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2013 год был богат на события.
Некоторые из них будут иметь значе-
ние в будущем, и влияние их рас-
пространится на неопределённо
долгое время. Но мы в Новый год,
как бы ни складывались обстоя-
тельства до праздника, всегда наде-
емся на лучшее, а поэтому хочется
верить, что обстоятельства будут
благоприятными и события, опреде-
лившие их значение, совсем не хо-
чется рассматривать, как негатив.

Для отрасли 2013 год знамена-
телен, в первую очередь, тем, что 9
октября был принят технический рег-
ламент Таможенного союза «О без-
опасности мяса и мясной продук-
ции». Событие столь же важное,
сколько и долгожданное, ибо исто-
рия его насчитывает не один год.

Одновременно с отраслевым рег-
ламентом вступают в силу пять мак-
роотраслевых регламентов, которые
регулируют процессы производства и
обращения мясопродуктов. С 1 мая
2014 года они приобретают законную
силу и становится обязательными
для исполнения на всей территории
стран Таможенного союза. Унифика-
ция систем технического регулиро-
вания в странах ТС создаст условия
для развития единого рынка мяса и
продуктов его переработки.

В 2013 году во Франкфурте-на-
Майне состоялась выставка ИФФА.
Она проходит один раз в три года и
во многом её новинки определяют
направления развития средств про-
изводства и технологий на несколько
лет вперёд.

Наиболее заметной была тен-
денция автоматизации процессов
производства и управления, разви-
тия программных средств и замена
тяжёлого ручного труда машинами.

В продуктовом маркетинге тен-
денция сокращения числа пищевых
добавок с индексом «Е». Этикетки
продуктов «очищаются» от многих
ингредиентов, которые вызывают не-
доверие у потребителей и на смену
им приходят другие — натуральные,
гипоаллергенные.

В Москве состоялась другая вы-
ставка — «Агропродмаш». Её мас-
штаб не так велик, как у немецкой, но

для рынка инвестиционных товаров
мясной отрасли России она имеет
большое значение. Эта выставка иг-
рает роль индикатора настроений
инвесторов, технического прогресса
и наглядно показывает состояние
дел в пищевом машиностроении
России. И, судя по всему, мясная от-
расль пока сохраняет положитель-
ную динамику: значительно выросло
число участников и посетителей, то-
гда как в прошлые годы эти показа-
тели либо снижались, либо росли
очень незначительно.

Выставка — это ещё и деловая
программа, которая отражает акту-
альные задачи развития отрасли. В
третий раз на «Агропродмаше» со-
стоялся Мясной конгресс, который
был организован ВНИИМПом и «Экс-
поцентром».

На конгрессе обсуждались про-
блемы отрасли, которые возникли
либо усугубились со вступлением
России в ВТО. Обязательства, кото-
рые Россия взяла на себя перед дру-
гими участниками Всемирной Торго-
вой организации, обострили многие
застарелые болезни отрасли, кото-
рые в конечном итоге отражаются на
себестоимости и качестве продукции.
Эксперты, выступавшие на Мясном
конгрессе, сосредоточились не на
пере- числении проблем и критике ви-
новатых, а на анализе новой эконо-
мической реальности и поиске реше-
ний задач на микро-уровне, то есть,
максимально приблизив его к воз-
можностям и потребностям отдельно
взятых предприятий АПК.

На «Агропродмаше» также со-
стоялись традиционные конкурсы —
шоу-конкурс обвальщиков и конкурсы
оболочек и упаковочных материалов;
пищевых добавок и ингредиентов
для мясной промышленности; по-
ставщиков оборудования для мясной
отрасли; «Бренд года». Этим меро-
приятиям также на страницах жур-
нала мы уделили внимание.

Необходимо отметить ещё одно
событие, которое имело место на
выставке: демонстрация работы
установки для вертикальной обвалки
полутуш. Впервые на «Агропрод-
маше» был продемонстрирован про-

цесс работы крупногабаритного обо-
рудования — не «в холстую», а так,
как это происходит в условиях про-
изводства. Установка была разрабо-
тана во Всероссийском НИИ мясной
промышленности имени В.М. Горба-
това и серийно производится компа-
нией ДЭФТ. Подобные действия в
выставочной практике сопряжены с
некоторыми техническими трудно-
стями, но это прогрессивное марке-
тинговое решение и оно заслуживает
распространения в будущем.

Всемирный мясной конгресс, ко-
торый является самым значимым со-
бытием отраслевой науки для всех
учёных и специалистов отрасли, в
этом году проходил в турецком го-
роде Измир.

Конгресс показал, что за прошед-
ший год наука о мясе достигла про-
гресса в таких направлениях как
применение инженерно-физических
методов в мясных технологиях, новые
источники мясного белка, биология и
биохимия мышц, быстрые методы
оценки качества, здоровое питание. 

Тематика конгресса в Измире
была созвучна тем направлениям,
которые имели место и в экспозиции
выставок ИФФА и «Агропродмаш».
Но взгляд учёных, конечно, прости-
рается дальше пределов самой пе-
редовой практики — в машинострое-
нии и технологиях переработки мяса,
производстве упаковки и добавок.
Поэтому конгресс продемонстриро-
вал то, что войдёт в практику не
только завтра, но послезавтра.

Может быть это «послезавтра»
не всем понравится. В уходящем
году Масачусетский институт техно-
логий провёл исследование, как
влияет роботизация на техносферу и
социум. В рамках исследования был
составлен список профессий, кото-
рые наиболее подвержены «агрес-
сии» роботов и относятся к исче-
зающим. Из десяти профессий этого
списка на первом месте — мясники.

Можно, конечно, отмахнуться от
заокеанских футурологов, но их трез-
вый взгляд говорит о том, что профес-
сия мясника переходит в новое каче-
ство, в новый технологический уклад.
И это хорошая новость к Новому году.

События 2013 года
в мясной отрасли
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Íà ìÿñíóþ ïðîìûøëåííîñòü
íà÷í¸ò ðàñïðîñòðàíÿòüñÿ òàêæå
âåñòü ïàêåò ãîðèçîíòàëüíûõ, èëè
ìàêðîîòðàñëåâûõ òåõíè÷åñêèõ ðåã-
ëàìåíòîâ Òàìîæåííîãî ñîþçà.
Ïðèíöèï òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðî-
âàíèÿ, â ñîîòâåòñòâèè ñ êîòîðûì
ñîçäàþòñÿ òåõíè÷åñêèå ðåãëàìåíòû,
çàëîæåí â Ôåäåðàëüíîì Çàêîíå
«Î òåõíè÷åñêîì ðåãóëèðîâàíèè» -
¹184-ÔÇ îò 27 äåêàáðÿ 2002 ã.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðèíÿòûì
«ïàêåòíûì ïðèíöèïîì», ñîãëàñíî
êîòîðîìó âñå ðåãëàìåíòû, ðåãóëè-
ðóþùèå îïðåäåëåííóþ îòðàñëü,
âñòóïàþò â ñèëó åäèíîâðåìåííî, ñ
ìàÿ 2014 ãîäà íà ïðåäïðèÿòèÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ðàñïðî-
ñòðàíÿþò äåéñòâèå ñëåäóþùèå òåõ-
íè÷åñêèå ðåãëàìåíòû:

1. ÒÐ ÒÑ 021/2011 «Î áåç-
îïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè»

2. ÒÐ ÒÑ 022/2011 «Ïèùåâàÿ
ïðîäóêöèÿ â ÷àñòè åå ìàðêèðîâêè»

3. ÒÐ ÒÑ 029/2012 «Òðåáîâà-
íèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ äîáà-
âîê, àðîìàòèçàòîðîâ è òåõíîëîãè-
÷åñêèõ âñïîìîãàòåëüíûõ ñðåäñòâ»

4. ÒÐ ÒÑ 005/2011 «Î áåç-
îïàñíîñòè óïàêîâêè»

5. ÒÐ ÒÑ 027/2012 «Î áåç-
îïàñíîñòè îòäåëüíûõ âèäîâ ñïå-
öèàëèçèðîâàííîé ïèùåâîé ïðî-
äóêöèè, â òîì ÷èñëå äèåòè÷åñêîãî
ëå÷åáíîãî è äèåòè÷åñêîãî ïðîôè-
ëàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ»

Ñ òåêñòàìè ðåãëàìåíòîâ, ïå-
ðå÷íÿìè ñòàíäàðòîâ, ñîäåðæàùèõ
ïðàâèëà è ìåòîäû èññëåäîâàíèé
(èñïûòàíèé) è èçìåðåíèé, â òîì
÷èñëå ïðàâèëà îòáîðà îáðàçöîâ,
íåîáõîäèìûõ äëÿ ïðèìåíåíèÿ è

âûïîëíåíèÿ òðåáîâàíèé òåõíè÷å-
ñêèõ ðåãëàìåíòîâ è Ðåøåíèÿìè
Êîìèññèè ìîæíî îçíàêîìèòüñÿ íà
îôèöèàëüíîì ñàéòå Åâðàçèéñêîé
ýêîíîìè÷åñêîé êîìèññèè http://
www.eurasiancommission.org.

Ðåãëàìåíòû ÒÐ ÒÑ 021/2011
«Î áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóê-
öèè», ÒÐ ÒÑ 022/2011 «Ïèùåâàÿ
ïðîäóêöèÿ â ÷àñòè åå ìàðêèðîâêè»,
ÒÐ ÒÑ 027/2012 «Î áåçîïàñíî-
ñòè îòäåëüíûõ âèäîâ ñïåöèàëèçè-
ðîâàííîé ïèùåâîé ïðîäóêöèè, â
òîì ÷èñëå äèåòè÷åñêîãî ëå÷åáíîãî
è äèåòè÷åñêîãî ïðîôèëàêòè÷å-
ñêîãî ïèòàíèÿ», ÒÐ ÒÑ 029/2012
«Òðåáîâàíèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùå-
âûõ äîáàâîê, àðîìàòèçàòîðîâ è
òåõíîëîãè÷åñêèõ âñïîìîãàòåëüíûõ
ñðåäñòâ» è ÒÐ ÒÑ 034/2013 «Î
áåçîïàñíîñòè ìÿñà è ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè» èìåþò îáùèé ïåðåõîäíûé
ïåðèîä. Òàê Ðåøåíèåì Êîìèññèè
îïðåäåëåíî, ÷òî äîêóìåíòû îá
îöåíêå (ïîäòâåðæäåíèè) ñîîòâåò-
ñòâèÿ (äåêëàðàöèè ñîîòâåòñòâèÿ,
ñâèäåòåëüñòâà î ðåãèñòðàöèè è äð),
âûäàííûå èëè ïðèíÿòûå â îòíîøå-
íèè ïðîäóêöèè, ÿâëÿþùåéñÿ îáú-
åêòàìè ðåãëàìåíòîâ, äî äíÿ åãî
âñòóïëåíèÿ â ñèëó, äåéñòâèòåëüíû
äî îêîí÷àíèÿ ñðîêà èõ äåéñòâèÿ,
íî íå ïîçäíåå 15 ôåâðàëÿ 2015
ãîäà. Óêàçàííûå äîêóìåíòû, âû-
äàííûå èëè ïðèíÿòûå äî äíÿ îôè-
öèàëüíîãî îïóáëèêîâàíèÿ Ðåøå-
íèÿ, äåéñòâèòåëüíû äî îêîí÷àíèÿ
ñðîêà èõ äåéñòâèÿ. Ñî äíÿ âñòóïëå-
íèÿ â ñèëó ÒÐ ÒÑ 034/2013 âû-
äà÷à èëè ïðèíÿòèå äîêóìåíòîâ îá
îöåíêå (ïîäòâåðæäåíèè) ñîîòâåò-
ñòâèÿ ïðîäóêöèè îáÿçàòåëüíûì

òðåáîâàíèÿì, ðàíåå óñòàíîâëåí-
íûì íîðìàòèâíûìè ïðàâîâûìè àê-
òàìè Òàìîæåííîãî ñîþçà èëè çà-
êîíîäàòåëüñòâîì ãîñóäàðñòâà –
÷ëåíà Òàìîæåííîãî ñîþçà, íå äî-
ïóñêàåòñÿ.

Òàêèì îáðàçîì, 1 ìàÿ 2014
ãîäà çàíîâî ïðèíèìàòü äåêëàðà-
öèþ î ñîîòâåòñòâèè, åñëè îíà åùå
íå ïðåêðàòèëà ñâîå äåéñòâèå íå
òðåáóåòñÿ. Âñå äåêëàðàöèè ïðèíè-
ìàåìûå çàÿâèòåëÿìè ñ óêàçàííîé
äàòû, äîëæíû ïðèíèìàòüñÿ â ñëó÷àå
ñîîòâåòñòâèÿ ïðîäóêöèè äåéñòâóþ-
ùèì òåõíè÷åñêèì ðåãëàìåíòàì.

Â Ðåøåíèè ê ÒÐ ÒÑ 021/2011
(êîòîðîå ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà ÒÐ
ÒÑ 034/2013) òàêæå îãîâîðåíî,
÷òî äî 15 ôåâðàëÿ 2015 ãîäà äî-
ïóñêàåòñÿ ïðîèçâîäñòâî è âûïóñê â
îáðàùåíèå ïðîäóêöèè â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ îáÿçàòåëüíûìè òðåáîâà-
íèÿìè, ðàíåå óñòàíîâëåííûìè
íîðìàòèâíûìè ïðàâîâûìè àêòàìè
Òàìîæåííîãî ñîþçà èëè çàêîíîäà-
òåëüñòâîì ãîñóäàðñòâà – ÷ëåíà Òà-
ìîæåííîãî ñîþçà. Ðàçðåøåíèå
äåéñòâóåò òîëüêî ïðè íàëè÷èè äî-
êóìåíòîâ îá îöåíêå (ïîäòâåðæäå-
íèè) ñîîòâåòñòâèÿ ïðîäóêöèè óêà-
çàííûì îáÿçàòåëüíûì òðåáîâà-
íèÿì. Óêàçàííàÿ ïðîäóêöèÿ ìàð-
êèðóåòñÿ íàöèîíàëüíûì çíàêîì
ñîîòâåòñòâèÿ (çíàêîì îáðàùåíèÿ
íà ðûíêå) â ñîîòâåòñòâèè ñ çàêî-
íîäàòåëüñòâîì ãîñóäàðñòâà – ÷ëåíà
Òàìîæåííîãî ñîþçà èëè ñ Ðåøå-
íèåì Êîìèññèè îò 20 ñåíòÿáðÿ
2010 ãîäà ¹386. Ìàðêèðîâêà
òàêîé ïðîäóêöèè åäèíûì çíàêîì
îáðàùåíèÿ ïðîäóêöèè íà ðûíêå
ãîñóäàðñòâ ÷ëåíîâ Òàìîæåííîãî

Новые требования
к мясной промышленности станут
нормой 1 мая 2014 года
О. А. Кузнецова, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

9октября 2013 года на выездном заседании Совета ЕЭК в Казани был
принят технический регламент Таможенного союза «О безопасности

мяса и мясной продукции». Согласно подписанному Решению Совета
ЕЭК за №68 от 9 октября, Регламент (ТР ТС 034/2013) вступает в силу с
1 мая 2014 года и становится с этого дня обязательным для исполнения
на всей территории стран Таможенного союза.

→

УДК 637.5:006.01
Ключевые слова: «О безопасности
мяса и мясной продукции», горизон-
тальные технические регламенты, про-
слеживаемость, принципы ХАССП, мар-
кировка, аллергены.
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ñîþçà íå äîïóñêàåòñÿ. Òàêèì îáðà-
çîì, åñëè ïðîèçâîäèòåëü ïðèíÿë
äåêëàðàöèþ äî âñòóïëåíèÿ â ñèëó
ÒÐ ÒÑ 034/2013, òî äî îêîí÷à-
íèÿ åå ñðîêà äåéñòâèÿ, îí ìîæåò
ïðîèçâîäèòü ïðîäóêöèþ â ñîîò-
âåòñòâèè ñ íàöèîíàëüíûì çàêîíî-
äàòåëüñòâîì, íî íå ïîçäíåå 15
ôåâðàëÿ 2015 ã., åñëè äåêëàðàöèÿ
èìååò áîëåå ïðîäîëæèòåëüíûé
ñðîê äåéñòâèÿ.

Ðàññìîòðèì îñíîâîïîëàãàþ-
ùèå ãîðèçîíòàëüíûå ðåãëàìåíòû.

ÒÐ ÒÑ 021/2011 «Î áåçîïàñ-
íîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè» ñîäåð-
æèò îñíîâíûå ìèíèìàëüíûå òðå-
áîâàíèÿ ê áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé
ïðîäóêöèè, à òàê æå ê ïðîöåññàì
åå ïðîèçâîäñòâà è îáîðîòà. 

Âàæíûé âîïðîñ, êîòîðûé
îïðåäåëÿåò ðåãëàìåíò ýòî âèäû è
ïðîöåäóðû îöåíêè (ïîäòâåðæäå-
íèÿ) ñîîòâåòñòâèÿ ïðîäóêöèè è
ïðîöåññîâ åå ïðîèçâîäñòâà. Îòíî-
ñèòåëüíî äàííîãî âîïðîñà â ðàñ-
ñìàòðèâàåìîì äîêóìåíòå çàêëàäû-
âàåòñÿ ïðèíöèï «îäèí ïðîäóêò –
îäíè äîêóìåíò». 

Òàê ôîðìîé îöåíêè (ïîäòâåð-
æäåíèÿ) ñîîòâåòñòâèÿ ïðîäóêöèè
ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ:

– ïîäòâåðæäåíèå (äåêëàðèðî-
âàíèå) ñîîòâåòñòâèÿ ïèùåâîé ïðî-
äóêöèè; 

– ãîñóäàðñòâåííàÿ ðåãèñòðàöèÿ
ñïåöèàëèçèðîâàííîé ïèùåâîé
ïðîäóêöèè; 

– ãîñóäàðñòâåííàÿ ðåãèñòðàöèÿ
ïèùåâîé ïðîäóêöèè íîâîãî âèäà; 

– âåòåðèíàðíî-ñàíèòàðíàÿ ýêñ-
ïåðòèçà.

Ôîðìîé îöåíêè (ïîäòâåðæäå-
íèÿ ñîîòâåòñòâèÿ) ïðîöåññîâ:

– Ãîñóäàðñòâåííàÿ ðåãèñòðàöèÿ
ïðîèçâîäñòâåííûõ îáúåêòîâ

– Ãîñóäàðñòâåííûé êîíòðîëü
(íàäçîð).

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ÒÐ ÒÑ
021/2011, äåêëàðèðîâàíèþ ñîîò-
âåòñòâèÿ ïîäëåæèò âûïóñêàåìàÿ â
îáðàùåíèå íà òàìîæåííîé òåððè-
òîðèè Òàìîæåííîãî ñîþçà ïèùå-
âàÿ ïðîäóêöèÿ, çà èñêëþ÷åíèåì: 

– íåïåðåðàáîòàííîé ïèùåâîé
ïðîäóêöèè æèâîòíîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ; 

– ñïåöèàëèçèðîâàííîé ïèùå-
âîé ïðîäóêöèè; 

–  óêñóñà.
Äåêëàðèðîâàíèå ñîîòâåòñòâèÿ

ïèùåâîé ïðîäóêöèè òðåáîâàíèÿì
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà è (èëè)

òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ Òàìî-
æåííîãî Ñîþçà íà îòäåëüíûå âèäû
ïèùåâîé ïðîäóêöèè îñóùåñòâ-
ëÿåòñÿ ïóòåì ïðèíÿòèÿ ïî âûáîðó
çàÿâèòåëÿ äåêëàðàöèè î ñîîòâåò-
ñòâèè íà îñíîâàíèè ñîáñòâåííûõ
äîêàçàòåëüñòâ è (èëè) äîêàçà-
òåëüñòâ, ïîëó÷åííûõ ñ ó÷àñòèåì
òðåòüåé ñòîðîíû.

Â ÷èñëå äðóãèõ, â îáÿçàííîñòè
çàÿâèòåëÿ âõîäèò:

1. Ïðåäïðèíèìàòü âñå íåîáõî-
äèìûå ìåðû, ÷òîáû ïðîöåññ ïðî-
èçâîäñòâà (èçãîòîâëåíèÿ) áûë ñòà-
áèëüíûì è îáåñïå÷èâàë ñîîòâåò-
ñòâèå ïèùåâîé ïðîäóêöèè òðåáî-
âàíèÿì ðåãëàìåíòîâ, ðàñïðîñòðà-
íÿþùèìñÿ íà íåå, ôîðìèðîâàòü
òåõíè÷åñêóþ äîêóìåíòàöèþ è ïðî-
âîäèòü åå àíàëèç.

2. Îáåñïå÷èâàòü ïðîèçâîä-
ñòâåííûé êîíòðîëü.

3. Ñ öåëüþ êîíòðîëÿ ñîîòâåò-
ñòâèÿ ïèùåâîé ïðîäóêöèè òðåáî-
âàíèÿì òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ
Òàìîæåííîãî ñîþçà íà äàííóþ
ïðîäóêöèþ ïðîâîäèòü èñïûòàíèÿ
ïèùåâîé ïðîäóêöèè. Èñïûòàíèÿ
ïèùåâîé ïðîäóêöèè ïðîâîäÿòñÿ â
àêêðåäèòîâàííîé èñïûòàòåëüíîé
ëàáîðàòîðèè.

4. Îôîðìëÿòü äåêëàðàöèþ î
ñîîòâåòñòâèè è ðåãèñòðèðîâàòü ïî
óâåäîìèòåëüíîìó ïðèíöèïó.

5. Íàíîñèòü åäèíûé çíàê îáðà-
ùåíèÿ ïðîäóêöèè íà ðûíêå ãîñó-
äàðñòâ-÷ëåíîâ Òàìîæåííîãî ñîþçà.

Ñëåäóþùåé ôîðìîé ïîäòâåð-
æäåíèÿ (îöåíêè) ñîîòâåòñòâèÿ ÿâ-
ëÿåòñÿ ãîñóäàðñòâåííàÿ ðåãèñòðà-
öèÿ ñïåöèàëèçèðîâàííîé ïðîäóê-
öèè. Ê òàêîé ïðîäóêöèè îòíî-
ñèòñÿ:

— ïèùåâàÿ ïðîäóêöèÿ äëÿ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ, â òîì ÷èñëå âîäà
ïèòüåâàÿ äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ; 

— ïèùåâàÿ ïðîäóêöèÿ äëÿ äèå-
òè÷åñêîãî ëå÷åáíîãî è äèåòè÷å-
ñêîãî ïðîôèëàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ; 

— ìèíåðàëüíàÿ ïðèðîäíàÿ, ëå-
÷åáíî-ñòîëîâàÿ, ëå÷åáíàÿ ìèíå-
ðàëüíàÿ âîäà; 

— ïèùåâàÿ ïðîäóêöèÿ äëÿ ïè-
òàíèÿ ñïîðòñìåíîâ, áåðåìåííûõ è
êîðìÿùèõ æåíùèí; 

— áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå äî-
áàâêè ê ïèùå (ÁÀÄ).

Ãîñóäàðñòâåííîé ðåãèñòðàöèè
ïîäëåæèò è ïðîäóêöèÿ íîâîãî
âèäà, ê êîòîðîé íå îòíîñèòñÿ ïè-
ùåâàÿ ïðîäóêöèÿ, ïðîèçâåäåííàÿ
ïî èçâåñòíûì è óæå ïðèìåíÿâ-

øèìñÿ òåõíîëîãèÿì, èìåþùàÿ â
ñâîåì ñîñòàâå êîìïîíåíòû, â òîì
÷èñëå ïèùåâûå äîáàâêè, óæå èñ-
ïîëüçóþùèåñÿ äëÿ óïîòðåáëåíèÿ
÷åëîâåêîì â ïèùó, äàæå â òîì ñëó-
÷àå, åñëè òàêàÿ ïðîäóêöèÿ è êîì-
ïîíåíò ïðîèçâåäåíû ïî íîâîé ðå-
öåïòóðå.

Ïîðÿäîê ðåãèñòðàöèè îïðåäå-
ëåí â ðàññìàòðèâàåìîì ðåãëàìåíòå.

Íåïåðåðàáîòàííàÿ ïèùåâàÿ
ïðîäóêöèÿ æèâîòíîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ ïîäëåæèò âåòåðèíàðíî-ñà-
íèòàðíîé ýêñïåðòèçå.

Äëÿ ðàçãðàíè÷åíèÿ ïåðåðàáî-
òàííîé è íåïðåðàáîòàííîé ïðî-
äóêöèè, â ðåãëàìåíòå ïðèâîäÿòñÿ
ñëåäóþùèå òåðìèíû:

— íåïåðåðàáîòàííàÿ ïèùåâàÿ
ïðîäóêöèÿ æèâîòíîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ — íå ïðîøåäøèå ïåðåðà-
áîòêó (îáðàáîòêó) òóøè (òóøêè)
ïðîäóêòèâíûõ æèâîòíûõ âñåõ
âèäîâ, èõ ÷àñòè (âêëþ÷àÿ êðîâü è
ñóáïðîäóêòû), ìîëîêî ñûðîå,
ñûðîå îáåçæèðåííîå ìîëîêî,
ñëèâêè ñûðûå, ïðîäóêöèÿ ï÷åëî-
âîäñòâà, ÿéöà è ÿéöåïðîäóêöèÿ,
óëîâ âîäíûõ áèîëîãè÷åñêèõ ðåñóð-
ñîâ, ïðîäóêöèÿ àêâàêóëüòóðû; 

– ïåðåðàáîòêà (îáðàáîòêà) —
òåïëîâàÿ îáðàáîòêà (êðîìå çàìî-
ðàæèâàíèÿ è îõëàæäåíèÿ), êîï÷å-
íèå, êîíñåðâèðîâàíèå, ñîçðåâàíèå,
ñêâàøèâàíèå, ïîñîë, ñóøêà, ìàðè-
íîâàíèå, êîíöåíòðèðîâàíèå, ýêñ-
òðàêöèÿ, ýêñòðóçèÿ èëè ñî÷åòàíèå
ýòèõ ïðîöåññîâ. 

Îäíàêî â ÒÐ ÒÑ 034/2013
áûëî âíåñåíî èçìåíåíèå, êîòîðîå
ãîâîðèò î íåîáõîäèìîñòè ñîïðî-
âîæäåíèÿ ìÿñíîé ïðîäóêöèè (ò.å.
ïåðåðàáîòàííîé) âåòåðèíàðíûì
ñåðòèôèêàòîì, íî òîëüêî êàê äî-
êóìåíòîì, ïîäòâåðæäàþùèì ýïè-
çîîòè÷åñêîå áëàãîïîëó÷èå, à íå
êàê ðåçóëüòàò ïðîâåäåíèÿ âåòåðè-
íàðíî-ñàíèòàðíîé ýêñïåðòèçû.

Ôîðìîé ïîäòâåðæäåíèÿ
(îöåíêè) ñîîòâåòñòâèé ïðîöåññîâ
ïðîèçâîäñòâà ÿâëÿåòñÿ ãîñóäàðñò-
âåííàÿ ðåãèñòðàöèÿ ïðîèçâîä-
ñòâåííûõ îáúåêòîâ, ò.å. ïðåäïðèÿ-
òèé, íà êîòîðûõ îñóùåñòâëÿåòñÿ
äåÿòåëüíîñòü ïî ïîëó÷åíèþ, ïåðå-
ðàáîòêå (îáðàáîòêå) íåïåðåðàáî-
òàííîãî ïðîäîâîëüñòâåííîãî (ïè-
ùåâîãî) ñûðüÿ æèâîòíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ, à èìåííî ñëåäóþ-
ùèå ïðîöåññû ïðîèçâîäñòâà (èçãî-
òîâëåíèÿ) ïèùåâîé ïðîäóêöèè: 

— óáîé ïðîäóêòèâíûõ æèâîò-
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íûõ è ïòèöû, ïåðåðàáîòêà (îáðà-
áîòêà), ïðîäóêòîâ óáîÿ ïðîäóêòèâ-
íûõ æèâîòíûõ è ïòèöû äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà (èçãîòîâëåíèÿ) ïèùåâîé
ïðîäóêöèè; 

— ïðèåì ñûðîãî ìîëîêà,
ñûðûõ ñëèâîê è ñûðîãî îáåçæè-
ðåííîãî ìîëîêà è (èëè) èõ ïåðå-
ðàáîòêà (îáðàáîòêà) ïðè ïðî-
èçâîäñòâå (èçãîòîâëåíèè) ìîëî÷-
íîé ïðîäóêöèè; 

— ïðîèçâîäñòâî (èçãîòîâëå-
íèå) è ïåðåðàáîòêà (îáðàáîòêà)
ÿèö ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïòèöû è
ïðîäóêòîâ èõ ïåðåðàáîòêè; 

— ïðîèçâîäñòâî (èçãîòîâëå-
íèå) è ïåðåðàáîòêà (îáðàáîòêà)
ïðîäóêöèè àêâàêóëüòóðû è óëîâà
âîäíûõ áèîëîãè÷åñêèõ ðåñóðñîâ
(íåðûáíûå îáúåêòû ïðîìûñëà), çà
èñêëþ÷åíèåì ïðîäóêöèè ðàñòè-
òåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.

Âòîðîé âàæíûé âîïðîñ, êîòî-
ðûé çàòðàãèâàåò ðåãëàìåíò ýòî íà-
ëè÷èå íà ïèùåâûõ ïðåäïðèÿòèÿõ
ñèñòåìû ïðîñëåæèâàåìîñòè è ñè-
ñòåìû îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, îñíîâàííîé
íà ïðèíöèïàõ ÕÀÑÑÏ. Òàê ñòàòüÿ
10, ïóíêò 2 ãîâîðèò, ÷òî: «Ïðè
îñóùåñòâëåíèè ïðîöåññîâ ïðî-
èçâîäñòâà (èçãîòîâëåíèÿ) ïèùåâîé
ïðîäóêöèè, ñâÿçàííûõ ñ òðåáîâà-
íèÿìè áåçîïàñíîñòè òàêîé ïðî-
äóêöèè, èçãîòîâèòåëü äîëæåí
ðàçðàáîòàòü, âíåäðèòü è ïîääåð-
æèâàòü ïðîöåäóðû, îñíîâàííûå
íà ïðèíöèïàõ ÕÀÑÑÏ (â àíãëèé-
ñêîé òðàíñêðèïöèè ÍÀÑÑÐ –
Hazard Analysis and Critical Con-
trol Points)».

Â ðåãëàìåíòå ïðèíöèïû
ÕÀÑÑÏ îïðåäåëåíû ñëåäóþùèì
îáðàçîì: 

1. Ïåðå÷åíü îïàñíûõ ôàêòî-
ðîâ, êîòîðûå ìîãóò ïðèâåñòè â
ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà (èçãîòîâëå-
íèÿ) ê âûïóñêó â îáðàùåíèå ïèùå-
âîé ïðîäóêöèè, íå ñîîòâåòñòâóþ-
ùåé òðåáîâàíèÿì íàñòîÿùåãî
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà (èëè)
òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ Òàìî-
æåííîãî cîþçà íà îòäåëüíûå âèäû
ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

2. Ïåðå÷åíü êðèòè÷åñêèõ êîíò-
ðîëüíûõ òî÷åê ïðîöåññà ïðîèçâîä-
ñòâà (èçãîòîâëåíèÿ) – ïàðàìåòðîâ
òåõíîëîãè÷åñêèõ îïåðàöèé ïðî-
öåññà ïðîèçâîäñòâà (èçãîòîâëåíèÿ)
ïèùåâîé ïðîäóêöèè (åãî ÷àñòè),
ïàðàìåòðîâ (ïîêàçàòåëåé) áåçîïàñ-
íîñòè ïðîäîâîëüñòâåííîãî (ïèùå-

âîãî) ñûðüÿ è ìàòåðèàëîâ óïà-
êîâêè, äëÿ êîòîðûõ íåîáõîäèì
êîíòðîëü.

3. Ïðåäåëüíûå çíà÷åíèÿ ïàðà-
ìåòðîâ, êîíòðîëèðóåìûõ â êðèòè-
÷åñêèõ êîíòðîëüíûõ òî÷êàõ. 

4. Ïîðÿäîê ìîíèòîðèíãà êðè-
òè÷åñêèõ êîíòðîëüíûõ òî÷åê ïðî-
öåññà ïðîèçâîäñòâà (èçãîòîâëåíèÿ). 

5. Óñòàíîâëåíèå ïîðÿäêà äåé-
ñòâèé â ñëó÷àå îòêëîíåíèÿ çíà÷å-
íèé ïîêàçàòåëåé, îò óñòàíîâëåí-
íûõ ïðåäåëüíûõ çíà÷åíèé.

6. Ïåðèîäè÷íîñòü ïðîâåðîê íà
ñîîòâåòñòâèå âûïóñêàåìîé â îáðà-
ùåíèå ïèùåâîé ïðîäóêöèè òðåáî-
âàíèÿì òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà è
(èëè) òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ Òà-
ìîæåííîãî Ñîþçà íà îòäåëüíûå
âèäû ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

7. Ïåðèîäè÷íîñòü óáîðêè,
ìîéêè, äåçèíôåêöèè, äåðàòèçàöèè
è äåçèíñåêöèè ïðîèçâîäñòâåííûõ
ïîìåùåíèé, ÷èñòêè, ìîéêè è äåç-
èíôåêöèè òåõíîëîãè÷åñêèõ îáîðó-
äîâàíèÿ è èíâåíòàðÿ, èñïîëüçóåìûõ
â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà (èçãîòîâ-
ëåíèÿ) ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

8. Ìåðû ïî ïðåäîòâðàùåíèþ
ïðîíèêíîâåíèÿ â ïðîèçâîäñòâåííûå
ïîìåùåíèÿ ãðûçóíîâ, íàñåêîìûõ,
ñèíàíòðîïíûõ ïòèö è æèâîòíûõ.

Êðîìå ýòîãî, äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè
â ïðîöåññå åå ïðîèçâîäñòâà (èçãî-
òîâëåíèÿ) äîëæíû ðàçðàáàòû-
âàòüñÿ, âíåäðÿòüñÿ è ïîääåðæè-
âàòüñÿ ñëåäóþùèå ïðîöåäóðû: 

1. Âûáîð íåîáõîäèìûõ äëÿ
îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùå-
âîé ïðîäóêöèè òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ ïðîèçâîäñòâà (èçãîòîâ-
ëåíèÿ) ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

2. Âûáîð ïîñëåäîâàòåëüíîñòè
è ïîòî÷íîñòè òåõíîëîãè÷åñêèõ
îïåðàöèé ïðîèçâîäñòâà (èçãîòîâ-
ëåíèÿ) ïèùåâîé ïðîäóêöèè ñ
öåëüþ èñêëþ÷åíèÿ çàãðÿçíåíèÿ
ïðîäîâîëüñòâåííîãî (ïèùåâîãî)
ñûðüÿ è ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

3. Îïðåäåëåíèå êîíòðîëèðóå-
ìûõ ýòàïîâ òåõíîëîãè÷åñêèõ îïå-
ðàöèé è ïèùåâîé ïðîäóêöèè íà
ýòàïàõ åå ïðîèçâîäñòâà (èçãîòîâëå-
íèÿ) â ïðîãðàììàõ ïðîèçâîäñòâåí-
íîãî êîíòðîëÿ. 

4. Êîíòðîëü ïðîäîâîëüñòâåí-
íîãî (ïèùåâîãî) ñûðüÿ, òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ñðåäñòâ, óïàêîâî÷íûõ ìà-
òåðèàëîâ, èçäåëèé, èñïîëüçóåìûõ
ïðè ïðîèçâîäñòâå (èçãîòîâëåíèè)
ïèùåâîé ïðîäóêöèè, à òàêæå êîíò-

ðîëü ïèùåâîé ïðîäóêöèè ñðåä-
ñòâàìè, îáåñïå÷èâàþùèìè íåîáõî-
äèìûå äîñòîâåðíîñòü è ïîëíîòó
êîíòðîëÿ.

5. Êîíòðîëü ïðîöåññà ðàáîòû
òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ â
ïîðÿäêå, îáåñïå÷èâàþùåì ïðî-
èçâîäñòâî (èçãîòîâëåíèå) ïèùåâîé
ïðîäóêöèè, ñîîòâåòñòâóþùåé òðå-
áîâàíèÿì òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà.

