõ
êîíôîðìàöèîííûõ ïåðåõîäîâ, ïîýòîìó îáðàçîâàíèå
êàê  α–ñïèðàëåé, òàê è β–ñêëàä÷àòûõ ñòðóêòóð
îãðàíè÷åíî.

Ïðåäïðèíèìàëèñü ïîïûòêè ñðàâíèòåëüíîãî àíà-
ëèçà àðõèòåêòóðû ãèäðàòàöèè òðåõñïèðàëüíûõ ìàêðî-
ìîëåêóë êîëëàãåíîâ è àìèíî- è èìèíîêèñëîò; àíàëèçà
õàðàêòåðèñòèê ñåòîê âîäîðîäíûõ ñâÿçåé â êîëëàãåíàõ
ïî ñîâîêóïíîñòè äàííûõ òåðìîäèíàìè÷åñêîãî, ñïåê-
òðàëüíîãî àíàëèçà è àíàëèçà âîçìîæíûõ òèïîâ ãèäðà-
òàöèè ñòðóêòóð. Ïîëó÷åííûå íîâûå çíàíèÿ î òåðìî-
äèíàìèêå êîëëàãåíîâ äàþò âîçìîæíîñòü ïðîåêòèðîâàòü
êîëëàãåíîâûå ìàòåðèàëû ñ çàäàííîé òåìïåðàòóðíîé
ñòàáèëüíîñòüþ è àäãåçèîííûìè ñâîéñòâàìè [5].

Èçâåñòíû îáùèå çàêîíîìåðíîñòè ïðîöåññîâ ðàñ-
òâîðåíèÿ è ñòóäíåîáðàçîâàíèÿ ïîëèìåðîâ [2–4]. Íà-
áóõàíèå ìîæåò áûòü îãðàíè÷åííûì (I ñòàäèÿ) è íå-
îãðàíè÷åííûì (II ñòàäèÿ). Îãðàíè÷åííîå íàáóõàíèå
ñïîñîáñòâóåò ôîðìèðîâàíèþ ñòóäíÿ. Íåîãðàíè÷åí-
íîå – çàâåðøàåòñÿ ðàñòâîðåíèåì.

Â íàñòîÿùåé ðàáîòå îïðåäåëåíèå ñòåïåíè íàáóõà-
íèÿ âûïîëíÿëè, ïðèìåíÿÿ ñòàíäàðòíûé ãðàâèìåòðè-
÷åñêèé ìåòîä. Áûëè ïðîâåäåíû òðè ñåðèè ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé ïðè âàðüèðîâàíèè ïðîäîë-
æèòåëüíîñòè ùåëî÷íî-ñîëåâîé îáðàáîòêè ñûðüÿ è
êîíöåíòðàöèè ðàñòâîðîâ ãèäðîêñèäà íàòðèÿ (ðèñ. 1).

Â I ñåðèè ýêñïåðèìåíòîâ äëèòåëüíîñòü ùåëî÷íî-
ñîëåâîé îáðàáîòêè ñîñòàâëÿëà 6 ÷, II ñåðèè – 13 ÷ è
III ñåðèè – 20 ÷. Â êàæäîé ñåðèè êîíöåíòðàöèþ ãèä-
ðîêñèäà íàòðèÿ âàðüèðîâàëè îò 3  äî 9% ñ øàãîì 2%
(÷èñëî âàðèàíòîâ ñîñòàâèëî 4, ðèñ. 2). Ùåëî÷ü âî âñåõ
ñëó÷àÿõ ðàñòâîðÿëè â 6% õëîðèäå íàòðèÿ, êîòîðûé, ïî
àíàëîãèè ñ äðóãèìè íåéòðàëüíûìè ñîëÿìè, ïîäàâëÿë
èçáûòî÷íîå íàáóõàíèå, îäíàêî áåçîïàñåí â ïèùåâîì
îòíîøåíèè, ÷òî âàæíî äëÿ ïèùåâûõ ïðîèçâîäñòâ.

Ñîäåðæàíèå áåëêà â ÁÏØ ñîñòàâèëî, â ñðåäíåì,
äëÿ I ñåðèè – 29,1%; II – 23,0%; III – 23,6%. Òàêèå
àìèíîêèñëîòû ôèáðèëëÿðíûõ áåëêîâ, êîòîðûå ñî-
äåðæàò ïîëÿðíûå ãðóïïû, â ÷àñòíîñòè, àñïàðàãèíî-
âàÿ êèñëîòà, ãëèöèí, ëèçèí, ãèñòèäèí, àðãèíèí,
ñåðèí, òðåîíèí, ñïîñîáíû ê ñèëüíûì âçàèìîäåé-
ñòâèÿì ñ âîäîé, ÷òî ïî-âèäèìîìó, âûçûâàëî îñíîâ-
íîé ýôôåêò íàáóõàíèÿ [2].

Êîâàëåíòíûå âçàèìîäåéñòâèÿ (íåêîòîðûå ïåï-
òèäíûå ñâÿçè), îáíàðóæåííûå èññëåäîâàòåëÿìè íà
ðàçëè÷íûõ óðîâíÿõ ñòðóêòóðû áèîïîëèìåðîâ ïîñëå
ùåëî÷íûõ îáðàáîòîê ñûðüÿ, îïðåäåëÿþò, â îñíîâ-
íîì, ïðî÷íîñòü ñòðóêòóð, ñïîñîáíîñòü ê óäåðæèâà-
íèþ îïðåäåëåííûõ îáúåìîâ âëàãè.

Íàèáîëüøàÿ ñòåïåíü íàáóõàíèÿ îáðàçöîâ, ïîëó-
÷åííûõ ñîãëàñíî ñåðèè I – 49,5±5,8% îò ìàññû èñ-
õîäíîãî ñûðüÿ, èìåëà ìåñòî ïîñëå ùåëî÷íî-ñîëåâîé
îáðàáîòêè ïî âàðèàíòó I-4 (ðèñ. 2, à). Íàáóõàíèå â
ìåíüøåé ñòåïåíè õàðàêòåðíî äëÿ îáðàçöîâ, ïîëó÷åí-
íûõ ïî äðóãèì âàðèàíòàì (íàïðèìåð, 29,8±4,2% è
28,6±1,4%, äëÿ âàðèàíòîâ  I-1 è I-2, ñîîòâåòñòâåííî).
Òàêîå âàðüèðîâàíèå âûçûâàåòñÿ, âî-ïåðâûõ, èçâåñò-
íûì ÿâëåíèåì ðåçêîãî ïîâûøåíèÿ îñìîòè÷åñêîãî íà-
áóõàíèÿ ïðè âîçðàñòàíèè ðÍ âûøå 9 [3], è, âî-âòî-
ðûõ, ñóùåñòâîâàíèåì ëîêàëüíûõ ìàêñèìóìîâ
íàáóõàíèÿ â ùåëî÷íîé îáëàñòè, íà ïðîÿâëåíèå êîòî-
ðûõ âëèÿþò êîíöåíòðàöèè èñïîëüçîâàííûõ ðåàãåí-
òîâ, äåéñòâóþùèõ ñîâìåñòíî. Ïðîâåäåíèå ñîëåâîé
ïðîìûâêè ïðèâåëî ê âîçðàñòàíèþ ñòåïåíè íàáóõàíèÿ
âî âñåõ èçó÷åííûõ âàðèàíòàõ I ñåðèè. Îäíàêî óâå-
ëè÷åíèå äàííîãî ïîêàçàòåëÿ â íàèìåíüøåé ñòåïåíè
îòìå÷åíî äëÿ âàðèàíòà I-2 (äî 32,8±2,5%). Âèäèìî,
ïðè äàííîé ïðîäîëæèòåëüíîñòè ùåëî÷íî-ñîëåâîãî
âîçäåéñòâèÿ, ìàêñèìóì íàáóõàíèÿ ñäåðæèâàåòñÿ âëèÿ-
íèåì ëèîòðîïíûõ ðåëàêñàöèîííûõ ýôôåêòîâ (ñîâ-
ïàäåíèå ðàçëè÷íûõ ýôôåêòîâ äåéñòâóþùèõ ðåàãåí-
òîâ, â ò.÷. ñîëåâîãî ðàñòâîðà).

Рисунок 1. Схема исследований
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Íåéòðàëèçàöèÿ ïðèâîäèò ê ñíèæåíèþ ñòåïåíè
íàáóõàíèÿ (óäàëåíèå èçáûòêà âëàãè èç âíóòðèìîëåêó-
ëÿðíîãî ïðîñòðàíñòâà äåðìû), êîòîðàÿ ïîñëå äîïîë-
íèòåëüíîé ñîëåâîé ïðîìûâêè óìåíüøàåòñÿ ïðèìåðíî
â ïÿòü ðàç ïî âàðèàíòó I-1. Ïðè ðàññìîòðåíèè äðó-
ãèõ âàðèàíòîâ: I-2 – I-4, ýòî ñíèæåíèå ñîñòàâèëî îò
6 äî 7 ðàç, ÷òî ñâÿçàíî ñ ïîâûøåíèåì èíòåíñèâíîñòè
èçìåíåíèé, ïðîèçîøåäøèõ ïîä âëèÿíèåì íàðàñòàþ-
ùåé êîíöåíòðàöèè ùåëî÷è.

Èñõîäÿ èç àíàëèçà äàííûõ, âèäíî, ÷òî íàèáîëåå
ýôôåêòèâíîå ñíèæåíèå ñòåïåíè íàáóõàíèÿ ïîñëå
âñåõ ýòàïîâ îáðàáîòêè, èìåëî ìåñòî â ñëó÷àå îáðà-
áîòîê ñûðüÿ ïî âàðèàíòàì I-2, I-3. Îäíàêî âñëåäñòâèå
íåäîñòàòî÷íîãî îáåçâîëàøèâàíèÿ è ìîäèôèêàöèè, â
÷àñòíîñòè, âûðàæåííîé â îïðåäåëåííîé óñòîé÷èâî-
ñòè ê ãèäðîòåðìè÷åñêîìó ñîêðàùåíèþ, íåëüçÿ ïðè-
çíàòü ýòè âàðèàíòû îïòèìàëüíûìè.

Â ñëó÷àå îáðàáîòêè êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ â
ñîîòâåòñòâèè ñ ñåðèåé II (ðèñ. 2, á), ñòåïåíü íàáóõà-
íèÿ èçó÷åííûõ îáðàçöîâ áûëà áîëüøå âûðàæåíà, ÷åì
ïðè îáðàáîòêå ñîãëàñíî ñåðèè I. Àíàëèç äàííûõ ïî-
êàçàë, ÷òî ñòåïåíü íàáóõàíèÿ ñûðüÿ ïîñëå ÙÑÎ ïî
âàðèàíòó II-8 – íàèáîëüøàÿ è ñîñòàâèëà 120,0±12,4%.
Ïîñëå ïðîâåäåíèÿ ñîëåâîé ïðîìûâêè, ñòåïåíü íàáó-
õàíèÿ ïî äàííîìó âàðèàíòó âîçðîñëà íà 26,1% îòíî-
ñèòåëüíî ýòîé âåëè÷èíû äëÿ ñûðüÿ ïîñëå ÙÑÎ. Ýòî
ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî ôèáðèëëÿðíûå áåëêè îá-
ðàáàòûâàåìûõ ïîëóôàáðèêàòîâ ñïîñîáíû àññîöèè-
ðîâàòü åùå íåêîòîðîå êîëè÷åñòâî äèïîëåé âîäû. Àíà-
ëîãè÷íàÿ êàðòèíà õàðàêòåðíà è äëÿ äðóãèõ âàðèàíòîâ
ùåëî÷íî-ñîëåâîé ìîäèôèêàöèè ñûðüÿ ïî II ñåðèè:
II-6, II-7, II-8. Ìîæíî ïðåäïîëîæèòü, ÷òî ïðè äàí-
íîì ðåæèìå îáðàáîòêè äîñòèãàåòñÿ íàèáîëüøàÿ «ðàç-
äåëåííîñòü» ñòðóêòóðíûõ ýëåìåíòîâ êîëëàãåíà, ò.å.
ñóùåñòâåííîå ìåæìîëåêóëÿðíîå îòòàëêèâàíèå åãî
îñíîâíûõ è áîêîâûõ öåïåé.

Ïîñëå âûïîëíåíèÿ îïåðàöèè íåéòðàëèçàöèè ðàñ-
òâîðîì ñîëÿíîé êèñëîòû, íàáóõàíèå èçó÷åííûõ îá-
ðàçöîâ ïðàêòè÷åñêè ïîëíîñòüþ èñ÷åçàåò, çà èñêëþ÷å-
íèåì îáðàçöà ïî âàðèàíòó II-8 (ðèñ. 2, á). Ýòî ìîæíî
îáúÿñíèòü âëèÿíèåì ñèëüíîé ìîëåêóëÿðíîé àäñîðá-
öèè ãèäðîêñèë-èîíîâ íà êîëëàãåí ïðè ïðåäøåñòâóþ-
ùåì ùåëî÷íî-ñîëåâîì âîçäåéñòâèè.

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî íåêîòîðîå ïîâûøåíèå
ñòåïåíè íàáóõàíèÿ îáðàçöîâ ñûðüÿ ïîñëå äîïîëíè-
òåëüíîé ñîëåâîé ïðîìûâêè îáóñëîâëåíî ïîâûøåí-
íîé ãèäðîôèëüíîñòüþ êîëëàãåíà äåðìû âñëåäñòâèå
íàëè÷èÿ ïîëîæèòåëüíîãî çàðÿäà, âîçíèêàþùåãî
ïîñëå âîçäåéñòâèÿ êèñëîòû, à òàêæå ïîëÿðíûõ è ðàç-
ëè÷íûõ ãèäðîôèëüíûõ öåíòðîâ (ãðóïïû áîêîâûõ
öåïåé:  —ÎÍ, —NH═, —O—NH— è äð.).

Èç ïðåäñòàâëåííûõ äàííûõ ìîæíî ñäåëàòü çà-
êëþ÷åíèå, ÷òî íàèáîëåå ýôôåêòèâíîå ïîíèæåíèå
ñòåïåíè íàáóõàíèÿ ïîëóôàáðèêàòîâ, ïîñëå ïðîâåäå-
íèÿ íåéòðàëèçàöèè, èìåëî ìåñòî ïðè îáðàáîòêå ïî
âàðèàíòó II-7. Ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò î âûðàæåííîé
ñïîñîáíîñòè ìîäèôèöèðîâàííîé ñòðóêòóðû êîëëà-
ãåíà ïîãëîùàòü è îòäàâàòü âëàãó. Óêàçàííàÿ îñîáåí-
íîñòü, à òàêæå äîñòèãíóòîå ïîëíîå óäàëåíèå ïðî-
èçâîäíûõ êåðàòèíà, ïîçâîëÿþò ñ÷èòàòü äàííûé
âàðèàíò îáðàáîòêè ïðåäïî÷òèòåëüíûì äëÿ äàëüíåé-
øèõ èññëåäîâàíèé.

Ïðè îáðàáîòêå ïî âàðèàíòó II-8 áûëî íåâîç-
ìîæíî îïðåäåëèòü ãèäðîòåðìè÷åñêóþ óñòîé÷èâîñòü
èç-çà äåñòðóêöèè êîëëàãåíà, ÷òî äàëî îñíîâàíèå èñ-
êëþ÷èòü åãî èç äàëüíåéøåãî àíàëèçà.

