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Качество продукции — такой же
актив предприятия, как и всё его не-
движимое и движимое имущество. В
современных условиях мясного
рынка смысл этого понятия не-
сколько размыт непомерной экс-
плуатацией его рекламистами, но
поддерживать его (качество продук-
ции) становится тем более необхо-
димо, что лучшая реклама — прав-
дивая реклама.

Качество, завоевавшее лояль-
ность потребителя, узнаваемое в
торговой марке есть результат про-
думанной инвестиционной, марке-
тинговой и технологической поли-
тики. Оно ценнее вдвойне, ибо
является необходимым условием
создания бренда и его жизнеспособ-
ности, весомым аргументом в конку-
рентной борьбе и наполняет содер-
жанием маркетинговые коммуни-
кации производителя с потребите-
лем. Без них сейчас не может быть
речи об успешных продажах.

В текущем году в мясной отрасли
статистика зафиксировала один по-
казатель, который можно считать
определяющим тенденцию на бли-
жайшие годы. Впервые за долгие
годы производство колбасной про-
дукции не выросло, а сократилось. С
начала года оно было меньше про-
шлогоднего, и по итогам восьми ме-
сяцев Госкомстат отметил сокраще-
ние производства на четыре
процента. Потребление мяса не сни-
зилось — изменилась структура
спроса, но коррекция рынка, без-
условно, отразиться на прибыли
многих компаний, которые специа-
лизируются на выпуске колбас.

Дополнительным фактором бес-
покойства для мясного бизнеса
стало вступление России в ВТО и те
уступки, которые сделаны по им-
порту мясопродуктов готовых к упо-
треблению. Колбасы и аналогичные
продукты из мяса, мясных субпро-
дуктов или крови, готовые пищевые
продукты, изготовленные на их ос-
нове (код ТНВЭД 1601 00), с 2015
года будут облагаться импортной по-
шлиной 0,25 евро за килограмм. Сви-
нина в ЕС в августе месяце прода-
валась по цене порядка 70 рублей за
килограмм, в убойном весе, а в Рос-
сии — от 83 до 129 рублей, в зави-

симости от категории. Выигрывают в
цене сырья зарубежные поставщики,
и вряд ли соотношение цен серьёзно
изменится к моменту, когда падут та-
моженные барьеры. Постоянный
рост цен на энергоресурсы свёл на
нет и естественное преимущество
компаний «энергетической сверх-
державы»: энергоресурсы сейчас
стоят в некоторых регионах дороже,
чем в Восточной Европе и Северной
Америке.

Но, европейские производители
выигрывают не только в цене сырья
и энергоресурсов, что позволяет им
и уверено вести ценовую конкурен-
цию. Кроме привлекательных цен
они имеют проверенные маркетин-
говые стратегии продвижения товара
на новые рынки, изучения потреби-
тельских вкусов, могут предложить
российскому потребителю привле-
кательный образ своей продукции.
Привлекательный уже только тем,
что его не выворачивали наизнанку
в средствах массовой информации,
не склоняли в телевизионных «рас-
следованиях». Но, главное, что ос-
новная масса импортных колбас и
деликатесов на прилавках наших ма-
газинов — продукция высокомаржи-
нальная, за названием которой стоит
вековая традиция, громкое имя и
привлекательные рекламные мифы. 

Завоевать лояльность россий-
ских потребителей при таких воз-
можностях им будет довольно легко,
и они умеют это делать. Поэтому
отечественным компаниям нельзя
уповать только на верность потре-
бителя устоявшимся вкусам и при-
вычкам, образно говоря, — на их
колбасный патриотизм. К будущим
вызовам необходимо готовиться за-
благовременно, хотя нынешнее
время можно назвать «благом»
весьма условно. Лучше было бы оза-
ботиться позициями на рынке, когда
на горизонте не видать было ни па-
дения спроса, ни зарубежных конку-
рентов, но ещё не всё потеряно,
чтобы достойно встретить грядущее.

Ценовая конкуренция не может
быть единственной основой марке-
тинговой политики, поскольку чре-
вата потерей качества и разорением.
Если рынок насыщен и его размер
сокращается, конкуренцию выигры-

вают бренды. Тот, у кого более силь-
ный бренд и кто лучше других убедит
потребителя в исключительных
свойствах своего продукта, тот и по-
бедил.

Что такое бренд? Этому понятию
есть много определений, которые
разными словами объясняют одно и
то же. Бренд — это репутация тор-
говой марки в глазах потребителя,
эмоции, которые вместе с утилитар-
ными свойствами продукта человек
получает за деньги. Когда на рынке
появляются название и картинка —
это марка, а когда у потребителей
сформируется отношение к про-
дукту, названию, картинке — это уже
бренд.

Процесс формирования отноше-
ния потребителя к продукту может
проходить стихийно и в направле-
нии выгодном производителю — так
рождаются стихийные бренды, а мо-
жет — по определенному плану, с
использованием маркетинговых ин-
струментов. Такой вид деятельности
называется «брендинг». Краеуголь-
ным камнем успешного брендинга
может быть только качество про-
дукта. Это банальная истина, но от
неё никуда не деться.

Российские колбасы вообще и
отдельные марки существуют в
определённом культурном контексте,
их потребительские и питательные
свойства отражают ремесленные
традиции, историю мясного дела в
России, особый уклад хозяйствен-
ной жизни крестьянства и ремеслен-
ничества, историю индустриализа-
ции страны и социальную политику в
разные эпохи. В коллективном бес-
сознательном отечественного по-
требителя российские колбасы - это
стихийный мегабренд, сложившийся,
преимущественно, в другую эпоху.
Сегодня он исчерпывает свою силу
(статистика это подтверждает тоже),
и эту тенденцию можно преодолеть
только сообща.

Вопросу корреляции понятий
«качество» и «бренд», научно-прак-
тическим, организационным и эко-
номическим аспектам брендирова-
ния мясных продуктов посвящена
главная тема пятого номера нашего
журнала.

Качество как основа бренда

→│
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ГЛАВНАЯ ТЕМА / Качество как основа бренда

Âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ ãîâÿäèíà
— ïðîäóêò äëÿ ðîññèéñêîãî ðûíêà
íîâûé, è ïðåäñòàâëåííûé â ìàãà-
çèíàõ àññîðòèìåíò ñîñòîèò ïðå-
èìóùåñòâåííî èç èìïîðòíîé ïðî-
äóêöèè. Çà÷àñòóþ öåíû òàêîé
ãîâÿäèíû ïðåâûøàþò 1000 ðóá. çà
êèëîãðàìì, à öåíà óæå ïðèãîòîâ-
ëåííîãî ìÿñà, íàïðèìåð, â ðåñòî-
ðàíå, ìîæåò äîõîäèòü äî 2000 ðóá.
çà ïîðöèþ. Òàêèå áîëüøèå äåíüãè
â íàñòîÿùèé ìîìåíò óõîäÿò íà
ïîääåðæêó çàðóáåæíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè — êàíàäñêîé, àðãåíòèí-

ñêîé, íîâîçåëàíäñêîé è äðóãèõ.
Îäíàêî â Ðîññèè, ñ åå îãðîìíûìè
òåððèòîðèÿìè, ïðèãîäíûìè äëÿ
ïàñòáèùíîãî îòêîðìà êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà, òàêæå âîçìîæíî
âûðàùèâàíèå ìîëîäíÿêà ìÿñíûõ
ïîðîä è ïîñëåäóþùåãî ïîëó÷åíèÿ
ãîâÿäèíû, ïî êà÷åñòâó íå óñòó-
ïàþùåé, à çà÷àñòóþ è ïðåâîñõîäÿ-
ùåé èìïîðòíóþ. Âïëîòü äî íåäàâ-
íåãî âðåìåíè ó ïðîèçâîäèòåëåé íå
áûëî çàèíòåðåñîâàííîñòè â âûðà-
ùèâàíèè âûñîêîïðîäóêòèâíîãî
ìîëîäíÿêà, òàê êàê îáùåå ïîãî-

ëîâüå êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà
áûëî íè÷òîæíî ìàëûì è íå óäîâ-
ëåòâîðÿëî ïîòðåáíîñòè ïðîìûø-
ëåííîñòè. 

Íî â íàñòîÿùåå âðåìÿ, êîãäà
ïîãîëîâüå ñòàáèëüíî ðàñòåò, âñå
áîëüøå ïðîèçâîäèòåëåé îòäàþò
ñâîè ïðåäïî÷òåíèÿ ìÿñíûì ïîðî-
äàì ñêîòà. Íåñìîòðÿ íà íåêîòî-
ðûå ñëîæíîñòè â ñîäåðæàíèè è
îòêîðìå, òàêèå æèâîòíûå äàþò
âûñîêèé âûõîä ìÿñà, à ïîëó÷àåìàÿ
îò íèõ ãîâÿäèíà îòëè÷àåòñÿ èñ-
êëþ÷èòåëüíîé ïîëüçîé äëÿ îðãà-

Высококачественная
говядина — новый продукт
на российском рынке
И. В. Сусь, канд. техн. наук, Т. М. Миттельштейн, И. В. Козырев,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Проблемы выращивания высокопродуктивного молодняка крупного ро-
гатого скота мясных пород в последнее время стоят достаточно

остро. Вместе с тем, в России имеются все возможности для получения
отечественной говядины высокого качества, которая должна постепенно
вытеснить импортную продукцию с российского рынка. Однако доля
скота мясного направления в общем поголовье КРС в России значи-
тельно меньше, чем в странах, являющихся признанными лидерами в
мясопереработке. Следовательно, помимо экономического необходим
нормативный стимул, чтобы животноводы активнее  занимались разве-
дением КРС мясного направления. В качестве такого стимула сегодня
можно рассматривать  впервые разработанный ГОСТ Р 55445–2013
«Мясо. Говядина высококачественная. Технические условия».

→

УДК 637.514'62

Ключевые слова: ГОСТ Р 55445–2013,
крупный рогатый скот, отрубы, упаковка,
ХАССП.
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Таблица 1. Требования к массе туши и выполненности

Категория Требования (низшие пределы)

В

Туши массой не менее 315 кг, полномясные с округлой, выпуклой и отлично развитой мускулатурой. При
осмотре в профиль – широкие. Тазобедренная часть туши очень широкая и ровная, нависание мышц бедра в
области коленного сустава хорошо выражено, спина и поясница широкие и толстые почти до холки, остистые
отростки позвонков не просматриваются; лопатки и грудь очень округлые и хорошо заполнены мышцами, пе-
рехвата за лопатками нет, лопаточная кость не просматривается из-за толстого слоя мышц

К

Туши массой не менее 280 кг, полномясные с округлой, выпуклой и отлично развитой мускулатурой. При
осмотре в профиль – широкие. Тазобедренная часть туши очень широкая и ровная, нависание мышц бедра в
области коленного сустава хорошо выражено, спина и поясница широкие и толстые почти до холки, остистые
отростки позвонков не просматриваются; лопатки и грудь очень округлые и хорошо заполнены мышцами, пе-
рехвата за лопатками нет, лопаточная кость не просматривается из-за толстого слоя мышц 

Г

Туши массой не менее 240 кг, полномясные с округлой хорошо развитой мускулатурой. При осмотре в про-
филь – средней ширины и заполненности мускулатурой. Тазобедренная часть средней ширины, ровная,
мышцы бедра в области коленного сустава заметны, но не нависают, спина и поясница средней ширины, но
сужается в направлении к холке, остистые отростки позвонков не просматриваются, лопатки и грудь округлые,
заполнены мышцами, перехват за лопатками не виден, лопаточная кость скрыта мышцами
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íèçìà ÷åëîâåêà è ïðåâîñõîäíûìè
âêóñîâûìè êà÷åñòâàìè. Â ñâÿçè
ñ ýòèì íàçðåëà íåîáõîäèìîñòü
ðåãóëèðîâàíèÿ ïðîèçâîäñòâà âû-
ñîêîêà÷åñòâåííîé ãîâÿäèíû, åå
êëàññèôèêàöèè è îöåíêè íà ãîñó-
äàðñòâåííîì óðîâíå. Âñåðîññèé-
ñêèì íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèì
èíñòèòóòîì ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðà-
áîòàí ãîñóäàðñòâåííûé ñòàíäàðò
ÃÎÑÒ Ð 55445–2013 «Ìÿñî. Ãî-
âÿäèíà âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ». Íîâûé ñòàí-
äàðò óñòàíàâëèâàåò ïðàâèëà
îöåíêè è êëàññèôèêàöèè ãîâÿ-
äèíû, ïîëó÷åííîé îò ìîëîäíÿêà
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà ìÿñíîé
ïðîäóêòèâíîñòè. Ïîäîáíûé äîêó-
ìåíò ïîÿâèëñÿ â Ðîññèè âïåðâûå,
îí ïîçâîëèò ÷åòêî îòäåëèòü ãîâÿ-
äèíó âûñøåãî êà÷åñòâà îò îáû÷-
íîé è, òåì ñàìûì, ðåãóëèðîâàòü
ðûíîê, ïîäòàëêèâàÿ ïðîèçâîäèòå-
ëåé ê îòêàçó îò ìÿñî-ìîëî÷íîãî
íàïðàâëåíèÿ â æèâîòíîâîäñòâå â
ïîëüçó ìÿñíîãî. Àêòóàëüíîñòü è
âîñòðåáîâàííîñòü ñòàíäàðòà íå
âûçûâàåò ñîìíåíèé: ìíîãèå ïðî-
ìûøëåííèêè, à òàêæå çíà÷èòåëü-
íàÿ ÷àñòü ðåãèîíîâ Ðîññèè, çàíè-
ìàþùèõñÿ æèâîòíîâîäñòâîì,
ïîääåðæàëè åãî íà ñàìîé ðàííåé
ñòàäèè ðàçðàáîòêè. Ñòàíäàðò ðàñ-
ïðîñòðàíÿåòñÿ íà âûñîêîêà÷å-
ñòâåííóþ îõëàæäåííóþ ãîâÿäèíó,
ïðåäíàçíà÷åííóþ äëÿ ðåà- ëèçà-
öèè â òîðãîâëå è äëÿ èñïîëüçîâà-
íèÿ â ñåòè îáùåñòâåííîãî ïèòà-

íèÿ â âèäå îòðóáîâ. Ñòàíäàðòîì
èäåíòèôèöèðóþòñÿ ñëåäóþùèå
îòðóáû:

– ñïèííîé íà êîñòè;
– ñïèííîé áåñêîñòíûé;
– ïîÿñíè÷íûé íà êîñòè;
– ïîÿñíè÷íûé áåñêîñòíûé;
– ïîÿñíè÷íî-ïîäâçäîøíàÿ

ìûøöà (âûðåçêà); 
– âåðõíÿÿ ÷àñòü òàçîáåäðåí-

íîãî îòðóáà áåñêîñòíàÿ;
– ïîäëîïàòî÷íûé áåñêîñòíûé. 
Ãîòîâûå îòðóáû óïàêîâûâàþò

ïîä âàêóóìîì.
Ãîñóäàðñòâåííûé ñòàíäàðò â

ïåðâóþ î÷åðåäü îïðåäåëÿåò ñàìè
ïîíÿòèÿ «âûñîêîïðîäóêòèâíûé
ìîëîäíÿê êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà» è «âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ ãî-
âÿäèíà». 

Ñîãëàñíî òåêñòó äîêóìåíòà,
âûñîêîïðîäóêòèâíûé ìîëîäíÿê
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà — ýòî
áû÷êè è òåëêè ñïåöèàëèçèðîâàí-
íûõ ìÿñíûõ ïîðîä â âîçðàñòå îò
8 ìåñÿöåâ äî äâóõ ëåò, áû÷êè-êà-
ñòðàòû â âîçðàñòå îò 8 äî 30 ìåñÿ-
öåâ, îòêîðìëåííûå ñ ìîìåíòà îòú-
åìà îò ìàòåðè ïðåèìóùåñòâåííî
íà ïàñòáèùíûõ è/èëè îáúåìèñòûõ
êîðìàõ; â ïåðèîä çàêëþ÷èòåëü-
íîãî îòêîðìà, íå ìåíåå 100 äíåé
äî óáîÿ, íà ñáàëàíñèðîâàííûõ âû-
ñîêîêàëîðèéíûõ êîðìîâûõ ðà-
öèîíàõ ñ îáåñïå÷åíèåì íå ìåíåå
70% ïî ïèòàòåëüíîñòè çà ñ÷åò çåð-
íîâûõ êîíöåíòðàòîâ.

Âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ ãîâÿäèíà ïî
îïðåäåëåíèþ ÃÎÑÒ Ð 55445–2013

– ýòî ãîâÿäèíà ñ óñòàíîâëåííûì
óðîâíåì ìðàìîðíîñòè, òîëùèíû
ïîäêîæíîãî æèðà, öâåòà ìÿñà è
æèðà, ïëîùàäè ìûøå÷íîãî ãëàçêà.
Ñòàíäàðò òðåáóåò, ÷òîáû ìÿñî
áûëî ïîëó÷åíî îò âûñîêîïðîäóê-
òèâíîãî ìîëîäíÿêà êðóïíîãî ðî-
ãàòîãî ñêîòà è âûäåðæàíî â
îõëàæäåííîì ñîñòîÿíèè íå ìåíåå
ïÿòè ñóòîê ñ ìîìåíòà óáîÿ, ðåàëè-
çóåòñÿ ìÿñî â âèäå îòðóáîâ.

Ñàìî ïî ñåáå ýòè  îïðåäåëå-
íèÿ óæå ïîêàçûâàþò, ÷òî ãîâÿ-
äèíà, ïðåòåíäóþùàÿ íà çâàíèå
«âûñîêîêà÷åñòâåííîé», äîëæíà
ñîîòâåòñòâîâàòü æåñòêèì òðåáîâà-
íèÿì ê öâåòó ìÿñà, æèðà, óðîâíþ
ìðàìîðíîñòè è ïðî÷èì. Äëÿ ðîñ-
ñèéñêîé ïðîìûøëåííîñòè, âïëîòü
äî íåäàâíåãî âðåìåíè ïîëüçîâàâ-
øåéñÿ ïðè îöåíêå ãîâÿäèíû
òîëüêî äâóìÿ ïîêàçàòåëÿìè – ìàñ-
ñîé òóøè è âèçóàëüíîé óïèòàí-
íîñòüþ, ýòè íîâîââåäåíèÿ ïî-
èñòèíå ðåâîëþöèîííû. Îäíàêî
ìèðîâîé îïûò ïîêàçûâàåò, ÷òî
òîëüêî êîìïëåêñíàÿ îöåíêà ïîëó-
÷àåìîãî ìÿñà ïî ìíîæåñòâó ïîêà-
çàòåëåé ìîæåò äàòü âåðíîå ïðåä-
ñòàâëåíèå î åãî èñòèííîì
êà÷åñòâå. Òîëüêî ïðè ñîîòâåòñòâèè
ìíîãèì æåñòêèì òðåáîâàíèÿì ãî-
âÿäèíà ñîâìåñòèò â ñåáå âûñîêîå
êà÷åñòâî, ïîëüçó äëÿ çäîðîâüÿ è
âåëèêîëåïíûå âêóñîâûå ñâîéñòâà. 

Ïîëüçóÿñü ñîáñòâåííûìè ðàç-
ðàáîòêàìè è ó÷èòûâàÿ ìèðîâîé
îïûò, èíñòèòóò âêëþ÷èë â îöåíêó
âûñîêîêà÷åñòâåííîé ãîâÿäèíû

Таблица 2. Требования к качеству мяса

Класс Мраморность Толщина подкож-
ного жира, см

Площадь мышеч-
ного глазка, см2

Цвет мышечной ткани на
поперечном разрезе Цвет подкожного жира

1 Насыщенная Не более 2,0 Не менее 80
От светло- красного до

красного (в диапазоне А-
В)

Белый или молочно-
белый (К или Л)

2 Хорошая Не более 2,0 Не менее 75
От светло- красного до

красного (в диапазоне А-
В)

Белый или молочно-
белый (К или Л)

3 Умеренная Не более 2,0 Не менее 70 Допускается темно-крас-
ный цвет (Г)

Допускается светло-
желтый цвет (М)

4 Небольшая Не более 2,0 Не менее 70 Допускается темно-крас-
ный цвет (Г)

Допускается светло-
желтый цвет (М)
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ñëåäóþùèå ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà:
– ìàññó òóøè;
– âûïîëíåííîñòü ôîðì æèâîò-

íîãî è ðàçâèòèå ìóñêóëàòóðû;
– öâåò ìûøå÷íîé òêàíè;
– öâåò ïîäêîæíîãî æèðà;
– ìðàìîðíîñòü;
– âåëè÷èíà ðÍ;
– òîëùèíó ïîäêîæíîãî æèðà;
– ïëîùàäü ìûøå÷íîãî ãëàçêà.
Òàêæå âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ ãî-

âÿäèíà äîëæíà ñîîòâåòñòâîâàòü
òðåáîâàíèÿì áåçîïàñíîñòè, óñòà-
íîâëåííûì â íîðìàòèâíûõ ïðàâî-
âûõ àêòàõ Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè,
è äîëæíà áûòü ïîëó÷åíà îò æè-
âîòíûõ, âûðàùåííûõ áåç ïðèìå-
íåíèÿ ìåòîäîâ ãåííîé èíæåíå-
ðèè, ñòèìóëÿòîðîâ ðîñòà, ãîð-
ìîíàëüíûõ ïðåïàðàòîâ è àíòèáèî-
òèêîâ, êîðìîâ, ïîäâåðãíóòûõ îá-
ðàáîòêå ñ èñïîëüçîâàíèåì èîíè-
çèðóþùåãî èçëó÷åíèÿ. 

Â ñòàíäàðòå èçëîæåíû òðåáî-
âàíèÿ ê ìàññå òóøè è âûïîëíåííî-
ñòè (Òàáëèöà 1), à òàêæå ê êà÷åñòâó
ïîëó÷àåìîãî ìÿñà (Òàáëèöà 2).

Â ðàçðàáîòàííîì ñòàíäàðòå
ïðèâåäåíû òðåáîâàíèÿ ê îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì âûñîêî-
êà÷åñòâåííîé ãîâÿäèíû è â öåëÿõ
èíôîðìàöèè äàíû øêàëû öâåòà
ìûøå÷íîé òêàíè è öâåòà ïîäêîæ-
íîãî æèðà, à òàêæå øêàëà ìðà-
ìîðíîñòè. Íà 2014 ãîä â èíñòè-
òóòå çàïëàíèðîâàíà ðàáîòà ïî
îïðåäåëåíèþ ýòàëîíîâ öâåòà ñ
ïîñëåäóþùèì âêëþ÷åíèåì èõ â
ðîññèéñêóþ ñèñòåìó îöåíêè âûñî-
êîêà÷åñòâåííîé ãîâÿäèíû.

Ñòàíäàðò âûñîêîêà÷åñòâåííîé
ãîâÿäèíû óñòàíàâëèâàåò æåñòêèå
òðåáîâàíèÿ è ê ïðåäïðèÿòèÿì, êî-
òîðûå ïðîèçâîäÿò òàêóþ ïðîäóê-
öèþ. Òàê, íàïðèìåð, ïîäîáíîå
ïðåäïðèÿòèå äîëæíî áûòü ñåðòè-
ôèöèðîâàíî â ñèñòåìå ÕÀÑÑÏ
èëè àíàëîãè÷íîé. Äëÿ ïîëó÷åíèÿ
âûñîêîêà÷åñòâåííîé ãîâÿäèíû èñ-
ïîëüçóþò òîëüêî âûñîêîïðîäóê-
òèâíûé ìîëîäíÿê êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà ìÿñíûõ ïîðîä,
îòêîðìëåííûé ïðåèìóùåñòâåííî
íà ïàñòáèùíûõ êîðìàõ.

Â öåëîì, ìîæíî ñêàçàòü, ÷òî
íà ðîññèéñêîì ðûíêå íàáëþäàåòñÿ
óñòîé÷èâàÿ òåíäåíöèÿ ðàçâèòèÿ
ìÿñíîãî ñêîòîâîäñòâà. Ýòî äàåò
îñíîâàíèÿ íàäåÿòüñÿ, ÷òî â ñêîðîì
âðåìåíè îòå÷åñòâåííûå ïðîèçâî-
äèòåëè ñìîãóò îáåñïå÷èòü ðîññèé-
ñêèõ ïîòðåáèòåëåé ãîâÿäèíîé âû-
ñîêîãî êà÷åñòâà è âûòåñíèòü
èìïîðòíóþ ïðîäóêöèþ çà ñ÷åò
áîëåå íèçêîé öåíû, òàê êàê â íåå
íå áóäóò âõîäèòü òàìîæåííûå ïî-
øëèíû, çàòðàòû íà äëèòåëüíóþ
òðàíñïîðòèðîâêó è ïðî÷èå ñîïóò-
ñòâóþùèå ðàñõîäû. À ðàçðàáîòàí-
íûé ãîñóäàðñòâåííûé ñòàíäàðò,
ïðèçâàííûé ñòèìóëèðîâàòü ìÿñ-
íîå ñêîòîâîäñòâî, ÿâèòñÿ âàæíîé
âåõîé â ðàçâèòèè ýòîé îòðàñëè æè-
âîòíîâîäñòâà â Ðîññèè.

Контакты:
Ирина Валерьевна Сусь
Татьяна Михайловна Миттельштейн
Илья Владимирович Козырев
+7 (495) 676-9771

→│
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Íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåí-
íûìè ìÿñíûìè ïîðîäàìè â ñòðà-
íàõ Ñåâåðíîé è Þæíîé Àìåðèêè,
â Íîâîé Çåëàíäèè, Àâñòðàëèè è
ðÿäå åâðîïåéñêèõ ñòðàí ÿâëÿþòñÿ
ãåðåôîðä è àáåðäèí-àíãóñ, øîðò-
ãîðí.

Êîìáèíèðîâàííîå ìÿñîìî-
ëî÷íîå íàïðàâëåíèå ïðîäóêòèâ-
íîñòè â ñòðàíàõ Åâðîïû, Ñåâåð-
íîé è Þæíîé Àìåðèêè, Àôðèêè
ïðåäñòàâëÿþò  øâèöêàÿ áóðàÿ,
ñèììåíòàëüñêàÿ è øîðòãîðíñêàÿ
ïîðîäû.

Â Ðîññèè àáåðäèí-àíãóññêèé
ñêîò ðàçâîäÿò â Ïîâîëæüå, Öåíò-
ðàëüíîì ðåãèîíå, íà Ñåâåðíîì
Êàâêàçå, à òàêæå â ñòðàíàõ ÑÍÃ
— â Êàçàõñòàíå è íà Óêðàèíå. Ïî
ñêîðîñïåëîñòè è êà÷åñòâó òóø
àáåðäèí-àíãóñû â Ðîññèè ñòîÿò íà
ïåðâîì ìåñòå ñðåäè ïîðîä, èñ-
ïîëüçóåìûõ â êîììåð÷åñêèõ
öåëÿõ. Èõ ìÿñî îòëè÷àåòñÿ õîðî-
øåé ìðàìîðíîñòüþ èñ÷èòàåòñÿ
íàèëó÷øèì äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
êðóïíî- è ìåëêîêóñêîâûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ.

Ñèììåíòàëû ÿâëÿþòñÿ íàèáî-
ëåå òèïè÷íûìè ïðåäñòàâèòåëÿìè
ãîðíîãî ñêîòà ìÿñîìîëî÷íîãî íà-
ïðàâëåíèÿ. Â Ðîññèþ ñêîò ñèì-
ìåíòàëüñêîé ïîðîäû ñòàë ââî-
çèòüñÿ âî âòîðîé ïîëîâèíå X²X
ñòîëåòèÿ â ïîìåùè÷üè õîçÿéñòâà
Ñìîëåíñêîé, Òóëüñêîé, Âîðîíåæ-
ñêîé ãóáåðíèé è Óêðàèíû. Æè-
âîòíûå ýòîé ïîðîäû õàðàêòåðè-
çóþòñÿ âûñîêîé ïðîäóêòèâíîñòüþ
áëàãîäàðÿ ñïîñîáíîñòè ê áû-
ñòðîìó îòêîðìó. Ïî áèîëîãè÷å-

ñêèì îñîáåííîñòÿì ñèììåíòàëü-
ñêèé ñêîò ÿâëÿåòñÿ óìåðåííî ñêî-
ðîñïåëîé óíèâåðñàëüíîé ïîðî-
äîé. Â ñâÿçè ñ ýòèì ïîðîäà
ïîëó÷èëà ñàìîå øèðîêîå ðàñïðî-
ñòðàíåíèå â Ðîññèè. 

Êà÷åñòâî ìÿñíîãî ñûðüÿ çàâè-
ñèò îò ìíîãèõ ôàêòîðîâ: ïîðîäû,
âîçðàñòà, òèïà ïðîäóêòèâíîñòè,
ñïîñîáà ñîäåðæàíèÿ, ïðåäóáîé-
íîé ïîäãîòîâêè, òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ ïåðåðàáîòêè æèâîòíûõ
è ïðîäîëæèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ
ìÿñà.

Ïðè îöåíêå êà÷åñòâà ñêîòà
ðàçëè÷íûõ ïîðîä ó÷èòûâàþòñÿ
òàêèå âàæíûå õàðàêòåðèñòèêè
ìÿñíîãî ñûðüÿ, êàê õèìè÷åñêèé
ñîñòàâ, åãî ôóíêöèîíàëüíî-òåõ-
íîëîãè÷åñêèå è ïîòðåáèòåëüñêèå

ñâîéñòâà.
Îðãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòå-

ðèñòèêè, â òîì ÷èñëå âêóñ, àðîìàò
ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïîëó÷åííîãî îò
ðàçíûõ ïîðîä óáîéíûõ æèâîòíûõ,
ÿâëÿþòñÿ âåñüìà ñïåöèôè÷íûìè
äëÿ êàæäîãî èç íèõ.

Öåëüþ ðàáîòû ÿâëÿëîñü èçó÷å-
íèå âëèÿíèÿ ïîðîäíûõ îñîáåííî-
ñòåé óáîéíûõ æèâîòíûõ íà ôîð-
ìèðîâàíèå àðîìàòà ìÿñíîãî
ñûðüÿ â çàâèñèìîñòè îò ñïîñîáà
òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè.

Â êà÷åñòâå îáúåêòîâ èññëåäî-
âàíèÿ èñïîëüçîâàëè ìÿñíîå ñûðüå,
ïîëó÷åííîå îò æèâîòíûõ àáåð-
äèí-àíãóññêîé è ñèììåíòàëüñêîé
ïîðîä, â îõëàæäåííîì ñîñòîÿíèè,
ïîñëå ïîñîëà è òåïëîâîé îáðà-
áîòêè.

Влияние породных
особенностей
крупного рогатого скота
на запах мясного сырья
Т. Г. Кузнецова, доктор вет. наук, И. Г. Анисимова, канд. техн. наук, А. А. Лазарев,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Вмире насчитывается около 250 пород крупного рогатого скота. В со-
временных условиях агропромышленного производства стратегиче-

ским направлением племенного скотоводства является выведения вы-
сокопродуктивных типов свиней и крупного рогатого скота. Решающим
критерием является интенсивность роста и продуктивность.

→
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Рисунок 1. Химический состав говядины различных пород КРС в исходном сырье
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Â ïðîöåññå ýêñïåðèìåíòà ïðî-
âîäèëè ôèçèêî-õèìè÷åñêèå, ñåí-
ñîðíûå èññëåäîâàíèÿ èñõîäíîãî
ñûðüÿ, ïîñëå ïîñîëà è òåïëîâîé
îáðàáîòêè. 

Äëÿ ïîñîëà ìÿñíîãî ñûðüÿ èñ-
ïîëüçîâàëè òðàäèöèîííûé ñîñòàâ
ðàññîëà. Ïîñîë ìÿñíîãî ñûðüÿ
îñóùåñòâëÿëè ìåòîäîì øïðèöåâà-
íèÿ. Ðàññîë ââîäèëè â êîëè÷åñòâå
25% ê ìàññå ìÿñíîãî ñûðüÿ.
Ñûðüå ïîäâåðãàëè ñîçðåâàíèþ â
òå÷åíèå 20–24 ÷àñîâ. Ïîñëå ïî-
ñîëà ìÿñíîå ñûðüå óêëàäûâàëè â
ïîëèìåðíûå ïàêåòû äëÿ çàïåêàíèÿ
è îñóùåñòâëÿëè òåïëîâóþ îáðà-
áîòêó äî òåìïåðàòóðû 70–72 îÑ â
öåíòðå ïðîäóêòà.

Èññëåäîâàíèÿ ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèõ, áèîõèìè÷åñêèõ, ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîêàçà-
òåëåé ìÿñà îïðåäåëÿëè ïî
îáùåïðèíÿòûì ìåòîäèêàì. Êà÷å-
ñòâåííûé è êîëè÷åñòâåííûé ñî-
ñòàâ ãàçîâîé ñìåñè îáðàçöîâ ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ è ïðîäóêòà ïðîâîäèëè
ñ ïîìîùüþ ìóëüòèñåíñîðíîãî
àíàëèçà è íà ãàçîâîì õðîìàòî-
ãðàôå HP 7890, äåòåêòèðîâàíèå
îñóùåñòâëÿëè ñ èñïîëüçîâàíèåì
ìàññ-ñåëåêòèâíîãî äåòåêòîðà
MSD 5975Ñ ñ ïðîãðàììíûì
îáåñïå÷åíèåì Entanced MSD
Productivity Chem Station. Ñîñòàâ
æèðíûõ êèñëîò èññëåäîâàëè ìåòî-
äîì ãàçîâîé õðîìàòîãðàôèè.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé óñòàíîâëåíî, ÷òî ïî
õèìè÷åñêîìó ñîñòàâó ìÿñíîå
ñûðüå, ïîëó÷åííîå îò ðàçëè÷íûõ

ïîðîä êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà,
ðàçëè÷àëîñü ìåæäó ñîáîé ïî ñî-
äåðæàíèþ ìàññîâîé äîëè áåëêà,
æèðà, âëàãè. Ñëåäóåò îòìåòèòü,
÷òî ìÿñíîå ñûðüå îò æèâîòíûõ
àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû ïðå-
âîñõîäèëî ãîâÿäèíó îò æèâîòíûõ
ñèììåíòàëüñêîé ïîðîäû ïî ñî-
äåðæàíèþ áåëêà íà 12,6% ïðè
áîëåå íèçêîé ìàññîâîé äîëå æèðà
(íà 27%). Òàêàÿ æå çàêîíîìåð-
íîñòü íàáëþäàëàñü â ïðîäóêòå
ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè
(ðèñ. 1–2).

Èçó÷åíèå âëèÿíèÿ ïîñîëà íà
ìÿñíîå ñûðüå ðàçëè÷íûõ ïîðîä

ÊÐÑ ïîêàçàëî, ÷òî âëàãîñâÿçû-
âàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ãîâÿäèíû îò
àáåðäèí-àíãóñîâ íà 5,1% âûøå ïî
ñðàâíåíèþ ñ ãîâÿäèíîé ñèììåí-
òàëîâ, ÷òî îáóñëàâëèâàëî áîëåå
ñî÷íóþ êîíñèñòåíöèþ ãîòîâîãî
ïðîäóêòà.

Ñðàâíèòåëüíûå èññëåäîâàíèÿ
ïî èçó÷åíèþ âëèÿíèÿ òåïëîâîé
îáðàáîòêè íà ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ ïîêàçàëè, ÷òî îáùèå
ïîòåðè ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè
ñîñòàâèëè 23,2–29,6%, ïðè ýòîì
áîëåå âûñîêèå ïîòåðè áûëè îò-
ìå÷åíû äëÿ ãîâÿäèíû îò æèâîò-
íûõ ñèììåíòàëüñêîé ïîðîäû.

Ìÿñíîå ñûðüå îò æèâîòíûõ
ñèììåíòàëüñêîé ïîðîäû èìåëî
áîëåå âûñîêèé èíäåêñ êðàñíîòû è
æåëòèçíû, ñîîòâåòñòâåííî íà
33,0% è 4,0%, à èíäåêñ ñâåòëîòû
íà 9,1% íèæå, ÷åì ó ïîðîäû àáåð-
äèí-àíãóñ. Áîëåå âûðàæåííàÿ èí-
òåíñèâíîñòü öâåòà ìÿñíîãî ñûðüÿ
ñèììåíòàëîâ ïî ñðàâíåíèþ ñ
àáåðäèí-àíãóñàìè îáóñëîâëåíà
âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ãåìîãëî-
áèíà (íà 1,2%).

Êîëè÷åñòâî ìèîôèáðèëëÿð-
íûõ áåëêîâ â èñõîäíîì ñûðüå, ïî-
ëó÷åííîì îò ðàçëè÷íûõ ïîðîä
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà, íàõîäè-
ëîñü ïðàêòè÷åñêè íà îäíîì
óðîâíå. Ñîäåðæàíèå ñàðêîïëàçìà-
òè÷åñêèõ áåëêîâ â èñõîäíîì ñûðüå
îò æèâîòíûõ ñèììåíòàëüñêîé ïî-
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Рисунок 2. Химический состав говядины различных
пород КРС после тепловой обработки

Рисунок 3. Изменение влагосвязывающей способности мясного сырья различных
пород КРС в процессе посола



ðîäû áûëî âûøå íà 3,0%, ïîñëå
òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè — íà
2,5%, ïî ñðàâíåíèþ ñ àáåðäèí-àí-
ãóññêîé.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïåðåâàðè-
ìîñòü îõëàæäåííîãî ìÿñíîãî
ñûðüÿ îò æèâîòíûõ àáåðäèí-àíãóñ-
ñêîé ïîðîäû ïî ïåïñèíó íà 21,0%,
ïî òèðîçèíó — íà 19,1% âûøå,
÷åì ïåðåâàðèâàåìîñòü ãîâÿäèíû îò
ñèììåíòàëîâ. Àíàëîãè÷íàÿ çàâèñè-
ìîñòü ñîõðàíÿåòñÿ è ïîñëå òåïëî-
âîé îáðàáîòêè (ðèñ. 3).

Ïîëó÷åííûå äàííûå èññëåäî-
âàíèé êà÷åñòâåííîãî è êîëè÷å-
ñòâåííîãî ñîñòàâà ãàçîâîé ôàçû
ãîâÿäèíû îò ðàçíûõ ïîðîä êðóï-
íîãî ðîãàòîãî ñêîòà ìåòîäîì õðî-
ìàòî-ìàññ-ñïåêòðîìåòðèè ïîêà-
çàëè, ÷òî åå àðîìàò îáóñëîâëåí
ñîäåðæàíèåì ãàçîâîé ñìåñè áîëåå
÷åì 200 ëåòó÷èõ ñîåäèíåíèé,
âêëþ÷àþùèõ ðàçëè÷íûå ãðóïïû
õèìè÷åñêèõ âåùåñòâ. Êà÷åñòâåí-
íûé ñîñòàâ ãàçîâîé ôàçû ãîâÿ-
äèíû õàðàêòåðèçóåòñÿ ïðèñóò-
ñòâèåì â íåé ëåòó÷èõ æèðíûõ
êèñëîò ñ äëèíîé öåïî÷êè Ñ8-Ñ12 -
îêòàíîâîé, ìåòèëäåêàíîâîé, ïå-
ëàðãîíîâîé, ìåòèëäîäåêàíîâîé
êèñëîòàìè è äðóãèìè, à òàêæå
ïðåäåëüíûõ êàðáîíîâûõ êèñëîò —
ìîëî÷íîé, ìàñëÿíîé, ïðîïèîíî-
âîé, îáëàäàþùèõ âûðàæåííûì,
ðåçêèì çàïàõîì. 

Ñóùåñòâåííûé âêëàä â ôîðìè-
ðîâàíèå ñïåöèôè÷åñêîãî çàïàõà
ãîâÿäèíû âíîñÿò òàêæå àðîìàòè-
÷åñêèå ãåòåðîöèêëè÷åñêèå ñîåäè-
íåíèÿ, àëüäåãèäû è êåòîíû. Îä-
íàêî â çàâèñèìîñòè îò ïîðîäû
æèâîòíûõ, îòêîðìà, ñîäåðæàíèÿ
óãëåâîäîâ è æèðíûõ êèñëîò
èìåþòñÿ îïðåäåëåííûå îòëè÷èÿ
êà÷åñòâåííîãî è êîëè÷åñòâåííîãî

ñîñòàâà ëåòó÷èõ àðîìàòîáðàçóþ-
ùèõ âåùåñòâ, îáóñëàâëèâàþùèõ
îñîáåííîñòè çàïàõà ãîâÿäèíû.

Ïðîâåäåííûé ìóëüòèñåíñîð-
íûé àíàëèç îáðàçöîâ ãîâÿäèíû
ðàçíûõ ïîðîä ÊÐÑ ñ ïîìîùüþ
ïðèáîðà «ýëåêòðîííûé íîñ» ïî-
êàçàë, ÷òî êîëè÷åñòâåííîå è êà÷å-
ñòâåííîå ñîäåðæàíèå ëåòó÷èõ
êîìïîíåíòîâ, îáóñëàâëèâàþùèõ
àðîìàò îáðàçöîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ
ñèììåíòàëüñêîé è àáåðäèí-àíãóñ-
ñêîé ïîðîä ðàçëè÷åí, î ÷åì ñâè-
äåòåëüñòâóþò ïðîôèëè è ïëîùàäè
«âèçóàëüíûõ îòïå÷àòêîâ», ïðåä-
ñòàâëåííûå íà ðèñóíêå 4. Ïîëó-
÷åííûå ìóëüòèñåíñîðíûì ìåòî-
äîì äàííûå ïîäòâåðæäàþòñÿ
ðåçóëüòàòàìè õðîìàòîãðàôè÷å-
ñêèõ èññëåäîâàíèé.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî àðîìàò ìÿñà,
ïîëó÷åííîãî îò æèâîòíûõ àáåð-
äèí-àíãóññêîé ïîðîäû ñâÿçàí ñ
áîëåå âûñîêèì, ÷åì â ìÿñå ñèì-
ìåíòàëîâ ñîäåðæàíèåì ñïèðòîâ è
ýôèðîâ — íà 3,8%. Àðîìàòè÷å-
ñêèõ ñîåäèíåíèé – ëåòó÷èõ è êàð-

áîíîâûõ êèñëîò, íåïðåäåëüíûõ
óãëåâîäîðîäîâ, ãåòåðîöèêëè÷å-
ñêèõ ñîåäèíåíèé áîëüøå íà
71,3%, êàðáîêñèëüíûõ ñîåäèíå-
íèé — íà 41,8%. Â ñîñòàâå ãàçî-
âîé ôàçû ìÿñà æèâîòíûõ àáåð-
äèí-àíãóññêîé ïîðîäû ñîäåð-
æàëèñü ïåëàðãîíîâàÿ, ìàñëÿíàÿ è
êàïðèíîâàÿ êèñëîòû, ýôèðû âà-
ëåðüÿíîâîé è êàïðèëîâîé êèñëîò,
îêñàçîëû è èìèäàçîëû, ñâîáîäíûå
àìèíîêèñëîòû. ×àñòü ýòèõ ñîåäè-
íåíèé îòñóòñòâóåò â ãàçîâîé ñìåñè
ìÿñíîãî ñûðüÿ ñèììåíòàëüñêîé
ïîðîäû èëè íàõîäèòñÿ â íåçíà÷è-
òåëüíûõ êîëè÷åñòâàõ. Â ñâÿçè, ñ
÷åì ìÿñíîå ñûðüå, ïîëó÷åííîå îò
ñèììåíòàëîâ, õàðàêòåðèçóåòñÿ
ìåíåå âûðàæåííûì àðîìàòîì
(ðèñ. 5).

Ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ âëèÿíèÿ
ïîñîëà íà èíòåíñèâíîñòü àðîìàòà
ãîâÿäèíû, ïîëó÷åííîé îò ðàçíûõ
ïîðîä, ïðîâåäåíû ìóëüòèñåíñîð-
íûå èññëåäîâàíèÿ ìîäåëüíûõ îá-
ðàçöîâ ïîñîëåííûõ ñ èñïîëüçîâà-
íèåì ôîñôàòîâ, ïîâàðåííîé ñîëè

Рисунок 4. «Визуальные отпечатки» запаха, полученные при мультисенсорном
анализе мясного сырья (говядины), полученного от симментальской (№ 1)
и абердин-ангусской (№ 2) пород

Рисунок 5. Состав газовой смеси образцов мясного сырья (говядины),
полученной от животных симментальской (а) и абердин-ангусской (б) пород

а) б)
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è êîìïëåêñà ôîñôàòîâ è ïîâàðåí-
íîé ñîëè. Ðåçóëüòàòû èñïûòàíèé
îáðàçöîâ ãîâÿäèíû ïðèâåäåíû íà
ðèñóíêàõ 6-8.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïîñîë ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ïîâàðåííîé ñîëè
óâåëè÷èâàåò èíòåíñèâíîñòü çàïàõà
áîëåå ÷åì â 2,0 ðàçà, à ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ôîñôàòà — íå áîëåå
÷åì 1,2 ðàçà, î ÷åì ñâèäåòåëü-
ñòâóþò ïîêàçàíèÿ ñåíñîðîâ Ì1-
Ì4 è ïëîùàäè «âèçóàëüíûõ îòïå-
÷àòêîâ». Íàèáîëüøàÿ ïëîùàäü
«âèçóàëüíûõ îòïå÷àòêîâ» çàïàõà
îòìå÷åíà ïðè èñïîëüçîâàíèè â êà-
÷åñòâå ïîñîëî÷íûõ èíãðåäèåíòîâ
êîìïëåêñà «ïîâàðåííàÿ ñîëü +
ôîñôàò». Èññëåäîâàíèÿ ïîêà-
çàëè, ÷òî ìóëüòèñåíñîðíûé àíàëèç
ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí â êà÷å-
ñòâå êîëè÷åñòâåííîãî ìåòîäà
îöåíêè àðîìàòè÷åñêèõ ñâîéñòâ
ïðîäóêòà ïðè ïîñîëå, ïîäáîðå ïî-
ñîëî÷íûõ èíãðåäèåíòîâ è âðåìåí-
íûõ ðåæèìàõ ïîñîëà.

Ïëîùàäü «âèçóàëüíûõ îòïå-
÷àòêîâ» ïðè ïîñîëå ìÿñíîãî
ñûðüÿ âîçðàñòàåò çà ñ÷åò óâåëè÷å-
íèÿ â ãàçîâîé ôàçå ñîäåðæàíèÿ
ëåòó÷èõ æèðíûõ è êàðáîíîâûõ
êèñëîò, àëüäåãèäîâ, êåòîíîâ è â
ìåíüøåé ñòåïåíè — íèçêîìîëåêó-
ëÿðíûõ àçîòèñòûõ ñîåäèíåíèé
(ñåíñîðû Ì1-Ì4). Ïëîùàäü «âè-
çóàëüíûõ îòïå÷àòêîâ» çàïàõà ïî-
ñîëåííîé ãîâÿäèíû, ïîëó÷åííîé
îò æèâîòíûõ àáåðäèí-àíãóññêîé
ïîðîäû íà 43,6% âûøå, ÷åì ïëî-
ùàäü âèçóàëüíûõ îòïå÷àòêîâ çà-
ïàõà ìÿñà ñèììåíòàëîâ.

Àðîìàò ìÿñíîãî ñûðüÿ ïîñëå
òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè ñâÿçàí ñ
ðÿäîì õèìè÷åñêèõ ïðåâðàùåíèé,
â ïåðâóþ î÷åðåäü, ñ ðàñïàäîì áåë-
êîâ, àìèíîêèñëîò, ñàõàðîâ, îêèñ-
ëåíèåì è ãèäðîëèçîì ëèïèäîâ. Â
ïðîöåññå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè
â ãàçîâîé ôàçå îáðàçöîâ ïî
ñðàâíåíèþ ñ îõëàæäåííîé ãîâÿäè-
íîé âîçðîñëî ñîäåðæàíèå ñïèðòîâ

â îáðàçöàõ ìÿñà, ïîëó÷åííûõ îò
æèâîòíûõ àáåðäèí-àíãóññêîé è
ñèììåíòàëüñêîé ïîðîä, ñîîòâåò-
ñòâåííî â 24,7 è 14, 4 ðàçà, ëåòó-
÷èõ æèðíûõ è êàðáîíîâûõ êèñ-
ëîò, ãåòåðîöèêëè÷åñêèõ ñîåäè-
íåíèé â 6,8 è 3,2 ðàçà, êåòîíîâ è
àëüäåãèäîâ — â 9,4 è 1,4 ðàçà. 

Ñðàâíèòåëüíûé ìóëüòèñåíñîð-
íûé àíàëèç çàïàõà îáðàçöîâ ãîâÿ-
äèíû, ïîëó÷åííîé îò ðàçíûõ
ïîðîä æèâîòíûõ ïîñëå òåðìè÷å-
ñêîé îáðàáîòêè ïîêàçàë, ÷òî èí-
òåíñèâíîñòü çàïàõà ñóùåñòâåííî
âûøå â îáðàçöàõ ãîâÿäèíû àáåð-
äèí-àíãóñîâ ïî ñðàâíåíèþ ñ ãîâÿ-
äèíîé ñèììåíòàëîâ, î ÷åì ñâèäå-
òåëüñòâóþò äàííûå, õàðàêòåðè-
çóþùèå ïëîùàäè «âèçóàëüíûõ îò-
ïå÷àòêîâ» è ïîêàçàíèÿ ñåíñîðîâ.
Èíòåíñèâíîñòü çàïàõà îáðàçöà ãî-
âÿäèíû, ïîëó÷åííîé îò æèâîòíûõ
àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû íà
44,7% âûøå ïî ñðàâíåíèþ ñ îá-
ðàçöàìè ñèììåíòàëüñêîé ïîðîäû.

Äàííûå õðîìàòî-ìàññ-ñïåê-
òðîìåòðèè ïîäòâåðäèëè ðåçóëü-
òàòû ìóëüòèñåíñîðíîãî àíàëèçà.
Óñòàíîâëåíî, ÷òî áîëåå âûðàæåí-
íûé àðîìàò ìÿñà, ïîëó÷åííîãî îò
æèâîòíûõ àáåðäèí-àíãóññêîé, ïî
ñðàâíåíèþ ñ ìÿñîì ÊÐÑ ñèììåí-
òàëüñêîé ïîðîäû, îáóñëîâëåí âû-
ñîêèì ñîäåðæàíèåì â ãàçîâîé
ñìåñè îáðàçöîâ ñïèðòîâ — íà
57,7%, ýôèðîâ — íà 24,3%, ëåòó-
÷èõ è êàðáîíîâûõ êèñëîò, àðîìà-
òè÷åñêèõ ãåòåðîöèêëè÷åñèõ ñî-
åäèíåíèé — íà 49,6%, àëüäåãèäîâ
è êåòîíîâ — íà 23,4% (ðèñ. 9 ).

Óâåëè÷åíèå èíòåíñèâíîñòè çà-
ïàõà ìÿñíîãî ñûðüÿ ïîñëå òåðìè-
÷åñêîé îáðàáîòêè îáóñëîâëåíî

Рисунок 6. «Визуальные отпечатки» запаха, полученные при
мультисенсорном анализе мясного сырья (говядины) после
посола (соль):
№ 1 — симментальской; № 2 — абердин-ангусской породы

Рисунок 7. «Визуальные отпечатки» запаха, полученные при
мультисенсорном анализе мясного сырья (говядины) после
посола (фосфат):
№ 1 — симментальской; № 2 — абердин-ангусской породы

Рисунок 8. «Визуальные отпечатки» запаха, полученные при мультисенсорном
анализе мясного сырья (говядина) после посола (соль+фосфат):
№ 1 — симментальской; № 2 — абердин-ангусской породы
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íàêîïëåíèåì â ãàçîâîé ôàçå àðî-
ìàòîáðàçóþùèõ âåùåñòâ, â òîì
÷èñëå àðîìàòè÷åñêèõ è êàðáîê-
ñèëüíûõ ñîåäèíåíèé, îáðàçîâàíèå
êîòîðûõ ñâÿçàíî â ïåðâóþ î÷åðåäü
ñ ïðîöåññàìè äåñòðóêöèè áåëêîâ
è îêèñëåíèÿ æèðîâ. Âíîñÿò ñâîé
âêëàä â ïðîöåññ àðîìàòîîáðàçîâà-
íèÿ è àðîìàòè÷åñêèå àìèíîêèñ-
ëîòû.