6. Îáåñïå÷åíèå äîêóìåíòèðî-
âàíèÿ èíôîðìàöèè î êîíòðîëè-
ðóåìûõ ýòàïàõ òåõíîëîãè÷åñêèõ
îïåðàöèé è ðåçóëüòàòîâ êîíòðîëÿ
ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

7. Ñîáëþäåíèå óñëîâèé õðàíå-
íèÿ è ïåðåâîçêè (òðàíñïîðòèðîâà-
íèÿ) ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

8. Ñîäåðæàíèå ïðîèçâîäñòâåí-
íûõ ïîìåùåíèé, òåõíîëîãè÷åñêèõ
îáîðóäîâàíèÿ è èíâåíòàðÿ â ñî-
ñòîÿíèè, èñêëþ÷àþùåì çàãðÿçíå-
íèå ïèùåâîé ïðîäóêöèè.

9. Âûáîð ñïîñîáîâ è îáåñ-
ïå÷åíèå ñîáëþäåíèÿ ðàáîòíèêàìè
ïðàâèë ëè÷íîé ãèãèåíû â öåëÿõ
îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùå-
âîé ïðîäóêöèè. 

10. Âûáîð îáåñïå÷èâàþùèõ
áåçîïàñíîñòü ïèùåâîé ïðîäóêöèè
ñïîñîáîâ óáîðêè, ìîéêè, äåçèí-
ôåêöèè, äåçèíñåêöèè è äåðàòèçà-
öèè ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùå-
íèé, òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäî-
âàíèÿ è èíâåíòàðÿ, èñïîëüçóåìûõ
â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà (èçãîòîâ-
ëåíèÿ) ïèùåâîé ïðîäóêöèè, à
òàêæå óñòàíîâëåíèå èõ ïåðèîäè÷-
íîñòè è ïðîâåäåíèå. 

11. Âåäåíèå è õðàíåíèå íà áó-
ìàæíûõ è (èëè) ýëåêòðîííûõ íî-
ñèòåëÿõ äîêóìåíòàöèè, ïîäòâåð-
æäàþùåé ñîîòâåòñòâèå ïðîèçâå-
äåííîé ïèùåâîé ïðîäóêöèè òðåáî-
âàíèÿì, óñòàíîâëåííûì òåõíè÷å-
ñêèì ðåãëàìåíòîì è (èëè) òåõíè÷å-
ñêèìè ðåãëàìåíòàìè Òàìîæåííîãî
Ñîþçà íà îòäåëüíûå âèäû ïèùåâîé
ïðîäóêöèè.

12. Ïðîñëåæèâàåìîñòü ïèùå-
âîé ïðîäóêöèè, âíåøíÿÿ è âíóò-
ðåííÿÿ, ÿâëÿþòñÿ íåîáõîäèìûìè
óñëîâèÿìè ôóíêöèîíèðîâàíèÿ ñè-
ñòåìû ÕÀÑÑÏ. Òîëüêî ïðîñëåæè-
âàåìîñòü îáåñïå÷èâàåò â ñîâðå-
ìåííûõ óñëîâèÿõ áåçîïàñíîñòü
ïèùåâîé ïðîäóêöèè ïî âñåé ïðî-
èçâîäñòâåííîé öåïè. →│

Контакты:
Оксана Александровна Кузнецова
+7 (495) 676-3529
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Âûñòàâêà «Àãðîïðîäìàø» íà
ïðîòÿæåíèè âîñåìíàäöàòè ëåò, ñ
íà÷àëà ñâîåé äåÿòåëüíîñòè, ÿâ-
ëÿåòñÿ èíäèêàòîðîì èíâåñòèöèîí-
íûõ ïðîöåññîâ â ìÿñíîé îòðàñëè è
å¸ òåõíè÷åñêèõ ïåðñïåêòèâ. È
åñëè ñ èíâåñòèöèÿìè âñ¸ íå òàê
ãëàäêî, êàê õîòåëîñü áû, òî òåõíè-
÷åñêèå ïåðñïåêòèâû òîëüêî ðà-
äóþò. Èíâåñòèöèè â ïèùåâóþ ïðî-
ìûøëåííîñòü è å¸ ðåñóðñíóþ áàçó
çà ïÿòü ëåò íå äîñòèãëè ïîêàçàòåëÿ,
êîòîðûé áûë çàïëàíèðîâàí «Ãîñó-
äàðñòâåííîé ïðîãðàììîé ðàçâèòèÿ
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è àãðîïðîäî-
âîëüñòâåííîãî ðûíêà íà 2008–
2012 ãîäû». Ýòî, â îáùåì, áåäà íå
òîëüêî ÀÏÊ, íî è âñåõ ïåðåðàáà-
òûâàþùèõ îòðàñëåé, ïîïàâøèõ â
òðóäíîå ïîëîæåíèå èç-çà ìèðî-
âîãî êðèçèñà è ïðèñîåäèíåíèÿ
Ðîññèè ê ÂÒÎ. ×èñëî ó÷àñòíèêîâ
«Àãðîïðîäìàøà» â ïåðèîä êðè-
çèñà òàêæå íåñêîëüêî ñîêðàòèëîñü:
â 2009 ãîäó èõ áûëî âñåãî 513, â
ñëåäóþùèå òðè ãîäà ÷èñëî ýêñïî-
íåíòîâ êîëåáàëîñü â ïðåäåëàõ
650–700, à â 2013 ãîäó ïðåâûñèëî
800. 

Îáùàÿ ýêñïîçèöèîííàÿ ïëî-
ùàäü âûñòàâêè ñîñòàâèëà 23 409 ì2

(íåòòî), çàìåòíî óâåëè÷èâøèñü ïî
ñðàâíåíèþ ñ ïðîøëûì ãîäîì —
21 000 ì2. Óâåëè÷åíèå ïëîùàäè
ýêñïîçèöèè îñîáåííî çàìåòíî
áûëî â ïàâèëüîíå ¹2, òðàäè-
öèîííî ïðèíèìàþùåì ïèùåâîå

ìàøèíîñòðîåíèå: òàì ñâîáîäíûõ
ïëîùàäåé ïðàêòè÷åñêè íå îñòà-
ëîñü, åñëè íå ñ÷èòàòü íåáîëüøèå
«ïÿòíà» â ãëóõèõ óãëàõ.

Íà ôîíå íå ñàìîé áëàãîñòíîé
çà ïîñëåäíåå äåñÿòèëåòèå ìàêðî-
ýêîíîìè÷åñêîé ñèòóàöèè â Ðîñ-
ñèè, õðîíè÷åñêîãî íåäîèíâåñ-
òèðîâàíèÿ ïåðåðàáàòûâàþùèõ îò-
ðàñëåé ýêîíîìèêè ïîäîáíàÿ äèíà-
ìèêà âñåëÿåò îïòèìèçì. Ìàðêå-
òèíãîâûå óñòðåìëåíèÿ ó÷àñòíèêîâ
ðûíêà èíâåñòèöèîííûõ òîâàðîâ
äëÿ ïåðåðàáàòûâàþùèåé ïðîìûø-
ëåííîñòè, êàê ïðàâèëî, îòðàæàþò
è íàñòðîåíèÿ èíâåñòîðîâ, ïîýòîìó
åñòü âïîëíå îáîñíîâàííûå íà-
äåæäû, ÷òî èíâåñòèöèîííûé ãîëîä

â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè áóäåò
íå òàêèì îñòðûì, êàê â äðóãèõ îò-
ðàñëÿõ.

Íåçàâèñèìàÿ èññëåäîâàòåëü-
ñêàÿ êîìïàíèÿ «ÐóññÊîì Àé-Òè
Ñèñòåìñ» ïðîâåëà â 2011 ãîäó èñ-
ñëåäîâàíèÿ êîììåð÷åñêîãî ïîòåí-
öèàëà âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø
2011». Â àáñîëþòíûõ öèôðàõ, ïî
ñîñòîÿíèþ íà 24.06.2011 ãîäà,
ðàñ÷åòíàÿ îöåíêà ñðåäíåé ñóììû
èíâåñòèöèé îäíîãî ïîñåòèòåëÿ,
ïëàíèðóþùåãî îñóùåñòâèòü çà-
êóïêè â òå÷åíèå 3 ìåñÿöåâ ïîñëå
îêîí÷àíèÿ ðàáîòû âûñòàâêè
«Àãðîïðîäìàø 2011», â äîâåðè-
òåëüíîì èíòåðâàëå êîëåáàëàñü
îò 4 758 000 äî 6 927 000 ðóáëåé.

«Агропродмаш 2013»:
рынок инвестиционных товаров
не верит в кризис
А. А. Кубышко,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

ВМоскве 7-11 октября прошла выставка «Агропродмаш 2013». Круп-
нейший смотр достижений пищевого машиностроения и технологий

переработки собрал в «Экспоцентре» 803 компании из 36 стран мира.
Экспозицию «Агропродмаш 2013» посетили 18 780 человек, 95% из ко-
торых – специалисты отрасли. Общее количество посещений составило
25 120 (данные официального аудита «РуссКом Ай-Ти Системс»). На-
циональными стендами были представлены Германия, Испания, Китай,
Франция, впервые на государственном уровне в Агропродмаше уча-
ствовала Дания. Выставка проводится при содействии Министерства
сельского хозяйства РФ, Министерства промышленности и торговли РФ,
под патронатом Торгово-промышленной палаты РФ и Правительства
Москвы.

→
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Ключевые слова: «Агропродмаш», экс-
позиция, оборудование, ингредиенты,
мясная промышленность.
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Îöåíêà ìèíèìàëüíîãî 3-ìåñÿ÷-
íîãî áàåðñêîãî (îò àíãë. Bayer —
çàêóïùèê, ðåä.) ïîòåíöèàëà âû-
ñòàâêè «Àãðîïðîäìàø 2011» (ðàñ-
ñ÷èòàííàÿ òîëüêî ïî ïîñåòèòåëÿì
2010 ãîäà, áåç ó÷åòà íîâûõ ïîñå-
òèòåëåé, ïðè óñëîâèè èõ íîðìàëü-
íîãî ðàñïðåäåëåíèÿ), ïî ñîñòîÿ-
íèþ íà 24.06.2011 ã., íàõîäèëàñü
â äîâåðèòåëüíîì èíòåðâàëå îò 22
äî 32 ìèëëèàðäîâ ðóáëåé.

Ñðåäè èíîñòðàííûõ ó÷àñòíè-
êîâ ñàìóþ ìàñøòàáíóþ êîëëåêòèâ-
íóþ ýêñïîçèöèþ ïðåäñòàâèëà Ãåð-
ìàíèÿ. Ïî ñëîâàì Þäèò Êîíñ,
ãëàâû îòäåëà ïðîäîâîëüñòâèÿ, ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà è çàùèòû ïîòðå-
áèòåëåé Ïîñîëüñòâà ÔÐÃ â Ðîñ-
ñèè, íàöèîíàëüíóþ ýêñïîçèöèþ
Ãåðìàíèè ïðåäñòàâèëà 51 êîìïà-
íèÿ íà ïëîùàäè ïî÷òè 1900 ì2.
Ðîññèéñêèé ðûíîê ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùåãî îáîðóäîâàíèÿ äëÿ íå-
ìåöêèõ ìàøèíîñòðîèòåëåé îñòà-
¸òñÿ îäíèì èç íàèáîëåå âàæíûõ è
çàíèìàåò òðåòüå ìåñòî ïî ðàçìå-
ðàì ýêñïîðòà ïîñëå ÑØÀ è Êèòàÿ.
Ãîñóäàðñòâåííîå ó÷àñòèå ÔÐÃ â
êðóïíåéøåé ðîññèéñêîé ñïåöèà-
ëèçèðîâàííîé âûñòàâêå, êîòîðîå
ïðàêòèêóåòñÿ ìíîãî ëåò, — ýô-
ôåêòèâíûé èíñòðóìåíò ýêîíîìè-
÷åñêîé ïîëèòèêè ãîñóäàðñòâà.
Æàëü, ÷òî íå íàøåãî, ðîññèé-
ñêîãî.

Âïðî÷åì, îíî íå ñîâñåì áåçíà-
ä¸æíî. Íåäàâíî ïðèíÿòàÿ «Ãîñó-
äàðñòâåííàÿ êîìïëåêñíàÿ ïðî-
ãðàììà ðàçâèòèÿ ìàøèíîñòðîè-
òåëüíîãî êîìïëåêñà Ðîññèè» ñî-
äåðæèò è ìåðû ïî ðàçâèòèþ ïè-
ùåâîãî ìàøèíîñòðîåíèÿ. Ñî-
ãëàñíî ïðîãðàììå, ê 2020 ãîäó
ïðîèçâîäñòâî ìàøèí è îáîðóäîâà-
íèÿ äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííî-
ñòè âûðàñòåò êàê ìèíèìóì â äâà
ðàçà. Íî, ó÷èòûâàÿ äîëþ îòå÷å-
ñòâåííîãî îáîðóäîâàíèÿ íà ðîñ-
ñèéñêîì ðûíêå (îêîëî 20%),

ïëàíû âñ¸ æå íåëüçÿ íàçâàòü ñìå-
ëûìè è, åñëè îò ïðîäîâîëüñòâåí-
íîé çàâèñèìîñòè êàê-òî åù¸
ñòðàíà èìååò øàíñû èçáàâèòüñÿ, òî
îáîðóäîâàíèå äëÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè îñòàíåòñÿ ïðåèìó-
ùåñòâåííî èìïîðòíûì. 

Âûñòóïàÿ íà îòêðûòèè âû-
ñòàâêè «Àãðîïðîäìàø 2013», íà-
÷àëüíèê îòäåëà äåïàðòàìåíòà
òðàíñïîðòíîãî è ñïåöèàëüíîãî
ìàøèíîñòðîåíèÿ Íèêîëàé Áåçú-
ÿçû÷íûé ñêàçàë, ÷òî ðîñò ïðî-
èçâîäñòâà îáîðóäîâàíèÿ íåîáõî-
äèì íà êà÷åñòâåííî íîâîì
òåõíîëîãè÷åñêîì óðîâíå, êîòîðûé
ñåé÷àñ ôîðìèðóåòñÿ â âîåííî-
ïðîìûøëåííîì êîìïëåêñå è êîòî-
ðûé äåìîíñòðèðóþò ëó÷øèå îá-
ðàçöû çàðóáåæíîãî îáîðóäîâàíèÿ
íà âûñòàâêå «Àãðîïðîäìàø 2013».
«Êàê íè ñòðàííî, íåêîòîðûå âåùè
ó íàøèõ ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé
ìàøèíîñòðîåíèÿ ïîëó÷àþòñÿ ëó÷-
øå, ÷åì ó êðóïíûõ, — îòìåòèë
Í. Ã. Áåçúÿçû÷íûé. — Ñðåäè íèõ
åñòü òàêèå (â ÷àñòíîñòè ïðîèçâî-
äèòåëè ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåãî
îáîðóäîâàíèÿ), êîòîðûå ïîñòàâ-
ëÿþò êîìïëåêòóþùèå â Åâðîïó».

Ìîæåò ëè â òàêîì ñëó÷àå áèç-
íåñ îáîéòèñü áåç ó÷àñòèÿ ãîñó-
äàðñòâà è ñîñòàâèòü êîíêóðåíöèþ
íåìåöêîìó èëè õîòÿ áû êèòàé-

ñêîìó îáîðóäîâàíèþ? Ñ ýòèì âî-
ïðîñîì êîððåñïîíäåíò ÂîÌ â êó-
ëóàðàõ âûñòàâêè îáðàòèëñÿ ê ïðå-
çèäåíòó Ðîññèéñêîãî ñîþçà
ìàøèíîñòðîèòåëåé ïèùåâîãî è
ïåðåðàáàòûâàþùåãî îáîðóäîâà-
íèÿ Þðèþ Ðîçîâó. «Íåîáõîäèìà
ïîääåðæêà ãîñóäàðñòâà, ÷òîáû äî-
âåñòè òåõíè÷åñêèé óðîâåíü êîí-
êðåòíûõ îáðàçöîâ îáîðóäîâàíèÿ
äî êîíêóðåíòîñïîñîáíîãî, îñòàëü-
íûå âîïðîñû ïðåäïðèÿòèÿ â îñ-
íîâíîì ñïîñîáíû ðåøèòü ñàìè, —
ñ÷èòàåò Þ. À. Ðîçîâ. — Îáðàçöû
îòå÷åñòâåííîãî îáîðóäîâàíèÿ,
ïðåäñòàâëåííûå çäåñü íà âûñòàâêå,
íå óñòóïàþò àíàëîãè÷íîìó èì-
ïîðòíîìó: ó ïðîèçâîäèòåëåé åñòü
âîçìîæíîñòü ïîêóïàòü ëó÷øèå ìà-
òåðèàëû (îñîáåííî — íåðæà-
âåéêó) â Ðîññèè èëè çà ãðàíèöåé,
âûáèðàòü êîìïëåêòàöèþ, êàêàÿ
íóæíà èì, íàïðèìåð, èìïîðòíûå
òî÷íûå ïîäøèïíèêè». Þðèé Àíà-
òîëüåâè÷ âñïîìíèë, êàê â êîíöå
80-õ ïðåäïðèÿòèÿ âîåííî-ïðî-
ìûøëåííîãî êîìïëåêñà íà÷àëè
âûïóñêàòü ïî êîíâåðñèè îáîðóäî-
âàíèå äëÿ ìÿñîïåðåðàáîòêè; îíî
îòëè÷íî çàðåêîìåíäîâàëî ñåáÿ íà
ïðàêòèêå, íî èíîñòðàííûå êîìïà-
íèè, ïîëó÷èâ íè÷åì íå îãðàíè-
÷åííûé äîñòóï íà ðîññèéñêèé
ðûíîê, âûòåñíèëè îòòóäà êîíâåð-
ñèîííûå ïðåäïðèÿòèÿ, íå äàâ èì
ñòàòü íà íîãè.

Ïðàâèòåëüñòâåííûå ïðî-
ãðàììû ïîääåðæêè ýêñïîðòà, àê-
òèâíîå ëîááèðîâàíèå èíòåðåñîâ
ýêñïîðòîîðèåíòèðîâàííûõ îòðàñ-
ëåé è äàæå îòäåëüíûõ êîìïàíèé íà
äèïëîìàòè÷åñêîì óðîâíå — îáùå-
ìèðîâàÿ ïðàêòèêà, íà ôîíå êîòî-
ðîé íàøà îòêðûòîñòü ãðàíè÷èò ñ
ðàçãðîìîì ñîáñòâåííîé ýêîíî-
ìèêè. Â òîé æå Ãåðìàíèè ñóùå-
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ñòâóåò íåñêîëüêî ïðîãðàìì ýêñ-
ïîðòíîãî êðåäèòîâàíèÿ áèçíåñà,
íàïðèìåð, ïðîãðàììà «Ãåðìåñ»,
êîòîðîé àêòèâíî ïîëüçóþòñÿ ýêñ-
ïîðò¸ðû ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåãî
îáîðóäîâàíèÿ.

Ãëàâíûé êîíñòðóêòîð îäíîãî
èç íûíå íå ñóùåñòâóþùèõ êîíâåð-
ñèîííûõ ïðåäïðèÿòèé, ïðîèçâî-
äèâøèõ åù¸ â íà÷àëå 2000-õ îáî-
ðóäîâàíèå äëÿ ïðîèçâîäñòâà
êîëáàñ, íà òàêîé æå âûñòàâêå 10
ëåò íàçàä ïîäåëèëñÿ ñ àâòîðîì
ñâîèìè áåäàìè. Ãëàâíàÿ èç íèõ —
îòñóòñòâèå îáîðîòíûõ ñðåäñòâ, èç-
çà ÷åãî ëþáóþ ñàìóþ ïåðñïåêòèâ-
íóþ ðàçðàáîòêó îæèäàåò ñóäüáà
ìåëêîñåðèéíîãî îáðàçöà. Íå-
ñêîëüêî ñâîèõ ðàçðàáîòîê (âèäîèç-
ìåí¸ííûõ ÷èñòî ñèìâîëè÷åñêè) îí
íàõîäèë íà ñòåíäàõ èíîñòðàííûõ
êîìïàíèé. Â îäíîé èç íèõ íåìöû
ñêîïèðîâàëè âñ¸, äàæå êîíñòðóê-
öèîííî íå î÷åíü óäà÷íûå ðåøåíèÿ
è ïðîäàâàëè ïîòîì ïî âñåìó ìèðó.
Êîìïàíèÿ ýòà óñïåøíî òîðãóåò íà
ðîññèéñêîì ðûíêå è ïîíûíå, ïî-
òîìó ÷òî çà íåé ñòîèò ñîáñòâåííàÿ
èíäóñòðèàëüíàÿ è ôèíàíñîâàÿ
ìîùü, âûãîäíûå êðåäèòû íåìåö-
êèõ áàíêîâ ïîêóïàòåëÿì èõ ïðî-
äóêöèèè áðåíä «Made in Ger-
many».

Âûõîäèò, ÷òî «äüÿâîë» è
âïðÿìü êðîåòñÿ â äåòàëÿõ, íî íå
îáÿçàòåëüíî — â òî÷íûõ ïîäøèï-
íèêàõ.

Îäíàêî, ïîñëå íåáîëüøîãî èñ-
òîðè÷åñêîãî îòñòóïëåíèÿ, âñ¸ æå
âåðí¸ìñÿ íà «Àãðîïðîäìàø 2013»
ê åãî âûñòàâî÷íûì áóäíÿì.

×åì áûëà èíòåðåñíà è ïîëåçíà
âûñòàâêà, è êàêèå äîñòèæåíèÿ òåõ-
íîëîãè÷åñêîé è êîíñòðóêòîðñêîé
ìûñëè ìîæíî íàçâàòü äîñòîéíûìè
âíèìàíèÿ? — ñ òàêèìè òðàäèöèîí-
íûìè âîïðîñàìè ìû îáðàòèëèñü ê
å¸ ó÷àñòíèêàì.

Âèòàëèé Ñìóðûãèí, äèðåê-
òîð ïî ïðîäàæàì êîìïàíèè
«Ëîãîñ»:

— Ìû äàâíî óæå ðàññìàòðè-
âàåì «Àãðîïðîäìàø», êàê íåêèé
êëóá, â êîòîðîì ñîáèðàþòñÿ ëþäè
çàèíòåðåñîâàííûå â ïîëó÷åíèè àê-
òóàëüíîé èíôîðìàöèè î ñôåðå
ñâîåé äåÿòåëüíîñòè, î êîíêóðåíòàõ
è ïàðòí¸ðàõ. Â êëóá õîäÿò, ÷òîáû
íà äðóãèõ ïîñìîòðåòü è ñåáÿ ïîêà-
çàòü, ñëó÷àéíûõ ëþäåé çäåñü ïî÷òè
íå áûâàåò, à åñëè ïîÿâëÿþòñÿ
íîâûå ëèöà, çíà÷èò, ïðîèçîøëè
êàêèå-òî èçìåíåíèÿ â ñîîòâåò-
ñòâóþùåé êîìïàíèè èëè íà ðûíêå.
È ïîñêîëüêó ìû ïîñòîÿííî îòñëå-
æèâàåì âñå èçìåíåíèÿ íà ðûíêå,
àññîðòèìåíò, èííîâàöèè, òî îò âû-
ñòàâêè ìû íå æä¸ì êàêèõ-òî îò-
êðûòèé. Íî, îíà ïîçâîëÿåò ñâå-
ðèòü êàðòèíó, êîòîðóþ ìû èìååì
áëàãîäàðÿ ìîíèòîðèíãó îòðàñëè, ñ
òîé, êîòîðóþ âåñüìà òî÷íî îòðà-
æàåò «Àãðîïðîäìàø» è óáåäèòüñÿ,
êàê ïðàâèëî, ÷òî îíè ñîâïàäàþò.

Õîòÿ, ýëåìåíò íåîæèäàííîñòè
âñåãäà ïðèñóòñòâóåò. Â ýòîò ðàç, íà-
ïðèìåð, ïðèåõàë ÷åëîâåê èç ÑØÀ,
î êîòîðîì ìû, â ïðèíöèïå, çíàëè,
íî íå îæèäàëè âñòðåòèòü åãî çäåñü.
Îí ïðèâ¸ç ñâîþ òåõíîëîãèþ, íà-
çûâàåòñÿ îíà «áîí ãàðä» — ýòî
ñïåöèàëüíàÿ ïë¸íêà, óñòîé÷èâàÿ ê
ïðîêîëàì ïðè âàêóóìèðîâàíèè
ïðîäóêòîâ íà êîñòè. Íàø àìåðè-
êàíñêèé ïàðòí¸ð ðàáîòàåò ó íàñ íà
ñòåíäå è îêàçàëîñü, ÷òî îí î÷åíü
äîõîä÷èâî è èíòåðåñíî ìîæåò ðàñ-
ñêàçàòü î ïðåèìóùåñòâàõ ñâîåãî
ïðîäóêòà, õîòÿ è ÿâëÿåòñÿ ÷åëîâå-
êîì äðóãîãî ìèðà, äðóãîãî ìåíòà-
ëèòåòà. Ïîñåòèòåëè ñòåíäà è ïî-
ñòîÿííûå êëèåíòû îòíåñëèñü ê
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íîâîé òåõíîëîãèè ñ áîëüøîé çà-
èíòåðåñîâàííîñòüþ è âî ìíîãîì
ýòî çàñëóãà íàøåãî àìåðèêàíñêîãî
ïàðòí¸ðà. Òàê, áëàãîäàðÿ óäà÷íîìó
ñòå÷åíèþ îáñòîÿòåëüñòâ, íîâîå íà-
ïðàâëåíèå ïîëó÷èëî äîïîëíèòåëü-
íûé èìïóëüñ.

Íèêîëàé Ïåñòîâ, ãåíåðàëü-
íûé äèðåêòîð êîìïàíèè «Èí-
òåðìèê-Ðóñòåõ»:

— Çàìåòíî âûðîñ èíòåðåñ ïî-
ñåòèòåëåé ê óñëóãàì ïðîåêòèðîâà-
íèÿ áîåí è ê îáîðóäîâàíèþ äëÿ
óáîÿ ñêîòà, â îñíîâíîì — ñâèíåé.
Êòî-òî íà÷èíàåò ðåàíèìèðîâàòü
óáîé íà ñòàðûõ êîìáèíàòàõ; òàì,
ãäå åù¸ ìîæíî ÷òî-òî âîññòàíî-
âèòü, ãäå îñòàëàñü õîòÿ áû êîðîáêà,
â êîòîðóþ ìîæíî âïèñàòüñÿ ñ
íîâûì îáîðóäîâàíèåì. Íàñêîëüêî
óäà÷åí òàêîé ïóòü ðàçâèòèÿ åäè-
íîãî îòâåòà íåò — â êàæäîì îò-
äåëüíî âçÿòîì ïðîåêòå ñâîè èñõîä-
íûå óñëîâèÿ, êîòîðûå îïðåäåëÿþò
ìíîãîå. Ýòî, â êàêîì-òî ñìûñëå,
âûíóæäåííîå ðåøåíèå â óñëîâèÿõ
ðîñòà ïîãîëîâüÿ ñâèíåé, íî óæå
ïðèìåðíî ïîëîâèíà ñâèíîêîì-
ïëåêñîâ îáçàâåëàñü ñîáñòâåííûìè
óáîéíûìè öåõàìè è äåôèöèò ìîù-
íîñòåé äëÿ óáîÿ ñâèíåé â îòðàñëè
ïîñòåïåííî ëèêâèäèðóåòñÿ.

Â ýòîì ãîäó íà âûñòàâêå ïîÿâè-
ëîñü ìíîãî íîâûõ ëþäåé. Ïðåèìó-
ùåñòâåííî ýòî òå, êòî çàíèìàåòñÿ
ïåðåðàáîòêîé ìÿñà. Î÷åíü àêòèâíî
ïðîÿâëÿþò ñåáÿ ïåðåðàáîò÷èêè
ïòèöû — ñòàðàþòñÿ ïðèéòè ê ãëó-
áîêîé ïåðåðàáîòêå, à ìû èì â ýòîì
ïîìîãàåì.

Â ïðîèçâîäñòâå êîëáàñ çàìåòíà
òåíäåíöèÿ óêðóïíåíèÿ: íàøè êëè-
åíòû óâåëè÷èâàþò ìîùíîñòè è
íóæäàþòñÿ â áîëåå ïðîèçâîäèòåëü-

íîì îáîðóäîâàíèè, ÈÔÔÀ ÿñíî
ïîêàçàëà, ÷òî ðàñòóò ìîùíîñòè
êóòòåðîâ. Âî Ôðàíêôóðòå áûëî
òðè êîìïàíèè, êîòîðûå âûñòàâ-
ëÿëè êóòòåðû ïî 750 ëèòðîâ, â òîì
÷èñëå — «Èíòåðìèê». Ñþäà ìû
òîæå ïðèâåçëè 750-ëèòðîâûé êóò-
òåð è ê íåìó â îòðàñëè åñòü àêòèâ-
íûé èíòåðåñ.

Ðóñëàí Òþðèí, äèðåêòîð
ÎÎÎ «Ðóññêàÿ áðîíÿ»:

— Âûñòàâêà î÷åíü èíôîðìà-
òèâíàÿ, íî, êîëè÷åñòâî ïîñåòèòå-
ëåé íåìíîãî ñîêðàòèëîñü ïî
ñðàâíåíèþ ñ ïðåäûäóùèìè ãî-
äàìè. Îáíîâëåíèå òåõíèêè èä¸ò
ìåäëåííî, êàêèå-òî ñåðü¸çíûå èç-
ìåíåíèÿ ïîÿâëÿþòñÿ íå ÷àñòî, âè-
äèìî, ïîýòîìó èíòåðåñ ê íåé ñòàë
ìåíüøå. Êàæäûé ðàç ÷òî-òî ïðèí-
öèïèàëüíî íîâîå â íàøåé îòðàñëè
íàéòè òðóäíî, õîòÿ òåíäåíöèè ðàç-
âèòèÿ ïðîñëåæèâàþòñÿ, è íàäî íå
óïóñêàòü èõ èç âèäó, ÷òîáû íåò îò-
ñòàòü îò æèçíè. Ýòî îòíîñèòñÿ è ê
íàì, ïðîèçâîäèòåëÿì îáîðóäîâà-
íèÿ, è ê íàøèì êëèåíòàì.

Ñàìàÿ çàìåòíàÿ òåíäåíöèÿ â
ìèðîâîé ïðàêòèêå è ó íàñ òîæå —
óõîä îò ðó÷íîãî òðóäà, àâòîìàòèçà-
öèÿ è ìåõàíèçàöèÿ ïðîöåññîâ ïðî-
èçâîäñòâà, âíåäðåíèå èíôîðìà-
öèîííûõ òåõíîëîãèé. Â ñôåðå
ïðîèçâîäñòâåííîãî îáîðóäîâàíèÿ
â Ðîññèè ïîêà ãîñïîäñòâóþò çàðó-
áåæíûå êîìïàíèè, íî òåíäåíöèÿ
èìïîðòîçàìåùåíèÿ âèäíà è òî, ÷òî
ïðåäëàãàþò îòå÷åñòâåííûå êîìïà-
íèè ïî íåêîòîðûì ïàðàìåòðàì íå
óñòóïàåò èìïîðòíîìó. Â êà÷åñòâå
ïðèìåðà ÿ ìîãó ïðèâåñòè è íàøå
îáîðóäîâàíèå, êîòîðîå ïðåâîñõî-
äèò àíàëîãè÷íûå îáðàçöû èìïîðò-
íîãî ïî íàä¸æíîñòè, êà÷åñòâó, íî

âûèãðûâàåò ïî öåíå.
Ïîêà äëÿ ñâîåãî ïðîèçâîäñòâà

ìû èñïîëüçóåì ìíîãî èìïîðòíûõ
êîìïëåêòóþùèõ, êîòîðûå âïîëíå
ìîæíî áûëî áû âûïóñêàòü è â Ðîñ-
ñèè. ×åñòíî ãîâîðÿ, ÿ íå âèæó
÷èñòî òåõíè÷åñêèõ ñëîæíîñòåé,
êîòîðûå ìîãóò ìåøàòü èõ ïðî-
èçâîäñòâó. Íî åñòü â ýòîì íàïðàâ-
ëåíèè ïîëîæèòåëüíûå ñäâèãè: óæå
ñåé÷àñ ïðåäëàãàþò îòå÷åñòâåííûå
êîíâåéåðíûå ëåíòû — ïûòàþòñÿ
ïðîèçâîäèòü â Ðîññèè. Äóìàþ,
åñëè â ýêîíîìèêå ñòðàíû áóäåò
ñòàáèëüíîñòü, òî ïèùåâîå ìàøè-
íîñòðîåíèå áóäåò ðàçâèâàòüñÿ óñ-
ïåøíî.

Ñ çàïðîñîì îòå÷åñòâåííûõ ìà-
øèíîñòðîèòåëåé íà ñòàáèëüíîñòü
íåëüçÿ íå ñîãëàñèòüñÿ. Îíà íóæíà
âî âñåõ îòðàñëÿõ, êàê è ïðîìûø-
ëåííàÿ ïîëèòèêà ãîñóäàðñòâà, îñî-
çíàþùåãî ñâîè èíòåðåñû â èíäó-
ñòðèàëüíîì ðàçâèòèè ñòðàíû,
ìàêñèìàëüíîé äèâåðñèôèêàöèè
ýêîíîìèêè. Íå òðóäíî çàìåòèòü,
÷òî êðóïíåéøèå âûñòàâêè â ìèðå
ïðîõîäÿò â òåõ ñòðàíàõ, êîòîðûå
èìåþò âûñîêèå ïîêàçàòåëè â ñîîò-
âåòñòâóþùèõ îòðàñëÿõ ýêîíîìèêè.
Íàïðèìåð, ÈÔÔÀ ïîäòâåðæäàåò
ýòîò òåçèñ áåçîãîâîðî÷íî.

Áåç âñÿêîãî ñîìíåíèÿ, âû-
ñòàâêà «Àãðîïðîäìàø» óæå 18 ëåò
ðàçâèâàåòñÿ î÷åíü óñïåøíî, îä-
íàêî îíà âñå ýòè ãîäû ïîêàçûâàåò,
íàñêîëüêî äåôîðìèðîâàí â Ðîññèè
ðûíîê èíâåñòèöèîííûõ òîâàðîâ â
ìÿñíîé îòðàñëè. Îíà ìîæåò è
âïðåäü îñòàâàòüñÿ ñ÷àñòëèâûì èñ-
êëþ÷åíèåì èç ïðàâèëà, íî óâå-
ëè÷åíèå ïîòåíöèàëà âûñòàâêè çà
ñ÷¸ò îòå÷åñòâåííûõ ïðîèçâîäèòå-
ëåé ìîæåò ïîñëóæèòü óâåëè÷åíèþ
å¸ ýêñïîçèöèè è àññîðòèìåíòà.
Îòå÷åñòâåííàÿ ïðîäóêöèÿ —
ñàìûé äîñòóïíûé èñòî÷íèê óâå-
ëè÷åíèÿ ýêñïîçèöèè è ïîòåíöè-
àëüíî ïðèâëåêàòåëüíûé òîâàð äëÿ
ïîñåòèòåëåé. Ðîññèéñêèé âûñòà-
âî÷íûé áèçíåñ è àãðîïðîìûøëåí-
íûé êîìïëåêñ çàñëóæèâàþò òîãî,
÷òîáû âûñòàâêà «Àãðîïðîäìàø»
èìåëà íàä¸æíûé ôóíäàìåíò è
ñàìûé âûñîêèé ñòàòóñ â ìåæäóíà-
ðîäíîì ìàñøòàáå.