Êàê ìîæíî çàìåòèòü, â ñîîòâåòñòâèè ñ ñåðèåé ýêñ-
ïåðèìåíòîâ III (ðèñ. 2, â), íàèáîëüøàÿ ñòåïåíü íàáó-
õàíèÿ õàðàêòåðíà äëÿ îáðàçöîâ ïîëóôàáðèêàòîâ, ïîä-
âåðãíóòûõ ÙÑÎ â ñîîòâåòñòâèè ñ âàðèàíòîì III-10 –
67,4±6,2%. Íàèìåíüøàÿ ñòåïåíü íàáóõàíèÿ óñòàíîâ-
ëåíà ïîñëå ÙÑÎ ïî âàðèàíòó III-11 – 44,7±5,8%. Â
ïðîöåññå âûïîëíåíèÿ ïîñëåäóþùèõ ýòàïîâ îáðà-
áîòêè: ñîëåâîé ïðîìûâêè, íåéòðàëèçàöèè è äîïîë-
íèòåëüíîé ñîëåâîé ïðîìûâêè, ýòîò ïîêàçàòåëü ïîíè-
æàëñÿ è ñîñòàâèë ïî çàâåðøåíèè ïîñëåäíåãî ýòàïà –
11,5±2,6% è 9,3±2,8%, ñîîòâåòñòâåííî, äëÿ âàðèàí-
òîâ III-10 è III-11. Ïî îñòàëüíûì âàðèàíòàì îáðà-
áîòêè, ñîãëàñíî äàííîé ñåðèè, íàáëþäàëàñü ïðàêòè-
÷åñêè àíàëîãè÷íàÿ êàðòèíà ïî èçìåíåíèþ ñòåïåíè
íàáóõàíèÿ ïîëóôàáðèêàòîâ.

Îáîáùåííûé àíàëèç ðåçóëüòàòîâ îïðåäåëåíèÿ
ñòåïåíè íàáóõàíèÿ ïî âñåì ñåðèÿì ïîêàçàë, ÷òî ïîñëå
ùåëî÷íî-ñîëåâîé îáðàáîòêè äëèòåëüíîñòüþ 13 ÷, äî-
ñòèãàþòñÿ áîëåå çíà÷èòåëüíûå âåëè÷èíû, ÷åì ïîñëå
îáðàáîòêè â òå÷åíèå 6 è 20 ÷. Íàïðèìåð, â ïåðâîì
ñëó÷àå çíà÷åíèÿ äîñòèãàëè 120,0±12,4% (âàðèàíò II-
8). Êðîìå òîãî, ïîñëå äðóãèõ ýòàïîâ ÙÑÎ, ïðè îá-

Рисунок 2. Изменение степени набухания сырья на различных
этапах модификации по сериям: а – I; б – II; в – III
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ðàáîòêå äëèòåëüíîñòüþ 13 ÷, ñòåïåíü íàáóõàíèÿ áûëà
âåñüìà ñóùåñòâåííà. Ýòî ÿâëåíèå ìîæíî îáúÿñíèòü
òåì, ÷òî âíóòðèñòðóêòóðíûå ñâÿçè êîëëàãåíà (âîäî-
ðîäíûå ñâÿçè, ñîëåâûå ìîñòèêè, èîííûå ñâÿçè è äð.)
ïðè 20-÷àñîâîì ùåëî÷íî-ñîëåâîì âîçäåéñòâèè äå-
ãðàäèðóþò â áîëüøåé ñòåïåíè, ÷åì ïðè ìåíåå ïðî-
äîëæèòåëüíîé îáðàáîòêå.

Âåðîÿòíî, âñëåäñòâèå áîëåå äëèòåëüíîãî âîçäåé-
ñòâèÿ, ñòðóêòóðà äåðìû äèñïåðãèðóåòñÿ, è íåêîòîðûå
ãèäðîôèëüíûå öåíòðû óòðà÷èâàþò àêòèâíîñòü ê àñ-
ñîöèàöèè ìîëåêóë âîäû. Ïîýòîìó ìîæåò ñêàçûâàòüñÿ
äåôîðìàöèÿ è/èëè ðàñêðó÷èâàíèå ìîíîìåðíûõ åäè-
íèö êîëëàãåíà â ïðîöåññå ÙÑÎ. Íà îïðåäåëåííîì
ýòàïå îáðàáîòêè ïîëÿðíûå áîêîâûå öåïè çàíèìàþò
ïîëîæåíèå, ñïîñîáñòâóþùåå óòîëùåíèþ, à çàòåì –
ñîêðàùåíèþ âîëîêîí. Ýòè îñîáåííîñòè, êàê ìîæíî
ïðåäïîëîæèòü, ñíèæàþò êîëëîèäíî-õèìè÷åñêèå è
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè áåëêî-
âûõ ñèñòåì, ÷òî ñäåëàëî áû ìàëîýôôåêòèâíûì èñ-
ïîëüçîâàíèå îáðàçöîâ III ñåðèè.

Òàêèì îáðàçîì, ðàññìîòðåíèå âñåõ ñåðèé îïûò-
íûõ äàííûõ, ïîäòâåðæäàëî âûáîð â êà÷åñòâå ðàöèî-
íàëüíîãî âàðèàíòà II-7. Èçó÷åíèå ôèçèêî-ìåõàíè÷å-
ñêèõ õàðàêòåðèñòèê îáðàçöîâ áåëêîâîãî ïðîäóêòà ïî
äàííîìó âàðèàíòó ñâèäåòåëüñòâîâàëî î ïîâûøåíèè
ñïîñîáíîñòè óäåðæèâàòü âëàãó è î ñíèæåíèè ïðî÷-
íîñòíûõ õàðàêòåðèñòèê, âëèÿþùèõ, â ÷àñòíîñòè, íà
ñåíñîðíîå âîñïðèÿòèå ïîëó÷àåìûõ êîìáèíèðîâàí-
íûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (òàáëèöà).

Ïåðâè÷íàÿ ðåãèñòðàöèÿ äàííûõ èçìåðåíèé íà
óíèâåðñàëüíîé èñïûòàòåëüíîé ìàøèíå Instron-1140
ïîêàçàëà, ÷òî îáðàçöû ñâèíûõ øêóð èìåëè íàïðÿæå-
íèå ñðåçà, ïðåâûøàþùåå íàèáîëüøèé ïðåäåë èçìå-
ðåíèé (200 êÏà). Ýòî âûçâàëî íåîáõîäèìîñòü èçó÷å-
íèÿ âëèÿíèÿ íå òîëüêî ùåëî÷íî-ñîëåâîé ìîäèôè-
êàöèè, íî è ìîäåëüíîé òåïëîâîé îáðàáîòêè íà ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà ñûðüÿ. Ïîñëå ïðîâåäå-
íèÿ ìîäèôèêàöèè îáðàçöû òàêæå õàðàêòåðèçîâàëèñü
çíà÷èòåëüíûìè ïðî÷íîñòíûìè ñâîéñòâàìè. Òîëüêî
ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè áûëî âûÿâëåíî óëó÷øåíèå
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé – íàïðÿæåíèå
ñðåçà ÁÏØ ñîñòàâèëî îêîëî 200 êÏà.

Ñîãëàñíî ïðåäñòàâëåííûì äàííûì, ïðîâåäåíèå
ìîäèôèêàöèè ïðèâîäèò ê èçìåíåíèÿì (ïîëÿðèçàöèè)
ñâîéñòâ ôóíêöèîíàëüíûõ ãðóïï áåëêà, â ò.÷. ïîÿâëå-
íèþ ñâîáîäíûõ àìèíî-, êàðáîêñèëüíûõ, ãèäðîêñèëü-

íûõ ãðóïï è óâåëè÷åíèþ ãèäðàòàöèè, íàáóõàíèÿ îá-
ðàçöîâ. Òàêèå ïðîöåññû òàêæå èíèöèèðîâàëèñü ýëåê-
òðîñòàòè÷åñêèì âçàèìîäåéñòâèåì àêòèâíûõ ãðóïï
áåëêà è äèïîëåé âîäû, ÷òî óâåëè÷èâàëî êîëè÷åñòâî
ïðî÷íîñâÿçàííîé âëàãè è, êàê ñëåäñòâèå, ïðèâîäèëî
ê âîçðàñòàíèþ âëàãîñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòè. Â
÷àñòíîñòè, ÁÏØ ïî äàííîìó ïîêàçàòåëþ ïðåâîñõî-
äèë èñõîäíîå ñûðüå ïðèìåðíî íà 4%.

Ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè îáðàçóþòñÿ ôèáðèë-
ëÿðíûå ñòóäíåîáðàçíûå ñòðóêòóðû, êîòîðûå íå òîëüêî
îêàçûâàþò ïîëîæèòåëüíîå âëèÿíèå íà ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà ìÿñíûõ ôàðøåâûõ
ïðîäóêòîâ, íî è ñïîñîáñòâóþò, a priori, óìåíüøåíèþ
áóëüîííî-æèðîâûõ îòåêîâ, è, ñëåäîâàòåëüíî, ñïîñîá-
ñòâóþò ïîâûøåíèþ ýôôåêòèâíîñòè ïðîèçâîäñòâà.
Äàííîå ïðåäïîëîæåíèå ïîçâîëèëî îïðåäåëèòü ìîëå-
êóëÿðíóþ ìàññó áåëêà, ïåðåøåäøåãî â êîëëîèäíûé
ðàñòâîð ïîñëå ìîäåëüíîé òåïëîâîé îáðàáîòêè.

Èçâåñòíî, ÷òî ìîëåêóëÿðíàÿ ìàññà òðîïîêîëëà-
ãåíà ñîñòàâëÿåò 300–500 êÄà, à îòäåëüíûõ ïîëèïåï-
òèäíûõ öåïåé áåëêîâ ãðóïïû êîëëàãåíà – îò 80 äî
125 êÄà [2, 3]. Èç ïðîäóêòîâ òåïëîâîé äåíàòóðàöèè
êîëëàãåíà áûëè âûäåëåíû α-, β- è γ-ïîëèïåïòèäû
(öåïè) ñ ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé 100, 200 è  300 êÄà.

Ñîãëàñíî ïîëó÷åííûì â íàñòîÿùåé ðàáîòå äàí-
íûì, ìîëåêóëÿðíàÿ ìàññà ðàñòâîðåííîãî áåëêà ÁÏØ
ñîñòàâèëà ïîðÿäêà 200 êÄà. Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî
ïðåäïîëîæèòü íàëè÷èå â êîëëîèäíî-äèñïåðñíîé ñè-
ñòåìå â îñíîâíîì âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ β-ñòðóêòóð
òèïà äèìåðîâ; ñïîñîáíîñòü ñòóäíåîáðàçîâàíèÿ áûëà
èíèöèèðîâàíà ôîðìèðîâàíèåì ñòðóêòóðèðîâàííîé
äèñïåðñíîé ôàçû èç ïîëèïåïòèäîâ, â ÿ÷åéêàõ êîòî-
ðîé çàêëþ÷åíà âîäíàÿ ñðåäà.

Ïîýòîìó ïðè èñïîëüçîâàíèè ÁÏØ â ðåöåïòóðàõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ìîæíî ïðîãíîçèðîâàòü ôîðìè-
ðîâàíèå áåëêîâîé ñèñòåìû ñ áîëåå ïëîòíîé ñòðóê-
òóðíîé êîìïîíîâêîé.

Òàêèì îáðàçîì, êîìïëåêñ ïîòðåáèòåëüñêèõ
ñâîéñòâ áèîïîëèìåðîâ îáóñëîâëåí ñ îäíîé ñòîðîíû,
ñëîæíåéøåé àðõèòåêòîíèêîé ìîëåêóë, à ñ äðóãîé, âû-
ñîêèìè ïîêàçàòåëÿìè ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ñâîéñòâ, êîòîðûå ïðîÿâëÿþòñÿ ïîñëå ïðåäâàðè-
òåëüíîé ãèäðîëèòè÷åñêîé ïîäãîòîâêè ñûðüÿ
ñîåäèíåíèÿìè – îñíîâàíèÿìè, êèñëîòàìè, ñîëÿìè,
óñèëèâàþùèìè åãî ëèîôèëüíûå ñâîéñòâà. Ó÷èòûâàÿ
îñîáåííîñòè  êîëëîèäíî-õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ ìîäè-
ôèöèðîâàííûõ áèîïîëèìåðîâ, â ïåðñïåêòèâå âîç-
ìîæíî ïîëó÷åíèå ãîòîâîãî ïðîäóêòà ñ áîëåå ïëîò-
íîé ñòàáèëèçèðîâàííîé ñòðóêòóðîé.

Таблица. Функционально-технологические
свойства объектов исследования

Показатели Объекты исследования
Сырье БПШ

Влагосвязывающая способность,
% к общей влаге 76,1 80,0

Напряжение среза, Па - 20,0*104*)

Работа резания, Дж/м2 - 5,5*102*)

*) после тепловой обработки

→│

Контакты:
Александр Юрьевич Соколов,
Евгений Иванович Титов,
Светлана Константиновна Апраксина,
Людмила Филипповна Митасева
+7(499)237-4079
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Àêòèâíî ðàñòóùèå äåòè è ïîä-
ðîñòêè âõîäÿò â îñîáóþ ãðóïïó
ðèñêà ïî ðàçâèòèþ éîäîäåôèöèò-
íûõ çàáîëåâàíèé. Äàæå íåáîëü-
øîé íåäîñòàòîê éîäà â ïèòàíèè
äåòåé ñíèæàåò èõ èíòåëëåêòóàëü-
íîå ðàçâèòèå è äàëüíåéøèå óì-
ñòâåííûå ñïîñîáíîñòè. Ó äåòåé, â
ïèòàíèè êîòîðûõ îòìå÷àåòñÿ äå-
ôèöèò éîäà, òàê íàçûâàåìûé
êîýôôèöèåíò èíòåëëåêòà (IQ) ìè-
íèìóì íà 10-15% íèæå, ÷åì ó
ñâåðñòíèêîâ, êîòîðûå íå èñïûòû-
âàþò íåäîñòàòêà éîäà â ðàöèîíå.

Ðîññèÿ ÿâëÿåòñÿ ñòðàíîé, íà
òåððèòîðèè êîòîðîé ïðàêòè÷åñêè
íå ñóùåñòâóåò ðåãèîíîâ ñ äîñòà-
òî÷íûì ñîäåðæàíèåì éîäà â âîäå
è ïî÷âå, è, êàê ñëåäñòâèå, íàñåëå-
íèå íå ïîëó÷àåò ñ ïèòàíèåì íå-
îáõîäèìîãî êîëè÷åñòâà ýòîãî âàæ-
íåéøåãî ìèêðîýëåìåíòà. Ïðîáëå-
ìà íåõâàòêè éîäà ó íàñåëåíèÿ Ðîñ-
ñèè îáîñòðèëàñü ïîñëå ðàäèî-
àêòèâíûõ âûáðîñîâ â ×åðíîáûëå,
êîãäà äåôèöèò éîäà ïðèâåë ê óâå-
ëè÷åíèþ ðèñêà âîçíèêíîâåíèÿ íå-
ïîïðàâèìûõ ïîñëåäñòâèé äëÿ
ôóíêöèé ùèòîâèäíîé æåëåçû. Äî
ñèõ ïîð íåõâàòêà éîäà âñòðå÷àåòñÿ
ó ìèëëèîíîâ äåòåé ïî âñåé ñòðàíå.
Îñîáàÿ ÷óâñòâèòåëüíîñòü ê íåäî-
ñòàòêó éîäà â îðãàíèçìå íàáëþäà-

åòñÿ ó áåðåìåííûõ æåíùèí è äåòåé
ðàííåãî âîçðàñòà [3]. Íà òåððèòî-
ðèè ñ ïðèðîäíîé ñêëîííîñòüþ íà-
ñåëåíèÿ ê ïîÿâëåíèþ çîáà, à òàêæå
íà òåððèòîðèÿõ, ïîñòðàäàâøèõ îò
×åðíîáûëüñêîé àâàðèè, ðåçóëü-
òàòû òåñòîâ IQ ó äåòåé áûëè íèæå
ñðåäíåñòàòèñòè÷åñêèõ ïîêàçàòå-
ëåé, ÷òî â äàëüíåéøåì ñêàçûâàëîñü
íà èíòåëëåêòóàëüíîì ðàçâèòèè
ýòèõ äåòåé âî âçðîñëîé æèçíè [4].