Ïî ñîäåðæàíèþ àðîìàòîáðà-
çóþùèõ àìèíîêèñëîò (ãèñòèäèí,
âàëèí, ìåòèîíèí, ãëóòàìèíîâàÿ
êèñëîòà, àëàíèí, ñåðèí) ìÿñíîå
ñûðüå îò êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà
ðàçëè÷íûõ ïîðîä íåñêîëüêî ðàç-
ëè÷àëîñü ìåæäó ñîáîé. Òàê ãîâÿ-
äèíà îò àáåðäèí-àíãóñîâ ñîäåð-
æàëà íà 25,8% â èñõîäíîì ñûðüå è
27,0% ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðà-
áîòêè áîëüøå àðîìàòîáðàçóþùèõ
àìèíîêèñëîò, ÷åì ãîâÿäèíà, ïîëó-
÷åííàÿ îò ñèììåíòàëîâ. Ñóììà

íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò (â ã íà
100 ã ïðîäóêòà) êàê â èñõîäíîì
ñûðüå, òàê ïîñëå òåïëîâîé îáðà-
áîòêè â ãîâÿäèíå îò àáåðäèí-àí-
ãóñîâ áûëà âûøå íà 34,4% è
30,0%, ÷åì ó ïîðîäû ñèììåíòàëü-
ñêîé ñîîòâåòñòâåííî.

Òàêèì îáðàçîì, â ðåçóëüòàòå
ïðîâåäåííûõ êîìïëåêñíûõ èññëå-
äîâàíèé óñòàíîâëåíî, ÷òî èçó÷àå-
ìûå ïîêàçàòåëè çàâèñÿò îò ãåíåòè-
÷åñêèõ îñîáåííîñòåé æèâîòíûõ.
Ìÿñíîå ñûðüå îò ÊÐÑ ïîðîäû
àáåðäèí-àíãóññêàÿ ïî ôèçèêî-õè-
ìè÷åñêèì, áèîõèìè÷åñêèì, ôóíê-
öèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèì, ñåí-
ñîðíûì ïîêàçàòåëÿì îòëè÷àëîñü
îò ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïîëó÷åííîãî îò
ÊÐÑ ïîðîäû ñèììåíòàëüñêàÿ.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî àðîìàò ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ, ïîëó÷åííîãî îò æè-
âîòíûõ àáåðäèí-àíãóññêîé ïî-
ðîäû áûë áîëåå âûðàæåí ïî

ñðàâíåíèþ ñ àðîìàòîì ìÿñíîãî
ñûðüÿ îò æèâîòíûõ ñèììåíòàëü-
ñêîé ïîðîäû â ñâÿçè ñ âûñîêèì
ñîäåðæàíèåì àðîìàòè÷åñêèõ ñî-
åäèíåíèé.

Ïîêàçàíî, ÷òî ìóëüòèñåíñîð-
íûé àíàëèç ìîæåò áûòü èñïîëüçî-
âàí â êà÷åñòâå êîëè÷åñòâåííîãî
ìåòîäà îöåíêè àðîìàòè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ïðîäóêòà ïðè ïîñîëå,
ïîäáîðå ïîñîëî÷íûõ èíãðåäèåí-
òîâ è âðåìåííûõ ðåæèìàõ ïîñîëà.
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Татьяна Георгиевна Кузнецова
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Антон Александрович Лазарев
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Рисунок 9. Состав газовой смеси образцов мясного сырья (говядины) после термической обработки:
а) симментальской; б) абердин-ангусской породы

а) б)
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Ñðåäè îãðîìíîãî ðàçíîîáðà-
çèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ìàðî÷íûå
èçäåëèÿ, íåñîìíåííî, âñåãäà ïîëü-
çóþòñÿ ïîâûøåííûì ïîòðåáèòåëü-
ñêèì ñïðîñîì ó ïîêóïàòåëåé áëà-
ãîäàðÿ èõ êà÷åñòâó è èñêëþ-
÷èòåëüíûì îðãàíîëåïòè÷åñêèì
ñâîéñòâàì. Ïîòðåáèòåëÿì õîðîøî
èçâåñòåí àññîðòèìåíò ìàðî÷íûõ
âèí è êîíüÿêîâ. Êàê ìàðî÷íûå
ïðîäóêòû ïèòàíèÿ öåíÿòñÿ íåêî-
òîðûå íàèìåíîâàíèÿ ñûðîâ è øî-
êîëàäà. Â ìåæäóíàðîäíîé òîð-
ãîâëå ê ìàðî÷íîìó ïðîäóêòó
îòíîñÿò òàêæå âûñîêîêà÷åñòâåí-
íóþ ãîâÿäèíó, ïîëó÷åííóþ îò
îñîáûõ ïîðîä êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà ìÿñíîãî íàïðàâëåíèÿ.

«Ìàðî÷íîñòü» ïèùåâîãî ïðî-
äóêòà äîñòèãàåòñÿ äëèòåëüíîé
ïðàêòèêîé ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ
òåõíîëîãèè è äîâîäèòñÿ äî ïîòðå-
áèòåëÿ ðàçëè÷íûìè ïóòÿìè, îïðå-
äåëÿåìûìè ìàðêåòèíãîâîé ñòðàòå-
ãèåé åãî ïðîäâèæåíèÿ íà
ïîòðåáèòåëüñêîì ðûíêå. Ñðåäè
ïðèçíàêîâ «ìàðî÷íîñòè» ðàññìàò-
ðèâàþò:

- ðåãèîí ïðîèñõîæäåíèÿ ïðî-
äóêòà, ïðèäàþùèé áëàãîäàðÿ ãåî-
ãðàôè÷åñêèì è êëèìàòè÷åñêèì
óñëîâèÿì, èñêëþ÷èòåëüíûå ñâîé-
ñòâà èñõîäíîìó ñûðüþ è ãîòîâîìó
ïðîäóêòó;

- îãðàíè÷åííûå îáúåìû ïðî-
èçâîäñòâà ïðîäóêòà, îïðåäåëÿå-
ìûå ðåñóðñàìè ðåãèîíà;

- îñîáåííîñòè òåõíîëîãèè èç-
ãîòîâëåíèÿ, êîòîðûå, êàê ïðà-
âèëî, áàçèðóþòñÿ íà ãëóáîêèõ òðà-

äèöèÿõ ïðîèçâîäñòâà è íàâûêàõ;
- áåçîïàñíîñòü, ýêîëîãè÷íîñòü

è èñêëþ÷èòåëüíûå îðãàíîëåïòè-
÷åñêèå êà÷åñòâà, íåèçìåííîñòü êî-
òîðûõ ïîäòâåðæäåíà ìíîãîëåòíåé
ïðàêòèêîé ïðîèçâîäñòâà ïðî-
äóêòà, ðåçóëüòàòàìè ðåãóëÿðíûõ
äåãóñòàöèîííûõ îöåíîê êà÷åñòâà
ñ ó÷àñòèåì ïðèçíàííûõ ýêñïåðòîâ
è íàãðàäàìè êîíêóðñîâ íà ñàìîì
ðàçëè÷íîì óðîâíå – îò ðåãèî- íà-
ëüíîãî è íàöèîíàëüíîãî äî ìåæ-
äóíàðîäíîãî.

Íå ìåíåå âàæíû â ñîçäàíèè
èìèäæà ìàðî÷íîãî ïðîäóêòà íà-
ó÷íûå ïîäòâåðæäåíèÿ åãî ïîòðå-
áèòåëüñêèõ õàðàêòåðèñòèê, íå
òîëüêî â ðàìêàõ èññëåäîâàíèé øè-
ðîêî ïðèìåíÿåìûõ ïîêàçàòåëåé
êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè, íî è â
ïëàíå ãëóáîêîãî èçó÷åíèÿ õèìè-
÷åñêèõ âåùåñòâ è èõ êëþ÷åâûõ ñî-
îòíîøåíèé, îïðåäåëÿþùèõ îñî-
áåííîñòè âêóñà è àðîìàòà.
Ðåçóëüòàòû òàêèõ èññëåäîâàíèé
ïîçâîëÿþò ïîëó÷èòü äîïîëíèòåëü-
íóþ èíôîðìàöèþ îá ýêñêëþçèâ-
íîñòè ïðîäóêòà, íà îñíîâå êîòî-
ðîé çàòåì óñòàíàâëèâàþò è
ñîâåðøåíñòâóþò ñèñòåìó äåñêðèï-
òîðîâ, õàðàêòåðíûõ äëÿ åãî îðãà-
íîëåïòè÷åñêèõ ñâîéñòâ, îñóùåñòâ-
ëÿþò ïîäãîòîâêó ýêñïåðòîâ-
äåãóñòàòîðîâ è êîíòðîëèðóþò áåç-
óïðå÷íîñòü êà÷åñòâà ïðîäóêòà
ïåðåä âûïóñêîì â îáðàùåíèå [8].

Ñûðîêîï÷åíûå è ñûðîâÿëå-
íûå (äàëåå ïî òåêñòó – ôåðìåíòè-
ðîâàííûå) êîëáàñû â ðàçíûõ ñòðà-
íàõ èìåþò ñâîè òðàäèöèîííûå

ìàðî÷íûå íàèìåíîâàíèÿ, ÷üè ïî-
òðåáèòåëüñêèå êà÷åñòâà è îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèå îñîáåííîñòè äàâíî
èçâåñòíû íå òîëüêî íà íàöèîíàëü-
íîì, íî ìåæäóíàðîäíîì ðûíêå
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.

Ðîññèéñêèé àññîðòèìåíò ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè, êàê è àññîðòè-
ìåíò äðóãèõ ñòðàí, ôîðìèðîâàëñÿ
äëèòåëüíûé èñòîðè÷åñêèé ïåðèîä
ïîä äåéñòâèåì îñîáåííîñòåé âêó-
ñîâûõ ïðåäïî÷òåíèé íàñåëåíèÿ, à
òàêæå îñîáåííîñòåé ñûðüåâîé
áàçû, êëèìàòè÷åñêèõ óñëîâèé è
ñåçîííîñòè óáîÿ [3]. Âñ¸ ýòî
íàøëî îòðàæåíèå â ðåöåïòóðàõ è
òåõíîëîãèÿõ òðàäèöèîííûõ ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ. Êîíå÷íî, âî âðå-
ìåíà ÑÑÑÐ, èñòîðèÿ ñîçäàíèÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè áûëà
ñâÿçàíà ñ Ñîâåòñêîé âëàñòüþ è
ëèêâèäàöèåé ïîñëåäñòâèé ãîëîäà.
Íî íå ñòîèò çàáûâàòü, ÷òî ìÿñíàÿ
ïðîìûøëåííîñòü ÑÑÑÐ, òàêæå
êàê è â äðóãèõ ñòðàíàõ, âûøëà èç
ðåìåñëåííûõ ïðîèçâîäñòâ, ñóùå-
ñòâîâàâøèõ â Ðîññèè çàäîëãî äî
Âåëèêîé Îêòÿáðüñêîé ðåâîëþ-
öèè. Ýòè ðåìåñëåííûå ïðîèçâîä-
ñòâà íà÷èíàëèñü êîãäà-òî ïðè ó÷à-
ñòèè íåìåöêèõ ðåìåñëåííèêîâ,
îáîñíîâàâøèõñÿ â Ðîññèè. Ïîñòå-
ïåííî îíè âïèòûâàëè ðóññêóþ
êóëüòóðó ïîòðåáëåíèÿ ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ è íàöèîíàëüíûå ïðåä-
ïî÷òåíèÿ, ïðèñïîñàáëèâàëèñü ê
èñïîëüçîâàíèþ ìåñòíîãî ñûðüÿ,
êëèìàòè÷åñêèõ óñëîâèé è ïð.

Çà ãîäû Ñîâåòñêîé âëàñòè
èìåíà ðåìåñëåííèêîâ, íà÷èíàâ-
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øèõ êîãäà-òî ìÿñíîå äåëî â Ðîñ-
ñèè, áûëè ïðàêòè÷åñêè çàáûòû.
Îäíàêî â íåêîòîðûõ òðàäèöèîí-
íûõ íàèìåíîâàíèÿõ ìû è ñåãîäíÿ
âèäèì èíîñòðàííûå êîðíè.

Îäíèì èç òàêèõ ïðîäóêòîâ ÿâ-
ëÿåòñÿ ñûðîêîï÷åíàÿ êîëáàñà
«Áðàóíøâåéãñêàÿ». Ïîïûòêè àâ-
òîðîâ ñòàòüè íàéòè â Åâðîïå àíà-
ëîãè÷íûé åé ïðîäóêò íå äàëè îò-
âåòà íà âîïðîñ î òîì, ãäå âïåðâûå
áûëà èçãîòîâëåíà ýòà êîëáàñà è
èçâåñòíà ëè îíà åâðîïåéñêîìó ïî-
òðåáèòåëþ êàê òðàäèöèîííûé íå-
ìåöêèé ïðîäóêò. Óäàëîñü ïîëó-
÷èòü òîëüêî íåêîòîðûå ñâåäåíèÿ î
ïðîäóêòå ñ ïîäîáíûì íàçâàíèåì â
Ãåðìàíèè, îäíàêî îí ïðåäñòàâ-
ëÿåò ñîáîé ôåðìåíòèðîâàííûé
ôàðø, èçãîòîâëåííûé ïî äðóãîé
òåõíîëîãèè è èìåþùèé îãðàíè-
÷åííûå ñðîêè ãîäíîñòè. Àíàëèç
ïàòåíòîâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ [1],
çàðåãèñòðèðîâàííûõ êàê ãåîãðà-
ôè÷åñêèå íàèìåíîâàíèÿ ïî ìåñòó
ïðîèñõîæäåíèÿ, òàêæå ïîêàçàë,
÷òî ñðåäè ìíîãî÷èñëåííûõ «÷î-
ðèçî», «ñóäæóêà», «ñàëÿìè» è äðó-
ãèõ çàïàòåíòîâàííûõ ïðîäóêòîâ,
íàçâàíèÿ «Áðàóíøâåéãñêàÿ», èëè
õîòÿ áû íàïîìèíàþùåãî åãî, ñ
àíàëîãè÷íîé òåõíîëîãèåé èçãî-
òîâëåíèÿ, îáíàðóæèòü òîæå íå
óäàëîñü.

Îäíàêî, åñëè ñûðîêîï÷åíàÿ
êîëáàñà «Áðàóíøâåéãñêàÿ» ÿâ-
ëÿåòñÿ ìÿñíûì ïðîäóêòîì, ñîç-
äàííûì íà ðóññêîé çåìëå, òî ó íåå
åñòü âûñîêèå øàíñû ñòàòü ìàðî÷-
íûì ïðîäóêòîì. Êàêèå æå ê ýòîìó
åñòü ïðåäïîñûëêè? Èõ íå òàê óæ
ìàëî, à èìåííî:

1) â ñîçíàíèè ðîññèéñêèõ ïî-
òðåáèòåëåé ýòà êîëáàñà ÿâëÿåòñÿ
èñêëþ÷èòåëüíûì äåëèêàòåñíûì
ïðîäóêòîì;

2) ïðè áåçóïðå÷íîì èçãîòîâ-
ëåíèè åå âêóñîâûå îñîáåííîñòè
âñåãäà îöåíèâàëèñü î÷åíü âûñîêî
êàê ðîññèéñêèìè, òàê è çàðóáåæ-
íûìè ñïåöèàëèñòàìè;

3) òåõíîëîãèÿ åå èçãîòîâëåíèÿ
îòëè÷àåòñÿ îò òåõíîëîãèé ôåð-
ìåíòèðîâàííûõ ìàðî÷íûõ êîëáàñ
äðóãèõ ñòðàí. Îñíîâíîå îòëè÷èå
òåõíîëîãèè «Áðàóíøâåéãñêîé»
ñîñòîèò â òîì, ÷òî åå êîíñèñòåí-
öèÿ, íà÷èíàåò ôîðìèðîâàòüñÿ â
ðåçóëüòàòå äëèòåëüíîé õîëîäíîé
îñàäêè ïðè òåìïåðàòóðå 0-4 îÑ;
ñî÷åòàíèå â ðåöåïòóðå ãîâÿäèíû,

Таблица 1. Ароматоактивные соединения в европейских
сухих ферментированных колбасах [6]

Вещество Описание аромата
Спирты

1-октен-3-ол Грибы
Альдегиды

ацетальдегид Клей, зелень
пентаналь Синтетический, зеленая листва
гексаналь Зелень
гептаналь Герань, томаты, зеленая листва
октаналь Апельсин, пряный, герань
нонаналь Трава, герань, сухой, пряный, цитрусовый
деканаль Огурец, картон, сухой жир
(Z)-x-гексаналь Старая вареная картошка, тошнотворный
(Z)-4-гептаналь Неприятный, хлебный
(E)-2-октеналь Прожаренный, заплесневелый
(E)-2-ноненаль Свежий, огурец
(E)-2-деценаль Прожаренный
(E,E)-2,4-нонадиеналь Жирный
(E,E)-2,4-декадиеналь Прожаренный жир
(E,Z)-2,4-декадиеналь Прогорклый, жирный, сальный
2-метилбутаналь Масляный, карамельный, прогорклый
3-метилбутаналь Кислый сыр
3-метилгексаналь Кислый, незрелый, ацетон

Кислоты
Уксусная кислота Уксус
Пропановая кислота Перекисший, потный
Бутановая кислота Сырный, потный
Пентановая (валерьяновая) кислота Потный
Гексановая (капроновая) кислота Потный, гнилостный
Декановая (каприновая) кислота Острый, едкий, отталкивающий
2-метилпропановая кислота Сырный, потный
3-метилбутановая кислота Сырный, потные носки

Эфиры
метилбутаноат Фруктовый, цветочный
2-метилпропилацетат Конфетный, фруктовый
этилацетат Синтетический, фруктовый
этилпропаноат Фруктовый
этилбутоноат Фруктовый, подобный конфетному
этилпентаноат Фруктовый
этилоктаноат Жирный, незрелый
Этил-2-метилпропаноат Фруктовый, подобный конфетному, ананас
Этил-2-метилбутаноат Фруктовый, подобный конфетному, чатни (ин-

дийская кисло-сладкая фруктово-овощная при-
права)

Этиллактат (этил-2-гидроксипропаноат) Чатни, сладкий
пропилацетат Кисловатое яблоко, конфетный

Кетоны
2-гептанон Герань, крапива, фруктовый
2-нонанон Растительный, травяной, слабо фруктовый
3-Октен-2-он Нагретая земля, грибы
1-октен-3-он Грибы
2,3-бутадион Сильно масленый, концентрированный
2,3-пентадион Слабо масленый 
3-нидрокси-2-бутанон Масленый 
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ñâèíèíû è êðóïíîèçìåëü÷åííîãî
õðåáòîâîãî øïèêà ïðèäàåò ãîòî-
âîìó èçäåëèþ íåïîâòîðèìûé è íå
ñðàâíèìûé ñ èçâåñòíûìè çà ðóáå-
æîì ìàðî÷íûìè ïðîäóêòàìè ðè-
ñóíîê íà ðàçðåçå. Èñêëþ÷èòåëüíî
îãðàíè÷åííîå ïðè åå èçãîòîâëå-
íèè èñïîëüçîâàíèå ïðÿíîñòåé
(êîòîðûå âñåãäà áûëè ïðèâîç-
íûìè è äîðîãîñòîÿùèìè â Ðîñ-
ñèè) ïðèäàåò åé îñîáåííîñòè
âêóñà è àðîìàòà, êîòîðûå äîñòè-
ãàþòñÿ äëèòåëüíûìè ôåðìåíòà-
öèåé è êîï÷åíèåì, ïðè ýòîì ïðÿ-

íîñòè íå «çàáèâàþò» âêóñ è àðî-
ìàò ôåðìåíòàöèè è êîï÷åíèÿ, íå
ñìåøèâàþòñÿ ñ íèìè, à ëèøü ïîä-
÷åðêèâàþò îðãàíîëåïòè÷åñêèå äî-
ñòîèíñòâà ôåðìåíòèðîâàííîãî
ìÿñà è øïèêà;

4) äëèòåëüíûé ïðàêòè÷åñêèé
îïûò èçãîòîâëåíèÿ êîëáàñû «Áðà-
óíøâåéãñêîé» áåç èñïîëüçîâàíèÿ
ñòàðòîâûõ êóëüòóð (ïîñëåäíèå ïî-
ëó÷èëè â Ðîññèè øèðîêîå ïðèìå-
íåíèå ëèøü â êîíöå 80-õ – íà÷àëå
90-õ ãã. ïðîøëîãî âåêà, â òî âðåìÿ
êàê â Åâðîïå, èñòîðèÿ ïðîìûø-

ëåííîãî ïðèìåíåíèÿ ñòàðòîâûõ
êóëüòóð íà÷èíàëàñü ñ 1950-õ ãã.).
Ýòîò îïûò îñíîâûâàåòñÿ èñêëþ-
÷èòåëüíî íà íàâûêàõ ïîäáîðà ñî-
îòâåòñòâóþùåãî ïî êà÷åñòâó ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ è èñïîëüçîâàíèè
õîëîäíûõ óñëîâèé â îñåííèé ïå-
ðèîä (ìàññîâûé óáîé ñêîòà).

Ê ñîæàëåíèþ, â ïåðåñòðîéêó, â
ñâÿçè ñî ñëîæíûìè ýêîíîìè÷å-
ñêèìè óñëîâèÿìè, äåôèöèòîì
ñûðüÿ è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ìíî-
ãèå ðîññèéñêèå ïðîèçâîäèòåëè
áûëè âûíóæäåíû îòñòóïèòü îò
òðàäèöèîííîé òåõíîëîãèè èçãî-
òîâëåíèÿ «Áðàóíøâåéãñêîé», çà-
ìåíèâ åå íà ìåíåå çàòðàòíûå,
óñêîðåííûå òåõíîëîãèè, êîòîðûå,
áåçóñëîâíî, ïðèâåëè ê èçìåíåíèþ
åå ïîòðåáèòåëüñêèõ êà÷åñòâ.

Ñåãîäíÿ ñèòóàöèÿ íà ðîññèé-
ñêîì ðûíêå ìÿñíîé ïðîäóêöèè
ìåíÿåòñÿ â ñòîðîíó óâåëè÷åíèÿ
äîëè âûñîêîêà÷åñòâåííûõ ïðîäóê-
òîâ â ðåçóëüòàòå ïîâûøåíèÿ ïëà-
òåæåñïîñîáíîñòè íàñåëåíèÿ è
âîçðàñòàþùåé êîíêóðåíöèè [2].
Óñèëåíèþ êîíêóðåíöèè â íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ åùå ñïîñîáñòâóåò è
âñòóïëåíèå Ðîññèè â ÂÒÎ.

Òîðãîâëÿ, â êîòîðîé ïðîäîë-
æàåò âîçðàñòàòü ðîëü êðóïíûõ
ñåòåé, âñ¸ íàñòîé÷èâåå òðåáóåò
ïðîäóêòîâ îòëè÷èòåëüíûõ ïîòðå-
áèòåëüñêèõ ñâîéñòâ. Ïðîáëåìà
íåäîñòàòî÷íîñòè àññîðòèìåíòà
òàêèõ èçäåëèé íà ïðèëàâêàõ
îòå÷åñòâåííûõ ìàãàçèíîâ ðåøà-
åòñÿ çà ñ÷åò ââîçà èìïîðòíûõ
êîëáàñ, êàê ïðàâèëî, íå âñåãäà ìà-
ðî÷íûõ, íî ìàëî íåèçâåñòíûõ è
ïîòîìó èíòåðåñíûõ ðîññèéñêèì
ïîòðåáèòåëÿì.

Êîíå÷íî, òàêàÿ ñèòóàöèÿ,
êîãäà àññîðòèìåíò èìïîðòíîé
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñòàíîâèòñÿ âñå
øèðå íà ðîññèéñêîì ðûíêå,
óäðó÷àåò. Ïðè ýòîì, â ðåçóëüòàòå
íåãàòèâíîãî, íåãðàìîòíîãî è íå-
ñîîòâåòñòâóþùåãî ðåàëüíîé äåé-
ñòâèòåëüíîñòè èçîáðàæåíèÿ â
ÑÌÈ äåÿòåëüíîñòè ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé, ïîòðå-
áèòåëè òåðÿþò ñ êàæäûì ãîäîì
äîâåðèå ê îòå÷åñòâåííûì ïðîäóê-
òàì. È çäåñü, î÷åâèäíî, ïðè÷èíû
ýòîé ñèòóàöèè, êðîþòñÿ íå â
íàøåì íåóìåíèè ïðîèçâîäèòü ýêñ-
êëþçèâíûå âûñîêîêà÷åñòâåííûå
èçäåëèÿ, à â îòñóòñòâèè äîñòàòî÷-
íîãî îïûòà ïî ñîçäàíèþ èìèäæà

Таблица 1 (окончание). Ароматоактивные соединения в европейских
сухих ферментированных колбасах

Ароматические соединения
фенилацетальдегид Мед
2-фенилэтанол Цветочный, роза
2-метоксифенол (2-
Methoxyphenol,guiaicol) Копченый, шинный, фенольный

2-метокси-4-метилфенол Копченый, автопокрышка
р-крезол Затхлый, коптильный
нафтален Розы, мыло
эвгенол Гвоздика, пряный, коптильный

Серосодержащие соединения
метанэтиол Капуста, фекалии, гнилой
Аллил-1-тиол Салями, лук, выдержанное мясо
Фурфурилтиол Пережженный кофе
метилтииран Салями, лук
3-метилтио-1-пропен Газ, лук, неприятный
метиональ Вареная картошка
диметилсульфид Сера, гнилой
Диметилдисульфид Чеснок
Диметилтрисульфид Капуста, металлический
Метилаллилсульфид Сильно чесночный
метилаллилдисульфид Чеснок
диалилсульфид Чеснок

Азотсодержащие компоненты
х-пиридинамин Вареное мясо
2-ацетил-1-пирролин Попкорн
диметилпиразин Кофе, тост (поджареный хлеб)

Терпены
β-мирцен Травяной
лимонен Свежий
γ-терпинен Травяной
α-пинен Перечный
β-пинен Резкий, сухой
4-терпинеол Отдающий зеленью
1,8-цинеол Ментоловый
терпинолен Фруктовый, эвкалиптовый
линалоол Цветочный, интенсивный
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ìàðî÷íûõ ïðîäóêòîâ.
Íàäî îòìåòèòü, ÷òî ìåæäóíà-

ðîäíûé îïûò â ýòîé îáëàñòè ó÷èò
îáúåäèíåíèþ óñèëèé áîëüøèíñòâà
ïðîèçâîäèòåëåé ïî ðàçðàáîòêå
âíóòðèîòðàñëåâûõ ñòàíäàðòîâ íà
ìàðî÷íûå ïðîäóêòû, ñîâìåñòíîìó
ïðîâåäåíèþ ìàðêåòèíãà, ðåêëàìû
è èõ ïðîäâèæåíèÿ íà ðûíêå.
Êîíå÷íî, ñåãîäíÿ ìîæíî ïû-
òàòüñÿ ïðîäâèãàòü ëèøü ñâîå ïðåä-
ïðèÿòèå êàê èçãîòîâèòåëÿ âûñîêî-
êà÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè, íå
êîîïåðèðóÿñü ñ äðóãèìè ïðîèç-
âîäèòåëÿìè. Îäíàêî, ïðè íàëè÷èè
ïðàêòè÷åñêè ó âñåõ ðîññèéñêèõ
ïðåäïðèÿòèé îãðîìíîãî àññîðòè-
ìåíòà âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè,
ðàçëè÷íîé ïî êà÷åñòâó è öåíå, ïî-
òðåáèòåëè îñòàþòñÿ äåçîðèåíòè-
ðîâàííûìè. Î÷åâèäíî, ýòî ñâÿ-
çàíî ñ òåì, ÷òî áîëüøèíñòâî
ïðåäïðèÿòèé, ñòðîÿ ñâîþ àññîð-
òèìåíòíóþ ëèíåéêó, íàðÿäó ñ êà-
÷åñòâåííûìè äîðîãèìè ïîçè-
öèÿìè, îñòàâëÿþò è äåøåâûå
ïðîäóêòû, îðèåíòèðîâàííûå íà
ïëàòåæíûå ñïîñîáíîñòè ìàëî-
îáåñïå÷åííûõ êàòåãîðèé ðîññèÿí,
êîòîðûå åùå îñòàþòñÿ ñåãîäíÿ, ê
ñîæàëåíèþ, â áîëüøèíñòâå. Ïðè-
ñóòñòâèå â àññîðòèìåíòå ïðîäóê-
òîâ «à ëÿ òðàäèöèîííûå» ïîäðû-
âàåò ðåïóòàöèþ ïðîèçâîäèòåëåé
áûñòðåå, ÷åì ïðîèñõîäèò ôîðìè-
ðîâàíèå ïîëîæèòåëüíîãî èìèäæà
çà ñ÷åò âûïóñêà âûñîêîêà÷åñòâåí-
íîé ïðîäóêöèè [5]. Ñòîèò îäèí
ðàç ïîòðåáèòåëþ ñòîëêíóòüñÿ ñ
ïðîäóêòîì, êîòîðûé ïî íàçâàíèþ
â åãî ñîçíàíèè ÿâëÿåòñÿ òðàäè-
öèîííûì, à ïî ôàêòó îêàçûâàåòñÿ
«ïðîäóêòîì äëÿ ìàëîáþäæåò-
íûõ», êàê ïîâñþäó, â òîì ÷èñëå è
â ïðåññå, ïîäíèìàåòñÿ âîëíà ïî-
òðåáèòåëüñêîãî íåãîäîâàíèÿ.

Îïûò ìíîãèõ åâðîïåéñêèõ
ñòðàí ïîêàçûâàåò, ÷òî ðåïóòàöèÿ
ìàðî÷íîãî ïðîäóêòà ñîçäàåòñÿ ãî-
äàìè, òðåáóåò áîëüøèõ ôèíàíñî-
âûõ âëîæåíèé (è ýòà çàäà÷à ïîä
ñèëó ëèøü îáúåäèíåíèþ ïðåä-
ïðèÿòèé), íî, íåñîìíåííî, ÿâ-
ëÿåòñÿ íåîáõîäèìîì óñëîâèåì ïî-
âûøåíèÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè
íàöèîíàëüíûõ ïðîèçâîäèòåëåé
äàæå, åñëè ðå÷ü èäåò òîëüêî î
âíóòðåííåì ðûíêå. È ñåãîäíÿ åùå
íå ïîçäíî îáúåäèíÿòüñÿ äëÿ ñîç-
äàíèÿ ðîññèéñêèõ ìàðî÷íûõ ïðî-
äóêòîâ. Òàê, îòíîñèòåëüíî íå-

äàâíî ÿðêèì è ýôôåêòèâíûì ïðè-
ìåðîì òàêîãî îïûòà ñòàëî îáú-
åäèíåíèå ïîëüñêèõ ïðîèçâîäè-
òåëåé ïðîäóêòîâ èç ñâèíèíû.

Ïðè ñîçäàíèè ìàðî÷íûõ ïðî-
äóêòîâ è ôîðìèðîâàíèè èõ ïîëî-
æèòåëüíîãî èìèäæà ó ïîòðåáèòå-
ëåé ïðèêëàäíàÿ íàóêà âñåãäà
ÿâëÿåòñÿ òåì ôóíäàìåíòîì, íà êî-
òîðîì, ïðè íàëè÷èè îáúåêòèâíûõ
ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé, ìîæåò
áûòü âûñòðîåíà ýôôåêòèâíàÿ
ìàðêåòèíãîâàÿ ïîëèòèêà ïðåä-
ïðèÿòèé [4]. Çàðóáåæíûå ïðî-
èçâîäèòåëè, àíàëèçèðóÿ ðåàêöèþ
ïîòðåáèòåëåé íà òîò èëè èíîé
ïðîäóêò, âûðàáîòàëè íàâûê îáðà-
ùåíèÿ ê íàó÷íûì èññëåäîâàíèÿì
çà óñòàíîâëåíèåì èñòèíû, êîãäà ó

ïîòðåáèòåëåé ôîðìèðóåòñÿ íå-
âåðíîå ïðåäñòàâëåíèå î êà÷åñòâå
è áåçîïàñíîñòè. Ïðèâåäåì ïðè-
ìåð, íà ïåðâûé âçãëÿä, îñîáåííî
äëÿ ðîññèéñêîãî ìåíòàëèòåòà, àá-
ñîëþòíî íåíóæíîãî èññëåäîâàíèÿ
ó÷åíûõ.

Â 90-å ãîäû ïðîøëîãî âåêà, â
Èñïàíèè áûëè ïðîâåäåíû êîì-
ïëåêñíûå íàó÷íûå èññëåäîâàíèÿ
ïîòðåáèòåëüñêîãî êà÷åñòâà ïðàâîé
è ëåâîé ïîëîâèí òóøêè óòêè.
Ïðè÷èíîé ýòîãî èññëåäîâàíèÿ
áûëî ñîìíåíèå èñïàíñêèõ ïîòðå-
áèòåëåé â èäåíòè÷íîñòè èõ êà÷å-
ñòâà. À ñðàâíèòåëüíî íåäàâíî ïî-
ÿâèëàñü åùå îäíà ñòàòüÿ çàðó-
áåæíûõ ó÷åíûõ, ïîñâÿùåííàÿ
ñõîäíîé òåìå: ðàáîòà èìåëà öåëüþ

Таблица 2. Положительные и отрицательные дескрипторы

Дескрипторы
Положительные Отрицательные

Выраженный характерный
аромат созревшей колбасы

Отсутствует характерный аромат созревшей колбасы

Приятный аромат (запах)
копчения

Отсутствует характерный аромат сырокопченой кол-
басы

Сладко-сливочный аромат
шпика

Слишком слабыйаромат (запах)  копчения

Приятный аромат пряностей Слишком слабый, не выраженный аромат пряностей

Приятный аромат с выраженной
легкой кислинкой

Слишком сильныйи интенсивный аромат пряностей

Выразительный аромат
пряностей

Запах комплексных специй

Выраженный аромат (запах) с
нотой аромата кардамона (или
мускатного ореха)  или черного
перца

Неприятный аромат

Нейтральный аромат 
Резкий аромат 
Слишком интенсивный запах копченияи/или коптиль-
ного дыма
Прогорклый аромат  шпика
Запах окислившегося шпика
Отсутствует  аромат  свежего продукта
Кислый или слишком кислый аромат
Затхлый запах
Запах аммиака
Запах дрожжей
Запах рыбьего жира 
Посторонний  запах
Запах  оболочки
Запах плесени
Гнилостный запах
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äàòü îáúåêòèâíóþ îöåíêó ñðàâíè-
òåëüíîãî ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷íîé
òêàíè â ïðàâîé è ëåâîé ïîëîâèíå
ñâèíîé òóøè.

Åùå îäèí ïðèìåð. Ñêîëüêî íå-
ãàòèâíîé èíôîðìàöèè, îáðóøèâà-
åòñÿ ÷åðåç ÑÌÈ íà ïîòðåáèòåëåé
èç-çà òîãî, ÷òî ïðè èçãîòîâëåíèè
ìÿñíîé ïðîäóêöèè èñïîëüçóþò
íèòðèò íàòðèÿ! Â 2012 ãîäó íà
î÷åðåäíîì Ìåæäóíàðîäíîì êîí-
ãðåññå ïî âîïðîñàì íàóêè è òåõ-
íîëîãèè ìÿñîïåðåðàáîòêè áûëè
äîëîæåíû ðåçóëüòàòû ìåäèöèí-
ñêîãî èññëåäîâàíèÿ ïî âëèÿíèþ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, èçãîòîâëåííûõ
ñ íèòðèòîì, íà çäîðîâüå ïîòðåáè-
òåëåé. Îêàçàëîñü, ÷òî òàêèå ïðî-
äóêòû íå òîëüêî íå íàíîñÿò âðåäà,
íî è îáÿçàòåëüíî äîëæíû âêëþ-
÷àòüñÿ â ðàöèîí ïèòàíèÿ ëþäåé, â
îñîáåííîñòè, â ïîæèëîì âîç-
ðàñòå.

Ñåãîäíÿ íàóêà ìîæåò îòâåòèòü
íà âñå âîïðîñû ïîòðåáèòåëåé. Îä-
íàêî, ïðàêòèêè îáðàùåíèÿ çà èñ-
òèíîé ê íàó÷íûì èññëåäîâàíèÿì,
ýôôåêòèâíîãî èñïîëüçîâàíèÿ îò-
íîøåíèé «ïðîèçâîäèòåëü – íàóêà
– ïîòðåáèòåëü» äëÿ áûñòðîãî îò-
âåòà íà âñå âîçíèêàþùèå âîïðîñû
â Ðîññèè ïîêà íåò.

Âîçâðàùàÿñü ê îñíîâíîé òåìå
ýòîé ñòàòüè, õî÷åòñÿ ïîä÷åðêíóòü,
÷òî ìåæäóíàðîäíûé îïûò ïîêàçû-
âàåò, ÷òî ñîçäàíèå ìàðî÷íîãî ïðî-
äóêòà íèêîãäà íå îáõîäèòñÿ áåç
íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé. Àíàëèç íà-
ó÷íûõ ïóáëèêàöèé ïî òåìå ïðî-
èçâîäñòâà ôåðìåíòèðîâàííûõ êîë-
áàñ ïîêàçûâàåò, ÷òî ñâûøå 85%
ðàáîò ïîñâÿùåíû òðàäèöèîííûì
ìàðî÷íûì ïðîäóêòàì, òåõíîëîãèè
èõ èçãîòîâëåíèÿ, èçó÷åíèþ ôîð-
ìèðîâàíèÿ èõ èñêëþ÷èòåëüíûõ ïî-
òðåáèòåëüñêèõ õàðàêòåðèñòèê [6].

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íàó÷íûìè
èññëåäîâàíèÿìè, ïðîâîäèìûìè çà
ðóáåæîì, â òðàäèöèîííûõ ôåð-
ìåíòèðîâàííûõ êîëáàñàõ óñòàíîâ-
ëåíî ñâûøå 400 êëþ÷åâûõ ñîåäè-
íåíèé, îïðåäåëÿþùèõ èõ âêóñ è
àðîìàò. Äåòàëüíî èçó÷åíî, êàê â
ïðîöåññå èçãîòîâëåíèÿ êîíêðåò-
íûõ íàèìåíîâàíèé ýòîé ïðîäóê-
öèè îáðàçóþòñÿ âêóñîàðîìàòè÷å-
ñêèå âåùåñòâà. Ïðè÷åì, òàêèå
èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäÿòñÿ íå
òîëüêî âî Ôðàíöèè, Èòàëèè, Èñ-
ïàíèè, íî è â Ïîðòóãàëèè, ×èëè,
Ìîíãîëèè è äðóãèõ ñòðàíàõ [7-

14].
Èçâåñòíî, ÷òî âêóñ è àðîìàò

ôåðìåíòèðîâàííûõ êîëáàñ îáðà-
çóåòñÿ â ðåçóëüòàòå ñëîæíûõ
áèîõèìè÷åñêèõ è ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêèõ ïðîöåññîâ. Â òåõíîëîãèè
êàæäîãî êîíêðåòíîãî ìàðî÷íîãî
ïðîäóêòà ôîðìèðóåòñÿ óíè-
êàëüíûé ïî ñîñòàâó êîìïëåêñ
âêóñîàðîìàòè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé,
îïðåäåëÿþùèõ ïîòðåáèòåëüñêèå
õàðàêòåðèñòèêè. Â îäíèõ ïðîäóê-
òàõ ïðåîáëàäàþò ñîåäèíåíèÿ, îá-
ðàçóþùèåñÿ ïîä äåéñòâèåì òêàíå-
âûõ ôåðìåíòîâ, â äðóãèõ - â
ðåçóëüòàòå èñïîëüçîâàíèÿ ñïåöè-
àëüíî âíîñèìîé ìèêðîôëîðû. Â
îòíîøåíèè åâðîïåéñêèõ ìàðî÷-
íûõ ïðîäóêòîâ ïðîâåäåíû èññëå-
äîâàíèÿ, ïîêàçûâàþùèå âëèÿíèå
êà÷åñòâà ìÿñà, òðàäèöèîííî äî-
áàâëÿåìûõ ïðÿíîñòåé, ìèêðî-
ôëîðû è ïð. Îöåíåí âêëàä øïèêà
è åãî æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ â
ôîðìèðîâàíèå ëåòó÷èõ êîìïî-
íåíòîâ àðîìàòà.

Çà÷åì æå çàðóáåæíûì ïðî-
èçâîäèòåëÿì íóæíî ôèíàíñèðî-
âàòü äîðîãîñòîÿùèå íàó÷íûå èñ-
ñëåäîâàíèÿ? Îòâåò ïðîñòîé:
ðåçóëüòàòû òàêèõ ðàáîò ôîðìè-
ðóþò ïîòðåáèòåëüñêóþ îöåíêó ìà-
ðî÷íîé ïðîäóêöèè, áåç êîòîðîé
íå ñîçäàåòñÿ è íå ïîääåðæèâàåòñÿ
åå èìèäæ.

Êîìïëåêñ ýòèõ ñëîæíûõ íà-
ó÷íûõ èññëåäîâàíèé ó÷èòûâàåòñÿ
äåãóñòàòîðàìè, íà îñíîâå ïîëó-
÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ ñîâåðøåí-
ñòâóþòñÿ ìåòîäû ïðîâåäåíèÿ îð-
ãàíîëåïòè÷åñêîãî àíàëèçà. À
îáúåêòèâèçàöèÿ è ñîâåðøåíñòâî-
âàíèå äåãóñòàöèîííîé îöåíêè
îïÿòü-òàêè ðàáîòàåò íà èìèäæ ìà-
ðî÷íîãî ïðîäóêòà â ñîçíàíèè ïî-
òðåáèòåëÿ.

Äëÿ ïðèìåðà ïðèâåäåì ïåðå-
÷åíü îñíîâíûõ àðîìàòîàêòèâíûõ
ñîåäèíåíèé ñ îïèñàíèåì ñîçäà-
âàåìîãî èìè àðîìàòà â åâðîïåé-
ñêèõ ñóõèõ ôåðìåíòèðîâàí-
íûõ êîëáàñàõ, èçãîòàâëèâàåìûõ ïî
ðàçíûì òåõíîëîãèÿì (ñ ïëåñåíüþ
èëè áåç, ñ êîï÷åíèåì èëè áåç)
(òàáë. 1). Ïîíÿòèå «àðîìàòîàê-
òèâíûå ñîåäèíåíèÿ» áûëî ââå-
äåíî â îòíîøåíèè ëåòó÷èõ âå-
ùåñòâ, ñîäåðæàíèå êîòîðûõ â
âîçäóøíîé çîíå ïðîäóêòà âûøå
çíà÷åíèé èõ ïîðîãîâîé êîíöåíò-
ðàöèè, âîñïðèíèìàåìûå ÷åëîâå-

êîì ñ íîðìàëüíûì îáîíÿíèåì.
×òî ñåãîäíÿ ìû ìîæåì ñêàçàòü

îá óíèêàëüíîñòè àðîìàòà è âêóñà
êîëáàñû «Áðàóíøâåéãñêîé»? Íå-
ñìîòðÿ íà òî, ÷òî ó íåå åñòü õîðî-
øèå ïðåäïîñûëêè çàíÿòü ìåñòî
ñðåäè ìàðî÷íûõ ïðîäóêòîâ, íå-
îáõîäèìî ñ ïðèñêîðáèåì êîíñòà-
òèðîâàòü, ÷òî ÃÎÑÒ 16131-86 â
îòíîøåíèè ýòîãî íàèìåíîâàíèÿ
(êàê, âïðî÷åì, è âñåãî àññîðòè-
ìåíòà ñòàíäàðòà) ïðåäóñìàòðèâàåò
òîëüêî ìèíèìàëüíîå îïèñàíèå åå
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðè-
ñòèê. Âêóñ è àðîìàò ïðåäñòàâëåíû
êàê ñâîéñòâåííûå ýòîìó ïðîäóêòó.
Ïîíÿòíî, ÷òî ïðè ðàçðàáîòêå
ñòàíäàðòà íå ïðåñëåäîâàëèñü öåëè
îïèñàíèÿ ìàðî÷íîãî ïðîäóêòà,
ïîýòîìó è â òåêñòå ñòàíäàðòà íåò
êðèòåðèåâ, êîòîðûå ìîãëè áû ýòó
êîëáàñó âûäåëèòü ñðåäè îãðîì-
íîãî êîëè÷åñòâà ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ, âûðàáàòûâàåìûõ â Ðîññèè
ïî òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè
(ÒÓ) è ÿâëÿþùèõñÿ ðåçóëüòàòîì
âûíóæäåííîãî êîìïðîìèññà
ïðåäïðèÿòèé â îòâåò íà ïðîòèâî-
ðå÷èâûå òðåáîâàíèÿ òîðãîâëè è
èçìåíÿþùóþñÿ ñèòóàöèþ íà
ðûíêå ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Íî âðÿä ëè çàäà÷à ñîçäàíèÿ
ìàðî÷íîãî ïðîäóêòà ìîæåò áûòü
ðåøåíà çà ñ÷åò ñêðîìíûõ ñðåäñòâ,
âûäåëÿåìûõ íà ãîñóäàðñòâåííóþ
ñòàíäàðòèçàöèþ. Ïðåæäå âñåãî,
ýòî çàäà÷à, êîòîðàÿ íóæíà äëÿ ðàç-
âèòèÿ áèçíåñà è êîòîðàÿ ïîä ñèëó
òîëüêî áèçíåñó.

Â èíèöèàòèâíîì ïîðÿäêå ñåãî-
äíÿ ñïåöèàëèñòû èíñòèòóòà ïëà-
íèðóþò èññëåäîâàíèÿ, ðåçóëüòàòû
êîòîðûõ ñìîãëè áû âûäåëèòü
êîëáàñó «Áðàóíøâåéãñêóþ» êàê
ìàðî÷íûé ïðîäóêò, êîãäà îíà âû-
ðàáîòàíà ñ ñîáëþäåíèåì òðàäè-
öèîííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæè-
ìîâ è ðåöåïòóðû. Íèæå ïðåä-
ñòàâëåíû ïðåäâàðèòåëüíî ñôîð-
ìèðîâàííûå äâå ãðóïïû äåñêðèï-
òîðîâ, õàðàêòåðèçóþùèå íàèáîëåå
âàæíûå îðãàíîëåïòè÷åñêèå ñâîé-
ñòâà ýòîãî ïðîäóêòà è âîçìîæíûå
äåôåêòû (òàáë. 2).

Ïëàíèðóåòñÿ òàêæå ïðîâåñòè
êîìïëåêñ íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé ñ
öåëüþ óñòàíîâëåíèÿ õðîìàòîãðà-
ôè÷åñêèìè è ñåíñîðíûìè ìåòî-
äàìè êëþ÷åâûõ ëåòó÷èõ ñîåäèíå-
íèé è èõ âêëàä â ñîçäàíèå
âêóñîàðîìàòè÷åñêîé ãàììû ïðî-
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äóêòà. Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû
áóäóò îòðàæåíû â ïóáëèêàöèÿõ.

Îäíàêî ñåãîäíÿ óñïåõ íà-
ó÷íûõ èññëåäîâàíèé ñîñòîèò â èõ
âîñòðåáîâàííîñòè îòðàñëüþ è
äàëüíåéøåì èñïîëüçîâàíèè ïîëó-
÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ â ìàðêåòèíãå.
Òîëüêî â îáúåäèíåíèè íàóêè è
ïðîèçâîäñòâà ðàäè åäèíîé öåëè
ïðîäâèæåíèÿ ëó÷øèõ ðîññèéñêèõ
ïðîäóêòîâ ìîæåò áûòü äîñòèãíóòà

ïîñòàâëåííàÿ çàäà÷à.
Ïðåäñòàâëåííàÿ ñòàòüÿ âî

ìíîãîì ÿâëÿåòñÿ ïîëåìè÷íîé. Â
ñâÿçè ñ ýòèì, àâòîðû îæèäàþò
îòêëèêîâ íà íåå îò ðîññèéñêèõ
ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè, ñïåöèàëèñòîâ ïî ìàðêåòèíãó,
òîðãîâûõ ñåòåé. Ïðåäëàãàåì âñåì
çàèíòåðåñîâàííûì îðãàíèçàöèÿì
è ëèöàì íàïðàâëÿòü îòêëèêè íà
ñòàòüþ â àäðåñ èíñòèòóòà

(info@vniimp.ru), à òàêæå æäåì
Âàñ äëÿ ïðÿìîãî äèàëîãà â ðàìêàõ
âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø-2013».
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Îäíàêî âñòóïëåíèå Ðîññèè â
ÂÒÎ ñ îäíîâðåìåííûì ðîñòîì
ñïðîñà íà ìÿñíûå ïðîäóêòû íå-
èçáåæíî ïðèâîäèò ê òîìó, ÷òî êî-
ëè÷åñòâî èíîñòðàííûõ ïðîèçâîäè-
òåëåé, ïîñòàâëÿþùèõ ñâîþ ìÿñíóþ
ïðîäóêöèþ íà îòå÷åñòâåííûé
ðûíîê, ïîñòåïåííî óâåëè÷èâàåòñÿ.
Åñòåñòâåííî ïðåäïîëîæèòü, ÷òî
ïðèâîçÿò òîëüêî òó ïðîäóêöèþ, êî-
òîðîé íå õâàòàåò òîðãîâûì ñåòÿì,
ïî òàêîé ïðîñòîé ïðè÷èíå, êàê îò-
ñóòñòâèå èëè íåäîñòàòî÷íîå åå
ïðîèçâîäñòâî â Ðîññèè è, â ÷àñòíî-
ñòè, â ñòîëè÷íîì ðåãèîíå. Â ñâÿçè
ñ ýòèì, îòäåë ìàðêåòèíãà ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
ïðîâåë èññëåäîâàíèÿ àññîðòèìåíòà
èìïîðòíîé ïðîäóêöèè, ïðåäñòàâ-
ëåííîé â ñåòåâûõ ìàãàçèíàõ
Ìîñêâû.

Ñåãîäíÿ ïðèëàâêè ñòîëè÷íûõ
ìàãàçèíîâ èçîáèëóþò ðàçíîîáðàç-
íåéøèìè ïðîäóêòàìè êàê îòå÷å-
ñòâåííîãî, òàê è çàðóáåæíîãî ïðî-
èçâîäñòâà. Ñîâðåìåííûé ïîòðåáè-
òåëü, íàõîäÿñü â ìàãàçèíå, èìååò
âîçìîæíîñòü âûáîðà èç øèðî÷àé-
øåãî àññîðòèìåíòà ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè. Íî åñëè îòå÷åñòâåííûé àñ-
ñîðòèìåíò õîðîøî çíàêîì ïîòðå-
áèòåëÿì, òî ñ èìïîðòíîé ïðîäóê-
öèåé çíàêîìñòâî ìàññîâîãî ïîòðå-
áèòåëÿ åùå òîëüêî íà÷èíàåòñÿ. Íå
ñåêðåò, ÷òî ìàññîâûé ïîòðåáèòåëü
õî÷åò ïîêóïàòü ïðîäóêòû ïèòàíèÿ
âûñîêîãî êà÷åñòâà ïî ïðèåìëåìîé
öåíå, ïðè ýòîì æåëàåò áûòü óâå-
ðåííûì â èõ ñâåæåñòè è áåçîïàñ-
íîñòè, ãàðàíòèðîâàííîé ïðîèçâî-

äèòåëåì. Âî ìíîãîì èìèäæ îòå÷å-
ñòâåííûõ èçãîòîâèòåëåé ñåãîäíÿ
ïîäîðâàí ñðåäñòâàìè ìàññîâîé èí-
ôîðìàöèè, è áëàãîäàðÿ ýòîìó
÷àñòü ðîññèéñêèõ ïîêóïàòåëåé
îñòàíàâëèâàåò ñâîé âûáîð íà èì-
ïîðòíîé ïðîäóêöèè, îñîáåííî â
òåõ ñëó÷àÿõ, êîãäà èäóò â ìàãàçèí çà
ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ òàê íàçûâàå-
ìîé äåëèêàòåñíîé ãðóïïû. 