Контакты:
Анатолий Александрович Кубышко
+7 (918) 557-2962
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Ðåøåíèå âñåõ âåòâåé âëàñòè, êî-
òîðîå ïðèâåëî Ðîññèþ â ÂÒÎ, ÿâ-
ëÿëîñü áîëüøå ïîëèòè÷åñêèì, ÷åì
ýêîíîìè÷åñêèì, ïîýòîìó èíòåðå-
ñàìè ìíîãèõ îòðàñëåé ïðèøëîñü
ïîñòóïèòüñÿ, ðàäè ñòðàòåãè÷åñêèõ
öåëåé. Ìÿñíàÿ ïðîìûøëåííîñòü è
æèâîòíîâîäñòâî ïîòåðÿëè òó çà-
ùèòó, êîòîðóþ èìåëè âî âíåøíåé
òîðãîâëå (îò èìïîðòà) ïîñëåäíèå
10 ëåò. Ýêñïåðòû (ðîññèéñêèå è
çàðóáåæíûå) ïðî÷èëè áîëüøèå
òðóäíîñòè ìÿñíîìó ñåêòîðó Ðîññèè
ñðàçó ïîñëå âñòóïëåíèÿ ñòðàíû
âî Âñåìèðíóþ òîðãîâóþ îðãàíèçà-
öèþ. Îäèí ãîä ýòî è åñòü «ñðàçó»,
ó÷èòûâàÿ èíåðöèþ ýêîíîìèêè è
ñêîðîñòü ðåàêöèè ñóáúåêòîâ ðûíêà,
ïîýòîìó â òàêîì îòðåçêå âðåìåíè
îöåíèòü äèíàìèêó ðûíêà è ïîíÿòü,
êàêèå ïåðñïåêòèâû æäóò ìÿñíîé
áèçíåñ â äàëüíåéøåì è íà êàêèå
âûçîâû èñêàòü îòâåòû, — çàäà÷à
íå òîëüêî èññëåäîâàòåëüñêàÿ, íî è
àêòóàëüíàÿ ñ òî÷êè çðåíèÿ óïðàâëå-
íèÿ áèçíåñîì.

Ïðîàíàëèçèðîâàòü òå èëè èíûå
ïðîöåññû è òåíäåíöèè â îòðàñëè,
ïðîÿâèâøèå ñåáÿ çà ïåðâûé ãîä
ðàáîòû â óñëîâèÿõ ÂÒÎ, è ïîäå-
ëèòüñÿ ñ ó÷àñòíèêàìè êîíãðåññà
àêòóàëüíîé èíôîðìàöèåé îá óñëî-
âèÿõ, â êîòîðûõ ìÿñíîìó áèçíåñó
ïðåäñòîèò ðàáîòàòü â îáîçðèìîì
áóäóùåì, — ýòî è áûëî çàäà÷åé
îðãàíèçàòîðîâ.

Àóäèòîðèÿ Ìÿñíîãî êîíãðåññà
ñîñòàâèëà îêîëî 70 ÷åëîâåê —
ñïåöèàëèñòîâ è ðóêîâîäèòåëåé
ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè, íàó÷íûõ ðà-

áîòíèêîâ, æóðíàëèñòîâ. Ñî ñëî-
âàìè ïðèâåòñòâèÿ ê ñîáðàâøèìñÿ
îáðàòèëñÿ çàìåñòèòåëü ãåíåðàëü-
íîãî äèðåêòîðà ÖÂÊ «Ýêñïî-
öåíòð» Ìèõàèë Òîëêà÷¸â. Îí îò-
ìåòèë, ÷òî â äåëîâîé ïðîãðàììå
«Àãðîïðîäìàøà» Ìÿñíîé êîí-
ãðåññ çàíÿë ñâî¸ âàæíîå ìåñòî è
ñëóæèò öåëÿì ðàçâèòèÿ âûñòàâêè è
îáìåíà ìíåíèÿìè ìåæäó ïðîôåñ-
ñèîíàëàìè ìÿñíîé îòðàñëè, à
òàêæå âðó÷èë äèïëîì ÂÍÈÈÌÏ
çà àêòèâíîå ó÷àñòèå â äåëîâîé
ïðîãðàììå âûñòàâêè «Àãðîïðîä-
ìàø».

Ñ äîêëàäàìè íà êîíãðåññå âû-
ñòóïèëè:

— ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð Íà-
öèîíàëüíîãî ñîþçà ñâèíîâîäîâ
Þðèé Êîâàëåâ — «Òåíäåíöèè è

çàäà÷è ðàçâèòèÿ ñâèíîâîäñòâà ñå-
ãîäíÿ è â ïåðñïåêòèâå äî 2020
ãîäà»;

–– ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð Èí-
ñòèòóòà êîíúþíêòóðû àãðàðíîãî
ðûíêà (ÈÊÀÐ) Äìèòðèé Ðûëüêî
— «Öåíîîáðàçîâàíèå íà ðûíêàõ
îòå÷åñòâåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ»;

— âèöå-ïðåçèäåíò Ìåæäóíà-
ðîäíîé ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ ïòè-
öåâîäñòâà (IPDP) Àëüáåðò Äàâëååâ
— «Àäàïòàöèÿ ìÿñíîé îòðàñëè ê
ÂÒÎ ÷åðåç ñîâðåìåííûå ìåòîäû
àíàëèçà ðûíêà»;

— çàâåäóþùàÿ îòäåëîì ñòàí-
äàðòèçàöèè, ñåðòèôèêàöèè è ñè-
ñòåì óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè Îêñàíà Êóç-
íåöîâà — «Ñèñòåìû îáåñïå÷åíèÿ

ВТО. Что принесла новая
экономическая реальность
мясной отрасли?
А. А. Кубышко,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Врамках деловой программы выставки «Агропродмаш 2013» состоялся
III Мясной конгресс, который проводился совместно Всероссийским

научно-исследовательским институтом мясной промышленности имени
В.М. Горбатова Россельхозакадемии и ЦВК «Экспоцентр». Тема кон-
гресса называлась «Мясная промышленность: первый год в ВТО» и, в
сущности, объединяла задачи анализа итогов первого года и поиска
путей выживания предприятий отрасли в условиях обострения конку-
ренции и снижения торговых барьеров против импорта.
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áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ
(ÕÀÑÑÏ, ÈÑÎ 22000) íåîáõîäè-
ìîñòü èëè òðåáîâàíèÿ ÂÒÎ» è
«Òåõíè÷åñêîå ðåãóëèðîâàíèå ìÿñ-
íîé îòðàñëè â ðàìêàõ Òàìîæåí-
íîãî ñîþçà»;

— çàìåñòèòåëü ðóêîâîäèòåëÿ
èñïîëêîìà Íàöèîíàëüíîé ìÿñíîé
àññîöèàöèè Ìàêñèì Ñèíåëüíèêîâ
–– «Àíàëèç òàðèôîâ íà ãîñóäàðñò-
âåííûå âåòåðèíàðíûå óñëóãè â
ñóáúåêòàõ Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè
â 2013 ãîäó».

Þ. Êîâàëåâ â ñâî¸ì âûñòóïëå-
íèè îñòàíîâèëñÿ íà ïðîáëåìàõ
ñâèíîâîäñòâà, êîòîðûå îáîñòðè-
ëèñü ïîñëå àâãóñòà 2012 ãîäà è íà
ñïîñîáàõ èõ ïðåîäîëåíèÿ, ïîêàçàë,
êàêèå èçìåíåíèÿ â ïðîãíîçàõ ðàç-
âèòèÿ îòðàñëè ïðîèçîéäóò ïîä
âëèÿíèåì âíåøíèõ ôàêòîðîâ. Íå-
êîòîðûå ïðîáëåìû ñâÿçàíû ñ íå-
èçáåæíûìè îøèáêàìè ðîñòà, êàê
òî íåõâàòêà êàäðîâ, çàêðåäèòîâàí-
íîñòü, îòñòàâàíèå ðàçâèòèÿ èíôðà-
ñòðóêòóðû. Íî åñòü è îáúåêòèâíûå
òðóäíîñòè, âûçâàííûå íåñòàáèëü-
íîñòüþ íà ðûíêå êîðìîâ, âëèÿ-
íèåì ÂÒÎ, ýïèçîîòè÷åñêîé ñèòóà-
öèåé. Ïîòåíöèàëüíûé ðûíîê
ñâèíèíû â Ðîññèè îãðîìåí, ñî-
ãëàñíî äàííûì Íàöèîíàëüíîãî
ñîþçà ñâèíîâîäîâ, èìïîðò ñâè-
íèíû ñîñòàâëÿåò 1250 òûñÿ÷ òîíí,
à â ïåðåñ÷¸òå íà æèâîé âåñ —
1700–1800 òûñÿ÷ òîíí. Ýòî òîò
ðûíîê, çà êîòîðûé îòå÷åñòâåííûå
ñâèíîâîäû äîëæíû áîðîòüñÿ è îí
â îáîçðèìîì áóäóùåì îñòàíåòñÿ
áîëåå ïðèâëåêàòåëüíûì, ÷åì ýêñ-
ïîðòíûé. Íî, êàê îòìåòèë äîêëàä-
÷èê, ñåé÷àñ ïðîìûøëåííîå ñâèíî-
âîäñòâî Ðîññèè íàõîäèòñÿ â
èíâåñòèöèîííîé ôàçå ðàçâèòèÿ è
êîìïàíèè îáðåìåíåíû áîëüøèìè
ïðîöåíòàìè ïî êðåäèòàì, êîòîðûå
ëîæàòñÿ íà ñåáåñòîèìîñòü. Äî
2020 ãîäà, êîãäà ïî òðåáîâàíèþ
ÂÒÎ âìåñòî êâîò áóäåò ââåäåíà
ïëîñêàÿ øêàëà òàìîæåííûõ ïî-
øëèí, ñâèíîâîäñòâî äîëæíî âûéòè
èç èíâåñòèöèîííîé ôàçû ðàçâè-
òèÿ. Êîìïàíèÿì, êîòîðûå ñîçäàâà-
ëèñü «â ÷èñòîì ïîëå» íà êðåäèòíûå
ñðåäñòâà è ñòàðòîâàëè â ïîñëåäíèå
ãîäû, ñäåëàòü ýòî áóäåò íåïðîñòî,
ïîñêîëüêó ïðè íûíåøíåé êðåäèò-
íîé íàãðóçêå è óðîâíå ðåíòàáåëü-
íîñòè íà âîçâðàò êðåäèòîâ óéä¸ò
10-15 ëåò. Èíåðöèîííûé ðîñò îò-
ðàñëè ïðîäîëæèòñÿ ñàìîå ìíîãîå

åù¸ â ñëåäóþùåì ãîäó, à äàëåå
ïîñëåäóåò îñòàíîâêà è ïîòåðÿ çà-
âî¸âàííûõ íà ðûíêå ïîçèöèé, åñëè
ãîñóäàðñòâî íå áóäåò âìåøèâàòüñÿ
â ñèòóàöèþ. Â ðàìêàõ ÂÒÎ åñòü ëå-
ãèòèìíûå ñïîñîáû îãðàíè÷åíèÿ
èìïîðòà ñ ïîìîùüþ òåõíè÷åñêèõ
áàðüåðîâ, è åñòü èíñòðóìåíòû ôè-
íàíñîâîé ïîìîùè ÀÏÊ, êîòîðûå
ãîñóäàðñòâî áóäåò èñïîëüçîâàòü è
óæå èñïîëüçóåò.

Ä. Ðûëüêî ïðîàíàëèçèðîâàë
ñâÿçü âíóòðåííèõ (ðîññèéñêèõ) è
ìèðîâûõ öåí íà ìÿñî ðàçëè÷íûõ
âèäîâ è ïðè÷èíû, êîòîðûå âûçû-
âàþò òå èëè èíûå òåíäåíöèè â äè-
íàìèêå öåí â íàñòîÿùåå âðåìÿ.
Èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåä¸ííûå Èí-
ñòèòóòîì êîíúþíêòóðû àãðàðíîãî
ðûíêà, ïîçâîëÿþò ïðîãíîçèðîâàòü
êîëåáàíèÿ öåí íà ñûðü¸ â Ðîññèè.
Â áîëüøåé ìåðå ýòî îòíîñèòñÿ ê
ðûíêó ãîâÿäèíû, öåíà êîòîðîé íà
íàøåì ðûíêå ïîâòîðÿåò ñ íåêîòî-
ðûì âðåìåííûì ëàãîì ôüþ÷åðñû
íà áèðæå â Áðàçèëèè. Öåíû íà
ïòèöó è ñâèíèíó â ïîñëåäíèå ìå-
ñÿöû îáðåëè îòíîñèòåëüíóþ íåçà-
âèñèìîñòü îò ìèðîâûõ ðûíêîâ è
áîëüøå îðèåíòèðóþòñÿ íà îáú¸ìû
èìïîðòà, ýïèçîîòè÷åñêóþ ñèòóà-
öèþ â ñòðàíå è àêòèâíîñòü âåòåðè-
íàðíî-ñàíèòàðíûõ ñëóæá íà ãðà-
íèöàõ Ðîññèè. Çíà÷èòåëüíàÿ
çàâèñèìîñòü öåí îò íåòàðèôíûõ
ìåð çàùèòû ðûíêà äåëàåò ïðîãíî-
çèðîâàíèå ìåíåå òî÷íûì. Ïî-
ýòîìó íà ðûíêå ñâèíèíû öåíîâîé
ïðîãíîç çàòðóäí¸í. Â ÑØÀ è Áðà-
çèëèè ñóùåñòâåííîå âëèÿíèå íà
öåíó ìÿñà îêàçûâàåò ðûíîê êîð-
ìîâ, â Ðîññèè öåíà êîðìîâ çíà÷è-
òåëüíî ìåíüøå îêàçûâàåò âëèÿíèå
íà öåíó ìÿñà. Òàê íà ðîññèéñêîì
ðûíêå ïòèöû êîýôôèöèåíò çàâè-
ñèìîñòè îò êîðìîâ ðàâåí 0,55, à
íà ðûíêå ÑØÀ — 0,83. Îíè
ìîãóò ñåáå ïîçâîëèòü ïîäíÿòü
öåíû, åñëè êîðìà äîðîæàþò è îïó-
ñòèòü, åñëè öåíà ïàäàåò, à ìû íå
ìîæåì, ïîñêîëüêó äàâëåíèå âíåø-
íåãî ðûíêà íà íàø âíóòðåííèé
ñèëüíåå, ÷åì âëèÿíèå ðûíêà êîð-
ìîâ. È ìÿñî â Ðîññèè ìîæåò ïî-
äîðîæàòü íå ïîòîìó, ÷òî â Ðîññèè
ïîäîðîæàëè êîðìà, à ïîòîìó ÷òî
îíè ïîäîðîæàëè â ÑØÀ. Äîêëàä-
÷èê ïðèâåë äàííûå â âèäå ãðàôè-
êîâ, ñâèäåòåëüñòâóþùèõ î âûñîêîé
ñòåïåíè ïðèâÿçêè öåí íà âíóòðåí-
íåì ðûíêå ê öåíàì íà ìèðîâîì

ðûíêå è ñëàáîé ñâÿçè ìåæäó ðîñ-
ñèéñêèìè ðûíêàìè êîðìîâûõ
êóëüòóð è ìÿñà, «êîòîðàÿ äåëàåò
íàøè ìÿñíûå êîìïàíèè îñîáî íå-
óñòîé÷èâûìè ïî ñðàâíåíèþ ñ çà-
ðóáåæíûìè êîíêóðåíòàìè».

À. Äàâëååâ ïðåäñòàâèë îáçîð
èñòî÷íèêîâ àíàëèòè÷åñêîé èí-
ôîðìàöèè, êîòîðàÿ íåîáõîäèìà
äëÿ ñòðàòåãè÷åñêîãî è îïåðàòèâ-
íîãî ïëàíèðîâàíèÿ â ñôåðå ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ. Óæå â
íà÷àëå âûñòóïëåíèÿ îí îòìåòèë,
÷òî ýòà ðàáîòà (ïëàíèðîâàíèå) íå-
îáõîäèìà âñåì êîìïàíèÿì, ÷òîáû
àäàïòèðîâàòüñÿ ê óñëîâèÿì ÂÒÎ.
Íî ïðè ýòîì «áîëüøèíñòâî êîì-
ïàíèé íå çàíèìàþòñÿ àíàëèòè÷å-
ñêîé äåÿòåëüíîñòüþ èç-çà áàíàëü-
íîé òåêó÷êè; çà èñêëþ÷åíèåì òåõ
ñëó÷àåâ, êîãäà âëàäåëüöû êðóïíûõ
êîìïàíèé ìîãóò ïîçâîëèòü ñåáå
íàíèìàòü àíàëèòèêîâ». Êëàññ ïðî-
ôåññèîíàëüíûõ êîíñóëüòàíòîâ â
Ðîññèè òîëüêî ôîðìèðóåòñÿ è â
êàæäîé îòðàñëè èõ ìîæíî ñîñ÷è-
òàòü ïî ïàëüöàì îäíîé ðóêè.

Äîêëàä÷èê îñòàíîâèëñÿ òàêæå
íà ìåòîäîëîãèè àíàëèçà, êîòîðàÿ
îäèíàêîâî íåçàâèñèìà îò ìàñ-
øòàáà ðåøàåìîé çàäà÷è. Ëþáîé
àíàëèç, íà îñíîâå êîòîðîãî ïðè-
íèìàþòñÿ óïðàâëåí÷åñêèå ðåøå-
íèÿ, äàæå â êîìïàíèè ñðåäíåé
ðóêè, äîëæåí íà÷èíàòüñÿ ñ îöåíêè
ìàêðîýêîíîìè÷åñêîé ñèòóàöèè, ñ
èçó÷åíèÿ äàííûõ î ñîöèàëüíî-ýêî-
íîìè÷åñêîì ïîëîæåíèè è î ïî-
òðåáèòåëüñêèõ òðåíäàõ â ìèðå è
ñòðàíå. Â êîíå÷íîì èòîãå ýòî íå-
îáõîäèìî äëÿ àíàëèçà ïðåäëîæå-
íèé êîìïàíèè è ñîçäàíèÿ óíèêàëü-
íîãî òîðãîâîãî ïðåäëîæåíèÿ. È
çàòåì îò ïðîáëåìàòèêè è ïîêàçà-
òåëåé îáùåãî ïîðÿäêà ïåðåõîäèòü
ê ÷àñòíûì âîïðîñàì êîíêóðåíò-
íîé ñðåäû, ðåãèîíà è êîìïàíèè.

Ì. Ñèíåëüíèêîâ â ñâî¸ì âû-
ñòóïëåíèè îáðàòèëñÿ ê ïðîáëå-
ìàì, êîòîðûå âûçâàíû êîììåð÷å-
ñêèì óêëîíîì â ñôåðå âåòå-
ðèíàðíî-ñàíèòàðíîãî íàäçîðà, à
èìåííî, íåîáîñíîâàííî âûñîêèìè
òàðèôàìè óñëóã âåòåðèíàðîâ è
âçèìàíèåì ïëàòû çà îôîðìëåíèå
âåòåðèíàðíî-ñîïðîâîäèòåëüíûõ
äîêóìåíòîâ (ÂÑÄ): «Îò ðåãèîíà ê
ðåãèîíó òàðèôû íà îôîðìëåíèå
ÂÑÄ ðàçëè÷àþòñÿ â 100 è áîëåå
ðàç, ÷òî ãîâîðèò îá îòñóòñòâèè ãî-
ñóäàðñòâåííîãî êîíòðîëÿ â äàííîé
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ñôåðå. Ñîâîêóïíûå çàòðàòû îò-
ðàñëè íà îôîðìëåíèå âåòåðè-
íàðíî-ñîïðîâîäèòåëüíûõ äîêó-
ìåíòîâ ñîñòàâëÿþò îêîëî 30
ìèëëèàðäîâ ðóáëåé â ãîä». Âûäà÷à
ýòèõ äîêóìåíòîâ äàâíî óæå êîì-
ìåðöèàëèçèðîâàíà è ñòàëà äîõîä-
íûì äåëîì: òîëüêî ñòîèìîñòü
áëàíêîâ, êîòîðûå èñïîëüçóþòñÿ
äëÿ ÂÑÄ, ïî äàííûì, ïðèâåä¸í-
íûì â äîêëàäå, ñîñòàâëÿåò ïðè-
ìåðíî äâà ìèëëèàðäà ðóáëåé â ãîä.
Âìåñòå ñ òåì ïåðåõîä íà îôîðìëå-
íèå ýëåêòðîííûõ ÂÑÄ ñòàëêèâà-
åòñÿ ñî ìíîãèìè òðóäíîñòÿìè.
×àñòü èõ ñâÿçàíà ñ âåäîìñòâåí-
íûìè è êîììåð÷åñêèìè èíòåðå-
ñàìè, êîòîðûå íåèçáåæíî ïîñòðà-
äàþò ñ ââåäåíèåì áåñïëàòíîé
ýëåêòðîííîé ñåðòèôèêàöèè, ÷àñòü
— ñ ïëîõèì òåõíè÷åñêèì îñíàùå-
íèåì áîëüøèíñòâà ðåãèîíàëüíûõ
âåòñëóæá. Íî äî êîíöà ãîäà âñå
þðèäè÷åñêèå è òåõíè÷åñêèå ïðå-
ïÿòñòâèÿ âíåäðåíèþ ýëåêòðîííîé
ñåðòèôèêàöèè äîëæíû áûòü
óñòðàíåíû è âûäà÷à ÂÑÄ â ýëåê-
òðîííîì âèäå áóäåò îñóùåñòâ-
ëÿòüñÿ íà áåçâîçìåçäíîé îñíîâå.
Íà ñêîðåéøåå âíåäðåíèå ýëåê-
òðîííîé ñåðòèôèêàöèè íàïðàâëåí
öåëûé ðÿä ïðàâèòåëüñòâåííûõ ðàñ-
ïîðÿæåíèé, íî âûïîëíåíèå èõ çà-
ïàçäûâàåò.

Ãîñóäàðñòâåííûå âåòåðèíàð-
íûå óñëóãè, â îòëè÷èå îò âûïèñêè
âåòåðèíàðíî-ñîïðîâîäèòåëüíûõ
äîêóìåíòîâ, ìîãóò îêàçûâàòüñÿ íà
ïëàòíîé îñíîâå, íî óðîâåíü òàðè-
ôîâ äîëæåí áûòü ñêîððåêòèðîâàí
è íåîáõîäèìî èçìåíèòü ïðèíöèï
òàðèôèêàöèè — èñêëþ÷èòü ïðè-
âÿçêó òàðèôîâ ê ÷èñëåííîñòè ïî-
ãîëîâüÿ èëè âåñîâûì ïîêàçàòåëÿì.
Ïî óðîâíþ òàðèôîâ Ðîññèÿ ïðî-
èãðûâàåò âñåì ñòðàíàì, êîòîðûå
ÿâëÿþòñÿ îñíîâíûìè ïîñòàâùè-
êàìè ìÿñà â Ðîññèþ. Ýòî åù¸ îäèí
ôàêòîð, êîòîðûé ïîäðûâàåò êîí-
êóðåíòîñïîñîáíîñòü îòå÷åñòâåí-
íîãî ìÿñà íà âíóòðåííåì ðûíêå è
òåì áîëåå — íå áëàãîïðèÿòñòâóåò
åãî ýêñïîðòó.

Èç äâóõ äîêëàäîâ Î. Êóçíåöî-
âîé àóäèòîðèÿ ìîãëà ïî÷åðïíóòü
âàæíóþ èíôîðìàöèþ ïî àêòóàëü-
íûì âîïðîñàì ñåðòèôèêàöèè
ïðåäïðèÿòèé â ñèñòåìå ÕÀÑÑÏ, î
íåîáõîäèìîñòè âíóòðåííåé è
âíåøíåé ïðîñëåæèâàåìîñòè, êàê
óñëîâèé ýôôåêòèâíîñòè ñèñòåìû

ÕÀÑÑÏ è áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé
ïðîäóêöèè âîîáùå. Â Ðîññèè ñåð-
òèôèêàöèÿ â ñèñòåìå ÕÀÑÑÏ ÿâ-
ëÿåòñÿ äîáðîâîëüíîé, íî ýòî íå
óìàëÿåò å¸ çíà÷åíèÿ äëÿ ïîâûøå-
íèÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè ïðåä-
ïðèÿòèÿ. Ïðàêòè÷åñêè âñå òîðãî-
âûå ñåòè ñðåäè òðåáîâàíèé ê
ïîñòàâùèêàì óêàçûâàþò íàëè÷èå
ñåðòèôèêàòà ÕÀÑÑÏ.

Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò, êîòî-
ðûé îïèñûâàåò îñíîâíûå ïðèí-
öèïû ñåðòèôèêàöèè ïðåäïðèÿòèé
â ñèñòåìå ÕÀÑÑÏ áûë ïðèíÿò åù¸
â 2000-ì ãîäó è çàêðåïë¸ííûå â
í¸ì ïîäõîäû è íîðìû â íåêîòîðûõ
ñëó÷àÿõ íå ñîîòâåòñòâóþò óæå
ïðèíöèïàì ïîñòðîåíèÿ ïèùåâîãî
çàêîíîäàòåëüñòâà, êîòîðûõ ïðè-
äåðæèâàåòñÿ Êîìèññèÿ Êîäåêñà
Àëèìåíòàðèóñ. Íîðìàòèâíûå äî-
êóìåíòû êîìèññèè î÷åíü ïîä-
ðîáíî îïèñûâàþò òðåáîâàíèÿ ê
ñåðòèôèêàöèè â ñèñòåìå ÕÀÑÑÏ,
å¸ ôóíêöèè è ïðèíöèïû, è Êîäåêñ
Àëèìåíòàðèóñ ÿâëÿåòñÿ ïîñëåäíåé
èíñòàíöèåé âî âñåõ ñïîðàõ ìåæäó
÷ëåíàìè ÂÒÎ ïî âîïðîñàì ïèùå-
âîé áåçîïàñíîñòè.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÂÍÈÈÌÏ
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáàòû-
âàåò ïðîåêò ìåæãîñóäàðñòâåííîãî
ñòàíäàðòà ïî òðåáîâàíèÿì ê äîá-
ðîâîëüíîé ñåðòèôèêàöèè ïðåä-
ïðèÿòèé â ñèñòåìå ÕÀÑÑÏ-ìÿñî,
êîòîðûé ãàðìîíèçèðîâàí ñ Êîäåê-
ñîì Àëèìåíòàðèóñ.

*****
Â ñâåòå ïðèñîåäèíåíèÿ Ðîññèè

ê ÂÒÎ âàæíû íå òîëüêî ïðÿìûå
ïîñëåäñòâèÿ äëÿ îòðàñëè, êîòîðûå
âûðàæàþòñÿ â èçìåíåíèè ðàññòà-
íîâêè ñèë íà ðûíêå. Íå ìåíåå
âàæíû ñèñòåìíûå ìåðû ïî ïîâû-
øåíèþ êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè
îòå÷åñòâåííûõ êîìïàíèé íà âíóò-
ðåííåì ðûíêå è â ïåðñïåêòèâå —
íà âíåøíåì. Îá ýòèõ ìåðàõ ó÷àñò-
íèêè êîíãðåññà ìîãëè óçíàòü èç
âûñòóïëåíèé, à òàêæå âçÿòü íà âî-
îðóæåíèå âàæíóþ èíôîðìàöèþ î
ñîñòîÿíèè ðûíêà ìÿñà, î çàêîíî-
ìåðíîñòÿõ öåíîîáðàçîâàíèÿ â
íîâûõ óñëîâèÿõ, ìåðàõ ïî çàùèòå
âíóòðåííåãî ðûíêà îò äåìïèíãà
çàðóáåæíûõ ïîñòàâùèêîâ, à òàêæå
î íîâûõ íîðìàòèâíûõ äîêóìåíòàõ
Òàìîæåííîãî ñîþçà. 

Ïîêà ÷ëåíñòâî Ðîññèè â ÂÒÎ
íå ñïîñîáñòâîâàëî çíà÷èòåëüíîìó

ðîñòó èìïîðòà ìÿñà, à íà ðûíêå
ñâèíèíû äîëÿ èìïîðòà äàæå
óìåíüøèëàñü. Íî ðàñòóùèå êîì-
ìåð÷åñêèå ðèñêè ïîâëèÿëè íà áó-
äóùåå èíâåñòèöèé â æèâîòíîâîä-
ñòâî è ïåðåðàáîòêó, ïîýòîìó
ýôôåêò îòðàñëü ïî÷óâñòâóåò íå-
ñêîëüêî ïîçæå, è ýòîò ýôôåêò
áóäåò íå î÷åíü ïðèÿòíûì äëÿ ÀÏÊ
è âñåé ýêîíîìèêè.

Ïîäâîäÿ èòîãè III Ìÿñíîãî
êîíãðåññà, çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èìåíè Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè Àëåê-
ñàíäð Çàõàðîâ îòìåòèë: «Âûñòóï-
ëåíèÿ íà êîíãðåññå îõâàòèëè âñþ
öåïî÷êó, ÷òî íàçûâàåòñÿ, îò ïîëÿ
äî ïðèëàâêà; çäåñü è ïðîáëåìû
ïðîèçâîäñòâà ñûðüÿ, è ìåõàíèçì
öåíîîáðàçîâàíèÿ, è òåõíè÷åñêîå
ðåãóëèðîâàíèå, è ìàðêèðîâêà ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè». Õóäøèå ïðî-
ãíîçû íå îïðàâäàëèñü, è ýòî õîðî-
øèé øàíñ íà ïðåîäîëåíèå
òðóäíîñòåé íà÷àëüíîãî ïåðèîäà è
íà èçáàâëåíèå îò íèõ â áóäóùåì.
«Ìû ïîñòàðàëèñü îòâåòèòü íà âàæ-
íûå âîïðîñû íàñòîÿùåãî âðåìåíè,
íå îòâëåêàÿñü íà ïîèñêè âèíîâà-
òûõ è íà îáñóæäåíèå íåñïðàâåäëè-
âûõ óñëîâèé ïðèñîåäèíåíèÿ ê
ÂÒÎ, — ñêàçàë â çàâåðøåíèå
À. Çàõàðîâ. — Îòêàçûâàòüñÿ îò
îáÿçàòåëüñòâ, êîòîðûå ïîäïèñàëè,
íèêòî íå áóäåò, äà è íåöåëåñîîá-
ðàçíî óæå ýòî áûëî áû. Íî, êàê
íàì ñ âàìè ðàáîòàòü â íîâûõ óñëî-
âèÿõ, îá ýòîì ñëåäóåò ãîâîðèòü è
ñëåäóåò èñêàòü âîçìîæíîñòè äëÿ
ðàçâèòèÿ».

Контакты:
Анатолий Александрович Кубышко
+7 (918) 557-2962
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Ýêñïîíàòû âûñòàâêè ãëàçàìè ïðîôåññèîíàëü-
íîãî æþðè

Êîíêóðñíàÿ ïðîãðàììà ñòàëà íåîòúåìëåìîé
÷àñòüþ âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø». Ðàñò¸ò èíòåðåñ
ïðîèçâîäèòåëåé è ïîñòàâùèêîâ îòðàñëè ê ìåðîïðèÿ-
òèÿì, ïðîâîäèìûì èíñòèòóòîì ñîâìåñòíî ñ äèðåê-
öèåé âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø», ÷òî ïîäòâåðæäàåòñÿ
óâåëè÷åíèåì êîëè÷åñòâà ó÷àñòíèêîâ íà 17% ïî
ñðàâíåíèþ ñ ïðîøëûì ãîäîì. Îñîáóþ ãîðäîñòü âû-
çûâàåò óâåëè÷åíèå äîëè îòå÷åñòâåííûõ ïðîèçâîäè-
òåëåé ñðåäè ó÷àñòíèêîâ êîíêóðñíîé ïðîãðàììû ïî
ìÿñíîé òåìàòèêå. Ñîçäàòü äåëîâóþ, ðàáî÷óþ àòìî-
ñôåðó ïîìîãëà ïîääåðæêà âûñòàâî÷íîé êîìïàíèè, à
îïòèìàëüíûé ôîðìàò è îáúåêòèâíîñòü êîíêóðñîâ
îáåñïå÷èëî ïðèâëå÷åíèå â æþðè êîìïåòåíòíûõ âû-
ñîêîêâàëèôèöèðîâàííûõ ñïåöèàëèñòîâ. Áëàãîäàðÿ
îðãàíèçàöèîííûì èçìåíåíèÿì ó÷àñòâîâàòü â êîí-
êóðñàõ íà ðàâíûõ ñìîãëè íå òîëüêî êðóïíûå ïðî-
èçâîäèòåëè ñ ìèðîâûì èìåíåì, íî è íåáîëüøèå êîì-
ïàíèè, òîëüêî íà÷èíàþùèå çàâîåâûâàòü ðîññèéñêèé
ðûíîê.

Íå ñåêðåò, ÷òî çàëîãîì êà÷åñòâà è ïîïóëÿðíîñòè
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ÿâëÿåòñÿ ìàñòåðñòâî òåõíîëîãîâ.
Ó êàæäîãî òåõíîëîãà è ïðåäïðèÿòèÿ åñòü ñâîè «ðå-
öåïòû óñïåõà», êîòîðûå, ïðåæäå âñåãî, îñíîâû-
âàþòñÿ íà èñïîëüçîâàíèè âûñîêîêà÷åñòâåííîãî
ñûðüÿ, ýôôåêòèâíûõ ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäè-

åíòîâ. Ïðîøåäøèé êîíêóðñ «Ïèùåâûå äîáàâêè è
èíãðåäèåíòû äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè» ïîìîã
âûáðàòü ëó÷øèå ïèùåâûå êîìïîíåíòû, ïðåäñòàâëåí-
íûå íà ðîññèéñêîì ðûíêå.

Â êîíêóðñå ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäèåíòîâ
îöåíèâàëèñü êîìïëåêñíûå ñìåñè äëÿ âàðåíûõ êîë-
áàñíûõ èçäåëèé, ðàññîëüíûå ïðåïàðàòû, âêóñîàðîìà-
òè÷åñêèå ïèùåâûå êîìïîçèöèè äëÿ ïîëóêîï÷åíûõ,
âàðåíî-êîï÷åíûõ è ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ, æèâîòíûå
áåëêè, êðàñèòåëè.

Â îòäåëüíîé íîìèíàöèè ðàññìàòðèâàëèñü êîì-
ïëåêñíûå ñìåñè, ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ïî íàöèîíàëüíûì ñòàíäàðòàì.
Ñîãëàñíî óñëîâèÿì êîíêóðñà, îíè ïîäâåðãàëèñü òùà-
òåëüíîé ïðîâåðêå íà ñîîòâåòñòâèå ñîñòàâà òðåáîâà-
íèÿì íîðìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè, ïðîâîäèëèñü ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèå è ãèñòîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ,
îïðåäåëÿëèñü ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå õà-
ðàêòåðèñòèêè è èõ ñîîòâåòñòâèå âêóñîâîìó íàïðàâ-
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С. А. Горбатов, канд. техн. наук, В. В. Насонова, канд. техн. наук, Ф. В. Холодов, канд. техн. наук,
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Рисунок 2. Награждение победителей конкурса пищевых
добавок и ингредиентов для мясной промышленности

Рисунок 1. Награды выставки «Агропродмаш 2013»
в ожидании оглашения победителей
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ëåíèþ ÃÎÑÒîâñêîé ïðîäóêöèè.
Îãëàøåíèå ðåçóëüòàòîâ êîíêóðñà «Ïèùåâûå äî-

áàâêè è èíãðåäèåíòû äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè»,
êàê è äðóãèõ êîíêóðñíûõ ìåðîïðèÿòèé, ïðîõîäèëî â
òîðæåñòâåííîé îáñòàíîâêå. Íåêîòîðûõ ïîáåäèòåëåé
ýòîãî êîíêóðñà õîòåëîñü áû âûäåëèòü îòäåëüíî.

Ïðîâîäèìàÿ âûñòàâêà è íàø êîíêóðñ ñîâïàëè ñ
âàæíûì ñîáûòèåì â äåÿòåëüíîñòè ÎÎÎ «Êîëâè» —
20-ëåòíèì þáèëååì êîìïàíèè. Òàêîé ñîëèäíûé ñòàæ
è ìíîãîëåòíèé îïûò äåÿòåëüíîñòè íà ðîññèéñêîì
ðûíêå ïðèâåëè ê çàìå÷àòåëüíûì ðåçóëüòàòàì â ðàáîòå
òåõíîëîãîâ êîìïàíèè. Îò ÷åãî áûëî åùå ïðèÿòíåå
ïîçäðàâèòü þáèëÿðà ñ çàñëóæåííûìè íàãðàäàìè çà
íåèçìåííî âûñîêîå êà÷åñòâî ïèùåâûõ äîáàâîê
«Êîëâè». Çîëîòûìè ìåäàëÿìè áûëè îòìå÷åíû êîì-
ïëåêñíûå ïèùåâûå äîáàâêè «ÔÑ Äîêòîðñêàÿ
«Êîëâè-ÃÎÑÒ» è «Ñòàáèëòåêñ “Ëþêñ Â”», ñìåñü
ïðÿíîñòåé äëÿ óêðàøåíèÿ ïîâåðõíîñòè ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ «Êîëâè Äåêîð “Äåëèêàòåñíàÿ”», ñîóñ íà îñ-
íîâå ðàñòèòåëüíûõ ìàñåë «Ìàðèíàä «Øàôðàí».