Ó äåòåé äåôèöèò éîäà ñïîñîá-
ñòâóåò ðàçâèòèþ óìñòâåííîé îò-
ñòàëîñòè (êðåòèíèçì), âðîæäåí-
íîãî ãèïîòèðåîçà, íàðóøåíèé
ïñèõîýìîöèîíàëüíîãî, ôèçè÷å-
ñêîãî è ïîëîâîãî ðàçâèòèÿ, êîòî-
ðûå ìîãóò ïðîÿâèòüñÿ íà ëþáîì
ýòàïå æèçíè ÷åëîâåêà [5]. Äåôè-
öèò éîäà – åäèíñòâåííàÿ è, ïî äàí-
íûì ìèðîâîé ñòàòèñòèêè, íàèáî-
ëåå ðàñïðîñòðàíåííàÿ ïðè÷èíà
ïîðàæåíèÿ ãîëîâíîãî ìîçãà è íà-
ðóøåíèÿ ïñèõèêè, êîòîðóþ ìîæíî
ïðåäóïðåäèòü. Âîò ïî÷åìó ëèêâè-
äàöèÿ éîäíîé íåäîñòàòî÷íîñòè
ïðèçíàåòñÿ îäíîé èç ãëîáàëüíûõ è
ñîöèàëüíî-çíà÷èìûõ ïðîáëåì ÷å-
ëîâå÷åñòâà.

Íàèáîëåå ýôôåêòèâíîé è ýêî-
íîìè÷åñêè âûãîäíîé ÿâëÿåòñÿ ìàñ-
ñîâàÿ éîäíàÿ ïðîôèëàêòèêà, êîòî-
ðàÿ ñâîäèòñÿ ê îáîãàùåíèþ

ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ ðàçëè÷íûìè
éîäñîäåðæàùèìè ïðåïàðàòàìè.
Ñîãëàñíî ðåêîìåíäàöèé ÂÎÇ, îñ-
íîâíîé ñïîñîá ëèêâèäàöèè éîäî-
äåôèöèòà – èñïîëüçîâàíèå éîäè-
ðîâàíîé ïîâàðåííîé ñîëè, êî-
òîðàÿ îáîãàùåíà éîäèòîì èëè éî-
äàòîì êàëèÿ [6]. Ðåøåíèå íå
ìîæåò ñ÷èòàòüñÿ èäåàëüíûì. Èç-
áûòîê éîäèðîâàííîé ñîëè â îðãà-
íèçìå ìîæåò îêàçàòü òîêñè÷åñêîå
äåéñòâèå. Îíà ïðîòèâîïîêàçàíà
ëèöàì ñ àóòîèììóííûìè ïîðàæå-
íèÿìè, ïîâûøåííîé ÷óâñòâèòåëü-
íîñòüþ ê éîäó, èìåþùèì çëîêà÷å-
ñòâåííûå îïóõîëè ùèòîâèäíîé
æåëåçû, ïðè áîëåçíÿõ ïî÷åê, ãè-
ïåðòîíèè è äðóãèõ ïàòîëîãèÿõ [6].
Âðà÷è è íóòðèöèîëîãè, â ñâÿçè ñ
øèðîêèì ðàñïðîñòðàíåíèåì ñåð-
äå÷íî-ñîñóäèñòûõ çàáîëåâàíèé, â
òîì ÷èñëå ãèïåðòîíèè, ðåêîìåí-
äóþò ñíèæàòü ïîòðåáëåíèå ñîëè,
÷òî äåëàåò ýòîò ñïîñîá îáîãàùå-
íèÿ íåýôôåêòèâíûì.

Â Ðîññèè â êîíöå 90-õ ãîäîâ
áûëà ðàçðàáîòàíà áèîëîãè÷åñêè
àêòèâíàÿ äîáàâêà «Éîäêàçåèí»,
êîòîðàÿ ïîëó÷èëà øèðîêîå ðàñ-
ïðîñòðàíåíèå â àïòå÷íîé ñåòè, ãäå
îíà èçâåñòíà êàê «Éîäàêòèâ». Ýòî
îðãàíè÷åñêîå ñîåäèíåíèå éîäà,
âñòðîåííîãî â ìîëåêóëó ìîëî÷-

Перспективы применения
йодсодержащих добавок
в мясных продуктах детского питания
А. С. Дыдыкин, канд. техн. наук, А. В. Устинова, доктор техн. наук,
Л. В. Федулова, канд. техн. наук, Н. Л. Вострикова, канд. техн. наук,
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По данным экспертов Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ),
в мире около 2 млрд. человек, то есть фактически треть населения

Земли, проживает в условиях йодного дефицита. Из них около 31% со-
ставляет детское население, включая детей раннего, дошкольного и
школьников возрастов. В Европе эта цифра значительно выше и состав-
ляет около 52% [1, 2].
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Таблица 1.
Продолжительность

хранения
Показатель, массовая доля, мкг/100 г продукта Потери йода, %

«Биойод» «Йодказеин» Йодированная соль «Биойод» «Йодказеин» Йодированная соль
До термической обработки 19.59 32.7 27.85 - - -
Готовый продукт 19.68 31.65 17.85 - 3.2 35.9

Колбаса в хранении, сутки
10 19.6 28.05 17.35 - 14.2 37.7
20 18.66 27.8 13.7 5 15 50.1
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íîãî áåëêà. Ïðè äåôèöèòå éîäà
îí óñâàèâàåòñÿ, à ïðè èçáûòêå âû-
âîäèòñÿ èç îðãàíèçìà, íå ïîñòóïàÿ
â ùèòîâèäíóþ æåëåçó, òàê êàê éîä
îòùåïëÿåòñÿ îò ìîëî÷íîãî áåëêà
ïîä äåéñòâèåì ôåðìåíòîâ ïå÷åíè,
êîòîðûå âûðàáàòûâàþòñÿ ïðè íå-
äîñòàòêå éîäà. Êîãäà éîäà â îðãà-
íèçìå äîñòàòî÷íî, ôåðìåíòû íå
âûðàáàòûâàþòñÿ, è îí âûâîäèòñÿ
èç îðãàíèçìà åñòåñòâåííûì ïóòåì,
íå ïîñòóïàÿ â êðîâü [7]. Ñåé÷àñ íà
ðûíêå ïîÿâèëñÿ íîâûé ïðåïàðàò
îðãàíè÷åñêîãî éîäà – «Áèîéîä»,
êîòîðûé ÿâëÿåòñÿ àíàëîãîì ïðè-
ðîäíîãî éîäòèðîçèíà, ñîäåðæàùå-
ãîñÿ â ïðîäóêòàõ æèâîòíîãî è ðàñ-
òèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, ê óïî-
òðåáëåíèþ êîòîðîãî ýâîëþ-
öèîííî ïðèñïîñîáëåí îðãàíèçì
÷åëîâåêà. Îáà ïðåïàðàòà ðåêîìåí-
äîâàíû òàêæå äëÿ îáîãàùåíèÿ ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèè ðà-
öèîí ïèòàíèÿ äåòåé äîøêîëüíîãî
è øêîëüíîãî âîçðàñòà, ðåêîìåíäóå-
ìûé ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ, âêëþ-
÷àåò ñïåöèàëèçèðîâàííûå ìÿñíûå
ïðîäóêòû (êîëáàñíûå, âåò÷èííûå
èçäåëèÿ è ìÿñíûå ðóáëåíûå ïîëó-
ôàáðèêàòû) äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ,
êîòîðûå âûðàáàòûâàþòñÿ îòå÷å-
ñòâåííûìè ïðåäïðèÿòèÿìè â ñîîò-
âåòñòâèè ñ íàöèîíàëüíûìè è ìåæ-
ãîñóäàðñòâåííûìè ñòàíäàðòàìè. Â
ýòèõ ïðîäóêòàõ ïðåäóñìîòðåíî
îáîãàùåíèå éîäîì â êîëè÷åñòâå
20-30% îò ñóòî÷íîé ôèçèîëîãè÷å-
ñêîé íîðìû ðåáåíêà [8-10].

Öåëüþ äàííîé ðàáîòû ÿâëÿ-
ëîñü èññëåäîâàíèå ýôôåêòèâíîñòè
ïðèìåíåíèÿ ðàçëè÷íûõ ïðåïàðà-
òîâ éîäà äëÿ îáîãàùåíèÿ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ, ñïîñîáñòâóþùèõ ïðî-
ôèëàêòèêå éîäîäåôèöèòà ó äåòåé.

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû èññëå-
äîâàíèé

Â ðàáîòå èññëåäîâàëè ïðåïà-
ðàòû éîäèðîâàííûõ ìîëî÷íûõ áåë-
êîâ «Áèîéîä» è «Éîäêàçåèí» â
ñðàâíåíèè ñ éîäèðîâàííîé ñîëüþ.
Îáîãàùåíèå âàðåíûõ êîëáàñ, ìÿñ-
íûõ êóëèíàðíûõ èçäåëèé äåòñêîãî
ïèòàíèÿ ïðîâîäèëè íà óðîâíå 25-
30% îò ñóòî÷íîé íîðìû ïîòðåáíî-
ñòè â éîäå äåòåé â âîçðàñòå ñòàðøå 3
ëåò. Ñîäåðæàíèå éîäà â 100 ã ìÿñ-
íîãî ïðîäóêòà ñîñòàâëÿëî 40 ìêã.
Âûðàáîòêó îïûòíûõ ïàðòèé ïðî-
äóêòîâ ïðîâîäèëè â óñëîâèÿõ ýêñ-
ïåðèìåíòàëüíîãî ñòåíäà ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè. Òåõíîëîãè÷å-
ñêèé ïðîöåññ ñîîòâåòñòâîâàë òðå-
áîâàíèÿì òåõíîëîãè÷åñêèõ èí-
ñòðóêöèé ê íàöèîíàëüíûì ñòàí-
äàðòàì. Â õîäå ýêñïåðèìåíòà áûëè
èñïîëüçîâàíû ñëåäóþùèå ìåòî-
äèêè èññëåäîâàíèé:

- ñîäåðæàíèå éîäà â ïðîäóêòàõ
ïðîâîäèëè âîëüòàìïåðîìåòðè÷å-
ñêèì ìåòîäîì â èñïûòàòåëüíîì
öåíòðå «Òåñò-ÂÍÈÈÌÏ»;

- ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêóþ îöåí-
êó ãîòîâûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ îñó-
ùåñòâëÿëè òðàäèöèîííûìè ýêñïå-
ðèìåíòàëüíûìè ìåòîäàìè â îïû-
òàõ íà ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ â
«Ýêñïåðèìåíòàëüíîé êëèíèêå - ëà-
áîðàòîðèè áèîëîãè÷åñêè àêòèâ-
íûõ âåùåñòâ æèâîòíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ ÂÍÈÈÌÏ»:

- îáùåå êëèíè÷åñêîå èññëåäî-
âàíèå ïðîá êðîâè ëàáîðàòîðíûõ
æèâîòíûõ âûïîëíÿëè íà àâòîìàòè-
÷åñêîì âåòåðèíàðíîì ãåìàòîëîãè-
÷åñêîì àíàëèçàòîðå (Àâñòðèÿ), èñ-
ïîëüçóÿ íàáîðû ðåàêòèâîâ êîì-
ïàíèè Diatron;

- áèîõèìè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ
êðîâè æèâîòíûõ ïðîâîäèëè íà ïî-

ëóàâòîìàòè÷åñêîì áèîõèìè÷åñêîì
àíàëèçàòîðå BioChem SA (ÑØÀ),
èñïîëüçóÿ íàáîðû ðåàêòèâîâ High
Technology (ÑØÀ);

- èçìåðåíèÿ êîíöåíòðàöèè
ãîðìîíîâ â ñûâîðîòêå êðîâè æè-
âîòíûõ ïðîâîäèëè íà èììóíîôåð-
ìåíòíîì ôîòîìåòðå «Ýôîñ
9305», èñïîëüçóÿ íàáîðû ðåàãåí-
òîâ ÇÀÎ «ÍÂÎ Èììóíîòåõ».

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ çàäàííîãî
óðîâíÿ éîäà (40 ìêã íà 100 ã ïðî-
äóêòà) íîðìà âíåñåíèÿ ïðåïàðàòîâ
(ñ ó÷åòîì ñîäåðæàíèÿ éîäà â ñîîò-
âåòñòâóþùèõ ïðåïàðàòàõ) ñîñòà-
âèëà: «Áèîéîäà» äëÿ âàðåíîé êîë-
áàñû è øíèöåëÿ «Äåòñêèõ»,
ñîîòâåòñòâåííî 1,3 ã/100 êã è
1,6 ã/100 êã; «Éîäêàçåèíà» –
0,4 ã/100 êã è 0,5 ã/100 êã; éîäè-
ðîâàííîé ñîëè – 640 ã/100 êã è
500 ã/100 êã áåç ó÷åòà ïîòåðü ïðè
èçãîòîâëåíèè è õðàíåíèè ïðî-
äóêòà. Îäíàêî, èñïîëüçîâàíèå
éîäèðîâàííîé ñîëè íå ïîçâîëèëî
îáåñïå÷èòü òðåáóåìûé óðîâåíü
éîäà ïðè ïðîèçâîäñòâå øíèöåëÿ
«Äåòñêèé», òàê êàê â ðóáëåíûõ
ìÿñíûõ èçäåëèÿõ ñóùåñòâóåò
îãðàíè÷åíèå ïî ñîäåðæàíèþ ïîâà-
ðåííîé ñîëè íå áîëåå 0,8%. À äëÿ
îáåñïå÷åíèÿ òðåáóåìîãî êîëè÷å-
ñòâà éîäà íåîáõîäèìî óâåëè÷èòü
êîëè÷åñòâî ñîëè â 2 ðàçà, ÷òî íå-
äîïóñòèìî â ïðîäóêòàõ äåòñêîãî
ïèòàíèÿ.

Ðåçóëüòàòû è äèñêóññèÿ
Ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ ïî

èçó÷åíèþ ïîòåðü éîäà äî è ïîñëå
òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè, à òàêæå â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ êîëáàñû «Äåò-
ñêîé» (òàáë. 1) è êóëèíàðíûõ èçäå-
ëèé íà ïðèìåðå øíèöåëÿ (òàáë. 2).

Ïîòåðè éîäà íà êîíåö ñðîêà
ãîäíîñòè âàðåíûõ êîëáàñ äëÿ ïèòà-

Таблица 2.

Продолжительность хранения
Показатель, массовая доля, мкг/100 г продукта Потери йода, %

«Биойод» «Йодказеин» Йодированная соль «Биойод» «Йодказеин» Йодированная соль
До термической обработки 24.6 38.25 31.35 - - -

Готовый продукт* 21.6 26.3

чувствительность ме-
тода не позволяет опре-

делить содержание
йода (менее 9 мкг)

12.2 31.7 более 70%

Шницель в хранении, месяц
1* 21.3 чувствительность ме-

тода не позволяет
опреде-лить содержа-
ние йода (менее 9 мкг)

13.4 45
более 70%2* 20.9 15 52.5

3* 19.5 20.7 68.8
*Продукт, прошедший кулинарную обработку при температуре 180 °С до достижения температуры в центре продукта 90 °С
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íèÿ äåòåé ñîñòàâèëè: ïðè îáîãà-
ùåíèè éîäèðîâàííîé ñîëüþ –
50%, «Éîäêàçåèíîì» – 15%, «Áèî-
éîäîì» – 5%.