Èìïîðòíàÿ «äåëèêàòåñíàÿ»
ïðîäóêöèÿ ñåãîäíÿ ïðåäñòàâëåíà íà
íàøèõ ïðèëàâêàõ òðåìÿ îñíîâíûìè
àññîðòèìåíòíûìè ñåãìåíòàìè:
êîëáàñû, õàìîíû, áåêîíû.

Êîëáàñû. Ìíîãèå èç íàñ íå
ïðåäñòàâëÿþò ñåáå íîðìàëüíîé
æèçíè áåç êîëáàñû: áóòåðáðîä íà
çàâòðàê, ïåðåêóñ â äîðîãó, ëþáèìàÿ
çàêóñêà ê ïèâó, ìÿñíàÿ òàðåëêà ê
ïðàçäíè÷íîìó ñòîëó, ëåòíèå âûõîä-
íûå ñ êîëáàñêàìè íà êîñòðå èëè

ãðèëå, ñàëàò «îëèâüå» è ìíîãîå
äðóãîå, êîãäà áåç ýòîãî ïðîäóêòà íå
îáîéòèñü. Ïîòðåáëåíèå êîëáàñíûõ
èçäåëèé â Ðîññèè â 2012 ãîäó ñî-
ñòàâèëî 2521 òûñÿ÷ó òîíí, ïî
ñðàâíåíèþ ñ 2000 ãîäîì âûðîñëî
ïî÷òè â 2,5 ðàçà. Àíàëèòèêè ðûíêà
è ñïåöèàëèñòû â îáëàñòè ïèòàíèÿ
óæå íå ïðåäñêàçûâàþò äàëüíåéøèé
ðîñò ýòîãî ñåãìåíòà îòå÷åñòâåí-
íîãî ðûíêà âïëîòü äî 2025 ãîäà
[1]. Îäíàêî âíóòðè «êîëáàñíîãî»
ñåãìåíòà áóäåò ïðîèñõîäèòü äàëü-
íåéøåå ïåðåðàñïðåäåëåíèå ïî-
òðåáëåíèÿ â ñòîðîíó óâåëè÷åíèÿ
äîëè áîëåå äîðîãîé ïðîäóêöèè.
Òåíäåíöèè ýòîãî ïðîöåññà ìîæíî
óæå ñåãîäíÿ óëîâèòü ïî ðåçóëüòà-
òàì àíàëèçà àññîðòèìåíòà èìïîðò-
íûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé, ïðåäñòàâ-
ëåííûõ â òîðãîâëå [3]. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äî 90% èì-

Что везут из-за границы?
или колбаса заморская «Этторе» с
трюфелем
А. А. Семенова, доктор техн. наук, А. Н. Захаров, канд. техн. наук,
С. А. Горбатов, канд. техн. наук, Ф. В. Холодов, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

На протяжении последних 12 лет в России наблюдается стабильный
рост потребления мясной продукции [1]. 40% от ее общего потреб-

ления в России приходится на Центральный федеральный округ. При
этом в Москве и Московской области наблюдается самое высокое по-
требление мяса на душу населения в стране, и здесь же сосредоточена
большая часть крупных отечественных производителей, способных вы-
пускать различные виды мясной продукции, под любой вкус и в любой
упаковке.
→
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Один из множества прилавков с импортной мясной продукцией крупного сетевого
магазина
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ïîðòíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðåä-
ñòàâëåíû íà îòå÷åñòâåííîì ðûíêå
ñûðîâÿëåíûìè è ñûðîêîï÷åíûìè
êîëáàñàìè. Èõ òàêæå ìîæíî ðàçäå-
ëèòü íà êîëáàñû â ïëåñåíè (ñûðî-
âÿëåíûå) è áåç ïîâåðõíîñòíîãî
ñëîÿ ïëåñåíè (ñûðîêîï÷åíûå
è/èëè ñûðîâÿëåíûå).

Ñûðîâÿëåíûå êîëáàñû â ïëå-
ñåíè, êàê èçâåñòíî, íå ÿâëÿþòñÿ
ïðîäóêòîì, õàðàêòåðíûì äëÿ Ðîñ-
ñèè. Òàêèå êîëáàñû èçãîòàâëèâàþò,
êàê ïðàâèëî, þæíîåâðîïåéñêèå
ñòðàíû – Èòàëèÿ, Èñïàíèÿ, Ôðàí-
öèÿ è äð. Äëÿ èõ èçãîòîâëåíèÿ ïðè-
ìåíÿþò ñïåöèàëüíûå êóëüòóðû ïëå-
ñåíåé è äðîææåé, êîòîðûå
îñòàþòñÿ æèçíåñïîñîáíûìè íà ãî-
òîâûõ êîëáàñàõ. Ïðè õðàíåíèè
òàêèõ êîëáàñ ñîâìåñòíî ñ êîëáà-
ñàìè, èçãîòîâëåííûìè áåç ïëåñåíè,
ìîæåò ïðîèñõîäèòü åñòåñòâåííûé
«ïåðåñåâ» ïëåñåíåé è äðîææåé íà
ïîâåðõíîñòü äðóãèõ èçäåëèé.

Ñûðîêîï÷åíûå è ñûðîâÿëåíûå
êîëáàñû èìïîðòíîãî ïðîèçâîäñòâà,
ïðåäñòàâëåííûå íà ðîññèéñêîì
ðûíêå, ðàñôàñîâàíû â èíäèâèäó-
àëüíûå óïàêîâêè ïîøòó÷íî èëè â
âèäå íàðåçêè. Äëÿ óïàêîâêè íàðå-
çàííîé ïðîäóêöèè èñïîëüçóþòñÿ
ðàçíîîáðàçíûå ïîëèìåðíûå ìàòå-
ðèàëû ñ ïðèìåíåíèåì ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ãàçîâîé àòìîñôåðû èëè
âàêóóìèðîâàíèÿ. Äëÿ áàòîíîâ (áà-
òîí÷èêîâ) êîëáàñ â ïëåñåíè ãåðìå-
òè÷íàÿ óïàêîâêà, êàê ïðàâèëî, íå
èñïîëüçóåòñÿ — ïëåñåíü íóæäàåòñÿ
â êèñëîðîäå âîçäóõà.

Ñðîêè ãîäíîñòè òàêèõ êîëáàñ
ñîñòàâëÿþò îò 1 äî 9 ìåñÿöåâ. Äëÿ
ñðàâíåíèÿ, ðîññèéñêèé àññîðòè-
ìåíò ïðåäñòàâëåí àíàëîãè÷íîé
ïðîäóêöèåé ñî ñðîêàìè ãîäíîñòè
äî 4–6 ìåñÿöåâ. Ñëåäóåò ëè èç
ýòîãî, ÷òî ðîññèéñêèì ïðîèçâîäè-
òåëÿì íàäî óâåëè÷èâàòü ñðîêè ãîä-
íîñòè âûïóñêàåìûõ êîëáàñ?

Áîëüøèå ñðîêè ãîäíîñòè, êî-
íå÷íî, ÿâëÿþòñÿ ïðåèìóùåñòâîì è
äëÿ ïðîèçâîäèòåëÿ, è äëÿ òîðãîâëè.
×åì áîëüøå ñðîê ãîäíîñòè, òåì íà
áîëåå äàëüíèå ðàññòîÿíèÿ ìîæíî
ïåðåâîçèòü ïðîäóêöèþ. À ÷åì
äëèííåå åå ìàðøðóò äî ïîòðåáè-
òåëÿ, òåì áîëüøå âåðîÿòíîñòü íà-
ðóøåíèé ðåæèìîâ õîëîäèëüíîé
öåïè. Äëÿ ïîòðåáèòåëÿ ÷ðåçâû-
÷àéíî âàæíûì êðèòåðèåì âûáîðà
ÿâëÿåòñÿ ñâåæåñòü ïðîäóêòà, êîòî-
ðóþ îïûòíûé ïîêóïàòåëü îïðåäå-
ëÿåò ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì õàðàê-

òåðèñòèêàì, òàê êàê äðóãèõ îáú-
åêòèâíûõ êðèòåðèåâ íåò [2]. Ïî
ðîññèéñêîìó çàêîíîäàòåëüñòâó äëÿ
ñûðî- êîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ íîðìèðóþòñÿ ñàíèòàðíî-
ãèãèåíè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ ê ñî-
äåðæàíèþ ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ è òîêñè÷íûõ ýëåìåíòîâ.
Åñëè â ãîòîâîé êîëáàñå ñðàçó ïîñëå
èçãîòîâëåíèÿ îíè íå îáíàðóæåíû,
òî è â ïðîöåññå õðàíåíèÿ òîæå
áóäóò â ïðåäåëàõ íîðìû.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïîíÿòèå
«ñâåæåñòü» â îòíîøåíèè èìïîðò-
íûõ ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ âîîáùå ñåãîäíÿ íå ïðèìå-
íèìî. Åñëè ðîññèéñêèé àññîðòè-
ìåíò íàø ïîòðåáèòåëü â òîé èëè
èíîé ñòåïåíè çíàåò ïî âêóñó, àðî-
ìàòó, êîíñèñòåíöèè è ïî õàðàêòåðó
èçìåíåíèé, ïðîèñõîäÿùèõ â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ (âûñûõàíèå, óïëîò-
íåíèå, ðàçâèòèå îêèñëåííîãî çà-
ïàõà è ò.ï.), òî èìïîðòíûå êîëáàñû
îí ïî ñïðàâåäëèâîñòè îöåíèòü íå
ìîæåò â ñèëó èõ äðóãèõ ïîòðåáè-
òåëüñêèõ õàðàêòåðèñòèê.

Â îòëè÷èå îò òðàäèöèîííûõ
ðîññèéñêèõ êîëáàñ èìïîðòíûå
êîëáàñû, ïðåäñòàâëåííûå íà ïðè-
ëàâêàõ íàøèõ ìàãàçèíîâ, áîãàòû
ñïåöèÿìè, íàçâàíèÿ èõ çâó÷àò îðè-
ãèíàëüíî, âêóñîâàÿ ãàììà íå-
îáû÷íà. Ñîñòàâ ïðîäóêòà, óêàçàí-
íûé ïðîèçâîäèòåëåì íà ýòèêåòêå,
äàåò ïîòðåáèòåëþ âîçìîæíîñòü âû-
áîðà. Íî íåñîìíåííî, ÷òî ñïåöèà-
ëèñò ïî äåêëàðèðóåìîìó ñîñòàâó
ìîæåò ðàññêàçàòü î ïðîäóêòå
çíà÷èòåëüíî áîëüøå, ÷åì ïîòðåáè-
òåëü. Íèæå ðàçáåðåì íåêîòîðûå
îáðàçöû èìïîðòíîé ïðîäóêöèè.

Ñàëÿìè Montsec' Extra
Salchichón, Èñïàíèÿ. Ñîñòàâ: ñâè-

íèíà, ëàêòîçà, ñïåöèè, ñîëü, äåêñ-
òðîçà, àíòèîêñèäàíòû(Å316), êîí-
ñåðâàíòû (Å250, Å252), êðàñèòåëü
Å120. Â ñîñòàâå «ñïåöèè» óêàçàíû
ïåðåä ïîâàðåííîé ñîëüþ. Â ñûðî-
êîï÷åíûõ (ñûðîâÿëåíûõ) êîëáàñàõ
ìàññîâàÿ äîëÿ ïîâàðåííîé ñîëè ñî-
ñòàâëÿåò îò 3,5 äî 5,5%, ñëåäîâà-
òåëüíî, ñïåöèé â ñîñòàâå áûëî
ñòîëüêî æå èëè ÷óòü áîëüøå. Îáû÷-
íûå ïðÿíîñòè (÷åðíûé ïåðåö, äó-
øèñòûé ïåðåö, ÷åñíîê è ïðî÷åå) â
òàêèõ êîëè÷åñòâàõ íå èñïîëüçóþò,
ïîýòîìó ïîä «ñïåöèÿìè» çäåñü
ìîãóò ïîäðàçóìåâàòüñÿ è äðóãèå
èíãðåäèåíòû. Óêàçàíèå â ñîñòàâå
Å252 (íèòðàò êàëèÿ) ñâèäåòåëü-
ñòâóåò î òîì, ÷òî êîëáàñà ÿâëÿåòñÿ
ïðîäóêòîì äëèòåëüíîé ôåðìåíòà-
öèè, ïðè ýòîì, î÷åâèäíî, ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ñòàðòîâûõ êóëüòóð. Íàëè-
÷èå êðàñèòåëÿ Å120 (êàðìèí) â
ñîñòàâå êîëáàñû ïðåäïîëàãàåò òî,
÷òî èëè âçàìåí ìÿñà èñïîëüçîâà-
ëèñü êàêèå-ëèáî èíãðåäèåíòû, ñíè-
æàþùèå öâåòîâûå õàðàêòåðèñòèêè
ïðîäóêòà, èëè ïðîöåññ èçãîòîâëå-
íèÿ íå ñòàáèëåí è öâåò ïðîäóêòà
îáåñïå÷èâàåòñÿ äîáàâëåíèåì êðà-
ñèòåëÿ. Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî
èñòèííî áðåíäîâûå èñïàíñêèå êîë-
áàñû âûñîêîãî êà÷åñòâà íèêîãäà â
ñâîåì ñîñòàâå íå áóäóò ñîäåðæàòü
îäíîâðåìåííî Å250, Å252 è ïè-
ùåâûå êðàñèòåëè, òàê êàê íèòðèò
íàòðèÿ è íèòðàò êàëèÿ ñàìè ÿâ-
ëÿþòñÿ «îáðàçîâàòåëÿìè» öâåòà
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Èñïîëüçîâàíèå
êðàñèòåëÿ òàêæå âîçìîæíî îáú-
ÿñíÿåòñÿ êà÷åñòâîì ñâèíèíû â ñî-
ñòàâå êîëáàñû. Ïî åâðîïåéñêîìó
çàêîíîäàòåëüñòâó ïîä ñëîâîì «ñâè-
íèíà» ïîíèìàåòñÿ ìÿñî, ñîñòîÿùåå
èç 45% (íå ìåíåå) ìûøå÷íîé

Импортные колбасные изделия
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òêàíè, 30% (íå áîëåå) æèðîâîé
òêàíè è 25% (íå áîëåå) ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè. Òàê êàê ñîåäèíè-
òåëüíàÿ òêàíü â ñâèíîé òóøå ïðåä-
ñòàâëåíà ãëàâíûì îáðàçîì øêóð-
êîé, òî èçãîòîâèòåëü äî 25%
øêóðêè (îò âñåãî ìÿñíîãî ñûðüÿ)
ìîæåò èñïîëüçîâàòü â ðåöåïòóðå,
íå âûíîñÿ îá ýòîì èíôîðìàöèþ
íà ýòèêåòêó ïðîäóêòà. Äëÿ ñâåäå-
íèÿ, â Ðîññèè ñâèíàÿ øêóðêà ÿâ-
ëÿåòñÿ ñóáïðîäóêòîì è äîëæíà ïî-
êàçûâàòüñÿ â ñîñòàâå ïðè åå
èñïîëüçîâàíèè. 

Êîëáàñà âÿëåíàÿ Rocheblin ñ ãå-
ðàíäñêîé ñîëüþ, Ôðàíöèÿ (Ñîñòàâ:
ñâèíèíà 83%, æèð 17%, öâåòêè ãå-
ðàíäñêîé ñîëè, ëàêòîçà, ñàõàð,
äåêñòðîçà, ñïåöèè, àëêîãîëü, êîí-
ñåðâàòîð, ìîëî÷íîêèñëûé ôåð-
ìåíò). Íàçâàíèå ýòîé êîëáàñû çâó-
÷èò î÷åíü ýêçîòè÷åñêè è âðÿä ëè
ïîñëå óïîìèíàíèÿ ãåðàíäñêîé ñîëè
ïîòðåáèòåëü âîîáùå áóäåò äî÷èòû-
âàòü ñîñòàâ äî êîíöà. Îäíàêî ñïå-
öèàëèñò îáÿçàòåëüíî äî÷èòàåò.
«Ñâèíèíà 83%, æèð 17%» - çâó÷èò
çàìàí÷èâî äëÿ ïîòðåáèòåëåé, ñëå-
äÿùèõ çà ñâîèì âåñîì. Îäíàêî
âûøå óæå áûëî îïèñàíî åâðîïåé-
ñêîå çàêîíîäàòåëüñòâî â îòíîøå-
íèè âûíåñåíèÿ â ñîñòàâ ñëîâà «ñâè-
íèíà». Åñëè ïðîèçâîäèòåëü óêàçàë
äîïîëíèòåëüíî æèð, òî ýòî òîò
æèð, êîòîðûé íå ìîã áûòü óêàçàí
ïîä ñëîâîì «ñâèíèíà», òî åñòü â
«ñâèíèíå» ñîäåðæàëîñü ñâûøå 30%
æèðà è åãî èçãîòîâèòåëü âûíóæäåí
áûë ïîêàçàòü îòäåëüíî. Âèäèìî,
îøèáî÷íî íà óïàêîâêå âìåñòî êîí-
ñåðâàíòà óêàçàí «êîíñåðâàòîð». Íî
óæå íåëüçÿ îòíåñòè ê îøèáêå, òî

÷òî íå óêàçàí èíäåêñ Å ýòîé ïèùå-
âîé äîáàâêè (îí òàì äîëæåí áûòü
îáÿçàòåëüíî). Ìîëî÷íîêèñëûé
ôåðìåíò òîæå íå óêàçàí, õîòÿ,
îïðåäåëåííî, ýòî íå ôåðìåíò, à
ñòàðòîâàÿ êóëüòóðà, ñîäåðæàùàÿ
ìîëî÷íîêèñëûå ìèêðîîðãàíèçìû. 

Ñíýêè ìèíè-ñàëÿìè «Croc'sec»
ñ ëåñíûìè îðåøêàìè, Ôðàíöèÿ.
Ñîñòàâ: ñâèíèíà, ñîëü, ëàêòîçà, ñà-
õàðîçà, ñïåöèè, âèíî, êîíñåðâàíòû
Å252, ôåðìåíòû, Ýíåðãåòè÷åñêàÿ
öåííîñòü 516 êêàë. Àíàëîãè÷íî
ïðåäûäóùåìó íàèìåíîâàíèþ ýòè
ñíýêè äîëæíû ñîäåðæàòü ñòàðòî-
âóþ êóëüòóðó, à íå ôåðìåíò. Óêà-
çàííàÿ çäåñü âûñîêàÿ ýíåðãåòè÷å-
ñêàÿ öåííîñòü ïðîäóêòà ïîäòâåð-
æäàåò, ÷òî ïðîèçâîäèòåëü èñïîëü-
çîâàë ñâèíèíó ñ âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì æèðîâîé òêàíè (äî 30%).
Òàêæå ñòîèò îòìåòèòü îòñóòñòâèå
ëåñíûõ îðåõîâ â ñîñòàâå.

Êîëáàñêà Rocheblin ñ ïðîâàí-
ñêèìè òðàâàìè, Ôðàíöèÿ. Ñîñòàâ:
ñâèíèíà, æèð, ñîëü, ëàêòîçà, ñàõàð,
ãëþêîçà, ñïåöèè, êîíñåðâàíò: ñå-
ëèòðà, ìîëî÷íûå ôåðìåíòû. Â îò-
íîøåíèè ýòîãî ñîñòàâà ñïðàâåä-
ëèâû óæå âûøå ñêàçàííûå
çàìå÷àíèÿ. Êðîìå ýòîãî ñëåäóåò
äîáàâèòü, ÷òî ñåëèòðà èìååò èíäåêñ
Å252 è õèìè÷åñêîå íàçâàíèå íèò-
ðàò êàëèÿ. «Ñåëèòðà» - òðèâèàëü-
íîå íàçâàíèå ìèíåðàëîâ, ñîäåðæà-
ùèõ íèòðàòû, à â ñîîòâåòñòâèè ñ
ïèùåâûì çàêîíîäàòåëüñòâîì íå-
îáõîäèìî óêàçûâàòü â îáÿçàòåëü-
íîì ïîðÿäêå èëè èíäåêñ Å, èëè õè-
ìè÷åñêîå íàçâàíèå ïèùåâîé
äîáàâêè. Â íàçâàíèå êîëáàñû
âêëþ÷åíà äîïîëíèòåëüíàÿ õàðàêòå-

ðèñòèêà: «ñ ïðîâàíñêèìè òðàâàìè».
Æàëü, ÷òî â ñîñòàâå ïðîäóêòà çà
ñëîâîì «ñïåöèè» ïîòðåáèòåëü òàê
è íå ïîéìåò, î êàêèõ òðàâàõ è â
êàêîì âèäå èäåò ðå÷ü (Ïðèì. Äî-
áàâëåíèå òðàâ, ïóñòü è â âûñóøåí-
íîì âèäå, â òàêîé òèï ïðîäóêöèè
ïðîáëåìàòè÷íî. Ñêîðåå âñåãî èç-
ãîòîâèòåëü èñïîëüçîâàë êîìïëåêñ-
íóþ ñìåñü, ñîäåðæàùóþ ýêñòðàêòû
ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ ðàñòåíèé).

Ñàëÿìè Levoni «Ýòòîðå» ñ òðþ-
ôåëåì, Èòàëèÿ. Ñîñòàâ: ñâèíèíà
96%, ñîëü, âèíî, ñïåöèè, äåêñòðîçà,
ñàõàð, àíòèîêñèäàíò: àñêîðáàò íàò-
ðèÿ, àðîìàòèçàòîð, êîíñåðâàíòû:
íèòðàò êàëèÿ, íèòðèò íàòðèÿ. Ýòî
íàçâàíèå çàâîðîæèò íàâåðíî ëþ-
áîãî ïîêóïàòåëÿ. Ñðàçó âñïîì-
íèòñÿ âñ¸, ÷òî èçâåñòíî î òðþôå-
ëÿõ, êàê èõ èùóò ñ ïîìîùüþ
ñïåöèàëüíî îáó÷åííûõ ñâèíåé.
Âîçìîæíî, ïîòðåáèòåëü ãðåøíûì
äåëîì äàæå ïîäóìàåò, ÷òî òàêóþ
îáó÷åííóþ ñâèíêó ñ íàéäåííûì åé
òðþôåëåì è ïóñòèëè íà êîëáàñó…
Íî â ñîñòàâå òðþôåëåé-òî íåò, à
åñòü àðîìàòèçàòîð. È â åâðîïåé-
ñêîì è â ðîññèéñêîì çàêîíîäàòåëü-
ñòâå íà ýòîò ñ÷åò ñóùåñòâóþò ðåã-
ëàìåíòèðîâàííûå òðåáîâàíèÿ.
Åâðîïåéñêîå çàêîíîäàòåëüñòâî òðå-
áóåò ïîêàçûâàòü, ñêîëüêî òðþôå-
ëåé (%) â ñîñòàâå, à ðîññèéñêîå çà-
êîíîäàòåëüñòâî äîïóñêàåò äëÿ
òàêèõ ïðîäóêòîâ òîëüêî íàçâàíèÿ,
ñîäåðæàùèå ñëîâà «ñ àðîìàòîì
òðþôåëåé».

Àíàëèç àññîðòèìåíòà èìïîðò-
íûõ ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ â ìàãàçèíàõ Ìîñêâû ïîêà-
çàë, ÷òî äîâåðèå ê ýòîé ïðîäóêöèè
ó ïîòðåáèòåëåé ïîêà ñîõðàíÿåòñÿ,
î÷åâèäíî, â ñèëó ïðèâû÷êè äóìàòü,
÷òî çà ãðàíèöåé âñ¸ ëó÷øå. Ýòî
ìíåíèå ó áîëüøèíñòâà ïîòðåáèòå-
ëåé, íå îáëàäàþùèõ ïðîôåññèî-
íàëüíûìè çíàíèÿìè, ïîääåðæèâà-
åòñÿ åùå è îòñóòñòâèåì ãîñóäàð-
ñòâåííîãî êîíòðîëÿ çà ïðàâèëü-
íîñòüþ ìàðêèðîâêè ñîñòàâà ïðî-
äóêòà, â òî âðåìÿ, êàê òàêîé êîíò-
ðîëü ïî îòíîøåíèþ ê îòå÷åñ-
òâåííûì ïðîèçâîäèòåëÿì äîñòà-
òî÷íî ñòðîãèé [6]. Îòå÷åñòâåííûõ
ïðîèçâîäèòåëåé êîíòðîëü îáÿçû-
âàåò â öåëîì ñîáëþäàòü òðåáîâàíèÿ
çàêîíîäàòåëüíûõ è íîðìàòèâíûõ
äîêóìåíòîâ. Â ñâîþ î÷åðåäü, â ãëà-
çàõ íåîñâåäîìëåííîãî ïîòðåáèòåëÿ
ñîñòàâ ðîññèéñêîé ïðîäóêöèè âû-
ãëÿäèò íå â ïîëüçó åå âûáîðà.

Хамонсеррано и хамониберико, установленные на хамонере (специальных под-
ставках) в магазине
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Õàìîíû. Ïîìèìî ñûðîêîï÷å-
íûõ è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ íà ðîñ-
ñèéñêèõ ïðèëàâêàõ ìîæíî íàéòè
òàêèå ïðîäóêòû, êàê õàìîí, ïà-
ðìñêàÿ âåò÷èíà è äðóãèå, ÿâëÿþ-
ùèåñÿ òðàäèöèîííûìè ñûðîâÿëå-
íûìè ïðîäóêòàìè äëÿ Þæíîé
Åâðîïû. Òðàäèöèîííî õàìîí è ïà-
ðìñêàÿ âåò÷èíà ÿâëÿþòñÿ äîðîãîé
ïðîäóêöèåé äàæå â ñåãìåíòå «äåëè-
êàòåñîâ». Âûñîêàÿ öåíà îáóñëîâ-
ëåíà äëèòåëüíûì ïðîöåññîì èçãî-
òîâëåíèÿ: ïðè ñîáëþäåíèè òðà-
äèöèîííîé òåõíîëîãèè èçãîòîâëå-
íèå ýòèõ ïðîäóêòîâ ïðîäîëæàåòñÿ
îò 18 äî 48 ìåñÿöåâ. Êðîìå òîãî,
êî âñåì ñòàäèÿì èçãîòîâëåíèÿ ýòèõ
ïðîäóêòîâ ïðåäúÿâëÿþòñÿ èñêëþ-
÷èòåëüíûå òðåáîâàíèÿ, íà÷èíàÿ îò
õàðàêòåðèñòèê èñïîëüçóåìûõ æè-
âîòíûõ (ïîðîäà, ïîë, âîçðàñò,
ìåñòî è ðàöèîí îòêîðìà è ïð.).

Õàìîí è ïàðìñêàÿ âåò÷èíà îò-
ëè÷àþòñÿ òîíêèì ñïåöèôè÷åñêèì
âêóñîì è àðîìàòîì, êîíñèñòåí-
öèåé, íàðåçàåìîñòüþ, ïèùåâîé
öåííîñòüþ è ñïîñîáíîñòüþ ê äëè-
òåëüíîìó õðàíåíèþ (îò 30 äíåé äî
1,5 ëåò) îò äðóãèõ ïðîäóêòîâ, èçãî-
òîâëåííûõ èç ñâèíûõ îêîðîêîâ. Â
ñîñòàâ òðàäèöèîííî èçãîòîâëåí-
íûõ ïàðìñêîé âåò÷èíû è õàìîíà íå
âõîäÿò íèêàêèå èíãðåäèåíòû êðîìå
ñâèíèíû è ïîâàðåííîé (èëè ìîð-
ñêîé) ñîëè, à áîãàòûé âêóñ è àðî-
ìàò ïîÿâëÿþòñÿ â ðåçóëüòàòå òùà-
òåëüíîãî îòáîðà ñûðüÿ è
äëèòåëüíûõ åñòåñòâåííûõ ôåðìåí-
òàöèîííûõ ïðîöåññîâ.

Îäíàêî íå âñå èìïîðòíûå ïðî-
äóêòû äàííîé ãðóïïû, ïðåäñòàâ-
ëåííûå íà ðîññèéñêîì ðûíêå, èç-
ãîòàâëèâàþò â ñîîòâåòñòâèè ñ
ìíîãîâåêîâûìè òðàäèöèÿìè. Äëÿ
óäåøåâëåíèÿ ïðîäóêöèè òåõíîëî-
ãè÷åñêèé ïðîöåññ äîñòàòî÷íî
÷àñòî óñêîðÿþò, à â ïðîèçâîäñòâå
íà÷èíàþò èñïîëüçîâàòü êîíñåð-
âàíòû è ôèêñàòîðû îêðàñêè: êîí-
ñåðâàíò Å252 (íèòðàò êàëèÿ) è
Å250 (íèòðèò íàòðèÿ). Â ìîñêîâ-
ñêèõ ìàãàçèíàõ õàìîí ïðîäàåòñÿ,
êàê ïðàâèëî, â ñåðâèðîâî÷íîé íà-
ðåçêå, óïàêîâàííûé ïîä âàêóóìîì,
ðåæå âñòðå÷àþòñÿ ïðîäóêòû â âèäå
öåëîãî ñâèíîãî îêîðîêà.

Íàäî îòìåòèòü, ÷òî êà÷åñòâî
õàìîíà íàñòîÿùèå ýêñïåðòû áóäóò
îöåíèâàòü òîëüêî â âèäå öåëîãî
îêîðîêà, à ïðîáîâàòü — ñâåæå-
îòðåçàííûé ëîìòèê. Â âàêóóìíîé
óïàêîâêå, â ïðîöåññå õðàíåíèÿ

ïðîäóêòû ìîãóò ïðèîáðåòàòü ïî-
ñòîðîííèå è íåñâîéñòâåííûå èì
çàïàõè. Íàðÿäó ñ øèðîêî èçâåñò-
íûìè îáùåïðèçíàííûìè ïðîèçâî-
äèòåëÿìè õàìîíà (íàïðèìåð, õàìîí
Jamones de Trevelez 1862 Tradicion
Èñïàíèÿ. Ñîñòàâ: ñâèíîé îêîðîê,
ìîðñêàÿ ñîëü). 

Íà ìîñêîâñêîì ðûíêå ïðèñóò-
ñòâóþò è âåò÷èíû, èçãîòîâëåííûå
ïî ñîâðåìåííûì òåõíîëîãèÿì, íà-
ïðèìåð, âåò÷èíà Citterio Prosciutto
Crudo IlPoggio, Èòàëèÿ. Ñîñòàâ:
ñâèíèíà, ñîëü, ñïåöèè, ñàõàð, êîí-
ñåðâàíòû (íèòðàò êàëèÿ, íèòðèò
íàòðèÿ).

Ïî ñîâðåìåííîé òåõíîëîãèè
òàêæå èçãîòàâëèâàåòñÿ ñûðîâÿëåíàÿ
âåò÷èíà Curado Montorsi, Èòàëèÿ.
Ñîñòàâ: ñâèíèíà, ñîëü, äåêñòðîçà,
ñàõàðîçà, ñïåöèè, àñêîðáàò íàòðèÿ,
(íàòðèÿ íèòðèò).

Ïðè óêàçàíèè ñîñòàâà òàêæå çà-
ìåòíî ïðåñëåäîâàíèå îñíîâíîé
öåëè — íå ïîêàçûâàòü èíäåêñû Å.
Íî åñëè â ïåðâîì ïðèìåðå ýòî äî-
ïóñòèìî çàêîíîäàòåëüñòâîì, òî âî
âòîðîì óæå ñäåëàíî ñ íàðóøåíèåì:
íå óêàçàíû ôóíêöèîíàëüíûå
êëàññû ïèùåâûõ äîáàâîê — àñêîð-
áàòà íàòðèÿ (Å301) è íèòðèòà íàò-
ðèÿ (Å250). Òàêæå, âîçìîæíî, èç-
ãîòîâèòåëè íå óêàçàëè ïðèìåíåíèå
ñòàðòîâûõ êóëüòóð. 

Õîòÿ ðîññèéñêèå ïðîäóêòû ñ
êëàññèêîé èòàëüÿíñêèõ è èñïàí-
ñêèõ ïðîèçâîäñòâ ñûðîâÿëåíîé
ïðîäóêöèè ñåãîäíÿ íå êîíêóðè-
ðóþò, íî â îòíîøåíèè ïðîèçâîä-
ñòâà ñîâðåìåííûõ âûñîêîêà÷å-
ñòâåííûõ ïðîäóêòîâ ìîãóò âïîëíå
ïîòÿãàòüñÿ. Îñíîâíîå óñëîâèå —
ýòî êà÷åñòâî èñïîëüçóåìîãî ìÿñ-

íîãî ñûðüÿ, êîòîðîå ìîãóò îáåñïå-
÷èòü ïðåäïðèÿòèÿ, èìåþùèå ñîáñò-
âåííûå îòêîðìî÷íûå æèâîòíîâîä-
÷åñêèå õîçÿéñòâà [5]. Ðîññèéñêèé
ïîòðåáèòåëü õîðîøî çíàåò è öåíèò
â ýòîì ñåãìåíòå òàêèå òðàäèöèîí-
íûå íàøåìó ðûíêó ïðîäóêòû (íî,
ê ñîæàëåíèþ, íå çàùèùåííûå ïà-
òåíòàìè) êàê áàëûê è ïàñòðîìó.
Îäíàêî ïðîäâèæåíèå íà îòå÷å-
ñòâåííîì ðûíêå ñîáñòâåííûõ ïðî-
äóêòîâ ñåãîäíÿ ïðåäñòàâëÿåòñÿ ñ
òðóäîì, òàê êàê äëÿ ýòîãî íàøè
ïðîèçâîäèòåëè äîëæíû îáúåäè-
íèòüñÿ äëÿ ïðîâåäåíèÿ ñåðüåçíåé-
øåé è äëèòåëüíîé ðàáîòû ïî ñîç-
äàíèþ íîâûõ áðåíäîâûõ ïðî-
äóêòîâ ïóòåì ïàòåíòíîé çàùèòû
ñòàíäàðòîâ èõ îðèãèíàëüíîñòè è
êà÷åñòâà. Ïðèìåð òàêîãî îáúåäè-
íåíèÿ ïîëüñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé
ñâèíîêîï÷åíîñòåé ïîêàçàë î÷åíü
õîðîøèå ðåçóëüòàòû ïî ïðîäâèæå-
íèþ íàöèîíàëüíîé ïðîäóêöèè â
òîðãîâûõ ñåòÿõ [4].

Áåêîíû. Ýòîé ãðóïïîé ïðî-
äóêòîâ ñåãîäíÿ íèêîãî óæå íå óäè-
âèøü, ïðàêòè÷åñêè â ëþáîì ìàãà-
çèíå ìîæíî íàéòè áåêîí â íàðåçêå,
óïàêîâàííûé ïîä âàêóóìîì èëè â
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå. Â
Ðîññèè, êàê è âî âñåì ìèðå, áåêîí
ïîëüçóåòñÿ áîëüøîé ïîïóëÿð-
íîñòüþ ïðè ïðèãîòîâëåíèè ðàçëè÷-
íûõ áëþä áëàãîäàðÿ ñâîåìó íàñû-
ùåííîìó àðîìàòó è âêóñó. Íåäàðîì
â ðåñòîðàííîì áèçíåñå ïîÿâèëàñü
ïîãîâîðêà «Åñëè ñîìíåâàåøüñÿ,
ïðîñòî äîáàâü áåêîíà è ñûðà».

Áåêîí òðàäèöèîííî èçãîòàâëè-
âàåòñÿ èç ãðóäîðåáåðíîé ÷àñòè ñïå-
öèàëüíî îòêîðìëåííûõ ñâèíåé. Â
ðîññèéñêîì àññîðòèìåíòå òàêæå
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ðàâíîïðàâíî ñóùåñòâóåò íàèìåíî-
âàíèå «ãðóäèíêà», íå ìåíåå èçâåñò-
íîå è ïîïóëÿðíîå ó íàñåëåíèÿ. Ðàç-
ëè÷àþò îãðîìíîå êîëè÷åñòâî
ðàçëè÷íûõ òåõíîëîãèé èçãîòîâëå-
íèÿ áåêîíà — ïî ñïîñîáó ïîñîëà,
òåïëîâîé îáðàáîòêå, äëèòåëüíîñòè
ïðîöåññà.

Áîëüøèíñòâî èìïîðòíûõ áåêî-
íîâ, ïðåäñòàâëåííûõ íà ðîññèé-
ñêîì ðûíêå, èçãîòîâëåíû ïî ñî-
âðåìåííûì âûñîêîðåíòàáåëüíûì
òåõíîëîãèÿì ñ ïðèìåíåíèåì ðàç-
ëè÷íûõ ïèùåâûõ äîáàâîê: ñòàáè-
ëèçàòîðîâ (Å450, Å407, Å415),
óñèëèòåëåé âêóñà è àðîìàòà (Å621,
Å631, Å627), àíòèîêèñëèòåëåé
(Å331, Å316), êîíñåðâàíòîâ
(Å250) è ïð. Ïîìèìî ïèùåâûõ äî-
áàâîê ïðè èçãîòîâëåíèè áåêîíîâ
èìïîðòíîãî ïðîèçâîäñòâà èñïîëü-
çóþò ñóõîå ìîëîêî, êðàõìàë è ðàñ-
òèòåëüíûé (ñîåâûé) áåëîê.

Ñðîêè ãîäíîñòè áåêîíîâ èì-
ïîðòíîãî ïðîèçâîäñòâà, óïàêîâàí-
íûõ ïîä âàêóóìîì èëè â ìîäèôè-
öèðîâàííîé ãàçîâîé àòìîñôåðå,
ñîñòàâëÿåò îò äâóõ äî øåñòè ìåñÿ-
öåâ. Íà àíàëîãè÷íóþ ðîññèéñêóþ
ïðîäóêöèþ ñðîêè ìåíüøå. Îäíàêî
íå íàäî òîðîïèòü îòå÷åñòâåííûå
ïðåäïðèÿòèÿ óâåëè÷èâàòü ñðîêè
ãîäíîñòè ñâîåé ïðîäóêöèè. Ðåçóëü-
òàòû îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè è
âûáîðî÷íûõ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ
èññëåäîâàíèé ïîêàçûâàþò, ÷òî ýòà
ãðóïïà èìïîðòíûõ ïðîäóêòîâ âû-
çûâàåò ñîìíåíèå ïî êà÷åñòâó è áåç-
îïàñíîñòè è òðåáóåò ñåðüåçíîãî
ìîíèòîðèíãà â òîðãîâûõ ñåòÿõ.

Íåêîòîðûå íàèìåíîâàíèÿ ñû-
ðîêîï÷åíûõ (ñûðîâÿëåíûõ) áåêî-
íîâ ñ áîëüøèìè ñðîêàìè ãîäíîñòè,
êîòîðûå ìîæíî âñòðåòèòü íà ïîë-
êàõ ñòîëè÷íûõ ìàãàçèíîâ, â ñâîåì
ñîñòàâå èìåþò íå òîëüêî ñâèíóþ
ãðóäèíêó, ïîâàðåííóþ ñîëü, íèòðèò
íàòðèÿ è àñêîðáèíîâóþ êèñëîòó
(èëè àñêîðáàò), íî è ñóõîå ìîëîêî,
ïèùåâûå ôîñôàòû (ñòàáèëèçàòîðû
Å451, Å450, Å452), àðîìàòèçà-
òîðû (ñ àðîìàòîì ìÿñà è/èëè

äûìà), óñèëèòåëè âêóñà (Å621,
Å631, 627) è äðóãèå ïèùåâûå äî-
áàâêè è èíãðåäèåíòû, ïðèìåíåíèå
êîòîðûõ äëÿ äîáðîñîâåñòíûõ ðîñ-
ñèéñêèõ òåõíîëîãîâ âîñïðèíèìà-
åòñÿ êàê ôàëüñèôèêàöèÿ ñûðîêîï-
÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ ïðîäóêòîâ.

Êðîìå ñûðîêîï÷åíîãî è ñûðî-
âÿëåíîãî áåêîíà â Ðîññèè ñåãîäíÿ
ïîÿâëÿåòñÿ àññîðòèìåíò êîï÷åíî-
âàðåíûõ è âàðåíûõ ïðîäóêòîâ èç
ñâèíîé ãðóäèíêè (áåêîíà) ñ äëè-
òåëüíûìè ñðîêàìè ãîäíîñòè – äî 4
ìåñÿöåâ (ó íàñ îò 5 äî 30 äíåé). Â
Ðîññèè ïîêà òàêîé ïðîäóêöèè íåò,
íî ðàçðàáîòêà àíàëîãè÷íîãî àññîð-
òèìåíòà, ïî âêóñîâûì êà÷åñòâàì
îðèåíòèðîâàííîãî íà ðîññèéñêîãî
ïîòðåáèòåëÿ, è óâåëè÷åíèå ñðîêîâ
åãî ãîäíîñòè, êàê ïîêàçàëè èññëå-
äîâàíèÿ èíñòèòóòà, âïîëíå ðåàëü-
íàÿ çàäà÷à äëÿ íàóêè è ïðîèçâîä-
ñòâà.

Òàêèì îáðàçîì, êàê ïîêàçàëî
çíàêîìñòâî ñ àññîðòèìåíòîì ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè â ñòîëè÷íûõ ìàãà-
çèíàõ, çà ïîñëåäíèå 1-2 ãîäà ýòà
ïðîäîâîëüñòâåííàÿ ëèíåéêà çíà÷è-
òåëüíî ðàñøèðèëàñü, ÷òî íå ìîæåò
íå âûçûâàòü îçàáî÷åííîñòè îòå÷å-
ñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé. Â ñåòåâûõ
ìàãàçèíàõ ïðåäñòàâëåíî ñâûøå 40
èíîñòðàííûõ ïðîèçâîäèòåëåé èç
Èòàëèè, Èñïàíèè, Àâñòðèè, Ëèò-
âû, Äàíèè, Âåíãðèè, Ôðàíöèè è
äðóãèõ ñòðàí òîëüêî ïî òðåì àññîð-
òèìåíòíûì ãðóïïàì – êîëáàñû,
õàìîí-âåò÷èíû, áåêîíû. Ïðîäîë-
æèòåëüíûå ñðîêè ãîäíîñòè, óäîá-
íàÿ óïàêîâêà, íîâûå äëÿ ïîòðåáè-
òåëÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòå-
ðèñòèêè â ñî÷åòàíèè ñ èíôîðìà-
öèåé î ñòðàíå-ïðîèçâîäèòåëå ïðè-
âëåêàòåëüíîé öåíîé äåëàþò èì-
ïîðòíûå ïðîäóêòû èíòåðåñíûìè
êàê äëÿ ðèòåéëà, òàê è äëÿ ïîòðå-
áèòåëåé.

Âñòóïëåíèå Ðîññèè â ÂÒÎ íå-
ñîìíåííî áóäåò è äàëüøå ïðèâî-
äèòü ê ðîñòó êîíêóðåíöèè ìåæäó
îòå÷åñòâåííûìè è èìïîðòèðîâàí-
íûìè òîâàðàìè [5]. À ñîâðåìåí-

íûé ïîêóïàòåëü áóäåò ñòàíîâèòüñÿ
âñå áîëåå èñêóøåííûì â âûáîðå
êà÷åñòâåííûõ ïðîäóêòîâ ïî âûãîä-
íîé öåíå. Îäíàêî, ó÷èòûâàÿ ìåæ-
äóíàðîäíûé îïûò ðàçâèòèÿ òîðãî-
âûõ ñåòåé, íàäåÿòüñÿ îòå÷åñòâåí-
íûì ïðîèçâîäèòåëÿì íà òî, ÷òî
íàø ïîòðåáèòåëü, êàê â òðóäíûå
1990-å ãîäû, âûáåðåò ðîññèéñêèå
ïðîäóêòû, ñåãîäíÿ íå ïðèõîäèòñÿ.
Åäèíñòâåííî ïðàâèëüíîé ñòðàòå-
ãèåé ÿâëÿåòñÿ ìîíèòîðèíã èìïîðò-
íîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè íà îòå÷å-
ñòâåííîì ðûíêå ñ öåëüþ îáåñ-
ïå÷åíèÿ ðàâíûõ êîíêóðåíòíûõ
óñëîâèé äëÿ ðîññèéñêèõ ïðåäïðèÿ-
òèé. Äëÿ ýòîãî â çàäà÷è òàêîãî ìî-
íèòîðèíãà äîëæíû âõîäèòü – âû-
ÿâëåíèå îïàñíîé è ôàëüñèôèöè-
ðîâàííîé (â òîì ÷èñëå íåïðà-
âèëüíî ìàðêèðîâàííîé) ïðîäóê-
öèè, âûáîðî÷íàÿ ïðîâåðêà ïðî-
äóêöèè ñ äëèòåëüíûìè ñðîêàìè
ãîäíîñòè, ðàçðàáîòêà íîâîãî îòå-
÷åñòâåííîãî àññîðòèìåíòà ìÿñíîé
ïðîäóêöèè, îòâå÷àþùåãî òðåáîâà-
íèÿì ðèòåéëà, ñîçäàíèå è ïðîäâè-
æåíèå íîâûõ áðåíäîâûõ ïðîäóêòîâ
îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà ïðè
îáúåäèíåíèè óñèëèé çàèíòåðåñî-
âàííûõ ðîññèéñêèõ ïðåäïðèÿòèé.
Ñåãîäíÿ îïûò çàðóáåæíûõ ñòðàí
ó÷èò, ÷òî â óñëîâèÿõ ÂÒÎ âëèÿíèå
íà ñòðóêòóðó âíóòðåííåãî ðûíêà
âñå ìåíüøå ÿâëÿåòñÿ âîïðîñîì ãî-
ñóäàðñòâåííîãî ðåãóëèðîâàíèÿ.
Íàèáîëåå ýôôåêòèâíî ýòè âî-
ïðîñû ðåøàþòñÿ îòðàñëåâûìè
ñîþçàìè ïðè èõ ñîâìåñòíîé ðàáîòå
ñ íàó÷íûìè è ìàðêåòèíãîâûìè îð-
ãàíèçàöèÿìè.
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Ñîõðàíåíèå è óêðåïëåíèå çäî-
ðîâüÿ íàñåëåíèÿ, ïðîôèëàêòèêà
çàáîëåâàíèé, îáóñëîâëåííûõ íå-
ïîëíîöåííûì è íåñáàëàíñèðîâàí-
íûì ïèòàíèåì, ÿâëÿþòñÿ îñíîâ-
íûìè öåëÿìè ãîñóäàðñòâåííîé
ïîëèòèêè çäîðîâîãî ïèòàíèÿ. Äëÿ
äîñòèæåíèÿ ýòèõ öåëåé íåîáõî-
äèìî ðàçâèòèå ïðîèçâîäñòâà ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ, îáîãàùåííûõ
íåçàìåíèìûìè êîìïîíåíòàìè, è â
÷àñòíîñòè — éîäîì [6].

Éîä ïðèíàäëåæèò ê æèçíåííî
âàæíûì ìèêðîýëåìåíòàì, áåç êî-
òîðûõ íåâîçìîæíî íîðìàëüíîå
ôóíêöèîíèðîâàíèå ÷åëîâå÷åñêîãî
îðãàíèçìà. Äåôèöèò éîäà ÿâ-
ëÿåòñÿ îäíîé èç íàèáîëåå çíà÷è-
ìûõ ìèðîâûõ ïðîáëåì çäðàâî-
îõðàíåíèÿ. Íåäîñòàòî÷íîå ïî-
ñòóïëåíèå éîäà ñ ïèùåé ïðèâîäèò
ê øèðîêîìó ñïåêòðó çàáîëåâàíèé
[1]. Ñðåäíåå ïîòðåáëåíèå éîäà â
íàøåé ñòðàíå â òðè ðàçà ìåíüøå
óñòàíîâëåííîé íîðìû è ñîñòàâ-
ëÿåò 40-80 ìêã â ñóòêè ïðè íîðìå
150-200 ìêã [2].

Â ïîñëåäíèå ãîäû äëÿ ïðîôè-
ëàêòèêè éîääåôèöèòíûõ ñîñòîÿ-
íèé íàðÿäó ñ òðàäèöèîííûì ñïî-
ñîáîì — éîäèðîâàíèåì ñîëè —
âñå øèðå èñïîëüçóþòñÿ ïèùåâûå
äîáàâêè äëÿ îáîãàùåíèÿ ðàçëè÷-
íûõ ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå ìÿñ-
íûõ [6]. Îäíîé èç òàêèõ äîáàâîê

ÿâëÿåòñÿ «Áèîéîä» ïðîèçâîäñòâà
ÎÎÎ «Òåõíîâèòà», ïðåäñòàâëÿþ-
ùèé ñîáîé ïðåïàðàò éîäà, êîòî-
ðûé ïîëó÷àþò ïóòåì ôåðìåíòà-
òèâíîãî éîäèðîâàíèÿ àìèíîêèñ-
ëîòíûõ îñòàòêîâ ñûâîðîòî÷íûõ
áåëêîâ êîðîâüåãî ìîëîêà, ñ ïîñëå-
äóþùåé äîïîëíèòåëüíîé î÷è-
ñòêîé îò íåîðãàíè÷åñêîãî éîäà ñ
ïîìîùüþ óëüòðàôèëüòðàöèè.

Îñíîâíîé öåëüþ äàííîé ðà-
áîòû ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå âîçìîæ-
íîñòè èñïîëüçîâàíèÿ äëÿ ïðîôè-
ëàêòèêè éîääåôèöèòíûõ ñîñòî-
ÿíèé ìÿñíûõ ðóáëåíûõ èçäåëèé,

îáîãàùåííûõ íà ñòàäèè ïðîèçâîä-
ñòâà ïèùåâîé äîáàâêîé «Áèîéîä».

Ìàòåðèàë è ìåòîäû èññëåäî-
âàíèÿ

Äëÿ îöåíêè ñòåïåíè òÿæåñòè
éîäíîãî äåôèöèòà, à òàêæå ýô-
ôåêòèâíîñòè ïðîôèëàêòè÷åñêèõ
ìåðîïðèÿòèé îïðåäåëÿëè êîí-
öåíòðàöèþ éîäà â ðàçîâîì äè-
óðåçå. Ñîäåðæàíèå éîäà â ìî÷å
îïðåäåëÿëè ñ ïîìîùüþ íàáîðà
«Éîäòåñò». Ñóòü ìåòîäà ñâîäèòñÿ
ê ïðîâåäåíèþ öâåòíîé ðåàêöèè íà
éîäèä-èîí. Ìåòîä ÿâëÿåòñÿ ïîëó-

Мясные рубленые изделия,
обогащенные препаратом
«Биойод», для профилактики
йоддефицитных состояний
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вызывают передозировки йода даже при исходно нормальном йодном
обеспечении. Исследования показали также, что «Биойод» оказывает
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Таблица 1. Оценка тяжести йодного дефицита у студентов
в ходе йодной профилактики

Показатель

Степень тяжести йодного дефицита
по концентрации йода в моче, мкг/л

Отсутствие йодного дефицита Наличие йодного дефицита
<300 ≥100 легкая (≥70) средняя (<70)

1 группа
Количество студен-
тов исходно, % 20 20 30 30

Количество студен-
тов через 30 дней, % 100 0 0 0

2 группа
Количество студен-
тов исходно, % 20 40 20 20

Количество студен-
тов через 30 дней, % 10 50 30 10
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êîëè÷åñòâåííûì, òåì íå ìåíåå, îí
ïîçâîëÿåò îòëè÷àòü îáðàçöû ìî÷è
ñ ñîäåðæàíèåì éîäà íèæå 70
ìêã/ë, îò 70 äî 100 ìêã/ë, îò 100
äî 300 ìêã/ë è âûøå 300 ìêã/ë.