Òîðãîâàÿ êîìïàíèÿ «Ñòàð», óñïåøíî ðàáîòàåò íà
ðîññèéñêîì ðûíêå áîëåå 20 ëåò. Êîìïàíèÿ õîðîøî
èçâåñòíà ïðåäïðèÿòèÿì ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè íå
òîëüêî êàê ïîñòàâùèê çàðóáåæíûõ èíãðåäèåíòîâ, íî
è êàê ïðîèçâîäèòåëü îòå÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè òîð-
ãîâîé ìàðêè «Êîëëåêöèÿ Âêóñîâ». Â ýòîì ãîäó ïî ðå-
çóëüòàòàì êîíêóðñà êîìïëåêñíàÿ ïèùåâàÿ äîáàâêà
«Ðîñìèêñ Àêâà 500» ýòîé òîðãîâîé ìàðêè áûëà óäî-
ñòîåíà Çîëîòîé ìåäàëè çà âûñîêîå êà÷åñòâî.

Ôèðìà «Ìîãóíöèÿ» èçâåñòíà 100-ëåòíåé èñòî-
ðèåé ñâîåãî ñóùåñòâîâàíèÿ, îãðîìíûì îïûòîì ðà-
áîòû íà åâðîïåéñêîì è ðîññèéñêîì ðûíêàõ. Çàâîäû
«Ìîãóíöèè» ðàñïîëîæåíû â Ãåðìàíèè, Àâñòðèè,
Ôðàíöèè, Øâåéöàðèè. À ñ 1995 ãîäà Ìîñêîâñêèé
ôèëèàë ôèðìû «Ìîãóíöèÿ-Èíòåððóñ» óñïåøíî
âíåäðÿåò çàðóáåæíûé îïûò è òåõíîëîãèè íà ðîññèé-
ñêèõ ïðåäïðèÿòèÿõ. Çà âûñîêîå êà÷åñòâî êîìïëåêñ-
íîé ïèùåâîé äîáàâêè «Áåññàâèò Ïàðìàíåëëî 0635»
êîìïàíèÿ «Ìîãóíöèÿ-Èíòåððóñ» íàãðàæäåíà Çîëî-
òîé ìåäàëüþ.

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ãðóïïà êîìïàíèé «Ïðî-
òåèí. Òåõíîëîãèè. Èíãðåäèåíòû» — êðóïíåéøèé

ðîññèéñêèé ïðîèçâîäèòåëü è äèñòðèáóòîð èíãðåäè-
åíòîâ äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè. Çà 15 ëåò áåç-
óïðå÷íîé ðàáîòû íà ðûíêå ïèùåâîé ïðîìûøëåííî-
ñòè ÃÊ ÏÒÈ çàñëóæèëà äîâåðèå íå òîëüêî
êðóïíåéøèõ ðîññèéñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé, íî è
âûøëà íà ìåæäóíàðîäíûé ðûíîê. Ïðîèçâîäñòâåí-
íûé êîìïëåêñ ãðóïïû êîìïàíèé ÏÒÈ «Ïëàòèíóì
Àáñîëþò» ïîðàäîâàë â 2013 ãîäó çàñëóæåííîé íà-
ãðàäîé —  Çîëîòîé ìåäàëüþ çà âûñîêîå êà÷åñòâî
êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè Meatpro 2000
(«Ìèòïðî»).

Çíà÷èìûì ñîáûòèåì êîíêóðñíîé ïðîãðàììû
ñòàëî ó÷àñòèå ñðàâíèòåëüíî ìîëîäûõ è äèíàìè÷íî
ðàçâèâàþùèõñÿ êîìïàíèé. Îäíîé èç íèõ áûëà êîì-
ïàíèÿ ÎÎÎ «Àíêåð», ïðåäîñòàâëÿþùàÿ êà÷åñòâåí-
íûå ñïåöèè è èíãðåäèåíòû íà ðîññèéñêîì ðûíêå ñ
2009 ãîäà. Çà ýòî âðåìÿ êîìïàíèÿ «Àíêåð» óñïåëà çà-
ðåêîìåíäîâàòü ñåáÿ êàê íàäåæíûé äåëîâîé ïàðòíåð è
ïîñòàâùèê ïðîäóêöèè îò ñòàðåéøèõ ïðîèçâîäèòåëåé
ñïåöèé è èíãðåäèåíòîâ èç Ãåðìàíèè è Áåëüãèè.

Æþðè âûñîêî îöåíèëî ôóíêöèîíàëüíî-òåõíî-
ëîãè÷åñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ïè-
ùåâûõ äîáàâîê «Êîìáèìèêñ Ëþáèìàÿ» è «Àðîìàò
Ñàëÿìè ÊÐ 11» ôèðìû «Àíêåð». Ýòè äîáàâêè áûëè
íàãðàæäåíû ïî ðåçóëüòàòàì êîíêóðñà Çîëîòîé ìåäà-
ëüþ.

Êîìïàíèÿ «Êðèñò» ñóùåñòâóåò óæå 10 ëåò è âõî-
äèò â ïÿòåðêó ëèäåðîâ ïî îáú¸ìàì ïðîäàæ ñìåñåé
ñïåöèé â Ðîññèè. Â íàñòîÿùèé ìîìåíò â Ðîññèè êîì-
ïàíèÿ «Êðèñò» ïðîèçâîäèò îêîëî 30 íàèìåíîâàíèé
íàèáîëåå âîñòðåáîâàííûõ êîìïëåêñíûõ ôóíêöèî-
íàëüíûõ è âêóñîàðîìàòè÷åñêèõ äîáàâîê äëÿ ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè è òðè èç íèõ —
«Ôåðìåðñêàÿ êîìáè», «Ïîäâàâåëüñêàÿ ñïåöèàëü» è
«ÕÝÌ Êîìáè Ñ-1» — áûëè óäîñòîåíû Çîëîòûõ ìå-
äàëåé çà ñòàáèëüíî âûñîêîå êà÷åñòâî.

Ãðóïïà êîìïàíèé «Ïàðòíåð» — áûñòðî ðàçâè-
âàþùååñÿ ïðåäïðèÿòèå, èìåþùåå äåëîâûõ ïàðòíåðîâ
âî ìíîãèõ ñòðàíàõ ìèðà. Äåÿòåëüíîñòü êîìïàíèè
ñêîíöåíòðèðîâàíà íà ïðîèçâîäñòâå îòå÷åñòâåííûõ
òåêñòóðèðîâàííûõ ðàñòèòåëüíûõ áåëêîâ, ôîñôàòîâ,
ðàñòèòåëüíîé êëåò÷àòêè, äèñòðèáóöèè ïðîäóêöèè äî
êîíå÷íîãî ïîòðåáèòåëÿ.

Êîìïàíèÿ ÇÀÎ «Ïàðòíåð-Ì» áûëà íàãðàæäåíà
Çîëîòîé ìåäàëüþ çà âûñîêîå êà÷åñòâî áåëêîâîãî

Рисунок 3. Счастливые победители конкурса оболочек
и упаковочных материалов

Рисунок 4. Приятные минуты награждения
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ïðåïàðàòà «Ïðîòîìàêñ Â» è òåêñòóðèðîâàííîé ìóêè
«Ïðîòåêñ-À ìàðêà 10/2–4».

Ñ 2006 ãîäà íà ðîññèéñêîì ðûíêå ðàáîòàåò êîì-
ïàíèÿ ÎÎÎ «Ñàíïðîæåëü» — ïðîèçâîäèòåëü îòå÷å-
ñòâåííûõ áåëêîâ. Çà âûñîêîå êà÷åñòâî áåëêà «Ñàí-
ïðîæåëü GS-200S» îíà áûëà óäîñòîåíà Çîëîòîé
ìåäàëè.

ÎÎÎ «Øòåðí Èíãðåäèåíòñ Ðîññèÿ» ÿâëÿåòñÿ äî-
÷åðíèì ïðåäïðèÿòèåì ìåæäóíàðîäíîé ãðóïïû êîì-
ïàíèé Stern-Wywiol Gruppe, îäíîãî èç âåäóùèõ ìè-
ðîâûõ ïðîèçâîäèòåëåé ïèùåâûõ è êîðìîâûõ
äîáàâîê. Ýòà ãðóïïà êîìïàíèé îáúåäèíÿåò îäèííà-
äöàòü ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ïðåäïðèÿòèé ïî ïðî-
èçâîäñòâó èíãðåäèåíòîâ è ðàñïîëàãàåò îáøèðíîé
ïðîèçâîäñòâåííî-òåõíîëîãè÷åñêîé áàçîé äëÿ ðàçðà-
áîòêè íîâûõ ïðîäóêòîâ â òåñíîì âçàèìîäåéñòâèè ñ
êëèåíòîì. Âûñîêîå êà÷åñòâî åå êîìïëåêñíîé ïèùå-
âîé äîáàâêè «ÏËÞÑ ñòàáèë Óíèáàê ÏÏ» òàêæå
áûëî îòìå÷åíî Çîëîòîé ìåäàëüþ âûñòàâêè.

Ïîðàäîâàë âûñîêèìè ðåçóëüòàòàìè è êîíêóðñ
êîëáàñíûõ îáîëî÷åê è óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ. Â
íàøåé ïàìÿòè åùå ñîõðàíèëèñü âîñïîìèíàíèÿ î ïðè-
ëàâêàõ ñ ìÿñíûìè ïðîäóêòàìè â öåëëîôàíå. Êîãäà-
òî îáîëî÷êà è óïàêîâêà ïðîäóêòà ëèøü ïîìîãàëè ñî-
õðàíèòü ôîðìó è çàùèòèòü åãî ïîâåðõíîñòü îò
çàãðÿçíåíèÿ. Ñåé÷àñ æå ïåðåä ïðîèçâîäèòåëÿìè ýòèõ
ðàñõîäíûõ ìàòåðèàëîâ, áåç êîòîðûõ íåìûñëèìî ñî-
âðåìåííîå ïðîèçâîäñòâî, ñòîèò îãðîìíîå êîëè÷å-
ñòâî çàäà÷. Óïàêîâêà âûïîëíÿåò íå òîëüêî óòèëèòàð-
íûå ôóíêöèè, íî è ïðîäà¸ò ïðîäóêò, ÿâëÿåòñÿ
âàæíûì íîñèòåëåì èíôîðìàöèè è ðåêëàìíîé àòðè-
áóòèêè, ïðèäàåò ïðîäóêòó ëþáóþ ôîðìó. Äèçàéíåð-
ñêèå ðåøåíèÿ äåëàþò ïðîäóêò ÿðêèì, çàïîìèíàþ-
ùèìñÿ è óäîáíûì â ïîòðåáëåíèè.

Êîíêóðñ óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ âñåãäà âûçû-
âàåò îñîáûé èíòåðåñ ó ïîñåòèòåëåé ñâîèìè íîâèí-
êàìè. È â ýòîì ãîäó îí íå ñòàë èñêëþ÷åíèåì èç ïðà-
âèëà, à êîìïåòåíòíîå æþðè âûñîêî îöåíèëî
ïðåäñòàâëåííûå îáðàçöû: ïÿòü Çîëîòûõ ìåäàëåé è
òðè Ñåðåáðÿíûõ ìåäàëè ñòàëè çàñëóæåííûìè íàãðà-
äàìè ó÷àñòíèêàì êîíêóðñà çà íîâûå óïàêîâî÷íûå ðå-
øåíèÿ.

Äâå Çîëîòûå ìåäàëè áûëè ïðèñóæäåíû êîìïà-
íèè, íå íóæäàþùåéñÿ â ïðåäñòàâëåíèè. ÎÎÎ ÏÊÔ
«Àòëàíòèñ-Ïàê» âõîäèò â òðîéêó êðóïíåéøèõ ïðî-
èçâîäèòåëåé ïëàñòèêîâîé îáîëî÷êè â ìèðå è ÿâ-
ëÿåòñÿ êðóïíåéøåé â Ðîññèè. Ãåîãðàôèÿ ïîñòàâîê
âêëþ÷àåò áîëåå 70 ñòðàí ìèðà, âêëþ÷àÿ òàêèå îòäà-
ë¸ííûå óãîëêè, êàê îñòðîâà Ôèäæè.

Íàãðàäàìè çàñëóæåíî áûëî îòìå÷åíî âûñîêîå êà-
÷åñòâî áàðüåðíûõ ìàòåðèàëîâ «Àòëàíòèñ-Ïàê» —
òåðìîóñàäî÷íûõ ïàêåòîâ «Àìèâàê ÌÂË» è êîëáàñ-
íîé îáîëî÷êè «Àìèôëåêñ Ò».

Çà âûñîêîå êà÷åñòâî ñåòîê «Ëîãîíåò» Çîëîòîé
ìåäàëüþ íàãðàæäåíà õîðîøî èçâåñòíàÿ ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùèì ïðåäïðèÿòèÿì êîìïàíèÿ «Ëîãî Òðåéä».
ÎÎÎ «Ëîãî Òðåéä» îñíîâàíî â Ñàíêò-Ïåòåðáóðãå
â 1997 ãîäó. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ êîìïàíèÿ ïðåäëàãàåò
êîìïëåêñíûå óïàêîâî÷íûå ðåøåíèÿ äëÿ ïðåäïðèÿòèé
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, â ïåðâóþ î÷åðåäü — äëÿ
ìÿñîïåðåðàáîòêè è ñûðîäåëèÿ.

ÎÎÎ «Ñòàð-Íàòóðäàðì», êðóïíåéøåå â Ðîññèè
ñåðòèôèöèðîâàííîå ïðîèçâîäñòâî íàòóðàëüíûõ îáî-
ëî÷åê, ïîëó÷èëî Çîëîòóþ ìåäàëü çà ïðîäóêöèþ
«êèøêè ãîâÿæüè îáðàáîòàííûå ñîëåíûå». Íà ïðåä-
ïðèÿòèè ðàçðàáîòàíà è âíåäðåíà ñèñòåìà ìåíåäæ-
ìåíòà áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè ïî ñòàí-
äàðòó ISO 22000:2005. Â 2012 ãîäó îíà áûëà
ñåðòèôèöèðîâàíà ðîññèéñêèì îðãàíîì ïî ñåðòèôè-
êàöèè ñèñòåì ìåíåäæìåíòà ÍÒÒÖ «ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà» â ñèñòåìå ÕÀÑÑÏ-ÌßÑÎ, à òàêæå
ìåæäóíàðîäíûì îðãàíîì ïî ñåðòèôèêàöèè ñèñòåì
ìåíåäæìåíòà ÎÎÎ ÑÑÓ «ÄÝÊÓÝÑ». Ïîëó÷åííûé
êîìïàíèåé «Ñòàð-Íàòóðäàðì» ìåæäóíàðîäíûé ñåð-
òèôèêàò ñîïðîâîæäàåòñÿ äîïîëíèòåëüíûì ñåðòèôè-
êàòîì äîâåðèÿ IQNet è ïðèçíàí â 88 ñòðàíàõ ìèðà.

Ïðåäñòàâèòåëþ êîìïàíèè «Ïîëè-Ïàê» ïðèøëîñü
òðèæäû ïîäíèìàòüñÿ íà ïîäèóì çà çàñëóæåííûìè íà-
ãðàäàìè. Êîïèëêà íàãðàä êîìïàíèè ïîïîëíèëàñü Çî-
ëîòîé ìåäàëüþ çà âûñîêîå êà÷åñòâî ñîñèñî÷íîé îáî-
ëî÷êè «Ëóãà Ôðåø Ìèíè», Ñåðåáðÿíîé ìåäàëüþ çà
âûñîêîå êà÷åñòâî îòìå÷åíà îáîëî÷êà «Ëóãà Ñòàð Ë»
è Ñåðåáðÿíîé ìåäàëüþ çà âûñîêîå êà÷åñòâî — îáî-
ëî÷êà «Ëóãà Ñìîê ÊÑ».

Ïðèäèð÷èâîå æþðè, êîòîðîå íå òîëüêî ñêðóïó-
ëåçíî èçó÷àëî ïðåäñòàâëåííóþ ïðîèçâîäèòåëÿìè äî-
êóìåíòàöèþ, íî è ïîäâåðãàëî âñå ïðåäñòàâëåííûå íà
êîíêóðñ îáîëî÷êè è óïàêîâî÷íûå ìàòåðèàëû èñïû-
òàíèÿì, îòìåòèëî âûñîêîå êà÷åñòâî ïîëèìåðíûõ
áàðüåðíûõ ïàêåòîâ Shrink FRESH, ïîñòàâëÿåìûõ íà
ðîññèéñêèé ðûíîê ÎÎÎ «ÈíòåðÏËÀÑÒ».

Êàê è íà ïðåäûäóùåì êîíêóðñå, â ýòîì ãîäó â
ðàìêàõ êîíêóðñà «Ïîñòàâùèêîâ îáîðóäîâàíèÿ äëÿ
ìÿñíîé îòðàñëè» áûëî ïðåäñòàâëåíî ñàìîå ñîâðå-
ìåííîå ñåðèéíîå îáîðóäîâàíèå.

Рисунок 5. В ожидании начала конкурса зрители занимали места

Рисунок 6. Лучшие профессионалы мясной промышленно-
сти, показавшие свое мастерство на вставке «Агропродмаш»
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Â íîìèíàöèè «Èííîâàöèîííîå îáîðóäîâàíèå»
Çîëîòûå ìåäàëè áûëà ïðèñóæäåíû äâóì ó÷àñòíèêàì
êîíêóðñà — êîìïàíèè ÎÎÎ «Èíòåðìèê-Ðóñòåõ» çà
èíúåêòîð MH-424 SAS è ÷àñòíîìó óíèòàðíîìó ìà-
øèíîñòðîèòåëüíîìó ïðåäïðèÿòèþ ÊÎÌÏÎ çà
øïðèö âàêóóìíûé «ÊÎÌÏÎ-Ìàñòåð».

ÓÌÏ ÊÎÌÏÎ ïðîèçâîäèò îñíîâíûå âèäû îáî-
ðóäîâàíèÿ äëÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí-
íîñòè ñ 1995 ãîäà è õîðîøî èçâåñòíî íà ðîññèéñêîì
ðûíêå. Â ðàìêàõ êîíêóðñíîé ïðîãðàììû ïðåäïðèÿ-
òèå çàâîåâàëî åùå îäíó íàèâûñøóþ íàãðàäó â íîìè-
íàöèè «Âûáîð ïîòðåáèòåëÿ» çà øïðèö âàêóóìíûé
«ÊÎÌÏÎ-Îïòè» è èçìåëü÷èòåëü ÈÁ-4(8).

Â íîìèíàöèè «Ëó÷øèé ïîñòàâùèê ãîäà» ïîáåäó
îäåðæàëà êîìïàíèÿ ÇÀÎ «Åäèíñòâî», ïðîäóêöèÿ êî-
òîðîé èçâåñòíà íà ðûíêå ïîä òîðãîâîé ìàðêîé
UNITY Food Machinery. Ýòà êîìïàíèÿ áûëà îðãà-
íèçîâàíà â 1997 ãîäó â ßðîñëàâñêîé îáëàñòè êàê
ïðåäïðèÿòèå ïî ïðîèçâîäñòâó êîëáàñíûõ èçäåëèé, à
â 2008 ãîäó å¸ âëàäåëüöû ïðèíÿëè ðåøåíèå îá îðãà-
íèçàöèè ìàøèíîñòðîèòåëüíîãî ïîäðàçäåëåíèÿ ñ
öåëüþ ïðîèçâîäñòâà îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ïðåäïðèÿòèé
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè. Îñíîâíîé àêöåíò áûë
ñäåëàí íà âûïóñêå îáîðóäîâàíèÿ, íå óñòóïàþùåãî
ëó÷øèì ìèðîâûì îáðàçöàì, ïî äîñòóïíûì öåíàì è ñ
ìàêñèìàëüíûì ó÷åòîì òðåáîâàíèé çàêàç÷èêîâ. È
öåëü áûëà äîñòèãíóòà íà âñå ñòî ïðîöåíòîâ, ÷òî ïîä-
òâåðæäàåò çàñëóæåííàÿ íàãðàäà.

Ìíîãîîòðàñëåâîå íàó÷íî-ïðîèçâîäñòâåííîå
ïðåäïðèÿòèå «Èíèöèàòèâà», âûïóñêàþùåå øèðîêèé
ñïåêòð îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ïåðåðàáîòêè ìÿñà, ðûáû è
ïòèöû, áûëî ñîçäàíî íà áàçå ïðåäïðèÿòèÿ âîåííî-
ïðîìûøëåííîãî êîìïëåêñà â 1989 ãîäó. Ðåçóëüòàòîì
ìíîãîëåòíåé óñïåøíîé ðàáîòû ñòàëà âûñøàÿ íàãðàäà
â íîìèíàöèè «Âûáîð ïîòðåáèòåëÿ» çà ìîäåëüíûé
ðÿä òåðìîäûìîâûõ êàìåð.

Ñòðåìëåíèå ïðîèçâîäèòåëåé è ïðîäàâöîâ ïðè-
âëå÷ü ïîòåíöèàëüíûõ ïîêóïàòåëåé, íåîáõîäèìîñòü
óäåðæàíèÿ êëèåíòîâ è ïîñòîÿííîå óñèëåíèå êîíêó-
ðåíöèè, ïðèâåëî ê îñîçíàíèþ âàæíîñòè è öåííîñòè
áðåíäà êîìïàíèé. Áðåíä ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé îáðàç
òîðãîâîé ìàðêè â ãëàçàõ ïîòðåáèòåëÿ è òðåáóåò ïî-
ñòîÿííîé ðàáîòû ïî åãî ïðîäâèæåíèþ. Â ðàìêàõ
êîíêóðñà «Áðåíä ãîäà» êîíêóðñíîå æþðè îöåíèâàëî
äîñòèãíóòûå ôèðìàìè ðåçóëüòàòû óïðàâëåíèÿ áðåí-
äàìè.

Çîëîòîé ìåäàëüþ áûëà íàãðàæäåíà êîìïàíèÿ
ÎÎÎ ÍÏÎ «Ñëàâà» çà áðåíä «Ñëàâà Ëþêñ», ïîä êî-
òîðûì âûïóñêàþòñÿ äûìîïðîíèöàåìûå ïîëèàìèä-
íûå îáîëî÷êè, è çà áðåíä «Êàðàëîí», ïîä êîòîðûì
ïðîèçâîäÿò îäíîñëîéíûå ñîñèñî÷íûå îáîëî÷êè äëÿ
âñåõ âèäîâ ñîñèñîê, ñàðäåëåê, øïèêà÷åê, ìèíè-êîë-
áàñîê. Åùå îäíîé Çîëîòîé ìåäàëüþ îòìå÷åíà êîì-
ïàíèÿ ÎÎÎ «Ëîãî Òðåéä» çà áðåíä «Ëîãîñ».

Ìû ñåðäå÷íî ïîçäðàâëÿåì ïîáåäèòåëåé, ïî ïðàâó
íîñÿùèõ çâàíèå «Ëó÷øèé ïîñòàâùèê ãîäà 2013».

Êîíêóðñ îáâàëüùèêîâ: ìàñòåðñòâî, çíàíèÿ,
ñèëà

Åæåãîäíî ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ ïðîâîäèò â Ìîñêâå
øîó-êîíêóðñ ïðîôåññèîíàëüíîãî ìàñòåðñòâà îáâàëü-
ùèêîâ. Â ýòîì ãîäó âûñòàâêà «Àãðîïðîäìàø» òàêæå
ñòàëà âî âòîðîé ðàç ìåñòîì ïðîâåäåíèÿ ýòîãî êîí-
êóðñà.

Êàê è â ïðîøëîì ãîäó, øîó-êîíêóðñ âûçâàë íå-
îáû÷àéíûé èíòåðåñ ó ïîñåòèòåëåé è ó÷àñòíèêîâ âû-
ñòàâêè «Àãðîïðîäìàø». Çà êîíêóðñîì íàáëþäàëî
ñâûøå 120 ÷åëîâåê. Çðèòåëè ðàçìåùàëèñü äàæå íà
áàëêîíå âòîðîãî ýòàæà. Â ýòîì ãîäó èíòåðåñ áûë åùå
âûçâàí è ìàñòåð-êëàññîì ïî âåðòèêàëüíîé îáâàëêå
ñâèíûõ ïîëóòóø íà óñòàíîâêå, ðàçðàáîòàííîé ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ è îñâîåííîé ê ñåðèéíîìó ïðîèçâîäñòâó
ÎÎÎ «ÏÊÔ Äýôò».

Âåðòèêàëüíàÿ îáâàëêà ÿâëÿåòñÿ ýôôåêòèâíûì ìå-
òîäîì îòäåëåíèÿ ïàðíîãî ìÿñà îò êîñòåé, êîãäà ïî-
ëóòóøè íå ñíèìàþò ñ ïîäâåñíîãî ïóòè è ïðåäâàðè-
òåëüíî íå ðàçðóáàþò íà îòðóáà, à îáâàëèâàþò èõ
öåëèêîì â ïîäâåøåííîì ñîñòîÿíèè. Ê êëþ÷åâûì
ïðåèìóùåñòâàì èñïîëüçîâàíèÿ âåðòèêàëüíîé îá-

Рисунок 7. Борис Ефимович Гутник открывает конкурс об-
вальщиков

Рисунок 8. В конкурсе важны все детали как и
на производстве Рисунок 9. Вертикальная обвалка. В ожидании мастер-класса
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âàëêè ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîííîé íà ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùåì ïðîèçâîäñòâå ìîæíî îòíåñòè:

• ýêîíîìèþ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïëîùàäåé ïðè
îáâàëêå è æèëîâêå ìÿñà;

• ïîâûøåíèå ïðîèçâîäèòåëüíîñòè òðóäà, çà ñ÷åò
ñíèæåíèÿ êîëè÷åñòâà òðóäîåìêèõ ïåðåâàëî÷íûõ îïå-
ðàöèé;

• óëó÷øåíèå ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
ãîòîâîé ïðîäóêöèè çà ñ÷åò èñêëþ÷åíèÿ êîíòàêòà
ìÿñà ñ ïîâåðõíîñòüþ îáâàëî÷íîãî ñòîëà;

• óâåëè÷åíèå âûõîäà æèëîâàííîãî ìÿñà âûñøåãî
ñîðòà íà 15%, à âûðàáîòêó îäíîãî ðàáî÷åãî - íà 30%;

• ïðîñòîòó îáó÷åíèÿ íîâûõ ñïåöèàëèñòîâ ñ íóëÿ.
Äåìîíñòðàöèÿ øèðîêîé ïóáëèêå ïðèíöèïîâ ðà-

áîòû êðóïíîãàáàðèòíîãî îáîðóäîâàíèÿ è îïåðàöèé,
âûïîëíÿåìûõ íà í¸ì, — «íå âõîëîñòóþ», à ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ñûðüÿ, — áûëà îðãàíèçîâàíà íà âûñòàâêå
«Àãðîïðîäìàø» âïåðâûå.

Îáâàëüùèêè ïî ïðàâó ñ÷èòàþòñÿ ðàáî÷åé àðè-
ñòîêðàòèåé îòðàñëè: íà íèõ ëåæèò áîëüøàÿ îòâåò-
ñòâåííîñòü çà êà÷åñòâî êîíå÷íîé ïðîäóêöèè, à çíà-
÷èò — çà ðåïóòàöèþ êîìïàíèè. À êðîìå òîãî,
îáâàëêà òðåáóåò õîðîøåé ôèçè÷åñêîé ïîäãîòîâêè è
çíàíèé àíàòîìèè æèâîòíîãî.

Â ýòîì ãîäó â ðàâíîé ñõâàòêå ñîøëèñü øåñòü ïðî-
ôåññèîíàëîâ âûñî÷àéøåãî êëàññà, êîòîðûå ïðåä-
ñòàâëÿëè ïÿòü âåäóùèõ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé ìîñêîâñêîãî ðåãèîíà:

— Ðîìàí Âèêòîðîâè÷ Êàøêèí (ÎÀÎ «Ìÿñîêîì-
áèíàò Êëèíñêèé»);

— Ñåðãåé Íèêîëàåâè÷ Àíäðþõèí (ÎÎÎ «Ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùèé çàâîä ÐÅÌÈÒ»);

— Ðàìèç Àøðàô Îãëû Àááàñîâ (ÎÀÎ «×åðêè-
çîâñêèé ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèé çàâîä»); 

— Àíäðåé Ïåòðîâè÷ Ìîë÷àíîâ (ÎÎÎ «Ìÿñî-
êîìáèíàò «Ïàâëîâñêàÿ Ñëîáîäà»);

— Èâàí Íèêîëàåâè÷ Êóçíåöîâ è Ñåðãåé Ñåðãå-
åâè÷ Èëüè÷åâ (ÎÎÎ «Äûìîâñêîå êîëáàñíîå ïðî-
èçâîäñòâî»).

Â ýòîì ãîäó èíñòèòóòó ïîìîãëè ïðîâåñòè êîíêóðñ
ÎÎÎ «ÌÏÇ ÐÅÌÈÒ», ïðåäîñòàâèâøåå îõëàæäåí-
íîå ìÿñíîå ñûðüå, êàê è â ïðîøëûå ãîäû, êîìïàíèÿ
ÎÎÎ «ÏÊÔ Äýôò», îáåñïå÷èâàâøàÿ ïîñòàâêó è
ìîíòàæ îáîðóäîâàíèÿ, è ÇÀÎ «Ìàòèìåêñ», ïðåäî-
ñòàâèâøàÿ òàðó äëÿ ñáîðà îáâàëåííîãî ñûðüÿ.

Ïî òðàäèöèè êîíêóðñ âåë ãëàâíûé ñïåöèàëèñò ïî
ñâÿçÿì ñ îáùåñòâåííîñòüþ ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èìåíè
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Áîðèñ Åôèìîâè÷ Ãóòíèê.

Ïî èòîãàì êîíêóðñà âñå ó÷àñòíèêè ïîêàçàëè îò-
ëè÷íûé ðåçóëüòàò è âûñîêèé ïðîôåññèîíàëèçì.
Ïðîäîëæèòåëüíîñòü îáâàëêè ñâèíîé ïîëóòóøè ñî-
ñòàâèëà ó Ñåðãåÿ Èëüè÷¸âà — 4 ìèíóòû 22 ñåêóíäû,
ó Èâàíà Êóçíåöîâà – 4 ìèíóòû 30 ñåêóíä, ó Ñåðãåÿ
Àíäðþõèíà — 6 ìèíóò 24 ñåêóíäû. Ðîìàí Êàøêèí
ñïðàâèëñÿ ñ çàäàíèåì çà 6 ìèíóò 51 ñåêóíäó, Ðàìèç
Àááîñîâ — çà 7 ìèíóò 55 ñåêóíä, Àíäðåé Ìîë÷àíîâ
— çà 8 ìèíóò 25ñåêóíä.

Ïî ñóììå íàáðàííûõ áàëëîâ çà ñêîðîñòü îáâàëêè,
öåëîñòíîñòü ìûøö, âûõîä îáâàëåííîãî ìÿñà, ÷èñòîòó
çà÷èñòêè êîñòåé è àêêóðàòíîñòü â ðàáîòå ïåðâîå
ìåñòî è Çîëîòóþ ìåäàëü çàâîåâàë Ðàìèç Àááàñîâ —
ÎÀÎ «×åðêèçîâñêèé ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèé
çàâîä».

Çà Ñåðåáðÿíûå ìåäàëè ðàçãîðåëàñü íàñòîÿùàÿ
áîðüáà, ðåçóëüòàòû ó÷àñòíèêîâ áûëè íàñòîëüêî
áëèçêè äðóã ê äðóãó, ÷òî ñðàçó ÷åòâåðî ó÷àñòíèêîâ
óäîñòîèëèñü íàãðàä: Ð. Êàøêèí, Ñ. Àíäðþõèí,
À. Ìîë÷àíîâ è Ñ. Èëüè÷åâ.

Рисунок 10. Мастер-класс по вертикальной обвалке вел
Холодов Федор Васильевич, сотрудник отдела Маркетинга
ВНИИМП Рисунок 11. Победитель конкурса Аббасов Рамиз Ашраф

Оглы (ОАО «Черкизовский МПЗ»)

Рисунок 12. Процедура награждения участников конкурса
профессионального мастерства

Контакты:
Станислав Алексеевич Горбатов
Виктория Викторовна Насонова
Федор Васильевич Холодов
+7 (495) 676-6481
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Â ýòîì ãîäó çàìåòíûé ïðîãðåññ
áûë äîñòèãíóò â òàêèõ íàïðàâëå-
íèÿõ, êàê ïðèìåíåíèå èíæåíåðíî-
ôèçè÷åñêèõ ìåòîäîâ â ìÿñíûõ òåõ-
íîëîãèÿõ, íîâûå èñòî÷íèêè ìÿñ-
íîãî áåëêà, áèîëîãèÿ è áèîõèìèÿ
ìûøö, áûñòðûå ìåòîäû îöåíêè êà-
÷åñòâà, çäîðîâîå ïèòàíèå.

Â äîêëàäå äîêòîðà Ôàõðè
ßâóçà (Fahri Yavuz), óíèâåðñèòåò
èìåíè Àòàòþðêà (Òóðöèÿ), áûëà
äàíà êðàòêàÿ õàðàêòåðèñòèêà ýêî-
íîìèêè Òóðöèè, ñòðàíû-îðãàíèçà-
òîðà êîíãðåññà.

Ñåëüñêîå õîçÿéñòâî — îñíîâ-
íàÿ îòðàñëü ýêîíîìèêè Òóðöèè.
Ïî ÷èñëó çàíÿòûõ â ñåëüñêîì õî-
çÿéñòâå (57% òðóäîâîãî íàñåëåíèÿ)
îíî îñòàåòñÿ ñàìîé çíà÷èòåëüíîé
ñôåðîé ïðèëîæåíèÿ òðóäà è äëÿ
áîëüøåé ÷àñòè íàñåëåíèÿ — îñ-
íîâíûì èñòî÷íèêîì ñóùåñòâîâà-
íèÿ. Íà åãî äîëþ ïðèõîäèòñÿ
îêîëî ÷åòâåðòè ÂÂÏ ñòðàíû, à
óäåëüíûé âåñ ñåëüñêîõîçÿéñòâåí-
íîé ïðîäóêöèè â ýêñïîðòå â îò-
äåëüíûå ãîäû äîñòèãàåò 60%. Â
ñòðóêòóðå ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà 32%
ïðîèçâîäèìîé ïðîäóêöèè ïðèõî-
äèòñÿ íà æèâîòíîâîäñòâî.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Òóðöèè
ðåàëèçóåòñÿ ýêîíîìè÷åñêàÿ ñòðàòå-
ãèÿ «Öåëè 2023», êîòîðàÿ äîëæíà
âûâåñòè ñòðàíó â äåñÿòêó êðóïíåé-
øèõ ýêîíîìèê ìèðà ê 2023 ãîäó,
ò.å. ê 100-ëåòèþ Òóðåöêîé Ðåñïóá-
ëèêè. Â ðàìêàõ ýòîé ñòðàòåãèè
Ìèíèñòåðñòâî ïðîäîâîëüñòâèÿ,
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è æèâîòíî-
âîäñòâà ñòðàíû âûäåëèëî 2,1 ìëðä
òóðåöêèõ ëèð (îêîëî 52,5 ìëðä
ðóáëåé) íà ðàçâèòèå  æèâîòíîâîä-
ñòâà â 2012 ãîäó, ÷òî ñîñòàâëÿåò

28% îò âñåãî áþäæåòà ñóáñèäèðî-
âàíèÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà. Â 2002
ãîäó ñóáñèäèè â ýòó îáëàñòü áûëè
ðàâíû âñåãî ëèøü 83 ìëí òóðåöêèõ
ëèð 1,5 ìëðä ðóáëåé).