Ïîòåðè éîäà íà êîíåö ñðîêà
ãîäíîñòè øíèöåëÿ äëÿ ïèòàíèÿ
äåòåé ñîñòàâèëè: ïðè îáîãàùåíèè
éîäèðîâàííîé ñîëüþ – áîëåå 70 %,
«Éîäêàçåèíîì» – 68,8%, «Áèîéî-
äîì» – 20,7%.

Äëÿ èçó÷åíèÿ âîçìîæíîñòè
ðàçâèòèÿ òîêñè÷åñêèõ ýôôåêòîâ
ïðè ïðèìåíåíèè îáîãàùåííûõ
ïðîäóêòîâ, à òàêæå îáîñíîâàíèÿ
ýôôåêòèâíîñòè éîäñîäåðæàùèõ
ïðåïàðàòîâ áûëè ïðîâåäåíû èñ-
ñëåäîâàíèÿ â îïûòàõ íà ëàáîðà-
òîðíûõ æèâîòíûõ. Äëÿ ïðîâåäå-
íèÿ ýêñïåðèìåíòà áûëî ñôîðìè-
ðîâàíî 7 ãðóïï æèâîòíûõ (êðûñ).
Íà ïðîòÿæåíèè âñåãî ýêñïåðè-
ìåíòà êðûñû 2-7 ãðóïï ïîëó÷àëè
îáîãàùåííûé éîäîì ðàöèîí,
âêëþ÷àþùèé âàðåíóþ êîëáàñó è
ïîëóôàáðèêàòû, ñîäåðæàùèå àíà-
ëèçèðóåìûå ïðåïàðàòû (îáåñïå÷è-
âàþùèå 30% ñðåäíåñóòî÷íîé ïî-
òðåáíîñòè â éîäå), èç ðàñ÷åòà 15 ã
íà 100 ã ìàññû æèâîòíîãî. Ðà-
öèîíû æèâîòíûõ âñåõ ãðóïï áûëè
ñáàëàíñèðîâàíû ïî áåëêó.

Òàêèì îáðàçîì, áûëè îïðåäå-
ëåíû ãðóïïû æèâîòíûõ, ïîòðåá-
ëÿâøèõ ñëåäóþùèå ðàöèîíû:

- ãðóïïà 1 – ñòàíäàðòíûé ðà-
öèîí âèâàðèÿ (èíòàêòíûå);

- ãðóïïà 2 – âàðåíàÿ êîëáàñà ñ
«Éîäêàçåèíîì»;

- ãðóïïà 3 – ðóáëåíûå ïîëó-
ôàáðèêàòû ñ «Éîäêàçåèíîì»;

- ãðóïïà 4 – âàðåíàÿ êîëáàñà ñ
«Áèîéîäîì»;

- ãðóïïà 5 – ðóáëåíûå ïîëó-
ôàáðèêàòû ñ «Áèîéîäîì»;

- ãðóïïà 6 – âàðåíàÿ êîëáàñà ñ
éîäèðîâàííîé ñîëüþ;

- ãðóïïà 7 – ðóáëåíûå ïîëó-
ôàáðèêàòû ñ éîäèðîâàííîé
ñîëüþ.

Êàæäûå 2-å ñóòêè ïðîâîäèëè
âçâåøèâàíèå æèâîòíûõ, ïî ðåçóëü-
òàòàì êîòîðûõ ðàññ÷èòûâàëè êîì-
ïîíåíòû ðàöèîíà, îïðåäåëÿëè
ïðèðîñò æèâîé ìàññû. Íàáëþäå-
íèå çà æèâîòíûìè ïðîâîäèëè íå-
ïðåðûâíî íà ïðîòÿæåíèè âñåãî
ýêñïåðèìåíòà, íà÷èíàÿ ñ ïåðâîãî
äíÿ. Ðåãèñòðèðîâàëè êëèíè÷åñêèé
ñòàòóñ è ïîâåäåíèå æèâîòíûõ, ñî-
ñòîÿíèå íåðâíî-ìûøå÷íûõ ôóíê-
öèé, øåðñòíîãî ïîêðîâà, ïîåäàíèå
êîðìà è ïîòðåáëåíèå âîäû. Îñî-
áîå âíèìàíèå óäåëÿëè ðàçâèòèþ
ïðèçíàêîâ òîêñèêîçà.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ïîñòàâëåí-
íûìè öåëÿìè ýêñïåðèìåíò ñîñòîÿë
èç 2-õ ýòàïîâ: äëèòåëüíîñòü ýêñïå-
ðèìåíòà íà âûÿâëåíèå âîçìîæíûõ
òîêñè÷åñêèõ ýôôåêòîâ ñîñòàâèëà
25 ñóòîê, äàëåå ïðîâîäèëè ïðîìå-

æóòî÷íûé óáîé ÷àñòè æèâîòíûõ
âî âñåõ ãðóïïàõ. Íà÷èíàÿ ñ 26-õ
ñóòîê äëÿ îñòàâøåéñÿ ÷àñòè æèâîò-
íûõ ïðîâîäèëè ìîäåëèðîâàíèå
ìåðêàçîëèëîâîãî ãèïîòèðåîçà
(éîäîäåôèöèòà) ñ ïîìîùüþ åæå-
äíåâíîãî âíóòðèæåëóäî÷íîãî ââå-
äåíèÿ ïðåïàðàòà «Ìåðêàçîëèë» â
êîëè÷åñòâå 50 ìã íà êã ìàññû òåëà
â òå÷åíèå 25 ñóòîê.

Ïðîìåæóòî÷íûé (25-å ñóòêè)
è îêîí÷àòåëüíûé óáîè ïðîèçâî-
äèëè ñ ïîìîùüþ óãëåêèñëîãî ãàçà.
Ó îãëóøåííûõ æèâîòíûõ áðàëè
êðîâü íà îáùèå êëèíè÷åñêèå è
áèîõèìè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ, èç-
ìåðÿÿ óðîâåíü ãîðìîíîâ Ò3 è Ò4.
Ïðîâîäèëè ïàòîëîãîàíàòîìè÷å-
ñêîå èññëåäîâàíèå, âíóòðåííèå îð-
ãàíû (ñåðäöå, ïî÷êè, ïå÷åíü, ñåëå-
çåíêà, òèìóñ è ùèòîâèäíàÿ æåëåçà)
èññëåäîâàëè ìåòîäîì âçâåøèâàíèÿ
è îïðåäåëåíèÿ èíòåãðàëüíûõ ïîêà-
çàòåëåé õðîíè÷åñêîé èíòîêñèêà-
öèè (ÈÏÕÈ). Ïðè ýòîì ó æèâîò-
íûõ, çàáèòûõ íà 25-å ñóòêè
ýêñïåðèìåíòà íå îáíàðóæåíî ïðî-
ÿâëåíèé âîñïàëèòåëüíûõ ïàòîëîãè-
÷åñêèõ ïðîöåññîâ âî âíóòðåííèõ
îðãàíàõ æèâîòíûõ – ïèùåâàðè-
òåëüíîì òðàêòå, ïîäæåëóäî÷íîé
æåëåçå è ïå÷åíè, äûõàòåëüíîé ñè-
ñòåìå, îðãàíàõ êðîâîîáðàùåíèÿ è
êðîâåòâîðåíèÿ, ìî÷åâûäåëèòåëü-
íîé ñèñòåìå. Ó æèâîòíûõ, êîòî-
ðûì â ðàöèîí ââîäèëè ìÿñíûå
ïðîäóêòû ñ «Éîäêàçåèíîì», ñåëå-
çåíêà áûëà íåñêîëüêî óìåíüøåíà â
ðàçìåðàõ, ïî÷êè, ïå÷åíü, ñåðäöå è
ùèòîâèäíàÿ æåëåçà â ïðåäåëàõ
íîðìû. Ó êðûñ, ïîòðåáëÿâøèõ
ïðîäóêòû ñ éîäèðîâàííîé ñîëüþ,
íàáëþäàëîñü óâåëè÷åíèå ïå÷åíè.
Âíóòðåííèå îðãàíû æèâîòíûõ, â

Таблица 3.

Таблица 4.

Показатель Группа
1 2 3 4 5 6 7

Общий белок, г/л 74.77 74.43 73.1 75.73 75.6 74.8 72.87
Альбумин, г/л 35.51 39.7 31.4 38.73 35.8 38.65 32.37
Билирубин (об.), мкмоль/л 2.86 2.06 1.98 2.82 3.14 3.24 3.99
Креатинин, мкмоль/л 49.8 49.93 43.93 33.37 41.67 39.9 49.7
Мочевина, ммоль/л 6.15 6.02 5.9 5.55 5.54 5.15 6.45
АсАт, Е/л 120.3 158.7 149.1 121.9 134.6 125.1 161.27
АлАт, Е/л 39.7 49.63 43.83 36.17 38.33 36.75 48.73
Щелочная фосфатаза, Е/л 215 218.9 257.9 238.4 232.3 199.4 197
ГГТ, Е/л 1.8 2.21 2.11 1.67 1.72 3.28 3.33
ЛДГ, Е/л 572.8 527.2 458.2 558.6 552.1 336.8 446.8
Холестерин, ммоль/л 2.02 1.82 1.67 1.85 1.97 2.14 1.87
Триглицериды, ммоль/л 1.53 1.19 1.44 1.65 1.58 1.35 1.32
Глюкоза, ммоль/л 7.36 6.71 8.74 6.63 7.54 7.1 9.73

Показатель Группа
1 2 3 4 5 6 7

Общий белок, г/л 72.77 75.5 82.9 74 78.93 79.47 80.1
Альбумин, г/л 28.51 31.4 35.6 32.97 35.4 31.2 33.73
Билирубин (общ.), мкмоль/л 2.56 4.11 3.08 2.85 2.64 3.31 2.66
Креатинин, мкмоль/л 45.8 55.75 60.1 54.9 52.43 45.1 47.2
Мочевина, ммоль/л 8.48 7.12 6.73 5.65 7.96 5.64 8.51
АсАт, Е/л 108.3 103.8 82.65 86.5 83 99.9 100.5
АлАт, Е/л 29.27 16.63 18.85 26.43 22.7 16.63 27.17
Щелочная фосфатаза, Е/л 215.8 132.4 244.9 217.8 192.5 163.2 245.7
ГГТ, Е/л 3.19 3.24 3.9 2.57 2.83 3.48 2.25
ЛДГ, Е/л 562.83 409.7 356.8 465.6 485.8 449.4 457.6
Холестерин, ммоль/л 1.89 2.28 2.23 1.76 1.77 1.37 1.31
Триглицериды, ммоль/л 0.53 0.61 0.44 0.58 0.67 0.37 0.41
Глюкоза, ммоль/л 8.36 10.48 9.13 6.27 6.41 6.59 9.06
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ñîñòàâ ðàöèîíà êîòîðûõ ââîäèëè
ïðîäóêòû, îáîãàùåííûå «Áèîéî-
äîì», áûëè íå èçìåíåíû è ñîîò-
âåòñòâîâàëè ïîêàçàòåëÿì èíòàêò-
íûõ æèâîòíûõ. 

Ïðè áèîõèìè÷åñêîì èññëåäî-
âàíèè êðîâè ïîäîïûòíûõ æèâîò-
íûõ íà 25-å ñóòêè íå áûëî îò-
ìå÷åíî ÿâíûõ èçìåíåíèé â
ïîêàçàòåëÿõ, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò
îá îòñóòñòâèè òîêñè÷íîñòè èçó÷àå-
ìûõ éîäñîäåðæàùèõ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ (òàáë. 3).

Òàêèì îáðàçîì, ïîêàçàíî, ÷òî
èññëåäóåìûå ïðîäóêòû íå îêàçû-
âàþò êàêèõ-ëèáî òîêñè÷åñêèõ ýô-
ôåêòîâ íà îðãàíèçì æèâîòíûõ.
Íàèáîëüøèå ïðèâåñû îòìå÷åíû ó
êðûñ, ïîòðåáëÿâøèõ íà ïðîòÿæå-
íèè 25-òè ñóòîê ìÿñíûå ïðîäóêòû,
ñîäåðæàùèå «Áèîéîä». Ìîðôîëî-
ãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè êðîâè æèâîò-
íûõ, êîòîðûì ñêàðìëèâàëè ìÿñíûå
èçäåëèÿ, îáîãàùåííûå ïðåïàðàòîì
«Áèîéîä», áûëè ìàêñèìàëüíî ïðè-
áëèæåíû ê ïîêàçàòåëÿì êðîâè
êðûñ ãðóïïû 1 (êîíòðîëüíîé).

Ê êîíöó ýêñïåðèìåíòà ïî ìî-
äåëèðîâàíèþ ãèïîòèðåîçà (òàáë. 4)
ïðè èññëåäîâàíèè áèîõèìè÷åñêèõ
ïîêàçàòåëåé êðîâè æèâîòíûõ ó
ãðóïïû 1 íàáëþäàëîñü óìåíüøå-
íèå îáùåãî áåëêà çà ñ÷åò àëüáóìè-
íîâîé ôðàêöèè, áèëèðóáèíà,
êðåàòèíèíà, õîëåñòåðèíà, ôåðìåí-
òîâ àñïàðòàò-àìèíîòðàíñôåðàçû
(ÀñÀò), àëàíèí-àìèíîòðàñôåðàçû
(ÀëÀò) è óâåëè÷åíèå ñîäåðæàíèÿ
ìî÷åâèíû, ãàììà-ãëóòàìèëòðàí-
ñôåðàçû (ÃÃÒ), ãëþêîçû, ÷òî ñâè-
äåòåëüñòâóåò î íàðóøåíèè ôóíê-
öèé âûâîäÿùåé ñèñòåìû (ïî÷åê è
ïå÷åíè).

Â ãðóïïå 2 ó æèâîòíûõ, ïîëó-
÷àâøèõ êîëáàñó ñ «Éîäêàçåèíîì»,
îòìå÷àëîñü ïîâûøåíèå îáùåãî áè-
ëèðóáèíà, ìî÷åâèíû, ÃÃÒ, õîëå-
ñòåðèíà, ãëþêîçû (äî 50%), óìåíü-
øåíèå ùåëî÷íîé ôîñôàòàçû è
ëàêòàòäåãèäðîãåíàçà (ËÄÃ). Â
ãðóïïå 3, ïîëó÷àâøåé ïîëóôàáðè-
êàòû ñ «Éîäêàçåèíîì», óâåëè÷è-
âàëñÿ îáùèé áåëîê, îáùèé áèëè-
ðóáèí, êðåàòèíèí, ìî÷åâèíà, ÃÃÒ
è õîëåñòåðèí (îò 13 äî 50%), íå-
çíà÷èòåëüíî ñíèæàëñÿ ËÄÃ.

Ó æèâîòíûõ, ïîòðåáëÿþùèõ
ìÿñíûå ïðîäóêòû ñ «Áèîéîäîì»,
áûëî îòìå÷åíî ïîâûøåíèå êðåà-
òèíèíà, ìî÷åâèíû è ÃÃÒ (îò 20 äî
70%), óìåíüøåíèå êîíöåíòðàöèé
ËÄÃ, îáùåãî áèëèðóáèíà, ùåëî÷-

íîé ôîñôàòàçû è ãëþêîçû (îò 15
äî 47%). Æèâîòíûå ãðóïïû 6, ïî-
ëó÷àâøèå êîëáàñó ñ éîäèðîâàííîé
ñîëüþ, îòëè÷àëèñü óâåëè÷åíèåì
ËÄÃ, óìåíüøåíèåì ùåëî÷íîé ôîñ-
ôàòàçû è õîëåñòåðèíà (äî 30%), à ó
æèâîòíûõ ãðóïïû 7, ïîòðåáëÿâ-
øèõ äî ìîäåëèðîâàíèÿ ïîëóôàá-
ðèêàòû ñ éîäèðîâàííîé ñîëüþ, íà-
áëþäàëîñü ïîâûøåíèå ìî÷åâèíû è
ùåëî÷íîé ôîñôàòàçû ñîîòâåò-
ñòâåííî íà 31,9 è 24,7%, ñíèæåíèå
îáùåãî áåëêà íà 18,0%, îáùåãî
áèëèðóáèíà, ÃÃÒ, ËÄÃ, õîëåñòå-
ðèíà íà 30-35% è ãëþêîçû.