Äëÿ îöåíêè ñîñòîÿíèÿ ãèïî-
ôèçàðíî-òèðåîèäíîé ñèñòåìû
îïðåäåëÿëè â êðîâè ñîäåðæàíèå
òèðåîòðîïíîãî ãîðìîíà (TÒÃ) è
ñâîáîäíîãî òèðîêñèíà (ñâ.T4) ìå-
òîäîì õåìèëþìèíåñöåíòíîãî èì-
ìóíîàíàëèçà íà ìèêðî÷àñòèöàõ â
ëàáîðàòîðèè «Èíâèòðî». Â ñîîò-
âåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè óêàçàí-
íîé ìåòîäèêè ðåôåðåíñíûå çíà÷å-
íèÿ äëÿ ÒÒÃ ñîñòàâëÿþò 0,4 –
4,0 ìÅä/ë, äëÿ ñâ.T4 – 9,0 –
22,0 ïìîëü/ë.

Èçó÷åíèå èçìåíåíèé êîãíè-
òèâíûõ ïðîöåññîâ (ïàìÿòè è âíè-
ìàíèÿ) íà ôîíå éîäíîé ïðîôè-
ëàêòèêè ïðîâîäèëè ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ïñèõîëîãè÷åñêèõ òåñòîâ.
Äëÿ îöåíêè ñîñòîÿíèÿ ôóíêöèè
ïàìÿòè ðàññ÷èòûâàëè êîýôôèöè-
åíò ïðîäóêòèâíîñòè ìåõàíè÷å-
ñêîãî è ëîãè÷åñêîãî çàïîìèíàíèÿ.
Èññëåäîâàíèå ôóíêöèè âíèìàíèÿ
îñóùåñòâëÿëè ñ ïîìîùüþ «Òàáëèö
Øóëüòå» [4], ïðè ýòîì îïðåäåëÿëè
âðåìÿ âûïîëíåíèÿ òåñòà, ýôôåê-
òèâíîñòü ðàáîòû, ïñèõè÷åñêóþ
óñòîé÷èâîñòü.

Äëÿ îöåíêè ñòàòèñòè÷åñêîé
çíà÷èìîñòè ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòà-
òîâ èñïîëüçîâàëè ïàðíûé êðèòå-
ðèé Ñòüþäåíòà [5].

Â èññëåäîâàíèè ïðèíèìàëè
ó÷àñòèå 20 äåâóøåê-ñòóäåíòîê î÷-
íîãî îòäåëåíèÿ ÔÃÁÎÓ ÂÏÎ
«Îðëîâñêèé ãîñóäàðñòâåííûé èí-
ñòèòóò ýêîíîìèêè è òîðãîâëè».
Ñðåäíèé âîçðàñò ó÷àñòíèêîâ ýêñ-
ïåðèìåíòà 19,9±1,4 ëåò. Äàííàÿ
âûáîðêà ñîîòâåòñòâóåò ðåêîìåíäà-
öèÿì î ïðîâåäåíèè ýïèäåìèîëî-
ãè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé, ïîñêîëüêó
âêëþ÷àåò æåíùèí äåòîðîäíîãî
âîçðàñòà (15-44 ëåò) [2].

Ó÷àñòíèêè ýêñïåðèìåíòà áûëè
ðàçäåëåíû íà äâå ãðóïïû, ïî 10
÷åëîâåê â êàæäîé. Ïåðâàÿ ãðóïïà
åæåäíåâíî ïîëó÷àëà ïîðöèþ ìÿñ-
íûõ êîòëåò (m=50 ã), îáîãàùåí-
íûõ ïèùåâîé äîáàâêîé «Áèîéîä».
Ñîäåðæàíèå éîäà â êîòëåòå ñî-
ñòàâëÿëî 100 ìêã. Îïðîñ ñòóäåí-
òîâ ïîêàçàë, ÷òî àïðîáèðóåìûé
ïðîäóêò ïî ñâîèì îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèì ñâîéñòâàì óäîâëåòâîðÿë âñåõ.
Ïðè åæåäíåâíîì ïîòðåáëåíèè
ïðîäóêòà â òå÷åíèå âñåãî ïåðèîäà
íàáëþäåíèÿ (30 äíåé) íå îòìå÷à-
ëîñü ñíèæåíèå àïïåòèòà ê íåìó,
÷óâñòâà «ïðèåäàåìîñòè». Ïðîäóêò
ñòóäåíòû óïîòðåáëÿëè îõîòíî, îò-
êàçîâ íå áûëî, ïîáî÷íûõ ýôôåê-
òîâ íå íàáëþäàëîñü. Âòîðàÿ
ãðóïïà ÿâëÿëàñü êîíòðîëüíîé, â
íåå âîøëè ñòóäåíòû, ïðèäåðæè-
âàâøèåñÿ â òå÷åíèå âñåãî ýêñïåðè-
ìåíòà ñâîåãî îáû÷íîãî ðàöèîíà è
íå ïðèíèìàâøèå íèêàêèõ éîäñî-
äåðæàùèõ ïðåïàðàòîâ.

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü ýêñïåðè-
ìåíòà ñîñòàâèëà 30 äíåé.

Ðåçóëüòàòû è îáñóæäåíèå
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ îñíîâíûì

ýïèäåìèîëîãè÷åñêèì ïîêàçàòå-
ëåì, õàðàêòåðèçóþùèì îáåñïå÷åí-
íîñòü éîäîì íàñåëåíèÿ òîãî èëè
èíîãî ðåãèîíà, ñ÷èòàåòñÿ ýêñêðå-
öèÿ éîäà ñ ìî÷îé. Ýòîò ïîêàçàòåëü
ÿâëÿåòñÿ âûñîêî÷óâñòâèòåëüíûì,
áûñòðî ðåàãèðóåò íà èçìåíåíèÿ â
óðîâíå ïîòðåáëåíèÿ éîäà è ïî-
ýòîìó èìååò âàæíåéøåå çíà÷åíèå
íå òîëüêî äëÿ îöåíêè ýïèäåìèî-
ëîãè÷åñêîé ñèòóàöèè, íî è äëÿ

îñóùåñòâëåíèÿ êîíòðîëÿ ýôôåê-
òèâíîñòè ïðîôèëàêòè÷åñêèõ ìå-
ðîïðèÿòèé [2].

Éîäóðèþ îïðåäåëÿëè äâàæäû
— äî è ïîñëå éîäíîé ïðîôèëàê-
òèêè. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé
ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 1.

Àíàëèç ïðèâåäåííûõ äàííûõ
ïîêàçûâàåò, ÷òî ïðè ïåðâè÷íîì
îáñëåäîâàíèè ó 60% ñòóäåíòîâ
ïåðâîé ãðóïïû è ó 40% âòîðîé
ãðóïïû íàáëþäàëñÿ éîäíûé äåôè-
öèò ëåãêîé è ñðåäíåé ñòåïåíè òÿ-
æåñòè. Ïî îêîí÷àíèè ýêñïåðè-
ìåíòà ó 100% ñòóäåíòîâ ïåðâîé
ãðóïïû éîäíûé äåôèöèò îòñóò-
ñòâîâàë, ïðè÷åì ñîäåðæàíèå éîäà
â ìî÷å ñîîòâåòñòâîâàëî ïîêàçà-
òåëþ <300 ìêã/ë. Â êîíòðîëüíîé
ãðóïïå êîëè÷åñòâî ñòóäåíòîâ,
èìåþùèõ éîäíûé äåôèöèò ïî ïî-
êàçàòåëþ éîäóðèè îñòàëîñü ïðåæ-
íèì è ñîñòàâëÿëî, êàê è â íà÷àëå
ýêñïåðèìåíòà 40%. 

Ïîëó÷åííûå äàííûå ñâèäå-
òåëüñòâóþò, ÷òî óïîòðåáëåíèå ìÿñ-
íûõ èçäåëèé, îáîãàùåííûõ ïðåïà-
ðàòîì «Áèîéîä», ïðèâîäèò ê
áûñòðîé íîðìàëèçàöèè çíà÷åíèé
éîäóðèè.

Äëÿ õàðàêòåðèñòèêè ôóíêöèè
ãèïîôèçàðíî-òèðåîèäíîé ñè-
ñòåìû ó ñòóäåíòîâ ïåðâîé ãðóïïû
îïðåäåëÿëè ñîäåðæàíèå â êðîâè
òèðåîòðîïíîãî ãîðìîíà (ÒÒÃ) è
ñâîáîäíîãî òèðîêñèíà (ñâ.T4) äî
è ïîñëå éîäíîé ïðîôèëàêòèêè.
Îñíîâíîé ôóíêöèåé ÒÒÃ ÿâ-
ëÿåòñÿ ðåãóëÿöèÿ ñèíòåçà è ñåêðå-
öèè òèðåîèäíûõ ãîðìîíîâ. Êîãäà
ñèñòåìà ãèïîòàëàìóñ – ãèïîôèç –
ùèòîâèäíàÿ æåëåçà ôóíêöèîíè-
ðóåò íîðìàëüíî, òî ñíèæåíèå
óðîâíÿ òèðåîèäíûõ ãîðìîíîâ
ïðèâîäèò ê ïîâûøåíèþ êîíöåíò-
ðàöèè ÒÒÃ è óâåëè÷åíèþ ñåêðå-
öèè Ò3 è Ò4, è, íàîáîðîò, ïðè èç-
áûòî÷íîì êîëè÷åñòâå òèðåîèäíûõ
ãîðìîíîâ ïðîèñõîäèò ïîäàâëåíèå
ñåêðåöèè ÒÒÃ ïî ïðèíöèïó îá-
ðàòíîé ñâÿçè. Êîëè÷åñòâåííîå
îïðåäåëåíèå òèðåîòðîïíîãî ãîð-
ìîíà è ñâîáîäíîãî òèðîêñèíà –

Таблица 2. Динамика средних значений ТТГ,
св.Т4 у студентов на фоне йодной профилактики

Показатель 1-группа
Исходно (1) через 30 дней (2) Р (1-2)

ТТГ, мЕд/л 2,08±0,97 1,88±0,82 -
св.Т4, пмоль/л 13,11±1,58 13,9±1,57 <0,05

Таблица 3. Динамика средних значений коэффициентов продуктивности
запоминания у студентов основной (1-я) и контрольной (2-я) групп

Показатель
1-я группа 2-я группа

Исходно (1) через 30
дней (2) Р (1-2) Исходно (3) через 30

дней (4) Р (3-4)

Механическое
запоминание 12,5±7,22 24,68±11,73 <0,01 12,5±7,22 15,6±6,09 <0,05

Логическое
запоминание 88,13±18,27 97,5±7,91 <0,05 88,75±10,94 93,13±6,22 -
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îäèí èç îñíîâíûõ ìåòîäîâ äèàã-
íîñòèêè ôóíêöèîíàëüíîãî ñî-
ñòîÿíèÿ ùèòîâèäíîé æåëåçû [3].

Ïîêàçàòåëè ôóíêöèîíàëüíîãî
ñîñòîÿíèÿ ãèïîôèçàðíî-òèðåîèä-
íîé ñèñòåìû îáñëåäîâàííûõ ñòó-
äåíòîâ ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 2.

Êàê âèäíî èç ïðèâåäåííûõ
äàííûõ, äî íà÷àëà éîäíîé ïðîôè-
ëàêòèêè ó ñòóäåíòîâ ñðåäíèå ïîêà-
çàòåëè ÒÒÃ è ñâ.Ò4 íàõîäèëèñü â
ïðåäåëàõ ðåôåðåíñíûõ çíà÷åíèé.
Ïî îêîí÷àíèè ýêñïåðèìåíòà íà-
áëþäàëàñü òåíäåíöèÿ ñíèæåíèÿ
óðîâíÿ ÒÒÃ ñ 2,08 ìÅä/ë äî
1,88 ìÅä/ë, îäíàêî ñòàòèñòè÷åñêè
çíà÷èìûõ îòëè÷èé îò ïåðâîíà-
÷àëüíûõ ïîêàçàòåëåé âûÿâëåíî íå
áûëî (ð>0,05). Óðîâåíü ñâîáîä-
íîãî Ò4 íà ôîíå éîäíîé ïðîôè-
ëàêòèêè âûðîñ íà 6% (ð<0,05).
Ïîêàçàòåëè ÒÒÃ è ñâ.Ò4 ó âñåõ
ñòóäåíòîâ ïî îêîí÷àíèè ýêñïåðè-
ìåíòà îñòàâàëèñü â èíòåðâàëå ðå-
ôåðåíñíûõ çíà÷åíèé. 

Òàêèì îáðàçîì, âêëþ÷åíèå â
ðàöèîí éîäèðîâàííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ îêàçàëî ïîëîæèòåëüíîå
âëèÿíèå íà ñîñòîÿíèå ãèïîôè-
çàðíî-òèðåîèäíîé ñèñòåìû ñòó-
äåíòîâ.

Âàæíóþ ðîëü â ðåàëèçàöèè
êîãíèòèâíûõ ïðîöåññîâ èìååò
ïðîãðåññèâíàÿ äèôôåðåíöèàöèÿ
ñòðóêòóð ãîëîâíîãî ìîçãà, êîòîðàÿ

òåñíî âçàèìîñâÿçàíà ñ òèðåîèä-
íûì ñòàòóñîì [3]. Ïîýòîìó ïðåä-
ñòàâëÿëî èíòåðåñ èññëåäîâàíèå èç-
ìåíåíèÿ êîãíèòèâíûõ ïðîöåññîâ ó
ñòóäåíòîâ íà ôîíå éîäíîé ïðî-
ôèëàêòèêè.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ ìåõà-
íè÷åñêîãî è ëîãè÷åñêîãî çàïîìè-
íàíèÿ ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 3.

Âî âðåìÿ âòîðîãî èññëåäîâà-
íèÿ ïîêàçàòåëè ìåõàíè÷åñêîãî çà-
ïîìèíàíèÿ óëó÷øèëèñü â îáåèõ
ãðóïïàõ, âìåñòå ñ òåì êîýôôèöè-
åíò ïðîäóêòèâíîñòè çàïîìèíàíèÿ
â ïåðâîé ãðóïïå îêàçàëñÿ âûøå íà
97% (ð<0,01), à âî âòîðîé — íà
24,8% (ð<0,05) ïî ñðàâíåíèþ ñ
ïåðâûì èññëåäîâàíèåì. 

Ïðèðîñò ñðåäíèõ çíà÷åíèé
êîýôôèöèåíòà ïðîäóêòèâíîñòè
ëîãè÷åñêîãî çàïîìèíàíèÿ â ïåð-
âîé ãðóïïå ñîñòàâèë 10,6%
(ð<0,05). Ïîêàçàòåëü ëîãè÷åñêîãî
çàïîìèíàíèÿ îòëè÷àëñÿ ïîëîæè-
òåëüíîé äèíàìèêîé è â êîíòðîëü-
íîé ãðóïïå, íî ýòî ïîâûøåíèå
áûëî ìåíåå ñóùåñòâåííûì — 7%
(ð>0,05).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé
óñòîé÷èâîñòè âíèìàíèÿ è äèíà-
ìèêè ðàáîòîñïîñîáíîñòè ïðèâå-
äåíû â òàáëèöå 4.

Àíàëèç ïîëó÷åííûõ äàííûõ
ïîêàçûâàåò, ÷òî ó ñòóäåíòîâ ïåð-
âîé ãðóïïû íà ôîíå éîäíîé ïðî-

ôèëàêòèêè óëó÷øèëèñü ïîêàçàòåëè
ýôôåêòèâíîñòè ðàáîòû (âðåìÿ
âûïîëíåíèÿ òåñòà, ñ) íà 11%
(ð<0,01), â áàëëàõ - íà 16%
(ð<0,05), â òî âðåìÿ êàê â êîíò-
ðîëüíîé ãðóïïå îíè îñòàëèñü áåç
èçìåíåíèé. Ñòàòèñòè÷åñêè çíà÷è-
ìûõ èçìåíåíèé ïîêàçàòåëÿ ïñèõè-
÷åñêîé óñòîé÷èâîñòè íå âûÿâëåíî
íè â îäíîé èç ãðóïï.

Òàêèì îáðàçîì, íà ôîíå óïî-
òðåáëåíèÿ éîäèðîâàííûõ ìÿñíûõ
èçäåëèé ó ñòóäåíòîâ íàáëþäàëîñü
óëó÷øåíèå ôóíêöèé ïàìÿòè è
âíèìàíèÿ, ÷òî ìîæåò áûòü ðàñ-
ñìîòðåíî, êàê äîïîëíèòåëüíûé
ïîëîæèòåëüíûé ýôôåêò âîçäåé-
ñòâèÿ éîäíîé ïðîôèëàêòèêè.

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïîç-
âîëÿþò ñäåëàòü âûâîä î òîì, ÷òî
âêëþ÷åíèå â ðàöèîí ìÿñíûõ ðóá-
ëåíûõ èçäåëèé, îáîãàùåííûõ ïè-
ùåâîé äîáàâêîé «Áèîéîä» â äîçå
100 ìêã, ñïîñîáñòâóåò íîðìàëèçà-
öèè çíà÷åíèé éîäóðèè, íå âûçû-
âàåò ïåðåäîçèðîâêè éîäà (ïî äàí-
íûì éîäóðèè) äàæå ïðè èñõîäíî
íîðìàëüíîì éîäíîì îáåñïå÷åíèè,
îêàçûâàåò ïîëîæèòåëüíîå âëèÿíèå
íà ñîñòîÿíèå ãèïîôèçàðíî-òèðå-
îèäíîé ñèñòåìû. Êðîìå òîãî, éîä-
íàÿ ïðîôèëàêòèêà ñ ïîìîùüþ éî-
äèðîâàííûõ ìÿñíûõ èçäåëèé
ñïîñîáñòâóåò óëó÷øåíèþ íåêîòî-
ðûõ êîãíèòèâíûõ ôóíêöèé ó ñòó-
äåíòîâ.

Таблица 4. Динамика средних значений показателей внимания
у студентов основной (первой) и контрольной (второй) групп

Показатель

1-я группа 2-я группа

Исходно (1) через 30
дней (2) Р (1-2) Исходно (3) через 30

дней (4) Р (3-4)

Эффективность
работы, с 40,31±6,43 35,91±4,67 <0,01 39,95±7,3 38,11±5,76 -

Эффективность
работы, баллы 3,1±0,74 3,6±0,52 <0,05 3±0,82 3,2±0,92 -

Психическая
устойчивость 1,03±0,15 0,964±0,04 - 0,97±0,11 1,03±0,11 -
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Ãðóïïà êîìïàíèé ÏÒÈ óäåëÿåò îñîáîå âíèìàíèå
ðàçâèòèþ ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêîãî íàïðàâëåíèÿ. Â
2002 ãîäó ñ âûïóñêà äâóõ ãðóïï Ðîíäà ÑÏ è Ðîíäà-
ìèò ÏÀ íà÷àëîñü ïðîèçâîäñòâî ïðÿíî-àðîìàòè÷å-
ñêèõ ñìåñåé (ÏÀÑ). Ñìåñè ýòèõ ãðóïï óñïåøíî ïðî-
äàþòñÿ. Ñâÿçàíî ýòî ñî ñòàáèëüíûì êà÷åñòâîì ñàìèõ
ñïåöèé, êîòîðûå îáåñïå÷èâàþò ïîñòîÿííîå êà÷åñòâî
êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Ñëåäóþùèì øàãîì â ðàñøèðåíèè àññîðòèìåíòà
ÏÀÑ ñòàëî íà÷àëî ïðîèçâîäñòâà ïðÿíûõ ñìåñåé äëÿ

âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé «Ðîíäàìèò ÃÎÑÒ»,
ðàçðåøåííûõ äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ðåöåïòóðàõ, âûðà-
áàòûâàåìûõ â ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒ Ð 52196-2011
«Èçäåëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå». Ýòè ñìåñè, îáëàäàþ-
ùèå òðàäèöèîííûì âêóñîì è àðîìàòîì, øèðîêî èñ-
ïîëüçóþòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà âàðåíûõ êîëáàñ Äîê-
òîðñêîé, Ìîëî÷íîé, Ðóññêîé, ñîñèñîê Ìîëî÷íûõ íà
ìíîãèõ ðîññèéñêèõ ïðåäïðèÿòèÿõ.

Â 2008 ãîäó áûëà çàïóùåíà ëèíèÿ ïî ïðîèçâîä-
ñòâó ìîíîýêñòðàêòîâ Ronda Spice. Â êà÷åñòâå íîñè-

→
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Развитие пряно-
ароматического направления.
Новая линия специй «Оптиспайс»
Л. Н. Меньшикова,
Руководитель технологических проектов, шеф-технолог ООО «ГК ПТИ»

Постоянно растущая конкуренция на рынке производителей мясных про-
дуктов, возросшие требования потребителей побуждают российские и

зарубежные компании заниматься созданием новых комбинаций специй.
Производители пряно-ароматических смесей понимают, что основным до-
стоинством специй и пряностей является их способность изменять вкус про-
дукта, придавать ему определенные вкусовые качества. Появление на при-
лавках новых мясных продуктов с особым неповторимым вкусом
свидетельствует о постоянной работе в этом направлении.

УДК 664.5

Ключевые слова: «Оптиспайс»,
пряно-ароматические смеси, эфир-
ные масла, колбасы, купаты,
ГОСТ Р 52196-2011.

Переяславская ТУ 9213-056-54899698-2011

Оригинальная ТУ 9213-056-54899698-2011
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òåëåé ïðè èçãîòîâëåíèè òàêèõ ýêñòðàêòîâ ïðèìå-
íÿþòñÿ äåêñòðîçà, ìàëüòîäåêñòðèí, ñîëü. Îñíîâíîé
ñîñòàâëÿþùåé ÿâëÿþòñÿ ýôèðíûå ìàñëà, îëåîðå-
çèíû, ÑÎ2 – ýêñòðàêòû. Ñïåöèàëèñòû êîìïàíèè

êîíòðîëèðóþò êà÷åñòâî âõîäíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîãî
ýêñòðàêòà ïîñëå åãî ïðîèçâîäñòâà è â ïåðèîä õðàíå-
íèÿ. Ìíîãèå ïðîèçâîäèòåëè êîëáàñíûõ èçäåëèé èñ-
ïîëüçóþò ýêñòðàêòû Ronda Spice âçàìåí íàòóðàëü-

Сардельки эконом класса «Люкс»
ТУ 9213-056- 54899698-2011

Сосиски классические
ТУ 9213-056-54899698-2011

Колбаски свиныеСалями вареная ТУ 9213-056- 54899698-2011
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íûõ ïðÿíîñòåé, òàê êàê èõ âêóñî-àðîìàòè÷åñêèå
ñâîéñòâà èäåíòè÷íû.

Äàëüíåéøèì ýòàïîì â ðàçâèòèè ïðÿíî-àðîìàòè-
÷åñêîãî íàïðàâëåíèÿ áûëà ðàçðàáîòêà â 2009 ãîäó
ãðóïïû ñìåñåé «Îïòèñïàéñ» äëÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé
ïðåìèóì-, ñðåäíåãî è ýêîíîì êëàññîâ. Çà ïîñëåäíèå
òðè ãîäà íàáëþäàåòñÿ ñòàáèëüíàÿ äèíàìèêà â óâå-
ëè÷åíèè ïðîèçâîäñòâà è ïðîäàæ ñìåñåé ãðóïïû «Îï-
òèñïàéñ». Ýòè ñìåñè ñ ÿðêîé âêóñî-àðîìàòè÷åñêîé
ãàììîé ñòàáèëüíû, îáëàäàþò âûñîêèì êà÷åñòâîì.

Â 2012 ãîäó ãðóïïà ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ ñìåñåé
«Îïòèñïàéñ» áûëà ðàñøèðåíà, ïîÿâèëàñü íîâàÿ
ëèíèÿ «Îïòèñïàéñ 2012», ïðåçåíòàöèÿ êîòîðîé
ïðîøëà íà âûñòàâêå «Àãðîïðîäìàø-2012».

Â ñîâðåìåííûõ óñëîâèÿõ ðàçâèòèÿ ïðîöåññà ãëî-
áàëèçàöèè ýêîíîìèêè, îáìåíà èíôîðìàöèåé è òåõ-
íîëîãèÿìè, à òàêæå, ó÷èòûâàÿ âõîæäåíèå Ðîññèè â
ÂÒÎ, ñïåöèàëèñòû ÃÊ ÏÒÈ ïðèíÿëè âî âíèìàíèå
äàííûå òåíäåíöèè è ñîçäàëè íîâûå ïðÿíî-àðîìàòè-
÷åñêèå ñìåñè ñ ó÷åòîì òðàäèöèîííûõ, îðèãèíàëüíûõ
è èíòåðíàöèîíàëüíûõ âêóñîâ.

Òàê äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ ïðåìèóì- è ñðåäíåãî
êëàññà êîìïàíèÿ ÏÒÈ ïðåäñòàâëÿåò ïðÿíî-àðîìàòè-
÷åñêèå ñìåñè ñ òðàäèöèîííûìè âêóñàìè «Îïòèñïàéñ
Êëàññèê Ëþêñ», «Îïòèñïàéñ Ìîëî÷íàÿ Ëþêñ»,
«Îïòèñïàéñ Íåæíàÿ Ëþêñ».

«Îïòèñïàéñ Êëàññèê ëþêñ» — ôîñôàòíàÿ
ÏÀÑ, âêóñîâîå íàïðàâëåíèå — ïåðåö ÷åðíûé, ìóñ-

êàòíûé îðåõ. Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ êîëáàñ òèïà Ìî-
ëî÷íàÿ, Äîêòîðñêàÿ, Ëþáèòåëüñêàÿ. Äîçèðîâêà 4-6 ã
íà 1 êã ôàðøà.

«Îïòèñïàéñ Ìîëî÷íàÿ ëþêñ» — ôîñôàòíàÿ
ÏÀÑ, âêóñîâîå íàïðàâëåíèå — ïåðåö ÷åðíûé, ìóñ-
êàòíûé îðåõ. Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ êîëáàñ òèïà Ìî-
ëî÷íàÿ, Äîêòîðñêàÿ, Ëþáèòåëüñêàÿ ñ çàìåíîé ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ äî 30%. Äîçèðîâêà 7–10 ã íà 1 êã
ôàðøåìàññû.

«Îïòèñïàéñ Íåæíàÿ ëþêñ» — ôîñôàòíàÿ
ÏÀÑ, âêóñîâîå íàïðàâëåíèå — ïåðåö ÷åðíûé, àðî-
ìàòèçàòîð ïèùåâîé «Ñëèâêè». Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ
êîëáàñ ñ çàìåíîé ìÿñíîãî ñûðüÿ äî 30%. Äîçèðîâêà
10 ã íà 1 êã ôàðøåìàññû.

Íîâèíêè ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ ñìåñåé, ïðåäíà-
çíà÷åííûå äëÿ ïðîèçâîäñòâà âàðåíûõ êîëáàñ ñðåä-
íåãî è ýêîíîì êëàññà, ñîçäàâàëèñü óæå ñ ó÷åòîì ðàñ-
øèðåíèÿ ãðàíèö âêóñîâ îòå÷åñòâåííîãî ïîòðåáèòåëÿ
è ïîÿâëåíèåì íàðÿäó ñ òðàäèöèîííûìè íîâûõ ïðåä-
ïî÷òåíèé — ýòî «Îïòèñïàéñ Ïðîâàíñ ëþêñ», «Îï-
òèñïàéñ Êàïðåçå ëþêñ», «Îïòèñïàéñ Îðèãèíàëü-
íàÿ ëþêñ».

«Îïòèñïàéñ Ïðîâàíñ ëþêñ» — ôîñôàò-
íàÿ ÏÀÑ, âêóñîâîå íàïðàâëåíèå — ìàé-
îðàí, òèìüÿí, ãâîçäèêà, àðîìàòèçàòîð ïè-

ùåâîé «Ìÿñî».  Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ
ýêîíîì è ñðåäíåãî êëàññà. Äîçèðîâêà 10 ã íà 1 êã
ôàðøåìàññû. Îðèãèíàëüíàÿ êîìïîçèöèÿ ïðÿíûõ

Соус гранулы «Карри»

Сосиски «Мозаика с карри»
ТУ 9213-056-54899698-2011
с соус гранулами «Карри»

Колбаски «Мозаика с карри» ТУ 9213-034-5489-9692-2011
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òðàâ è ñïåöèé ïîçâîëÿåò ìàñêèðîâàòü íàëè÷èå â ðå-
öåïòóðå ìÿñà ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè. Óñèëèòü
ýòó êîìïîçèöèþ ìîæíî, ïîëîæèâ â ðåöåïòóðó 2%
ñâåæåãî ñëàäêîãî ïåðöà.

«Îïòèñïàéñ Îðèãèíàëüíàÿ ëþêñ» — ôîñ-
ôàòíàÿ ÏÀÑ, âêóñîâîå íàïðàâëåíèå — ïåðåö
÷åðíûé, ïåðåö êðàñíûé, ïàæèòíèê. Ðåêîìåí-

äóåòñÿ äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ ýêîíîì è ñðåäíåãî êëàññà.
Äîçèðîâêà 10 ã íà 1 êã ôàðøåìàññû. Ïðÿíî-àðîìà-
òè÷åñêàÿ êîìïîçèöèÿ îáëàäàåò ìÿãêèì îðåõîâûì
âêóñîì è õîðîøî ìàñêèðóåò ÌÌÎ è íèçêîòåõíîëî-
ãè÷íîå ñûðüå.

«Îïòèñïàéñ Êàïðåçå ëþêñ» — ôîñôàòíàÿ
ÏÀÑ, âêóñîâîå íàïðàâëåíèå — áàçèëèê,
ïåðåö êðàñíûé, òîìàòíûé ïîðîøîê. Ðåêî-

ìåíäóåòñÿ äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ ýêîíîì è ñðåäíåãî
êëàññà. Äîçèðîâêà 10 ã íà 1 êã ôàðøåìàññû. Ñâåæàÿ
ëåòíÿÿ íîòà áàçèëèêà õîðîøî ìàñêèðóåò ÌÌÎ è
íèçêîòåõíîëîãè÷íîå ñûðüå.

Äëÿ ñîñèñîê è ñàðäåëåê ñðåäíåãî è ýêîíîì
êëàññà êîìïàíèÿ ÏÒÈ ïðåäëàãàåò äâå íîâûå ïðÿíî-
àðîìàòè÷åñêèå ôîñôàòíûå êîìïîçèöèè «Îïòèñ-
ïàéñ Ñîñèñêè òðàäèöèîííûå ëþêñ» (âêóñîâîå íà-
ïðàâëåíèå — ïåðåö ÷åðíûé, ìóñêàòíûé îðåõ) è
«Îïòèñïàéñ Ñàðäåëëà ëþêñ» (âêóñîâîå íàïðàâëå-
íèå — ïåðåö êðàñíûé, ïàïðèêà, êîðèàíäð. «Îïòèñ-
ïàéñ Ñàðäåëëà ëþêñ» õîðîøî ñî÷åòàåòñÿ ñ ñóõèì
æàðåíûì ëóêîì, ÷òî ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü êëàññè÷å-
ñêèé âêóñ ñàðäåëåê ñ ñîáëàçíèòåëüíîé íîòîé æàðå-
íîãî ëóêà.

Äëÿ ïîëóêîï÷åíûõ è âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ
ñðåäíåãî è ýêîíîì êëàññà ñîçäàíû ïðÿíî-àðîìàòè÷å-
ñêèå ñìåñè, êîòîðûå ôîðìèðóþò âûðàæåííûé âêóñ
è àðîìàò êîëáàñíûõ èçäåëèé, âûðàáîòàííûõ èç ðàç-
ëè÷íûõ âèäîâ âèäà ìÿñíîãî ñûðüÿ: «Îïòèñïàéñ Ïå-
ðå÷íàÿ ëþêñ», «Îïòèñïàéñ Ïðÿíàÿ ïðèì», «Îï-
òèñïàéñ Çåðíèñòàÿ ëþêñ», «Ïðîâàíñêèå òðàâû
ýêñòðà».

«Îïòèñïàéñ Çåðíèñòàÿ ëþêñ» — ôîñôàò-
íàÿ ÏÀÑ, âêóñîâîå íàïðàâëåíèå — ïåðåö
êðàñíûé, ïåðåö ÷åðíûé, ïàæèòíèê, ñåëüäå-

ðåé. Ðàñõîä 10 ã íà 1 êã ôàðøåìàññû. ÏÀÑ ôîðìè-
ðóåò ó ïðîäóêòà ÿðêèé ãëóáîêèé äîëãèé âêóñ ñ îðå-
õîâûì îòòåíêîì.

«Îïòèñïàéñ Ïðÿíàÿ ïðèì» — íå ñîäåð-
æèò ôîñôàò, âêóñîâîå íàïðàâëåíèå — ñåëü-

äåðåé, èìáèðü, øàëôåé. Äîçèðîâêà 7-10 ã íà 1 êã
ôàðøåìàññû. ÏÀÑ Îïòèñïàéñ Ïðÿíàÿ ïðèì ìîæåò
èñïîëüçîâàòüñÿ íå òîëüêî â ïîëóêîï÷åíûõ, âàðåíî-
êîï÷åíûõ êîëáàñàõ, íî è â êîëáàñêàõ äëÿ ãðèëÿ, êó-
ïàòàõ, â êîëáàñàõ ñ áîëüøèì ñîäåðæàíèåì æèðíîãî
ñûðüÿ.

Êîìïàíèÿ ÏÒÈ ïðåäñòàâëÿåò íîâûå ïðÿíî-àðî-
ìàòè÷åñêèå ñìåñè îðèãèíàëüíîãî âêóñà — ýòî «Îï-
òèñïàéñ Êàððè ýêñòðà» è «Îïòèñïàéñ Âàñàáè ýêñ-
òðà».

«Îïòèñïàéñ Êàððè ýêñòðà», âêóñîâîå íà-
ïðàâëåíèå — êóðêóìà, êîðèàíäð, ïàæèò-
íèê. Äîçèðîâêà 8-20 ã íà 1 êã ôàðøåìàññû.

Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî êóðêóìà èäåàëüíî äîïîëíÿåò áåëêî-
âûå ïðîäóêòû, ïîñêîëüêó ñòèìóëèðóåò èõ ïîëíîå ïå-
ðåâàðèâàíèå. Êîëáàñû, âûðàáîòàííûå ñ Îïòèñïàéñ
Êàððè èìåþò ÿðêî âûðàæåííûé âêóñ, öâåò ñ íåïî-
âòîðèìûì ôëåðîì Âîñòîêà è Èíäèè. Íîâóþ ÏÀÑ
ìîæíî èñïîëüçîâàòü â ñóõîì âèäå èëè íà åå îñíîâå
ïðèãîòîâèòü ðàñòâîðû äëÿ æåëå, çàëèâíûõ è ñîóñ —
ãðàíóë «Êàððè». Íèæå ïðèâåäåíû ðåöåïòóðû ñîóñ-
ãðàíóë «Êàððè», ñîñèñîê è ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñîê
(10% ãðàíóëû «Êàððè»).

«Îïòèñïàéñ Âàñàáè ýêñòðà» — âêóñîâîå íà-
ïðàâëåíèå âàñàáè («ÿïîíñêèé õðåí»). Äîçè-
ðîâêà 0,5-1%.

Ðåêîìåíäîâàíî èñïîëüçîâàòü â ñîñòàâå ðàñòâîðîâ
æåëå, çàëèâíûõ, ñîóñîâ è ìàðèíàäîâ, à òàêæå â ñóõîì
âèäå äëÿ øïèêà. Ïðîäóêòû ñ âàñàáè îáëàäàþò íàñû-
ùåííûì, ðåçêèì, îñòðûì âêóñîì.

Ñïåöèàëèñòû Ãðóïïû Êîìïàíèé ÏÒÈ âñåãäà
ðàäû ïîäåëèòüñÿ ñâîèì îïûòîì, íàêîïëåííûìè çíà-
íèÿìè è ïîìî÷ü â ñîçäàíèè íîâûõ âêóñîâ, à òàêæå
îêàçàòü êîíñóëüòàòèâíóþ ïîìîùü â îñâîåíèè íîâûõ
âèäîâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Контакты:
Лариса Николаевна Меньшикова
+7 (499) 786-8565
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Âîïðîñ: ×òî íà ñåãîäíÿø-
íèé äåíü ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé
«Èíòåðìèê»?

Îòâåò: «Èíòåðìèê» ñåãîäíÿ
âõîäèò â òîï-ëèñò èíòåãðàòîðîâ
ïðîèçâîäñòâåííûõ ñèñòåì è ðå-
øåíèé äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè, ðåàëèçóÿ êîìïëåêñíûå
ïðîåêòû â ñôåðå ïåðâè÷íîé è
ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêè. Õîëäèíã
ñîòðóäíè÷àåò ñ ïðîèçâîäèòåëÿìè
îáîðóäîâàíèÿ è ñèñòåì èç Çàïàä-
íîé, Öåíòðàëüíîé è Âîñòî÷íîé
Åâðîïû.

Â ñîñòàâ õîëäèíãà âõîäÿò ÷å-
òûðå ïðåäïðèÿòèÿ.

Metalbud NOWICKI —
êðóïíåéøèé è ñàìûé ñîâðåìåí-
íûé â Öåíòðàëüíîé è Âîñòî÷íîé
Åâðîïå çàâîä, ïðîèçâîäÿùèé ìà-
øèíû è îáîðóäîâàíèå äëÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè. Åãî àññîðòè-
ìåíòíóþ ëèíåéêó ñîñòàâëÿåò îáî-
ðóäîâàíèå äëÿ ìÿñîïåðåðàáîòêè,
à òàêæå òåðìè÷åñêîå îáîðóäîâà-
íèå. Ïîëîâèíà ïðîäóêöèè çàâîäà
ïðîäàåòñÿ â Çàïàäíóþ Åâðîïó —
íàïðèìåð, â òó æå Ãåðìàíèþ, à
òàêæå ßïîíèþ, Êàíàäó è äðóãèå
ñòðàíû ìèðà, áëàãîäàðÿ ñîâðå-
ìåííûì êîíñòðóêöèÿì è âûñî-
÷àéøåìó êà÷åñòâó èñïîëíåíèÿ.

GMN Techmet — ñïåöèàëè-
çèðóåòñÿ â ïðîåêòèðîâàíèè è âû-
ïóñêå êîìïëåêñíûõ ëèíèé óáîÿ
ñâèíåé è ÊÐÑ.

NOVOTHERM — ïðîåêòè-
ðóåò è âûïóñêàåò ìíîãîôóíêöèî-
íàëüíûå êîïòèëüíî-âàðî÷íûå êà-

ìåðû, äûìîãåíåðàòîðû, æàðî÷-
íûå ïå÷è, âàðî÷íûå êîòëû, àêñåñ-
ñóàðû.

DIA Werke — ïðîåêòèðóåò è
âûïóñêàåò ñèñòåìû àâòîìàòèçèðî-
âàííûõ ñêëàäîâ, à òàêæå îáîðóäî-
âàíèå äëÿ îáâàëêè è æèëîâêè.

Áëàãîäàðÿ òîìó, ÷òî õîëäèíã
îáúåäèíèë ýòè ÷åòûðå ïðåäïðèÿ-
òèÿ, «Èíòåðìèê» ïîêðûâàåò
ïîëíîñòüþ ïîòðåáíîñòè ìÿñíîé
îòðàñëè â ðåøåíèÿõ îò óáîÿ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè äî âíóò-
ðèçàâîäñêîé ëîãèñòèêè. Âìåñòå ñ
òåì, ìû ïîñòàâëÿåì îáîðóäîâà-
íèå äðóãèõ åâðîïåéñêèõ çàâîäîâ,
íàïðèìåð, óæå äàâíî ñîòðóäíè-
÷àåì ñ èçâåñòíûì âî âñåì ìèðå
èòàëüÿíñêèì ïðîèçâîäèòåëåì
øïðèöîâ  Risco. Òàêàÿ êîíöåï-
öèÿ ïîçâîëÿåò íàì áåç îãðàíè÷å-
íèé ñôîðìèðîâàòü ëþáûå ïðî-
èçâîäñòâåííûå ó÷àñòêè â ðàìêàõ
êîìïëåêñíîãî îñíàùåíèÿ ïðåä-
ïðèÿòèé.

Â.: Ñêàæèòå, Ï¸òð, êàê Âû
÷óâñòâóåòå ñåáÿ â óñëîâèÿõ ñèëü-
íîé êîíêóðåíöèè? Êàê ñîîòíî-
ñÿòñÿ òåõíè÷åñêèé óðîâåíü, êà-
÷åñòâî, öåíû âàøåãî îáîðóäî-
âàíèÿ ñ ðûíî÷íûìè?

Î.: Åñëè ãîâîðèòü î åâðîïåé-
ñêîì îáîðóäîâàíèè, òî êà÷åñòâî
è òåõíè÷åñêèé óðîâåíü ïîñòàâëÿå-
ìûõ íàìè îáîðóäîâàíèÿ è ñèñòåì
ïðåâîñõîäÿò îáùååâðîïåéñêèå
ïîêàçàòåëè è ïî òåõíè÷åñêèì ïà-
ðàìåòðàì, è ïî óäîáñòâó ýêñïëóà-
òàöèè. Ìû â øóòêó ëþáèì ãîâî-

ðèòü, ÷òî èç-çà âûñîêîé íàä¸æíî-
ñòè è êà÷åñòâà îáîðóäîâàíèÿ ñåð-
âèñíûì ñëóæáàì îñòà¸òñÿ ìàëî
ðàáîòû! À ïî öåíå ìû íåñêîëüêî
âûèãðûâàåì, ÷òî äîñòàòî÷íî äëÿ
òîãî, ÷òîáû óâåðåííî ÷óâñòâîâàòü
ñåáÿ íà ðûíêå.

Â.: Ñåãîäíÿ êðóïíûå ðîñ-
ñèéñêèå èíòåãðàòîðû â êà÷åñòâå
îäíîãî èç âàæíûõ êîíêóðåíò-
íûõ ïðåèìóùåñòâ íàçûâàþò
ïðåäîñòàâëåíèå óñëóã ïî ïðî-
åêòèðîâàíèþ çàâîäîâ, îòìå÷àÿ
ïðè ýòîì íàëè÷èå â àðñåíàëå
ìîùíîãî åâðîïåéñêîãî ðåñóðñà.
Âû çàíèìàåòåñü ïðîåêòèðîâà-
íèåì? Êàêîâà êîìïåòåíöèÿ
êîìïàíèè â ýòîé ñôåðå?

Î.: Ìû àêòèâíî èñïîëüçóåì
ðåñóðñ õîëäèíãà, ðàñïîëàãàþùåãî
î÷åíü ìîùíûì ïðîåêòíûì áþðî.
Åñòü íåîáõîäèìûå êàäðû è îñíà-
ùåíèå è â Ìîñêâå. Â íàøåì àêòèâå
áîëåå äåñÿòêà ñïðîåêòèðîâàííûõ
è îñíàù¸ííûõ ïðåäïðèÿòèé.

Â.: À êàê áû Âû îöåíèëè
óðîâåíü ìåíåäæìåíòà íà ñåãî-
äíÿøíèõ ïðåäïðèÿòèÿõ?

Î.: Çà ïîñëåäíèå ãîäû âû-
ðîñëî öåëîå ïîêîëåíèå ïðåêðàñ-
íûõ ñïåöèàëèñòîâ — òåõíîëîãîâ,
èíæåíåðîâ, äèðåêòîðîâ ïðî-
èçâîäñòâ, çà÷àñòóþ ïðåâîñõîäÿ-
ùèõ ñâîèõ çàïàäíûõ êîëëåã.

Çà ïðîøåäøåå âðåìÿ çíà÷è-
òåëüíî óêðåïèëñÿ ñåêòîð ïòèöå-
âîäñòâà, ñòàëî íàáèðàòü îáîðîòû
ñâèíîâîäñòâî, äàæå ñ ÊÐÑ íàìå-
òèëèñü îïðåäåë¸ííûå ïîäâèæêè,
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В будущее —
с инновационным
оборудованием «Интермик»!
Холдинг «Интермик» на российском рынке уже 18 лет. Все эти годы «Ин-

термик» поставляет высокотехнологичное и качественное оборудова-
ние для мясной промышленности, реализует комплексные проекты в сфере
первичной и глубокой переработки.

Наш собеседник — президент холдинга «Интермик» Петр Микляшевски.
Мы хорошо знакомы, много раз встречались, в том числе на предприятиях,
где успешно работает оборудование, поставленное холдингом «Интермик».
Особенно запомнилось посещение Могилёвского мясокомбината в Бело-
руссии, где успешно работает комплекс оборудования, включая линию убоя
КРС мощностью 80 голов в час.

УДК 637.5.02

Ключевые слова: интегратор, логи-
стика, проектирование, первичная пе-
реработка, инъектор, массажёр,
куттер, волчок, термокамера, гигиена.
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õîòÿ çäåñü êîíå÷íî ïðîáëåì î÷åíü
ìíîãî. Âñå ýòî ñêàçàëîñü ïîëîæè-
òåëüíûì îáðàçîì íà ïðîôåññèî-
íàëüíîì óðîâíå ñïåöèàëèñòîâ
ïðåäïðèÿòèé îòå÷åñòâåííîé ìÿñ-
íîé îòðàñëè.

Â.: Ðàç óæ ìû çàãîâîðèëè î
ñûðüåâîì àñïåêòå, êàê áû Âû
îõàðàêòåðèçîâàëè ñèòóàöèþ â
ñåãìåíòå óáîÿ è ïåðâè÷íîé ïå-
ðåðàáîòêè? Êòî ñåãîäíÿ èíâå-
ñòèðóåò â óáîé?

Î.: Çà ïîñëåäíèå íåñêîëüêî
ëåò ìû ïîñòàâèëè êîìïëåêñíîå
îáîðóäîâàíèå ïî óáîþ è ïåðâè÷-
íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà ïî÷òè íà
äåñÿòü ïðåäïðèÿòèé. Íà î÷åðåäè
åù¸ îäèí çàâîä, êîòîðûé ìû ñòà-
âèì â Ïîâîëæüå.

Îñíîâíûìè çàêàç÷èêàìè áîåí
âûñòóïàþò ëèáî ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèå ïðîèçâîäñòâà äëÿ óäîâëå-
òâîðåíèÿ ñîáñòâåííûõ ïîòðåáíî-
ñòåé â ñûðüå, ëèáî, íàîáîðîò,
æèâîòíîâîä÷åñêèå õîçÿéñòâà, êî-
òîðûì èíòåðåñíî îñâîèòü ïåð-
âè÷íóþ ïåðåðàáîòêó âûðàùèâàå-
ìîãî èìè ñêîòà. Ïîñëåäíèå
ïðåäïî÷èòàþò ïîñòàâèòü ó ñåáÿ
ëèíèþ ïî óáîþ, ÷òîáû ïîëó÷èòü
âîçìîæíîñòü ïðîäàâàòü íå ñêîò, à
ìÿñî, è òåì ñàìûì óâåëè÷èòü
äîõîä.

Â.: Ìíîãèå èç òåõ, ñ êåì
ïðèõîäèëîñü îáùàòüñÿ â ïî-
ñëåäíåå âðåìÿ îòìå÷àþò, ÷òî
èìåííî ñðåäíèé áèçíåñ ñåé÷àñ
ïðîÿâëÿåò íàèáîëüøóþ èíâå-
ñòèöèîííóþ àêòèâíîñòü. Ïî
Âàøèì íàáëþäåíèÿì ýòî òàê?

Î.: Äà, ýòî òàê. Çäåñü ìîæíî
îòìåòèòü, ÷òî íà÷èíàþò ñòðîèòüñÿ
íîâûå çàâîäû. Ìû, íàïðèìåð,
ñåé÷àñ ñòðîèì ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèé çàâîä â Êóðñêîé îáëàñòè
ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ 35 – 40
òîíí êîëáàñíîé ïðîäóêöèè. È íà
ñåãîäíÿ — ýòî õîðîøàÿ ìîù-
íîñòü. Òàêîå ïðåäïðèÿòèå áîëåå
ìîáèëüíî â îáú¸ìàõ è àññîðòè-
ìåíòå ïðîäóêöèè, ÷åì êðóïíîå
èëè ìàëîå. Îíî ëåã÷å ïåðåõîäèò
ñ îäíîãî ñûðüÿ íà äðóãîå, øèðå
èñïîëüçóåò ñîâðåìåííûå ìÿñíûå
òåõíîëîãèè.

Â.: Âîñïðèèì÷èâîñòü ñðåä-
íèõ ïðåäïðèÿòèé ê èííîâàöèÿì
— ýòî «çàñëóãà» øèðîêîãî ïðè-
ñóòñòâèÿ íà ðîññèéñêîì ïîëå çà-
ïàäíîåâðîïåéñêèõ òåõíîëîãèé,

èíãðåäèåíòîâ è äîáàâîê?
Î.: Ñåãîäíÿøíåå ñûðü¸ òðå-

áóåò íîâûõ ïîäõîäîâ. Ïóñòü îñòà-
íóòñÿ ÃÎÑÒîâñêèå êîëáàñû,
èìåþùèå óñòîé÷èâûé ñïðîñ ó
ðîññèéñêîãî ïîêóïàòåëÿ. À íà-
ðÿäó ñ íèìè áóäóò ñîâñåì íîâûå
ïðîäóêòû, óäîâëåòâîðÿþùèå ðîñ-
ñèéñêèõ ïîòðåáèòåëåé, â êîòîðûõ
îðãàíè÷íî ñîåäèíåíû ìíîãîâåêî-
âûå òðàäèöèè îòå÷åñòâåííîãî
âêóñà è ñàìûå ïîñëåäíèå äîñòè-
æåíèÿ ìèðîâûõ òåõíîëîãèé.
Íàøå îáîðóäîâàíèå ïîçâîëÿåò
âûïóñêàòü ïîëíóþ ãàììó è òåõ, è
äðóãèõ ïðîäóêòîâ.

Â.: Ïîòðåáèòåëè ïðåäïî÷è-
òàþò íàòóðàëüíûå ìÿñíûå ïî-
ëóôàáðèêàòû…

Î.: Äà. Ïðîèçâîäñòâî ïîëó-
ôàáðèêàòîâ ðàñò¸ò îïåðåæàþ-
ùèìè òåìïàìè, è ýòî õîðîøèé
ïðèçíàê. Çíà÷èò, ðàñò¸ò êà÷åñòâî
ìÿñíîãî ñûðüÿ è ïëàò¸æåñïîñîá-
íûé ñïðîñ íàñåëåíèÿ. Ìû âèäèì
â èçìåíåíèè àññîðòèìåíòà ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ íå òîëüêî íîâûå
âîçìîæíîñòè äëÿ ñîòðóäíè÷åñòâà
ñ íàøèìè ïàðòí¸ðàìè. Îíè òîæå
ïîíèìàþò, ÷òî ïðîäàâàòü ðàç-
äåëêó â ïîòðåáèòåëüñêîé óïàêîâêå
âûãîäíåå, ÷åì ïðîäàâàòü ïîëó-
òóøè, à «Èíòåðìèê» âñåãäà ãîòîâ
ïðåäëîæèòü îïòèìàëüíûå òåõíè-
÷åñêèå ðåøåíèÿ äëÿ íîâûõ çàäà÷
è ïîìî÷ü íàéòè îòâåò íà âûçîâû
ðûíêà.