Áûñòðîå ýêîíîìè÷åñêîå ðàçâè-
òèå Òóðöèè â ñî÷åòàíèè ñ ïîëèòè-
÷åñêîé ñòàáèëüíîñòüþ â ïîñëåäíåå
äåñÿòèëåòèå âûçâàëî çíà÷èòåëüíûå
èçìåíåíèÿ â ïîâåäåíèè ïîòðåáè-
òåëåé è ïðîèçâîäèòåëåé. Ñòðåìè-
òåëüíàÿ óðáàíèçàöèÿ, áîëåå àêòèâ-
íîå âîâëå÷åíèå æåíùèí â ñôåðó
îáùåñòâåííîãî òðóäà, ñíèæåíèå
ôèçè÷åñêîé àêòèâíîñòè ïðèâåëè ê
ðîñòó ïðîèçâîäñòâà ïîëóôàáðèêà-
òîâ è ïðîäóêòîâ âûñîêîé ñòåïåíè
ãîòîâíîñòè, ðàçâèòèþ ïðîèçâîä-
ñòâà äèåòè÷åñêèõ ïðîäóêòîâ.

Òóðöèÿ àêòèâíî èìïîðòèðóåò
êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò äëÿ óäîâëå-
òâîðåíèÿ âíóòðåííåãî ñïðîñà íà
ìÿñî ñ 2009 ãîäà. Îêîëî 20% ïî-
òðåáëÿåìîãî â Òóðöèè ìÿñà ÿâ-
ëÿåòñÿ èìïîðòíûì. Ïîãîëîâüå
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà â Òóðöèè,
ïî ïîñëåäíèì äàííûì, ñîñòàâëÿåò

îêîëî 13 ìëí ãîëîâ (âêëþ÷àÿ
êîðîâ, áûêîâ, áóéâîëîâ). Çà ïî-
ñëåäíåå äåñÿòèëåòèå ÷èñëî õî-
çÿéñòâ ñ ïîãîëîâüåì áîëåå 50 æè-
âîòíûõ óâåëè÷èëîñü ñ 4300 äî
24000.

Ïåðâåíñòâî ïî ÷èñëåííîñòè è
ýêîíîìè÷åñêîìó çíà÷åíèþ ïðè-
íàäëåæèò îâöåâîäñòâó. Îâöû ñî-
ñòàâëÿþò áîëåå ïîëîâèíû ïîãî-
ëîâüÿ óáîéíîãî ñêîòà è îáåñïå-
÷èâàþò 45% âñåãî äîõîäà, ïîñòó-
ïàþùåãî îò ñêîòîâîäñòâà. Êîçû,
îáû÷íàÿ è àíãîðñêàÿ, çàíèìàþò â
Òóðöèè âòîðîå ïîñëå îâåö ìåñòî
ñðåäè ðîãàòîãî ñêîòà.

Æèâîòíîâîäñòâî õàðàêòåðèçó-
åòñÿ áîëåå íèçêèìè, ÷åì â ñòðàíàõ
Çàïàäíîé Åâðîïû è ÑØÀ, ïîêàçà-
òåëÿìè ýôôåêòèâíîñòè, îäíàêî
ïðè ýòîì ïðîäóêöèÿ èìååò áîëåå
âûñîêèå ýêîëîãè÷åñêèå õàðàêòåðè-
ñòèêè. Îáúåìû ïðîèçâîäñòâà êðàñ-
íîãî ìÿñà ïðåäñòàâëåíû íà ðè-
ñóíêå 1. Ïðîèçâîäñòâî êðàñíîãî
ìÿñà ïî ñòàòèñòè÷åñêèì äàííûì
Òóðåöêîãî íñòèòóòà ñòàòèñòèêè äî

Мировая наука о мясе:
достижения и актуальные задачи
Н. А. Горбунова, канд. техн. наук, Е. К. Туниева, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Втурецком городе Измир с 18 по 25 августа 2013 года проходил 59-й
Международный конгресс по науке и технологии мяса. В работе кон-

гресса участвовали около 400 ученых, специалистов, производителей
мясных продуктов, пищевых добавок и упаковочных материалов из 49
стран мира. Главная тема конгресса — «Энергия мяса в XXI веке». Про-
грамма охватывала многие аспекты этой темы. Упор был сделан на по-
следних достижениях в науке о мясе, защите животных, микробиологии
и химической опасности, функциональных пищевых продуктах на основе
мяса.

→
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Ключевые слова: мясные технологии,
электрофизические методы обработки,
эффективность посола, пульсирующие
электрополя, задержанный режим
охлаждения.

Рисунок 1. Производство красного мяса в Турции
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2009 ãîäà, íå âêëþ÷àåò ìÿñî óáîé-
íûõ æèâîòíûõ, ïîëó÷åííîå â
ïðàçäíèê Êóðáàí áàéðàì. Îðèåí-
òèðîâî÷íî ýòîò îáúåì ñîñòàâëÿåò
îêîëî 10% ïðîèçâîäñòâà áîåí.

Ñîãëàñíî ïîñëåäíèì òåíäåí-
öèÿì, ïðîèçâîäñòâî ãîâÿäèíû è áà-
ðàíèíû â ïîñëåäíèå 3–4 ãîäà ñòàëî
âîçðàñòàòü, à ïðîèçâîäñòâî ìÿñà
áóéâîëîâ è êîç — óìåíüøàåòñÿ, íà-
÷èíàÿ ñ 2004 ãîäà. Óìåíüøåíèå
ïðîèçâîäñòâà ìÿñà ïîñëå 2001 è
2008 ãîäîâ ïîñëåäîâàëî çà ýêîíî-
ìè÷åñêèìè êðèçèñàìè â ýòè ãîäû.

Áûñòðûé ðîñò ïðîèçâîäñòâà
ãîâÿäèíû â 2011 è 2012 ãîäû îáú-
ÿñíÿåòñÿ óâåëè÷åíèåì èìïîðòà
ñêîòà â ýòè ãîäû, ðîñòîì ñïðîñà
íàñåëåíèÿ ïðè ñî÷åòàíèè âûñîêèõ
òåìïîâ ýêîíîìè÷åñêîãî ðîñòà.

Çíà÷èòåëüíàÿ ÷àñòü äîêëàäà
áûëà ïîñâÿùåíà ðàçðàáîòêå ïðî-
ãíîñòè÷åñêèõ ìîäåëåé ïðîèçâîä-
ñòâà êðàñíîãî ìÿñà è ôîðìèðîâà-
íèÿ åãî öåíû.

Äîêòîð ßâóç ïðåäëîæèë ìî-
äåëü ïðîãíîçà ïðîèçâîäñòâà êðàñ-
íîãî ìÿñà â Òóðöèè:

Ì = [[S * (1 + T) * (1-D)] +
+ [B + Imp + Exp) * (1-L) – E] * C,

ãäå:
M – ïðîèçâîäñòâî êðàñíîãî

ìÿñà;
S – êîëè÷åñòâî æèâîòíûõ ìî-

ëî÷íîãî íàïðàâëåíèÿ;
Ò – äîëÿ æèâîòíûõ, ðîäèâøèõ

áîëåå äâóõ è áîëåå äåòåíûøåé;
D – äîëÿ æèâîòíûõ, ðîäèâøèõ

ìåðòâîðîæäåííûõ äåòåíûøåé;
Â – êîëè÷åñòâî æèâîòíûõ íà

íà÷àëî èíâåíòàðèçàöèè;
Imp – êîëè÷åñòâî èìïîðòèðóå-

ìûõ æèâîòíûõ;
Exp – êîëè÷åñòâî ýêñïîðòèðóå-

ìûõ æèâîòíûõ:
L – äîëÿ âçðîñëûõ æèâîòíûõ,

óìåðøèõ ïðè èíâåíòàðèçàöèè; 
Å – êîëè÷åñòâî æèâîòíûõ íà

êîíåö èíâåíòàðèçàöèè;
Ñ – ñðåäíèé âåñ òóøè æèâîò-

íîãî.

Â òàáëèöå 1 ïðåäñòàâëåíû âàæ-
íûå èíäèêàòîðû ìÿñíîãî ñåêòîðà
ýêîíîìèêè Òóðöèè â ñðàâíåíèè ñî
ñòðàíàìè ÅÑ è ÑØÀ.

Ñîãëàñíî ïðîãíîçó, ïðîçâó÷àâ-
øåìó â äîêëàäå, â áëèæàéøèå 3 –
4 ãîäà Òóðöèÿ ïî âûõîäó ãîâÿäèíû
íà êîñòè ñðàâíÿåòñÿ ñ Åâðîïîé.
Ãëÿäÿ íà öåíû, ìîæíî ñêàçàòü, ÷òî
Òóðöèÿ èñïûòûâàåò ïðîáëåìû
êîíêóðåíöèè ñ ÅÑ è ÑØÀ èç-çà
ñóùåñòâåííîãî ðàçðûâà â öåíàõ íà
ìÿñî. Íî, ïî ìíåíèþ òóðåöêèõ
ýêîíîìèñòîâ, â êîíå÷íîì èòîãå
ýòî áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü ïîâûøå-
íèþ äîõîäíîñòè ýòîé îòðàñëè æè-
âîòíîâîäñòâà.

Âî ìíîãîì öåíîâàÿ ïîëèòèêà
áóäåò çàâèñåòü îò ñòåïåíè âìåøà-
òåëüñòâà ïðàâèòåëüñòâà â ýòîò ñåê-
òîð ýêîíîìèêè. Ïðàâèòåëüñòâî íå-
äàâíî îñóùåñòâèëî íåñêîëüêî
áëàãîïðèÿòíûõ øàãîâ äëÿ ðàçâèòèÿ
æèâîòíîâîäñòâà. Ïðåäïîëàãàåòñÿ,
÷òî áóäåò îïëà÷åíî 30% çàòðàò íà
ñòðîèòåëüñòâî ïðåäïðèÿòèé è 40%
— íà ïðèîáðåòåíèå îáîðóäîâàíèÿ
äëÿ ðàçâåäåíèÿ êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà íà íîâûõ ôåðìàõ ñ ïîãî-
ëîâüåì áîëåå 50 ãîëîâ â Âîñòî÷-
íîé è Þãî-Âîñòî÷íîé Àíàòîëèè.

Êðîìå òîãî, öåíû íà êðàñíîå
ìÿñî ñåé÷àñ âûøå, ÷åì êîãäà-ëèáî
çà ïîñëåäíèå ãîäû, ïîýòîìó ïðà-
âèòåëüñòâî ïûòàåòñÿ ñìÿã÷èòü öå-
íîâîé øîê. Äëÿ ýòîãî áûëè ñíè-
æåíû òàìîæåííûå ïîøëèíû íà
èìïîðò ìÿñà, òóø, â ÷àñòíîñòè, èç
Óðóãâàÿ, Àâñòðàëèè è Íîâîé Çå-
ëàíäèè, è äîïóñêàåòñÿ äàæå áåñïî-
øëèííûé èìïîðò ïðè íåîáõîäè-
ìîñòè ñíèçèòü âíóòðåííèå öåíû.

Â ðàìêàõ ðàáîòû êîíãðåññà îò-
ìå÷åíî, ÷òî ïîñëåäíèå ãîäû â ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè ðàñïðîñòðà-
íÿþòñÿ ôèçè÷åñêèå ìåòîäû
îáðàáîòêè ìÿñà – óëüòðàçâóê, ïóëü-
ñèðóþùèå ýëåêòðîïîëÿ, îñîáåííî
àêòóàëüíûå äëÿ îñóùåñòâëåíèÿ
ïðîöåññà íàãðåâà ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ — âûñîêîå äàâëåíèå, îìè÷å-
ñêèé è ðàäèî÷àñòîòíûé íàãðåâ, êî-
òîðûå ïîçâîëÿþò îáåñïå÷èòü
ùàäÿùèé íàãðåâ ïî âñåìó îáúåìó
ïðîäóêòà, ïîâûøåíèå åãî áåçîïàñ-
íîñòè ïðè ñîõðàíåíèè êà÷åñòâà.

Äîêòîð Åâà Òîðíáåðã (Eva
Tornberg) èç Ëóíäñêîãî óíèâåðñè-
òåòà (Øâåöèÿ) ïðåäñòàâèëà àíàëèç
âîçìîæíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ ôè-
çè÷åñêèõ è ýëåêòðîôèçè÷åñêèõ ìå-
òîäîâ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.
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Рисунок 2. Средние значения содержания NaCl и воды, полученные методом наи-
меньших квадратов, под влиянием обработки пульсирующими электрополями

Таблица 1. Основные индикаторы мясного сектора экономики Турции

Показатель Говядина Баранина
США ЕС Турция США ЕС Турция

2012 год
Выход мяса на кости, кг 341,40 280,99 261,11 33,79 14,56 19,79

Стоимость, $ 3,69 3,74 11,05 2,47 5,41 12,13
2023 год

Выход мяса на кости, кг 368,17 297,65 320,48 36,86 14,60 21,77
Стоимость, $ 2,86 2,18 11,96 1,68 5,16 14,73

Èññëåäóåìûå îáðàçöû: - ñîëü; - âîäà



Òàê, íàïðèìåð, îáðàáîòêà ìÿñà
ñ ïðèìåíåíèåì âûñîêîãî äàâëåíèÿ
(100–1000 ÌÏà) ÿâëÿåòñÿ ùàäÿ-
ùåé òåõíîëîãèåé, êîòîðàÿ ñïîñîá-
ñòâóåò èíàêòèâàöèè ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ — îò÷àñòè èç-çà èçìåíåíèÿ â
ñòðóêòóðå ìåìáðàí êëåòîê, â ðå-
çóëüòàòå êðèñòàëëèçàöèè ôîñôîëè-
ïèäîâ, âåäóùèõ ê óâåëè÷åíèþ ïðî-
íèöàåìîñòè êëåòî÷íûõ ìåìáðàí.

Ïðè âîçäåéñòâèè âûñîêèì äàâ-
ëåíèåì íàáëþäàþòñÿ ÿâëåíèÿ, êî-
òîðûå ñîïðîâîæäàþòñÿ ñíèæå-
íèåì îáúåìà âîäû â ìÿñå íà 4, 12
è 15% ïðè îáðàáîòêå äàâëåíèåì
100, 400 è 600 ÌÏà ñîîòâåò-
ñòâåííî. Ýòî ïðèâîäèò ê äèññî-
öèàöèè íåêîòîðûõ èç ìîëåêóë
âîäû â ìÿñíîì ñîêå íà èîíû H+ è
OH-, íàáëþäàåòñÿ ôåíîìåí ýëåê-
òðîñòðèêöèè, è, êàê ñëåäñòâèå,
ñíèæàåòñÿ ðÍ íà 0,2-0,5 åäèíèöû
ïðèìåðíî íà êàæäûå 100 ÌÏà âî
âðåìÿ îáðàáîòêè äàâëåíèåì.

Êîâàëåíòíûå ñâÿçè è ïåðâè÷-
íàÿ ñòðóêòóðà áåëêîâ ñóùåñòâåííî
íå áóäóò çàòðîíóòû. Ïðåäïîëàãà-
åòñÿ, ÷òî âûñîêîå äàâëåíèå èç-çà
ýëåêòðîñòðèêöèè âîäû ñïîñîá-
ñòâóåò ðàçðûâó ãèäðîôîáíûõ âçàè-
ìîäåéñòâèé, ýíåðãèÿ âîäîðîäíîé
ñâÿçè ìåæäó ìîëåêóëàìè âîäû óñè-
ëèâàåòñÿ.

Ðÿäîì èññëåäîâàíèé, ïðîâå-
ä¸ííûõ â ðàçíûõ íàó÷íûõ öåíòðàõ
ìèðà, óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðè âîç-
äåéñòâèè âûñîêîãî äàâëåíèÿ íà

ðàñòâîðèìîñòü áåëêîâ ìèîôèá-
ðèëë íàáëþäàåòñÿ ïðîöåññ äåïîëè-
ìåðèçàöèè áåëêîâ, îñîáåííî ïðè
íèçêèõ òåìïåðàòóðàõ (0–30 °C).
Ýòî ÿâëåíèå ìîæåò áûòü èñïîëüçî-
âàíî äëÿ ïîâûøåíèÿ ðàñòâîðèìî-
ñòè ìèîçèíà, ÷òî â ñâîþ î÷åðåäü
óëó÷øàåò ãåëåîáðàçîâàíèå ïðè
ïðîèçâîäñòâå êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Äëÿ ïîâûøåíèÿ ýôôåêòèâíî-
ñòè ïîñîëà, åãî óñêîðåíèÿ, äîñòè-
æåíèÿ ðàâíîìåðíîé êîíöåíòðàöèè
ïîâàðåííîé ñîëè ïî âñåìó îáú¸ìó
ïðîäóêòà â ìèðå òàêæå ïðîâîäÿòñÿ
èññëåäîâàíèÿ ïî åãî óñêîðåíèþ ñ
ïîìîùüþ íîâûõ òåõíîëîãèé.

Ó÷åíûå Äåïàðòàìåíòà ïèùåâîé
õèìèè è òåõíîëîãèè è Øêîëû
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ïèùåâîé
íàóêè óíèâåðñèòåòà ã. Äóáëèíà
(Èðëàíäèÿ) Öèàðà Ê. ÌàêÄîííåë
(Ciara K. McDonnell), Ïîëü Àëëåí
(Paul Allen) è äð., 2013, ïðåäñòà-
âèëè ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé
âëèÿíèÿ ïàðàìåòðîâ ïóëüñèðóþ-
ùèõ ýëåêòðîïîëåé (PEF) (íàïðÿ-
æåíèå, ÷àñòîòà è êîëè÷åñòâî èì-
ïóëüñîâ) íà èíòåíñèôèêàöèþ
äèôôóçèè ñîëè â ñâèíèíå è êà÷å-
ñòâåííûå õàðàêòåðèñòèêè ìÿñà.

Ïóëüñèðóþùèå ýëåêòðîïîëÿ
(PEF) — ýòî òåõíîëîãèÿ îáðà-
áîòêè, êîòîðàÿ ìîæåò èíäóöèðî-
âàòü ïðîíèöàåìîñòü êëåòêè áëàãî-
äàðÿ ýôôåêòó ýëåêòðîïîðàöèè. 

Ýôôåêòèâíîñòü ïóëüñèðóþ-
ùèõ ýëåêòðîïîëåé äëÿ óñêîðåíèÿ

ïîñîëà ïðîâîäèëàñü ïðè ñëåäóþ-
ùèõ ïàðàìåòðàõ îáðàáîòêè íàïðÿ-
æåíèå — 7 èëè 14 êÂ, ÷àñòîòà —
100 èëè 200 Ãö è êîëè÷åñòâî
èìïóëüñîâ â ìèíóòó — 150 èëè
300 èìïóëüñîâ. Ñîäåðæàíèå NaCl
è âîäû (ã/100 ã) áûëî èíäèêàòî-
ðîì ïîâûøåííîé ìèãðàöèè ñîëè.
Òàêæå îöåíèâàëè èçìåíåíèÿ âåñà,
ðÍ, ïîòåðè ïðè òåðìîîáðàáîòêå,
âîäîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü
(ÂÑÑ) è òåêñòóðíûå ïðîôèëè.

Îáðàáîòêà ïóëüñèðóþùèìè
ýëåêòðîïîëÿìè íå îêàçûâàëà ñóùå-
ñòâåííîãî âëèÿíèÿ íà èçìåíåíèå
ìàññû ïîñëå ïîñîëà, ïîòåðü ïðè
òåðìîîáðàáîòêå, ÂÑÑ è òåêñòóðû
îïûòíûõ è êîíòðîëüíîãî îáðàç-
öîâ. Îäíàêî, îòìå÷åíî, ÷òî PEF-
îáðàáîòêà ïðè 14 êÂ âûçûâàëà
áîëåå âûñîêèå ïîòåðè ìàññû ïî
ñðàâíåíèþ ñ íàïðÿæåíèåì 7 êÂ.
Âîçäåéñòâèå íà ñâèíèíó ïðè íà-
ïðÿæåíèè 7 èëè 14 êÂ ñ ÷àñòîòîé
100 Ãö è êîëè÷åñòâîì 300 èìïóëü-
ñîâ óâåëè÷èâàëî ñîäåðæàíèå ñîëè
â îïûòíûõ îáðàçöàõ ïî ñðàâíåíèþ
ñ êîíòðîëåì, â îáðàçöàõ (¹¹ 1,
5, 6, 7), ïîäâåðãíóòûõ PEF-îáðà-
áîòêå ñ ÷àñòîòîé 100 Ãö, ñîäåðæà-
íèå âîäû áûëî áîëüøå, ÷åì â îá-
ðàçöàõ, îáðàáîòàííûõ ïðè 200 Ãö
(ðèñ. 2).

Ýòè æå èññëåäîâàòåëè èçó÷àëè
âëèÿíèå óëüòðàçâóêà íà óñêîðåíèå
ïîñîëà ñâèíèíû. Óëüòðàçâóêîâàÿ
îáðàáîòêà ñïîñîáñòâóåò óñêîðå-

Таблица 2. Влияние задержанного по сравнению с нормальным охлаждением
на показатели качества мышцы Longissimus dorsi свиней

(средние значения ± стандартные отклонения, n=15)

Показатель
Режим охлаждения

уровень Рзадержанный нормальный
Прибор для измерения качества сви-

нины Pork Quality Meter (PQM) по  24 ч
после убоя (μS)

16,07±1,30 6,63±2,88 <,001

pH 24 ч после убоя 5,57±0,07 5,53±0,06 0,116
Потери при отекании (%) 5,68±1,04 5,13±1,29 0,188

Потери при размораживании (%) 8,88±1,45 8,83±2,13 0,932

Потери при термообработке (%) 25,10±1,01 25,48±1,94 0,493
Растворимость саркоплазматических

белков 1 62,28±4,07 74,11±2,43 <,001

Растворимость миофибриллярных  бел-
ков 1 11,90±0,89 14,93±0,53 <,001

L*1 день 60,40±3,91 53,46±2,26 <,001
a*1 день 9,11±1,18 9,11±1,11 0,943

TBARS 8 день2 0,16±0,06 0,24±0,06 0,002
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íèþ ìàññîïåðåíîñà, â ÷àñòíîñòè,
âñëåäñòâèå âîçíèêíîâåíèÿ ýô-
ôåêòà êàâèòàöèè, ïðèâîäÿùåãî ê
«âçðûâó» ìèêðîñêîïè÷åñêèõ ïó-
çûðüêîâ ãàçà â æèäêîñòè, âîçíèê-
íîâåíèþ ìèêðî-âîäîñòðóéíûõ,
àêóñòè÷åñêèõ ýôôåêòîâ è áèîëî-
ãè÷åñêèõ èçìåíåíèé â òêàíÿõ áèî-
îáúåêòîâ.

Îáðàçöû m. longissimus tho-
racis et lumborum (LTL) ÷åðåç
48 ÷àñîâ ïîñëå óáîÿ ñ ðÍ áîëåå
5,5 ïîäâåðãàëèñü âîçäåéñòâèþ
óëüòðàçâóêîâûõ êîëåáàíèé (ìîù-
íîñòü 900 Âò) â ñïåöèàëüíîé
âàííå, â êîòîðóþ òàêæå ïîãðóæàëè
óëüòðàçâóêîâûå çîíäû (êàæäûé
íàáîð îáåñïå÷èâàë ìîùíîñòü îá-
ðàáîòêè 40, 56 èëè 72 Âò/ñì2 ñî-
îòâåòñòâåííî) è îáðàáàòûâàëèñü â
òå÷åíèå 2, 4 èëè 6 ÷àñîâ.

Ïðè âñåõ ìîùíîñòÿõ ÓÇ-îáðà-
áîòêè, òðåáóåìûé óðîâåíü ñîäåð-
æàíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè (2,25 ±
0,05%) áûë äîñòèãíóò â òå÷åíèå
äâóõ ÷àñîâ, â òîæå âðåìÿ äëÿ êîíò-
ðîëüíûõ îáðàçöîâ òðåáîâàëîñü 4 ÷.
Óñòàíîâëåíî, ÷òî ÓÇ-îáðàáîòêà íå
îêàçûâàåò ñóùåñòâåííîãî âëèÿíèÿ
íà èçìåíåíèå êà÷åñòâà è îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè èññëå-
äóåìûõ îáðàçöîâ ñâèíèíû. Îä-
íàêî, îòìå÷åí áîëåå âûðàæåííûé
âêóñ ó îáðàçöîâ ñâèíèíû, ïîäâåðã-
íóòîé áîëåå ìîùíîìó âîçäåéñòâèþ
óëüòðàçâóêîâûõ êîëåáàíèé, òàêæå
ïîêàçàíî, ÷òî ñîâìåñòíîå äåéñòâèå
ÓÇ-âàííû è äâóõ ÓÇ-çîíäîâ íà 40
èëè 56 Âò/ñì2 êàæäûé ïðèâåëî ê
áîëüøèì ïîòåðÿì ìàññû, ÷åì êîíò-
ðîëüíîãî îáðàçöà (p < 0,001), âîç-

ìîæíî èç-çà ïîòåðü áåëêà.
Ðåçóëüòàòû ïðîâåäåííûõ èññëå-

äîâàíèé ïîêàçûâàþò, ÷òî ñóùå-
ñòâóåò ýôôåêòèâíîñòü ïðèìåíå-
íèÿ ïóëüñèðóþùèõ ýëåêòðîïîëåé è
óëüòðàçâóêîâîé îáðàáîòêè äëÿ
óñêîðåíèÿ ïîñîëà ñâèíèíû. Äàëü-
íåéøèå ðàáîòû ïî îïòèìèçàöèè
ïàðàìåòðîâ îáðàáîòêè ìîãóò ïðè-
âåñòè ê äîïîëíèòåëüíîìó ñîêðà-
ùåíèþ âðåìåíè ïîñîëà.

Â Óíèâåðñèòåòå ã. Ãåíòà (Áåëü-
ãèÿ) èçó÷àëîñü âëèÿíèå âîçäåé-
ñòâèÿ âûñîêîé òåìïåðàòóðû ïîñëå
óáîÿ íà àêòèâíîñòü àíòèîêñèäàíò-
íûõ ôåðìåíòîâ è êà÷åñòâî ìÿñà â
ìûøöå Longissimus dorsi (LD)
ñâèíåé, ïîñêîëüêó êîìáèíàöèÿ âû-
ñîêîé òåìïåðàòóðû è áûñòðîãî
ñíèæåíèÿ ðÍ íà ðàííåé ñòàäèè
ïîñëå óáîÿ ìîæåò ïðèâåñòè ê áîëü-
øåé äåíàòóðàöèè áåëêà ïî ñðàâíå-
íèþ ñ íîðìàëüíûì õàðàêòåðîì ïî-
ñìåðòíîãî îêî÷åíåíèÿ.

Ìûøöû LD ñâèíåé îòáèðàëèñü
îò ëåâîé è ïðàâîé ñòîðîí 15 òóø
ñâèíåé ÷åðåç 30 ìèíóò ïîñëå óáîÿ.
Ìûøöû LD îò îäíîé ñòîðîíû
òóøè âûäåðæèâàëè ïðè òåìïåðà-
òóðå 40 °Ñ â ñóøèëüíîì øêàôó â
òå÷åíèå 4 ÷àñîâ, à çàòåì ïåðåìå-
ùàëè â õîëîäèëüíèê ïðè 4 °Ñ â
òå÷åíèå 24 ÷àñîâ ïîñëå óáîÿ (çà-
äåðæàííîå îõëàæäåíèå), â òî
âðåìÿ êàê îáðàçöû ñâèíèíû, îòî-
áðàííûå îò äðóãîé ñòîðîíû òóøè,
áûëè ïîìåùåíû â òîò æå ñàìûé
õîëîäèëüíèê (íîðìàëüíîå îõëàæ-
äåíèå).

Çàäåðæàííîå îõëàæäåíèå ïðè-
âîäèëî ê ôîðìèðîâàíèþ ïðèçíàêà
PSE, òåïëîâîìó ñîêðàùåíèþ è
áîëåå íèçêîé ðàñòâîðèìîñòè áåë-
êîâ ïî ñðàâíåíèþ ñ íîðìàëüíûì
îõëàæäåíèåì. Àêòèâíîñòè êàòà-
ëàçû, ñóïåðîêñèä äèñìóòàçû è ãëó-
òàòèîí ïåðîêñèäàçû ÷åðåç 24 ÷àñà
ïîñëå îòáîðà îáðàçöîâ áûëè íèæå
ïðè çàäåðæàííîì îõëàæäåíèè ïî
ñðàâíåíèþ ñ íîðìàëüíîé õîëî-
äèëüíîé îáðàáîòêîé. Öâåòîâûå
óðîâíè L* áûëè âûøå â òå÷åíèå 8
äíåé ïîñëå ðàçìåùåíèÿ â õîëî-
äèëüíîé âèòðèíå, à óðîâíè à*
áûëè çíà÷èìî íèæå ÷åðåç 4 äíÿ
ïîñëå ðàçìåùåíèÿ â õîëîäèëüíîé
âèòðèíå ïðè çàäåðæàííîì îõëàæ-
äåíèè ïî ñðàâíåíèþ ñ íîðìàëüíîé
õîëîäèëüíîé îáðàáîòêîé, ÷òî, âå-
ðîÿòíî, ñâÿçàíî ñ áûñòðûì îêèñ-
ëåíèåì ïèãìåíòîâ. 

Îäíàêî, íà ñòàáèëüíîñòü ëèïè-
äîâ çàäåðæàííûé ðåæèì îõëàæäå-
íèÿ îòðèöàòåëüíîãî âëèÿíèÿ íå
îêàçàë, óðîâíè TBARS (òèîáàðáè-
òóðîâîé êèñëîòû) áûëè íèæå
ïîñëå 8 äíåé õðàíåíèÿ â õîëîäèëü-
íîé âèòðèíå ïðè çàäåðæàííîì
îõëàæäåíèè. Õîòÿ â ðàíåå ïðîâå-

Таблица 3. Накопление продуктов окисления в различных мышцах 

Период хранения, сут Мышцы
LL SM ST

Содержание карбонильных соединений (нмоль/мг белка)
0 0,72 0,90 0,81
3 0,76 0,90 1,06
7 1,28 1,48 1,48

14 1,57 1,75 1,56
21 1,37 2,03 2,11

ТБЧ (мг/кг продукта)
0 0,13 0,21 0,14
3 0,13 0,19 0,16
7 1,80 0,29 0,85

14 0,73 1,10 0,71
21 1,04 0,60 1,03

Таблица 4. Влияние растительных масел на химический состав и
прочностные характеристики вареных колбас
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äåííîì èññëåäîâàíèè ãîâÿäèíû
áåëüãèéñêèå ó÷åíûå îòìåòèëè, ÷òî
áîëåå âûñîêîå îêèñëåíèå ëèïèäîâ
áûëî àññîöèèðîâàíî ñ ïîíèæåí-
íîé àêòèâíîñòüþ àíòèîêñèäàíòíûõ
ôåðìåíòîâ. Â äàííîì èññëåäîâà-
íèè ýòîãî, ïî-âèäèìîìó, íå ïðî-
èñõîäèëî, íî ñ äðóãîé ñòîðîíû,
ïîíèæåííàÿ ñòàáèëüíîñòü öâåòà è
àêòèâíîñòè àíòèîêñèäàíòíûõ ôåð-
ìåíòîâ ÿâíî êîððåëèðîâàëè ïðè
ñðàâíåíèè ðåæèìîâ õîëîäèëüíîé
îáðàáîòêè.

Ñðåäíèå óðîâíè äëÿ ïðèçíàêîâ
êà÷åñòâà ìÿñà â ñîîòâåòñòâèè ñ õî-
ëîäèëüíûìè îáðàáîòêàìè ïîêà-
çàíû òàáëèöå 2.

Áîëüøîå âíèìàíèå â ðàìêàõ
êîíãðåññà áûëî óäåëåíî ïðîáëåìå
îêèñëåíèÿ áåëêîâ è ëèïèäîâ ìÿñà
è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Ñïåöèàëèñòû
èç Áðàçèëèè è ÑØÀ ïðåäñòàâèëè
ìàòåðèàëû ïî èçó÷åíèþ ïðîöåññà
îêèñëåíèÿ â ðàçíûõ ìûøöàõ ãîâÿ-
äèíû ïðè õðàíåíèè â óñëîâèÿõ ìî-
äèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðû (80%
Î2 è 20% ÑÎ2) â òå÷åíèå 0, 3, 7,
14, 21 ñóòîê. 

Ñîãëàñíî ðåçóëüòàòàì èññëåäî-
âàíèé îêèñëåíèå áåëêîâ (ñîäåðæà-
íèå êàðáîíèëüíûõ ñîåäèíåíèé) â
ìûøöå L.lumborum (LL) ïðî-
òåêàëî ñ ìåíüøåé ñêîðîñòüþ ïî
ñðàâíåíèþ ñ îñòàëüíûìè èññëåäóå-
ìûìè îáðàçöàìè (òàáë. 3), â òî
âðåìÿ êàê íàèìåíåå èíòåíñèâíîå
íàêîïëåíèå ïðîäóêòîâ âòîðè÷íîãî
ðàñïàäà æèðîâ (óâåëè÷åíèå ÒÁ×)
áûëî îáíàðóæåíî â ìûøöå Semi-
membranosus (SM). Íàèáîëåå âû-
ñîêèå ïîêàçàòåëè êðàñíîòû è æåë-
òèçíû áûëè õàðàêòåðíû äëÿ
ìûøöû Semitendinosus (ST).

Òàêèì îáðàçîì, ðàçíàÿ ñêî-
ðîñòü ïðîòåêàíèÿ îêèñëåíèÿ áåë-
êîâ è ëèïèäîâ â ðàçëè÷íûõ ìûø-
öàõ ãîâÿäèíû ïðåïÿòñòâîâàëà

ñòàáèëüíîñòè îêðàñêè ãîâÿäèíû â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ.

Ì. Ýñòåâåç (Ì. Åstevez) èç Èñ-
ïàíèè âûñòóïèë ñ äîêëàäîì î
âëèÿíèè ïîñîëî÷íûõ èíãðåäèåí-
òîâ (íèòðèòà íàòðèÿ è àñêîðáèíàòà
íàòðèÿ) íà îêèñëåíèå áåëêîâ.

Âíåñåíèå íèòðèòà íàòðèÿ áåç
èñïîëüçîâàíèÿ àñêîðáèíàòà íàòðèÿ
íå îêàçàëî ñóùåñòâåííîãî âëèÿíèÿ
íà îêèñëåíèå áåëêîâ. Òîëüêî ïðè
äîïîëíèòåëüíîì èñïîëüçîâàíèè
àñêîðáèíàòà â êîëè÷åñòâå 500 ððì
óâåëè÷åíèå äîçèðîâêè íèòðèòà äî
75 ððì ïðèâîäèëî ê çàìåäëåíèþ
îêèñëåíèÿ áåëêîâ. Äàëüíåéøåå
óâåëè÷åíèå êîíöåíòðàöèè íèòðèòà
äåìîíñòðèðîâàëî ïðîîêèñëèòåëü-
íûé ýôôåêò.

Òàêèì îáðàçîì, óñòàíîâëåí ñè-
íåðãåòè÷åñêèé àíòèîêèñëèòåëüíûé
ýôôåêò îò ñîâìåñòíîãî âíåñåíèÿ
íèòðèòà íàòðèÿ è àñêîðáèíàòà íàò-
ðèÿ. Îïòèìàëüíîå ñîîòíîøåíèå
íèòðèòà è àñêîðáèíàòà — 75 ððì

è 500 ððì ñîîòâåñòâåííî. 
Êîëëåãè èç Áåëüãèè èçó÷èëè

âëèÿíèå òåìïåðàòóðû âàðêè, ïî-
ðîäû è ïðîäîëæèòåëüíîñòè ñîçðå-
âàíèÿ ãîâÿäèíû íà ïîòåðè ïðè
âàðêå è æåñòêîñòü ìÿñà. 

Ñíèæåíèå òåìïåðàòóðû âàðêè
äî 50 °Ñ ñîêðàùàëî ïîòåðè ïðè
âàðêå äî 7–8%, ÷òî íà 14–17%
ìåíüøå ïî ñðàâíåíèþ ñ îáðàç-
öàìè, ïîäâåðãíóòûìè âàðêå äî
òåìïåðàòóðû 70 °Ñ.

Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî ðàçíàÿ
òåìïåðàòóðà âàðêè íå îêàçàëà ñó-
ùåñòâåííîãî âëèÿíèÿ íà æåñòêîñòü
ìÿñà. Áåëüãèéñêèå êîëëåãè ñ÷è-
òàþò, ÷òî ïðè âàðêå äî 50 °Ñ æå-
ñòêîñòü ìÿñà â ïåðâóþ î÷åðåäü çà-
âèñèò îò ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, â
òî âðåìÿ êàê ïðè âàðêå äî 70 °Ñ —
îò ìûøå÷íîé. Ðàçëè÷íîå ñîäåðæà-
íèå ìûøå÷íîé è ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè ðàçíûõ ïîðîä îáúÿñíÿåò ðàç-
ëè÷èÿ â æåñòêîñòè ìÿñà. 

Ó÷åíûå èç Êîðåè ïðåäñòàâèëè
ìàòåðèàëû ïî èçó÷åíèþ âëèÿíèÿ
çàìåíû ñâèíîãî øïèêà ðàñòèòåëü-
íûìè ìàñëàìè íà êà÷åñòâî ñâèíûõ
ñîñèñîê. Â õîäå ýêñïåðèìåíòà
áûëè ïðèãîòîâëåíû øåñòü ýìóëü-
ñèé: Ò1 (ñâèíîé æèð 20%), Ò2
(ñâèíîé æèð 10% + ìàñëî âèíî-
ãðàäíûõ êîñòî÷åê 2% + îëèâêîâîå
ìàñëî 4% + ðàïñîâîå ìàñëî 4%);
Ò3 (ìàñëî âèíîãðàäíûõ êîñòî÷åê
4% + îëèâêîâîå ìàñëî 16%); Ò4
(ìàñëî âèíîãðàäíûõ êîñòî÷åê 4% +
îëèâêîâîå ìàñëî 4% + ðàïñîâîå
ìàñëî 12%); Ò5 (ìàñëî âèíîãðàä-
íûõ êîñòî÷åê 4% + îëèâêîâîå

Рисунок 3. Колбасы, хранившиеся в отсутствии света в модифицированной
газовой среде (слева), в присутствии света (в середине), в МГА с поглотителем
воздуха в течение трех недель при температуре 5 оС

Таблица 5. Влияние растительных масел технологические
свойства и  уровень холестерина в вареных колбасах
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ìàñëî 8% + ðàïñîâîå ìàñëî 8%);
Ò6 (ìàñëî âèíîãðàäíûõ êîñòî÷åê
4% + îëèâêîâîå ìàñëî 12% + ðàï-
ñîâîå ìàñëî 4%).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ñâè-
äåòåëüñòâóþò î öåëåñîîáðàçíîñòè
çàìåíû æèâîòíîãî æèðà ðàñòè-
òåëüíûìè ìàñëàìè äëÿ óëó÷øåíèÿ
ôóíêöèîíàëüíûõ õàðàêòåðèñòèê
— óâåëè÷åíèÿ âëàãîñâÿçûâàþùåé
ñïîñîáíîñòè (ÂÑÑ), ñíèæåíèÿ ïî-
òåðü ïðè òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå è
ñíèæåíèÿ óðîâíÿ õîëåñòåðèíà
(òàáë. 3, 4). Ïðè ýòîì ñòîèò îòìå-
òèòü, ÷òî çàìåíà æèâîòíîãî æèðà
ðàñòèòåëüíûìè ìàñëàìè ïðèâîäèëà
ê ñóùåñòâåííîìó ñíèæåíèþ ïðî÷-
íîñòíûõ õàðàêòåðèñòèê âàðåíûõ
êîëáàñ.

Ä. Ãèáèñ (D. Gibis) èç Ãåðìà-
íèè ïîñâÿòèë ñâîé äîêëàä âëèÿ-
íèþ ðàçëè÷íûõ âèäîâ óïàêîâêè íà
öâåòîâûå õàðàêòåðèñòèêè êîëáàñîê
äëÿ ãðèëÿ.

Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî
îáðàçöû, õðàíèâøèåñÿ â òåìíîòå,
ñîõðàíèëè ñòàáèëüíûé êðàñíûé
öâåò â òå÷åíèå òð¸õ íåäåëü â îòëè-
÷èå îò îáðàçöîâ, ïîäâåðãàâøèõñÿ
õðàíåíèþ â ïðèñóòñòâèè ñâåòà ñ
èñïîëüçîâàíèåì äíåâíîé ôëóîðåñ-
öåíòíîé ëàìïû.

Èñïîëüçîâàíèå óïàêîâêè ñ ïî-
ãëîòèòåëÿìè êèñëîðîäà îêàçàëî
ïîëîæèòåëüíîå âëèÿíèå íà ñòà-
áèëüíîñòü öâåòà êîëáàñ. Â êîìáè-
íàöèè ñ îòñóòñòâèåì ñâåòà äàííûé
âèä óïàêîâêè îáåñïå÷èë ñòàáèëü-
íîñòü öâåòà ÷åðåç òðè íåäåëè (ðè-
ñóíîê 3).

Òàêèì îáðàçîì, ðåçóëüòàòû
ñðàâíèòåëüíîãî èññëåäîâàíèÿ
âëèÿíèÿ ðàçëè÷íûõ âèäîâ óïà-
êîâêè è óñëîâèé õðàíåíèÿ íà öâå-
òîâûå õàðàêòåðèñòèêè êîëáàñ ñâè-
äåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî èñïîëü-
çîâàíèå íåïðîçðà÷íîé óïàêîâêè
èëè óïàêîâêè ñ äîïîëíèòåëüíûì
èñïîëüçîâàíèåì ïîãëîòèòåëÿ êèñ-
ëîðîäà ïîçâîëÿþò ñîõðàíèòü ñòà-
áèëüíûé öâåò êîëáàñ.

Êðîìå òîãî, ñïåöèàëèñòû èç
Òóðöèè óñòàíîâèëè, ÷òî èñïîëüçî-
âàíèå ïîãëîòèòåëÿ âîçäóõà ñïîñîá-
ñòâóåò ñíèæåíèþ ñîäåðæàíèÿ
îñòàòî÷íîãî íèòðèòà â êîëáàñàõ.
Òàêèì îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå ïî-
ãëîòèòåëÿ êèñëîðîäà ñîâìåñòíî ñ
ÌÃÀ ñïîñîáñòâóåò çàìåäëåíèþ
ïðîöåññà îêèñëåíèÿ, ñòàáèëèçàöèè
îêðàñêè è ñíèæåíèþ îñòàòî÷íîãî
íèòðèòà â êîëáàñàõ.

Ó÷åíûìè èç Áåëüãèè áûëà ïðî-
âåäåíà êîððåëÿöèÿ ìåæäó ñîäåð-
æàíèåì ìåòìèîãëîáèíà è çíà÷å-
íèåì òèîáàðáèòóðîâîãî ÷èñëà
(ÒÁ×), ðåçóëüòàòû êîòîðîé ïîçâî-
ëèëè îáîñíîâàòü âçàèìîñâÿçü
ìåæäó ýòèìè ïîêàçàòåëÿìè. Ìåõà-
íèçì ýòîé âçàèìîñâÿçè ïîêà íå èç-
ó÷åí, íî àâòîðû ïîëàãàþò, ÷òî äàí-
íàÿ âçàèìîñâÿçü ìåæäó ïîêàçà-
òåëÿìè îêèñëåíèÿ ãåìîâûõ ïèã-
ìåíòîâ è ëèïèäîâ ìîæåò ñòàòü îñ-
íîâîé äëÿ îáîñíîâàíèÿ ïîð÷è
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è óñòàíîâëåíèÿ
ñïîñîáîâ óëó÷øåíèÿ èõ êà÷åñòâà.

Ñïåöèàëèñòû èç Òóðöèè è
ÑØÀ (äîêëàä÷èê Á. Êèëèö
(Â. Kilic)) óäåëèëè âíèìàíèå âëèÿ-
íèþ èíêàïñóëèðîâàííûõ ôîñôà-
òîâ íà îêèñëåíèå ëèïèäîâ â ãîâÿ-
äèíå. Ââèäó òîãî, ÷òî àíòè-
îêèñëèòåëüíûé ýôôåêò äîáàâëåí-
íûõ ôîñôàòîâ óìåíüøàåòñÿ çà ñ÷åò
èõ ãèäðîëèçà ôîñôàòàçîé, ó÷åíûå
ïðåäëîæèëè èñïîëüçîâàòü èíêàï-
ñóëèðîâàííûå ôîñôàòû äëÿ ñîõðà-
íåíèÿ èõ àêòèâíîñòè äî èíãèáèðî-
âàíèÿ ôîñôàòàçû â ðåçóëüòàòå
òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè. Èñïîëü-
çîâàíèå ïèùåâûõ ôîñôàòîâ â èí-
êàïñóëèðîâàííîì âèäå ñïîñîá-
ñòâîâàëî çàìåäëåíèþ ïðîöåññîâ
îêèñëåíèÿ òåðìè÷åñêè îáðàáîòàí-
íûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è ïðèâî-
äèëî ê óâåëè÷åíèþ ñðîêà èõ ãîä-
íîñòè.

Ä. Ãèáèñ ïðîäåìîíñòðèðîâàë
îñíîâíûå ðåçóëüòàòû ðàáîòû, íà-
ïðàâëåííîé íà èñïîëüçîâàíèå
ñòàðòîâûõ êóëüòóð äëÿ ñîêðàùåíèÿ

êîëè÷åñòâà ïîð ïðè èçãîòîâëåíèè
âàðåíîãî îêîðîêà. Ñîãëàñíî ïîëó-
÷åííûì äàííûì, èñïîëüçîâàíèå
ñòàðòîâîé êóëüòóðû SafePro-B2 (L.
sakei) ïîçâîëÿëî ñîêðàòèòü ðàçìåð
ïîð è èõ êîëè÷åñòâî áåç èçìåíåíèÿ
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê
âàðåíîãî îêîðîêà (ðèñóíîê 4).

Èíòåðåñíàÿ ðàáîòà, íàïðàâëåí-
íàÿ íà ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ ïî-
âàðåííîé ñîëè â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ
áûëà ïðåäñòàâëåíà ó÷åíûìè èç
Áðàçèëèè. 

Çàìåíà õëîðèäà íàòðèÿ ñîëÿìè
êàëèÿ è êàëüöèÿ îêàçàëà âëèÿíèå
íà ïðî÷íîñòíûå õàðàêòåðèñòèêè
êîëáàñ. Îáðàçöû êîëáàñ, ñîäåðæà-
ùèå õëîðèä êàëüöèÿ, îòëè÷àëèñü
ìàêñèìàëüíîé ïðî÷íîñòüþ. Çà-
ìåíà æå 25% ïîâàðåííîé ñîëè íà
õëîðèä êàëèÿ íå îêàçàëà ñóùå-
ñòâåííîãî âëèÿíèÿ íà èçìåíåíèå
êîíñèñòåíöèè êîëáàñ. Íà îñíîâà-
íèè ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèÿ
áûëà îáîñíîâàíà öåëåñîîáðàç-
íîñòü èñïîëüçîâàíèÿ çàìåíèòåëåé
ïîâàðåííîé ñîëè ñ öåëüþ ñíèæå-
íèÿ ìàññîâîé äîëè íàòðèÿ â êîë-
áàñàõ. Íî ïðåæäå ÷åì äàâàòü îá-
îñíîâàííûå ðåêîìåíäàöèè ïî
èñïîëüçîâàíèþ îïðåäåëåííûõ
êîìáèíàöèé ñîëåçàìåíèòåëåé, êàê
óòâåðæäàþò àâòîðû, íåîáõîäèìû
äàëüíåéøèå èññëåäîâàíèÿ âëèÿíèÿ
ñîëåé íà ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå è
îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû.

Òàêèì îáðàçîì, àíàëèç äîêëà-
äîâ, ïîñòåðîâ è ïóáëèêàöèé, ïðåä-
ñòàâëåííûõ íà êîíãðåññå, ïîêàçû-
âàåò, ÷òî ìèðîâûå òåíäåíöèè
ðàçâèòèÿ íàóêè î ìÿñå îõâàòûâàþò
øèðîêèé ñïåêòð ôóíäàìåíòàëüíûõ
è ïðèêëàäíûõ èññëåäîâàíèé, ðå-
çóëüòàòàìè êîòîðûõ ÿâëÿþòñÿ íà-
ó÷íûå ðàçðàáîòêè è äîñòèæåíèÿ â
îáëàñòè áèîõèìèè ìÿñà, â èçó÷å-
íèè ïîòðåáèòåëüñêîé ïðåäïî÷òè-
òåëüíîñòè, óëó÷øåíèè êà÷åñòâà
ìÿñà è â îáåñïå÷åíèè åãî áåçîïàñ-
íîñòè.

Рисунок 4. Вареный окорок (А — инъецированный рассолом, содержащим L. bre-
vis; В — инъецированный рассолом, содержащим L. brevis и SafePro-B2 )

Контакты:
Наталья Анатольевна Горбунова
+7 (495) 676-9317
Елена Карленовна Туниева
+7 (495) 676-6551

→│

ГЛАВНАЯ ТЕМА / События 2013 года в мясной отрасли

24 № 6 декабрь 2013Всё о МЯСЕ



События 2013 года в мясной отрасли / ГЛАВНАЯ ТЕМА

25№ 6 декабрь 2013 Всё о МЯСЕ

Â ýòîì ãîäó áîëüøèíñòâî èí-
íîâàöèé, ïðåäñòàâëåííûõ ýêñïî-
íåíòàìè, áûëî íàïðàâëåíî íà èñ-
ïîëüçîâàíèå ýíåðãîñáåðåãàþùèõ
òåõíîëîãèé, àâòîìàòèçàöèþ è ðî-
áîòèçàöèþ ïðîèçâîäñòâà, âíåäðå-
íèå ñèñòåì ïðîèçâîäñòâåííîãî
êîíòðîëÿ è ñèñòåì ïðîñëåæèâàå-
ìîñòè íà âñåõ ñòàäèÿõ ïðîèçâîä-
ñòâà, îáåñïå÷åíèå áåçîïàñíîñòè è
êà÷åñòâà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ â ðàçëè÷-
íûõ öèêëàõ ìÿñîïåðåðàáîòêè ïîä-
âåðãàåòñÿ àâòîìàòèçàöèè è
ðîáîòèçàöèè, îáîðóäîâàíèå îñíà-
ùàþò öèôðîâûìè ñèñòåìàìè
êîíòðîëÿ è óïðàâëåíèÿ, êîòîðûå
ïîçâîëÿþò îòñëåæèâàòü ïðîèçâîä-
ñòâåííûé ïðîöåññ íà âñåõ ñòàäèÿõ
ïðîèçâîäñòâà. Íå âûçûâàåò ñî-
ìíåíèÿ, ÷òî òàêàÿ òåíäåíöèÿ ñ
êàæäûì ãîäîì áóäåò òîëüêî óñè-
ëèâàòüñÿ. Ýòî îáúÿñíÿåòñÿ ñëå-
äóþùèìè ôàêòîðàìè:

– ïîâûøåíèå òðåáîâàíèé ê êà-
÷åñòâó è áåçîïàñíîñòè ïðîäóêöèè;

– óñèëåíèå êîíêóðåíòíîé
áîðüáû ìåæäó ïðîèçâîäèòåëÿìè
îáîðóäîâàíèÿ è ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè;

– ñíèæåíèå ñòîèìîñòè ïðî-
ìûøëåííûõ ðîáîòîâ;

– ðàñøèðåíèå ðûíêà ïðî-
ãðàììíûõ ðåøåíèé äëÿ ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè.

Îñîáûé èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿëà
ñèñòåìà àíàëèçà õèìè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà ôàðøà ñ ïîìîùüþ èíôðà-
êðàñíîãî ñêàíåðà. Äàííîå óñòðîé-
ñòâî ïîçâîëÿåò â ðåàëüíîì
âðåìåíè îïðåäåëèòü êîëè÷åñòâî
âëàãè, áåëêà, æèðà è ñîëè â ïðî-
äóêòå. Óñòðîéñòâà ìîæíî âñòðàè-

âàòü â ðàçëè÷íîå îáîðóäîâàíèå
(êóòòåðû, âîë÷êè, ìåøàëêè è ò.ä.).
Èñïîëüçîâàíèå òàêîé ñèñòåìû
ïîçâîëÿåò âûïóñêàòü ïðîäóêöèþ ñ
ìèíèìàëüíûìè îòêëîíåíèÿìè îò
ýòàëîííîãî êà÷åñòâà è âî ìíîãîì
îáëåã÷àåò ðàáîòó òåõíîëîãà.

Èñïîëüçîâàíèå íîâûõ íåòðà-
äèöèîííûõ ìàòåðèàëîâ òàêæå ÿâ-
ëÿëîñü îäíîé èç òåíäåíöèé ïðè
ñîçäàíèè íîâîãî îáîðóäîâàíèÿ
îòìå÷åííûõ íà âûñòàâêå. Òàê, íà-
ïðèìåð, êîðïóñ êóòòåðà Supreme
Cut ôèðìû Kilia áûë âûïîëíåí èç
ñïåöèàëüíîãî êîìïîçèòíîãî ìàòå-
ðèàëà «ECO 6000», çíà÷èòåëüíî
ñíèæàþùåãî âèáðàöèþ, åãî èñ-
ïîëüçîâàíèå ïîçâîëÿåò äîñòèãàòü
âûñîêèõ ñêîðîñòåé ðåçàíèÿ â
180 ì/ñ (äî 6000 îá/ìèí) ïðè
ìèíèìàëüíûõ âèáðàöèÿõ. 

Ñèñòåìû ïî èçãîòîâëåíèþ
ôàðøà, ïîæàëóé, íàèëó÷øèì îá-
ðàçîì äåìîíñòðèðóþò øèðîêîå
âíåäðåíèå ñèñòåì àâòîìàòèçàöèè â
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññàõ. Âåäó-
ùèå ôèðìû-ïðîèçâîäèòåëè ïðåä-
ñòàâèëè áîëüøîå êîëè÷åñòâî çà-
êðûòûõ àâòîìàòè÷åñêèõ ëèíèé

ïîòî÷íîãî ïðîèçâîäñòâà. Òàêæå
áîëüøèíñòâî îáîðóäîâàíèÿ ïî
ïðîèçâîäñòâó ôàðøà, ïðåäñòàâ-
ëåííîãî íà âûñòàâêå, áûëî ñíàá-
æåíî èíòåãðèðîâàííûìè ñèñòå-
ìàìè îõëàæäåíèÿ ñ ïîìîùüþ
æèäêîãî àçîòà èëè íàãðåâà ñ ïî-
ìîùüþ ïàðà, ââåäåíèå äîïîëíè-
òåëüíîé âëàãè è ïðî÷èõ èíãðåäè-
åíòîâ íà ýòèõ ìàøèíàõ òàêæå
ïðîèñõîäèëî àâòîìàòè÷åñêè.
Òàêèå ñèñòåìû â çíà÷èòåëüíîé
ñòåïåíè îáëåã÷àþò ïðîöåññ ïðè-
ãîòîâëåíèÿ ôàðøà, à èìåííî,
ïîçâîëÿþò èçìåëü÷àòü ñûðüå äëè-
òåëüíîå âðåìÿ, ïîääåðæèâàþò íå-
îáõîäèìóþ òåìïåðàòóðó è óìåíü-
øàþò ðèñêè äîïîëíèòåëüíîãî
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî îáñåìåíå-
íèÿ, ñâÿçàííîãî ñ ÷åëîâå÷åñêèì
ôàêòîðîì.

×åëîâå÷åñêèé òðóä íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ èíòåíñèâíî çàìåíÿåòñÿ
ðîáîòèçèðîâàííûìè ñèñòåìàìè,
èñïîëüçîâàíèå ðîáîòîâ ïîçâîëÿåò
ñîêðàòèòü ìíîæåñòâî ðèñêîâ ñâÿ-
çàííûõ ñ ÷åëîâå÷åñêèì ôàêòîðîì.
Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ðîáîòèçà-
öèè ïîäâåðãàþòñÿ äàæå òàêèå
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ГЛАВНАЯ ТЕМА / События 2013 года в мясной отрасли

ñëîæíûå îïåðàöèè êàê îáâàëêà.
Îäíîé èç íàèáîëåå èíòåðåñíûõ
ðîáîòèçèðîâàííûõ íîâèíîê,
ïðåäñòàâëåííûõ íà âûñòàâêå, áûëà
àâòîìàòè÷åñêàÿ ëèíèÿ ïî îáâàëêå
ñâèíûõ îêîðîêîâ ôèðìû
Mayekawa - Wandas-RX, ñïîñîá-
íàÿ îáâàëèâàòü äî 500 ñâèíûõ
îêîðîêîâ â ÷àñ. Îñíîâîé ýòîé
óñòàíîâêè ÿâëÿåòñÿ ðîáîò øâåé-
öàðñêîé ôèðìû Staubli, îòëè÷è-
òåëüíîé îñîáåííîñòüþ êîòîðîãî
ÿâëÿåòñÿ óñòîé÷èâîñòü ê âëàæíîé
ñðåäå è âîçìîæíîñòü ìîéêè
ñòðóåé âîäû.

Ñåðüåçíîé àâòîìàòèçàöèè ïîä-
âåðãàåòñÿ òàêæå è ïðîöåññ ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè. Íà âûñòàâêå
ìîæíî áûëî óâèäåòü áîëüøîå êî-
ëè÷åñòâî ðîáîòîâ äëÿ ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêè ñêîòà: óñòàíîâêè äëÿ
ðàñïèëîâêè òóø, îòäåëåíèÿ ãî-
ëîâû, î÷èñòêè (òóàëåòà) ïîëóòóø,
âûðåçàíèÿ è çàêðûòèÿ ïðîõîäíè-
êîâ è âñêðûòèÿ òóø. Âñå ýòè ìà-
øèíû âûïîëíÿþò òÿæåëûå è
îòâåòñòâåííûå îïåðàöèè. ×òî êà-
ñàåòñÿ ýòàïà óïàêîâêè ãîòîâîé
ïðîäóêöèè, òî òóò ïðîèçâîäèòåëè
óæå è âîâñå ìîãóò îòêàçàòüñÿ
îò èñïîëüçîâàíèÿ ÷åëîâå÷åñêîãî
òðóäà, íà âûñòàâêå áûëî ïðåäñòàâ-
ëåíî ìíîæåñòâî àâòîìàòèçèðîâàí-
íûõ ëîãèñòè÷åñêèõ ðåøåíèé ïî
óïàêîâêå, ôàñîâêå è ñîðòèðîâêå
ìÿñíîé ïðîäóêöèè. 

Íà âûñòàâêå òàêæå áûë ïðåä-
ñòàâëåí øèðî÷àéøèé ñïåêòð ïè-
ùåâûõ èíãðåäèåíòîâ, ñïåöèé, äî-
áàâîê è óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ
äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è
òîðãîâëè. Ïðè÷åì âî âñåì ýòîì
ìíîãîîáðàçèè ìàòåðèàëîâ è èí-
ãðåäèåíòîâ ïðîñëåæèâàëèñü ñëå-
äóþùèå òåíäåíöèè:

– ïîèñê íàòóðàëüíûõ è ãèïîàë-
ëåðãåííûõ èíãðåäèåíòîâ âçàìåí
èñêóññòâåííûõ;

– èñïîëüçîâàíèå âûñîêîáàðü-
åðíûõ è ýêîëîãè÷íûõ ìàòåðèàëîâ
â óïàêîâêå;

– çàìåíà õëîðèäà íàòðèÿ â
ïðîäóêòàõ;

– èñïîëüçîâàíèå áèîëîãè÷å-
ñêèõ ýíçèìîâ è ôåðìåíòîâ â ïðî-
ìûøëåííîì ïðîèçâîäñòâå;

– ñîçäàíèå íîâûõ óäîáíûõ
ôîðì èçâåñòíûõ ïèùåâûõ äîáà-
âîê.

Ñåðüåçíîå âíèìàíèå áûëî óäå-
ëåíî ñíåêîâîé è ïîëóôàáðèêàò-

íîé ïðîäóêöèè (Fingerfood). Ðîñò
äàííîãî ñåãìåíòà ðûíêà ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ îò÷åòëèâî ïðîñëåæèâà-
åòñÿ â òå÷åíèå ïîñëåäíèõ ëåò, ýòî
îáúÿñíÿåòñÿ ñîöèàëüíûìè èçìåíå-
íèÿìè, ïðîèñõîäÿùèìè â îáùå-
ñòâå. Íà ñòåíäàõ êîìïàíèé
çâó÷àëè ñëåäóþùèå ñëîãàíû:

– «Clean label» («×èñòàÿ ýòè-
êåòêà»);

– «From nature to ingredients»
(«Èíãðåäèåíòû îò ïðèðîäû»); 

– «Gluten-free» («Áåç ãëþ-
òåíà»);

– «Free of glutamate» («Áåç
ãëóòàìàòà»); 

– «Green package» («Çåëåíàÿ
óïàêîâêà»);

– «Safety by nature» («Áåçîïàñ-
íîñòü îò ïðèðîäû»).

Âñå ýòè ñëîãàíû ñîîòâåòñòâóþò
ñîöèàëüíûì òåíäåíöèÿì â ìèðå,
ëþäè âñå ÷àùå çàäóìûâàþòñÿ î êà-
÷åñòâå è áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé
ïðîäóêöèè, èñêóññòâåííûå ïèùå-
âûå äîáàâêè è èíãðåäèåíòû ïîä-
âåðãàþòñÿ æåñòêîé êðèòèêå ñî
ñòîðîíû ÑÌÈ è âûçûâàþò ïîâû-
øåííîå âíèìàíèå ïîêóïàòåëÿ ïðè
âûáîðå ïðîäóêöèè. Òàêèì îáðà-
çîì, ðàçðàáîòêà ïèùåâûõ êîìïî-
çèöèé èç íàòóðàëüíîãî ñûðüÿ áåç
àëëåðãåíîâ, ÃÌÎ, ïèùåâûõ äîáà-
âîê ñ èíäåêñîì Å, èñêóññòâåííûõ
êðàñèòåëåé è àðîìàòèçàòîðîâ
ñòàëà ãëàâíîé òåìîé äëÿ ïðîèçâî-
äèòåëåé ïèùåâûõ äîáàâîê è èí-
ãðåäèåíòîâ.

Îäíîé èç íàèáîëåå èíòåðåñ-

íûõ ðàçðàáîòîê, ïðåäñòàâëåííûõ
íà âûñòàâêå, áûëà òåõíîëîãèÿ îá-
ðàáîòêè ïðîäóêòîâ âûñîêèì äàâ-
ëåíèåì (High Pressure Treatment
– HPT). Èñïîëüçîâàíèå äàííîé
òåõíîëîãèè ïîçâîëÿåò çíà÷è-
òåëüíî ñîêðàòèòü êîëè÷åñòâî ïè-
ùåâûõ êîíñåðâàíòîâ â ïðîäóêòå
èëè ïîëíîñòüþ îòêàçàòüñÿ îò íèõ,
÷òî â ñâîþ î÷åðåäü ïîçâîëÿåò î÷è-
ñòèòü ýòèêåòêó îò íåæåëàòåëüíûõ
èíäåêñîâ Å.

Åùå îäèí ñïîñîá ïðîäëèòü
ñðîêè ãîäíîñòè è îòêàçàòüñÿ îò
èñïîëüçîâàíèÿ èñêóññòâåííûõ
êîíñåðâàíòîâ — ïðèìåíÿòü íàòó-
ðàëüíûå ýêñòðàêòû ñ àíòèîêñè-
äàíòíûì äåéñòâèåì. Âçàìåí óñè-
ëèòåëåé âêóñà, êîòîðûå òàêæå â
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ïîñëåäíåå âðåìÿ àêòèâíî êðèòè-
êóþòñÿ â ñðåäñòâàõ ìàññîâîé èí-
ôîðìàöèè, ìîæíî èñïîëüçîâàòü
ãèäðîëèçàòû ðàñòèòåëüíûõ áåëêîâ
è äðîææåâûõ ýêñòðàêòîâ, øèðîêî
ïðåäñòàâëåííûå íà âûñòàâêå.

Çàáîòà îá îêðóæàþùåé ñðåäå
áûëà òàêæå íå áåçðàçëè÷íà êîìïà-
íèÿì-ýêñïîíåíòàì. Íåêîòîðûå
ó÷àñòíèêè âûñòàâêè ïðåäñòàâèëè
íîâûå EVOHïëåíêè, îáëàäàþùèå
íåïðåâçîéäåííûìè áàðüåðíûìè
ñâîéñòâàìè, ïðè ýòîì ëåãêî ðàñ-
òâîðèìûå â âîäå. Îñîáåííîñòü
äàííîé ïëåíêè çàêëþ÷àåòñÿ â
ñðåäíåì ñëîå, êîòîðûé ñ îáåèõ
ñòîðîí ïîêðûò òîí÷àéøèì ñëîåì
ïîëèýòèëåíà, óñòîé÷èâîãî ê äåé-
ñòâèþ âîäû. Îäíàêî ïðè ïîâðåæ-
äåíèè ïîâåðõíîñòíîãî ñëîÿ âíóò-
ðåííÿÿ ÷àñòü óïàêîâêè ëåãêî
ðàñòâîðÿåòñÿ ïðîñòîé âîäîé.

Ïðîèçâîäèòåëè ïèùåâûõ äî-
áàâîê ïðåäñòàâèëè áîëüøîå êîëè-
÷åñòâî ïèùåâûõ èíãðåäèåíòîâ,
êîòîðûå ìîæíî íå óêàçûâàòü
íà ýòèêåòêå, íàïðèìåð, êîìïàíèåé
èç Êèòàÿ áûë ïðåäñòàâëåí ïðåïà-
ðàò áàêòåðèîñòàòè÷åñêîãî äåé-
ñòâèÿ áåç èíäåêñà Å — ôåðìåíò
ε-Polylysine, ïðåäîòâðàùàþùèé
ðîñò ãðàìïîëîæèòåëüíûõ è ãðàì-
îòðèöàòåëüíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ,
è ïëåñåíåé. Âñå áîëüøåå âíèìà-
íèå óäåëÿåòñÿ åùå îäíîìó ôåð-
ìåíòíîìó ïðåïàðàòó – òðàíñãëþ-
òàìèíàçå, åå èñïîëüçîâàíèå
ïîçâîëÿåò óëó÷øèòü ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà ïðîäóê-
öèè, äîáèòüñÿ îäíîðîäíîé ñòðóê-
òóðû è ïëîòíîé êîíñèñòåíöèè.
Îñîáåííîñòü äàííîãî èíãðåäè-
åíòà çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî åãî
äåéñòâèå ïîëíîñòüþ èíàêòèâèðó-
åòñÿ ïîñëå íàãðåâà. Íåîáõîäèìî
îòìåòèòü, ÷òî ôåðìåíòíûå ïðåïà-

ðàòû âûçûâàþò âñå áîëüøèé èíòå-
ðåñ ñî ñòîðîíû ïðîèçâîäèòåëåé
ìÿñíîé ïðîäóêöèè.

Ñíèæåíèå êîëè÷åñòâà ïîâà-
ðåííîé ñîëè â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ
ñïîñîáñòâóåò óëó÷øåíèþ ðàáîòû
ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòîé ñèñòåìû è
ñíèæàåò ðèñê ñåðäå÷íî-ñîñóäè-
ñòûõ çàáîëåâàíèé, â îñîáåííîñòè
— èøåìè÷åñêîé áîëåçíè ñåðäöà.
Â ãîñóäàðñòâàõ Åâðîïû äåéñòâóåò
ðÿä ïðîãðàìì ïî ñíèæåíèþ êîëè-
÷åñòâà ñîëè â ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ.
Íåêîòîðûå ñîëåçàìåíèòåëè, òàêèå
êàê õëîðèä êàëèÿ èëè êàëüöèÿ, èç-
âåñòíû ìèðó óæå ïðîäîëæèòåëü-
íîå âðåìÿ, îäíàêî îíè òàê è íå
íàøëè øèðîêîãî ïðèìåíåíèÿ â
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè. Ýòî
ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî èõ èñïîëüçîâà-
íèå ïðèäàåò ïðîäóêòó ãîðüêîâà-
òûé ïðèâêóñ, ñíèæàÿ òàêèì îáðà-
çîì åãî ïîòðåáèòåëüñêèå õàðàê-
òåðèñòèêè. Îäíàêî â ýòîì ãîäó íà
âûñòàâêå IFFA 2013 ðÿä êîìïàíèé
ïðåäñòàâèë íîâûå ïðåïàðàòû äëÿ
çàìåíû ÷àñòè ïîâàðåííîé ñîëè
(õëîðèäà íàòðèÿ). Êîìïàíèåé Nu-
Tek Food áûëà ïðåäñòàâëåíà óñî-
âåðøåíñòâîâàííàÿ ôîðìóëà õëî-
ðèäà êàëèÿ (Nu-Tek Salt Advanced
Formula Potassium Chloride), èç-
ãîòàâëèâàåìàÿ ïî íîâîé òåõíîëî-
ãèè. Ýòîò ñîëåçàìåíèòåëü ïîçâî-
ëÿåò ñîêðàòèòü èñïîëüçîâàíèå
ïîâàðåííîé ñîëè äî 50% áåç ãîðü-
êîâàòîãî ïðèâêóñà, õàðàêòåðíîãî
äëÿ îáû÷íîãî õëîðèäà êàëèÿ.
Êîìïàíèÿ Akzo Nobel, óæå íà
ïðîòÿæåíèè ìíîãèõ ëåò çàíèìàþ-
ùàÿñÿ âûïóñêîì ïèùåâîé ñîëè,
ïðåäñòàâèëà ñâîå âèäåíèå ïðî-
áëåìû ïî ñíèæåíèþ êîëè÷åñòâà
ïîâàðåííîé ñîëè â ïðîäóêòàõ ïè-
òàíèÿ, ñìåñü ñîëåçàìåíèòåëåé íà
îñíîâå õëîðèäà êàëèÿ Suprasel, ñ

äîáàâëåíèåì âêóñîàðîìàòè÷åñêèõ
ýêñòðàêòîâ è àðîìàòèçàòîðîâ,
ñìÿã÷àþùèõ ãîðüêèé ïðèâêóñ.
Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî ïðåäëîæåí-
íûå òåõíîëîãèè ïîëó÷åíèÿ ñîëå-
çàìåíèòåëåé ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé
íå ïðîñòîå ìåõàíè÷åñêîå ñìåøè-
âàíèå îòäåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ, à
èõ õèìè÷åñêîå âçàèìîäåéñòâèå, â
ðåçóëüòàòå êîòîðîãî îáðàçóåòñÿ
îäíîðîäíàÿ, íå ðàññëàèâàþùàÿñÿ
ïðè òðàíñïîðòèðîâàíèè, ñûïó÷àÿ
ñìåñü.

Êîìïàíèÿ PuraQ ïîøëà åùå
äàëüøå: ñîëåçàìåëèòåëü PuraQ
Arome NA4 ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé
íàòóðàëüíîå âêóñîàðîìàòè÷åñêîå
âåùåñòâî, êîòîðîå ïîëó÷àåòñÿ â
ðåçóëüòàòå ôåðìåíòàöèè ñàõàðà.
Äàííûé ïðåïàðàò ïîçâîëÿåò ñíè-
çèòü ñîäåðæàíèå îáû÷íîé ïîâà-
ðåííîé ñîëè â ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ
íà 40% áåç èñïîëüçîâàíèÿ õëîðè-
äîâ êàëèÿ èëè íàòðèÿ. Åùå îäíà
èíòåðåñíàÿ íîâèíêà áûëà ïðåä-
ñòàâëåíà íà ñòåíäå PuraQ - ïðåïà-
ðàò ëàêòàòà êàëèÿ â âèäå ïîðîøêà
(!) ñ ñîäåðæàíèåì îñíîâíîãî âå-
ùåñòâà 80%.