Âàæíî îòìåòèòü, ÷òî âî âñåõ
ãðóïïàõ óìåíüøèëàñü êîíöåíòðà-
öèÿ òðèãëèöåðèäîâ, ÀëÀò è ÀñÀò.
Ìèíèìàëüíûå êîíöåíòðàöèè òðè-
ãëèöåðèäîâ îòìå÷åíû â ãðóïïàõ 6
è 7 (ñíèæàëèñü ñîîòâåòñòâåííî íà
72,6 è 68,9%,), ÀñÀò è ÀëÀò – âî
2-é è 3-é ñîîòâåòñòâåííî íà 47,7
è 44,6%, 65,1 è 57,0%.

Ïîêàçàíî, ÷òî ó æèâîòíûõ, ïî-
òðåáëÿâøèõ ìÿñíûå ïðîäóêòû ñ
éîäèðîâàííîé ñîëüþ íà ôîíå ïî-
âûøåíèÿ îáùåãî õîëåñòåðèíà (25-
50%), óâåëè÷åíèå òðèãëèöåðèäîâ
ïðîèñõîäèò áîëåå ñóùåñòâåííî (â
2-2,5 ðàçà).

Ó êðûñ, ïîëó÷àâøèõ äî ìîäå-
ëèðîâàíèÿ çàáîëåâàíèÿ ìÿñíûå
ïðîäóêòû ñ «Áèîéîäîì», êîëè÷å-
ñòâî õîëåñòåðèíà óìåíüøèëîñü íà
5-12%, ïîêàçàòåëè òðèãëèöåðèäîâ
ïîâûøàëèñü îò 35 äî 84,5%, ÷òî
ìîæíî îáúÿñíèòü óñêîðåíèåì ëè-
ïèäíîãî îáìåíà.

Ïðè ïàòîëîãîàíàòîìè÷åñêîì
èññëåäîâàíèè æèâîòíûõ ãðóïïû 1
íà 25-å ñóò ìîäåëèðîâàíèÿ çàáîëå-

âàíèÿ îòìå÷àëîñü óâåëè÷åíèå
ìàññû ñåëåçåíêè íà 53%, ïî÷åê íà
11%, ïå÷åíè íà 20,5% è ùèòîâèä-
íîé æåëåçû íà 31,7%.

Â îïûòíûõ ãðóïïàõ ó æèâîò-
íûõ, ïîòðåáëÿâøèõ éîäñîäåðæà-
ùèå ìÿñíûå ïðîäóêòû, ñîõðàíÿ-
ëàñü òåíäåíöèÿ óâåëè÷åíèÿ ìàññû
âíóòðåííèõ îðãàíîâ (òàáë. 5). Ê
çàâåðøåíèþ ýêñïåðèìåíòà ó êðûñ,
ïîëó÷àâøèõ ìÿñíûå ïðîäóêòû ñ
«Éîäêàçåèíîì», ñåëåçåíêà óâå-
ëè÷èâàëàñü äî 43,7%, ïî÷êè äî
30%, ïå÷åíü äî 9%, ùèòîâèäíàÿ
æåëåçà äî 42%, à ó æèâîòíûõ, ïî-
òðåáëÿâøèõ ìÿñíûå èçäåëèÿ ñ
«Áèîéîäîì», ýòè çíà÷åíèÿ ïîâû-
øàëèñü ñîîòâåòñòâåííî äî 38, 19,
11,3 è 35%. Ó æèâîòíûõ, ïîëó÷àâ-
øèõ äî ìîäåëèðîâàíèÿ çàáîëåâà-
íèÿ éîäèðîâàííóþ ñîëü â ñîñòàâå
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, íà ìîìåíò çà-
âåðøåíèÿ ýêñïåðèìåíòà ñåëåçåíêà
óâåëè÷èâàëàñü äî 47%, ïî÷êè äî
14%, ïå÷åíü äî 13%, ùèòîâèäíàÿ
æåëåçà äî 38%.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå
áèîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ïî-
êàçàëè îòñóòñòâèå êàêèõ-ëèáî òîê-
ñè÷åñêèõ ýôôåêòîâ íà îðãàíèçì
ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ, óïîòðåá-
ëÿâøèõ ìÿñíûå ïðîäóêòû, îáîãà-
ùåííûå éîäñîäåðæàùèìè ïðåïà-
ðàòàìè «Áèîéîä», «Éîäêàçåèí» è
éîäèðîâàííàÿ ñîëü.

Îáîñíîâàíà âîçìîæíîñòü êîð-
ðåêöèè ýêñïåðèìåíòàëüíîãî éîäî-
äåôèöèòà ñ ïîìîùüþ ïðåïàðàòîâ
«Áèîéîä» è «Éîäêàçåèí», ââåäåí-
íûõ â ñîñòàâ êîëáàñû âàðåíîé
«Äåòñêîé» è øíèöåëÿ «Äåòñêîãî».
Ïðè ýòîì íàèáîëüøàÿ ýôôåêòèâ-

Таблица 5.

Группа Масса внутренних органов, г
Селезенка Почки Печень Сердце Щитовидная железа

25-е сут эксперимента (кормление исследуемыми мясными продуктами)
1 0.42 0.86 9.06 1.01 0.28
2 0.43 0.75 8.97 1.02 0.31
3 0.43 0.66 9.36 1.03 0.29
4 0.44 0.76 9.26 1 0.28
5 0.47 0.76 9.13 0.95 0.29
6 0.45 0.75 10.1 0.87 0.27
7 0.47 0.72 9.91 0.88 0.27

25-е сут моделирования
1 0.88 0.97 11.39 0.95 0.41
2 0.69 1.01 10.26 1.09 0.5
3 0.73 0.89 10.21 0.97 0.47
4 0.69 0.94 10.28 0.95 0.4
5 0.71 0.82 10.29 0.95 0.41
6 0.85 0.87 11.27 0.96 0.43
7 0.88 0.85 11.38 0.93 0.44
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íîñòü îòìå÷åíà ïðè èñïîëüçîâàíèè
ïðåïàðàòà «Áèîéîä». Ïðèìåíåíèå
éîäèðîâàííîé ñîëè íå ýôôåê-
òèâíî èç-çà ñóùåñòâåííûõ ïîòåðü â
ïðîöåññå èçãîòîâëåíèÿ è õðàíåíèÿ
êîëáàñ è ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ
ìÿñíûõ èçäåëèé. Ýòî ïîäòâåðæäà-
åòñÿ ðåçóëüòàòàìè ýêñïåðèìåíòà íà
ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ – ó æè-
âîòíûõ, â ðàöèîí êîòîðûì ââî-
äèëè èçäåëèÿ ñ éîäèðîâàííîé
ñîëüþ, îòìå÷àëèñü ÿâíûå äåñòðóê-
òèâíî-äåãåíåðàòèâíûå èçìåíåíèÿ
â îðãàíàõ, ñâÿçàííûõ ñ èììóííîé
è âûâîäÿùåé ñèñòåìàìè îðãà-

íèçìà, ÷òî ãåìàòîëîãè÷åñêèå è
áèîõèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè êðîâè
òàêæå ñâèäåòåëüñòâóþò î íàèìåíü-
øåì çàùèòíîì äåéñòâèè éîäèðî-
âàííîé ñîëè ïðè éîäîäåôèöèòíûõ
ñîñòîÿíèÿõ.

Ïðàêòè÷åñêîå çíà÷åíèå
Íà îñíîâå ïðîâåäåííûõ êîì-

ïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé ðåêîìåí-
äîâàíî ïðèìåíåíèå îðãàíè÷åñêèõ
éîäñîäåðæàùèõ ïðåïàðàòîâ «Áèî-
éîä» è «Éîäêàçåèí» ïðè ïðî-
èçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé, ïîëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâûõ

ìÿñíûõ êóëèíàðíûõ èçäåëèé äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ [6-8], ÷òî ðåàëè-
çîâàíî â ìåæãîñóäàðñòâåííîì
ñòàíäàðòå ÃÎÑÒ 31498-2012 «Èç-
äåëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå äëÿ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ».
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Ñòðåìèòåëüíî óñêîðÿþùèéñÿ
ðîñò ÷èñëåííîñòè íàñåëåíèÿ
Çåìëè òðåáóåò êàðäèíàëüíûõ ðå-
øåíèé ïðîáëåì óâåëè÷åíèÿ îáúå-
ìîâ ïðîèçâîäñòâà ïðîäîâîëüñòâèÿ.
Â ãëîáàëüíîì ìàñøòàáå îáåñïå÷å-
íèå íàñåëåíèÿ ïëàíåòû ìÿñîì
ïóòåì ðàçâèòèÿ æèâîòíîâîäñòâà
áóäåò âñ¸ ãëóáæå îáîñòðÿòü ñîïðÿ-
æ¸ííûå ñ ýòèì âîïðîñû ñîõðàíå-
íèÿ îêðóæàþùåé ñðåäû è íå-
ýôôåêòèâíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðè-
ðîäíûõ, ýíåðãåòè÷åñêèõ è òðóäî-
âûõ ðåñóðñîâ [1, 2].

Îäíèì èç íîâûõ íàïðàâëåíèé
ïîëó÷åíèÿ æèâîòíîãî ïîëíîöåí-
íîãî áåëêà ÿâëÿåòñÿ âûðàùèâàíèå
ìûøå÷íîé òêàíè in vitro èç ñòâî-
ëîâûõ êëåòîê ñåëüñêîõîçÿéñòâåí-
íûõ æèâîòíûõ.

Íàó÷íûå äîñòèæåíèÿ â îáëàñòè
êóëüòèâèðîâàíèÿ êëåòîê ê íà÷àëó
XXI âåêà äîñòèãëè äîñòàòî÷íî âû-
ñîêîãî óðîâíÿ, è èäåÿ ñîçäàíèÿ
êóëüòóðàëüíîãî ìÿñà ïî÷òè îäíî-
âðåìåííî ñòàëà î÷åâèäíîé äëÿ
ìíîãèõ çàðóáåæíûõ (Íèäåðëàíäû,
ÑØÀ, Àâñòðèÿ, Âåëèêîáðèòàíèÿ,
Èíäèÿ, Êàíàäà è äð.) [3-7] è ðîñ-
ñèéñêèõ ó÷åíûõ [8, 9].

Ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîííîé
ìÿñíîé èíäóñòðèåé ïðîèçâîäñòâî
êóëüòóðàëüíîãî ìÿñà èìååò ðÿä
î÷åâèäíûõ ïðåèìóùåñòâ: ñîñòàâ òà-
êîãî ìÿñà â ïðîöåññå ïîëó÷åíèÿ
ïîääà¸òñÿ ñòðîãîìó êîíòðîëþ;
ñíèæàåòñÿ äî ìèíèìóìà ðèñê çàáî-
ëåâàíèé, ñâÿçàííûõ ñ óïîòðåáëå-
íèåì ïèùè; îòïàäàåò íåîáõîäè-

ìîñòü â øèðîêîìàñøòàáíîì âîñ-
ïðîèçâîäñòâå æèâîòíûõ. Ñïîñîá
ïîëó÷åíèÿ ìÿñà in vitro ÿâëÿåòñÿ ãó-
ìàííûì, ïîñêîëüêó îòáîð ñòâîëî-
âûõ êëåòîê íå òðåáóåò îñóùåñòâëå-
íèÿ óáîÿ æèâîòíûõ. Ñòîèò òàêæå
îñîáåííî îòìåòèòü, ÷òî ñïîñîá íå
âêëþ÷àåò ãåííûõ ìîäèôèêàöèé.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé, ïðî-
âåä¸ííûõ ïî çàêàçó ðÿäà çàðóáåæ-
íûõ îðãàíèçàöèé è ôèðì, ïîêà-
çàëè, ÷òî â ñðàâíåíèè ñ òðàäè-
öèîííî âûðàùåííûì ìÿñîì äëÿ
ïðîèçâîäñòâà 1000 êã êóëüòóðàëü-
íîãî ìÿñà òðåáóåòñÿ 26-33 ÃÄæ
ýíåðãèè (ìåíüøå íà 7–45%), 367–
521 ì3 âîäû (ìåíüøå íà 82–96%),
190-230 ì2 çåìëè (ìåíüøå íà 99%),
à âûáðîñû ïàðíèêîâûõ ãàçîâ ñî-
ñòàâëÿþò 1900-2240 êã â ÑÎ2-ýêâ.
(ìåíüøå íà 78–96%) [10].

Ïåðâûå èññëåäîâàíèÿ, ïðîâå-
äåííûå â Ðîññèè, ïîçâîëèëè ïðåä-
ëîæèòü îðèãèíàëüíûé ñïîñîá íà-
êîïëåíèÿ êëåòîê ìûøå÷íîé òêàíè
[8, 9]. Â ðàçâèòèå ïîëó÷åííûõ ðå-
çóëüòàòîâ ó÷åíûìè Ìîñêîâñêîãî
ãîñóäàðñòâåííîãî óíèâåðñèòåòà ïè-
ùåâûõ ïðîèçâîäñòâ, Âñåðîññèé-
ñêîãî íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîãî
èíñòèòóòà ýêñïåðèìåíòàëüíîé âå-
òåðèíàðèè èìåíè ß. Ð. Êîâàëåíêî,
Âñåðîññèéñêîãî íàó÷íî-èññëåäîâà-
òåëüñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èì. Â. Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè áûëè ïðîäîë-
æåíû íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå
ðàáîòû ïî ñîçäàíèþ ïåðñïåêòèâ-
íûõ ìåòîäîâ ïîëó÷åíèÿ êóëüòó-

ðàëüíîãî ìÿñà è ôîðìèðîâàíèþ
ìîëîäûõ íàó÷íûõ êàäðîâ, ñïîñîá-
íûõ ðàáîòàòü íà ñòûêå òàêèõ íàóê
êàê áèîëîãèÿ, áèîòåõíîëîãèÿ, òåõ-
íîëîãèÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ,
êëåòî÷íàÿ è òêàíåâàÿ èíæåíåðèÿ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïóò¸ì íà-
ïðàâëåííîé ìèîäèôôåðåíöè-
ðîâêè ìóëüòèïîòåíòíûõ ìåçåíõèì-

Мясо in vitro
как перспективный источник
полноценного белка
И. А. Рогов, академик РАСХН, доктор техн. наук,
Московский государственный университет пищевых пр-в,
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И. М. Волкова, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИ экспериментальной ветеринарии им. Я.Р. Коваленко

Втечение ряда лет в России проводятся фундаментальные исследо-
вания  по созданию технологии получения мяса in vitro. В настоящее

время методами клеточной инженерии путём направленной миодиффе-
ренцировки мультипотентных мезенхимных стволовых клеток (ММСК) in
vitro получена клеточная биомасса, сходная по биологической ценности
с мышечной тканью крупного рогатого скота.
→
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Рисунок 1. Электрофореграмма белко-
вых фракций
Обозначения: клетки мышечной ткани, по-
лученные путем направленной дифферен-
цировки ММСК, выделенных из КМ КРС, in
vitro (параллельные выработки); образец
№3 – мышечная ткань говядины; контроль
– стандартный образец с известными мо-
лекулярными массами
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íûõ ñòâîëîâûõ êëåòîê (ÌÌÑÊ) in
vitro ïîëó÷åíà áèîìàññà, ñîñòîÿ-
ùàÿ èç êëåòîê ìûøå÷íîé òêàíè.
Äëÿ ýòèõ öåëåé èç êîñòíîãî ìîçãà
(ÊÌ) è æèðîâîé òêàíè (ÆÒ) êðóï-
íîãî ðîãàòîãî ñêîòà (ÊÐÑ) áûëè
âûäåëåíû è îõàðàêòåðèçîâàíû êëå-
òî÷íûå ïîïóëÿöèè ñ ôåíîòèïîì,
ïîäîáíûì ÌÌÑÊ. Óñòàíîâëåíî,
÷òî ÌÌÑÊ, âûäåëåííûå êàê èç
ÊÌ, òàê è èç ÆÒ ÊÐÑ, ñïîñîáíû
ôîðìèðîâàòü êëåòêè æèðîâîé,
êîñòíîé è ìûøå÷íîé òêàíåé ïðè
êóëüòèâèðîâàíèè â èíäóêöèîííûõ
ñðåäàõ in vitro [11, 12]. Ïîëó÷åí-
íàÿ áèîìàññà êëåòîê ìûøå÷íîé
òêàíè ïðåäñòàâëÿåò èíòåðåñ, ïðåæ-
äå âñåãî, êàê èñòî÷íèê ïîëíîöåí-
íîãî áåëêà. Â ñâÿçè ñ ýòèì áûëî
ïðîâåäåíî èçó÷åíèå ôðàêöèîí-
íîãî è àìèíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà
áåëêîâ ïîëó÷åííîé êëåòî÷íîé
áèîìàññû â ñðàâíåíèè ñ ìûøå÷íîé
òêàíüþ ãîâÿäèíû.