Â.: Î÷åâèäíî, ÷òî «Èíòåð-
ìèê» ðàñïîëàãàåò áîëüøèì ïî-
òåíöèàëîì ïî êîìïëåêòîâàíèþ
îáîðóäîâàíèåì êîìïëåêñíûõ
ïðîåêòîâ. Âàøà êîìïàíèÿ ñåé-
÷àñ äåëàåò ñòàâêó íà êîìïëåêñ-
íûå ïðîåêòû èëè íà ïîñòàâêó
øèðîêîãî ïåðå÷íÿ ìàøèí äëÿ
ïîêðûòèÿ òåêóùèõ íóæä ïðåä-
ïðèÿòèé ïî òî÷å÷íîìó (ïîøà-
ãîâîìó) òåõíè÷åñêîìó ïåðåâî-
îðóæåíèþ?

Î.: È òî, è äðóãîå! Â ýòîì
ãîäó áûëî î÷åíü ìíîãî òî÷å÷íûõ
ïîñòàâîê îòäåëüíûõ åäèíèö îáî-
ðóäîâàíèÿ. Íî ñ ìàÿ ìåñÿöà, êàê ÿ
óæå ãîâîðèë, ìû àêòèâíî êîì-
ïëåêòóåì öåëûé çàâîä. È äî
êîíöà ãîäà áóäåò åùå íåñêîëüêî
êîìïëåêñíûõ çàâîäîâ.

Ìû ãîòîâû è ê ìàñøòàáíûì
ïîñòàâêàì êîìïëåêñíûõ ïðî-
èçâîäñòâ. È ê ó÷àñòèþ â ðåêîí-

ñòðóêöèè ïðåäïðèÿòèé. Ìû òàêæå
ìíîãî âíèìàíèÿ óäåëÿåì ñåðâèñó,
âåäü â Ðîññèè ðàáîòàåò îãðîìíàÿ
àðìèÿ íàøèõ ìàøèí!

Â.: Êàêîâû Âàøè âïå÷àòëå-
íèÿ îò âûñòàâêè IFFA, è ÷òî
èíòåðåñíîãî ïðåäñòàâèë íà íåé
«Èíòåðìèê»?

Î.: Ó íàñ áûë îãðîìíûé
ñòåíä, êîòîðûé ïîðîé íå ìîã âìå-
ñòèòü âñåõ æåëàþùèõ ïîçíàêî-
ìèòüñÿ ïîáëèæå ñ íîâûì îáîðó-
äîâàíèåì, ïðîâåñòè ïåðåãîâîðû.

Íà âûñòàâêå ìû çàêëþ÷èëè
íåñêîëüêî ìàñøòàáíûõ êîíòðàê-
òîâ, áûëè äîñòèãíóòû äîãîâîð¸í-
íîñòè, êîòîðûå óæå âûïîë-
íÿþòñÿ.

Âî-ïåðâûõ, ýòî íîâàÿ ãðóïïà
èíúåêòîðîâ, êîòîðûå èíúåöè-
ðóþò îò 5 äî 10% ðàññîëà. Ïðè-
÷åì âñÿ ðåãóëèðîâêà îñóùåñòâ-
ëÿåòñÿ ïëàâíî, áåññòóïåí÷àòî.
Ýòî îñîáåííî âîñòðåáîâàíî äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ.

Âî-âòîðûõ, íîâàÿ ëèíåéêà
ìàññàæ¸ðîâ: ãîðèçîíòàëüíûå ñ
ôèêñèðîâàííûì ïîëîæåíèåì îñè
âðàùåíèÿ, ìîäåëè ñ âîçìîæ-
íîñòüþ èçìåíåíèÿ óãëà ïîäúåìà
îñè è ò.ä.

Îãðîìíûé èíòåðåñ ïîñåòèòå-
ëåé âûçâàë íîâûé êóòòåð íà 750
ëèòðîâ, â êîòîðîì ðåàëèçîâàíû
ñàìûå ïîñëåäíèå äîñòèæåíèÿ
îòðàñëè.

Ìû ïðåäëàãàåì ñåãîäíÿ êîì-
ïëåêñíûå ðåøåíèÿ ïî ñàíèòàðèè
ïèùåâûõ ïðåäïðèÿòèé.

Â ìåòàëëå âñ¸ ýòî ìîæíî áóäåò
óâèäåòü è â Ìîñêâå. Ïðèãëàøàåì
ê íàì â ïàâèëüîí 2, çàë 1 íà
ñòåíä 21Ñ70 íà âûñòàâêå «Àãðî-
ïðîäìàø-2013», ãäå ìû òàêæå
ïðåäñòàâèì ìíîãî íîâîãî è èíòå-
ðåñíîãî.

Ñïàñèáî çà èíòåðåñíóþ áå-
ñåäó, Ï¸òð. Æåëàþ Âàøåé êîì-
ïàíèè äàëüíåéøèõ óñïåõîâ íà
ðîññèéñêîì ðûíêå è íîâûõ èí-
òåðåñíûõ ðàçðàáîòîê.

Ñ ïðåçèäåíòîì êîìïàíèè
«Èíòåðìèê» Ï. Ìèêëÿøåâñêè áå-
ñåäîâàë Çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â. Ì. Ãîð-
áàòîâà ïî ýêîíîìè÷åñêèì ñâÿçÿì
è ìàðêåòèíãó êàíä. òåõí. íàóê
À. Í. Çàõàðîâ.→│
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Ðàçâåäåíèå îâåö ÿâëÿåòñÿ òðà-
äèöèîííûì íàïðàâëåíèåì æèâîò-
íîâîäñòâà âî ìíîãèõ ñòðàíàõ ìèðà.
Èçâåñòíî, ÷òî ìÿñíàÿ ïðîäóêòèâ-
íîñòü îâåö çàâèñèò îò ïîðîäû, âîç-
ðàñòà, ïîëà, êîðìëåíèÿ, ñîäåðæà-
íèÿ è äðóãèõ ôàêòîðîâ [1, 5].

Â ÑÑÑÐ ïðè ñäà÷å îâåö íà ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿ-
òèÿ ó÷èòûâàëîñü êîëè÷åñòâî è
êà÷åñòâî ìÿñîñûðüÿ. Ñîãëàñíî
ÃÎÑÒ 5111-55 îâöû äåëèëèñü íà
âîçðàñòíûå ãðóïïû: ÿãíÿòà – îò 14
äíåé äî ÷åòûðåõìåñÿ÷íîãî âîç-
ðàñòà, ìîëîäíÿê îò 4- äî 12-ìåñÿ÷-
íîãî âîçðàñòà è âçðîñëûå. Òîâàð-
íóþ îöåíêó æèâûõ æèâîòíûõ ïðî-
âîäèëè ñîãëàñíî ÃÎÑÒ 1935-55,
ãäå ó÷èòûâàëè ôîðìó òåëîñëîæå-
íèÿ (îêðóãëàÿ, óãëîâàòàÿ) è ñòå-
ïåíü ðàçâèòîñòè ìûøå÷íîé è æè-
ðîâîé òêàíåé (ìåòîäîì ïðîùó-
ïûâàíèÿ), íà îñíîâàíèè ÷åãî óñòà-
íàâëèâàëàñü êàòåãîðèÿ óïèòàííî-
ñòè: âûøå ñðåäíåé, ñðåäíÿÿ è íèæå
ñðåäíåé.

Ïðè ðàñ÷åòå ñ ïîñòàâùèêàìè
çà êîëè÷åñòâî (ìàññà òóøè, êîòî-
ðàÿ ïî êîýôôèöèåíòàì ïåðåñ÷è-
òûâàëàñü íà æèâóþ ìàññó) è êà÷å-
ñòâî ìÿñà (áàðàíèíà) òàêæå
óñòàíàâëèâàëèñü âûøåíàçâàííûå
òðè êàòåãîðèè óïèòàííîñòè, íî
óæå ïî òóøå. Ãëàçîìåðíî îïðåäå-
ëÿåòñÿ: 

– ðàçâèòîñòü ìûøö (ìûøöû
ðàçâèòû óäîâëåòâîðèòåëüíî èëè
ñëàáî); 

– âûñòóï êîñòåé; 
– æèðîâûå îòëîæåíèÿ íà òóøå

è îòñóòñòâèå èõ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ òîâàðíóþ
îöåíêó ìîëîäíÿêà îâåö ïðîâîäÿò
ïóòåì âçâåøèâàíèÿ æèâîé ìàññû
ñîãëàñíî ÃÎÑÒ Ð 52843–2007, ïî
êîòîðîé óñòàíàâëèâàåòñÿ îäèí èç
÷åòûðåõ êëàññîâ: ýêñòðà, ïåðâûé,
âòîðîé è òðåòèé, èëè ïî ìàññå
òóøè – òàêæå ÷åòûðå êëàññà. Îä-
íàêî áîëüøèíñòâî ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé âûñêàçû-
âàþòñÿ î òðóäíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ
äåéñòâóþùåãî ÃÎÑÒ îâåö è î íå-
ñîîòâåòñòâèè òîâàðíûõ êà÷åñòâ
ìîëîäíÿêà îâåö ðàçíûõ âîçðàñò-
íûõ ãðóïï îäíîìó êëàññó, ÷òî ïðè-
âîäèò ê íåîáúåêòèâíîé îïëàòå çà
ñäàííûõ îâåö.

Â ñâÿçè ñ ýòèì öåëüþ íàøåãî
èññëåäîâàíèÿ ÿâèëîñü ïðîâåäåíèå
îöåíêè ìîëîäíÿêà îâåö ìÿñî-
øåðñòíîãî íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâ-
íîñòè íà ïðåäìåò ïîäòâåðæäåíèÿ
ñîîòâåòñòâèÿ òðåáîâàíèÿì äåé-
ñòâóþùåãî ÃÎÑÒ Ð 52843-2007
òîâàðíûõ êà÷åñòâ æèâîòíûõ ðàç-
íûõ âîçðàñòíûõ ãðóïï è ïîëó÷åí-
íûõ òóø.

Êàê óæå îòìå÷àëè, ìÿñíàÿ ïðî-
äóêòèâíîñòü îâåö íà ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ îöåíè-
âàåòñÿ ïî æèâîé ìàññå èëè ìàññå
òóøè. Îäíàêî çàìåòèì, ÷òî óñëî-
âèÿ ïðåäóáîéíîé ïîäãîòîâêè è
âçâåøèâàíèÿ æèâûõ æèâîòíûõ è
ïîëó÷åííûõ òóø, òàê æå êàê è
ïðèåìû îáðàáîòêè òóø, îêàçû-
âàþò âëèÿíèå íà óáîéíûé âûõîä.
Íàïðèìåð, êîëè÷åñòâî ñîäåðæè-
ìîãî æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàê-
òà, òåëîñëîæåíèå æèâîòíîãî, ðàç-
âèòèå øåðñòíîãî ïîêðîâà; ÷åì

ìåíüøå ãîëîâà (+ ðîãà) è íîãè ïî
îòíîøåíèþ ê òóëîâèùó, òåì âûøå
óáîéíûé âûõîä. Íà óáîéíûé
âûõîä îêàçûâàåò âëèÿíèå è óïè-
òàííîñòü æèâîòíîãî, âûðàæàþ-
ùàÿñÿ â òîì, ÷òî áîëüøå æèðà îò-
êëàäûâàåòñÿ íà òóøå, ÷åì â òåõ
îðãàíàõ, êîòîðûå óäàëÿþòñÿ ïðè
íóòðîâêå òóø.

Ïî äàííûì ÔÀÎ â ìèðå ñðåä-
íÿÿ ìàññà òóø îâåö ñîñòàâëÿåò 15 êã.
Ïðàâäà â ñòðàíàõ Ñðåäèçåìíî-
ìîðüÿ òóøè ÿãíÿò ïîëó÷àþò ñ íèç-
êîé ìàññîé 9 - 11 êã (ÿãíÿòèíà), â
Öåíòðàëüíûõ è Ñåâåðíûõ ñòðàíàõ
Åâðîïû - òÿæåëîé 21 - 25 êã [9].

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Åâðîïå
ïðåîáëàäàåò ñïðîñ íà òóøè ÿãíÿò
ìàññîé îò 12,6 äî 16,2 êã, è ÷åì
òÿæåëåå òóøêè, òåì íèæå öåíà îä-
íîãî êèëîãðàììà ìÿñà. Òÿæåëîé
òóøêîé ñ÷èòàåòñÿ òóøêà, èìåþùàÿ
ìàññó ñâûøå 22,5 êã.

Âûðàùèâàíèå ìîëîäíÿêà îâåö
4–8-ìåñÿöåâ â áîëüøèíñòâå õî-
çÿéñòâ Ðîññèè ñîâïàäàåò ñ ïà-
ñòáèùíûì ñîäåðæàíèåì. Ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè õîðîøèõ ïàñòáèù è
ïîäêîðìêå êîíöåíòðèðîâàííûìè
êîðìàìè â ðàçìåðå 0,2 – 0,3 êã íà
ãîëîâó â äåíü ñðåäíåñóòî÷íûé
ïðèðîñò ÿãíÿò ñîñòàâëÿåò 120 –
150 ã.

Ìîëîäíÿê âîçðàñòîì 8-12 ìå-
ñÿöåâ âûðàùèâàþò è îòêàðìëè-
âàþò ÷àùå íà ôåðìàõ ñ ïîäêîðì-
êîé êîíöåíòðèðîâàííûìè êîð-
ìàìè, â ðåçóëüòàòå ÷åãî ïîëó÷àþò
ê óáîþ æèâîòíûõ ñ ïîâûøåííîé
æèâîé ìàññîé, òàê êàê ñðåäíåñó-
òî÷íûå ïðèðîñòû æèâîé ìàññû

Товарная оценка молодняка
овец мясошерстных пород
Д. В. Никитченко, доктор биол. наук, В. Е. Никитченко, доктор вет. наук, Х. С. Имомназарова,
Российский ун-т Дружбы народов,
И. В. Сусь, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Товарную оценку молодняка овец проводят путем взвешивания живой
массы согласно ГОСТ Р 52843-2007, по которому устанавливается

один из четырех классов: экстра, первый, второй и третий, или по массе
туши — также четыре класса. Однако, у мясоперерабатывающих пред-
приятий возникают трудности использования действующего ГОСТа: то-
варные качества молодняка овец разных возрастных групп обнаружи-
вают несоответствие одному классу, что приводит к необъективной
оплате живого веса.
→
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äîñòèãàþò 155 – 180 ã â ñóòêè.
Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ

íàìè ýêñïåðèìåíòàëüíûõ èññëåäî-
âàíèé è ñîáðàííîé ñïåöèàëüíîé
ëèòåðàòóðû ïî ìîëîäíÿêó îâåö
âîçðàñòîì îò 4 äî 12 ìåñÿöåâ ïðè
óìåðåííîì óðîâíå êîðìëåíèÿ ïî-
ëó÷èëè äàííûå ïî æèâîé ìàññå è
ìàññå òóø (òàáë. 1). Èç òàáëèöû 1
âèäíî, ÷òî æèâàÿ ìàññà ìîëîäíÿêà
è ìàññà òóø îâåö î÷åíü ñèëüíî
âàðüèðóåòñÿ – îò 27 äî 60 êã, òàê
êàê îíè ïîëó÷åíû îò æèâîòíûõ
ðàçíîãî âîçðàñòà, ïîëà, ïîðîäû è
íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè, à
òàêæå îò óðîâíÿ êîðìëåíèÿ è äðó-
ãèõ ôàêòîðîâ. Äëÿ óäîáñòâà îïè-
ñàíèÿ äàííûõ òàáëèö ìîëîäíÿê
îâåö ðàçáèëè íà âîçðàñòíûå
ãðóïïû ñ ðàçðûâîì â 2 ìåñÿöà.

Äàííûå òàáëèöû ïîêàçûâàþò,
÷òî æèâàÿ ìàññà ìîëîäíÿêà â âîç-
ðàñòå îò 4 äî 12 ìåñÿöåâ ïðè óìå-
ðåííîì óðîâíå êîðìëåíèÿ çà êàæ-
äûå äâà ìåñÿöà â ñðåäíåì óâåëè-
÷èâàåòñÿ íà 9 êã, à ìàññà òóø - íà
5 êã. Ýòî îçíà÷àåò, ÷òî ê 8-ìåñÿ÷-
íîìó âîçðàñòó ìîëîäíÿê îâåö íå
äîñòèãàåò ïî æèâîé ìàññå ýëèò-
íîãî êëàññà, â òî âðåìÿ êàê ïîñëå
8-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà âñå æèâîò-
íûå îòíîñÿòñÿ ê êëàññó Ýêñòðà,
õîòÿ ïî ìîðôîëîãè÷åñêîìó ñî-
ñòàâó íåêîòîðàÿ ÷àñòü èç íèõ íå ñî-
îòâåòñòâóåò òîâàðíûì òðåáîâà-
íèÿì.

Ïðè àíàëèçå äàííûõ òàáëèöû 1
òàêæå âèäíî, ÷òî ìàññà òóø îò 4-õ
äî 12-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ìîëîä-
íÿêà îâåö êîëåáëåòñÿ â äèàïàçîíå
10 – 30 êã, ò.å. îò 12-ìåñÿ÷íîãî
ìîëîäíÿêà ìàññà òóø òÿæåëåå 4-
ìåñÿ÷íîãî â òðè ðàçà.

Äëÿ áîëåå îáúåêòèâíîé òîâàð-
íîé îöåíêè òóø ïðîâîäèëè ìîð-
ôîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ñ âû-
äåëåíèåì ìûøå÷íîé, æèðîâîé è
êîñòíîé òêàíåé, â ðåçóëüòàòå êîòî-
ðûõ âûÿâèëîñü, ÷òî ïðèðîñò òêà-
íåé ðàçëè÷åí. Òàê îò 6 äî 8-ìåñÿ÷-
íîãî âîçðàñòà ïðè ìàññå òóø â
ñðåäíåì 17,5 êã ïðèðîñò ìûøå÷-
íîé òêàíè òóøè ñîñòàâèë 3,12 êã,
æèðà – 0,98, êîñòåé – 0,75, äðóãèõ
òêàíåé — 0,14 êã. Îòíîñèòåëüíàÿ
ìàññà ìûøå÷íîé òêàíè â òóøàõ
ñíèçèëàñü ïî ñðàâíåíèþ ñ 6-ìå-
ñÿ÷íûìè íà 2,22%, êîñòåé – íà
1,50%, íî æèðà ïîâûñèëàñü íà
3,76%.

Îò 10- äî 12-ìåñÿ÷íîãî âîç-

ðàñòà ïðè ìàññå òóø 27,5 êã ïðè-
ðîñò ìûøå÷íîé òêàíè òóøè ñîñòà-
âèë 1,96 êã, æèðà – 2,41, êîñòåé –
0,50 êã, îòíîñèòåëüíàÿ ìàññà ìû-
øå÷íîé òêàíè ïî ñðàâíåíèþ ñ 8-
ìåñÿ÷íûìè ñíèçèëàñü íà 8,01%,
êîñòåé – íà 2,80%, æèðîâîé ïîâû-
ñèëàñü íà 10,94%.

Òàêèå ïîêàçàòåëè ìîðôîëîãè-
÷åñêîãî ñîñòàâà òóø ïîäòâåð-
æäàþò, ÷òî ñ âîçðàñòîì ìîëîäíÿêà
è óâåëè÷åíèåì ìàññû òóø êà÷å-
ñòâåííûå õàðàêòåðèñòèêè òóø
çíà÷èòåëüíî èçìåíÿþòñÿ.

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî â
òåõ õîçÿéñòâàõ, ãäå ïîäêîðìêà ìî-
ëîäíÿêà êîíöåíòðèðîâàííûìè
êîðìàìè íå ïðîâîäèòñÿ, ðîñò èõ
áûë ìàëîèíòåíñèâíûé è æèâàÿ
ìàññà ê 8-ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó äî-
ñòèãàëà ëèøü 30 – 32 êã, ê 12-ìå-
ñÿ÷íîìó – óâåëè÷èâàëàñü äî 40 –
44 êã. Ïîýòîìó ñîãëàñíî ÃÎÑÒ,
12-ìåñÿ÷íûé ìîëîäíÿê, èìåþùèé
æèâóþ ìàññó 44 êã, îòíîñÿò ê
êëàññó ýêñòðà, äðóãèå æèâîòíûå ñ
ìåíüøåé æèâîé ìàññîé – ê 1 è 2
êëàññó. Äëÿ ýôôåêòèâíîé îöåíêè
è òåõ è äðóãèõ ãðóïï æèâîòíûõ
òðåáóåòñÿ äèôôåðåíöèðîâàííûé
ïîäõîä è êîððåêòèðîâêà ÃÎÑÒ íà
îâåö è áàðàíèíó.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â íàøåé
ñòðàíå èìåþòñÿ õîçÿéñòâà, õîðîøî
îáåñïå÷åííûå êîðìàìè, êîòîðûå
ïðîâîäÿò èíòåíñèâíîå âûðàùèâà-
íèå è îòêîðì ìîëîäíÿêà îâåö.
Ñðåäíåñóòî÷íûé ïðèðîñò æèâîé
ìàññû æèâîòíûõ ñîñòàâëÿåò 230-
280 ã (òàáë. 2).

Èç òàáëèöû 2 âèäíî, ÷òî ïðè
èíòåíñèâíîì îòêîðìå áàðàíû ê 6-
ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó ïî æèâîé
ìàññå äîñòèãàþò êëàññà «ýêñòðà»,
âàëóõè – 2 è 1 êëàññà, ÿðêè – 3
êëàññà, â òî âðåìÿ êàê ïðè óìåðåí-
íîì óðîâíå êîðìëåíèÿ áàðàíû ñî-
îòâåòñòâóþò òðåáîâàíèÿì 1 êëàññà,

âàëóõè – 2 êëàññà è ÿðêè 3 – êëàññà.
Â 8-ìåñÿ÷íîì âîçðàñòå âñå áà-

ðàíû è âàëóõè ïðè èíòåíñèâíîì
óðîâíå êîðìëåíèÿ ïî æèâîé ìàññå
îòâå÷àþò òðåáîâàíèÿì êëàññà
«ýêñòðà», ÿðêè – 1 êëàññà. Ïîñëå
8-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà áàðàíû, âà-
ëóõè è ÿðêè ïî æèâîé ìàññå ñîîò-
âåòñòâóþò òðåáîâàíèÿì êëàññà
«ýêñòðà».

Â îòíîøåíèè âëèÿíèÿ ïîëà íà
æèâóþ ìàññó è ìàññó òóø â ëèòå-
ðàòóðå îòìå÷àåòñÿ, ÷òî æèâàÿ
ìàññà áàðàíîâ â ìîëîäîì âîçðàñòå
áîëüøå, ÷åì ó ÿðîê íà 10–15%. Â
îáçîðíîé ñòàòüå Â.Â. Àáîíååâà è
äð. [1] óêàçûâàåòñÿ, ÷òî íà Ñòàâ-
ðîïîëüå, â òîâàðíûõ ñòàäàõ ïðè
ñêðåùèâàíèè áàðàíîâ ðàçëè÷íûõ
ãåíîòèïîâ ñ òîíêîðóííûìè è ïî-
ëóòîíêîðóííûìè îâöåìàòêàìè ïî-
ëó÷àþò ÿðîê ïîñëå îòêîðìà (âîç-
ðàñò 7-8 ìåñÿöåâ) ñ æèâîé ìàññîé
37-39 êã è ìàññîé òóø 12-17 êã.
Ýòî ñîîòâåòñòâóåò âòîðîìó è
òðåòüåìó êëàññó ïî òîâàðíîé
îöåíêå, â òî âðåìÿ êàê áàðàíû ñî-
îòâåòñòâóþò êëàññó «ýêñòðà» è ïåð-
âîìó.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ÿðêè ñîçðå-
âàþò áûñòðåå (ïðè ìåíüøåé ìàññå
òåëà), ÷åì âàëóõè è áàðàíû, à áà-
ðàíû äîñòèãàþò çàêëþ÷èòåëüíîé
ôàçû îòêîðìà ïîçæå âñåõ. Ïîëî-
âûå ðàçëè÷èÿ ÿâëÿþòñÿ ðåçóëüòà-
òîì ñîõðàíåíèÿ ó áàðàíîâ ñòèìóëà
ê ðîñòó ìûøå÷íîé òêàíè â òå÷åíèå
áîëåå äëèòåëüíîãî ïåðèîäà, â òî
âðåìÿ êàê ó âàëóõîâ ýòîò ñòèìóë
îñëàáåâàåò è ó íèõ íà÷èíàåòñÿ
óñêîðåííîå îòëîæåíèå æèðà.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ìàññà
òóøè, êàê êîíå÷íûé ðåçóëüòàò, ÿâ-
ëÿåòñÿ áîëåå öåííûì ïîêàçàòåëåì,
÷åì æèâàÿ ìàññà. Ïîýòîìó îöåíêà
ïî êîëè÷åñòâó è êà÷åñòâó ïîëó÷åí-
íîãî ìÿñà áîëåå ðàöèîíàëüíà, ÷åì
ïî æèâîé ìàññå. Îäíàêî îñíîâíîå

Таблица 1. Динамика живой массы и массы туш молодняка мясошерстных овец
при умеренном уровне выращивания и кормления

(по В. Е. Никитченко и Д. В. Никитченко, 2008)
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мышечной жировой другие  костной

5-6 27,1-34 2 10,1-15 3-2 70.18 6.49 3.02 20.31
7-8 34,1-43 1 15,1-20 2-1 67.96 10.25 2.98 18.81

9-10 43,1-52 Э 20,1-25 Э 64.57 15.2 2.91 17.32
11-12 52,1-60 Э 25,1-30 Э 59.95 21.19 2.85 16.01
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çàòðóäíåíèå ñ îöåíêîé ìàññû òóøè
çàêëþ÷àåòñÿ â îïðåäåëåíèè âûõîäà
òêàíåé òóøè.

Òóøà ñîäåðæèò ñúåäîáíûå è
íåñúåäîáíûå ÷àñòè, ïðè÷åì íàè-
áîëüøàÿ óäåëüíàÿ ìàññà íåñúåäîá-
íîé ÷àñòè òóøè ïðèõîäèòñÿ íà
êîñòè. Ñúåäîáíûå ÷àñòè (ìÿãêèå
òêàíè) î÷åíü îòëè÷àþòñÿ ïî êà÷å-
ñòâó èç-çà ðàçíîãî ñîîòíîøåíèÿ â
íèõ æèðîâîé è ìûøå÷íîé òêàíè.
Ìûøöû ÿâëÿþòñÿ íàèáîëåå âàæ-
íîé ÷àñòüþ â òóøå ââèäó èõ îñî-
áûõ ñâîéñòâ, ïîñêîëüêó ïîñòíàÿ
ìÿêîòü áàðàíèíû ïîëüçóåòñÿ íàè-
áîëüøèì ñïðîñîì ó ïîêóïàòåëåé
íà ëþáîì ðûíêå. Æèð-ñûðåö,
õîòÿ îí è ñúåäîáåí, â íàñòîÿùåå
âðåìÿ íà áîëüøèíñòâå ðûíêîâ íå
èìååò ñïðîñà. Ïîýòîìó èçáûòîê
æèðà â òóøå íåæåëàòåëåí. Òóøè
õîðîøåãî êà÷åñòâà ñîäåðæàò ìàê-
ñèìàëüíîå êîëè÷åñòâî ìûøå÷íîé
òêàíè, ìèíèìàëüíîå – êîñòíîé è
îïòèìàëüíîå – æèðîâîé, ïðè÷åì,
ñîäåðæàíèå ïîñëåäíåé ìîæåò êî-
ëåáàòüñÿ â çàâèñèìîñòè îò âêóñîâ
ïîòðåáèòåëåé.

Òîò ôàêò, ÷òî óðîâåíü êîðìëå-
íèÿ îêàçûâàåò âëèÿíèå íà ìàññó
òóøè è åå ìîðôîëîãè÷åñêèé ñî-
ñòàâ, øèðîêî èçâåñòåí. Æèðîâàÿ
òêàíü – íàèáîëåå âàðüèðóþùèéñÿ
êîìïîíåíò òóøè. Óìåðåííûé óðî-
âåíü êîðìëåíèÿ â ôàçó îòêîðìà

ïðèâîäèò ê óìåíüøåíèþ äîëè æè-
ðîâîé òêàíè, à âûñîêèé óðîâåíü –
ê åå óâåëè÷åíèþ. Èíòåíñèâíîå
êîðìëåíèå áàðàíîâ ñïîñîáñòâî-
âàëî ïîâûøåíèþ ñêîðîñòè ðîñòà
ìûøå÷íîé òêàíè è îäíîâðåìåííî
– æèðîâîé.

Ïîäâîäÿ èòîã ðîñòà òêàíåé â
òóøàõ îâåö, ñëåäóåò çàêëþ÷èòü,
÷òî ñêîðîñòü èõ ðîñòà ñ âîçðàñòîì
æèâîòíûõ ìåíÿåòñÿ. Íà õàðàêòåð
ðîñòà òêàíåé îêàçûâàþò âëèÿíèå
êàê ãåíåòè÷åñêèå, òàê è ïàðàòèïè-
÷åñêèå ôàêòîðû. Òóøè æèâîòíûõ
ïîçäíåñïåëûõ ïîðîä ïðè ðàçíîé
ìàññå èìåþò ìåíüøå æèðà, ÷åì
ñêîðîñïåëûå. Àíàëîãè÷íî ýòîìó
ïðè òîé æå ñàìîé ìàññå òóøè
ÿðîê æèðíåå, ÷åì òóøè âàëóõîâ, à
òóøè âàëóõîâ æèðíåå, ÷åì òóøè
áàðàíîâ. Êàñòðàöèÿ áàðàíîâ âåäåò
ê çàäåðæàíèþ ðîñòà æèâîé ìàññû
ê 10-ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó âàëóõîâ
íà 13,45 – 17,84% è òóø – íà 10,56
– 13,01%, íî óñêîðÿåò æèðîîòëî-
æåíèå.

Ñîâðåìåííûå òðåáîâàíèÿ ê êà-
÷åñòâó áàðàíèíû ñâîäÿòñÿ ê òîìó,
÷òîáû ìÿñî èìåëî â ñâîåì ñîñòàâå
êàê ìîæíî áîëüøåå êîëè÷åñòâî
ïèùåâîãî áåëêà ïðè îïòèìàëüíîì
ñîäåðæàíèè æèðà. Ïî ðåêîìåíäà-
öèÿì ãèãèåíè÷åñêèõ ïðàâèë ïèòà-
íèÿ ÷åëîâåêà è çàïðîñàì ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí-

íîñòè, òîðãîâëè è îáùåñòâåííîãî
ïèòàíèÿ áîëüøå âñåãî ñîîòâåò-
ñòâóåò òðåáîâàíèÿì ìÿñî ìîëîäûõ
æèâîòíûõ ñ ñîîòíîøåíèåì ìåæäó
áåëêîì è æèðîì, ðàâíûì ïðè-
ìåðíî 1 : 0,75. Òóøè îò òàêîãî ìî-
ëîäíÿêà ñîäåðæàò áîëüøîå êîëè-
÷åñòâî ïîñòíîãî ìÿñà, åùå
ëó÷øåãî êà÷åñòâà, òàê êàê âåñü æèð
ðàöèîíàëüíî èñïîëüçóåòñÿ äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñíûõ áëþä, à
òàêæå â ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé
ïðîìûøëåííîñòè.

Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî çàêëþ-
÷èòü, ÷òî íå ñóùåñòâóåò êîëè÷å-
ñòâà, êîòîðîå íå áûëî áû ñâÿçàíî ñ
êà÷åñòâîì. Ïîýòîìó óâåëè÷åíèå
æèâîé ìàññû ìîëîäíÿêà îâåö è
ìàññû òóø âåäåò ê ïîâûøåíèþ èõ
êà÷åñòâà, ÷òî è çàëîæåíî â ïðåäëî-
æåííîì ñòàíäàðòå. Îäíàêî ýòî íå-
îáõîäèìî ñâÿçàòü ñ âîçðàñòîì æè-
âîòíîãî, íî ñ èíòåðâàëîì íå â 8
ìåñÿöåâ, à 4 ìåñÿöà, çà êîòîðûå
æèâàÿ ìàññà óâåëè÷èâàåòñÿ â äâà
ðàçà è êà÷åñòâî òóø çíà÷èòåëüíî
èçìåíÿåòñÿ.

Ïîýòîìó òîâàðíàÿ îöåíêà ìî-
ëîäíÿêà îâåö ìÿñîøåðñòíîãî íà-
ïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè â âîç-
ðàñòå îò 8 äî 12 ìåñÿöåâ ñîãëàñíî
ÃÎÑÒ Ð 52843-2007 ïî æèâîé
ìàññå è ìàññå òóø íå ñîîòâåòñòâóåò
òîâàðíûì òðåáîâàíèÿì êà÷åñòâà
ìÿñà è òðåáóåò êîððåêòèðîâêè íà
äâà âîçðàñòíûõ êëàññà. Ââåäåíèå
òàêèõ òðåáîâàíèé ïðèâåäåò ê
áîëåå ýôôåêòèâíîé êëàññèôèêà-
öèè ìîëîäíÿêà è ñòèìóëèðîâàíèþ
ïðîèçâîäèòåëåé áàðàíèíû ê èí-
òåíñèâíîìó âûðàùèâàíèþ ìåë-
êîãî ðîãàòîãî ñêîòà.
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Дмитрий Владимирович Никитченко
+7 (495) 677-0515
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Таблица 2. Выращивание и откорм молодняка овец куйбышевской породы [7]
Уровень выращивания и откорма

Умеренный Интенсивный
Живая масса, кг

Возраст, мес. бараны валухи ярки бараны валухи ярки
4 26.2 - 23.5 28 - 25
6 37.2 32.5 30 44.2 37.9 33.7
8 48.1 42.1 38.3 60.3 51.1 43.6
10 58.2 51.3 46.3 75.3 63.8 54.2

Масса туш, кг
4 9.61 - 8.55 10.29 - 9.04
6 14.52 13.3 12.15 17.34 15.62 13.93
8 19.75 18.43 16.92 25.85 23.08 20.06

10 24.73 23.42 21.77 33.35 29.51 25.46

→│
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Øàãàÿ â íîãó ñî âðåìåíåì, ÂÍÈÈÌÏ èìåíè
Â. Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè åùå 10 ëåò
íàçàä îïðåäåëèë îäíèì èç ïðèîðèòåòíûõ íàïðàâëå-
íèé ñâîåé äåÿòåëüíîñòè ôîðìèðîâàíèå êîíöåïòó-
àëüíûõ ïîäõîäîâ ê ñîçäàíèþ êîìïëåêñíîé ñèñòåìû
ïðîèçâîäñòâà áåçîïàñíûõ ïðîäóêòîâ ãàðàíòèðîâàí-
íîãî êà÷åñòâà.

Ñïåöèàëèñòû èíñòèòóòà â ñîâåòñêèå âðåìåíà ðà-
áîòàëè íàä ñîçäàíèåì ìåòîäè÷åñêèõ äîêóìåíòîâ äëÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â ðàìêàõ Êîìïëåêñíîé ñè-
ñòåìû óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì. Ñ 2000 ãîäà â èíñòè-
òóòå ïðîâîäèëèñü ðàáîòû ïî íàó÷íîìó îáîñíîâàíèþ
âûÿâëåíèÿ è îöåíêè îïàñíûõ ôàêòîðîâ, õàðàêòåðíûõ
äëÿ ðàçëè÷íûõ âèäîâ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ.
Âåñü ýòîò îãðîìíûé ïëàñò èíôîðìàöèè ëåã â ïðèí-
öèïû çàðåãèñòðèðîâàííîé â 2003 ãîäó Ñèñòåìû äîá-
ðîâîëüíîé ñåðòèôèêàöèè ÕÀÑÑÏ-ÌßÑÎ è ñîçäàí-
íîãî Ìåòîäè÷åñêîãî öåíòðà ïî îêàçàíèþ
êîíñóëüòàöèîííûõ è ìåòîäè÷åñêèõ óñëóã ïî ðàçðà-
áîòêå, âíåäðåíèþ è ïîäãîòîâêå ê ñåðòèôèêàöèè ñè-
ñòåìû óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì è îáåñïå÷åíèè áåç-
îïàñíîñòè ïðîäóêöèè íà îñíîâå ïðèíöèïîâ ÕÀÑÑÏ,
ÈÑÎ 22000, FSSC 22000 è IFS. 

Â 2013 ãîäó Ìåòîäè÷åñêîìó öåíòðó ÂÍÈÈÌÏ
èñïîëíèëîñü 10 ëåò. Êîíå÷íî, ìîæíî áûëî áû ïðè-
âåñòè çäåñü ïðèìåðû èçâåñòíûõ èìåí, ïðèíàäëåæà-
ùèõ ëþäÿì è ïðåäïðèÿòèÿì, ñ êîòîðûìè äîâåëîñü
ðàáîòàòü çà ýòè ãîäû. Âïðî÷åì, ýòî íè ê ÷åìó: íà
ñàéòå vniimp.ru ìîæíî óâèäåòü îòçûâû íàøèõ êëèåí-
òîâ è ïàðòíåðîâ. Íî õî÷åòñÿ ïîä÷åðêíóòü, ÷òî âñå
îíè — ëþäè, ñïîñîáíûå îöåíèòü òàêèå ìîìåíòû
íàøåé ðàáîòû, êàê îò÷åòëèâîå ïîíèìàíèå ïîñòàâ-
ëåííûõ ïåðåä íàìè çàäà÷, áûñòðàÿ ðåàêöèÿ, íàïðàâ-
ëåííàÿ íà ðåøåíèå âñåõ âîçíèêàþùèõ âîïðîñîâ è
íîâàòîðñêèé ïîäõîä ê ðàáîòå ñ ïðåäïðèÿòèÿìè. 

Ìû ÷óâñòâóåì, ÷òî ìûñëèì ñ ïàðòíåðàìè íà
îäíîé âîëíå. È âèäèì, êàê ýíåðãèÿ ýòîé ìûñëè îá-
ðåòàåò îùóòèìûå ôîðìû, ñòàíîâèòñÿ äåëîì, ïðèíî-
ñÿùèì ïîëüçó. 

Âî âðåìÿ ñîòðóäíè÷åñòâà âîçíèêàåò ìíîãî èíòå-
ðåñíûõ âîïðîñîâ è ðîæäàåòñÿ ìíîãî îðèãèíàëüíûõ
îòâåòîâ è ðåøåíèé ðàçëè÷íûõ çàäà÷. Ïî ñîâåòó ïðåä-
ïðèÿòèé, ðàáîòàþùèõ ñ íàìè, â Ìåòîäè÷åñêèé öåíòð

ñåðòèôèêàöèè ÕÀÑÑÏ-ÌßÑÎ ñòàëè îáðàùàòüñÿ
ïðåäïðèÿòèÿ äðóãèõ îòðàñëåé ïèùåâîé ïðîìûøëåí-
íîñòè. Â ðåçóëüòàòå Èíñòèòóòîì ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè èìåíè Â. Ì. Ãîðáàòîâà ñîâìåñòíî ñ Àãðî-
ïðîìûøëåííûì ñîþçîì Ðîññèè áûëî ïðèíÿòî
ðåøåíèå î ñîçäàíèè è ðåãèñòðàöèè Ñèñòåìû äîáðî-
âîëüíîé ñåðòèôèêàöèè «Êîìïëåêñíàÿ ñèñòåìà óïðàâ-
ëåíèÿ êà÷åñòâîì è áåçîïàñíîñòüþ ïèùåâîé ïðîäóê-
öèè» (ÊÑÓÊÏ), êîòîðàÿ ïîäðàçóìåâàåò ïîëíûé
îõâàò öåïî÷êè ñîçäàíèÿ ïèùåâîãî ïðîäóêòà îò âûðà-
ùèâàíèÿ êîðìîâ äî óñëóã ðîçíè÷íîé òîðãîâëè. Îáú-
åêòàìè ÊÑÓÊÏ ÿâëÿþòñÿ: 

— ïðîäóêöèÿ; 
— ðàáîòû è óñëóãè; 
— ñèñòåìû ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà; 
— ñèñòåìû ýêîëîãè÷åñêîãî ìåíåäæìåíòà; 
— èñïûòàòåëüíûå ëàáîðàòîðèè (öåíòðû); 
— ýêñïåðòû; 
— ïåðñîíàë.
Â îñíîâó ñèñòåìû ïîëîæåí ïðèíöèï, êîòîðûé óñ-

ïåøíî ðåàëèçóåòñÿ ïðè âíåäðåíèè íà ïðåäïðèÿòèÿõ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ñèñòåì óïðàâëåíèÿ áåç-
îïàñíîñòüþ ïèùåâîé ïðîäóêöèè ÕÀÑÑÏ-ÌßÑÎ.

ХАССП-Мясо: универсальные
принципы находят новое применение
О. А. Кузнецова, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Свступлением в силу технических регламентов Таможенного союза на
пищевые продукты производители пищевой продукции обязаны раз-

работать, внедрить и поддерживать систему управления безопасностью
пищевых продуктов, основанную на принципах ХАССП. Влияние экологи-
ческих, микробиологических и технологических факторов на качество и без-
опасность мясной продукции возрастает постоянно, и возрастают риски,
связанные с ними. Поэтому система ХАССП становится необходимым эле-
ментом управления производством и прослеживаемости продукции.
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Ïðè ýòîì â ïðîöåññå óáîÿ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà íà
äîëþ ìÿñíîãî ñûðüÿ è ñóáïðîäóê-
òîâ ïåðâîé êàòåãîðèè ïðèõîäèòñÿ
ëèøü 50% âñåõ ïðîäóêòîâ óáîÿ,
îñòàëüíóþ ÷àñòü ñîñòàâëÿåò ïî-
áî÷íîå ñûðüå. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ñáîð è ïåðåðàáîòêó ïîáî÷íîãî
ñûðüÿ îñóùåñòâëÿþò òîëüêî íà
ðÿäå êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèé. Ôàê-
òè÷åñêè ñîáèðàåòñÿ òîëüêî îêîëî
30% âñåãî îáúåìà. Â òî æå âðåìÿ
ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïîáî÷íîå
ñûðüå – ýòî èñòî÷íèê öåííîãî æè-
âîòíîãî áåëêà è ðàçëè÷íûõ áèî-
ëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ [1].

Ïîáî÷íîå ñûðüå ÿâëÿåòñÿ öåí-
íûì ïðîäóêòîì óáîÿ è ìîæåò èñ-
ïîëüçîâàòüñÿ íå òîëüêî â ïèùåâûõ
öåëÿõ, íî è ïðè ïðîèçâîäñòâå ðàç-
ëè÷íûõ îðãàíîïðåïàðàòîâ. Âñå
áîëüøåå êîëè÷åñòâî ïðåïàðàòîâ
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ïðè-
ìåíÿåòñÿ äëÿ ïðîôèëàêòèêè è
ëå÷åíèÿ ðàçëè÷íûõ çàáîëåâàíèé.
Ïðåäñòàâëåííûå íà ðûíêå ïðåïà-
ðàòû æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ,
â îñíîâíîì, èçãîòàâëèâàþòñÿ èç
áèîìîëåêóë è áèîôàêòîðîâ îðãà-
íîâ è òêàíåé çäîðîâûõ ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ è èõ ýì-
áðèîíîâ. Êðîìå òîãî, â ñîâðå-
ìåííîé áèîìåäèöèíå è ãîìåîïà-
òèè ïðèìåíÿþòñÿ ðàçëè÷íûå âèäû

ïîòåíöèðîâàííûõ òêàíåâûõ ïðå-
ïàðàòîâ, ïðîèçâîäñòâî êîòîðûõ
îñóùåñòâëÿåòñÿ èç ïîáî÷íîãî
ñûðüÿ. Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî êà÷å-
ñòâî è ýôôåêòèâíîñòü ëå÷åáíîãî
äåéñòâèÿ ïðåïàðàòîâ íàïðÿìóþ
çàâèñèò îò ñïîñîáà âûäåëåíèÿ è
ïîëó÷åíèÿ èç âíóòðåííèõ îðãàíîâ
æèâîòíûõ áèîëîãè÷åñêè àêòèâ-
íûõ âåùåñòâ â âèäå ýêñòðàêòîâ.
Ïðè÷¸ì, âîçäåéñòâèå íà îðãàíèçì
÷åëîâåêà ëèáî æèâîòíîãî ïðî-
èñõîäèò ïóòåì íåïîñðåäñòâåííîãî
âëèÿíèÿ íà ïàòîãåíåòè÷åñêèå
ôàêòîðû âîçíèêíîâåíèÿ çàáîëå-
âàíèÿ.

Â èíñòèòóòå ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà
íà áàçå Ýêñïåðèìåíòàëüíîé êëè-

íèêè-ëàáîðàòîðèè áèîëîãè÷åñêè
àêòèâíûõ âåùåñòâ æèâîòíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ áûëà ïðåäïðèíÿòà
ïîïûòêà ñîçäàíèÿ êîìïëåêñíîãî
ïðåïàðàòà èç æèâîòíîãî ñûðüÿ ñ
âûðàæåííûìè òåðàïåâòè÷åñêèìè
è ïðîòåêòîðíûìè ñâîéñòâàìè ïðè
ðàçâèòèè æåëóäî÷íî-êèøå÷íûõ
çàáîëåâàíèé ó ñâèíåé, â ÷àñòíî-
ñòè, ó ïîðîñÿò-ñîñóíîâ è îòúåìû-
øåé. Ðàçðàáàòûâàåìûé ïðåïàðàò
ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ëèîôèëüíî
âûñóøåííûå âîäíûå ýêñòðàêòû
âíóòðåííèõ îðãàíîâ æåëóäî÷íî-
êèøå÷íîãî òðàêòà ñâèíåé: ïèëî-
ðè÷åñêîãî è ôóíäàëüíîãî îòäåëîâ
æåëóäêà, ïîäæåëóäî÷íîé æåëåçû,
äâåíàäöàòèïåðñòíîé êèøêè. Çà
ñ÷åò óíèêàëüíîé òåõíîëîãèè ïðè-

Исследование
терапевтических свойств
препарата «Колимак»
на лабораторных животных
И. М. Чернуха, доктор техн. наук, Л. А. Люблинская, канд. хим. наук,
Л. В. Федулова, канд. техн. наук, Е. Р. Василевская,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии,
А. Н. Макаренко, доктор мед. наук,
Киевский национальный университет им. Т. Шевченко

Индустрия производства мяса в России в последние годы активно раз-
вивается. По данным Федеральной службы государственной стати-

стики (Росстат) объём производства мяса и пищевых субпродуктов убой-
ных животных в Российской Федерации в начале 2013 года вырос на
23,6% по сравнению с аналогичным показателем 2012 года и составил
230 тысяч тонн.
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ãîòîâëåíèÿ, ïðåïàðàò ñîäåðæèò
áîëüøîå êîëè÷åñòâî ïðîôåðìåí-
òîâ è áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ
ïåïòèäíûõ êîìïëåêñîâ [2]. Ðàíåå
ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêà-
çàëè, ÷òî ïðåïàðàò «Êîëèìàê» íå
îáëàäàåò òîêñè÷åñêèì äåéñòâèåì
ïðè ââåäåíèè êàê íîðìàëüíûõ, òàê
è ìàêñèìàëüíî óâåëè÷åííûõ äîç,
îòðèöàòåëüíûõ ïîáî÷íûõ ÿâëå-
íèé, ïðèçíàêîâ èíòîêñèêàöèè ïðè
ïðèìåíåíèè ïðåïàðàòà íå îáíàðó-
æåíî.

Äàííàÿ ñòàòüÿ ïîñâÿùåíà èñ-
ñëåäîâàíèþ òåðàïåâòè÷åñêèõ
ñâîéñòâ òêàíåâîãî ïðåïàðàòà «Êî-
ëèìàê» íà ëàáîðàòîðíûõ æèâîò-
íûõ ñ ïîðàæåíèåì æåëóäî÷íî-êè-
øå÷íîãî òðàêòà è õðîíè÷åñêèì
ýíäîãåííûì òîêñèêîçîì (ÕÝÒ).

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû
Ýêñïåðèìåíòû ïðîâîäèëè íà

ïîëîâîçðåëûõ áåëûõ êðûñàõ ñàì-
öàõ ñòîêà Wistar (ìàññà òåëà
200±50 ã, êîëåáàíèå ïî ãðóïïå
±8 ã). Ñîäåðæàíèå, ïèòàíèå æè-
âîòíûõ, óõîä çà íèìè è âûâåäåíèå
èõ èç ýêñïåðèìåíòà îñóùåñòâëÿëè
â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè
«Ïðàâèë ïðîâåäåíèÿ ðàáîò ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
æèâîòíûõ», à òàêæå îñíîâûâàëèñü
íà ïîëîæåíèÿõ Õåëüñèíñêîé äåê-
ëàðàöèè Âñåìèðíîé ìåäèöèíñêîé
àññîöèàöèè îò 1964 ãîäà, äîïîë-
íåííîé â 1975, 1983 è 1989 ãã. 

Æèâîòíûå ñîäåðæàëèñü ïðè
ñõîäíûõ óñëîâèÿõ òåìïåðàòóðû,
âëàæíîñòè, îñâåùåíèÿ è ðàöèîíà
ïèòàíèÿ.

Çà 7 äíåé äî íà÷àëà ýêñïåðè-
ìåíòà èç æèâîòíûõ ñôîðìèðî-
âàëè ãðóïïû è ñîäåðæàëè èçîëè-
ðîâàííî îò îñòàëüíûõ ëàáî-
ðàòîðíûõ æèâîòíûõ âèâàðèÿ. Äëÿ
ïðîâåäåíèÿ ýêñïåðèìåíòîâ áûëî
ñôîðìèðîâàíî 5 ãðóïï æèâîò-
íûõ:

1. Æèâîòíûå ñ ìîäåëüþ àíòè-
áèîòèê-àññîöèèðîâàííîé äèàðåè
(êîíòðîëüíàÿ ãðóïïà 1).

2. Æèâîòíûå ñ ìîäåëüþ àíòè-
áèîòèê-àññîöèèðîâàííîé äèàðåè,
êîòîðûì ïîñëå ðàçâèòèÿ çàáîëåâà-
íèÿ ââîäèëè ïðåïàðàò «Êîëèìàê».

3. Æèâîòíûå ñ ìîäåëüþ ÕÝÒ
(êîíòðîëüíàÿ ãðóïïà 2).

4. Æèâîòíûå ñ ìîäåëüþ ÕÝÒ,
êîòîðûì ïîñëå ðàçâèòèÿ çàáîëåâà-
íèÿ ââîäèëè ïðåïàðàò «Êîëèìàê».

5. Èíòàêòíûå æèâîòíûå.
Äèàðåþ ó ëàáîðàòîðíûõ æè-

âîòíûõ ìîäåëèðîâàëè ïóòåì ñî÷å-
òàííîãî âîçäåéñòâèÿ íà îðãàíèçì
àíòèáèîòèêîâ (òåòðàöèêëèíà è
îêñèòåòðàöèêëèíà ãèäðîõëîðèäà),
èçáûòêà â ðàöèîíå êëåò÷àòêè,
ñòðåññîâûì âîçäåéñòâèåì. Âî
âðåìÿ ìîäåëèðîâàíèÿ àíòèáèî-
òèê-àññîöèèðîâàííîé äèàðåè â
òå÷åíèå 10 äíåé æèâîòíûì ââî-
äèëè ðàñòâîð òåòðàöèêëèíà (èç
ðàñ÷åòà 35 ìë íà ãîëîâó). Îäíî-
âðåìåííî â òå÷åíèå 10 äíåé âíóò-
ðèìûøå÷íî ââîäèëè ðàñòâîð îê-
ñèòåòðàöèêëèíà ãèäðîõëîðèä èç
ðàñ÷åòà 7 ìã/êã [3]. 