IFFA 2013 çàêðûëà ñâîè äâåðè
ñ âûäàþùèìèñÿ ðåçóëüòàòàìè ïî
÷èñëó ýêñïîíåíòîâ è ïîñåòèòåëåé,
à òàêæå çàíÿòûõ ïëîùàäåé. 960
êîìïàíèé èç 47 ñòðàí (2010: 942)
ïðåäñòàâèëè ñâîè íîâåéøèå ïðî-
äóêòû äëÿ 60266 ïîñåòèòåëåé-ñïå-
öèàëèñòîâ èç 142 ñòðàí (2010:
58245) – ðîñò íà 2,5%. 61% âñåõ
ïîñåòèòåëåé ïðèåõàëè èç-çà ïðå-
äåëîâ Ãåðìàíèè. Áîëüøèíñòâî ïî-
ñåòèòåëåé ïðèåõàëè èç Ðîññèè,
Èòàëèè, Íèäåðëàíäîâ, Èñïàíèè,
Ïîëüøè, Àâñòðèè, ÑØÀ, Øâåé-
öàðèè è Êèòàÿ. Äîëÿ èíîñòðàííûõ
ýêñïîíåíòîâ òàêæå áûëà áëèçêà ê
ýòîé öèôðå – 57%. Ïëîùàäü ýêñ-
ïîçèöèé âûðîñëà íà 6% äî 110000
êâ. ì (2010:103900). Âûñòàâêà çà-
äàëà íîâûé êóðñ ðàçâèòèÿ íà áëè-
æàéøèå òðè ãîäà è ïðîäåìîí-
ñòðèðîâàëà íîâèíêè òåêóùåãî
ãîäà. Îñòàåòñÿ ëèøü ñ íåòåðïå-
íèåì æäàòü ñëåäóþùåé âñòðå÷è âî
Ôðàíêôóðòå.
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Îäíèì èç ïåðñïåêòèâíûõ íàïðàâëåíèé ðåøåíèÿ
ïðîáëåìû äåôèöèòà ìÿñíîãî ñûðüÿ ÿâëÿåòñÿ ðàçâè-
òèå àáîðèãåííîãî æèâîòíîâîäñòâà, â ÷àñòíîñòè ÿêî-
âîäñòâà. Äëÿ ñîçäàíèÿ ýôôåêòèâíûõ òåõíîëîãèé ïå-
ðåðàáîòêè ìÿñà ÿêà è ïîëó÷åíèÿ êà÷åñòâåííûõ
ïðîäóêòîâ íåîáõîäèìî èçó÷àòü îñîáåííîñòè áèîõè-
ìè÷åñêèõ ÿâëåíèé â ìÿñå ÿêà â ïîñëåóáîéíûé ïåðèîä.

Èçâåñòíî, ÷òî òåõíîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ìÿñà
â áîëüøîé ñòåïåíè çàâèñÿò îò ñîñòàâà è ñòðîåíèÿ ìû-
øå÷íîé òêàíè ðàçíûõ âèäîâ æèâîòíûõ. Ñàìûå íå-
çíà÷èòåëüíûå èçìåíåíèÿ â ñîñòàâå ìûøå÷íîé òêàíè
ìîãóò îêàçûâàòü âîçäåéñòâèå íà íàïðàâëåííîñòü è
ïðîäîëæèòåëüíîñòü àâòîëèçà.

Èçìåíåíèå òêàíåé æèâîòíûõ ïîñëå óáîÿ ïðî-
èñõîäèò ïîä âëèÿíèåì ðÿäà áèîõèìè÷åñêèõ è ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèõ ïðîöåññîâ, ïðîòåêàþùèõ â ìûøå÷-
íûõ âîëîêíàõ è ñâÿçàííûõ ñ ðàñïàäîì ïðèæèçíåííûõ
áèîëîãè÷åñêèõ ñèñòåì.

Èçó÷åíèå àâòîëèçà ïîä äåéñòâèåì òêàíåâûõ ïðî-
òåèíàç ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðåïàðàòîâ èçîëèðîâàííûõ
òêàíåé â ñòåðèëüíûõ óñëîâèÿõ âïåðâûå îïèñàíî
Å. Ñàëüêîâñêèì â 1890 ãîäó. Îí ïîäòâåðæäàåò ñàìî-
ðàñïàä êëåòîê òêàíåé ïîä äåéñòâèåì ôåðìåíòîâ [1].
Èññëåäîâàíèÿìè È. Ñìîðîäèíöåâà ñèñòåìàòèçèðî-
âàíû è áîëåå ïîäðîáíî èçó÷åíû ôåðìåíòàòèâíûå
ïðîöåññû ïðè ñîçðåâàíèè ìÿñà, êîòîðûå â äàëüíåé-
øåì ïîäòâåðæäåíû ðÿäîì îòå÷åñòâåííûõ è çàðóáåæ-
íûõ ó÷åíûõ. Âûÿâëåíî, ÷òî ïóñêîâûì ìåõàíèçìîì
ïðîöåññà ñîçðåâàíèÿ ìÿñà ÿâëÿåòñÿ èçìåíåíèå ãëèêî-
ãåíà è ÀÒÔ, êîòîðûå âëåêóò êîíôîðìàöèîííûå èç-
ìåíåíèÿ è àãðåãàöèîííûå âçàèìî- äåéñòâèÿ áåëêîâ.
Äàëåå â ïðîöåññå ñîçðåâàíèÿ ìÿñà ïðîèñõîäèò íàðàñ-
òàíèå ñâîáîäíîé ïðîòåîëèòè÷åñêîé àêòèâíîñòè êà-
òåïñèíîâ [2, 3].

Äîñòèæåíèÿ ñîâðåìåííîé íàóêè î ìÿñå ïîçâîëèëè
äîïîëíèòü è äàæå ïåðåñìîòðåòü ñóùåñòâóþùóþ òåî-
ðèþ àâòîëèòè÷åñêèõ èçìåíåíèé ìûøå÷íîé òêàíè.

Ìÿñî ñ íîðìàëüíûì õîäîì àâòîëèçà ñðàçó ïîñëå
óáîÿ èìååò íåéòðàëüíóþ êèñëîòíîñòü, à êàòåïñèíû,
êîòîðûì ïðèäàâàëàñü îñíîâíàÿ ðîëü â ïðîòåîëèçå áåë-
êîâ, íàèáîëåå àêòèâíû ïðè êèñëûõ çíà÷åíèÿõ ðÍ. Òî
åñòü íà ðàííèõ ñòàäèÿõ àâòîëèçà ýôôåêòèâíû äðóãèå
ôåðìåíòû. Â ñâÿçè ñ ýòèì áûëè âûÿâëåíû ïðîòåè-
íàçû, ïðîÿâëÿþùèå ìàêñèìàëüíóþ àêòèâíîñòü ïðè ðÍ

ñðåäû, áëèçêîé ê íåéòðàëüíîìó – êàëüïàèíû [4]. 
Óñòàíîâëåíî, ÷òî êàëüïàèíû äåéñòâóþò íà ñòðóê-

òóðó áåëêîâ öèòîñêåëåòà — êîííåêòèí, äåñìèí, íåáó-
ëèí, êîòîðûå ñîçäàþò êàðêàñ, óäåðæèâàþùèé íèòè
àêòèíà è ìèîçèíà â ñòðóêòóðå ìûøå÷íîãî âîëîêíà, à
òàêæå ñïîñîáñòâóþò ÷àñòè÷íîé äåãðàäàöèè àêòèíà.
Îñîáåííîñòüþ êàëüïàèíà ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî äëÿ åãî àê-
òèâàöèè òðåáóåòñÿ îïðåäåëåííàÿ êîíöåíòðàöèÿ
èîíîâ êàëüöèÿ. Êàëüöèéçàâèñèìûå íåéòðàëüíûå ïðî-
òåèíàçû ëîêàëèçîâàíû â îñíîâíîì â ñàðêîïëàçìå, â
îòëè÷èå îò ëèçîñîìàëüíûõ êàòåïñèíîâ, ïîýòîìó
áîëåå äîñòóïíû è àêòèâíû [1, 4, 5, 6, 7].

Êðîìå òîãî, óñòàíîâëåíà êàëüöèåâàÿ òåîðèÿ ñî-
çðåâàíèÿ ìÿñà, êîòîðàÿ èìååò íåôåðìåíòàòèâíóþ
ïðèðîäó. Ñîãëàñíî äàííîé òåîðèè òåíäåðèçàöèÿ ìÿñà
âî âðåìÿ ïîñëåóáîéíîãî ñîçðåâàíèÿ îáóñëîâëåíà
îñëàáëåíèåì ñòðóêòóðû ìèîôèáðèëë, âîëîêîí äåñ-
ìèíà è âíóòðèìûøå÷íîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè ïîä
âëèÿíèåì èîíîâ êàëüöèÿ. Èîíû êàëüöèÿ îáðàçóþò
ñâÿçè ñ ôîñôîëèïèäàìè, íàõîäÿùèìèñÿ â Z-ëèíèÿõ
ìèîôèáðèëëÿðíûõ ñòðóêòóð, ÷òî ïðèâîäèò ê èõ ðàç-
ðóøåíèþ è äåãðàäàöèè ìûøå÷íûõ âîëîêîí [8, 9]. 

Â ñâÿçè ñ âûøåñêàçàííûì äëÿ âûáîðà îïòèìàëü-
íûõ ñðîêîâ âûäåðæêè ìÿñà ÿêà, ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì
åãî â ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ, â äàííîé ðàáîòå
áûëà èçó÷åíà àêòèâíîñòü òêàíåâûõ ïðîòåèíàç â ïðî-
öåññå àâòîëèçà ìÿñà ÿêà. Â ïðîäîëæåíèå ðàáîòû ïëà-
íèðóåòñÿ èçó÷èòü ðîëü êàëüöèÿ â ñîçðåâàíèè ìÿñà ÿêà. 

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû
Â ðàáîòå èññëåäîâàëè ñëåäóþùèå îáðàçöû: ïðîáû

Исследование активности
тканевых протеиназ
в процессе автолиза мяса яка
Б. А. Баженова, канд. техн. наук, Г. Н. Амагзаева, М. В. Баглаева, М. Б. Данилов, доктор техн. наук,
ФБГОУ ВПО «Восточно-Сибирский государственный университет технологий и управления»

Проведенные исследования показали, что ферменты мяса катепсин D
и кальпаины участвуют в процессе созревания и тендеризации мы-

шечной ткани мяса яка. Установлено, что направленность послеубойных
биохимических изменений в мясе яка сходна с динамикой автолиза в го-
вядине, однако отличается по скорости.
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Рисунок 1. Содержание гликогена в парной мышечной ткани
разных видов животных
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ïîëóñóõîæèëüíûõ ìûøö áåäðà ÿêà, êîíèíû è ãîâÿ-
äèíû ñ íîðìàëüíûì õîäîì àâòîëèçà. Îáðàçöû áðàëèñü
âñêîðå ïîñëå óáîÿ (1-2 ÷àñà), óïàêîâûâàëèñü â ïîëè-
ìåðíóþ ïëåíêó è îõëàæäàëèñü ïðè íèçêèõ ïîëîæè-
òåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ (2 – 4 °Ñ). Äëÿ ñîáëþäåíèÿ
èäåíòè÷íîñòè óñëîâèé ýêñïåðèìåíòà îòáîð òóø ïðî-
èçâîäèëñÿ ïî âîçðàñòó, ìàññå è óïèòàííîñòè. Èç îá-
ðàçöîâ êàæäûå 24 ÷àñà îòáèðàëè ïðîáû äëÿ èññëåäî-
âàíèé è èçó÷àëè â òå÷åíèå 9 ñóòîê ñëåäóþùèå
ïîêàçàòåëè:

— àêòèâíîñòü êàòåïñèíà D, êîòîðûé îáëàäàåò âû-
ñîêîé àêòèâíîñòüþ è øèðîêîé ñóáñòðàòíîé ñïåöè-
ôè÷íîñòüþ; 

— àêòèâíîñòü êàëüïàèíà;
— ñîäåðæàíèå ãëèêîãåíà;
— ðÍ;
— óñèëèå ñðåçà. 
Äëÿ îïðåäåëåíèÿ àêòèâíîñòè ïðîòåèíàç èñïîëüçî-

âàëè ìåòîä Àíñîíà â ìîäèôèêàöèè Å. Êàâåðçíåâîé, â
êîòîðîì î êàòàëèòè÷åñêèõ ñâîéñòâàõ ñóäÿò ïî ñòåïåíè
ðàñùåïëåíèÿ ñòàíäàðòíûõ áåëêîâ ñ îáðàçîâàíèåì íèç-
êîìîëåêóëÿðíûõ ïðîäóêòîâ: ïåïòèäîâ è àìèíîêèñëîò,
â ÷àñòíîñòè, ïî íàêîïëåíèþ òèðîçèíà. Â êà÷åñòâå ñóá-
ñòðàòà ïðè îïðåäåëåíèè àêòèâíîñòè êàòåïñèíà D è
êàëüïàèíà èñïîëüçîâàëè êàçåèí [10].

Ðàñ÷åò ïðîòåîëèòè÷åñêîé àêòèâíîñòè ýêñòðàêòà
êàòåïñèíîâ ìûøå÷íîé òêàíè ÏÀ, åä./ñì3 âåëè ïî
ôîðìóëå:

ÏÀ = (4 • Ä • Ê) / (ÒÝ • Ò),
ãäå Ä – îïòè÷åñêàÿ ïëîòíîñòü ðàñòâîðà; 
Ê – ðàçâåäåíèå (åñëè îíî ïðèìåíÿåòñÿ);
ÒÝ – òèðîçèíîâûé ýêâèâàëåíò, îïðåäåëÿåìûé ïî êà-

ëèáðîâî÷íîìó ãðàôèêó äëÿ äàííîãî ðåàêòèâà Ôîëèíà;
Ò – ïðîäîëæèòåëüíîñòü ãèäðîëèçà, ìèí (Ò=15 ìèí).
Àêòèâíîñòü êàëüïàèíîâ îïðåäåëÿëè ïî ìîäèôè-

öèðîâàííîé ìåòîäèêå Àíñîíà â áóôåðå ïðè ðÍ 7,5.
Ìàññîâóþ äîëþ ãëèêîãåíà îïðåäåëÿëè àíòðîíî-

âûì ìåòîäîì, îñíîâàííûì íà íàãðåâàíèè ìîíîñàõà-
ðèäîâ ñ íåîðãàíè÷åñêèìè êèñëîòàìè äëÿ ïåðåõîäà èõ
â ôóðôóðîë (îêñèìåòèëôóðôóðîë), êîòîðûå ñ àíòðî-
íîì äàþò îêðàøåííûå ñîåäèíåíèÿ. Èíòåíñèâíîñòü
îêðàñêè îïðåäåëÿëè êîëîðèìåòðè÷åñêè è îïðåäåëÿëè
êîëè÷åñòâî àíàëèçèðóåìûõ óãëåâîäîâ [11].

Êîíöåíòðàöèþ èîíîâ âîäîðîäà îïðåäåëÿëè ïî-
òåíöèîìåòðè÷åñêèì ìåòîäîì, îñíîâàííûì íà èçìå-
ðåíèè ýëåêòðîäâèæóùåé ñèëû ýëåìåíòà, ñîñòîÿùåãî

èç ýëåêòðîäà, ïîòåíöèàë êîòîðîãî îáóñëîâëåí êîí-
öåíòðàöèåé èîíîâ âîäîðîäà â èñïûòóåìîì ðàñòâîðå.
Âåëè÷èíó ðÍ îïðåäåëÿëè â ãèäðîìîäóëå 1:10 [11].

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ïîñëå îïðåäåëåíèÿ ïîòåðü ìàññû ïðè òåðìè-
÷åñêîé îáðàáîòêå ïðîáíèêîì ¹5 (äèàìåòð 10 ìì)
âûðåçàëè îáðàçöû âäîëü âîëîêîí è îïðåäåëÿëè óñè-
ëèå ðåçàíèÿ íà ïðèáîðå òèïà Óîðíåðà-Áðàòöëåðà.
Ïðèíöèï ðàáîòû îñíîâàí íà èçìåðåíèè óñèëèÿ, íå-
îáõîäèìîãî äëÿ ðàçðóøåíèÿ îáðàçöà ïóòåì ñðåçà è çà-
òðà÷åííîé íà ýòî ðàáîòû. Ìàêñèìàëüíàÿ âåëè÷èíà
óñèëèÿ ñðåçà ñëóæèò èíñòðóìåíòàëüíûì ïîêàçàòåëåì
íåæíîñòè ìÿñà.

Ðåçóëüòàòû è îáñóæäåíèå
Ñðàçó ïîñëå óáîÿ íà÷èíàåòñÿ àíàýðîáíûé ðàñïàä

ãëèêîãåíà ïî ïóòè ôîñôîðîëèçà ñ íàêîïëåíèåì ìî-
ëî÷íîé êèñëîòû, êîëè÷åñòâî êîòîðîé çàâèñèò îò çà-
ïàñîâ ãëèêîãåíà â ìûøå÷íîé òêàíè. Íà ðèñóíêå 1
ïðåäñòàâëåíî ñîäåðæàíèå ãëèêîãåíà â ðàçíûõ âèäàõ
ìÿñà â ïàðíîì ñîñòîÿíèè. Çíà÷åíèå ãëèêîãåíà â ãîâÿ-
äèíå ñîñòàâèëî 0,9%, â ìÿñå ÿêà áîëüøå â äâà ðàçà, à â
êîíèíå – â òðè ðàçà. Áîëüøåå ñîäåðæàíèå ãëèêîãåíà â
ìÿñå ÿêà è êîíèíå, âèäèìî, ñâÿçàíî ñ íåîáõîäèìîñòüþ
âîñïîëíåíèÿ çàïàñîâ ýíåðãèè ïðè äëèòåëüíîé ôèçè-
÷åñêîé ðàáîòå ýòèõ æèâîòíûõ, òàê êàê îñíîâíîé æè-
âîòíûé óãëåâîä, ãëèêîãåí, îáåñïå÷èâàåò ïîòðåáíîñòü
îðãàíèçìà â ýíåðãèè è ìåòàáîëèòàõ.

Â ðåçóëüòàòå ôîñôîðîëèòè÷åñêîãî ðàñïàäà ãëèêî-
ãåíà íàêàïëèâàåòñÿ ìîëî÷íàÿ êèñëîòà, êîòîðàÿ èçìå-
íÿåò êèñëîòíîñòü ñðåäû, ïîýòîìó èíôîðìàòèâíûì ÿâ-
ëÿåòñÿ èçó÷åíèå âåëè÷èíû ðÍ ìÿñà ÿêà (ðèñ. 2).
Äàííûå ïîêàçàëè, ÷òî â ìÿñå ÿêà ãëèêîëèç íåñêîëüêî
ðàñòÿíóò ïî ñðàâíåíèþ ñ ãîâÿäèíîé, òàê êàê ìèíè-
ìàëüíîå çíà÷åíèå ðÍ, ðàâíîå 5,3 åä., äîñòèãàåòñÿ
ëèøü íà 2-å ñóòêè ïðè õðàíåíèè îáðàçöîâ ïðè ìèíè-
ìàëüíûõ ïîëîæèòåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ (2 – 4 °Ñ).

Êàê áûëî óêàçàíî âûøå, ïðîòåîëèòè÷åñêèå èçìå-
íåíèÿ áåëêîâ îáóñëîâëåíû äåéñòâèåì ëèçîñîìàëüíûõ
êàòåïñèíîâ è êàëüöèéçàâèñèìûõ íåéòðàëüíûõ ïðîòåè-
íàç – êàëüïàèíîâ, ëîêàëèçîâàííûõ â ñàðêîïëàçìå êëå-
òîê. Â ïàðíîé ìûøå÷íîé òêàíè àêòèâíîñòü êàëüöèé-
çàâèñèìûõ ïðîòåèíàç ìàêñèìàëüíà, ïîýòîìó ñíà÷àëà
èçó÷àëè èçìåíåíèå êàëüïàèíîâ (ðèñ. 3).

Ïîëó÷åííûå äàííûå ïîêàçàëè, ÷òî óðîâåíü àêòèâ-
íîñòè êàëüïàèíîâ çàâèñèò îò âèäà èñõîäíîãî ñûðüÿ è
óðîâíÿ êîíöåíòðàöèè èîíîâ âîäîðîäà. Óæå â ïàðíîì
ìÿñå óðîâåíü àêòèâíîñòè êàëüïàèíîâ â ìÿñå ÿêà íà

Рисунок 2. Динамика изменения рН разных видов мяса

Рисунок 3. Зависимость активности кальпаина мышечной
ткани от продолжительности автолиза
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13% íèæå, ÷åì â ãîâÿäèíå è íà 14% âûøå, ÷åì â êî-
íèíå. Â ðåçóëüòàòå àâòîëèòè÷åñêèõ èçìåíåíèé íàáëþ-
äàåòñÿ èíàêòèâàöèÿ êàëüïàèíîâ, ïðè÷åì ñêîðîñòü ïà-
äåíèÿ àêòèâíîñòè íàèáîëüøàÿ â òå÷åíèå òðåõ ñóòîê,
÷òî, ïî âñåé âåðîÿòíîñòè, îáóñëîâëåíî, â òîì ÷èñëå,
èçìåíåíèåì êèñëîòíîñòè ñðåäû è íàëè÷èåì ýíäîãåí-
íîãî èíãèáèòîðà — êàëüïàñòàòèíà.

Ïîñòåïåííîå ñíèæåíèå êèñëîòíîñòè ñðåäû â ïðî-
öåññå ïîñëåóáîéíûõ èçìåíåíèé ñîçäàåò óñëîâèÿ äëÿ
âûõîäà êàòåïñèíà D èç ëèçîñîì è èõ àêòèâàöèè. Ðå-
çóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ àêòèâíîñòè êàòåïñèíà D â ïðî-
öåññå àâòîëèçà â ìûøå÷íîé òêàíè ðàçíûõ âèäîâ ìÿñà,
ïðåäñòàâëåííûå íà ðèñóíêå 4, ïîêàçàëè îäèíàêîâûé
õàðàêòåð åå èçìåíåíèÿ, íî ðàçíóþ ñêîðîñòü. Íà÷àëü-
íîå çíà÷åíèå àêòèâíîñòè êàòåïñèíà âî âñåõ âèäàõ ìÿñà
íåâûñîêîå, ñîñòàâëÿåò ëèøü 0,05 åä/ñì3, ÷òî îá-
óñëîâëåíî ëàòåíòíûì åãî ñîñòîÿíèåì â ëèçîñîìàõ
(ðèñ. 4).

Ìàêñèìàëüíîå çíà÷åíèå 0,25 åä/ñì3 àêòèâíîñòè
êàòåïñèíà â ãîâÿäèíå äîñòèãàåò ÷åðåç 24 ÷àñà è äàëåå
íàáëþäàåòñÿ ïëàâíîå åå ñíèæåíèå. Â ìÿñå ÿêà äàííûé
ïðîöåññ ðàñòÿíóò ïî÷òè íà 24 ÷àñà, òàê êàê ìàêñè-
ìàëüíîå çíà÷åíèå àêòèâíîñòè, ðàâíîå 0,26 åä/ñì3 äî-
ñòèãàåòñÿ íà âòîðûå ñóòêè, â êîíèíå — òîëüêî íà
òðåòüè ñóòêè ïî ñðàâíåíèþ ñ ãîâÿäèíîé. Èíòåíñèâ-
íîå âûñâîáîæäåíèå êàòåïñèíîâ ïðè ñîçðåâàíèè ïðî-

èñõîäèò âñëåäñòâèå ïîâûøåíèÿ ïðîíèöàåìîñòè ìåì-
áðàí ëèçîñîì è óâåëè÷åíèÿ êîíöåíòðàöèè èîíîâ âî-
äîðîäà â ñàðêîïëàçìå ìûøå÷íîãî âîëîêíà. Äàëåå íà-
áëþäàåòñÿ ñíèæåíèå àêòèâíîñòè êàòåïñèíîâ
âñëåäñòâèå íàêîïëåíèÿ ïðîäóêòîâ ðåàêöèè, èíãèáè-
ðóþùèõ èõ àêòèâíîñòü.

Â ðåçóëüòàòå äåéñòâèÿ êîìïëåêñà ôåðìåíòîâ íà
áåëêè ìÿñíîé ñèñòåìû ïðîèñõîäèò èõ ãèäðîëèç è
óëó÷øåíèå ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
ìÿñà. Äëÿ óñòàíîâëåíèÿ äèíàìèêè ðàçìÿã÷åíèÿ ìÿñà
ÿêà â ïðîöåññå ñîçðåâàíèÿ áûëî èññëåäîâàíî óñèëèå
ðåçàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè, ïðåäñòàâëåííîå â òàáëèöå.

Ïîëó÷åííûå äàííûå ïîêàçàëè, ÷òî ïåðèîä îêî÷å-
íåíèÿ ìÿñà ÿêà ñ ïðèîáðåòåíèåì íàèáîëüøåé æåñòêî-
ñòè ïðèõîäèòñÿ íà âòîðûå ñóòêè, â îòëè÷èå îò ãîâÿ-
äèíû (ïåðâûå ñóòêè) è êîíèíû (òðåòüè ñóòêè).
Çíà÷åíèÿ óñèëèÿ ðåçàíèÿ îáðàçöîâ ìÿñà ÿêà ïðåâû-
øàþò òàêîâûå â ãîâÿäèíå, îäíàêî îñòàþòñÿ íèæå, ÷åì
â êîíèíå. Ïî âñåé âåðîÿòíîñòè ïðî÷íîñòíûå ñâîéñòâà
ìûøå÷íîé òêàíè îïðåäåëÿþòñÿ íå òîëüêî âèäîì è
ñòðóêòóðîé ìÿñà, íî è ãëóáèíîé ðàçâèòèÿ àâòîëèòè÷å-
ñêèõ ïðîöåññîâ.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ äîêà-
çûâàþò, ÷òî â ïðîöåññå ñîçðåâàíèÿ è òåíäåðèçàöèè
ìûøå÷íîé òêàíè ìÿñà ÿêà âàæíóþ ðîëü èãðàþò ôåð-
ìåíòû ìÿñà. Óñòàíîâëåíî, ÷òî íàïðàâëåííîñòü ïîñëå-
óáîéíûõ áèîõèìè÷åñêèõ èçìåíåíèé â ìÿñå ÿêà, êî-
íèíå è ãîâÿäèíå ñõîäíà, îäíàêî îòëè÷àåòñÿ ïî
ñêîðîñòè. Ïðîöåññ ïîñìåðòíîãî îêî÷åíåíèÿ ñ ïîñëå-
äóþùèì åãî ðàçðåøåíèåì ðàñòÿíóò â ìÿñå ÿêà ïî÷òè
íà 20–24 ÷àñà, â êîíèíå — íà 44–48 ÷àñîâ ïî ñðàâíå-
íèþ ñ ãîâÿäèíîé. Â ñâÿçè ñ ýòèì íåîáõîäèìî ïðåä-
óñìîòðåòü óñëîâèÿ ïîñëåóáîéíîãî õðàíåíèÿ ìÿñà ÿêà
èëè ìåòîäû è ñïîñîáû ïîâûøåíèÿ ýôôåêòèâíîñòè
åãî ïåðåðàáîòêè.

Таблица. Усилие резания мяса в процессе автолиза (Н/м)

Рисунок 4. Изменение активности катепсина D мышечной
ткани разных видов мяса
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Показатели Продолжительность автолиза, сут.
0 1 2 3 4 5 6 7

Мясо яка 16,1±0,3 16,9±0,2 17,9±0,3 17,4±0,3 17,1±0,2 16,8±0,2 16,5±0,3 16,1±0,4
Конина 16,6±0,4 17,5±0,6 18,6±0,2 19,5±0,6 19,3±0,2 18,7±0,5 18,5±0,3 18,2±0,3

Говядина 15,6±0,6 16,5±0,5 16,4±0,4 16,1±0,4 15,8±0,3 15,3±0,4 14,8±0,5 14,5±0,3
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Ïðåäïîëàãàåòñÿ èñïîëüçîâàòü
ýòè ïðèáîðû (âèñêîçèìåòðû) êàê â
ýêñïðåññ-àíàëèçàõ ôàðøà, òàê è â
ñèñòåìàõ àâòîìàòè÷åñêîãî óïðàâ-
ëåíèÿ (ÑÀÓ) òåõíîëîãè÷åñêèì
ïðîöåññîì äëÿ íåïðåðûâíîãî
êîíòðîëÿ ïàðàìåòðîâ ôàðøà [1]. Â
àâòîìàòè÷åñêîé ëèíèè ñ ïðèìåíå-
íèåì òåõíîëîãèè èçìåëü÷åíèÿ
áëî÷íîãî çàìîðîæåííîãî ìÿñà
ôðåçàìè [2, 3, 8] ìîæåò áûòü ðåà-
ëèçîâàí ïðèíöèïèàëüíî äðóãîé
ïîäõîä íåïðåðûâíîãî âî âðåìåíè
êîíòðîëÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðà-
ìåòðîâ. Ïðèíöèï êîíòðîëÿ òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ â ïðåäëà-
ãàåìîé àâòîìàòè÷åñêîé ëèíèè
ñîñòîèò â ñòàáèëèçàöèè ýòèõ ïàðà-
ìåòðîâ â ðåæèìå ðåàëüíîãî âðå-
ìåíè áåç ïðèìåíåíèÿ äàò÷èêà â
ïîòîêå ìÿñíîãî ôàðøà äëÿ èçìå-
ðåíèÿ åãî äèñïåðñíîñòè. Äëÿ ýòîãî
ïðåäëàãàåòñÿ ñîçäàòü ÑÀÓ, îðèåí-
òèðîâàííóþ äëÿ ðàáîòû â óñëîâèÿõ
íåïîëíîòû èñõîäíîé èíôîðìà-
öèè, íåîïðåäåëåííîñòè âíåøíèõ
âîçìóùåíèé è ñðåäû ôóíêöèîíè-
ðîâàíèÿ. Òàêóþ ÑÀÓ ìîæíî ñîç-
äàòü íà îñíîâå ìåòîäîâ è òåõíîëî-
ãèé èñêóññòâåííîãî èíòåëëåêòà.
Îòëè÷èòåëüíîé ÷åðòîé èíòåëëåê-
òóàëüíîé ÑÀÓ ÿâëÿåòñÿ âîçìîæ-
íîñòü ñèñòåìíîé îáðàáîòêè çíà-
íèé. Â äàííîì ñëó÷àå ïðîèñõîäèò
àâòîìàòè÷åñêèé ïðîöåññ íàêîïëå-
íèÿ ñòàòèñòè÷åñêîé èíôîðìàöèè,
ïîëó÷åííîé ïðè èçìåëü÷åíèè ïàð-
òèè áëîêîâ çàìîðîæåííîãî ìÿñà
ïðè îïðåäåëåííîì òåìïåðàòóðíîì
ðåæèìå õðàíåíèÿ ñûðüÿ. Ñèñòåìà-
òèçèðîâàííàÿ ñàìîé ÑÀÓ èíôîð-
ìàöèÿ ââîäèòñÿ àâòîìàòè÷åñêè â
ïðîãðàììíûé áëîê, óïðàâëÿþùèé
òåõíîëîãè÷åñêèì ïðîöåññîì âûðà-

áîòêè êîëáàñíîãî ôàðøà. Òàêèì
îáðàçîì, ìû ïîëó÷àåì îáó÷àþ-
ùóþñÿ ñèñòåìó óïðàâëåíèÿ, àäàï-
òèðîâàííóþ ê èçìåíåíèþ õàðàêòå-
ðèñòèê ïåðåðàáàòûâàåìîãî ñûðüÿ.

Ïðè ëàáîðàòîðíîì èññëåäîâà-
íèè ïðîöåññà èçìåëü÷åíèÿ áëî÷-
íîãî çàìîðîæåííîãî ìÿñà ìíîãî-
ëåçâèéíûì èíñòðóìåíòîì (öèëèí-
äðè÷åñêîé ôðåçîé ñ âèíòîâûì
çóáîì) áûë ïîëó÷åí èçìåëü÷åííûé
ïðîäóêò, ñðåç êîòîðîãî ïðåäñòàâ-
ëåí íà ðèñóíêå 1.

Â ðåçóëüòàòå ìèêðîñòðóêòóð-
íîãî èññëåäîâàíèÿ ïðîäóêòà èç-
ìåëü÷åíèÿ óñòàíîâëåíî, ÷òî ñðåä-
íåå çíà÷åíèå õàðàêòåðíîãî ðàç-
ìåðà ÷àñòèöû ìÿñà ñîñòàâëÿåò
119,25 ìêì, ìèíèìàëüíûé ðàçìåð
÷àñòèö 35,15 ìêì, ìàêñèìàëüíûé
ðàçìåð — 256,72 ìêì. Èññëåäîâà-
íèå ïîêàçàëî, ÷òî ñóùåñòâóåò ðàç-
áðîñ çíà÷åíèé ðàçìåðà ÷àñòèö èç-
ìåëü÷åííîãî ìÿñà îêîëî ñðåäíåãî
çíà÷åíèÿ. Êàê ó÷åñòü ýòó äèñïåð-
ñèþ ïðè ðàçðàáîòêå òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ïðîöåññà âûðàáîòêè ôàðøà
èç çàìîðîæåííîãî áëî÷íîãî ìÿñà
íà îñíîâå èçìåëü÷åíèÿ ìåòîäîì
ôðåçåðîâàíèÿ ñ îáÿçàòåëüíûì
êîíòðîëåì êà÷åñòâà ïîëó÷àåìîãî
ìÿñíîãî ôàðøà?

Ó÷åñòü óêàçàííóþ äèñïåðñèþ
ìîæíî, èñïîëüçóÿ ïðåäëîæåííóþ
â [4] ìàòåìàòè÷åñêóþ ìîäåëü ðåçà-
íèÿ áëî÷íîãî çàìîðîæåííîãî
ìÿñà. Ìàòåìàòè÷åñêîå ìîäåëèðî-
âàíèå ïðîöåññà ðåçàíèÿ íà ÝÂÌ
ïîêàçûâàåò, ÷òî ÷àñòîòà âðàùåíèÿ
ôðåçû êîëåáëåòñÿ âîçëå çàäàííûõ
çíà÷åíèé ïîä âîçäåéñòâèåì íà
ôðåçó èçìåëü÷àåìîãî ñûðüÿ â ðà-
áî÷åì ðåæèìå. Ìîæíî ïîñòðîèòü
ãðóïïó ãðàôèêîâ, îòðàæàþùèõ â

îïðåäåëåííîì ìàñøòàáå èçìåíå-
íèå õàðàêòåðíîãî ðàçìåðà ÷àñòèö
èçìåëü÷åííîãî ïðîäóêòà â ðåçóëü-
òàòå ýòèõ êîëåáàíèé (ðèñ. 2).

Îòìåòèì, ÷òî äëÿ íàãëÿäíîñòè
ýòè ãðàôèêè ðàçíåñåíû ïî îñè îð-
äèíàò, è êàæäûé èç ýòèõ ãðàôèêîâ
îòâå÷àåò îäíîé èç ðåàëèçàöèé ñëó-
÷àéíîãî ïðîöåññà Mc(t) — èçìå-
íåíèÿ ìîìåíòà ñîïðîòèâëåíèÿ èç-
ìåëü÷åíèþ âî âðåìåíè. Òàêèì
îáðàçîì, ñîâîêóïíîñòü ýòèõ ãðà-
ôèêîâ ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé àí-
ñàìáëü ðåàëèçàöèé ñëó÷àéíîãî
ïðîöåññà X(t), ãäå Õ – õàðàêòåðíûé
ðàçìåð ÷àñòèöû èçìåëü÷åííîãî
ïðîäóêòà. Òîãäà äëÿ êàæäîé i- òîé
ðåàëèçàöèè (ðèñóíîê 3) ìîæíî
îïðåäåëèòü ñðåäíåå çíà÷åíèå Õñð.i
è äèñïåðñèþ (ñðåäíåêâàäðàòè÷å-
ñêîå îòêëîíåíèå σi). Îñíîâûâàÿñü
íà ïðåäñòàâëåíèè ñëó÷àéíîãî ïðî-
öåññà X(t) êàê ñòàöèîíàðíîãî,
îáëàäàþùåãî ñâîéñòâîì ýðãîäè÷-
íîñòè [4, 7], ìîæíî îöåíèòü åãî
÷èñëîâûå õàðàêòåðèñòèêè (â ÷àñò-
íîñòè, ñðåäíåå çíà÷åíèå) ïóòåì
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Рисунок 1. Срез измельченного про-
дукта, полученного при обработке фре-
зой экспериментального блока заморо-
женного мяса (говядина; 80% trimming;
начальная температура - 18 ℃)
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îñðåäíåíèÿ âî âðåìåíè, òî åñòü ïî
îäíîé ðåàëèçàöèè äîñòàòî÷íîé
äëèòåëüíîñòè. Äëÿ ýòîãî íåîáõî-
äèìî âû÷èñëèòü òðåáóåìûé îáú¸ì
âûáîðêè çàìåðîâ ðàçìåðà ÷àñòèö
èçìåëü÷åííîãî ìÿñà ïî îäíîé ðåà-
ëèçàöèè ïðîöåññà X(t) äëÿ îïðåäå-
ëåíèÿ ñðåäíåãî ðàçìåðà ÷àñòèö ñ
çàäàííîé ñòàòèñòè÷åñêîé òî÷-
íîñòüþ è íàäåæíîñòüþ.