Îáúåêòû è îðãàíèçàöèÿ èñ-
ñëåäîâàíèé

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèÿ ÿâëÿ-
ëèñü îáðàçöû êëåòîê ìûøå÷íîé
òêàíè, ïîëó÷åííûå ïóòåì íàïðàâ-
ëåííîé äèôôåðåíöèðîâêè
ÌÌÑÊ, âûäåëåííûõ èç ÊÌ ÊÐÑ,
in vitro. Â êà÷åñòâå îáúåêòà ñðàâíå-
íèÿ áðàëè ìûøå÷íóþ òêàíü ãîâÿ-
äèíû (L. dorsi).

Ìÿñî in vitro (êëåòî÷íóþ áèî-
ìàññó) ïîëó÷àëè ñëåäóþùèì ñïîñî-
áîì: êóëüòóðû ÌÌÑÊ, âûäåëåí-
íûå èç ÊÌ ÊÐÑ, âûñåâàëè â
êóëüòóðàëüíûå ìàòðàñû ñ ïëîùàäüþ
ïîâåðõíîñòè 225 ñì2 â êîíöåíòðà-
öèè 1x106 êë./ñì2 êàæäûé. Ïî äî-
ñòèæåíèè êëåòêàìè 70-80% ìîíî-
ñëîÿ ðàáî÷óþ ñðåäó ìåíÿëè íà
èíäóêöèîííóþ (â êà÷åñòâå èíäóê-
òîðà èñïîëüçîâàëè ðåòèíîåâóþ
êèñëîòó) è êóëüòèâèðîâàëè â òå÷å-
íèå ÷åòûðåõ ñóòîê. Äàëåå äèôôå-
ðåíöèðîâêó ïðîâîäèëè â ïèòàòåëü-
íîé ñðåäå áåç äîáàâëåíèÿ
èíäóêòîðà. Íà 30-å ñóòêè êóëüòè-
âèðîâàíèÿ êëåòêè ñíèìàëè ñ ïîìî-
ùüþ êóëüòóðàëüíîãî ñêðåáêà äëÿ
êëåòîê è ïðîâîäèëè îäíîìåðíûé
(1D) ýëåêòðîôîðåç, à òàêæå îïðå-
äåëÿëè àìèíîêèñëîòíûé ñîñòàâ. 

Ìåòîäû èññëåäîâàíèÿ
Ýëåêòðîôîðåòè÷åñêîå ðàçäåëå-

íèå áåëêîâ â ïîëèàêðèëàìèäíîì
ãåëå (ÏÀÀÃ).

Èññëåäîâàíèÿ ôðàêöèîííîãî
ñîñòàâà áåëêîâ â ïîëó÷åííîé êëå-
òî÷íîé áèîìàññå ïðîâîäèëè ìåòî-

äîì îäíîìåðíîãî ýëåêòðîôîðåçà,
îñíîâûâàÿñü íà ëèòåðàòóðíûõ äàí-
íûõ, ïðåäñòàâëåííûõ â [13].

Ýëåêòðîôîðåòè÷åñêîå ðàçäåëå-
íèå áåëêîâ ïðîâîäèëè â äâóõ îñ-
íîâíûõ ðåæèìàõ ïðè ïîñòîÿííîì
íàïðÿæåíèè 300 Â è ñìåíå ñèëû
òîêà îò 15 äî 30 ìÀ íà ïðèáîðå
Consort E833 (Sigma, ÑØÀ). Âû-
ñóøåííûé â ìåìáðàíîé ïëåíêå
ãåëü ïîìåùàëè â äåíñèòîìåòð SYN-
GENE Bio Imaging systems, è ñ ïî-
ìîùüþ ñïåöèàëèçèðîâàííîãî ïðî-
ãðàììíîãî îáåñïå÷åíèÿ Gene Tool
è Gene Snap ïðîâîäèëè èäåíòèôè-
êàöèè áåëêîâûõ ïîëîñ.

Îïðåäåëåíèå àìèíîêèñëîòíîãî
ñîñòàâà. Èçó÷åíèå àìèíîêèñëîò-
íîãî ñîñòàâà îáðàçöîâ ïðîâîäèëè
ïî ñòàíäàðòíûì ìåòîäèêàì [14] íà
àâòîìàòè÷åñêîì àìèíîêèñëîòíîì
àíàëèçàòîðå Aracus (Abacus, Ãåð-
ìàíèÿ) ìåòîäîì ïîñòêîëîíî÷íîé
äåðèâàòèçàöèè íèíãèäðèíîì ïîñëå
êèñëîòíîãî ãèäðîëèçà. Îïðåäåëå-
íèå àìèíîêèñëîò ïðîâîäèëè â ñî-
îòâåòñòâèè ñ ðóêîâîäñòâîì ïî ýêñ-
ïëóàòàöèè àíàëèçàòîðà Aracus. 

Â ïðîöåññå êèñëîòíîãî ãèäðî-
ëèçà òðèïòîôàí è îêñèïðîëèí ðàç-
ðóøàþòñÿ (íà 80-90%), ïîýòîìó èõ
îïðåäåëåíèå â íàñòîÿùåì èññëåäî-
âàíèè íå ïðîâîäèëîñü è áóäåò
ïðåäìåòîì äàëüíåéøåãî èçó÷åíèÿ.

Ðåçóëüòàòû è èõ îáñóæäåíèå
Ðåçóëüòàòû ýëåêòðîôîðåòè÷åñêîãî
ðàçäåëåíèÿ ïðåäñòàâëåíû íà ýëåê-
òðîôîðåãðàììå (ðèñ. 1).

Â òàáë. 1 ïðèâåäåíû áåëêîâûå
ôðàêöèè, âûÿâëåííûå ïðè ïðîâå-
äåíèè ýêñïåðèìåíòà. Ïîëó÷åííûå
ðåçóëüòàòû ýëåêòðîôîðåòè÷åñêîãî
ðàçäåëåíèÿ ñðàâíèâàëè ñ èìåþùè-
ìèñÿ äàííûìè ýëåêòðîôîðåçà ìû-
øå÷íîé òêàíè ãîâÿäèíû.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé áûëè ïîëó÷åíû ñëå-
äóþùèå äàííûå. Îáðàçåö ìûøå÷-
íîé òêàíè ãîâÿäèíû (¹3)
ñîäåðæàë êîëëàãåíîâûé áåëîê (300
– 400 êÄà). Â îáðàçöàõ êëåòî÷íîé
áèîìàññû (¹1 è ¹2) äàííûé
áåëîê íå âûÿâëåí, ÷òî îáúÿñíÿåòñÿ
îòñóòñòâèåì â íåé êëåòîê ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè. Òÿæåëûå öåïè ìèî-
çèíà (205 – 210 êÄà) ïðèñóòñòâî-
âàëè âî âñåõ îáðàçöàõ â êîëè÷åñòâå
îäíîé ôðàêöèè. Îäíà ôðàêöèÿ
áåëêà ìèîìåçèíà (185 êÄà) ïðè-
ñóòñòâîâàëà òîëüêî â êëåòî÷íîé
áèîìàññå (îáðàçöû ¹1 è ¹2).

Âî âñåõ èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ
áûëè îáíàðóæåíû òàêèå ôðàêöèè
âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ áåëêîâ, êàê
Ñ-áåëîê (110 – 140 êÄà) è Ì–
áåëîê (170 êÄà). Ñ-áåëîê îòíî-
ñèòñÿ ê ãðóïïå áåëêîâ ñåìåéñòâà
òàéòèíà, îòíîñÿùåãîñÿ ê ñàðêîìåð-

Таблица 1. Фракционный состав белков образцов клеточной
биомассы и мышечной ткани говядины

Белки мяса Молекулярная
масса, кДа

Экспериментальные образцы
№1 №2 длиннейшая мышца спины

Коллагеновый белок 300 – 400 – – +
Тяжелые цепи миозина 205 – 210 + + +
Миомезин 185 + + –
М-белок 165 + + +++
Глобулин X 160 – – +
С-белок 110 – 140 + + ++
α-актинин 100 ++ ++ +
Миоген 81 ++ ++ ++
Тубулин β 55 + + +
Тубулин α 53 + + –
I - белок 50 – – +
G - актин 42 + + –
Тропомиозин 1 39 + + +
Тропонин Т 35 – 38 + + +++
Тропомиозин 2 32 + + +
Тропонин I 23 – 21 ++ ++ ++
Легкие цепи миозина:
ЛЦ 1 25 + + –
LС – А1 20.7 + + –
ЛЦ 2 16 + + +
ЛЦ 3 14 + + +

Обозначения: –  - отсутствует; + - присутствует; ++ - присутствует в значительном количестве; +++
- присутствует в большом количестве.
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íûì áåëêàì ïîïåðå÷íîïîëîñàòûõ
ìûøö ïîçâîíî÷íûõ. Îíè ñâÿçàíû
ñ ìèîçèí-ñîäåðæàùèìè (òîë-
ñòûìè) íèòÿìè è ñîñòàâëÿþò 15%
îò îáùåãî êîëè÷åñòâà áåëêà â ñàð-
êîìåðå. Êðîìå òîãî, íå èñêëþ-
÷åíî, ÷òî Ñ-áåëîê, ñïîñîáíûé
âçàèìîäåéñòâîâàòü êàê ñ ìèîçèíîì,
òàê è ñ àêòèíîì, îêàçûâàåò âëèÿíèå
íà âçàèìîäåéñòâèå òîëñòûõ (ìèî-
çèíîâûõ) è òîíêèõ (àêòèíîâûõ)
íèòåé â ñêåëåòíûõ ìûøöàõ. Àìè-
íîêèñëîòíûé ñîñòàâ Ñ-áåëêà è Ì-
áåëêà õàðàêòåðèçóåòñÿ âûñîêèì ñî-
äåðæàíèåì ïðîëèíà. Ïðîëèí
î÷åíü âàæåí äëÿ ïîääåðæàíèÿ
ôóíêöèè ñóñòàâîâ è äëÿ ðàáîòû
ñåðäöà. Ïðè äëèòåëüíîì íåäî-
ñòàòêå èëè ïåðåíàïðÿæåíèè âî
âðåìÿ çàíÿòèé ñïîðòîì ïðîëèí
ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ êàê èñòî÷-
íèê ýíåðãèè äëÿ ìûøö, ñïîñîá-
ñòâóåò çàæèâëåíèþ ðàí, óëó÷øàåò
ñïîñîáíîñòü ê îáó÷åíèþ, ÿâëÿåòñÿ
ãëàâíûì êîìïîíåíòîì êîëëàãåíà,
âàæåí äëÿ ôóíêöèîíèðîâàíèÿ õðÿ-
ùåâîé ïîâåðõíîñòè ñóñòàâîâ,
óêðåïëÿåò ñâÿçêè, ñóõîæèëèÿ è ñåð-
äå÷íóþ ìûøöó, óëó÷øàåò ñîñòîÿ-
íèå êîæè. Ïîýòîìó ïèùåâûå ïðî-
äóêòû (îñîáåííî ìÿñíûå), áîãàòûå
ïðîëèíîì, î÷åíü ïîëåçíû äëÿ çäî-
ðîâüÿ ÷åëîâåêà.

Òàêæå â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ
áûëè îáíàðóæåíû áåëêè ôðàêöèè
ìèîãåíà. Ìèîãåí ñîñòàâëÿåò îêîëî
20% âñåõ áåëêîâ ìûøå÷íîãî âî-
ëîêíà è ÿâëÿåòñÿ ïîëíîöåííûì
áåëêîì. Ìèîãåí îòíîñèòñÿ ê ãëîáó-
ëÿðíûì, ðàñòâîðèìûì â âîäå áåë-
êàì ñàðêîïëàçìû, îí ÿâëÿåòñÿ ëåã-
êîóñâîÿåìûì, òàêæå âûïîëíÿåò ðÿä
âàæíûõ ôåðìåíòàòèâíûõ ôóíêöèé,
ñâÿçàííûõ ñ ïðîöåññîì ãëèêîëèçà
êàê îñíîâíûì ýíåðãåòè÷åñêèì ïðî-
öåññîì â îðãàíèçìå ÷åëîâåêà.

Âî âñåõ èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ
áûëè îáíàðóæåíû ñóáúåäèíèöû
áåëêà òðîïîìèîçèíà (39 è 32 êÄà)
è áåëêà òðîïîíèíà: òðîïîíèí Ò
(35-38 êÄà), òðîïîíèí I (23-
25 êÄà). Òðîïîíèí — ðåãóëÿòîð-
íûé ãëîáóëÿðíûé áåëîê, ñîñòîÿ-
ùèé èç òð¸õ ñóáúåäèíèö, êîòîðûé
ó÷àñòâóåò â ïðîöåññå ìûøå÷íîãî
ñîêðàùåíèÿ. Ñîäåðæèòñÿ â ñêåëåò-
íûõ ìûøöàõ è ñåðäå÷íîé ìûøöå,
íî íå ñîäåðæèòñÿ â ãëàäêîé ìóñêó-
ëàòóðå. Íàëè÷èå â èññëåäóåìûõ îá-
ðàçöàõ ôðàêöèé òðîïîíèíà è òðî-
ïîìèîçèíà ñâèäåòåëüñòâîâàëî î
òîì, ÷òî â ïîëó÷åííîì ìÿñå in vitro

ïðèñóòñòâîâàëè êëåòêè ñêåëåòíîé
ìûøå÷íîé òêàíè.