Õðîíè÷åñêèé ýíäîãåííûé òîê-
ñèêîç (ÕÝÒ) ñ ïðåèìóùåñòâåííûì
ïîðàæåíèåì ïå÷åíè ìîäåëèðî-
âàëè íà ïðîòÿæåíèè 120 ñóòîê
[4]: â òå÷åíèå ïÿòè äíåé ëàáîðà-
òîðíûì æèâîòíûì âíóòðèáðþ-
øèííî ââîäèëè 30% ìàñëÿíûé
ðàñòâîð òåòðàõëîðìåòàíà èç ðàñ-
÷åòà 0,5 ìë/êã/ñóò. Íà 6-å ñóòêè
è äàëåå 1 ðàç â íåäåëþ íà ïðîòÿ-
æåíèè òðåõ ìåñÿöåâ âíóòðèáðþ-
øèííî ââîäèëè ðàñòâîð ËÏÑ S.
Thyphimurium (íàáîð «Sigma»
6511L) èç ðàñ÷åòà 0,2 ìã/êã
ìàññû òåëà.

Èññëåäîâàíèå òåðàïåâòè÷å-
ñêèõ ýôôåêòîâ ïðåïàðàòà
«Êîëèìàê» ïðîâîäèëè ïóòåì
âíóòðèæåëóäî÷íîãî ââåäåíèÿ ëà-
áîðàòîðíûì æèâîòíûì èññëåäóå-
ìîãî ïðåïàðàòà (èç ðàñ÷åòà:
0,0023 ìã/100 ã âåñà æèâîòíîãî)
íà ïðîòÿæåíèè 14 ñóòîê ïîñëå
îêîí÷àíèÿ ìîäåëèðîâàíèÿ çàáî-
ëåâàíèÿ.

Ïî îêîí÷àíèè ýêñïåðèìåíòà
æèâîòíûõ îãëóøàëè â êàìåðå äëÿ
ýâòàíàçèè ôèðìû VetTech ñ ïî-
ìîùüþ óãëåêèñëîãî ãàçà, ïîñëå
÷åãî ïðîèçâîäèëè ïàòîëîãîàíàòî-
ìè÷åñêîå èññëåäîâàíèå è çàáîð
êðîâè íà èññëåäîâàíèÿ. Îáùåå
êëèíè÷åñêîå èññëåäîâàíèå ïðîá
êðîâè ïðîâîäèëè íà ïîëíîñòüþ
àâòîìàòè÷åñêîì âåòåðèíàðíîì ãå-
ìàòîëîãè÷åñêîì àíàëèçàòîðå Aba-
cusjuniorvet 2.7 (Diatron Mes-
stechnik GmbH, Àâñòðèÿ),
èñïîëüçóÿ íàáîðû ðåàêòèâîâ êîì-
ïàíèè Diatron. Áèîõèìè÷åñêèå
èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëè íà ïîëó-
àâòîìàòè÷åñêîì áèîõèìè÷åñêîì
àíàëèçàòîðå BioChem SA (USA),
èñïîëüçóÿ íàáîðû ðåàêòèâîâ High

Technology (USA). Â êðîâè æè-
âîòíûõ îïðåäåëÿëè 11 ïîêàçàòå-
ëåé: îáùèé áåëîê, àëüáóìèí,
êðåàòèíèí, ìî÷åâèíà, ÀñÀÒ,
ÀëÀÒ, ùåëî÷íàÿ ôîñôàòàçà,
ãàììà ãëóòàìèëòðàíñïåïòèäàçà,
ëàêòàòäåãèäðîãåíàçà, õîëåñòåðèí,
òðèãëèöåðèäû.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ
Ñîñòîÿíèå æèâîòíûõ äî íà-

÷àëà ýêñïåðèìåíòîâ íàõîäèëîñü
â ïðåäåëàõ ôèçèîëîãè÷åñêîé
íîðìû. Êðûñû áûëè ïîäâèæíû è
àêòèâíû; ìûøöû â òîíóñå; òàê-
òèëüíàÿ ðåàêöèÿ ñîõðàíåíà;
øåðñòü ïëîòíî ïðèëåãàåò ê òåëó,
íå âçúåðîøåííàÿ, ãëàäêàÿ, ÷èñòàÿ,
áëåñòÿùàÿ, êîæíûé ïîêðîâ ýëà-
ñòè÷íûé, áåç íàðóøåíèÿ öåëîñò-
íîñòè; âèäèìûå ñëèçèñòûå îáî-
ëî÷êè áëåäíî-ðîçîâîãî öâåòà,
èñòå÷åíèé è äðóãèõ ïðèçíàêîâ
âîñïàëèòåëüíûõ ðåàêöèé íåò.
Ãëàçà ÿðêî-êðàñíîãî öâåòà. Àêòû
ìî÷åèñïóñêàíèÿ è äåôåêàöèè íà-
õîäèëèñü â ïðåäåëàõ ôèçèîëîãè-
÷åñêîé íîðìû. Êðûñû àêòèâíî
ïîåäàëè êîðì. Â òå÷åíèå âñåãî
ýêñïåðèìåíòà ó èíòàêòíûõ æèâîò-
íûõ (5-ÿ ãðóïïà) íå îòìå÷àëîñü
êàêèõ-ëèáî ðàçëè÷èé â ïîâåäåí÷å-
ñêèõ ðåàêöèÿõ. Ñîõðàííîñòü ïîä-
îïûòíûõ æèâîòíûõ â êîíòðîëü-
íûõ è ýêñïåðèìåíòàëüíûõ ãðóïïàõ
áûëà ïîëíîé (100%).

Íà 6-8 ñóòêè ìîäåëèðîâàíèÿ
äèàðåè ó êðûñ áåç ëå÷åíèÿ (êîíò-
ðîëüíàÿ ãðóïïà 1) îòìå÷àëèñü ñëå-
äóþùèå ñèìïòîìû: ñíèæåíèå àï-
ïåòèòà (ïîåäàåìîñòü êîðìà
ñíèæàëàñü äî 70%), èçìåíåíèå ÷à-
ñòîòû äåôåêàöèè (äèàðåÿ, çàïîð
èëè èõ ÷åðåäîâàíèå), èçìåíåíèå
êîíñèñòåíöèè êàëîâûõ ìàññ, ñíè-
æåíèå âåñà (íà 10-é äåíü ìîäåëè-
ðîâàíèÿ çàáîëåâàíèÿ êðûñû òå-
ðÿëè â âåñå äî 25-30 ã). Íà 8-
9 ñóòêè è âïëîòü äî çàâåðøåíèÿ
ýêñïåðèìåíòà ó æèâîòíûõ îáíà-
ðóæèâàëèñü ñëåäû áåëêà â ìî÷å.
Êîïðîëîãè÷åñêèå ñèíäðîìû ñî-
õðàíÿëèñü ó íåêîòîðûõ æèâîòíûõ
äî 16-18 ñóòîê.

Ó ïîäîïûòíûõ æèâîòíûõ, ïî-
ëó÷àâøèõ èññëåäóåìûé ïðåïàðàò,
õàðàêòåðíûå êëèíè÷åñêèå ñèìï-
òîìû ðàññòðîéñòâà ïèùåâàðåíèÿ
áûëè ìåíåå âûðàæåíû è èñ÷åçàëè
íà 10-12 ñóòêè ýêñïåðèìåíòà, ïðè
ýòîì æèâîòíûå ïðîäîëæàëè íàáè-
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ðàòü ìàññó òåëà. 
Ïðè áèîõèìè÷åñêîì èññëåäî-

âàíèè ñûâîðîòêè êðîâè íàáëþäà-
ëàñü ñëåäóþùàÿ êàðòèíà: ó æèâîò-
íûõ, ïîëó÷àâøèõ ïðåïàðàò,
ïîêàçàòåëü îáùåãî áåëêà ïðàêòè-
÷åñêè ïðèáëèçèëñÿ ê íîðìå; îò-
ìå÷åíî ñíèæåíèå óðîâíåé ìî÷å-
âèíû, ÀëÀÒ, ÀñÀÒ, õîëåñòåðèíà è
òðèãëèöåðèäîâ ó æèâîòíûõ. Ïî
îñòàëüíûì ïîêàçàòåëÿì çíà÷èìûõ
ñïåöèôè÷åñêèõ ïîëîæèòåëüíûõ
èçìåíåíèé íå âûÿâëåíî. 

Ïðè ìèêðîñêîïè÷åñêîì èñ-
ñëåäîâàíèè ïðîá êàëà íà 8-9
ñóòêè îòìå÷åíî, ÷òî ó æèâîòíûõ,
êîòîðûì ââîäèëè ïðåïàðàò «Êî-
ëèìàê», ïðèçíàêè íàðóøåíèÿ ïè-
ùåâàðåíèÿ è âñàñûâàíèÿ áûëè
ìåíåå âûðàæåíû ïî ñðàâíåíèþ ñ
êðûñàìè, íå ïîëó÷àâøèìè ëå÷å-
íèå. Íà 10-12 ñóòêè îáùèå è áèî-
õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ôåêàëèé
êðûñ áûëè â ïðåäåëàõ ôèçèîëîãè-
÷åñêîé íîðìû. 

Ïðè ïàòîëîãîàíàòîìè÷åñêîì
èññëåäîâàíèè æèâîòíûõ ñ ìîäå-
ëüþ äèàðåè îáíàðóæåíî êàòàðàëü-
íîå âîñïàëåíèå æåëóäêà è òîíêîãî
îòäåëà êèøå÷íèêà. Â äðóãèõ îðãà-
íàõ ïðèçíàêîâ âîñïàëåíèé íå îá-
íàðóæåíî. Ïàòîëîãîàíàòîìè÷å-
ñêîå èññëåäîâàíèå æèâîòíûõ,
ïîëó÷àâøèõ ïîñëå ìîäåëèðîâàíèÿ
ïðåïàðàò «Êîëèìàê», íå ïðîäå-
ìîíñòðèðîâàëî êàêèõ-ëèáî âíåø-
íèõ ïðîÿâëåíèé âîñïàëèòåëüíûõ
èëè èíûõ ïàòîëîãè÷åñêèõ ïðîöåñ-
ñîâ âî âíóòðåííèõ îðãàíàõ: ïèùå-
âàðèòåëüíîì òðàêòå, ïîäæåëóäî÷-
íîé æåëåçå è ïå÷åíè, äûõàòåëüíîé
ñèñòåìå, îðãàíàõ êðîâîîáðàùåíèÿ
è êðîâåòâîðåíèÿ, ìî÷åâûäåëè-
òåëüíîé ñèñòåìå.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåíèÿ ýêñ-
ïåðèìåíòà íà ëàáîðàòîðíûõ æè-
âîòíûõ ñ ÕÝÒ áûëî óñòàíîâëåíî,
÷òî ó æèâîòíûõ, êîòîðûå íå ïîëó-
÷àëè ëå÷åíèå ìàññà ñíèæàëàñü â
òå÷åíèå âñåãî ýêñïåðèìåíòà äî
50 ã (êîíòðîëü 2), â ñëó÷àå ââåäå-
íèÿ ïðåïàðàòà «Êîëèìàê» ó æè-

âîòíûõ îòìå÷àëè ìåíåå âûðàæåí-
íûå êîëåáàíèÿ ìàññû òåëà. 

Ïðè àíàëèçå äèíàìèêè áèîõè-
ìè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ ýíäîãåííîé
èíòîêñèêàöèè ó êðûñ áûëè ïîëó-
÷åíû äàííûå, ñâèäåòåëüñòâóþùèå
îá óñèëåíèè òîêñè÷åñêîãî ïîðà-
æåíèÿ ïå÷åíè ñ óâåëè÷åíèåì
ñòåïåíè òÿæåñòè ýíäîòîêñèêîçà.
Áèîõèìè÷åñêèå èçìåíåíèÿ ïî
âñåì èçó÷åííûì ïîçèöèÿì íà
âñåì ïðîòÿæåíèè ýêñïåðèìåíòà ó
âñåõ ïîäîïûòíûõ æèâîòíûõ
èìåëè îäíó íàïðàâëåííîñòü è
ñòåïåíü âûðàæåííîñòè. Ëàáîðà-
òîðíî îïðåäåëÿëîñü çíà÷èòåëüíîå
ïîâûøåíèå àêòèâíîñòè ÀñÀÒ,
ãàììà ãëóòàìèëòðàíñïåïòèäàçû,
ëàêòàòäåãèäðîãåíàçû íà ôîíå ãè-
ïîïðîòåèíåìèè, ÷òî ñâèäåòåëü-
ñòâóåò î ïå÷åíî÷íîé íåäîñòàòî÷-
íîñòè è óãíåòåíèè áåëêîâîîáðà-
çîâàòåëüíîé ôóíêöèè ïå÷åíè.

Íà 120-å ñóòêè áèîõèìè÷å-
ñêèå ïîêàçàòåëè êðîâè ó æèâîò-
íûõ, ïîëó÷àâøèõ ïðåïàðàò, íàõî-
äèëèñü â ïðåäåëàõ ðåôåðåíñíûõ
çíà÷åíèé, ÷òî óêàçûâàåò íà ïîëî-
æèòåëüíîå ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè-
÷åñêîå äåéñòâèå ïðåïàðàòà «Êîëè-
ìàê» ïðè ëå÷åíèè õðîíè÷åñêîé
ýíäîãåííîé èíòîêñèêàöèè ïîñëå
ìîäåëèðîâàíèÿ çàáîëåâàíèÿ. 

Ïðè ïàòîëîãîàíàòîìè÷åñêîì
èññëåäîâàíèè æèâîòíûõ ñ ìîäå-
ëüþ ÕÝÒ îòìå÷åíû ïîðàæåíèÿ
ïðåèìóùåñòâåííî òêàíåé ïå÷åíè,
â íåçíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè ïî÷åê.
Îòìåòåíî, ÷òî ó æèâîòíûõ, ïîëó-
÷àâøèõ â êà÷åñòâå ëå÷åíèÿ ïðåïà-
ðàò «Êîëèìàê», èçìåíåíèÿ âî
âíóòðåííèõ îðãàíàõ ìåíåå âûðà-
æåíû.

Íà îñíîâàíèè êîìïëåêñíîé è
ñðàâíèòåëüíîé îöåíêè âëèÿíèÿ
èññëåäóåìîãî ïðåïàðàòà íà îñíîâ-
íûå ìåòàáîëè÷åñêèå è ïàòîãåíå-
òè÷åñêèå ïðîöåññû ïðè õðîíè÷å-
ñêîé ýíäîãåííîé èíòîêñèêàöèè
ãåïàòî-ðåíàëüíîãî ãåíåçà. Ìîæíî
ñäåëàòü âûâîä, ÷òî âêëþ÷åíèå â
êîìïëåêñíîå ëå÷åíèå ïîçâîëÿåò

ïðåäóïðåäèòü ðàçâèòèå îñëîæíå-
íèé, ñïîñîáñòâóåò ðåãðåññó äå-
ñòðóêòèâíûõ èçìåíåíèé â òêàíÿõ.

Îáñóæäåíèå ðåçóëüòàòîâ 
Â ðåçóëüòàòå âûïîëíåííûõ èñ-

ñëåäîâàíèé íà ëàáîðàòîðíûõ æè-
âîòíûõ äîêàçàíî, ÷òî ïðåïàðàò
«Êîëèìàê» ïðè ðàçâèòèè äèàðåè ó
ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ, ñïîñîá-
ñòâóåò íîðìàëèçàöèè ïèùåâàðè-
òåëüíûõ ôóíêöèé æåëóäî÷íî-êè-
øå÷íîãî òðàêòà. Ââåäåíèå ïðå-
ïàðàòà îêàçûâàåò êîððèãèðóþùåå
è ïðîòåêòîðíîå äåéñòâèå íà ïàòî-
ãåííûå ôàêòîðû çàáîëåâàíèé æå-
ëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà. Ïðî-
èñõîäèò íîðìàëèçàöèÿ îáìåíà
âåùåñòâ è ïàòîëîãè÷åñêè èçìå-
íåííûõ ïîêàçàòåëåé êðîâè â áîëåå
êîðîòêèå ñðîêè (íà 2-å ñóòêè
ëå÷åíèÿ). Ó æèâîòíûõ îòìå÷åíî
ïîëíîå âîññòàíîâëåíèå àïïåòèòà
è ìàêñèìàëüíûå ïðèâåñû, ìåíåå
âûðàæåííûå êîëåáàíèÿ ìàññû
òåëà, íàáëþäàåòñÿ íèâåëèðîâàíèå
ìîðôîôóíêöèîíàëüíûõ èçìåíå-
íèé â îðãàíàõ è òêàíÿõ.

Â ñâÿçè ñ ýòèì, ìîæíî ñäåëàòü
âûâîä î òîì, ÷òî ïðåïàðàò «Êîëè-
ìàê» çàïóñêàåò â îðãàíèçìå ìåñò-
íûå ðåàêöèè àäàïòèâíîãî õàðàê-
òåðà, ïîçâîëÿþùèå íèâåëèðîâàòü
ïàòîëîãè÷åñêèå ïðîöåññû êàê â
îðãàíàõ, òàê è â ìàêðîîðãàíèçìå,
ñòàáèëèçèðîâàòü è óëó÷øèòü ñî-
ñòîÿíèå âàæíåéøèõ ñèñòåì æèç-
íåîáåñïå÷åíèÿ, ïðåäóïðåäèòü ðàç-
âèòèå îñëîæíåíèé.
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Æèðû ÿâëÿþòñÿ íåîòúåìëåìîé ñîñòàâíîé ÷àñòüþ
ïèùè è íåîáõîäèìû ÷åëîâåêó äëÿ ïîëíîöåííîé
æèçíè [1]. Æèðû è ìàñëà æèâîòíîãî èëè ðàñòèòåëü-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ îòíîñÿòñÿ ê ãðóïïå ëèïèäîâ è
íà 96…98% ïðåäñòàâëåíû ñìåñüþ òðèãëèöåðèäîâ
îáùåé ôîðìóëû ROÑH2CH(OR)CH2OR ñ R àëè-
ôàòè÷åñêèìè îñòàòêàìè æèðíûõ êèñëîò [2, 3]. Â êà-
÷åñòâå òàêèõ æèðíûõ êèñëîò âûñòóïàþò ïðåäåëüíûå,
ìîíî- è ïîëèíåíàñûùåííûå âåùåñòâà, ïðè÷åì íà
äîëþ ìîíîíåíàñûùåííûõ êèñëîò ïðèõîäèòñÿ áîëåå
ïîëîâèíû ñîåäèíåíèé, à åùå 10–20% ñîñòàâëÿþò
íàèáîëåå öåííûå äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ áèîëîãè÷åñêèõ
ñòðóêòóð ïîëèíåíàñûùåííûå æèðíûå êèñëîòû ñ
äâóìÿ – øåñòüþ äâîéíûìè õèìè÷åñêèìè ñâÿçÿìè.
Òàêèå ñâÿçè ñïîñîáíû ïðîÿâëÿòü ýôôåêò cis- (çàìå-
ñòèòåëè íàõîäÿòñÿ ïî îäíó ñòîðîíó îò ↑Ñ=Ñ↑ñâÿçè)
èëè trans- (↑Ñ=Ñ↓) èçîìåðèè [2–4].

Âñå îñíîâíûå ïðèðîäíûå íåíàñûùåííûå æèðíûå
êèñëîòû èìåþò cis-ôîðìó. Íàëè÷èå òðàíñ-ôîðì íå-
ïðåäåëüíûõ æèðíûõ êèñëîò â ñîñòàâå ïðèðîäíûõ
æèðîâ è ìàñåë íåçíà÷èòåëüíî è îáû÷íî ñîñòàâëÿåò
äîëè ïðîöåíòà. Áîëåå âûñîêîå ñîäåðæàíèå òðàíñ-
èçîìåðîâ â íàòèâíûõ æèðàõ, ïî-âèäèìîìó, óêàçûâàåò
íà ïàòîëîãèþ ðàçâèòèÿ æèâûõ îðãàíèçìîâ [5].

Â ñâÿçè ñ øèðîêèì ðàñïðîñòðàíåíèåì ôàñò-ôóäà
è ïîâñåìåñòíûì èñïîëüçîâàíèåì èíòåíñèâíîé òåï-
ëîâîé îáðàáîòêè ñûðüÿ, ïðîáëåìà îáðàçóþùèõñÿ â
ðåçóëüòàòå ýòîãî òðàíñ-èçîìåðîâ ÿâëÿåòñÿ îäíîé èç
ïðè÷èí ðàçâèòèÿ ó íàñåëåíèÿ «çàáîëåâàíèé âåêà».
Ïðè÷èíà â òîì, ÷òî ïîòðåáëåíèå ñ ïèùåé trans-ôîðì
æèðíûõ êèñëîò â õîäå îáìåíà âåùåñòâ â æèâîì îðãà-
íèçìå ìîæåò ïðîâîöèðîâàòü ôîðìèðîâàíèå «íååñòå-
ñòâåííûõ» áèîñòðóêòóð â îðãàíàõ è òêàíÿõ ÷åëîâåêà
[6, 7]. Ïîýòîìó â ñòðàíàõ Åâðîñîþçà çàêîíîäàòåëüíî
òðåáóåòñÿ óêàçûâàòü íà ýòèêåòêàõ ñîäåðæàíèå òðàíñ-
èçîìåðîâ, êîëè÷åñòâî êîòîðûõ â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ
ñòðàí ÅÑ äîëæíî áûòü íå áîëåå 2% [8]. Â íàøåé
ñòðàíå ïðåäåëüíûé óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ òðàíñ-èçî-
ìåðîâ â êîìáèíèðîâàííûõ ìàñëàõ òèïà ñïðýäîâ — íå
áîëåå 8% [9].

Ñâèíîé è ãîâÿæèé æèðû îáÿçàòåëüíî âêëþ÷àþò
òðè îñíîâíûõ îñòàòêà æèðíûõ êèñëîò – C18:1, Ñ18:0
è Ñ16:0 è åùå íåñêîëüêî äåñÿòêîâ îñòàòêîâ æèðíûõ
êèñëîò (% îò ìàññîâîé äîëè æèðà): Ñ(4:0)
0,05…0,09; Ñ(6:0) 0,06…0,1; Ñ(8:0) 0,05…0,2;

Ñ(10:0) 0,1…0,2; Ñ(12:0) 0,2…0,9; Ñ(14:0)
1,5…3,5; Ñ(15:0) 0,06…0,1; Ñ(16:0)  18…25;
Ñ(17:0) 0,2…0,5; Ñ(18:0) 12…18; Ñ(19:0) 0,5…0,8;
Ñ(20:0) 0,2…0,2; Ñ(22:0) 0,2…0,7; Ñ(14:1)
0,08…0,3; Ñ(15:1) 0,1 è 0,4; Ñ(16:1) 2,1…4,9;
Ñ(17:1) 0,6…1,2; Ñ(18:1)n9c 27…35; C(18:1)n9t
0,1…0,6; Ñ(20:1) 0,3…0,5; Ñ(22:1)n9 0,3…0,8;
Ñ(18:2)n6ñ 3…8; Ñ(18:3)n6 0,4…1,1; Ñ(18:3)n3
0,1…0,3; Ñ(20:2) 0,1 …0,2; Ñ(20:3)n6 0,2…0,4;
Ñ(20:4)n6 1,2…1,6; Ñ(22:2) 0,2…0,5; Ñ(22:6)n3
0,1…0,3. Ìàññîâàÿ äîëÿ íàèáîëüøåãî êîìïîíåíòà —
îëåèíîâîé C(18:1)n9t êèñëîòû äîñòèãàåò áîëåå
20…40% [10–12].

Â ðàñòèòåëüíûõ æèðàõ è ìàñëàõ ñîäåðæàíèå
îñòàòêîâ íåïðåäåëüíûõ æèðíûõ êèñëîò, îëåèíîâîé
Ñ18:1 è ëèíîëåâîé Ñ18:2, ÿâëÿåòñÿ âåñüìà çíà÷è-
òåëüíûì (%): Ñ(4:0) 0,01…0,3; Ñ(6:0) 0,01…0,9;
Ñ(8:0) 0,15…10,5; Ñ(10:0) 0,1…7,8; Ñ(12:0)
0,1…52,0; Ñ(14:0) 0,3 …22,5; Ñ(15:0) 0,2…4,5;
Ñ(16:0) 5,5…21; Ñ(17:0) 0,1…0,4; Ñ(18:0) 2,5…48;
Ñ(19:0) 0,1…3,0; Ñ(20:0) 0,2…6,0; Ñ(22:0)
0,5…5,0; Ñ(14:1) 0,01…1,5; Ñ(15:1) 0,01..0,5;
Ñ(16:1) 0,1…4,0; Ñ(17:1) 0,05…1,5; Ñ(18:1)n9c
10…88; C(18:1)n9t  0,01…2,0; Ñ(20:1) 0,01…6;
Ñ(22:1)n9 0,05…5; Ñ(18:2)n6ñ 1 …75; Ñ(18:3)n6
0,2…15; Ñ(18:3)n3 0,1…6,0; Ñ(20:2) 0,01…2,0;
Ñ(20:3)n6 0,05…2,4; Ñ(20:4)n6 0,2 …3,5; Ñ(22:2)
0,05…2,0; Ñ(22:6)n3 0,01…2,0 [13].

Íàëè÷èå â ñîñòàâå æèðîâ ïðèðîäíîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ áîëüøîãî êîëè÷åñòâà ìîíî- è ïîëèíåíàñû-
ùåííûõ ñîåäèíåíèé, ïîäâåðãàþùèõñÿ ðàçëè÷íûì åñ-
òåñòâåííûì èëè òåõíîëîãè÷åñêèì âîçäåéñòâèÿì,
ñïîñîáñòâóåò ðàçâèòèþ öèñ-, òðàíñ-èçîìåðèè æèð-
íûõ êèñëîò, ò.å. ïåðåõîäó èç ïðèðîäíîé öèñ-ôîðìû
â òðàíñ-èçîìåðû.

Çàäà÷à èññëåäîâàíèÿ çàêëþ÷àëàñü â âûÿâëåíèè
òåíäåíöèé öèñ-, òðàíñ-èçîìåðèè æèðíûõ êèñëîò â ñî-
ñòàâå æèâîòíûõ æèðîâ è ñîïîñòàâëåíèè èõ ñ ïðîöåñ-
ñàìè, ïðîòåêàþùèìè â òåõíîëîãèÿõ ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ æèðîâ è ìàñåë ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.

Â ðàáîòå èñïîëüçîâàëè ïàðòèè æèðîâ è ìàñåë,
îòîáðàííûå â õîäå ñåðòèôèêàöèîííûõ èñïûòàíèé
ïèùåâîé ïðîäóêöèè. Ñîñòàâ æèðíûõ êèñëîò àíàëè-
çèðîâàëè íà ãàçîâîì õðîìàòîãðàôå 7890À ñ ìàññ-ñå-
ëåêòèâíûì äåòåêòîðîì 5975C VLMSD Agilent Tech-
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nologies (USA). Äëÿ ýòîãî îáðàçåö â êîëè÷åñòâå
1…10 ã ïîäâåðãàëè â òå÷åíèå 3…24 ÷àñîâ îáðàáîòêå
ñìåñüþ 10 ìë õëîðîôîðìà ñ 10 ìë ìåòàíîëà ïî
Ôîë÷ó â ïðèñóòñòâèè 1% ðàñòâîðà KCl äëÿ ðàñòâîðå-
íèÿ ëèïèäíûõ êîìïîíåíòîâ, ýêñòðàêò ôèëüòðîâàëè
÷åðåç áóìàãó è ïîñëå óäàëåíèÿ èçáûòêà ðàñòâîðèòå-
ëåé óïàðèâàíèåì äîñóõà ïîäâåðãàëè êèñëîòíîìó ãèä-
ðîëèçó ñ öåëüþ ïîëó÷åíèÿ ñìåñè ìåòèëîâûõ ýôèðîâ
êèñëîò, êîòîðûå àíàëèçèðîâàëè ìåòîäîì ãàçîâîé õðî-
ìàòîãðàôèè. Îáðàáàòûâàëè 0,01 ã ëèïèäîâ â 3 ìë
15% ðàñòâîðà àöåòèëõëîðèäà â ìåòàíîëå ïðè 100 °Ñ,
2 ÷àñà ñ ïîñëåäóþùåé íåéòðàëèçàöèåé ñìåñè 1,25 ìë
íàñûùåííîãî ÊÎÍ â ÑÍ3ÎÍ äî ðÍ 5,0–6,0. Ê
ñìåñè äîáàâëÿëè 3 ìë íàñûùåííîãî âîäíîãî ðàñòâîðà
NaCl è 3 ìë ãåêñàíà, âûñòàèâàëè íåñêîëüêî ìèíóò è
îòáèðàëè íà àíàëèç 0,2 ìêë èç ïðîçðà÷íîãî ãåêñàíî-
âîãî ñëîÿ, ñîäåðæàùåãî ìåòèëîâûå ýôèðû æèðíûõ
êèñëîò. Óñëîâèÿ õðîìàòîãðàôèðîâàíèÿ íà êàïèëëÿð-
íîé êîëîíêå HP-Innowax 30mx0,32mmx 0,5mkm:
ïîâûøåíèå òåìïåðàòóðû êîëîíêè â òåðìîñòàòå ñî
100 °C äî 260 °C ñî ñêîðîñòüþ 10 °C/ìèí; òåìïå-
ðàòóðà èíæåêòîðà 250 °Ñ, äåòåêòîðà 300 °C; ïîòîê
âîäîðîäà èç ãåíåðàòîðà - 35 ñì3/ìèí; ïîòîê àçîòà -
20 ñì3/ìèí; äåëåíèå ïîòîêà 1:100; âðåìÿ àíàëèçà
30 ìèí; ââîä 1 ìêë ïðîáû. Äëÿ êîëè÷åñòâåííîãî
îïðåäåëåíèÿ èñïîëüçîâàëè ñòàíäàðòíûå ðàñòâîðû ìå-
òèëîâûõ ýôèðîâ Ñ4–Ñ24 æèðíûõ êèñëîò â ìåòàíîëå,
ìàññîâîé êîíöåíòðàöèè 10 ìã/ñì3: ìàñëÿíîé (bu-
tyric) Ñ4:0, êàïðîíîâîé (caproic Ñ6:0), êàïðèëîâîé
(îctanoic Ñ8:0), êàïðèíîâîé (decanoic Ñ10:0), äåöå-
íîâîé (decenoic Ñ10:1), óíäåöèëîâîé (undecanoic
C11:0), ëàóðèíîâîé (dodecanoic Ñ12:0), òðèäåêàíî-
âîé (tridecanoic C13:0), ìèðèñòèíîâîé (tetradecanoic
Ñ14:0), ìèðèñòîëåèíîâîé (cis-9-tetradecenoic
Ñ14:1), ïåíòàäåêàíîâîé (ðentadecanoic C15:0), öèñ-
10-ïåíòàäåöåíîâîé (ñis-10-ðenta- decenoic C15:1),
ïàëüìèòèíîâîé (hexadecanoic Ñ16:0), ïàëüìèòîëåè-
íîâîé (cis-9-hexadecenoic Ñ16:1), ìàðãàðèíîâîé
(heptadecanoic Ñ17:0), ãåïòàäåöåíîâîé (cis-10-hep-
tadecenoic Ñ17:1), ñòåàðèíîâîé (îctadecanoic Ñ18:0),
îëåèíîâîé (cis-9-îctadecenoic Ñ18:1n9c), ýëàèäèíî-
âîé (trans-9-îctadecenoic Ñ18:1n9t), ëèíîëåâîé (cis-
9,12-îctadecadienoic Ñ18:2n6), ãàììà-ëèíîëåíîâîé
(cis-6,9,12-îctadecatrienoic Ñ18:3n6), àëüôà-ëèíîëå-
íîâîé (cis-9,12,15-îctadecatrienoic Ñ18:3n3), íîíäå-
êàíîâîé (nonadecanoic Ñ19:0), àðàõèíîâîé
(eicosanoic Ñ20:0), ãàäîëåèíîâîé (cis-9-åicosenoic
Ñ20:1n9), öèñ-11,14-ýéêîçàäèåíîâîé (cis-11,14-
eicosadienoic Ñ20:2n6), öèñ-8,11,14-ýéêîçàòðèåíî-
âîé (cis-8, 11,14-åicosatrienoic acid Ñ20:3n6), öèñ-
11,14,17-ýéêîçàòðèåíîâîé (ñis-11,14,17-eicosa-
trienoic Ñ20:3n3), àðàõèäîíîâîé  (cis-5,8,11,14-åico-
satetraenoic Ñ20:4n6), ýéêîçàïåíòàåíîâîé (cis-
5,8,11,14,17-åicosapentaenoic Ñ20:5n3), ãåíýéêî- çà-
íîâîé (heneicosanoic C21:0), áåãåíîâîé (docosanoic
Ñ22:0), ýðóêîâîé (cis-13-docosenoic Ñ22:1n9), öèñ-
13,16-äîêîçàäèåíîâîé (cis-13,16-docosadienoic
C22:2n6), êëóïàíîäîíîâîé (cis-7,10,13,16,19-docos-
apentaenoic Ñ22:5n3), äîêîçàãåêñàåíîâîé (cis-
4,7,10,13,16,19-docosahexaenoic Ñ22:6n3), òðèêîçà-
íîâîé (tricosanoic Ñ23:0), ëèãíîöåðèíîâîé (tetra-
cosanoic C24:0), íåðâîíîâîé (cis-15-tetracosenoic

Ñ24:1). Äëÿ ðàñ÷åòà ñîäåðæàíèÿ èçîìåðîâ èñïîëüçî-
âàëè àâòîìàòè÷åñêóþ áàçó ïîèñêà è èäåíòèôèêàöèè
äàííûõ õðîìàòîìàññ ñïåêòðîìåòðèè NIST08 MS Li-
brary [14–16].

Âîïðîñ îïðåäåëåíèÿ trans-èçîìåðíûõ ôîðì æèð-
íûõ êèñëîò â ñîñòàâå æèðîâ è ìàñåë ÿâëÿåòñÿ äîñòà-
òî÷íî ñëîæíûì. Òðàäèöèîííî èñïîëüçóåìûé äëÿ
ýòèõ öåëåé ìåòîä õðîìàòîãðàôèè îáëàäàåò ðÿäîì
îãðàíè÷åíèé, ñâÿçàííûõ ñ âîçìîæíîñòüþ äîñòîâåð-
íîé ôèêñàöèè çíà÷èìîãî ðàçäåëåíèÿ âåùåñòâ ñ î÷åíü
áëèçêîé õèìè÷åñêîé ñòðóêòóðîé. Òàê îñíîâíîé íå-
ïðåäåëüíûé êîìïîíåíò æèðîâ, îëåèíîâàÿ êèñëîòà
èëè Ñ18:1 cis-9-îêòàäåöåíîâàÿ êèñëîòà, îáëàäàåò íå
òîëüêî òðàíñ-àíàëîãîì – ýëàèäèíîâîé (trans-9-îcta-
decenoic) êèñëîòîé, íî è áëèçêèìè ïî õèìè÷åñêîìó
ñòðîåíèþ âåùåñòâàìè ñî ñìåùåííûìè ïî ñòðóêòóðå
äâîéíûìè ñâÿçÿìè, òèïà cis-7-, cis-11- è ò.ä. Ýòî ïðè-
âîäèò ê íàëîæåíèþ àíàëèòè÷åñêèõ ïèêîâ è âûçûâàåò
ñëîæíîñòè ðàçäåëåíèÿ àíàëèçèðóåìûõ ñìåñåé. Íàëè-
÷èå ìàññ-ñïåêòðîìåòðè÷åñêîãî äåòåêòîðà â ñî÷åòàíèè
ñ 30-ìåòðîâîé êàïèëëÿðíîé ãàçîõðîìàòîãðàôè÷å-
ñêîé êîëîíêîé ïîçâîëÿåò îñóùåñòâëÿòü äåëåíèå ïðè-
ðîäíûõ ñìåñåé æèðíûõ êèñëîò. Â ðàáîòå îñíîâíîå
âíèìàíèå ïðè èçó÷åíèè ýôôåêòà öèñ-, òðàíñ-èçîìå-
ðèè óäåëÿëîñü ýëàèäèíîâîé êèñëîòå, êîëè÷åñòâî êî-
òîðîé ìàêñèìàëüíî â ñóììå âñåõ âîçìîæíûõ òðàíñ-
èçîìåðîâ æèðîâ æèâîòíîãî èëè ðàñòèòåëüíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé îáðàçöîâ æèðîâîãî
ñûðüÿ ïîçâîëèëè âûÿâèòü îïðåäåëåííûå òåíäåíöèè
ïðîöåññà ïðåâðàùåíèÿ cis-ôîðì íåïðåäåëüíûõ êèñ-
ëîò â trans-ôîðìû ñ îò÷åòëèâîé òåíäåíöèåé óâåëè÷å-
íèÿ êîëè÷åñòâà ïîñëåäíèõ [17–21].

Â òàáëèöå ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ
ñîäåðæàíèÿ íåêîòîðûõ òðàíñ-èçîìåðîâ. Âèäíî, ÷òî
â ñîñòàâå àíàëèçèðóåìîé ôðàêöèè ëèïèäîâ æèâîò-
íîãî è ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ñîäåðæàòñÿ
ðàçíîîáðàçíûå îðãàíè÷åñêèå âåùåñòâà â òðàíñ-ôîð-
ìàõ, îäíàêî èõ êîëè÷åñòâî íà ôîíå îáùåãî ñîäåðæà-
íèÿ ìîíî- è ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñëîò íå-
çíà÷èòåëüíî. Îáùåå ñîäåðæàíèå îñíîâíûõ öèñ-æèð-
íûõ êèñëîò (îëåèíîâîé è ëèíîëåâîé), ïîòåíöèàëü-
íûõ êîìïîíåíòîâ äëÿ öèñ-, òðàíñ-èçîìåðèçàöèè
âåñüìà çíà÷èòåëüíî.

Óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ òðàíñ-èçîìåðîâ â îõëàæäåí-
íîì ìÿñíîì ñûðüå, î÷åâèäíî çàâèñÿùèé îò ïîðîäû
ñêîòà, óñëîâèé êîðìëåíèÿ è âðåìåíè, ïðîøåäøåãî ñ
óáîÿ äî àíàëèçà, íåçíà÷èòåëåí è ñîñòàâëÿåò íåìíî-
ãèì áîëåå 0,01% îò ñóììû ëèïèäîâ (âûáîðêà n=18
îáðàçöîâ). Âåðõíÿÿ ãðàíèöà ýòîãî óðîâíÿ, äî 0,4% â
êàêîé-òî ìåðå ìîæåò îáúÿñíÿòüñÿ ïåðå÷èñëåííûìè
âûøå ïðè÷èíàìè.

Àíàëîãè÷íàÿ êàðòèíà íàáëþäàëàñü äëÿ ïðîäóêòîâ
õîëîäíîãî îòæèìà ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
(âûáîðêà n=6): ïîäñîëíå÷íîãî ìàñëà íèçêîîëåèíî-
âîãî (ñîäåðæàíèå Ñ18:1n9c – 18…24%), âûñîêî-
îëåèíîâîãî (Ñ18:1n9c – 56…73%),à òàêæå îëèâêî-
âîãî (Ñ18:1n9c – 55…82%), â êîòîðûõ ñîäåðæàíèå
òðàíñ-ýëàèäèíîâîé êèñëîòû êîëåáàëîñü îò 0,01 äî
0,1%. Îáîçíà÷åííûå ïðè÷èíû òðàíñ-èçîìåðèçàöèè â
èñõîäíîì ñûðüå æèâîòíîãî èëè ðàñòèòåëüíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ ñâÿçàíû, ïî-âèäèìîìó, íåïîñðåäñòâåííî

44 № 5 октябрь 2013Всё о МЯСЕ



Методы / ИССЛЕДОВАНИЯ

Таблица. Проявление транс-форм соединений по данным хроматомасс-спектрометрии
(указано содержание, % от суммы жирных кислот)

№ Наименование жир-
ной кислоты

Выявленные аналоги жирных кислот

Время
пика,
мин

Свинина 38%
жирности про-
изводства РФ,
охлажденная

Свинина 38% жир-
ности производства
РФ со сроком хра-
нения 1 год при –

18°С

Свинина 24% жирно-
сти, импорт (Канада) со

сроком хранения 0,5
года  при – 18°С

Свинина 27% жирно-
сти импорт, про-

изводства (Канада)
со сроком хранения
2 года  при  – 18°С

Подсолнечное
масло

Оливковое
масло

Топленый жир, 300°С,
2 ч

1
Каприловая

(octanoic)
С 8:0

0,01
trans-2-hexen-4-

ynal
– – – – –

0,09
trans-2-[2'(2''-methyl-1''-

propenyl)
cyclopropyl]propan-2-ol

4.7

2
Деценовая
(9-decenoic)

С10:1

0,01
trans-2-formyl-

cyclopro-
panecarboxylate

– – – – – 6.88

3
Пальмитолеиновая
(cis-9-hexade-cenoic)

С16:1
– – – – – –

0,25
trans-13-octa-decenoic

acid, methyl ester
13.68

4

Гептадеценовая
(cis-10-heptade-

cenoic)
С17:1

0,02
methyl oc-

tadeca-9-yn-11-
trans-enoate

0,02
methyl octadeca-9-
yn-11-trans-enoate

– – – –

0,1
trans-diethyl ester of

n,n'-di-nitro-1,2-cyclo-
hexanedicarbamic acid

14.3

5
Стеариновая
(octadecanoic)

С18:0

0,02
trans-2,2-di-
methyl-3-(2-

propenyl)-ethyl
ester

0,14
methyl 9-cis,11-trans-

octadeca-dienoate
– – – – – 15.52

6
Олеиновая

(cis-9-оctadecenoic)
С18:1n9c

34.6 34.4 32.5 31.3 39,2
(14-42, до 70) 57,8 (55-81) 28.2 15.73

7

Линолевая
(cis-9,12-

оctadecadienoic)
С18:2w6

3,8 (2-5) 3,8 (2-5) 3,8 (2-5) 3,8 (2-5) 50,8 (50-75) 12,5 (3-20) 1.9 16.37

8
Элаидиновая С18:1
n9t (транс-9-октаде-

ценовая)
0.08 0.14 0.56 2.2 0.05 0.11 1.4 15.96

9

Докозапентаеновая
(сis-5,8,11,14,17-

eicosapentaienoic)
С22:5n3

0,01
trans-1,5-hepta-

diene
– – – – – – 21.53

10
Тетракозеновая

(cis-15-tetracosenoic)
С24:1

– –
0.05

methyl 9-cis,11-trans-oc-
tadecadienoate

0.05
methyl-octadeca-9-yn-

11-trans-enoate
– – – 23.73

11 – – – –
0,05

methyl 9-cis,11-trans-
octadecadienoate

– – – 32.04

12 – – – –

0,05
1-[trans-4-(2-iodo-
ethyl) cyclohexyl]-

trans-4-pentylcyclo-
hexane

– – – 37.17

Сумма транс-изо-
меров 0,15±0,05 0,3±0,1  0,61±0,15 2,25±0,3 1,84±0,2 
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ñ ðàçâèòèåì èíâåðòàçíîé è ãèäðîëàçíîé ôåðìåíòà-
òèâíûìè àêòèâíîñòÿìè, ïðîÿâëÿþùèìèñÿ â ïðîöåñ-
ñàõ âûäåðæêè æèðîâîãî ñûðüÿ, ïîñëå èçâëå÷åíèÿ åãî
èç îðãàíîâ è òêàíåé æèâîòíûõ èëè ðàñòåíèé.

Ýòà æå ïðè÷èíà, ñâÿçàííàÿ ñ âûäåðæêîé ñûðüÿ
ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå è äàëüíåéøèì õðàíåíèåì
ñûðüÿ ïðè îòðèöàòåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ, ïðèâîäèò ê
òîìó, ÷òî âåðõíÿÿ ãðàíèöà ðåàëüíî íàáëþäàåìîãî
óðîâíÿ ñîäåðæàíèÿ îñíîâíîãî òðàíñ-èçîìåðà —
ýëàèäèíîâîé Ñ18:1n9t êèñëîòû â ðÿäå ñëó÷àåâ äî-
ñòèãàëà â îáðàçöàõ ñâèíèíû è ãîâÿäèíû (âûáîðêà
n=40) 0,2…0,4%.

Âàæíåéøåé ïðè÷èíîé, âëèÿþùåé íà ïðèæèçíåí-
íóþ öèñ- è òðàíñ-èçîìåðèçàöèþ æèðíûõ êèñëîò ÿâ-
ëÿåòñÿ òåõíîëîãèÿ îòêîðìà æèâîòíûõ. Â ðÿäå îáðàç-
öîâ èìïîðòíîé ñâèíèíû (Êàíàäà) (âûáîðêà n=3)
íàáëþäàëîñü ïîâûøåííîå ñîäåðæàíèå ýëàèäèíîâîé
Ñ18:1n9t êèñëîòû îò 0,5 äî 2,2%. Êàê èçâåñòíî, â
ÑØÀ è Êàíàäå ïðèìåíÿþòñÿ «ñîâðåìåííûå» ãîðìî-
íàëüíûå òåõíîëîãèè îòêîðìà æèâîòíûõ, ñâÿçàííûå ñ
èñïîëüçîâàíèåì íåéðîñòèìóëÿòîðîâ ðîñòà, â ÷àñòíî-
ñòè, ðàêòîïàìèíà. Ïðèìåíåíèå òàêèõ âåùåñòâ íà ñòà-
äèè ðàçâèòèÿ æèâûõ îðãàíèçìîâ âåäåò ê èíòåíñèôè-
êàöèè ïðîöåññîâ ðàçâèòèÿ, âûðàæàþùååñÿ â
óâåëè÷åíèè ñêîðîñòè íàðàùèâàíèÿ ìûøå÷íîé ìàññû
è îäíîâðåìåííîãî óñêîðåíèÿ âñåõ áèîõèìè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ, â òîì ÷èñëå, ïî-âèäèìîìó, è ðîñòó ñêîðî-
ñòè öèñ-, òðàíñ-èçîìåðèçàöèè æèðíûõ êèñëîò. 

Ïðîâåäåííûå íàìè ðàíåå èñïûòàíèÿ ïðèìåíåíèÿ
çàïðåùåííîãî íûíå äðóãîãî ãîðìîíàëüíîãî ðåãóëÿ-
òîðà – äèýòèëñòèëüáåñòðîëà ïðè âûðàùèâàíèè êóð
ïîêàçàëè (âûáîðêà n=4), ÷òî åãî èñïîëüçîâàíèå â êî-
ëè÷åñòâå 20 ìã/êã êîðìà ïðèâîäèëî ê ïÿòèêðàòíîìó
ðîñòó óðîâíÿ ñîäåðæàíèÿ ýëàèäèíîâîé Ñ18:1n9t êèñ-
ëîòû â ìÿñå ãîäîâàëûõ êóð, ïî ñðàâíåíèþ ñ «÷èñòûì»
ìÿñîì êóð, â êîðìà êîòîðûõ íå äîáàâëÿëè ãîðìî-
íàëüíûé ðåãóëÿòîð. Ñîäåðæàíèå ýëàèäèíîâîé
Ñ18:1n9t êèñëîòû â çîáíîé æèðîâîé òêàíè êóð óâå-
ëè÷èâàëîñü ñ 0,05…0,1 äî 0,25…0,4%. Â êàêîé-òî
ñòåïåíè ýòî óêàçûâàåò íà òî, ÷òî ïðèìåíåíèå ãîðìî-
íàëüíûõ òåõíîëîãèé ìîæåò ïðèâîäèòü ê óâåëè÷åíèþ
â æèðîâîé òêàíè ñîäåðæàíèÿ òðàíñ-èçîìåðîâ æèð-
íûõ êèñëîò. 

Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî òðàíñ-æèðíûå êèñëîòû ÿâëÿþòñÿ
âî ìíîãîì èñêóññòâåííûì ýëåìåíòîì, ñîäåðæàùèìñÿ
â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ, è ñëåäóåò èçáåãàòü èõ àêòèâ-
íîãî ïîòðåáëåíèÿ, ïîñêîëüêó äî êîíöà íå ïîíÿòåí
ìåõàíèçì âîçäåéñòâèÿ òðàíñ-ôîðì íà ïðîöåññ îá-
ìåíà âåùåñòâ ó ÷åëîâåêà. Îäíàêî ïðèõîäèòñÿ êîíñòà-
òèðîâàòü, ÷òî ïðîèñõîæäåíèå òðàíñ-æèðíûõ êèñëîò
ÿâëÿåòñÿ åñòåñòâåííûì ôàêòîðîì, à ðîñò èõ ñîäåðæà-
íèÿ îáóñëîâëåí âî ìíîãîì òåõíîëîãè÷åñêèìè ïðè-
÷èíàìè. Â òàáëèöå ïðåäñòàâëåíî îïèñàíèå ñîñòàâà
òðàíñ-èçîìåðîâ â ïåðåæàðåííîì ñâèíîì æèðå. Âû-

ñîêîòåìïåðàòóðíàÿ ïåðåðàáîòêà ñâèíîãî ñàëà ïðèâî-
äèëà ê ïîëó÷åíèþ ñâèíîãî æèðà òîïëåíîãî ñ óâåëè-
÷åííûì ñîäåðæàíèåì òðàíñ-èçîìåðîâ.

Êàðòèíà âûñîêîòåìïåðàòóðíîé (300 °Ñ) îáðà-
áîòêè æèâîòíîãî æèðà äîáàâëÿëàñü íàëè÷èåì â ïî-
ëó÷àåìîì ïðîäóêòå ñìåøàííûõ öèñ-, òðàíñ-èçîìåðîâ
æèðíûõ êèñëîò. Â òîïëåíûõ ïðîäóêòàõ áûëî âû-
ÿâëåíî äî 0,1…0,3% öèñ-9,11-òðàíñ-îêòàäåêàäèå-
íîàòà è 10-òðàíñ,12-öèñ-îêòàäåêàäèåíîàòà. Ò.å. âû-
ñîêîòåìïåðàòóðíàÿ ïåðåðàáîòêà æèâîòíîãî ñûðüÿ
ìîæåò ïðèâîäèòü ê ïîëíîé èëè ÷àñòè÷íîé òðàíñ-
ôîðìàöèè ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñëîò èç
öèñ-, â òðàíñ-èçîìåðû.

Òðåáîâàíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ èíñòðóêöèé ïî ïðî-
èçâîäñòâó òîïëåíûõ ïèùåâûõ æèðîâ ðåãëàìåíòèðóþò
òåìïåðàòóðíûé íàãðåâ æèðîâîãî ñûðüÿ íå âûøå 80–
100 °Ñ. Â îáðàçöàõ òîïëåíîãî ñâèíîãî æèðà (âû-
áîðêà n=4), âûðàáîòàííûõ ïî èíñòðóêöèè, óêàçàííûå
ñìåøàííûå öèñ-, òðàíñ-èçîìåðû íå áûëè îáíàðó-
æåíû. 

Ïîäîáíàÿ òåíäåíöèÿ ÿâëÿåòñÿ õàðàêòåðíîé è äëÿ
ðàñòèòåëüíûõ ìàñåë. Àíàëèç òàê íàçûâàåìîãî «ôðè-
òþðíîãî ìàñëà» ïîêàçàë (âûáîðêà n=3), ÷òî ñîäåð-
æàíèå ýëàèäèíîâîé Ñ18:1n9t êèñëîòû â äëèòåëüíî
èñïîëüçóåìîì (áîëåå 7 ñóòîê) ôðèòþðíîì ìàñëå íà
îñíîâå ñìåñè ïîäñîëíå÷íîãî, ðàïñîâîãî ìàñëà è ñâè-
íîãî æèðà, â çàâèñèìîñòè îò ñîñòàâà, âîçðàñòàëî äî
12…28%. Ýòîò ôàêò óêàçûâàåò íà âîçìîæíîñòü ðåç-
êîé èíòåíñèôèêàöèè öèñ-, òðàíñ-èçîìåðèçàöèè æèð-
íûõ êèñëîò ïðè òåìïåðàòóðàõ âûøå 200 °Ñ, ÷òî ëèø-
íèé ðàç ïîäòâåðæäàåò îáÿçàòåëüíîå ïðàâèëî
ïðèìåíåíèÿ ñâåæåãî ôðèòþðíîãî ìàñëà. Ýòîò ïðî-
öåññ äîëæåí ó÷èòûâàòüñÿ â òåõíîëîãèÿõ ïðèãîòîâëå-
íèÿ ïèùè [22, 23].