Îñíîâíûå ïîëíîöåííûå áåëêè
ìûøå÷íîé òêàíè æèâîòíûõ – ìèî-
çèí è àêòèí. Ïî èõ ñîäåðæàíèþ
ìîæíî ñóäèòü î áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè ïðîäóêòà. Â èññëåäóåìûõ
îáðàçöàõ êëåòî÷íîé áèîìàññû
ôðàêöèè ýòèõ áåëêîâ áûëè îáíà-
ðóæåíû, ÷òî ñâèäåòåëüñòâîâàëî î
áîëüøîì ïîòåíöèàëå áèîìàññû êàê
èñòî÷íèêà ïîëíîöåííîãî áåëêà äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.
Ìèîçèí – îñíîâíîé ìûøå÷íûé ñî-
êðàòèòåëüíûé áåëîê. Åãî íîðìàëü-
íîå ôóíêöèîíèðîâàíèå îáåñïå÷è-
âàþò òÿæåëûå è ëåãêèå öåïè (ËÖ).
Â êàæäîé ãîëîâêå ìîëåêóëû ìèî-
çèíà ñ òÿæåëîé öåïüþ àññîöèèðî-
âàíû äâå ðàçíûå ËÖ: "ùåëî÷íàÿ"
(èëè "ñóùåñòâåííàÿ") è "ðåãóëÿ-
òîðíàÿ". Ìèîêàðä èìååò ñóùå-
ñòâåííûå ËÖ (ËÖ1) è ðåãóëÿòîð-
íûå ËÖ (ËÖ2), îòëè÷àþùèåñÿ ïî
ìîëåêóëÿðíîìó âåñó îò òàêîâûõ
ãëàäêèõ è ñêåëåòíûõ ìûøö. ËÖ
ìèîçèíà ïðèíàäëåæèò âåäóùàÿ
ðîëü â çàïóñêå ñîêðàùåíèÿ â ìûø-
öàõ ñ òàê íàçûâàåìûì ìèîçèíîâûì
òèïîì ðåãóëÿöèè. Ê íèì îòíîñÿòñÿ
ïîïåðå÷íîïîëîñàòûå è ãëàäêèå
ìûøöû ïîçâîíî÷íûõ.

Ñóùåñòâóåò äâå ôîðìû ùåëî÷-
íûõ ËÖ - À1 è À2. Îíè èìåþò

èäåíòè÷íûå Ñ-êîíöåâûå ïîñëåäî-
âàòåëüíîñòè, ñîñòîÿùèå èç 141
àìèíîêèñëîòíîãî îñòàòêà. Îñòàëü-
íûå 8 N-êîíöåâûõ îñòàòêîâ â À2
íå ïîëíîñòüþ èäåíòè÷íû ñîîòâåò-
ñòâóþùèì îñòàòêàì â À1 (èìååòñÿ
4-5 çàìåí). Îäíàêî ãëàâíîå ðàçëè-
÷èå ñîñòîèò â òîì, ÷òî À1 èìååò
äîïîëíèòåëüíûé, îòñóòñòâóþùèé ó
À2 N-êîíöåâîé ñåãìåíò èç 40-41
àìèíîêèñëîòíîãî îñòàòêà, áîãàòûé
ïðîëèíîì, ëèçèíîì, àëàíèíîì.
Êàê ïðàâèëî, ìèîçèíû èç ðàçíûõ
îáúåêòîâ ñîäåðæàò îäíó èç ýòèõ
ôîðì ùåëî÷íûõ ËÖ: ëèáî òèïà À1
(ìèîçèí èç ìåäëåííûõ ñêåëåòíûõ
ìûøö è èç ñåðäöà), ëèáî òèïà À2
(ìèîçèí èç ãëàäêèõ ìûøö). Â îá-
ðàçöàõ êëåòî÷íîé áèîìàññû áûëè
îáíàðóæåíà ôðàêöèÿ ëåãêèõ öåïåé
ìèîçèíà À1, ÷òî ñâèäåòåëüñòâîâàëî
î òîì, ÷òî ìèîçèí, ñîäåðæàùèéñÿ â
ìÿñå in vitro, ñîîòâåòñòâîâàë ìèî-
çèíó ñêåëåòíûõ ìûøö [15].

Òàêèì îáðàçîì, ïîëó÷åííûå
ðåçóëüòàòû ïîçâîëèëè ñäåëàòü
âûâîä, ÷òî ôðàêöèîííûé ñîñòàâ
áåëêîâ ïîëó÷åííîé êëåòî÷íîé áèî-
ìàññû íå ñóùåñòâåííî, íî îòëè÷à-
åòñÿ îò ôðàêöèîííîãî ñîñòàâà áåë-
êîâ ãîâÿäèíû. Ýòî ñâÿçàíî ñ
îòñóòñòâèåì â êëåòî÷íîé áèîìàññå
áåëêîâ ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, à
òàêæå ñ åå íåñîâåðøåííûì ñîñòà-

Таблица 2. Общий аминокислотный состав клеточной биомассы

Наименование
аминокислоты

Наименование образца Рекомендации
ФАО/ВОЗ 1985, г

АК/100 г белка
Говядина

Опыт 1 (образец
клеточной био-

массы)

Опыт 2 (образец
клеточной био-

массы)
Незаменимые аминокислоты (НАК), г/100 г белка

Валин 3.3 2.964 3.375 4.4
Цистеин 1.6 1.4
Изолейцин 3.2 2.518 2.667 4.3
Лейцин 6 6.915 7.776 7.2
Лизин 7.3 4.693 5.877 5.5
Метионин 2.3 0.636 0.505 2.3
Треонин 5.7 6.031 4.957 6.3
Триптофан 1.3 - - 1.1
Фенилаланин 4.4 2.943 3.368 4.6
Тирозин 4.3 2.559 2.96 3.3
Сумма НАК 39.4 29.259 31.485 43.5

Заменимые аминокислоты (ЗАК), г/100 г белка
Аспарагиновая кислота 7.6 11.192 9.128 10.2
Серин 5.4 6.328 5.295 4.6
Глутаминовая кислота 18.5 14.486 13.144 16.8
Пролин 4.2 7.898 7.477 5.5
Глицин 5.8 7.161 7.635 3.7
Аланин 4.4 5.911 7.13 3.8
Гистидин 5.1 3.125 4.419 2.3
Аргинин 7.5 3.641 3.285 6.7
Сумма ЗАК 58.5 59.742 57.513 52.6
Сумма общих аминокислот 97.9 89.001 88.998 97.1
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âîì â ñðàâíåíèè ñ ãîâÿäèíîé.
Ñòîèò îòìåòèòü íàëè÷èå ôðàêöèé
ìíîãèõ âàæíûõ ïîëíîöåííûõ áåë-
êîâ ìûøå÷íîé òêàíè (àêòèí, ìèî-
çèí) â ïîëó÷åííîé áèîìàññå. Íà-
ëè÷èå â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ
ôðàêöèé òðîïîíèíà è òðîïîìèî-
çèíà, à òàêæå ôðàêöèè À1 ñâèäå-
òåëüñòâóåò î òîì, ÷òî, ñêîðåå âñåãî,
ïîëó÷åííàÿ êëåòî÷íàÿ áèîìàññà ñî-
ñòîÿëà èç ñìåñè êëåòîê ñêåëåòíîé
ìûøå÷íîé òêàíè è êëåòîê ãëàäêîé
ìóñêóëàòóðû. Ïðåäñòàâëÿåò èíòå-
ðåñ ïðîäîëæèòü èññëåäîâàíèÿ â
äàííîì íàïðàâëåíèè äëÿ ïîëó÷å-
íèÿ áèîìàññû ïî ñîñòàâó áîëåå
ðàçíîîáðàçíîé, ñîäåðæàùåé áîëü-
øåå êîëè÷åñòâî ôðàêöèé ïîëíî-
öåííûõ è íåïîëíîöåííûõ áåëêîâ.

Èçó÷åíèå àìèíîêèñëîòíîãî ñî-
ñòàâà â ìûøå÷íûõ òêàíÿõ ïîçâî-
ëèëî ïîëó÷àòü äàííûå, õàðàêòåðè-
çóþùèå êà÷åñòâåííûé è êîëè÷åñ-
òâåííûé ñîñòàâ áåëêîâ ìûøå÷íîé
òêàíè. Êðîìå òîãî, ðåçóëüòàòû àìè-
íîêèñëîòíîãî àíàëèçà ïîçâîëèëè
îöåíèòü ïåðâè÷íóþ ñòðóêòóðó áåë-
êîâ, õàðàêòåð ïðîòåêàþùèõ îáìåí-
íûõ ïðîöåññîâ è âîçìîæíîñòü
ïîñëåäóþùåãî óñâîåíèÿ ïðè âêëþ-
÷åíèè èõ â ïèùåâîé ðàöèîí. Îïðå-
äåëåíèå ëèìèòèðóþùèõ àìèíîêèñ-
ëîò â èçó÷àåìîì áåëêå ïðîâîäèëè â
ñðàâíåíèè ñ «èäåàëüíûì» áåëêîì,
ïîëíîñòüþ ñáàëàíñèðîâàííûì ïî
àìèíîêèñëîòíîìó ñîñòàâó. Äëÿ
ñðàâíåíèÿ â êà÷åñòâå «èäåàëüíîãî»
áåëêà èñïîëüçîâàëè àìèíîêèñëîò-

íóþ øêàëó Êîìèòåòà ÔÀÎ/ÂÎÇ
(1985), ðåêîìåíäóåìóþ äëÿ âçðîñ-
ëîãî ÷åëîâåêà [16].

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ àìè-
íîêèñëîòíîãî ñîñòàâà èññëåäîâàí-
íûõ îáðàçöîâ âûðàùåííîé êëåòî÷-
íîé áèîìàññû ïðèâåäåí â òàáë. 2.

Êàê ñâèäåòåëüñòâóþò äàííûå
òàáë. 2, îáðàçöû êëåòî÷íîé áèî-
ìàññû ñîäåðæàëè âñå ÍÀÊ, ò.å. ÿâ-
ëÿëèñü ïîëíîöåííûìè, à òàêæå
èìåëè äîñòàòî÷íî âûñîêèå ïîêàçà-
òåëè áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè,
áëèçêèå ê íîðìå, ðåêîìåíäîâàí-
íîé ÔÀÎ/ÂÎÇ. Òàêæå ïðåäñòàâ-
ëÿëî èíòåðåñ ñðàâíèòü àìèíîêèñ-
ëîòíûé ñîñòàâ îáðàçöîâ áèîìàññû
è ìûøå÷íîé òêàíè ãîâÿäèíû. Òàê,
ñóììà ÍÀÊ â îáðàçöàõ áèîìàññû
áûëà íèæå íà 14,2% è íà 12% ïî
ñðàâíåíèþ ñ íîðìàìè ÔÀÎ/ÂÎÇ,
íà 10,1% è íà 7,9% ïî ñðàâíåíèþ ñ
ìûøå÷íîé òêàíüþ ãîâÿäèíû. Íàè-
áîëåå ñóùåñòâåííàÿ ðàçíèöà â ñî-
äåðæàíèè îòäåëüíûõ ÍÀÊ íàáëþ-
äàëàñü ïî èçîëåéöèíó, ôåíèë-
àëàíèíó è ìåòèîíèíó, ïî îñòàëü-
íûì ÍÀÊ îáðàçöû áûëè áëèçêè ê
íîðìàì ÔÀÎ/ÂÎÇ è ê àìèíîêèñ-
ëîòíîìó ñîñòàâó ãîâÿäèíû.

Îáùåå ñîäåðæàíèå ÇÀÊ â îá-
ðàçöàõ áèîìàññû ¹1 è ¹2 áûëî
âûøå íà 7,1% è íà 4,9%, ñîîòâåò-
ñòâåííî, ïî ñðàâíåíèþ ñ íîðìàìè
ÔÀÎ/ÂÎÇ è íà 1,2% â îáðàçöå
¹1 ïî ñðàâíåíèþ ñ ìûøå÷íîé
òêàíüþ ãîâÿäèíû. Îòìå÷àëîñü ïî-
âûøåííîå ñîäåðæàíèå ñëåäóþùèõ

ÇÀÊ â îáðàçöàõ áèîìàññû ïî
ñðàâíåíèþ ñ íîðìîé: ñåðèí, ïðî-
ëèí, ãëèöèí, àëàíèí, ãèñòèäèí.

Îòíîøåíèå ãðóïïû ÍÀÊ ê
ãðóïïå ÇÀÊ (àìèíîêèñëîòíûé èí-
äåêñ ÍÀÊ/ÇÀÊ) â îïûòíûõ îáðàç-
öàõ ñîñòàâèë 0,49 – äëÿ îáðàçöà ¹1
è 0,55 – äëÿ îáðàçöà ¹2, ÷òî
áëèçêî ê çíà÷åíèÿì ýòîãî ïîêàçà-
òåëÿ, ðåêîìåíäîâàííîãî ÔÀÎ/ÂÎÇ
äëÿ ñáàëàíñèðîâàííîãî ïèòàíèÿ –
0,56…0,67.

Àìèíîêèñëîòíûé èíäåêñ îòíî-
øåíèÿ ÍÀÊ ê îáùåìó ñîäåðæàíèþ
àìèíîêèñëîò äëÿ «ñòàíäàðòíîãî»
áåëêà èìååò çíà÷åíèå 0,4; â èññëå-
äîâàííûõ îáðàçöàõ áèîìàññû ýòîò
ïîêàçàòåëü ñîñòàâèë 0,33 – äëÿ îá-
ðàçöà ¹1 è 0,35 – äëÿ îáðàçöà
¹2, ÷òî òàêæå ïîêàçûâàëî äîñòà-
òî÷íî âûñîêóþ áèîëîãè÷åñêóþ
öåííîñòü êëåòî÷íîé áèîìàññû.

Òàêèì îáðàçîì, îñíîâíûå ïîêà-
çàòåëè áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè ïî-
ëó÷åííîé êëåòî÷íîé áèîìàññû ñâè-
äåòåëüñòâîâàëè î ñõîäñòâå åå ñîñòàâà
ñ áåëêàìè ìûøå÷íîé òêàíè ãîâÿ-
äèíû, òî åñòü î ïåðñïåêòèâíîñòè
äàëüíåéøåãî ðàçâèòèÿ ìåòîäîâ åå
ïîëó÷åíèÿ è ïðèìåíåíèÿ â êà÷åñòâå
ïèùåâîãî áåëêîâîãî èíãðåäèåíòà.
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Ïðîáëåìà âîñïðîèçâîäñòâà æèâîòíûõ çàíèìàåò
öåíòðàëüíîå ìåñòî â äåÿòåëüíîñòè ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé. Îò åå ðåøåíèÿ è ðàöèîíàëü-
íîé îðãàíèçàöèè çàâèñÿò òåìïû ðîñòà ïîãîëîâüÿ
ñêîòà è, êàê ñëåäñòâèå, íàðàùèâàíèå îáúåìîâ ïðî-
èçâîäñòâà âñåõ âèäîâ æèâîòíîâîä÷åñêîé ïðîäóêöèè,
à òàêæå îáåñïå÷åíèå ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíî-
ñòè.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â ñåëüñêîì õîçÿéñòâå ýêî-
íîìè÷åñêèé ïðîöåññ âîñïðîèçâîäñòâà òåñíî ïåðå-
ïëåòàåòñÿ ñ åãî åñòåñòâåííûì ïðîöåññîì. Âûðàùèâà-
íèå è îòêîðì ñêîòà ïîä÷èíåíû áèîëîãè÷åñêèì
ðèòìàì è çàêîíîìåðíîñòÿì. Ïî ýòîé ïðè÷èíå ïðî-
öåññ âîñïðîèçâîäñòâà æèâîòíûõ õàðàêòåðèçóåòñÿ
ñëîæíîñòüþ, òàê êàê íà íåãî âëèÿåò öåëûé ðÿä ôàê-
òîðîâ, êîòîðûå íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü ôåðìåðàì è
íàñåëåíèþ äëÿ òîãî, ÷òîáû îáåñïå÷èòü óëó÷øåíèå
ñòðóêòóðû ñòàäà â êîëè÷åñòâåííîì è êà÷åñòâåííîì
îòíîøåíèè. 