Ñîäåðæàíèå òðàíñ-èçîìåðîâ â ñâåæèõ ðàñòèòåëü-
íûõ ìàñëàõ, òàêæå êàê è â îáúåêòàõ æèâîòíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ, íåçíà÷èòåëüíî. Â òàáëèöå óêàçàíî êîëè-
÷åñòâî ýëàèäèíîâîé êèñëîòû â íàèáîëåå
ïðèìåíÿåìûõ ðàñòèòåëüíûõ ìàñëàõ — ïîäñîëíå÷íîì
è îëèâêîâîì. Âåëè÷èíà ýòîãî ïîêàçàòåëÿ äëÿ ìàñåë ñî
ñðîêîì õðàíåíèÿ 2 ãîäà ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå
âîçðàñòàëà çà âðåìÿ õðàíåíèÿ ïî÷òè â äâà ðàçà.

Ò.î. ìîæíî êîíñòàòèðîâàòü, ÷òî èñïîëüçîâàíèå
ñîâðåìåííûõ õðîìàòî-ìàññ ñïåêòðîìåòðè÷åñêèõ ìå-
òîäîâ ïîçâîëÿåò âûÿâëÿòü òåíäåíöèè â ðàçâèòèè ïðî-
öåññîâ öèñ-, òðàíñ-èçîìåðèçàöèè æèðíûõ êèñëîò â
òåõíîëîãèÿõ ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà è êóëè-
íàðíîé îáðàáîòêè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Контакты:
Андрей Николаевич Иванкин
+7 (495) 676-9891, aivankin@inbox.ru
Наталья Леонидовна Вострикова
+7 (495) 676-9971

→│

Литература
1. Лисицын А. Б., Чернуха И. М., Горбунова Н. А. Научное обеспечение инновационных технологий при производстве продуктов здорового питания // Хранение и переработка сельхозсырья.
2012. № 10. С. 8–14.
2. Шилина Н. М., Конь И. Я. Современные представления о физиологических и метаболических функциях полиненасыщенных жирных кислот // Вопросы детской диетологии. 2004.
Т. 2. № 6. С. 25–30.
3. Розанцев Э. Г., Дмитриев M. А., Бершова Т. М. Денатурализация пищевых продуктов // Пищевая промышленность. 2005.№ 9. С. 90–91.

46 № 5 октябрь 2013Всё о МЯСЕ



4. Неклюдов А. Д., Иванкин А. Н. Биохимическая переработка жиров и масел в липидные композиции с улучшенными биологическими и физико-химическими свойствами // Прикладная биохи-
мия и микробиология. 2002. Т.38. № 5. С. 469–481.
5. Nishida C., Uauy R. WHO Scientific update on health consequences of trans fatty acids: introduction // European Journal of Clinical Nutrition. 2009. V. 63. S.1–4.
6. Mozaffarian D., Aro A. Willett W. C. Health effects of trans-fatty acids: experimental and observational evidence // European Journal of Clinical Nutrition. 2009. V. 63. S. 5–21.
7. Ghafoorunissa G. Role of trans fatty acids in health and challenges to their reduction in foods // Asia Pacific Journal of Clinical Nutrition. 2008. V. 17. Suppl. 1. P. 212–215.
8. Kuhnt K., Baehr M., Rohrer C., Jahreis G. Trans fatty acid isomers and the trans-9/trans-11 index in fat containing foods // Eur J Lipid Sci Technol. 2011. V. 113. № 10. P. 1281-1292.
9. Спреды и смеси топленые. Общие технические условия // ГОСТ 52100-2003.
10. Głogowski R., Czauderna M., Rozbicka A., Krajewska A.A., Clauss M. Fatty acid profile of hind leg muscle in female and male nutria, fed green forage diet // Meat Science. 2010. V. 85. № 3. P. 577–579.
11. Иванкин А. Н. Жиры в составе современных мясных продуктов // Мясная индустрия. 2007. № 6. С. 8–13.
12. Coltro W.K.T., Ferreira M.M.C., Macedo F.A.F., Oliveira C.C., Visentainer J.V., Souza N.E., Matsushita M. Correlation of animal diet and fatty acid content in young goat meat by gas chromatography and
chemometrics // Meat Science. 2005. V. 71. № 2. P. 358–363.
13. Иванкин А. Н., Неклюдов А. Д., Вострикова Н. Л. Биологически активные соединения природного происхождения // Saarbrucken: Lambert Academic Publishing, 2011. 480 с.
14. Lisitsyn A. B., Chernukha I. M., Ivankin A. N. Comparative study of fatty acid composition of meat material from various animal species // Scientific Journal of Animal Science. 2013. V. 2. № 5. P. 124–131.
15. Ivankin A. N., Vostrikova N. L. Biochemical transformations of lipide and carbohydrat-protein nano complex in liquid foodstuff // International Journal of Food Science and Nutrition Engineering. 2012. V. 2.
№ 3. P. 27–32.
16. Иванкин А. Н. Переработка животного сырья в пищевые и технические продукты // Все о мясе. 2013. № 3. С. 36–38.
17. Иванкин А. Н., Юшина Ю. К. Биохимические изменения в мясных продуктах при длительном хранении // Мясная индустрия. 2010. № 12. С. 58–63.
18. Ivankin A. N., Kuznetsova T. G., Bogdanova A. V., Gorbunova N. A. Changes in the lipid content during the refrigerated storage of animal raw material // Proc. The 57-th Int. Congr. of Meat Sci. and Tech-
nol. 7–12 Aug., 2011, Belgium. P. 414 // www.ICoMST2011.be.
19. Lisitcin A. B., Krilova V. B., Ivankin A. N., Gustova N. A. Dynamics of the trans fatty acids content during storage of meat cans // Proc. The 58-th Int. Congr. of Meat Sci. and Technol. 12–17 Aug., 2012,
Montreal, Canada. A11. P. 34.
20. Huang Z., Wang B., Crenshaw A. A. A simple method for the analysis of trans fatty acid with GC–MS and AT™-Silar-90 capillary column // Food Chemistry. 2006. V. 98. № 4. P. 593–598.
21. Bispo E., Moreno T., Latorre A., González L., Herradón P.G., Franco D., Monserrat L. Effect of weaning status on lipids of Galician Blond veal: Total fatty acids and 18:1 cis and trans isomers // Meat Sci-
ence. 2010. V. 86. № 2. P. 357–363.
22. Neklyudov A. D., Ivankin A. N., Berdutina A. V. Properties and uses of protein hydrolysates // Applied Biochemistry and Microbiology. 2000. V. 36. № 5. P. 452–459.
23. Neklyudov A. D., Ivankin A. N. Biochemical processing of fats and oils as a means of obtaining lipid products with improved biological and physicochemical properties: a review //Applied Biochemistry and
Microbiology. 2002. V. 38. № 5. P. 399–409.

47№ 5 октябрь 2013 Всё о МЯСЕ

Методы / ИССЛЕДОВАНИЯ



ИССЛЕДОВАНИЯ / Функциональные свойства сырья

Ïîñëåäíåå äåñÿòèëåòèå çíàìå-
íóåòñÿ îñîáûì âíèìàíèåì îòðàñ-
ëåâîé íàóêè ê ðàçðàáîòêå ïðîäóê-
òîâ ïèòàíèÿ ñ çàäàííûì áèîêîð-
ðåãèðóþùèì äåéñòâèåì [6, 12] äëÿ
ïðîôèëàêòèêè è ñîïóòñòâóþùåé
òåðàïèè ëþäåé ãðóïïû ðèñêà.
Îñîáåííî ïðåóñïåëà â ýòîé èííî-
âàöèîííîé îáëàñòè ìîëî÷íàÿ ïðî-
ìûøëåííîñòü [12]. Ìÿñíàÿ ïðî-
ìûøëåííîñòü èñïîëüçóåò â îñíîâ-
íîì îáîãàùåíèå ïðîäóêòà ôóíê-
öèîíàëüíûì èíãðåäèåíòîì [6, 12,
14–16], ïðèæèçíåííîå ïðèäàíèå
ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ ñûðüþ
ïóòåì êîðìëåíèÿ ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííûõ æèâîòíûõ [3–5] èëè çà-
ìåíó íåæåëàòåëüíîãî êîìïîíåíòà
ðåöåïòóðû íà äðóãîé áåç ïîòåðè
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ñâîéñòâ êîíå÷-
íîãî èçäåëèÿ [14–16], ðåæå èñ-
ïîëüçóåòñÿ ôåðìåíòàöèÿ [13].
Èìåþòñÿ òàêæå ñîîáùåíèÿ î ãè-
ïîòåíçèâíûõ è ãèïîõîëåñòåðèíå-
ìè÷åñêèõ ñâîéñòâàõ ïåïòèäîâ, ïî-
ëó÷åííûõ ïóòåì ôåðìåíòàòèâíîãî
ãèäðîëèçà ìÿñíîãî ñûðüÿ [7, 8, 10,
11], íî èõ øèðîêîå èñïîëüçîâàíèå
îãðàíè÷èâàåòñÿ õàðàêòåðíûì ãîðü-
êèì ïðèâêóñîì.

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà îñî-
áîå âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ ñîçäàíèþ
ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ. Òàê, â Ýêñïåðèìåíòàëü-
íîé Êëèíèêå-ëàáîðàòîðèè áèîëî-
ãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ æèâîò-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ àêòèâíî
âåäåòñÿ ïîèñê íîâûõ èñòî÷íèêîâ è
ðàçðàáîòêà ñïåöèôè÷íûõ òêàíå-
âûõ îðãàíîïðåïàðàòîâ. Ïðåäïîëî-
æåíèå î êàðäèî-âàçîïðîòåêòîðíûõ
ñâîéñòâàõ òêàíåé ñåðäöà è àîðòû
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà è ñâèíåé
áûëî âûäâèíóòî â ðàìêàõ ãèïîòåçû
î íàëè÷èè â íèõ òêàíåñïåöèôè÷-
íûõ áåëêîâ è ïåïòèäîâ. Ñîãëàñíî
ýòîìó ïðåäïîëîæåíèþ, îíè, ïî-
ïàäàÿ â æåëóäî÷íî-êèøå÷íûé
òðàêò, çà ñ÷åò íàëè÷èÿ â íèõ è ïðî-
äóêòàõ èõ ðàñùåïëåíèÿ ñèãíàëüíûõ
àìèíîêèñëîòíûõ ïîñëåäîâàòåëüíî-
ñòåé ìîãóò íàêàïëèâàòüñÿ â ïóëå
ïîðàæåííûõ ó÷àñòêîâ ñåðäå÷íî-
ñîñóäèñòîé ñèñòåìû è îêàçûâàòü
ïðÿìîå èëè îïîñðåäîâàííîå áèî-
êîððåãèðóþùåå äåéñòâèå. Ïåðâî-
íà÷àëüíî äåéñòâèå ñûðüÿ áûëî
ïðîàíàëèçèðîâàíî íà êðûñàõ ñ ìî-
äåëüþ ýêñïåðèìåíòàëüíîãî àòåðî-

ñêëåðîçà, ãäå áûëè âûÿâëåíû ïðî-
òèâîâîñïàëèòåëüíàÿ è ãèïîëèïèäå-
ìè÷åñêàÿ àêòèâíîñòü òêàíåé ñåðäöà
è àîðòû ÊÐÑ [1, 2]. Äàëåå â ðàì-
êàõ ãîñóäàðñòâåííîãî êîíòðàêòà
¹14. 512.11.0038 ïî òåìå «Ðàç-
ðàáîòêà êîìïëåêñà áèîòåõíîëîãè-
÷åñêèõ ìåòîäîâ êîíòðîëÿ êà÷åñòâà
ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå âêëþ÷àþ-
ùèõ èñïîëüçîâàíèå ïðîòåîìíûõ
òåõíîëîãèé ñ àïðîáàöèåé èõ íà
âíîâü ñîçäàííûõ ôóíêöèîíàëüíûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ» áûë ïðîâåäåí
ðÿä èññëåäîâàíèé ñ öåëüþ îïðåäå-
ëåíèÿ áåëêîâî-ïåïòèäíîãî ïðî-
ôèëÿ èññëåäóåìîãî ñûðüÿ.

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû
Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèÿ ÿâëÿ-

ëèñü:
– òêàíü ãîâÿæüåé àîðòû;
– òêàíü ãîâÿæüåãî ñåðäöà (ìèî-

êàðä);
– òêàíü ñâèíîé àîðòû;
– òêàíü ñâèíîãî ñåðäöà.
Ñîäåðæàíèå æèðà â èññëåäóå-

ìîì ñûðüå îïðåäåëÿëè ïî
ÃÎÑÒ 23042–86, îáùåãî àçîòà è
áåëêà — ïî ÃÎÑÒ 25011–81, îê-
ñèïðîëèíà — ïî ÃÎÑÒ 23041–78.
Îïðåäåëåíèå ñîäåðæàíèÿ ñîåäè-
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íèòåëüíîòêàííîãî áåëêà ïðîâîäè-
ëîñü ïî Âåðáèöêîìó è Äåòå-
ðåéäæó. Îïðåäåëåíèå ñîäåðæàíèÿ
ñàðêîïëàçìàòè÷åñêèõ áåëêîâ îñíî-
âàíî íà èçâëå÷åíèè áåëêîâ ñàðêî-
ïëàçìû èç ìûøå÷íîé òêàíè áó-
ôåðíûì ðàñòâîðîì íèçêîé èîí-
íîé ñèëû è ïîñëåäóþùåì îïðåäå-
ëåíèè èõ êîëè÷åñòâà êîëîðèìåòðè-
÷åñêèì ìåòîäîì. Ñîäåðæàíèå
âîäî-, ñîëå- è ùåëî÷åðàñòâîðèìûõ
áåëêîâ îïðåäåëÿëè ìåòîäîì ýêñ-
òðàêöèè áåëêîâ âîäíûì, ñîëåâûì
è ùåëî÷íûì ðàñòâîðîì, à áåëîê â
ïîëó÷åííîì îñàäêå, ñîîòâåò-
ñòâåííî, — ìåòîäîì Êúåëüäàëÿ.
Êîëè÷åñòâî ïåïòèäíîãî àçîòà ñî-
îòâåòñòâóåò ðàçíîñòè ìåæäó àçî-
òîì, îñàæäàåìûì ôîñôîðíîâîëü-
ôðàìîâîé êèñëîòîé, è àçîòîì,
îñàæäàåìûì òðèõëîðóêñóñíîé êèñ-
ëîòîé, îïðåäåëåíèå ñîäåðæàíèÿ
îñòàòî÷íîãî àçîòà îñíîâàíî íà
ýêñòðàêöèè íàâåñêè ïðîäóêòà
âîäîé è íà äàëüíåéøåì îïðåäåëå-
íèè àçîòà ìåòîäîì Êúåëüäàëÿ â ïî-
ëó÷åííîì ýêñòðàêòå.

Äëÿ ôðàêöèîíèðîâàíèÿ áåë-
êîâ èñïîëüçîâàëè ìîäèôèêàöèþ
ìåòîäà Ëýììëè [9] â ïëàñòèíàõ ñ
ãðàäèåíòîì ÏÀÀÃ 7,5-25% â ïðè-
ñóòñòâèè SDS.

Èññëåäóåìûå îáðàçöû òàêæå
ïîäâåðãàëè àóòîëèçó ïðè 4–5°Ñ â
òå÷åíèè 4-õ ñóòîê.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ
Ðåçóëüòàòû ôèçèêî-õèìè÷å-

ñêîãî àíàëèçà òêàíåé ñåðäöà è
àîðòû êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà è
ñâèíåé (òàáë. 1) âûÿâèëè ðàçëè÷èÿ
ïî ñîäåðæàíèþ áåëêà è æèðà â ãî-
âÿæüèõ è ñâèíûõ àîðòå è ñåðäöå.

Ïîêàçàòåëè ùåëî÷åðàñòâîðè-
ìîãî è ñîåäèíèòåëüíî-òêàííîãî
áåëêà çíà÷èòåëüíî ðàçíÿòñÿ: ñîäåð-
æàíèå ñîåäèíèòåëüíîòêàííîãî
áåëêà âûøå â 8 ðàç â àîðòå, â 2 ðàçà
â ñåðäöå ïî ñðàâíåíèþ ñ àíàëîãè÷-
íûì ïîêàçàòåëåì ñîîòâåòñòâóþùåé
ìûøå÷íîé òêàíè, ñîäåðæàíèå ùå-
ëî÷åðàñòâîðèìîãî áåëêà â àîðòå â
3,5–4,5 ðàçà íèæå àíàëîãè÷íîãî
ïîêàçàòåëÿ ñîîòâåòñòâóþùåé ìû-
øå÷íîé òêàíè. Êîëè÷åñòâî îáùåãî
è áåëêîâîãî àçîòà â ñåðäöå â 1,5–
2,5 ðàçà íèæå àíàëîãè÷íîãî ïîêà-
çàòåëÿ ñîîòâåòñòâóþùåé ìûøå÷íîé
òêàíè. Âî âñåõ îáðàçöàõ îòìå÷åíî
ìèíèìàëüíîå ñîäåðæàíèå îñòàòî÷-
íîãî àçîòà, ñîäåðæàíèå æå íåáåë-
êîâîãî àçîòà óâåëè÷åíî. Ñòîèò îò-
ìåòèòü ñóùåñòâåííîå óâåëè÷åíèå

ñîäåðæàíèÿ ïîëèïåòèäíîãî àçîòà â
9,1 ðàç â àîðòå ñâèíîé, â 17,9 ðàç â
àîðòå ãîâÿæüåé, â 12,9 ðàç â ñåðäöå
ñâèíîì è â 26,1 ðàç â ñåðäöå ãî-
âÿæüåì ïî ñðàâíåíèþ ñ àíàëîãè÷-
íûì ïîêàçàòåëåì ñîîòâåòñòâóþùåé
ìûøå÷íîé òêàíè. Ñîäåðæàíèå îê-
ñèïðîëèíà â àîðòå â 8–9 ðàç, à â
ñåðäöå â 2–2,5 ðàçà âûøå àíàëî-
ãè÷íîãî ïîêàçàòåëÿ ñîîòâåòñòâóþ-
ùåé ìûøå÷íîé òêàíè. Ñîäåðæàíèå
òðèïòîôàíà â àîðòå ïðèáëèçè-
òåëüíî â äâà ðàçà ìåíüøå àíàëîãè÷-
íîãî ïîêàçàòåëÿ ñîîòâåòñòâóþùåé
ìûøå÷íîé òêàíè (òàáë.1).

Ñðàâíèâàÿ ïîêàçàòåëè â èññëå-
äóåìûõ ñâèíûõ è ãîâÿæüèõ òêàíÿõ,
ñòîèò îòìåòèòü íèçêîå ñîäåðæàíèå
æèðà â ãîâÿæüåì ñåðäöå è àîðòå,
ïîâûøåííîå ñîäåðæàíèå áåëêà è
áåëêîâûõ ôðàêöèé (ñîåäèíèòåëü-
íîòêàííîãî, áåëêîâ ñàðêîïëàçìû,
âîäî-, ñîëå- è ùåëî÷åðàñòâîðèìûõ
áåëêîâ), àçîòà â ãîâÿæüåì ñåðäöå.

Àìèíîêèñëîòû, êàê ñâîáîä-
íûå, òàê è îáðàçóþùèåñÿ â ïðî-
öåññå ïåðåâàðèâàíèÿ, èãðàþò íå-
ìàëîâàæíóþ ðîëü â ëèïèäíîì
îáìåíå. Òàê, öèñòèí è ñåðèí óñêî-
ðÿþò ñæèãàíèå æèðîâ è æèðíûõ
êèñëîò è îáðàçîâàíèå ìûøå÷íîé
òêàíè, äèìåòèëãëèöèí (ïðîèçâîä-
íîå ãëèöèíà) ñòèìóëèðóåò èììó-
íèòåò, óìåíüøàåò ñîäåðæàíèå õî-
ëåñòåðèíà è òðèãëèöåðèäîâ â
êðîâè, ïîìîãàåò íîðìàëèçàöèè àð-

òåðèàëüíîãî äàâëåíèÿ, ìåòèîíèí è
òðåîíèí â êîìáèíàöèè ñ àñïàðàãè-
íîâîé êèñëîòîé ñïîñîáñòâóþò ïå-
ðåðàáîòêå æèðîâ, ïðåäîòâðàùàÿ
èõ îòëîæåíèå â ïå÷åíè è â ñòåíêàõ
àðòåðèé, ëèçèí ïîíèæàåò óðîâåíü
òðèãëèöåðèäîâ â ñûâîðîòêå êðîâè,
òèðîçèí ïîäàâëÿåò àïïåòèò, ñïî-
ñîáñòâóåò óìåíüøåíèþ îòëîæåíèÿ
æèðîâ.

Àìèíîêèñëîòíûé àíàëèç èññëå-
äóåìîãî ñûðüÿ (òàáë. 2) ïîêàçàë,
÷òî ñîäåðæàíèå ñåðèíà, ãëèöèíà,
àëàíèíà, ëåéöèíà, ôåíèëàëàíèíà è
ïðîëèíà â ñâèíîé àîðòå âûøå àíà-
ëîãè÷íûõ ïîêàçàòåëåé â ñîîòâåò-
ñòâóþùåé ìûøå÷íîé òêàíè. Ñî-
äåðæàíèå àñïàðàãèíîâîé êèñëîòû,
ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû, ìåòèî-
íèíà, èçîëåéöèíà, ëèçèíà è àðãè-
íèíà – íèæå.

Ñîäåðæàíèå ãëèöèíà, àëàíèíà
è ïðîëèíà â ãîâÿæüåé àîðòå âûøå
àíàëîãè÷íûõ ïîêàçàòåëåé â ñîîò-
âåòñòâóþùåé ìûøå÷íîé òêàíè,
ñîäåðæàíèå æå àñïàðàãèíîâîé êèñ-
ëîòû, òðåîíèíà, ñåðèíà, ãëóòàìè-
íîâîé êèñëîòû, âàëèíà, ìåòèî-
íèíà, èçîëåéöèíà, òèðîçèíà, ëè-
çèíà è àðãèíèíà – íèæå. Ñîäåðæà-
íèå ñåðèíà, ãëèöèíà è ïðîëèíà â
ñâèíîì ñåðäöå âûøå àíàëîãè÷íûõ
ïîêàçàòåëåé â ñîîòâåòñòâóþùåé
ìûøå÷íîé òêàíè, ñîäåðæàíèå æå
àñïàðàãèíîâîé êèñëîòû, òðåîíèíà,
ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû, àëàíèíà,

Таблица 1. Основные физико-химические показатели состава
разрабатываемых функциональных продуктов ФМП-1 и ФМП-2

Показатель Аорта
свиная

Аорта
говяжья

Сердце
свиное

Сердце
говяжье

Свинина Говядина
(мыш.
ткань)

(мыш.
ткань)

Жир,% 6.9 0.8 4.4 1.9 7.3 9.8
Белок,% 22.5 19.6 14.6 15.85 21.5 21.8
Соединительно-тканный
белок,% 7.84 7.9 2.03 2.08 0.99 0.88

Белки саркоплазмы,% 1.35 0.958 1.68 1.79 2.57 2.23
Водорастворимый белок,% 1.3 0.972 1.82 1.84 2.79 2.02
Солерастворимый белок,% 1.58 1.62 2.78 2.96 4.91 3.78
Щелочерастворимый белок,% 3.89 3.3 9.53 10.77 13.19 14.87
Общий азот,% 3.488 3.136 2.336 2.536 3.44 3.49
Белковый азот,% 2.606 2.219 1.086 1.186 2.93 3.09
Небелковый азот,% 0.882 0.917 1.25 1.35 0.51 0.4
Остаточный азот,% 0.026 0.021 0.034 0.044 0.416 0.35
Полипептидный азот,% 0.856 0.896 1.216 1.306 0.094 0.05
Оксипролин, % 0.979 0.972 0.252 0.258 0.123 0.109
Триптофан, мг/100г 132.4 141.2 222.8 232.4 280 273
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âàëèíà, ìåòèîíèíà, èçîëåéöèíà,
ëåéöèíà, òèðîçèíà, ôåíèëàëàíèíà,
ãèñòèäèíà, ëèçèíà è àðãèíèíà –
íèæå. Ñîäåðæàíèå òðåîíèíà â ãî-
âÿæüåì ñåðäöå âûøå àíàëîãè÷íûõ
ïîêàçàòåëåé â ñîîòâåòñòâóþùåé
ìûøå÷íîé òêàíè, ñîäåðæàíèå æå
àñïàðàãèíîâîé êèñëîòû, ãëóòàìè-
íîâîé êèñëîòû, àëàíèíà, âàëèíà,
ìåòèîíèíà, èçîëåéöèíà, ëåéöèíà,
òèðîçèíà, ôåíèëàëàíèíà, ëèçèíà è
àðãèíèíà – íèæå.

Ñòîèò îòìåòèòü õàðàêòåðíîå
ïîâûøåííîå ñîäåðæàíèå ãëèöèíà
â òêàíÿõ àîðòû â 4 ðàçà, àëàíèíà â
2–2,5 ðàçà, ïðîëèíà â 3 ðàçà â ãî-
âÿæüåé àîðòå è â 6 ðàç â ñâèíîé,
ïîíèæåííîå ñîäåðæàíèå ãëóòàìè-
íîâîé êèñëîòû â 1,5 ðàçà, èçîëåé-
öèíà è ëèçèíà â 2–2,5 ðàçà, à òàêæå
ìåòèîíèíà â 12,5 ðàç â ãîâÿæüåé

àîðòå è â 9,5 ðàç â ñâèíîé ïî
ñðàâíåíèþ ñ àíàëîãè÷íûìè ïîêà-
çàòåëÿìè ñîîòâåòñòâóþùåé ìûøå÷-
íîé òêàíè. Õàðàêòåðíûì äëÿ ñåð-
äåö áûëî ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ
àëàíèíà, âàëèíà, ìåòèîíèíà, èçî-
ëåéöèíà è ëèçèíà 1,5–2,5 ðàçà ïî
ñðàâíåíèþ ñ àíàëîãè÷íûìè ïîêà-
çàòåëÿìè ñîîòâåòñòâóþùåé ìûøå÷-
íîé òêàíè (òàáë.2).

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç íàòèâ-
íûõ îáðàçöîâ è òêàíåé, ïîäâåðã-
øèõñÿ 4-õ ñóòî÷íîìó àâòîëèçó ïðî-
âîäèëè ñ ïîìîùüþ ýëåêòðîôîðåçà.
Òàêîå ñðàâíèòåëüíîå èññëåäîâàíèå
ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî â ðåçóëüòàòå ðàç-
ðóøåíèÿ êëåòî÷íûõ ìåìáðàí è äå-
ãðàäàöèè âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ
áåëêîâûõ ìîëåêóë ïðîèñõîäèò óâå-
ëè÷åíèå âûõîäà íèçêîìîëåêóëÿð-
íûõ áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âå-
ùåñòâ. Â ðåçóëüòàòå ýëåêòðîôî-
ðåòè÷åñêîãî àíàëèçà êàê íàòèâíûõ
òêàíåé ñåðäåö è àîðò êðóïíîãî ðî-
ãàòîãî ñêîòà è ñâèíåé, òàê è àâòî-
ëèçèðîâàííûõ, ïîêàçàë íàëè÷èå
øèðîêîãî äèàïàçîíà áåëêîâ ñ Ìì
îò 200 äî 10 êÄà (ðèñ. 1).

Ñòîèò îòìåòèòü ñóùåñòâåííîå
óâåëè÷åíèå ðàçäåëÿåìûõ ôðàêöèé
â îáðàçöå àâòîëèçèðîâàííûõ òêà-
íåé ãîâÿæüåãî ñåðäöà (ðèñ. 1,(2)).
Â ìèîêàðäå ñâèíüè, êàê â íàòèâ-
íîì, òàê è â àóòîëèçèðîâàííîì îá-
ðàçöå, âûÿâëåíî ïðåîáëàäàíèå
ôðàêöèé ñ Ìì îò 60 äî 20 êÄà (3,
4). Ñòîèò îòìåòèòü ðàçëè÷èå òêà-
íåé ñåðäöà è àîðòû ïî ìèîçèíî-
âûì è òðîïîìèîçèíîâûì ôðàê-
öèÿì, êðîìå òîãî, ïðîñëåæè-
âàþòñÿ ôðàêöèè íåäåòåêòèðîâàí-
íûõ áåëêîâ, òðåáóþùèõ áîëåå äå-
òàëüíîãî èññëåäîâàíèÿ è èõ îïðå-

äåëåíèÿ êàê ñòàíäàðòíûõ áåëêîâ
ïîïåðå÷íî-ïîëîñàòûõ ìûøö è
ãëàäêîìûøå÷íûõ òêàíåé ëèáî òêà-
íåñïåöèôè÷åñêèõ ïðîòåèíîâ ñ çà-
äàííîé çàùèòíîé, òðàíñïîðòíîé
èëè ìåòàáîëè÷åñêîé ôóíêöèåé. 

Îáñóæäåíèå ðåçóëüòàòîâ
Ïðåäâàðèòåëüíîå èññëåäîâà-

íèå íà ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ ñ
ìîäåëüþ ýêñïåðèìåíòàëüíîãî àòå-
ðîñêëåðîçà è ãèïåðëèïèäåìèè ïî-
êàçàëî íàëè÷èå âûðàæåííîãî ëè-
ïèäîñíèæàþùåãî äåéñòâèÿ ó
òêàíåé ñåðäöà è àîðòû êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà. Ýòè äàííûå êîñ-
âåííî ïîäòâåðæäàþò èññëåäîâàíèÿ
ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé,
àìèíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà è ýëåê-
òðîôîðåòè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé.
Òàê, âî âñåõ èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ
îòìå÷åíî ïîâûøåíèå â òîé èëè
èíîé ñòåïåíè ïðîëèíà, ñåðèíà,
ãëèöèíà è àëàíèíà. Ñòîèò îòìå-
òèòü, ÷òî â òêàíÿõ ñâèíûõ è ãî-
âÿæüèõ ñåðäåö óâåëè÷èâàåòñÿ ñî-
äåðæàíèÿ àìèíîêèñëîò, ñïîñîá-
ñòâóþùèõ óñêîðåíèþ ñæèãàíèÿ
æèðîâ, à òàêæå ñíèæåíèþ îòëîæå-
íèÿ æèðîâ. Â òêàíÿõ àîðò îòìå÷à-
åòñÿ ïîâûøåíèå àìèíîêèñëîò,
óìåíüøàþùèõ ñîäåðæàíèå õîëå-
ñòåðèíà è òðèãëèöåðèäîâ â êðîâè,
íîðìàëèçóþùèõ êðîâÿíîå äàâëå-
íèå. Ïðîâåäåíèå ýëåêòðîôîðåòè-
÷åñêîãî èññëåäîâàíèÿ âûÿâèëî íà-
ëè÷èå øèðîêîãî ñïåêòðà áåëêîâ è
ïåïòèäîâ, à òàêæå íåêîòîðûõ ëè-
ïîòðîïíûõ ôàêòîðîâ. Ñòîèò îòìå-
òèòü âûñîêîå ñîäåðæàíèå ïîëè-
ïåïòèäíîãî àçîòà â óêàçàííûõ
îáðàçöàõ. Òåì íå ìåíåå, òðåáóåòñÿ
áîëåå äåòàëüíûé àíàëèç äëÿ âû-
ÿâëåíèÿ òêàíåñïåöèôè÷íûõ áåë-
êîâ è ïåïòèäîâ, ïðèðîäû èõ äåé-
ñòâèÿ è ñòðîåíèÿ, à òàêæå
ïîâòîðíûå ýêñïåðèìåíòû íà ëàáî-
ðàòîðíûõ æèâîòíûõ ñ öåëüþ îïðå-
äåëåíèÿ öåëåâîé ôðàêöèè áèîëî-
ãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ, îáåñïå-
÷èâàþùèõ âûÿâëåííûå ôóíêöèî-
íàëüíûå ñâîéñòâà.

Рисунок 1. Результаты электрофорети-
ческого анализа белков по Лэммли
Окраска азотнокислым серебром. С—
стандарт молекулярных масс (Fermentas,
США); 1 – нативная ткань говяжьего
сердца; 2 –автолизированная ткань го-
вяжьего сердца; 3 –нативная ткань сердца
свиньи; 4 –автолизированная ткань
сердца свиньи, 5 – автолизированная
ткань свиной аорты; 6 – автолизированная
ткань говяжьей аорты.

Таблица 2. Общий аминокислотный состав разрабатываемых
функциональных продуктов ФМП-1 и ФМП-2

Показатель Аорта
свиная

Аорта
говяжья

Сердце
свиное

Сердце
говяжье

Свинина Говядина
(мыш. ткань) (мыш. ткань)

Asp 1309.706 1284.251 1474.177 1522.83 1895 2326
Thr 951.477 642.807 709.101 1007.056 961 875
Ser 990.91 741.565 877.263 842.535 734 904
Glu 2320.253 2281.271 2896.634 2844.984 3385 3603
Gly 3370.228 3505.741 975.596 885.553 864 878
Ala 2741.728 2287.93 750.371 819.386 1213 1365
Val+Cys 1487.743 1055.411 633.31 767.094 1412 1458
Met 49.886 46.743 232.319 233.872 478 588
Ile 449.844 552.349 369.358 456.868 970 939
Leu 1710.46 1687.237 1241.365 1495.113 1538 1624
Tyr 670.619 514.122 496.499 571.694 695 800
Rhe 1020.336 890.847 645.908 590.456 814 904
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Âïåðâûå àíàëîã äàííîãî ìå-
òîäà òåïëîâîé îáðàáîòêè áûë èñ-
ñëåäîâàí è ïðèìåíåí â 1919 ãîäó
ïðè ïàñòåðèçàöèè ìîëîêà [1].

Îìè÷åñêèé íàãðåâ ÿâëÿåòñÿ
áåðåæíûì, íåïðåðûâíûì ïðîöåñ-
ñîì íàãðåâàíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ. Ïî ñðàâíåíèþ ñ îáû÷íûì
ïðîöåññîì âàðêè ïðîäóêò íàãðå-
âàåòñÿ íå ÷åðåç ãðåþùóþ ïîâåðõ-
íîñòü, à ðàâíîìåðíî ïî âñåìó ïî-
ïåðå÷íîìó ñå÷åíèþ, îáåñïå÷èâàÿ
çíà÷èòåëüíîå ñîêðàùåíèå âðå-
ìåíè, ñíèæåíèå çàòðàò ýíåðãèè. Â
ïîñëåäíèå ãîäû îìè÷åñêàÿ îáðà-
áîòêà ïðåäñòàâëÿåò èíòåðåñ äëÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè êàê
ìåòîä îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà è áåç-
îïàñíîñòè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ [2,
3].

Èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííûå â
êîíöå 90-õ ãîäîâ ÕÕ âåêà ïîêà-
çàëè, ÷òî îìè÷åñêèé íàãðåâ, áëà-
ãîäàðÿ ýôôåêòó ýëåêòðîïîðàöèè,
ñïîñîáñòâóåò èíàêòèâàöèè ìèêðî-
îðãàíèçìîâ [4, 5].

Êèòàéñêèå ó÷åíûå [6]
ñðàâíèëè âëèÿíèå îìè÷åñêîãî íà-
ãðåâà ïðè 10 Â/ñì è âàðêè â âîäå
òåìïåðàòóðîé 85 °C íà èçìåíåíèå
öâåòà è ñàðêîïëàçìàòè÷åñêèõ áåë-
êîâ m. Longissimus dorsi ñâèíåé.
Óñòàíîâëåíî, ÷òî ñîäåðæàíèå äå-
îêñèìèîãëîáèíà (DeoMb) è ìåò-
ìèîãëîáèíà (MetMb) ïðè îìè÷å-
ñêîé îáðàáîòêå â ìÿñå áûëî
çíà÷èòåëüíî íèæå, ÷åì ïðè âàðêå
â âîäå (äèàïàçîí íàãðåâà ñîñòàâ-
ëÿë 60-80 °C), à ðàñòâîðèìîñòü
ñàðêîïëàçìàòè÷åñêèõ áåëêîâ âûøå
— 14,89 ìã/ã è 5,97 ìã/ã ñîîò-
âåòñòâåííî, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò
î ìåíüøåé âîäîóäåðæèâàþùåé
ñïîñîáíîñòè ìÿñà, ñâàðåííîãî â
âîäå, îñîáåííî ïðè òåìïåðàòóðå
40 °C. 

Â Ýãåéñêîì óíèâåðñèòåòå
(Òóðöèÿ, Èçìèð) èçó÷àëè âëèÿíèå
îìè÷åñêîãî íàãðåâà íà êà÷åñòâî
ãîâÿäèíû [7]. Èññëåäîâàëèñü îá-
ðàçöû ãîâÿæüåãî ôàðøà ñ ðàçëè÷-
íûì ñîäåðæàíèåì æèðà (2, 9 è
15%) ïðè ãðàäèåíòå íàïðÿæåíèÿ
20, 30 è 40 Â/ñì. Îáðàçöû, ïîä-
âåðãíóòûå îìè÷åñêîìó íàãðåâó,
áûëè áîëåå ïëîòíûìè è ïðî÷-
íûìè, ÷åì ïðè êîíâåêòèâíîì íà-
ãðåâå, íî âûõîä è ñîõðàííîñòü
æèðà â ïðîäóêòå áûëè ïðàêòè÷å-
ñêè îäèíàêîâû. 

Ó÷åíûìè ýòîãî æå óíèâåðñè-
òåòà òàêæå ïðîâåäåíû èññëåäîâà-
íèÿ, öåëüþ êîòîðûõ ÿâëÿëàñü
îöåíêà ýôôåêòèâíîñòè îìè÷å-
ñêîé îáðàáîòêè ïðè ðàçìîðàæèâà-
íèè ãîâÿäèíû ñ òåìïåðàòóðîé â
öåíòðå îáðàçöà –18 °C äî òåìïå-
ðàòóðû +10 °C. Ðåçóëüòàòû ïîêà-
çàëè, ÷òî ïðè óâåëè÷åíèè ãðàäè-
åíòà íàïðÿæåíèÿ ñîêðàùàåòñÿ
ïðîäîëæèòåëüíîñòü ðàçìîðàæèâà-
íèÿ, ñíèæàþòñÿ ýêîíîìè÷åñêèå
çàòðàòû â ñðåäíåì íà 47–70%, â òî
æå âðåìÿ ïîòåðè ïðè îòòàèâàíèè
îñòàþòñÿ íåèçìåííûìè [11].

G. Piette, M.L. Buteau, D. de
Halleux è äð. èññëåäîâàëè âëèÿíèå
îìè÷åñêîé îáðàáîòêè íà êà÷åñòâî
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â çàâèñèìîñòè
îò ñîäåðæàíèÿ â íèõ æèðà è ñîëè.
Äëÿ ýòîãî áûëè ïðèãîòîâëåíû îá-
ðàçöû ìîäåëüíûõ ôàðøåé áîëîí-
ñêîé êîëáàñû ñ ñîäåðæàíèåì ñîëè
1% è æèðà 20 è 30% ñîîòâåò-
ñòâåííî è âåò÷èíû ñ ñîäåðæàíèåì
æèðà 4,8% è ñîëè 0,7 è 2,3%
ñîîòâåòñòâåííî. Îìè÷åñêèé íà-
ãðåâ ïðîâîäèëñÿ ïðè ñëåäóþùèõ
ïàðàìåòðàõ: 

— íàïðÿæåíèå îò 64 äî 103 Â; 
— ñêîðîñòü íàãðåâà îò

3,9 °Ñ/ìèí äî 10,3 °Ñ/ìèí; 

— êîíå÷íàÿ òåìïåðàòóðà íà-
ãðåâà îò 70 °Ñ äî 80 °Ñ [8].

Àâòîðàìè óñòàíîâëåíî, ÷òî
ñêîðîñòü íàãðåâà è êîíå÷íàÿ òåì-
ïåðàòóðà íàãðåâà íå îêàçûâàþò ñó-
ùåñòâåííîãî âëèÿíèÿ íà èçìåíå-
íèå öâåòîâûõ è ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê,
âûõîä, ðÍ è ÒÁ× ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ (íà ïðèìåðå áîëîíñêîé êîë-
áàñû), îäíàêî çíà÷åíèÿ îêèñëè-
òåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíîãî ïî-
òåíöèàëà ïðè îìè÷åñêîé îáðà-
áîòêå âîçðàñòàëè íà 15–20 ìÂ ïî
ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîííîé. Ñêî-
ðîñòü íàãðåâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
ïðè íàïðÿæåíèè ýëåêòðè÷åñêîãî
ïîëÿ 103 Â áûëà â äâà ðàçà âûøå,
÷åì ïðè 64 Â. Èññëåäîâàíèÿ ïî-
êàçàëè, ÷òî ýëåêòðè÷åñêàÿ ïðîâî-
äèìîñòü âûøå ó ïðîäóêòîâ ñ ìåíü-
øèì ñîäåðæàíèåì æèðà è
áîëüøèì ñîäåðæàíèåì ñîëè.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïîä-
òâåðæäàþòñÿ äàííûìè êàíàäñêèõ
ó÷åíûõ [9], êîòîðûå èññëåäîâàëè
îáðàçöû áîëîíñêîé âåò÷èíû, ïðè-
ãîòîâëåííîé ïðè ïîñòîÿííîì íà-
ïðÿæåíèè, 64, 76 è 103 Â äî äî-
ñòèæåíèÿ òåìïåðàòóðû ïðîäóêòà
âäîëü ïðîäîëüíîé îñè àïïàðàòà
äëÿ îìè÷åñêîãî íàãðåâà 71, 76 è
81 °C. Âûñîêîå êà÷åñòâî ïðîäóêòà
ìîæåò áûòü ïîëó÷åíî ïðè âðå-
ìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ 10 è 15
ìèíóò ïðè òåìïåðàòóðå 70 è 81 °C
ñîîòâåòñòâåííî ïðè ýêîíîìèè
ýëåêòðîýíåðãèè îò 82 äî 97%. 

Ñóùåñòâåííîå ñîêðàùåíèå
ïðîäîëæèòåëüíîñòè ïðèãîòîâëå-
íèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ äî 15 ðàç
ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç îñíîâíûõ ïðå-
èìóùåñòâ îìè÷åñêîãî íàãðåâà ïî
ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîííîé òåõ-
íîëîãèåé èõ ïðèãîòîâëåíèÿ ïðè
ñîõðàíåíèè êà÷åñòâà è áåçîïàñíî-
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ñòè [2].
Îìè÷åñêèé íàãðåâ ÿâëÿåòñÿ

ïåðñïåêòèâíûì ñïîñîáîì òåïëî-
âîé îáðàáîòêè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ,
íî åãî ýôôåêòèâíîñòü çàâèñèò îò
ýëåêòðè÷åñêèõ è òåïëîôèçè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ñûðüÿ è èñïîëüçóåìûõ â
ñîñòàâå ðåöåïòóðû èíãðåäèåíòîâ
[10]. Wassama Engchuana è Weer-
achet Jittanita ïðîâåëè èññëåäîâà-
íèÿ, íàïðàâëåííûå íà èçó÷åíèå
ýëåêòðîôèçè÷åñêèõ ñâîéñòâ ôðè-
êàäåëåê èç ñâèíèíû. Ðåçóëüòàòû
ïîêàçàëè, ÷òî äîáàâëåíèå õëîðèäà
íàòðèÿ è òðèïîëèôîñôàòà íàòðèÿ
â ôàðø ïðèâåëî ê çíà÷èòåëüíîìó
óâåëè÷åíèþ ýëåêòðîïðîâîäíîñòè.
Áûëè ðàçðàáîòàíû ìàòåìàòè÷å-
ñêèå ìîäåëè ýëåêòðîïðîâîäíîñòè
îáðàçöîâ ñ ó÷åòîì òåìïåðàòóðû è
ñîîòíîøåíèÿ êîìïîíåíòîâ ðåöåï-
òóðû. G. Yildiz-Turp è äð. ïîêà-
çàëè, ÷òî ýëåêòðè÷åñêàÿ ïðîâîäè-
ìîñòü ãîâÿæüåãî ôàðøà ñ 2%
ñîäåðæàíèåì æèðà êîëåáëåòñÿ îò
0,8 ñì/ì è 1,6 ñì/ì â äèàïàçîíå
20-80 °C [2].

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ îìè÷åñêàÿ
îáðàáîòêà èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ïðåä-
âàðèòåëüíîãî íàãðåâà, áëàíøèðî-
âàíèÿ, ïàñòåðèçàöèè, ñòåðèëèçà-
öèè è âàðêè îâîùåé, ôðóêòîâ,
æèäêèõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Â
ïîñëåäíèå ãîäû ðàñøèðèëèñü
îáúåìû èññëåäîâàíèé ïî èñïîëü-
çîâàíèþ îìè÷åñêèõ òåõíîëîãèé
äëÿ ïåðåðàáîòêè ìÿñà. Äëÿ àêòèâ-
íîãî èõ ïðèìåíåíèÿ â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè òðåáóåòñÿ ïðî-
âåäåíèå öåëîãî êîìïëåêñà èññëå-
äîâàíèé ïî èçó÷åíèþ ýëåêòðîôè-
çè÷åñêèõ ñâîéñòâ ìÿñíîãî ñûðüÿ.
Íåîáõîäèìà îöåíêà âçàèìîâëèÿ-
íèÿ ñîäåðæàùèõñÿ â ìÿñíûõ ñè-
ñòåìàõ âîäû è ëèïèäîâ, îáëàäàþ-
ùèõ ðàçëè÷íîé òåïëî- è

ýëåêòðîïðîâîäèìîñòüþ. Íåðàâíî-
ìåðíàÿ ïðîâîäèìîñòü òåïëà è
ýëåêòðè÷åñòâà ïðèâîäèò ê íåðàâ-
íîìåðíîìó ðàñïðåäåëåíèþ òåïëà
ïî îáúåìó ïðîäóêòà, ïîýòîìó ïðè
ðàçðàáîòêå êîíñòðóêöèé îáîðóäî-
âàíèÿ íåîáõîäèìî îáåñïå÷èòü
ìàêñèìàëüíûé êîíòàêò ìåæäó
ìÿñîì è ýëåêòðîäàìè è äð. [2, 11].

Òàê, íàïðèìåð, èðëàíäñêèìè
ó÷åíûìè [12] ðàçðàáîòàíà ìàòå-
ìàòè÷åñêàÿ ìîäåëü ïðîöåññà îìè-
÷åñêîãî íàãðåâà òâåðäûõ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, ïîçâîëÿþùàÿ êîëè÷å-
ñòâåííî îöåíèòü ïàðàìåòðû ïðî-
öåññà è èñïîëüçîâàòü èõ äëÿ îïòè-
ìèçàöèè òåïëîâîãî ðàñïðåäåëåíèÿ
âíóòðè ïðîäóêòà, à òàêæå äëÿ
îïðåäåëåíèÿ îñíîâíûõ ôàêòîðîâ,
âëèÿþùèõ íà êà÷åñòâî ðåçóëüòàòîâ
îáðàáîòêè. Èñïîëüçóåìûå â ìî-
äåëè õàðàêòåðèñòèêè ïîëó÷åíû â
ýêñïåðèìåíòå ñ êàðòîôåëüíûì
ïþðå, èìåþùåì äîñòàòî÷íî îäíî-
ðîäíóþ ñòðóêòóðó. Ïðèìåíåíà
ýêñïåðèìåíòàëüíàÿ öèëèíäðè÷å-
ñêàÿ íàãðåâàòåëüíàÿ êàìåðà èç íå-
ðæàâåþùåé ñòàëè äëèíîé 14,5 ñì
ñ âíóòðåííèì äèàìåòðîì 11,5 ñì.
Èçíóòðè êàìåðà ïîêðûòà òåôëî-
íîâîé ïëåíêîé è èìååò îòâåðñòèÿ
äëÿ 3 òåðìîäàò÷èêîâ, ðàñïîëîæåí-
íûõ âäîëü öèëèíäðè÷åñêîé ïî-
âåðõíîñòè. Ïî òîðöàì êàìåðû
óñòàíîâëåíû ïîêðûòûå ïëàòèíîé
êðóãîâûå òèòàíîâûå ýëåêòðîäû.
Ïðîäóêò íàãðåâàëñÿ ñ èñïîëüçîâà-
íèåì ñåðèéíîãî íàãðåâàòåëÿ ïå-
ðèîäè÷åñêîãî äåéñòâèÿ ìîù-
íîñòüþ 3,5 êÂò â òå÷åíèå 150 ñ.
Äëÿ èçìåðåíèÿ ýëåêòðè÷åñêîé
ïðîâîäèìîñòè ïðîäóêòà èñïîëüçî-
âàíà àíàëîãè÷íàÿ òåôëîíîâàÿ êà-
ìåðà äèàìåòðîì 3,65 ñì ñ ýëåê-
òðîäàìè èç íåðæàâåþùåé ñòàëè,
ïîçâîëèâøàÿ èçìåðèòü òîê â ïðî-

äóêòå ïðè ðàçëè÷íûõ òåìïåðàòóðàõ
â çàâèñèìîñòè îò íàïðÿæåíèÿ è
îöåíèòü ïðîâîäèìîñòü. Òåïëîïðî-
âîäíîñòü ïðîäóêòà èçìåðåíà íà
ñïåöèàëüíîì äàò÷èêå ñ ëèíåéíûì
íàãðåâàòåëåì èç êîíñòàíòàíîâîé
ïðîâîëîêè è ñ òåðìîïàðîé, íàõî-
äÿùåéñÿ â ñåðåäèíå äàò÷èêà. Òåï-
ëîåìêîñòü îïðåäåëÿëàñü ñ èñïîëü-
çîâàíèåì äèôôåðåíöèàëüíîãî
ñêàíèðóþùåãî êàëîðèìåòðà. Ïî-
ëó÷åííûå õàðàêòåðèñòèêè èñïîëü-
çîâàíû â ìîäåëè, îñíîâàííîé íà
èñïîëüçîâàíèè êëàññè÷åñêîãî
óðàâíåíèÿ íåñòàöèîíàðíîãî òåï-
ëîïåðåíîñà è óðàâíåíèÿ äëÿ êâà-
çèñòàöèîíàðíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ
ýëåêòðîñòàòè÷åñêîãî ïîòåíöèàëà
âíóòðè ïðîäóêòà â ïðåäïîëîæåíèè
íà÷àëüíîãî îäíîðîäíîãî ðàñïðå-
äåëåíèÿ òåìïåðàòóðû. Ãðàíè÷íûå
óñëîâèÿ çàäàâàëèñü â 2 âàðèàíòàõ:
èç óñëîâèÿ ïîëíîé òåïëîèçîëÿöèè
è âíåøíåãî ïîñòóïëåíèÿ òåïëà.
Ïîêàçàíà õîðîøàÿ êîððåëÿöèÿ
ìåæäó ðàñ÷åòíûìè è ýêñïåðèìåí-
òàëüíûìè çàâèñèìîñòÿìè òåìïåðà-
òóð îáðàçöîâ îò âðåìåíè ïðè îò-
ñóòñòâèè íåäîñòàòî÷íî íàãðåòûõ
çîí. Íàáëþäàëèñü ëèøü óêàçàíèÿ
íà íåêîòîðîå ïîíèæåíèå òåìïåðà-
òóðû è òåïëîïîòåðè íà ýëåêòðîäàõ
êàê â ýêñïåðèìåíòå, òàê è â ðàñ÷å-
òàõ. Ïîëó÷åííàÿ ìîäåëü ìîæåò
áûòü èñïîëüçîâàíà äëÿ îïòèìèçà-
öèè ôîðìû íàãðåâàòåëüíîé êà-
ìåðû è êîíôèãóðàöèè ýëåêòðî-
äîâ, à òàêæå äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
íàäåæíîãî ïðîöåññà ïàñòåðèçàöèè
ðàçëè÷íûõ òâåðäûõ ïðîäóêòîâ.
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НАУЧНАЯ ЖИЗНЬ / В интересах государства и общества

ÈÖ ÂÍÈÈÌÏ â íåêîòîðîì ðîäå ÿâëÿåòñÿ ïå-
ðåäíèì êðàåì áîðüáû çà êà÷åñòâî ïðîäóêöèè: ñ íà÷àëà
ãîäà çäåñü ïðîâåëè èññëåäîâàíèÿ áîëåå 7500 îáðàç-
öîâ ïî îöåíêå êà÷åñòâà ïèùåâîé ïðîäóêöèè, ïîñòó-
ïàþùåé îò ïðîèçâîäèòåëÿ — âàðåíûõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé è êîï÷åíîñòåé. Âîçðàñòàþùåå èñïîëüçîâàíèå â
ïðîèçâîäñòâå êîíñåðâàíòîâ è íîâûõ âèäîâ îáîëî÷åê
íåñ¸ò â ñåáå âîçðàñòàþùèå òåõíîãåííûå ðèñêè, êîòî-
ðûå íåîáõîäèìî îöåíèâàòü è ïðåäîòâðàùàòü. 