Ñóùåñòâóþò äâå ôîðìû âîñïðîèçâîäñòâà æèâîò-
íûõ: ïðîñòîå (íà îäíîì è òîì æå óðîâíå, áåç èçìå-
íåíèé) è ðàñøèðåííîå, ïðè êîòîðîì ÷èñëåííîñòü
æèâîòíûõ âîçðàñòàåò ïî ñðàâíåíèþ ñ áàçîâûì ïå-
ðèîäîì. Äëÿ ðåøåíèÿ ïðîáëåìû îáåñïå÷åíèÿ íàñå-
ëåíèÿ ìÿñíûìè ïðîäóêòàìè ïî ìåäèöèíñêèì íîðìàì
ïðåäïî÷òèòåëüíûì ÿâëÿåòñÿ âòîðîé âàðèàíò — óñêî-
ðåííîå íàðàùèâàíèå òåìïîâ ðîñòà ïîãîëîâüÿ æèâîò-
íûõ.

Â ñâîþ î÷åðåäü òåìïû ïðèðîñòà ïîãîëîâüÿ æèâîò-
íûõ çàâèñÿò îò ýêîíîìè÷åñêîé ñèòóàöèè â îòðàñëè,
êîíúþíêòóðû ðûíêà, íàëè÷èÿ êîðìîâûõ è òðóäîâûõ
ðåñóðñîâ.

Ïî äàííûì òàáëèöû âèäíî, ÷òî â 1990 ãîäó â Êà-
çàõñòàíå íàñ÷èòûâàëîñü 9757 òûñÿ÷ ãîëîâ êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà, 35661 òûñÿ÷ ãîëîâ îâåö è êîç, 3224
òûñÿ÷ ãîëîâ ñâèíåé, 1626 òûñÿ÷ ãîëîâ ëîøàäåé è 143
òûñÿ÷è ãîëîâ âåðáëþäîâ. Â 2000 ãîäó çàìåòíî ðåç-
êîå ñíèæåíèå ÷èñëåííîñòè âñåõ âèäîâ æèâîòíûõ, ÷òî

îáúÿñíÿåòñÿ óõóäøåíèåì ôèíàíñîâîãî ïîëîæåíèÿ
ñåëüñêèõ òîâàðîïðîèçâîäèòåëåé, äèñïàðèòåòîì öåí
íà ïðîäóêöèþ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîìûøëåííî-
ñòè, èñïîëüçîâàíèåì ñêîòà â áàðòåðíûõ ñäåëêàõ è îò-
ñóòñòâèåì äîëæíîé ïîääåðæêè ñî ñòîðîíû ãîñó-
äàðñòâà.Â 2011 ãîäó ïî ñðàâíåíèþ ñ 2005 ãîäîì
íàáëþäàåòñÿ òåíäåíöèÿ ðîñòà ïîãîëîâüÿ æèâîòíûõ.
Îäíàêî, â 2011 ãîäó ïîãîëîâüå êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà ñîñòàâèëî 58,4%, ïîãîëîâüå îâåö è êîç, ñâèíåé,
ëîøàäåé, âåðáëþäîâ ñîîòâåòñòâåííî 50,7%; 37,3%;
98,8% è 121,1% óðîâíÿ 1990 ãîäà.

Âîñïðîèçâîäñòâî ñòàäà çàâèñèò îò ñîîòíîøåíèÿ
ïîëîâîçðàñòíûõ ãðóïï æèâîòíûõ, âûáûâøèõ è ïî-
ñòóïèâøèõ ìàòîê, óäåëüíîãî âåñà ìàòîê è âûõîäà ïðè-
ïëîäà íà 100 ìàòîê. Â 2011 ãîäó â ðàñ÷åòå íà 100
êîðîâ áûëî ïîëó÷åíî 85 òåëÿò, íà 100 îâöåêîçîìà-
òîê — 95 ÿãíÿò è êîçëÿò, íà 100 ñâèíîìàòîê — 1391
ïîðîñÿò, íà 100 êîíåìàòîê — 78 æåðåáÿò.

Ïîêàçàòåëè âûõîäà òåëÿò íà 100 ìàòîê âàðüèðóþò
ïî âñåì êàòåãîðèÿì õîçÿéñòâ 14 îáëàñòåé  ðåñïóá-
ëèêè îò 65 äî 92 òåëÿò. Àíàëîãè÷íàÿ êàðòèíà ñêëà-
äûâàåòñÿ è ñ ïîêàçàòåëÿìè âûõîäà ÿãíÿò è êîçëÿò íà
100 îâöåêîçîìàòîê. Ìàêñèìàëüíîå çíà÷åíèå ðàñ-
ñìàòðèâàåìîãî ïîêàçàòåëÿ äîñòèãàåò 109 ÿãíÿò è êîç-
ëÿò, ìèíèìàëüíîå çíà÷åíèå - 70 ÿãíÿò è êîçëÿò. ×òî
êàñàåòñÿ âûõîäà ïîðîñÿò íà 100 ñâèíîìàòîê è æåðå-
áÿò íà 100 êîíåìàòîê, òî çäåñü òàêæå èìåþò ìåñòî
çíà÷èòåëüíûå îòêëîíåíèÿ îò ñðåäíåñòàòèñòè÷åñêèõ

Экономические аспекты
воспроизводства поголовья
животных в Казахстане
О. Н. Кузнецова, канд. эконом. наук,
АО «Академия регионального финансового центра», г. Алматы,
Ж. Ж. Бельгибаева, доктор эконом. наук,
Университет международного бизнеса, г. Алматы,
Я. М. Узаков, доктор техн. наук,
Алматинский технологический университет, г. Алматы

Перед работниками мясного подкомплекса АПК Казахстана стоят важ-
ные задачи по увеличению поголовья скота и наращиванию объемов

производства мяса и мясопродуктов. Расширенное воспроизводство яв-
ляется рычагом не только улучшения ситуации на мясном рынке, но и
решения проблемы обеспечения традиционными продуктами питания
широких слоев населения республики Казахстан.
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Виды животных 1990 г. 2000 г. 2005 г. 2011 г.
Крупный рогатый скот 9757 4107 5457.4 5702.4

Овцы и козы 35661 9981 14334.5 18091.9
Свиньи 3224 1076 1281.9 1204.2
Лошади 1626 976 1163.5 1607.4

Верблюды 143 98 130.5 173.2

Таблица. Динамика поголовья животных во всех категориях
хозяйств в Казахстане (тыс. голов) [1,2,3]
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äàííûõ â öåëîì ïî ðåñïóáëèêå. Îñíîâíûìè ïðè÷è-
íàìè ÿëîâîñòè æèâîòíûõ,íåäîïîëó÷åíèÿ ïðèïëîäà
ÿâëÿþòñÿ íåñáàëàíñèðîâàííîå êîðìëåíèå è ïëîõèå
óñëîâèÿ ñîäåðæàíèÿ. Ïðè âûõîäå ïðèïëîäà íà 100
ìàòîê — 98 òåëÿò, 102 ÿãíÿò è êîçëÿò, 1425 ïîðîñÿò,
92 æåðåáÿò ìîæíî äîïîëíèòåëüíî óâåëè÷èòü ÷èñëåí-
íîñòü êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà íà 325 òûñÿ÷ ãîëîâ,
îâåö è êîç — íà 697 òûñÿ÷ ãîëîâ, ñâèíåé — íà 74
òûñÿ÷è ãîëîâ, ëîøàäåé — íà 91 òûñÿ÷ó ãîëîâ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ 76,7% ïîãîëîâüÿ êðóïíîãî ðî-
ãàòîãî ñêîòà; 66,9% ïîãîëîâüÿ îâåö è êîç; 72,5% ïî-
ãîëîâüÿ ñâèíåé; 62,7% ïîãîëîâüÿ ëîøàäåé; 64,2% ïî-
ãîëîâüÿ âåðáëþäîâ âûðàùèâàåòñÿ è îòêàðìëèâàåòñÿ â
ëè÷íûõ õîçÿéñòâàõ íàñåëåíèÿ. Ñêîò ñîäåðæèòñÿ â
ïðèñïîñîáëåííûõ ïîìåùåíèÿõ, óðîâåíü ìåõàíèçàöèè
ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåññîâ íèçêèé, ìíîãèå îïåðà-
öèè âûïîëíÿþòñÿ ðó÷íûì ñïîñîáîì. Èç-çà îãðàíè-
÷åííîñòè ôèíàíñîâûõ ðåñóðñîâ íàñåëåíèå âîâðåìÿ
íå ïðîâîäèò ïðîôèëàêòè÷åñêèå ìåðîïðèÿòèÿ, íå îá-
ðàùàåòñÿ ê óñëóãàì êâàëèôèöèðîâàííûõ ñïåöèàëè-
ñòîâ. Ïðè âûáðàêîâêå æèâîòíûõ ñåëü÷àíå ðóêîâîä-
ñòâóþòñÿ íå ïîëîæåíèÿìè íàó÷íîé ñèñòåìû âåäåíèÿ
æèâîòíîâîäñòâà, à çà÷àñòóþ ñîîáðàæåíèÿìè ýêîíî-
ìèè êîðìîâ, ïðåäëîæåíèÿìè î áîëåå âûãîäíîé ðåà-
ëèçàöèè ïðîäóêöèè â îïðåäåëåííûé ïåðèîä âðåìåíè
è äðóãèìè ïðè÷èíàìè ýêîíîìè÷åñêîãî ïîðÿäêà.
Ïðîöåññ âûáðàêîâêè ïðîèñõîäèò ïîâåðõíîñòíî, áåç
äåòàëüíîãî îáñëåäîâàíèÿ ñîñòîÿíèÿ æèâîòíîãî. Ïðè
òàêîì ïîëîæåíèè äåë èç îáîðîòà âûâîäÿòñÿ öåííûå
îñîáè íå òîëüêî ñòàðøåãî, íî è ñðåäíåãî, à òàêæå ìî-
ëîäîãî âîçðàñòà. Ìåæäó òåì, ðàííÿÿ âûáðàêîâêà ïðè-
âîäèò ê ñîêðàùåíèþ ìàòî÷íîãî ïîãîëîâüÿ è âïî-
ñëåäñòâèè — ê àáñîëþòíîìó óìåíüøåíèþ ïîãîëîâüÿ
æèâîòíûõ.

Ñòðóêòóðà ñòàäà â ëè÷íûõ õîçÿéñòâàõ íàñåëåíèÿ,
êàê ïðàâèëî, íåîïòèìàëüíà è íóæäàåòñÿ â ñîâåðøåí-
ñòâîâàíèè. Ïðè åå ïëàíèðîâàíèè íåîáõîäèìî ó÷è-
òûâàòü ñîîòíîøåíèå ïîëîâîçðàñòíûõ ãðóïï, ñîñòîÿ-
íèå êîðìîâîé áàçû, íàëè÷èå ïëåìåííîãî ñêîòà, à
òàêæå ïîìåùåíèé äëÿ ñîäåðæàíèÿ æèâîòíûõ è ïîëó-
÷åííîãî ìîëîäíÿêà, ñðîêè ïîëåçíîãî èñïîëüçîâàíèÿ
è ïëîäîâèòîñòü ðàçëè÷íûõ âèäîâ æèâîòíûõ, ïðîäîë-
æèòåëüíîñòü ïðîèçâîäñòâåííîãî öèêëà è â öåëîì ýêî-
íîìè÷åñêóþ ýôôåêòèâíîñòü âûðàùèâàíèÿ è îòêîðìà
ðàçëè÷íûõ âèäîâ ñêîòà íà ìÿñî.

Óâåëè÷åíèå óäåëüíîãî âåñà ìàòîê â õîçÿéñòâàõ
ïîçâîëèò óñêîðèòü òåìïû âîñïðîèçâîäñòâà ïîãî-
ëîâüÿ, ÷òî â êîíå÷íîì èòîãå ïðèâåäåò ê óâåëè÷åíèþ
óáîéíîãî êîíòèíãåíòà, à òàêæå ïîâûñèò ðåíòàáåëü-
íîñòü îòðàñëè. 

Ãðàìîòíî îðãàíèçîâàííîå âîñïðîèçâîäñòâî
âëèÿåò íà âñå àñïåêòû äåÿòåëüíîñòè ñåëüõîçòîâàðî-
ïðîèçâîäèòåëåé, ñïîñîáñòâóÿ ñíèæåíèþ ñåáåñòîè-
ìîñòè, è â êîíå÷íîì èòîãå áëàãîïðèÿòíî îòðàæàåòñÿ
íà öåíîâîé ïîëèòèêå ïðîèçâîäèòåëÿ. Òàê, â õîçÿé-
ñòâàõ íàñåëåíèÿ ïîëó÷èâøèõ îò 100 êîðîâ ñâûøå 90
òåëÿò ñåáåñòîèìîñòü 1 ö ðåàëèçîâàííîé ïðîäóêöèè â
1,3 ðàçà íèæå, ÷åì â õîçÿéñòâàõ ñ àíàëîãè÷íûìè ïî-
êàçàòåëÿìè ìåíåå 90 ãîëîâ.

Îäíàêî, âñå ïåðå÷èñëåííûå ìåðîïðèÿòèÿ ïðåäú-
ÿâëÿþò ïîâûøåííûå òðåáîâàíèÿ ê ïðàêòèêå æèâîò-
íîâîäñòâà è çàñòàâëÿþò èíòåíñèôèöèðîâàòü âîñ-

ïðîèçâîäñòâà ñòàäà. Çà ñ÷åò âûáðàêîâêè íèçêîïðî-
äóêòèâíûõ è ââåäåíèÿ â îáîðîò âûñîêîïðîäóêòèâíûõ
æèâîòíûõ, ïðè ñèñòåìàòè÷åñêîì îáíîâëåíèè ìàòî÷-
íîãî ïîãîëîâüÿ, ïðè íàäëåæàùåì óõîäå è îñîáåííî
ïðè ðàöèîíàëüíî îðãàíèçîâàííîì êîðìëåíèè ìîæíî
ïîâûñèòü òåìïû âîñïðîèçâîäñòâà, à ñëåäîâàòåëüíî è
òåìïû ïðèðîñòà ïîãîëîâüÿ æèâîòíûõ.

Òàêèì îáðàçîì, èìåííî â èíòåíñèôèêàöèè âîñ-
ïðîèçâîäñòâà ñòàäà èìåþòñÿ îãðîìíûå ðåçåðâû ðîñòà
ïðîèçâîäñòâà ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ â Êàçàõñòàíå.
Íàëè÷èå åñòåñòâåííûõ êîðìîâûõ óãîäèé, íàâûêè
ìåñòíîãî íàñåëåíèÿ ïî óõîäó çà æèâîòíûìè è èõ ðàç-
âåäåíèþ, òðàäèöèè â ïðîèçâîäñòâå è ïîòðåáëåíèè
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, à òàêæå ýêîíîìè÷åñêàÿ ýôôåê-
òèâíîñòü ïðîèçâîäñòâà æèâîòíîâîä÷åñêîé ïðîäóêöèè
áóäóò ñïîñîáñòâîâàòü óñêîðåííîìó ðàçâèòèþ îòðàñ-
ëåé æèâîòíîâîäñòâà ñ òåì, ÷òîáû ïîïîëíèòü ìÿñíûå
ðåñóðñû è ðåøèòü ïðîáëåìó íàñûùåíèÿ âíóòðåííåãî
ðûíêà Êàçàõñòàíà îòå÷åñòâåííîé ïðîäóêöèåé.
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