Ïðàâîâàÿ ñòîðîíà ïðîèçâîäñòâà è îáðàùåíèÿ ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè òàêæå òðåáóåò ó÷àñòèÿ èñïûòàòåëüíîãî
öåíòðà. Åãî êîìïåòåíöèè âîñòðåáîâàíû õîçÿéñòâóþ-
ùèìè ñóáúåêòàìè è ïðàâîîõðàíèòåëüíûìè îðãàíàìè.
Â òåêóùåì ãîäó âûïîëíåí çíà÷èòåëüíûé îáúåì àðáèò-
ðàæíûõ àíàëèçîâ ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ãëàâíûì îáðà-
çîì — êîíñåðâîâ, ïîñòàâëÿåìûõ ïî êîíòðàêòàì â
âîèíñêèå ÷àñòè, ïðîäóêöèè ñûðîäåëüíîãî è ìîëî÷-
íîãî ïðîèçâîäñòâà. Êðîìå òîãî, Óïðàâëåíèå âíóòðåí-
íèõ äåë, ÌÂÄ Ðîññèè â ðàìêàõ ïðîâåðêè çàêîííîñòè
ðàáîòû îòäåëüíûõ ïðîèçâîäñòâ íàïðàâëÿåò íà èñïû-
òàíèÿ ðàçëè÷íûå âèäû ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (êîòëåòû,
áèòî÷êè, ðîìøòåêñû, ïåëüìåíè è äð.) äëÿ îöåíêè êà-
÷åñòâà è ñîîòâåòñòâèÿ èõ òðåáîâàíèÿì òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè.

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ âîçðîñ îáúåì ðàáîò ïî èäåíòè-
ôèêàöèè è îïðåäåëåíèþ êà÷åñòâà ìÿñíîé è äðóãîé
ïðîäóêöèè, òðåáóåòñÿ áîëåå ïîëíàÿ õàðàêòåðèñòèêà åå
ñîñòàâà, ò.å. ñîäåðæàíèå è êîëè÷åñòâåííîå ñîîòíîøå-
íèå áèîëîãè÷åñêè âàæíûõ êîìïîíåíòîâ, òàêèõ êàê
àìèíîêèñëîòû, âèòàìèíû, æèðíûå êèñëîòû, îñîáåííî
äëÿ ïðîäóêòîâ äåòñêîãî è äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ.

Èñïûòàòåëüíûé öåíòð ÂÍÈÈÌÏ áûë îðãàíèçî-
âàí íà áàçå èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè áîëåå
15 ëåò íàçàä. Çà ïðîøåäøåå âðåìÿ öåíòð îñíàùåí ñî-
âðåìåííûì àíàëèòè÷åñêèì îáîðóäîâàíèåì, ÷òî ïîç-
âîëÿåò ïîñòàâèòü åãî â îäèí ðÿä ñ åâðîïåéñêèìè àíà-
ëèòè÷åñêèìè öåíòðàìè ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Ïîìèìî îñíîâíîãî íàïðàâëåíèÿ ðàáîò ëàáîðàòî-
ðèè ïî êîíòðîëþ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé
ïðîäóêöèè, ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ è êîðìîâ äëÿ
æèâîòíûõ, îäíèì èç ïðèîðèòåòíûõ íàïðàâëåíèé ñòàëî
òàêæå èçó÷åíèå áèîõèìèè ìÿñà (àìèíîêèñëîòíûé è
æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâû, ôðàêöèîííûé ñîñòàâ).

Åæåãîäíî â ÈÖ ïðîâîäÿòñÿ èñïûòàíèÿ äî 20
òûñÿ÷ îáðàçöîâ ìÿñíîé, ìîëî÷íîé, æèðîâîé, ðûá-

íîé, êîíäèòåðñêîé, õëåáíîé è äð. ïðîäóêöèè: 
— ôóíäàìåíòàëüíûå è ïîèñêîâûå èññëåäîâàíèÿ â

ïðèîðèòåòíûõ íàïðàâëåíèÿõ ðàçâèòèÿ íàóêè;
— èíòåíñèôèêàöèÿ ïðèêëàäíûõ èññëåäîâàíèé è

ðàçðàáîòîê ñ öåëüþ èõ âíåäðåíèÿ â ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùåì ïðîèçâîäñòâå;

— ñîâåðøåíñòâóþòñÿ òåîðåòè÷åñêèå è ìåòîäîëî-
ãè÷åñêèå îñíîâû ôîðìèðîâàíèÿ è ðàçâèòèÿ áèîõè-
ìè÷åñêèõ èçìåíåíèé ìÿñà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ;

— ïðîâîäèòñÿ àíàëèç âëèÿíèÿ ýêîëîãè÷åñêèõ ôàê-
òîðîâ íà àêêóìóëÿöèþ òÿæåëûõ ìåòàëëîâ â îðãàíèçìå
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ, ñ öåëüþ âîçìîæíî-
ñòè ñâîåâðåìåííîé äèàãíîñòèêè èõ îñòàòî÷íûõ êîëè-
÷åñòâ â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ.

Îðãàíèçàöèÿ è óïðàâëåíèå ðàáîòàìè ïî èñïûòà-
íèÿì îñóùåñòâëÿþòñÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒ Ð
ÈÑÎ/ÌÝÊ 17025-2006 «Îáùèå òðåáîâàíèÿ ê êîì-
ïåòåíòíîñòè èñïûòàòåëüíûõ è êàëèáðîâî÷íûõ ëàáî-
ðàòîðèé».

Ïåðèîäè÷åñêè ïðîâîäÿòñÿ ïðàêòè÷åñêèå ñåìè-
íàðû äëèòåëüíîñòüþ 72 è 144 ÷àñà. Èõ çàäà÷à — ïî-
âûøåíèå êâàëèôèêàöèè ëàáîðàòîðíûõ ðàáîòíèêîâ
(ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå, ôèçèêî-õèìè÷åñêèå, ãèñòîëî-
ãè÷åñêèå èñïûòàíèÿ è äð.) ñ âûäà÷åé óäîñòîâåðåíèé
óñòàíîâëåííîé ôîðìû.

Îïûò, íàêîïëåííûé íàó÷íûì èíñòèòóòîì íà ïðîòÿ-
æåíèè áîëåå 80 ëåò ðàáîòû, ïîçâîëÿåò êîìïëåêñíî ïîä-
õîäèòü ê ðåøåíèþ ñàìûõ ñëîæíûõ âîïðîñîâ ïðè ýêñ-
ïåðòèçå, êàê ìÿñíûõ, òàê è äðóãèõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

ÈÖ ÂÍÈÈÌÏ ðåãóëÿðíî ó÷àñòâóåò â ïðîâåäå-
íèè êîìïëåêñíûõ ïðîâåðîê òîðãîâûõ ïðåäïðèÿòèé è
ïðåäïðèÿòèé îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ ñîâìåñòíî ñ Äå-
ïàðòàìåíòîì ïîòðåáèòåëüñêîãî ðûíêà è óñëóã ãîðîäà
Ìîñêâû, òîðãîâîé èíñïåêöèåé è ÖÃÑÝÍ ã. Ìîñêâû,
ïðîâîäèò àðáèòðàæíûå èññëåäîâàíèÿ îáðàçöîâ ïè-
ùåâîé ïðîäóêöèè ïî ïîêàçàòåëÿì êà÷åñòâà è áåçîïàñ-
íîñòè ïî íàïðàâëåíèþ èñïûòàòåëüíîãî öåíòðà Ðî-
ñòåñò-Ìîñêâà, òîðãîâîé èíñïåêöèè, Ìîñêîâñêîé
ãîñóäàðñòâåííîé èíñïåêöèè ïî êà÷åñòâó ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîãî ñûðüÿ è ïèùåâîé ïðîäóêöèè.

Наши компетенции: 
качество и безопасность продукции
Н. Л. Вострикова, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Безопасность и качество мясной продукции — понятия не абстрактные,
за ними стоит большая и кропотливая работа различных ведомств и

служб, производственных предприятий. Одна из важных составных частей
постоянного контроля безопасности и качества — лабораторные исследо-
вания образцов продукции. Проводят их на базе Испытательно-эксперт-
ного центра мониторинга качества и безопасности пищевой продукции
ВНИИ мясной промышленности им. В. М. Горбатова Россельхозакадемии.
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16 – 19 ñåíòÿáðÿ 2013 ãîäà â
ÌÂÖ «Ýêñïîöåíòð» ïðîøëà
Ìåæäóíàðîäíàÿ âûñòàâêà ïðîäóê-
òîâ è íàïèòêîâ World Food
Moscow 2013, íà êîòîðîé áûëè â
÷àñòíîñòè ïðåäñòàâëåíû ïðîèçâî-
äèòåëè ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ èç
ÅÑ. 

Â Ðîññèè ïîñòàâùèêè èç ÅÑ
íàìåðåíû ïðîäâèãàòü âûñîêîêà÷å-
ñòâåííîå ñâåæåå, îõëàæä¸ííîå
ëèáî çàìîðîæåííîå ìÿñî — ãîâÿ-
äèíó, ñâèíó, ïòèöó, à òàêæå ïðî-
äóêòû èõ ïåðåðàáîòêè, èçãîòîâ-

ëåííûå â Åâðîïå â ñîîòâåòñòâèè ñ
òðàäèöèîííûìè ðåöåïòóðàìè.

Èíôîðìàöèÿ â áóêëåòàõ è ðåê-
ëàìíûõ ïðîñïåêòàõ ïî âñåìó àñ-
ñîðòèìåíòó ñûðüÿ è ãîòîâûõ ïðî-
äóêòîâ — âåùü íåîáõîäèìàÿ, íî
ôîðìàëüíàÿ, äåéñòâóþùàÿ èñêëþ-
÷èòåëüíî íà ðàçóì. Íà îáîíÿíèå,
îñÿçàíèå è ðåöåïòîðû äåéñòâîâàëè
áëþäà, êîòîðûå ïðÿìî íà ãëàçàõ ó
ïîñåòèòåëåé ãîòîâèëè ìàñòåðà èç
Åâðîïû. 

Êóëèíàðíûå øîó è äåãóñòàöèè,
êîíå÷íî, ñïîñîáñòâóþò ïðîäâèæå-

íèþ ïðîäóêöèè íà æåëàííûé
ðûíîê, íî îíè òàêæå ïîëåçíû çà-
èíòåðåñîâàííîìó çðèòåëþ, èìåþ-
ùåìó ñêëîííîñòü ê êóëèíàðíîìó
òâîð÷åñòâó è, îïðåäåë¸ííî, — òà-
ëàíò. Îðèãèíàëüíûå ðåöåïòû ñ âû-
ñòàâêè äîñòóïíû â ýòîì íîìåðå è
íàøèì ÷èòàòåëÿì. Ýòî áëþäà èç
ñâèíèíû è ãîâÿäèíû, êîòîðûå íà
âûñòàâêå «Âîëä Ôóä» ãîòîâèëè ìà-
ñòåðà èç Åâðîïû, ÷òîáû ïîêàçàòü,
÷òî íàçûâàåòñÿ, òîâàð ëèöîì.

Мясо по-европейски:
рецепты с выставки

Мастер-классы от профессиональных поваров и дегустации — часть
обязательной программы участия в большой продовольственной вы-

ставке, которой придерживаются все серьезные экспоненты. Для таких
акций приглашают лучших кулинаров, их обеспечивают лучшими про-
дуктами, а их работа превращается в шоу, которое завершается дегу-
стацией произведений кулинарного искусства. И конечно, рецепты блюд
подбираются особенно тщательно, чтобы в финале всё получилось не
только красиво, но и очень вкусно.
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Свиная корейка в соусе из белых грибов
(4 порции)

Êîðåéêà ñâèíàÿ ñåðåäèíà – 0,8 êã,
Ãðèáû áåëûå - 0,6 êã,
Ëóê øàëîò - 0,1 êã,
×åñíîê - 1 çóáîê,
Ëèìîí - 1 øò.,
Ìàñëî ðàïñîâîå - 0,2 ë,
Òèìüÿí - 4 âåòî÷êè.

1. Ìÿñî îñâîáîäèòü îò âîëîêîí, ðàçðåçàòü íà 4 ïîð-
öèè, ïîñûïàòü ïåðöåì è òèìüÿíîì, ïîñëå ÷åãî ãîòî-
âèòü íà ðåøåòêå ïî 3 ìèí. ñ êàæäîé ñòîðîíû.
2. Ãðèáû ïî÷èñòèòü, ðàçðåçàòü íà 4 ÷àñòè, ëóê è ÷åñ-
íîê èçìåëü÷èòü, îáæàðèòü âìåñòå íà ñêîâîðîäå, äî-
áàâèòü ñîê îäíîãî ëèìîíà, æàðèòü äî îáðàçîâàíèÿ
ðóìÿíîé êîðî÷êè, ïîñëå ÷åãî äîáàâèòü îâîùíîé

áóëüîí è ïðèïðàâèòü ïî âêóñó.
3. Ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë ìÿñî ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü,
ïîäàâàòü ñ ãðèáíûì ñîóñîì è çàæàðåííîé âåòî÷êîé
òèìüÿíà.

Ìÿñíûå ïðîäóêòû èç ñâèíèíû
Òðàäèöèîííûå ìåòîäû ïåðåðàáîòêè ñâèíèíû è ïî-

ëó÷åííûå âñëåäñòâèå ýòèõ ïðîöåññîâ ìÿñíûå ïðîäóêòû
îñíîâàíû íà äîëãèõ òðàäèöèÿõ è îïûòå ìíîãèõ ïîêî-
ëåíèé ìÿñíèêîâ è íà óñïåøíîé ïðàêòèêå èçãîòîâëå-
íèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé â ôåðìåðñêèõ õîçÿéñòâàõ.

Â ÷èñëå òðàäèöèîííûõ ïðîäóêòîâ èç ñâèíèíû
ìîæíî íàçâàòü êàê êîëáàñíûå èçäåëèÿ, âåò÷èíó, ðó-
ëåòû, áóæåíèíó, êîï÷åíóþ ãðóäèíêó, ìÿñíîé áàëûê,
òàê è öåëèêîì çàïå÷åííîãî ïîðîñåíêà. Äëÿ êóëèíàð-
íûõ îïûòîâ èíòåðåñ ìîãóò ïðåäñòàâëÿòü, íàïðèìåð,
ñëåäóþùèå áëþäà:
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Свиная филейная вырезка на раскаленном
блюде с овощами и запеченным молодым
картофелем
(4 порции)

Ñâèíàÿ ôèëåéíàÿ âûðåçêà – 0,6 êã,
Êàðòîôåëü ìîëîäîé - 0,5 êã,
Îâîùè ñåçîííûå - 0,5 êã,
Òèìüÿí - 4 âåòî÷êè,
Ëóêîâèöà - 1 øò,
Ìîæåâåëüíèê - 5 çåðåí,
Ìàñëî ëüíÿíîå - 0,1 ë.

1. Ñâèíóþ ôèëåéíóþ âûðåçêó íàòåðåòü èçìåëü÷åí-
íûìè ñåìåíàìè ìîææåâåëüíèêà, ïîñëå ÷åãî îáæà-
ðèòü íà ñêîâîðîäå è íà 20 ìèí. ïîñòàâèòü â íàãðå-
òóþ äî 90 °Ñ äóõîâêó.
2. Êàðòîôåëü îòâàðèòü â êîæóðå, ðàçðåçàòü ïîïîëàì
è ïîæàðèòü íà îëèâêîâîì ìàñëå âìåñòå ñî ñëàäêèì
ëóêîì.
3. Îâîùè ïî÷èñòèòü è ñâàðèòü äî ïîëóãîòîâíîñòè.

4. Ïîäàâàòü íà áëþäå, ïîäîãðåòîì íàä ãàçîâîé ãî-
ðåëêîé. Ñíà÷àëà ñëåäóåò ïîëîæèòü îâîùè è êàðòî-
ôåëü, ïîñëå ÷åãî íà íèõ âûëîæèòü ìÿñî, óêðàñèòü åãî
òèìüÿíîì è ïîëèòü ëüíÿíûì ìàñëîì.

Ïðîäóêòû èç ãîâÿäèíû
Ïèòàòåëüíûå ñâîéñòâà ãîâÿäèíû îáóñëîâëåíû îñ-

íîâíûì õèìè÷åñêèì ñîñòàâîì, à òàêæå ñîäåðæàíèåì
ýêçîãåííûõ êîìïîíåíòîâ. Íûíåøíèå òåíäåíöèè â
îáëàñòè ïèòàíèÿ íàïðàâëåíû íà ñíèæåíèå ýíåðãåòè-
÷åñêîãî óðîâíÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è ãîâÿäèíà, êàê
ìÿñî ñðåäíåé êàëîðèéíîñòè ñîîòâåòñòâóåò ýòîé òåí-
äåíöèè íà âñå 100 ïðîöåíòîâ. 

Ãîâÿäèíà — ýòî áëàãîðîäíûé âèä ìÿñà, îíà ïîëü-
çóåòñÿ ïîïóëÿðíîñòüþ, êàê ó ïîòðåáèòåëåé, òàê è ó
ïîâàðîâ, à áîëüøîå êà÷åñòâåííîå ðàçíîîáðàçèå ÷à-
ñòåé òóøè îòêðûâàåò øèðîêèå âîçìîæíîñòè äëÿ ýêñ-
ïåðèìåíòîâ. Ãîâÿäèíà îòëè÷àåòñÿ âûñîêèì óðîâíåì
òàê íàçûâàåìûõ ïðåêóðñîðîâ. Ýòî âåùåñòâà, êîòîðûå
ñàìè ïî ñåáå íå èìåþò íè âêóñà, íè çàïàõà, íî âî

âðåìÿ ãîòîâêè (êóëèíàðíîé îáðàáîòêè) îíè âñòó-
ïàþò â ðåàêöèþ ñ äðóãèìè êîìïîíåíòàìè, ÷òî â êî-
íå÷íîì ðåçóëüòàòå äà¸ò ýôôåêò â âèäå íàñûùåííûõ è
ðàçíîîáðàçíûõ âêóñîâ è àðîìàòîâ. Ïðåêóðñîðû ñî-
äåðæàòñÿ â êàæäîì âèäå ìÿñà, íî â ãîâÿäèíå èõ î÷åíü
ìíîãî è ýòî ðåøàþùèì îáðàçîì âëèÿåò íà âêóñîâîå
ðàçíîîáðàçèå ìÿñà. 

Óïîòðåáëÿÿ ãîâÿäèíó, ìû ïðèáàâëÿåì ñåáå ôèçè-
÷åñêîé ñèëû è óëó÷øàåì ñîáñòâåííîå ñàìî÷óâñòâèå.
À êðîìå âñåãî ïðî÷åãî ãîâÿäèíà — ýòî åùå è î÷åíü
âêóñíî!

Ñïîñîáîâ òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè ãîâÿäèíû âå-
ëèêîå ìíîæåñòâî: å¸ ìîæíî çàïåêàòü è âàðèòü, òó-
øèòü è, áåçóñëîâíî, ãîòîâèòü íà ðåø¸òêå.

Запеченный ростбиф
с розмарином и чесноком
(4 порции)

Ðîñòáèô çàïå÷åííûé ñî ñëîåì æèðà - 2 êã,
Ðîçìàðèí - 0,1 êã,
×åñíîê - 0,1 êã,
Ãîð÷èöà - 0,50 ã,
Ìàñëî îëèâêîâîå - 0,1 ë,
Ïåðåö êðóïíîãî ïîìîëà è ìîðñêàÿ ñîëü - ïî âêóñó.

1. Ðîñòáèô íàòåðåòü ãîð÷èöåé, ðîçìàðèíîì, îëèâ-
êîâûì ìàñëîì, ïåðöåì è ÷åñíîêîì è îñòàâèòü íà 12
÷àñîâ.
2. Îáæàðèòü íà ñêîâîðîäêå, ïîñëå ÷åãî ïå÷ü â íà-
ãðåòîé äî òåìïåðàòóðû 110°Ñ äóõîâêå â òå÷åíèå ïî-
ëó÷àñà è â òå÷åíèå 10 ìèí. â äóõîâêå, íàãðåòîé äî
òåìïåðàòóðû 130°Ñ.

3. Âûíóòü èç äóõîâêè, ïîäîæäàòü, ïîêà îñòûíåò, ïî-
ñîëèòü, íàðåçàòü òîíêèìè ëîìòÿìè è ïîäàâàòü ñ ÷åð-
íûì õëåáîì.



Карпаччо из говядины с жареными белыми
грибами и салатным миксом
(4 порции)

Âûðåçêà ôèëåéíàÿ ãîâÿæüÿ - 0,6 êã,
Ñàëàò çåëåíûé àññîðòè - 0,5 êã,
Òîìàòû ñîðòà «êîêòåéëü» - 0,25 êã,
Ãðèáû áåëûå - 0,3 êã,
Ëóê ñåÿíåö - 1 ïó÷îê,
Êàïåðñû - 50 ã,
Ëóê - 50 ã,
Ãîð÷èöà ôðàíöóçñêàÿ - 80 ã,
Ìàéîíåç - 0,2 êã,
Óêñóñ âèííûé - 20 ìë,
Ìàñëî îëèâêîâîå - 0,1 ë,
Ñàõàð - 0,30 ã,
Ñîëü è ïåðåö - ïî âêóñó.

1. Ñíÿòü ñ âûðåçêè ïëåíêó, ïðîìûòü, ïëîòíî îáåð-
íóòü ïîëèýòèëåíîâîé ïëåíêîé è ïðèäàòü ìÿñó òðå-
áóåìóþ ôîðìó, ïîëîæèòü â ìîðîçèëüíèê. Êîãäà ìÿñî
ñòàíåò òâåðäûì, âûíóòü åãî èç ïîëèýòèëåíîâîé
ïëåíêè è íàðåçàòü ñëàéñåðîì íà òîíêèå ëîìòèêè, òîë-
ùèíîé 1,5 ìì.
2. Áåëûå ãðèáû ïî÷èñòèòü, îïîëîñíóòü, ïîðåçàòü, ïî-
æàðèòü.

3. Ãîð÷èöó ñìåøàòü ñ ìàéîíåçîì, äîáàâèòü óêñóñ,
ñàõàð, ñîëü è ïåðåö ïî âêóñó, òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü,
â ñàìîì êîíöå äîáàâèòü ëóê ñåÿíåö.
4. Ëîæêó ñîóñà òîíêèì ñëîåì íàíåñòè íà òàðåëêó, íå-
ïîñðåäñòâåííî íà ñîóñ ðàçëîæèòü ëîìòèêè âûðåçêè,
ñëîé ìÿñà ïîëèòü î÷åðåäíîé ëîæêîé ñîóñà, ïðèïðà-
âèòü ìîðñêîé ñîëüþ, ïåðöåì, íåñêîëüêèìè êàïëÿìè
îëèâêîâîãî ìàñëà. Óêðàñèòü òîìàòàìè ñîðòà «êîê-
òåéëü», æàðåíûìè áåëûìè ãðèáàìè è ñàëàòîì, çà-
ïðàâëåííûì ñîóñîì «âèíåãðåò», ïîñûïàòü íàðåçàí-
íûìè êàïåðñàìè.

Бифштекс из говяжьей филейной вырезки
с луком шалот и пикулями
(4 порции)

Âûðåçêà ãîâÿæüÿ - 0,4 êã,
Øàìïèíüîíû ìàðèíîâàí-
íûå - 0,1 êã,
Îãóðöû êâàøåíûå - 0,1 êã,
Êàïåðñû - 20 øò.,
Ãîð÷èöà - 1 ëîæêà,
Ìàñëî îëèâêîâîå - 0,1 ë,
Ëóê ñåÿíåö - 5 ã,
Çåðíà ïðîðîñøèå - 10 ã.

1. Ìÿñî îñâîáîäèòü îò âîëîêîí è î÷åíü ìåëêî íàðå-
çàòü.
2. Ëóêîâèöû, øàìïèíüîíû, îãóðåö è êàïåðñû îñòà-
âèòü äëÿ óêðàøåíèÿ, âñå îñòàëüíîå î÷åíü ìåëêî íàðå-
çàòü, ïåðåëîæèòü â ìèñêó, äîáàâèòü äâà ÿè÷íûõ
æåëòêà, ãîð÷èöó, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö è, ñî-
åäèíèâ ñ ìÿñîì, òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü.
3. Íà òàðåëêó âûëîæèòü ïîðöèè áèôøòåêñà â êðóã-
ëûõ ôîðìàõ, óêðàñèòü, ïîëèòü íåñêîëüêèìè êàïëÿìè
îëèâêîâîãî ìàñëà.
4. Ïîäàâàòü ñ ÷åðíûì õëåáîì.

Зразы говяжьи по-варшавски
(2 порции)

Ìÿñî ãîâÿæüå – 170 ã,
Ìàñëî ñëèâî÷íîå – 10 ã,
Ñóõàðè ïàíèðîâî÷íûå – 16 ã
Æèð ñâèíîé – 5 ã,
Ìóêà – 5 ã,
Ñîëü – 3 ã,
Ëóê ðåï÷àòûé – 20 ã,
Ïåðåö ÷åðíûé - ïî âêóñó,
Ãàðíèð – 150 ã.

1. Äëÿ ôàðøà ðóáëåíûé ëóê ñìåøàòü ñî ñëèâî÷íûì
ìàñëîì è ñóõàðÿìè.
2. Îáðàáîòàííîå ìÿñî íàðåçàòü òîíêèìè, øèðîêèìè
ëîìòèêàìè, îòáèòü, íàìàçàòü ôàðøåì è ñâåðíóòü â
òðóáî÷êè. Çàòåì ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü è çàïàíèðîâàòü

â ìóêå (ñêðåïèòü äåðåâÿííîé øïàæêîé, ÷òîáû íå ðàç-
âåðíóëèñü).
3. Îáæàðèòü íà æèðå, ñëîæèòü â ñîòåéíèê, çàëèòü
áóëüîíîì è òóøèòü äî ãîòîâíîñòè.
4. Ïðè ïîäà÷å íà ñòîë ïîëèòü îáðàçîâàâøèìñÿ ñîó-
ñîì.
5. Íà ãàðíèð ïîäàòü êàøó èëè îòâàðíîé êàðòîôåëü.
Äîïîëíèòåëüíî ñâåæèå îâîùè.
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с. 1
Качество как основа бренда
Quality as the foundation brand
Коммерческий успех любого продукта зависит от качества. Для бренда ка-
чество — условие крайне важное, ибо оно лежит в основе лояльности по-
требителя к торговой марке. В главной теме как факторы качества рас-
сматриваются технологии, прикладные исследования и маркетинг.
The commercial success of any product depends on the quality. For the brand
quality - the condition is extremely important because it is the basis of customer
loyalty to the brand. In the main topic discussed as factors in the quality of tech-
nology, applied research and marketing.

с. 4 - 6
Высококачественная говядина — новый продукт на российском
рынке
И. В. Сусь, Т. М. Миттельштейн, И. В. Козырев
High-quality beef - a new product in the Russian market
I. V. Sus, T. M. Mittelshteyn, I. V. Kozyrev
Впервые разработанный ГОСТ Р 55445–2013 «Мясо. Говядина высокока-
чественная. Технические условия» призван стимулировать развитие мяс-
ного скотоводства и производства качественной говядины в России. В
статье даны пояснения и комментарии к стандарту.
First developed by the GOST R 55445-2013 "Meat. High-quality beef. Specifi-
cations" is designed to stimulate the development of beef cattle and the pro-
duction of quality beef to Russia. The article provides explanations and com-
ments to the standard.
Ключевые слова: ГОСТ Р 55445–2013, крупный рогатый скот, отрубы,
упаковка, ХАССП.
Keywords: GOST R 55445-2013, cattle, cuts, packaging, the HACCP.

с. 7 - 11
Влияние породных особенностей крупного рогатого скота на форми-
рование запаха говядины
Т. Г. Кузнецова, И. Г. Анисимова, А. А. Лазарев
The influence of rock characteristics of cattle on the formation of the smell
of beef
T. G. Kuznetsova, I. G. Anisimova, A. A. Lazarev
В статье описаны результаты изучения свойств мясного сырья, получен-
ного от животных различных генотипов. Качество мясного сырья от КРС
различных пород по пищевым, биологическим, функционально-техноло-
гическим и органолептическим показателям различается между собой. Ис-
пользование современных методов исследований позволяет определить
влияние технологических методов обработки мясного сырья на формиро-
вание аромата в процессе его производства.
The paper describes the results of studying the properties of raw meat produced
from animals of different genotypes. The quality of raw meat from cattle of dif-
ferent breeds on food, biological, functional and technological and organoleptic
characteristics differ among themselves. The use of modern methods of re-
search to determine the impact of technological methods of processing of raw
meat on the formation of flavor in its production process.
Ключевые слова: порода, посол, тепловая обработка, мультисенсорная
система, масс-спектрометрия, летучие компоненты.
Keywords: breed, salting, thermal processing, multi-sensor system, mass spec-
trometry, the volatile components.

с. 12 - 17
Как сделать «Брауншвейгскую» марочным продуктом?
А. А. Семенова, В. В. Насонова, И. Г. Анисимова, А. И. Рогатин
How to make Braunschweig sausage a branded product?
A. A. Semenova, V. V. Nasonova, I. G. Anisimova, A. I. Rogatin
Статья посвящена истории одного из национальных продуктов России.
«Марочность» пищевого продукта достигается длительной практикой со-
вершенствования технологии и доводится до потребителя различными пу-
тями, определяемыми маркетинговой стратегией его продвижения на по-
требительском рынке.
The article is devoted to history of one of national products of Russia. Brand
foodstuff it is reached by long practice of improvement of technology and it is car-
ried to the consumer by the various ways determined by marketing strategy of
his advance in the consumer market.
Ключевые слова: торговая марка, «Брауншвейгская», технология, тра-
диции, сенсорный анализ.
Keywords: trademark, Braunschweig sausage, technology, traditions, touch
analysis.

с. 18 - 22
Что везут из-за границы? или колбаса заморская «Этторе» с трюфе-
лем
А. А. Семенова, А. Н. Захаров, С. А. Горбатов, Ф. В. Холодов
What is being taken from abroad or sausage from overseas, "Ettore" with
truffle
A. A. Semenova, A. N. Zakharov, S. A. Gorbatov, F. V. Holodov
Обзор ассортимента импортных мясных продуктов в России. Авторы ком-
ментируют некоторые терминологические различия российских и евро-

пейских стандартов, из-за которых информация на их упаковке способна
ввести в заблуждение отечественных потребителей. Отечественные про-
изводители более не могут надеяться исключительно на приверженность
потребителей отечественным продуктам и вынуждены проводить более
активную маркетинговую политику.
Overview of range of imported meat products to Russia. The authors comment
on some terminology differences Russian and European standards, due to which
the information on the packaging can mislead the domestic consumers. Do-
mestic manufacturers can no longer rely solely on the commitment to domestic
consumer products and are forced to pursue a more active marketing policy.
Ключевые слова: импортная продукция, хамон, бекон, мониторинг, каче-
ство, потребитель.
Keywords: imported products, jamon, bacon, monitoring, quality, consumer.

с. 24 - 26
Мясные рубленые изделия, обогащенные препаратом «Биойод»,
для профилактики йоддефицитных состояний
А. Б. Лисицын, И. М. Чернуха, Л. С. Большакова, Е. В. Литвинова
Chopped meat products enriched "bioiodine" for the prevention of io-
dine deficiency disorders
A. B. Lisitsyn, I. M. Tchernukha, L. S. Bolshakova, E. V. Litvinova
Проведено исследование профилактической эффективности йодирован-
ных мясных изделий. Установлено, что включение в рацион мясных руб-
леных изделий, обогащенных пищевой добавкой «Биойод» в дозе 100 мкг,
способствует нормализации значений йодурии, не вызывает передози-
ровки йода даже при исходно нормальном йодном обеспечении, оказы-
вает положительное влияние на состояние гипофизарно-тиреоидной си-
стемы. Йодная профилактика с помощью йодированных мясных изделий
способствует улучшению некоторых когнитивных функций.
A study of the effectiveness of prophylactic iodine meat products. It is estab-
lished that the inclusion in the diet of minced meat products enriched food sup-
plement "bioiodine" in a dose of 100 mcg, promotes normalization of urinary io-
dine values, does not cause an overdose of iodine even with initially normal
iodine provision has a positive impact on the pituitary-thyroid system. Iodine pro-
phylaxis using iodized meat products helps to improve certain cognitive func-
tions.
Ключевые слова: мясные рубленые изделия, профилактика йоддефи-
цита, «Биойод».
Keywords: chopped meat products, the prevention of iodine deficiency, «bioio-
dine».

c. 28 - 31
Развитие пряно-ароматического направления. Новая линия специй
«Оптиспайс»
Л. Н. Меньшикова
The development of aromatic direction. The new line of spices "Optispice"
L. N. Menshikova
Автор представляет новые пряно-ароматические смеси, рассказывает о
сфере использования различных смесей новой линейки «Оптиспайс». В
материале даны рекомендации по использованию новых добавок.
The author presents a new spice-aromatic blend, talks about the sphere of use
of various mixtures of a new line of "Optispice". The article provides recom-
mendations on the use of new additives.
Ключевые слова: «Оптиспайс», пряно-ароматические смеси, эфирные
масла, колбасы, купаты, ГОСТ Р 52196-2011.
Keywords: "Optispice" spice-aromatic blend, essential oils, sausages, kupaty,
GOST R 52196-2011.

c. 32 - 33
В будущее — с инновационным оборудованием «Интермик»!
А. Н. Захаров
In the future - with innovative equipment "Intermik"!
A. N. Zakharov
Интервью президента холдинга «Интермик» Петра Микляшевского жур-
налу «Всё о мясе». В беседе затронуты проблемы технической модерни-
зации мясной отрасли России, перспективы развития отрасли и сотрудни-
чества компании с российскими партнёрами.
Interview of the president of the holding company "Intermik" Peter Miklya-
shevskogo magazine "All about meat." In the conversation touched upon the
problems of technical modernization of the Russian meat industry, the prospects
of the industry and the company's cooperation with Russian partners.
Ключевые слова: интегратор, логистика, проектирование, первичная пе-
реработка, инъектор, массажёр, куттер, волчок, термокамера, гигиена.
Keywords: integrator, logistics, design, primary processing, injector, massager,
mincer, shredder, heat-chamber, hygiene.

с. 34 - 36
Товарная оценка молодняка овец мясошерстных пород по живой
массе и массе туш согласно ГОСТ Р 52843-2007
Д. В. Никитченко, В. Е. Никитченко, Х. С. Имомназарова, И. В. Сусь
Trading assessment of young sheep on live weight and carcass weight in
accordance with GOST R 52843-2007
D. V. Nikitchenko, V. E. Nikitchenko, H. S. Imomnazarova, I. V. Sus



В статье описаны результаты оценки молодняка овец на предмет под-
тверждения соответствия требованиям действующего ГОСТ Р 52843-2007
товарных качеств (по живой массе и массе туш) овец разных возрастных
групп. В результате эксперимента был выявлен регрессивный характер
ГОСТ Р 52843-2007 и установлено, что стандарт требует корректировки.
This article describes the results of the evaluation of young sheep for confirma-
tion of compliance with applicable GOST R 52843-2007 merchantability (in live
weight and carcass weight) sheep of different age groups. The experiment re-
vealed a regressive GOST R 52843-2007 and found that the standard requires
adjustments.
Ключевые слова: овцы, молодняк, товарная оценка, ГОСТ, живая масса,
туша.
Keywords: sheep, young, commercial grade, GOST, live weight, carcass.

c. 38
ХАССП-Мясо: универсальные принципы находят новое применение
О. А. Кузнецова
HACCP-Meat: universal principles find a new use
O. A. Kuznetsova
О развитии системы добровольной сертификации ХАССП-Мясо и её пер-
спективах, как основы интергации систем управления качеством и бе-
зопасностью пищевой продукции.
On the development of voluntary certification of HACCP-Meat and its prospects
as the basis intergrations quality management systems and food safety.
Ключевые слова: ХАССП-Мясо, ИСО 22000, FSSC 22000 и IFS безопас-
ность, КСУКП.
Keywords: HACCP-Meat, ISO 22000, FSSC 22000 and IFS security KSUKP.

c. 40 - 42
Исследование терапевтических свойств препарата «Колимак» на ла-
бораторных животных
И. М. Чернуха, Л. А. Люблинская, Л. В. Федулова, Е. Р. Василевская,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии,
А. Н. Макаренко,
Киевский национальный университет им. Т. Шевченко
Study of the therapeutic properties of the drug "Kolimak" in laboratory an-
imals
I. M. Tchernukha, L. A. Lublinskaya, L. V. Fedulova, E. R. Vasilevskaya,
The V.M. Gorbatov All-Russian Meat Research Institute. Russian Academy
of Agricultural Sciences,
A. N. Makarenko,
Taras Shevchenko National University of Kyiv
В данной статье представлены результаты исследования лечебных
свойств препарата «Колимак» на лабораторных животных с различными
поражениями внутренних органов. Выявлено, что препарат «Колимак» за-
пускает в организме местные реакции адаптивного характера, способ-
ствует нормализации пищеварительных функций желудочно-кишечного
тракта, оказывает корригирующее и протекторное действие.
Вопрос комплексной переработки мясного сырья в РФ стоит достаточно
остро, так в настоящее время лишь 50% приходится на долю мясного
сырья и субпродуктов первой категории. При этом лишь небольшая часть
перерабатывающих предприятий производит сбор и переработку побоч-
ного сырья. Побочное сырье является ценным продуктом убоя и может ис-
пользоваться не только в пищевых целях, как источники животного белка,
но и при производстве различных органопрепаратов. В данной статье пред-
ставлены результаты исследования терапевтических свойств препарата
«Колимак» на лабораторных животных. Препарат «Колимак» представляет
собой смесь лиофильно высушенных специально приготовленных экс-
трактов органов желудочно-кишечного тракта свиней: желудка, двенадца-
типерстной кишки и поджелудочной железы. Для проведения эксперимен-
тов было сформировано 5 групп лабораторных животных (масса тела
200±50 г, колебание по группе ±8 г). Моделирование диареи у лаборатор-
ных животных проводили путем введения на протяжении 10 суток анти-
биотиков (тетрациклина и окситетрациклина гидрохлорида), избытка в ра-
ционе клетчатки, стрессовым воздействием. Хронический эндогенный
токсикоз (ХЭТ) моделировали на протяжении 120 суток следующим обра-
зом: в течение 5 дней лабораторным животным внутрибрюшинно вводили
30%-ный масляный раствор тетрахлорметана, на 6-е сутки и далее 1 раз
в неделю на протяжении трех месяцев внутрибрюшинно вводили раствор
ЛПС S. Thyphimurium (набор «Sigma» 6511L). Лечение животных прово-
дили на протяжении 14 суток после развития заболевания, путем внутри-
желудочного введения препарата «Колимак». 
В результате выполненных исследований доказано, что препарат «Коли-
мак» при развитии диареи у лабораторных животных, способствует нор-
мализации пищеварительных функций желудочно-кишечного тракта. Вве-
дение препарата оказывает корригирующее и протекторное действие на
патогенные факторы заболеваний желудочно-кишечного тракта: происхо-
дит нормализация обмена веществ и патологически измененных показа-
телей крови в более короткие сроки (на 2-е сутки лечения); у животных от-
мечено полное восстановление аппетита и максимальные привесы, менее
выраженные колебания массы тела, нормализация биохимических пока-
зателей крови. Выявлено, что препарат «Колимак» при лечении хрониче-

ского эндотоксикоза, запускает в организме местные реакции адаптивного
характера, оказывает корригирующее и протекторное действиеи на пора-
женные органы, нивелирует морфофункциональные изменения в органах
и тканях.
This article presents the results of a study of therapeutic properties of the drug
"Kolimak" in laboratory animals with various diseases of the internal organs. It
was revealed that the drug "Kolimak" launches local reactions in the body of the
adaptive nature, helps normalize the digestive functions of the gastrointestinal
tract, providing corrective and protective action.
The issue of complex processing of raw meat to Russia is quite acute, as at
present, only 50% accounted for by raw meat and offal of the first category. How-
ever, only a small part of the processing enterprises is collecting and process-
ing of raw materials side. Adverse feedstock is valuable and the slaughter prod-
uct can be used not only for food purposes, as animal protein sources, but also
the production of various organopreparations. This article presents the results
of a study of therapeutic properties of the drug "Kolimak" in laboratory animals.
Preparation "Kolimak" represents a mixture of freeze-dried extracts prepared
specifically the gastrointestinal tract of pigs: stomach, duodenum and pancreas.
For the experiments, was formed 5 groups of laboratory animals (body weight
200 ± 50 g, vibration for the group ± 8 g). Simulation of diarrhea in laboratory
animals was performed by introducing over 10 days of antibiotics (tetracycline
and oxytetracycline hydrochloride), an excess of fat in the diet, stress exposure.
Chronic endogenous toxemia (ChET) was simulated for 120 days as follows:
within 5 days of laboratory animals were injected intraperitoneally with 30% oil
solution of carbon tetrachloride, on the 6th day and then 1 time a week for three
months, were injected intraperitoneally with LPS solution S . Thyphimurium (set
«Sigma» 6511L). Treatment of animals was carried out for 14 days after the
onset of the disease, by intragastric injection of the drug "Kolimak".
As a result of the research proved that the drug "Kolimak" with the development
of diarrhea in laboratory animals, helps to normalize the digestive functions of
the gastrointestinal tract. Injection of the drug has a corrective and protective ac-
tion on the pathogenic factors of diseases of the gastrointestinal tract: the nor-
malization of metabolism and pathologically altered blood parameters in a
shorter period of time (on the 2nd day of treatment), the animals revealed a
complete recovery of appetite and maximum weight gain, less severe fluctua-
tions in body weight, normalization of blood biochemical parameters. It was re-
vealed that the drug "Kolimak" in the treatment of chronic endotoxemia triggers
reactions in the body of the local adaptive nature, provides corrective and pro-
tective action on the affected organs, eliminates the morphological changes in
the organs and tissues.
Ключевые слова: «Колимак», крысы, моделирование заболеваний, же-
лудочно-кишечный тракт, диарея, хроническая эндогенная интоксикация.
Keywords: "Kolimak" rats, modeling diseases, gastrointestinal tract, diarrhea,
chronic endogenous intoxication.

c. 43 - 47
Цис-, транс-изомеризация жирных кислот
А. Н. Иванкин, Н. Л. Вострикова
Cis-, trans-isomerization of fatty acids
A. N. Ivankin, N. L. Vostrikova
В статье представлены результаты исследований условий образования
trans-изомеров жирных кислот животного и растительного происхождения
в технологиях хранения и переработки мясного сырья. Показано, что со-
четание температурной обработки и времени выдержки, а также условий
выращивания животных приводит к возрастанию доли trans-изомеров не-
предельных жирных кислот.
The results of researches of the process of formation of trans-isomers of fatty
acids of an animal and a phytogenesis in technologies of storage and process-
ing of meat raw material are presented. It is shown, that the combination of tem-
perature processing and time of endurance, and also conditions of cultivation of
animals leads to increase of a share of trans-isomers of unsaturated fatty acids.
Ключевые слова: мясное сырье, жирные кислоты, жиры, цис-, транс-изо-
меры, температурный режим.
Keywords: meat raw materials, fats, cis-, trans-isomers of fatty acids.

c. 48 - 51
Ткани сердца и аорты крупного рогатого скота и свиней как функ-
циональный мясной ингредиент с заданным белково-пептидным про-
филем
А. Б. Лисицын, И. М. Чернуха, Л. В. Федулова, Е. А. Котенкова,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии,
С. С. Шишкин,
ФБГУ Институт биохимии им. А. Н. Баха РАН
Tissue of the heart and aorta of cattle and pigs as a functional food ingre-
dient with a given protein and peptide profile
A. B. Lisitsyn, I. M. Tchernukha, L. V. Fedulova, E. A. Kotenkova,
The V.M. Gorbatov All-Russian Meat Research Institute. Russian Academy
of Agricultural Sciences,
S. S. Shishkin,
A.N.Bach Institute of Biochemistry of the R.A.S.
Пандемия сердечно-сосудистых заболеваний среди как взрослого насе-
ления России, так и молодого поколения индуцирует не только развитие

SUMMARY / РЕФЕРАТЫ

59№ 5 октябрь 2013 Всё о МЯСЕ



особого интереса Всемирной Организации Здравоохранения к решению
этой проблемы путем увеличения лечебно-терапевтических мероприятий,
создания новых и доработки существующих медицинских препаратов, но
и предоставляет перспективу поиска и разработки инновационных подхо-
дов к поиску ингредиентов и продуктов питания с их использованием в
области пищевой промышленности, в том числе и мясной, с целью обес-
печения профилактических и сопутствующих основному лечению мер при
кардио-васкулярных заболеваниях. Таким образом, отвечая сложившейся
тенденции, в ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии уже
не первое десятилетие ведутся разработки в области создания специали-
зированного и лечебно-профилактического питания. Ввиду недавних со-
общений о наличии в соответствующих органах и тканях тканеспецифиче-
ских белков и пептидов, которые либо сами обладают биокорригирующим
действием, либо за счет сигнальных последовательностей аминокислот
могут в нативном виде, либо в после воздействия ферментов желудочно-
кишечного тракта накапливаться в пуле соответствующих пораженных уча-
стков, проводится проверка адекватности представленных общественно-
сти гипотез в Экспериментальной Клинике-лаборатории биологически
активных веществ животного происхождения. Первоначально действие
сердец и аорт КРС было проанализировано на крысах с моделью экспе-
риментального атеросклероза. Был проведен ряд гематологических, био-
химических, патологоанатомических и гистологических исследований, на
основании которых были сделаны выводы о наличии в сердцах и аортах
биологически активных тканеспецифичных веществ, обладающих  проти-
вовоспалительной и гиполипидемической активностями. Данная статья по-
священа анализу белково-пептидного профиля и аминокислотного состава
сердец и аорт крупного рогатого скота и свиней как перспективного мяс-
ного ингредиента с заданными функциональными свойствами.
World Health Organization pays a special attention on arisen problem of car-
diovascular diseasesexpansion among adult and young population in developed
countries of the world. Thus, treatment and preventive measures are increasing,
medical-researching laboratories and lead pharmaceutical companies create
new and refine on legacy drugs. Food industry is also in trend of problem. Milk,
bread and meat industries are in search of new raw and methods of production
functional food with certain properties as co-preventive measurefor patients with
cardiovascular disease. Thus, investigation in the field of specialized, treatment
and preventive nutrition have been carried out during decades in The v.M.Gor-
batov All-Russian Meat Research Institute. According to recent publications,
tissie-srecific proteins and peptides are located in corresponding tissues, pos-
sess bioactive action natively or fragmentally as the result of gastrointestinal di-
gestion and due to signal amino acid sequence can concentrate in injured locus.
The examination of above mentioned hypothesis is carry out in Experimental
Clinical-laboratory of bioactive substances of an animal origin. First, the bioac-
tive actionof cattle heart and aortas was examined on Wistar rats with experi-
mental alimentary atherosclerosis model. Hematologic analysis, biochemical in-
vestigations of lipid serum profile, pathoanatomical examination of internal
organs and histological researches of aorta and liver slices were carried out and
determine presence in cattle hearts and aortas anti-inflammatory and hypolipi-
demic action. Thus, the necessity of hypothetical tissie-srecific bioactive protein
and peptide profile description have arisen sharply. The article is devoted to in-
vestigation of protein and peptide profile and amino acid composition analysis
of cattle and pig hearts and aortas as prospective meat ingredient for functional
food production with certain properties for co-preventive measures in cardio-
vascular diseases cases.
Ключевые слова: аорта, сердце, белок, пептид, аминокислота, гиполи-
пидемическая активность.

Keywords: the aorta, heart, protein, peptide, amino acid, lipid-lowering activity.

с. 52 - 53
Альтернативные технологии: омический нагрев мясных продуктов
Н. А. Горбунова
Alternative technologies: resistive heating of meat products
N. A. Gorbunova
Омическая обработка представляет интерес для мясной промышленности
как метод обеспечения качества и безопасности мясных продуктов. Оми-
ческий нагрев, благодаря эффекту электропорации, способствует инакти-
вации микроорганизмов. В материале дан обзор зарубежных источников по
исследованиям омического нагрева.
Ohmic treatment is of interest to the meat industry as a method of ensuring the
quality and safety of meat products. Ohmic heating, due to the effect of electro-
poration, promotes inactivation of microorganisms. The article provides an
overview of international sources for research ohmic heating.
Ключевые слова: омический нагрев, эффект электропорации, размора-
живание говядины, скорость нагрева, хлорид натрия, триполифосфата нат-
рия.
Keywords: ohmic heating effect electroporation beef defrosting, heating rate,
sodium chloride, sodium tripolyphosphate.

с. 54
Наши компетенции — качество и безопасность продукции
Н. Л. Вострикова 
Our competence - the quality and safety of products
N. L. Vostrikova
Презентация Испытательно-экспертного центра мониторинга качества и
безопасности пищевой продукции ВНИИ мясной промышленности имени
В.М. Горбатова Россельхозакадемии. Направления работы, сотрудниче-
ство, задачи.
Presentation of the Test and expert center quality monitoring and food safety
Meat Industry Research Institute of Agricultural Sciences v.M.Gorbatova
name.Areas of work, cooperation, problem.
Ключевые слова: ИЦ ВНИИМП, арбитражный анализ, соответствие тре-
бованиям технической документации, ГОСТ Р ИСО/МЭК 17025-2006.
Keywords: IC vNIIMP, arbitration analysis, compliance, technical documenta-
tion, ISO / IEC 17025-2006.

с. 55 - 57
Мясо по-европейски: рецепты с выставки
И. К. Петрова, А. В. Андреева
Meat in an European way: recipes from an exhibition
I. K. Petrova, A. V. Andreeva
Мастер-классы от профессиональных поваров и дегустации — часть обя-
зательной программы участия в большой продовольственной выставке,
которой придерживаются все серьезные экспоненты. Оригинальные ре-
цепты с выставки доступны в этом номере и нашим читателям.
Master classes from professional cooks and tasting — part of the obligatory pro-
gram of participation in a big food exhibition which all serious exhibitors adhere.
Original recipes from an exhibition are available in this number and to our readers.
Ключевые слова: говядина, свинина, традиционные продукты, корейка,
калорийность, карпаччо.
Keywords: beef, pork, traditional products, brisket, caloric content, carpaccio.
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