Áóäåì ñ÷èòàòü ñîâîêóïíîñòü
âñåõ ðàçìåðîâ ÷àñòèö èçìåëü÷åí-
íîãî ìÿñà, ïîëó÷åííîãî ïðè îáðà-
áîòêå çàìîðîæåííûõ áëîêîâ ñûðüÿ
ìåòîäîì ôðåçåðîâàíèÿ, ãåíåðàëü-
íîé ñîâîêóïíîñòüþ íàáëþäåííûõ
äàííûõ ýêñïåðèìåíòà. Ñôîðìè-
ðóåì âûáîðêó äàííûõ èç ýòîé ñî-
âîêóïíîñòè. Òàê êàê âûáîðêà äàí-
íûõ èç ãåíåðàëüíîé ñîâîêóïíîñòè
ïðîèçâîäèòñÿ ñëó÷àéíûì îáðàçîì
(ñëó÷àéíàÿ âûáîðêà), òî è òî÷å÷-
íûå îöåíêè ïàðàìåòðîâ ðàñïðåäå-
ëåíèÿ (ñðåäíåãî çíà÷åíèÿ, äèñïåð-
ñèè) áóäóò â ýòîì ñìûñëå
ñëó÷àéíûìè. Òîãäà öåëåñîîáðàçíî
îöåíèòü ãðàíèöû «êîðèäîðà», ãäå
áóäóò ðàçìåùàòüñÿ âîçìîæíûå
çíà÷åíèÿ ñðåäíåãî ðàçìåðà ÷àñòèö
èçìåëü÷åííîãî ìÿñà ïðè çàäàííûõ
âåëè÷èíàõ äîâåðèòåëüíîé âåðî-
ÿòíîñòè è îøèáêè âûáîðêè, òî
åñòü âû÷èñëèòü èíòåðâàëüíóþ
îöåíêó ñðåäíåãî ðàçìåðà ÷àñòèö
ïðîäóêòà. Ïîä îøèáêîé âûáîðêè
ε áóäåì ïîíèìàòü ðàçíèöó ìåæäó
çíà÷åíèåì ñðåäíåãî ðàçìåðà ãåíå-
ðàëüíîé ñîâîêóïíîñòè äàííûõ è
âûáîðî÷íûì ñðåäíèì:

ε=Õñð-Õ*
ñð,

ãäå Õñð – ñðåäíèé ðàçìåð ÷à-
ñòèö ìÿñà ãåíåðàëüíîé ñîâîêóïíî-

ñòè äàííûõ; Õ*
ñð – ñðåäíèé ðàçìåð

÷àñòèö âûáîðî÷íûõ äàííûõ; ε –
îøèáêà âûáîðêè.

Çíà÷åíèÿ äîâåðèòåëüíîé âåðî-
ÿòíîñòè P = 1 - α (α – óðîâåíü
çíà÷èìîñòè) è ïðåäåëüíîé îøèáêè
âûáîðêè ε çàäàþò, èñõîäÿ èç òðåáî-
âàíèé äàëüíåéøåé òåõíîëîãè÷å-
ñêîé îáðàáîòêè èçìåëü÷åííîãî
ìÿñà. Äðóãèìè ñëîâàìè, îò òî÷íî-
ñòè îïðåäåëåíèÿ òî÷å÷íîé è
èíòåðâàëüíîé îöåíîê ñðåäíåãî ðàç-
ìåðà ÷àñòèö ìÿñà çàâèñèò óñòàíîâ-
ëåíèå ïàðàìåòðîâ åãî ïîñëåäóþ-
ùåé òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè,
íàïðèìåð, âðåìåíè îáðàáîòêè â
èçìåëü÷èòåëå ñëåäóþùåé ñòóïåíè
(ýìóëüñèòàòîðå, êóòòåðå), ÷àñòîòû
âðàùåíèÿ âàëîâ ñìåøèâàþùåé ìà-
øèíû (ôàðøìåøàëêè) è âðåìåíè
îáðàáîòêè â íåé è äð.

Ðåøàÿ çàäà÷ó îïðåäåëåíèÿ èí-
òåðâàëüíîé îöåíêè ñðåäíåãî ðàç-
ìåðà ÷àñòèö èçìåëü÷åííîãî ìÿñà,
áóäåì ïîëàãàòü, ÷òî âèä ðàñïðåäå-
ëåíèÿ ãåíåðàëüíîé ñîâîêóïíîñòè
äàííûõ íå èçâåñòåí. Ââîäèì ñòàòè-
ñòèêó Ò, îïðåäåëÿåìóþ êàê:

,
ãäå ñðåäíåå çíà÷åíèå âûáîðêè

äàííûõ X*
ñð âû÷èñëÿåòñÿ êàê ñðåä-

íåàðèôìåòè÷åñêîå çíà÷åíèå:

,
ãäå X1, X2,…,Xi,…,XN – ñëó÷àé-

íàÿ âûáîðêà èç ãåíåðàëüíîé ñîâî-
êóïíîñòè äàííûõ; N- îáú¸ì âû-
áîðêè;

s2 – íåñìåùåííàÿ îöåíêà äèñ-
ïåðñèè âûáîðêè äàííûõ:

.
Ñòàòèñòèêà Ò ïîä÷èíÿåòñÿ ðàñ-

ïðåäåëåíèþ Ñòüþäåíòà ñ ν=N-1
ñòåïåíÿìè ñâîáîäû. Ïðè N ≥ 20
ðàñïðåäåëåíèå Ñòüþäåíòà ñòðå-
ìèòñÿ ê íîðìàëüíîìó ðàñïðåäåëå-
íèþ è äëÿ íåãî ìîæíî çàïèñàòü
äîâåðèòåëüíóþ âåðîÿòíîñòü àíàëî-
ãè÷íî ôîðìóëå Ëàïëàñà äëÿ íîð-
ìàëüíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ [5, 6]:

,

ãäå t, ν - ïàðàìåòðû ðàñïðåäå-
ëåíèÿ Ñòüþäåíòà.

Ïîñëåäíåå ðàâåíñòâî ìîæíî
çàïèñàòü ñ óêàçàíèåì ãðàíèö äîâå-
ðèòåëüíîãî èíòåðâàëà:

,
ãäå îøèáêà âûáîðêè ε îïðåäå-

ëÿåòñÿ êàê:

.
Îòñþäà îïðåäåëÿåòñÿ íåîáõîäè-
ìûé îáú¸ì âûáîðêè ïðè çàäàííûõ
âåëè÷èíàõ äîâåðèòåëüíîé âåðî-
ÿòíîñòè Ð è ïðåäåëüíîé îøèáêè
âûáîðêè ε:

.

Òàê êàê âåëè÷èíà îáú¸ìà âû-
áîðêè N âõîäèò â ïàðàìåòð ν=N-1
ðàñïðåäåëåíèÿ Ñòüþäåíòà, à âå-
ëè÷èíó äèñïåðñèè ãåíåðàëüíîé ñî-
âîêóïíîñòè äàííûõ ïîëàãàåì íå-
èçâåñòíîé, òî ïðèìåíÿåì ñëåäó-
þùóþ èòåðàöèîííóþ ñõåìó [5]:

— ïðèíèìàåì N1=N, ãäå N -
îáú¸ì âûáîðêè, ïî êîòîðîìó ðàñ-
ñ÷èòûâàëè îöåíêó äèñïåðñèè s2;

— âû÷èñëÿåì ïàðàìåòð ðàñ-
ïðåäåëåíèÿ Ñòüþäåíòà:

ν1 = N1 - 1;
— ïî çàäàííîìó çíà÷åíèþ äî-

âåðèòåëüíîé âåðîÿòíîñòè P=1-α
ïî òàáëèöàì îïðåäåëÿåì ïàðàìåòð
ðàñïðåäåëåíèÿ Ñòüþäåíòà t1;

— âû÷èñëÿåì ñëåäóþùåå
çíà÷åíèå îáú¸ìà âûáîðêè:

;
— ïîâòîðÿþò ðàñ÷¸ò äëÿ

ν2 = N2 - 1 è ò.ä.
Èòåðàöèè çàêàí÷èâàþòñÿ ïðè

Ni ≈ Ni-1.
Åñëè óñòàíîâëåí ôàêò ïîä÷è-

íåíèÿ ðàñïðåäåëåíèÿ ãåíåðàëüíîé
ñîâîêóïíîñòè äàííûõ çàêîíó Ãà-
óññà, òî ïðîöåäóðà âû÷èñëåíèÿ íå-

Рисунок 2. Ансамбль реализации случайного процесса изменения характерного
размера X частицы измельченного продукта, полученного при фрезеровании 1-го,
2-го….i-го блока замороженного мяса
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îáõîäèìîãî îáú¸ìà âûáîðêè äàí-
íûõ ïðîùå â ñðàâíåíèè ñ ðàññìîò-
ðåííîé âûøå. Äëÿ äîâåðèòåëüíîé
âåðîÿòíîñòè â ýòîì ñëó÷àå ìîæíî
çàïèñàòü:

,
ãäå Ô(z)- ôóíêöèÿ Ãàóññà.
Ïî çàäàííîé äîâåðèòåëüíîé

âåðîÿòíîñòè P = 1 - α îïðåäåëÿþò
ïî òàáëèöàì àðãóìåíò ôóíêöèè
Ãàóññà z è, ó÷èòûâàÿ çàäàííóþ ïðå-
äåëüíóþ îøèáêó âûáîðêè ε, âû-
ñ÷èòûâàþò íåîáõîäèìûé îáú¸ì
âûáîðêè äàííûõ:

,
ãäå z – àðãóìåíò ôóíêöèè Ãà-

óññà.
Âûøå îòìå÷àëîñü, ÷òî ñóùå-

ñòâóåò ôóíêöèîíàëüíàÿ çàâèñè-
ìîñòü ìåæäó õàðàêòåðíûì ðàçìå-
ðîì Õ ÷àñòèö èçìåëü÷åííîãî ìÿñà
è ÷àñòîòîé âðàùåíèÿ (ñêîðîñòüþ
ðåçàíèÿ) ôðåçû èçìåëü÷èòåëÿ.
Óñòàíîâèì âèä ýòîé ôóíêöèîíàëü-
íîé çàâèñèìîñòè.

Êàê èçâåñòíî èç òåîðèè ðåçà-
íèÿ ìàòåðèàëîâ [11, 12, 13, 14],
ïðè ñèììåòðè÷íîì ôðåçåðîâàíèè
(ðèñ. 4), òî åñòü ïðè ñîâïàäåíèè
ïðîäîëüíûõ îñåé áëîêà ìÿñà 4 è
ôðåçû 5, òîëùèíà ìÿñíîé ñòðóæêè
áóäåò ìèíèìàëüíà â òî÷êå âõîäà
çóáà ôðåçû â ñûðü¸ (òî÷êà 1) è â
òî÷êå âûõîäà ôðåçû èç ñûðüÿ
(òî÷êà 2):

a1 = a2 = Sz·sinδ,
ãäå a1, a2 - òîëùèíà ìÿñíîé

ñòðóæêè â òî÷êàõ 1 è 2;
Sz - ïîäà÷à íà çóá ôðåçû,

ìì/çóá;
δ - óãîë íà òðàåêòîðèè ðåçàíèÿ

â òî÷êàõ 1 è 2.
Ìàêñèìàëüíàÿ òîëùèíà ìÿñíîé

ñòðóæêè áóäåò â òî÷êå 3, ëåæàùåé
íà ïðîäîëüíîé îñè ñèììåòðèè

ôðåçû è áëîêà ìÿñà, è ðàâíà îíà
ïîäà÷å íà çóá ôðåçû: a3 = amax = Sz.
Ðàâåíñòâî òîëùèí ìÿñíîé ñòðóæêè
â òî÷êàõ 1è 2 ñëåäóåò èç ñèììåò-
ðèè ñõåìû ôðåçåðîâàíèÿ.

Íà ðèñóíêå 4 ïîêàçàíû óñëîâ-
íûå ýïþðû òîëùèí ñòðóæåê, ñðå-
çàåìûõ çóáüÿìè ôðåçû ïî äëèíå
äóãè êîíòàêòà ñ ïîâåðõíîñòüþ ìÿñ-
íîãî áëîêà â òî÷êàõ 1, 2 è 3. Ïðè-
íÿòî äîïóùåíèå, ÷òî â êðàéíèõ
òî÷êàõ êîíòàêòà (òî÷êè 1 è 2)
çóáüÿ ôðåçû ñðåçàþò ñòðóæêó íà
âñþ ñâîþ øèðèíó.

Ðàññìîòðèì çàâèñèìîñòü ðàç-
ìåðîâ ÷àñòèö èçìåëü÷åííîãî ìÿñà
îò ïàðàìåòðîâ ðåæèìà ðåçàíèÿ
ñûðüÿ è ãåîìåòðèè ïðèìåíÿåìîé
ôðåçû. Êàê áûëî îòìå÷åíî â [2],
öåëåñîîáðàçíî ïðèìåíÿòü ôðåçû ñ
âèíòîâûì çóáîì. Äëÿ ïîääåðæà-
íèÿ çàäàííîé ñòåïåíè èçìåëü÷åíèÿ
ñûðüÿ ðåæóùèå êðîìêè ôðåçû
äîëæíû áûòü ôðàãìåíòèðîâàíû
íà ñåãìåíòû. Øèðèíà ñåãìåíòà (b
íà ðèñóíêå 4) ñîîòâåòñòâóåò øè-
ðèíå ìÿñíîé ñòðóæêè è íå äîëæíà
ïðåâûøàòü õàðàêòåðíûé ðàçìåð ÷à-
ñòèöû èçìåëü÷åííîãî ìÿñà, îïðå-
äåëÿåìûé òðåáîâàíèÿìè òåõíîëî-
ãèè ïåðåðàáîòêè ìÿñà äëÿ
ïðîèçâîäñòâà îïðåäåëåííîãî êî-
íå÷íîãî ïðîäóêòà. Òîëùèíà ìÿñ-
íîé ñòðóæêè (âåëè÷èíà a â ðàçíûõ
òî÷êàõ äóãè êîíòàêòà íà ðèñóíêå 4)
çàâèñèò îò òåêóùåãî óãëà ïîâîðîòà
çóáà ôðåçû íà òðàåêòîðèè ðåçà-
íèÿ. Èç ãåîìåòðè÷åñêèõ ïîñòðîå-
íèé íà ðèñóíêå 4 ñëåäóþò ïðîñòûå
çàâèñèìîñòè:

;

;

;

.

Åñëè ðàññìàòðèâàòü ñðåäíþþ
òîëùèíó ñòðóæêè ïî äëèíå äóãè
êîíòàêòà ôðåçû è áëîêà ìÿñà êàê
ñðåäíåå àðèôìåòè÷åñêîå çíà÷åíèå
îò ìàêñèìàëüíîãî çíà÷åíèÿ (â
òî÷êå 3) è ìèíèìàëüíîãî çíà÷åíèÿ
(â òî÷êàõ 1 è 2), òî áóäåì èìåòü:

.
Ñ÷èòàÿ äèàìåòð ôðåçû D, øè-

ðèíó ôðåçåðîâàíèÿ B (äëÿ äàííîãî
òèïîðàçìåðà çàìîðîæåííîãî áëîêà
ìÿñà), øèðèíó ðåæóùåãî ñåãìåíòà
ôðåçû b (øèðèíó ñòðóæêè) ïîñòî-
ÿííûìè âåëè÷èíàìè, ïîëó÷èì, ÷òî
ñðåäíèé ðàçìåð ìÿñíîé ñòðóæêè
(òîëùèíà añð) îäíîçíà÷íî îïðåäå-
ëÿåòñÿ ïîäà÷åé áëîêà ñûðüÿ íà çóá
ôðåçû Sz. Â òåîðèè ðåçàíèÿ ìàòå-
ðèàëîâ [11, 14] ïîä ïîäà÷åé íà çóá
ôðåçû ïîíèìàþò âåëè÷èíó îòíî-
ñèòåëüíîãî ïåðåìåùåíèÿ ôðåçû è
çàãîòîâêè (â ðàññìàòðèâàåìîì ñëó-
÷àå — áëîêà ìÿñà), èçìåðåííóþ â
ìèëëèìåòðàõ ïðè ïîâîðîòå ôðåçû
íà îäèí óãëîâîé øàã:

,
ãäå Sz - ïîäà÷à íà çóá ôðåçû,

ìì/çóá;
S0 - ïîäà÷à íà îäèí îáîðîò

ôðåçû, ìì/îáîðîò;
S - ìèíóòíàÿ ïîäà÷à ôðåçû,

ì/ìèí;
n - ÷àñòîòà âðàùåíèÿ ôðåçû,

îá/ìèí;
Z - ÷èñëî çóáüåâ ôðåçû.
Àíàëèçèðóÿ èçìåíåíèå ñðåäíåé

òîëùèíû ñòðóæêè añð â ïðîöåññå
èçìåëü÷åíèÿ ñûðüÿ â îáùåì ñëó-
÷àå, ñëåäóåò ó÷åñòü èçìåíåíèå ìè-
íóòíîé ñêîðîñòè ïîäà÷è áëîêîâ
ñûðüÿ íà ôðåçó. Ýòîò ôàêòîð âëèÿ-
íèÿ ìîæåò áûòü îáóñëîâëåí èçìå-
íåíèåì êîýôôèöèåíòà òðåíèÿ
ìåæäó áëîêîì ìÿñà è íàïðàâëÿþ-
ùèìè ïîâåðõíîñòÿìè èçìåëü÷è-
òåëÿ âñëåäñòâèå îòåïëåíèÿ ñûðüÿ,
íåðàâíîìåðíûì äâèæåíèåì áëîêà
èç-çà íåðîâíîé åãî ïîâåðõíîñòè
êîíòàêòà ñ íàïðàâëÿþùèìè è ò.ï.
Îäíàêî ó÷¸ò ýòèõ âëèÿíèé íà èç-
ìåíåíèå òîëùèíû ìÿñíîé ñòðóæêè
ìîæåò íå èìåòü ïðàêòè÷åñêîãî èí-
òåðåñà èç-çà äîñòàòî÷íîé èõ êîì-
ïåíñàöèè ñðåäñòâàìè ÑÀÓ âñëåä-
ñòâèå èíåðöèîííîñòè óêàçàííûõ

Рисунок 3. Реализация случайного процесса изменения характерного размера X
частицы измельченного продукта; ±σ – среднеквадратическое отклонение от
среднего размера Хср1
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âîçäåéñòâèé âíåøíåé ñðåäû. Òîãäà
èçìåíåíèÿ òîëùèíû ìÿñíîé
ñòðóæêè îïðåäåëÿþòñÿ îòêëîíå-
íèÿìè ÷àñòîòû âðàùåíèÿ ôðåçû n
îò çàäàííîãî çíà÷åíèÿ â ïðîöåññå
èçìåëü÷åíèÿ. Ýòè îòêëîíåíèÿ
ìîãóò áûòü âûçâàíû èçìåíåíèåì
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ
çàìîðîæåííîãî ìÿñà âñëåäñòâèå
åãî ñóùåñòâåííîé àíèçîòðîïèè ïî
òåêñòóðíîìó è ñòðóêòóðíîìó ïðè-
çíàêàì. Ýòîò ôàêòîð âëèÿíèÿ îá-
óñëàâëèâàåò èçìåíåíèå ìîìåíòà
ñîïðîòèâëåíèÿ ñûðüÿ èçìåëü÷å-
íèþ è, êàê ñëåäñòâèå, áûñòðîïåðå-
ìåííûå îòêëîíåíèÿ ÷àñòîòû âðà-
ùåíèÿ ôðåçû îò çàäàííîãî
çíà÷åíèÿ â ðàáî÷åì ðåæèìå èç-
ìåëü÷èòåëÿ. Óñòðàíèòü ïîëíîñòüþ
ýòè âîçäåéñòâèÿ ñðåäñòâàìè ÑÀÓ
íåâîçìîæíî èç-çà èíåðöèîííîñòè
ñèñòåìû óïðàâëåíèÿ. Ñëåäîâà-
òåëüíî, íåîáõîäèìî îöåíèòü âà-
ðèàöèþ ñðåäíåé òîëùèíû ìÿñíîé
ñòðóæêè, îáóñëîâëåííóþ óêàçàí-
íîé ïðè÷èíîé.

Ñèñòåìó êîíòðîëÿ êà÷åñòâà âû-
ðàáîòêè ìÿñíîãî ôàðøà äëÿ òåõ-
íîëîãèè èçìåëü÷åíèÿ áëî÷íîãî çà-
ìîðîæåííîãî ìÿñà ìåòîäîì
ôðåçåðîâàíèÿ â ïðîèçâîäñòâåííûõ
óñëîâèÿõ ìîæíî ïîñòðîèòü ñëå-
äóþùèì îáðàçîì:

1. Â ïðîöåññå èçìåëü÷åíèÿ
áëîêà çàìîðîæåííîãî ìÿñà ïðî-
ìûøëåííîãî òèïîðàçìåðà ñðåä-
ñòâàìè ÑÀÓ ïðîèçâîäèòñÿ ôèêñà-
öèÿ ìîìåíòà, ðàçâèâàåìîãî
ýëåêòðîäâèãàòåëåì ïðèâîäà ðåçàíèÿ
èçìåëü÷èòåëÿ â ôóíêöèè âðåìåíè:
M = f(t). Ìîìåíò ñîïðîòèâëåíèÿ
èçìåëü÷åíèþ ìÿñà óïðàâëÿþùàÿ
âû÷èñëèòåëüíàÿ ìàøèíà òåõíîëîãè-
÷åñêèì ïðîöåññîì (ÓÂÌ) ðàññ÷è-
òûâàåò ïî óðàâíåíèþ äèíàìèêè
ïðèâîäà ðåçàíèÿ èçìåëü÷èòåëÿ:

,
ãäå Mc — ìîìåíò ñîïðîòèâëå-

íèÿ èçìåëü÷åíèþ ñûðüÿ; M — ìî-
ìåíò, ðàçâèâàåìûé ýëåêòðîäâèãà-
òåëåì ïðèâîäà ðåçàíèÿ; JΣ —
ñóììàðíûé ìîìåíò èíåðöèè îáú-
åêòà óïðàâëåíèÿ; W — ñêîðîñòü
(÷àñòîòà) âðàùåíèÿ ôðåçû; t —
âðåìÿ.

Â ðåçóëüòàòå ýòîãî ðàñ÷¸òà â
áëîêå ïàìÿòè ÓÂÌ àðõèâèðóåòñÿ
ðåàëèçàöèÿ ñëó÷àéíîãî ïðîöåññà
Mc(t) â âèäå ìàññèâà äàííûõ.

2. Íà îñíîâå ïîëó÷åííîãî ñòà-
òèñòè÷åñêîãî ìàòåðèàëà (ìàññèâà

äàííûõ ñëó÷àéíîãî ïðîöåññà
Mc(t)) ÓÂÌ ïðîèçâîäèò îöåíêó
åãî õàðàêòåðèñòèê: êîððåëÿöèîí-
íîé ôóíêöèè è ñïåêòðàëüíîé
ïëîòíîñòè. Ïîëàãàÿ Mc(t) ñòàöèî-
íàðíûì â øèðîêîì ñìûñëå ñëó÷àé-
íûì ïðîöåññîì, îáëàäàþùèì
ñâîéñòâîì ýðãîäè÷íîñòè [4, 7],
îöåíêó ñïåêòðàëüíîé ïëîòíîñòè
ýòîãî ïðîöåññà ìîæíî ïðîèçâåñòè
íà îñíîâå îöåíêè êîððåëÿöèîííîé
ôóíêöèè ïî âûáîðêå îòñ÷åòíûõ
çíà÷åíèé Mci â ìîìåíòû âðåìåíè
ti = 0, Δt, 2Δt,…, RΔt, ãäå Δt —
âðåìÿ äèñêðåòèçàöèè, R - îáú¸ì
âûáîðêè. Äàëåå ÓÂÌ ïðîèçâîäèò
îöåíêó ñïåêòðàëüíîé ïëîòíîñòè
ïðîöåññà Mc(t) ïî ñòàíäàðòíîé ìå-
òîäèêå, áàçèðóþùåéñÿ íà äèñêðåò-
íîé àïïðîêñèìàöèè ïðåîáðàçîâà-
íèÿ Ôóðüå. Ýòà îöåíêà ìîæåò áûòü
óëó÷øåíà ñ ïîìîùüþ êîððåëÿ-
öèîííîãî îêíà Õåììèíãà, êîòîðîå
ïîçâîëÿåò ñãëàäèòü îöåíî÷íóþ
ôóíêöèþ ñïåêòðàëüíîé ïëîòíîñòè
[7, 9, 10].

3. Ïîëó÷åííóþ îöåíêó ñïåê-
òðàëüíîé ïëîòíîñòè ñëó÷àéíîãî
ïðîöåññà Mc(t) ÓÂÌ èñïîëüçóåò â
âû÷èñëèòåëüíîì ýêñïåðèìåíòå àíà-
ëîãè÷íî òîìó, êàê ýòî áûëî ïîêà-
çàíî â [4]. Óâåëè÷èâàÿ äëèíó ðåà-
ëèçàöèè ïðîöåññà Mc(t) â ðåæèìå
«ìàøèííîãî» (ìîäåëüíîãî) âðå-

ìåíè, ÓÂÌ ïîëó÷àåò áî ̀ëüøèé
îáú¸ì ñòàòèñòè÷åñêîé èíôîðìà-
öèè î ïðîöåññå Mc(t) è, ñëåäîâà-
òåëüíî, î çàâèñÿùèõ îò íåãî èçìå-
íåíèÿõ ÷àñòîòû âðàùåíèÿ ôðåçû
èçìåëü÷èòåëÿ (ïðîöåññ n(t)). Òàêèì
îáðàçîì, êðîìå ïîëó÷åííîé ïðè
èçìåëü÷åíèè ðåàëüíîãî çàìîðî-
æåííîãî áëîêà ìÿñà ñòàòèñòè÷å-
ñêîé èíôîðìàöèè îá èçìåíåíèè
n(t) ïîä âîçäåéñòâèåì íà ôðåçó
Mc(t), ÓÂÌ áóäåò ðàñïîëàãàòü äî-
ïîëíèòåëüíûì îáú¸ìîì àíàëîãè÷-
íîé ñòàòèñòè÷åñêîé èíôîðìàöèè
ïðè êîìïüþòåðíîì ìîäåëèðîâàíèè
èçìåëü÷åíèÿ «âèðòóàëüíûõ» áëîêîâ
ìÿñà. Âàæíî îòìåòèòü, ÷òî â îñíîâå
òàêîãî ìàòåìàòè÷åñêîãî ìîäåëèðî-
âàíèÿ íàõîäèòñÿ èíôîðìàöèÿ, ïî-
ëó÷åííàÿ ïðè èçìåðåíèè ðåàëüíîãî
ïðîöåññà Mc(t) - îöåíêà åãî ñïåê-
òðàëüíîé ïëîòíîñòè. Îòìåòèì
òàêæå, ÷òî â óñëîâèÿõ ïðîèçâîäñòâà
ìîãóò áûòü èçìåëü÷åíû âñåãî íå-
ñêîëüêî áëîêîâ ìÿñà, ïîýòîìó ðàñ-
øèðåíèå áàçû ñòàòèñòè÷åñêèõ äàí-
íûõ äëÿ äàëüíåéøåãî àíàëèçà
ïðåäñòàâëÿåòñÿ öåëåñîîáðàçíûì.

Îáú¸ì ñòàòèñòè÷åñêîé èíôîð-
ìàöèè î ñëó÷àéíûõ ïðîöåññàõ
Mc(t) è n(t), ïîëó÷åííûé ñ ïîìî-
ùüþ âû÷èñëèòåëüíîãî ýêñïåðè-
ìåíòà — ìàòåìàòè÷åñêîãî ìîäåëè-
ðîâàíèÿ ïðîöåññà èçìåëü÷åíèÿ

Рисунок 4.
Обозначения: S – подача блока на фрезу; n – частота вращения фрезы; b – ширина ре-
жущего сегмента фрезы; a1, a2, a3 – толщина мясной стружки в точках 1, 2, 3; В – ши-
рина фрезерования; В – диаметр фрезы; ψ – угол контакта; δ – угол на траектории реза-
ния в точках 1, 2; 4 – блок замороженного мяса; 5 – фреза.
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çàìîðîæåííûõ ìÿñíûõ áëîêîâ —
ïîçâîëÿåò ÓÂÌ âû÷èñëèòü îöåíêó
äèñïåðñèè ãåíåðàëüíîé ñîâîêóï-
íîñòè äàííûõ s2 ïðîöåññà n(t). Ïî
ðåçóëüòàòàì îöåíêè îïðåäåëèòü íå-
îáõîäèìîå ÷èñëî çàìåðîâ ÷àñòîòû
âðàùåíèÿ ôðåçû n (îáú¸ì âû-
áîðêè N) ñðåäñòâàìè ÑÀÓ â ðå-
æèìå ðåàëüíîãî âðåìåíè äëÿ ðàñ-
÷åòà òî÷å÷íîé è èíòåðâàëüíîé
îöåíêè ñðåäíåãî çíà÷åíèÿ ïðî-
öåññà n(t) ñ çàäàííîé ñòàòèñòè÷å-
ñêîé òî÷íîñòüþ è íàäåæíîñòüþ.
Ïî óñòàíîâëåííîé âûøå ôóíêöèî-
íàëüíîé çàâèñèìîñòè ìåæäó ÷àñòî-
òîé âðàùåíèÿ ôðåçû n è õàðàêòåð-
íûì ðàçìåðîì ÷àñòèö
èçìåëü÷åííîãî ìÿñà (òîëùèíà ìÿñ-
íîé ñòðóæêè b) ÓÂÌ âû÷èñëÿåò
òî÷å÷íóþ è èíòåðâàëüíóþ îöåíêó
óêàçàííîãî ðàçìåðà ìÿñíîé
ñòðóæêè. Ïî çàêîíàì ìàòåìàòè÷å-
ñêîé ñòàòèñòèêè [5] ìîæíî îïðå-
äåëèòü òàêæå äèñïåðñèè ñàìèõ ýòèõ
îöåíîê, òî åñòü îïðåäåëèòü ñòåïåíü
«ðàçìûòîñòè» ãðàíèö äèàïàçîíà.

Â ïðîöåññå ðåàëüíîãî èçìåëü-
÷åíèÿ áëî÷íîãî ìÿñà ÓÂÌ íàêàï-
ëèâàåò è îáðàáàòûâàåò ñòàòèñòè÷å-
ñêóþ èíôîðìàöèþ î ïðîöåññå
Mc(t), íà îñíîâå êîòîðîé ðàññ÷è-
òûâàþòñÿ ÷èñëîâûå õàðàêòåðè-
ñòèêè ïðîöåññà n(t). Òàêèì îáðà-
çîì, ÑÀÓ îáó÷àåòñÿ â ðàáî÷åì
ðåæèìå, ñîâåðøåíñòâóÿ ñâîþ ðà-
áîòó ïî ïðîãíîçèðîâàíèþ ñòåïåíè
èçìåëü÷åíèÿ ñûðüÿ. Åñëè âû÷èñ-
ëåííûå õàðàêòåðèñòèêè ïðîöåññà
X(t) áóäóò ñóùåñòâåííî îòëè÷àòüñÿ
äðóã îò äðóãà, íàïðèìåð, â ñëó÷àå
èçìåíåíèÿ ðåæèìíûõ ïàðàìåòðîâ
ðåçàíèÿ ìÿñà (ñêîðîñòè ðåçàíèÿ è
ñêîðîñòè ïîäà÷è ñûðüÿ), òî ÑÀÓ
áóäåò îòìå÷àòü ìàññîâóþ (îáú-

¸ìíóþ) äîëþ ìÿñà, èçìåëü÷åííîãî
ñ äàííîé ñòåïåíüþ èçìåëü÷åíèÿ.
Ñóùåñòâåííîñòü óêàçàííîãî îòëè-
÷èÿ îïðåäåëÿåòñÿ êîíêðåòíîé òåõ-
íîëîãèåé èçìåëü÷åíèÿ.

Â ðåçóëüòàòå ðåàëèçàöèè ïðèâå-
äåííîãî àëãîðèòìà ðàáîòû, ÑÀÓ
áóäåò ðàñïîëàãàòü ñòàòèñòè÷åñêîé
èíôîðìàöèåé î ñòåïåíè èçìåëü÷å-
íèÿ ñûðüÿ â ÿâíîì (öèôðîâîì)
âèäå. Â ñîñòàâ ÑÀÓ ìîæåò âõîäèòü
îáîðóäîâàíèå äëÿ ýêñïðåññ-àíà-
ëèçà õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà èçìåëü-
÷åííîãî ïðîäóêòà, à òàêæå åãî òåì-
ïåðàòóðû ïîñëå èçìåëü÷åíèÿ.
Òîãäà äàëüíåéøèé ïðîöåññ âûðà-
áîòêè ôàðøà çàäàííîãî êà÷åñòâà
ìîæíî êîíòðîëèðîâàòü ñòðîãî â
ôóíêöèè âðåìåíè, èñêëþ÷àÿ ñóáú-
åêòèâíûé ôàêòîð îöåíêè ñòåïåíè
ãîòîâíîñòè êîíå÷íîãî ïðîäóêòà. 

Ïðåäëàãàåìàÿ ñèñòåìà êîíò-
ðîëÿ êà÷åñòâà âûðàáîòêè ìÿñíûõ
ôàðøåé â òåðìèíàõ ñîâðåìåííîé
òåîðèè àâòîìàòè÷åñêîãî óïðàâëå-
íèÿ [9, 10] ÿâëÿåòñÿ èíòåëëåêòó-
àëüíîé, òàê êàê: 

1. Ôóíêöèîíèðóåò â ðåæèìå
èíôîðìàöèîííîãî âçàèìîäåé-
ñòâèÿ ñ âíåøíåé ñðåäîé ïîñðåä-
ñòâîì äàò÷èêîâ, èçìåðÿþùèõ
çíà÷åíèÿ ïàðàìåòðîâ äëÿ äàëüíåé-
øåé îáðàáîòêè â ÑÀÓ.

2. Ñèñòåìà ÿâëÿåòñÿ îáó÷àþ-
ùåéñÿ â ïðîöåññå ðàáîòû: íàêàï-
ëèâàåò è èñïîëüçóåò ñòàòèñòè÷å-
ñêóþ èíôîðìàöèþ äëÿ ïîâûøåíèÿ
òî÷íîñòè ïðîãíîçèðîâàíèÿ ñòå-
ïåíè èçìåëü÷åíèÿ ñûðüÿ.

3. Ðåàëèçóåò ïðîãíîçèðîâàíèå
âëèÿíèÿ âíåøíåé ñðåäû, îöåíèâàÿ
÷èñëîâûå õàðàêòåðèñòèêè òàêîãî
âëèÿíèÿ.

Îòìåòèì, ÷òî ôóíêöèîíèðîâà-

íèå ïðåäëàãàåìîé ñèñòåìû óïðàâ-
ëåíèÿ êà÷åñòâîì âûðàáàòûâàåìûõ
ìÿñíûõ ôàðøåé õàðàêòåðèçóåòñÿ
íå ñëîæíîñòüþ å¸ îðãàíèçàöèè
(êîíñòðóêöèè) — ïîñòðîåíèå
òàêîé ÑÀÓ íå òðåáóåò ñëîæíûõ è
äîðîãîñòîÿùèõ òåõíè÷åñêèõ ðåøå-
íèé, — à ïðîãðàììíûì îáåñïå÷å-
íèåì ÓÂÌ, ðàçðàáîòàííûì äëÿ
âûïîëíåíèÿ îïèñàííîãî âûøå àë-
ãîðèòìà ðàáîòû ÑÀÓ. Òàêîé àëãî-
ðèòì ìîæåò áûòü ðåàëèçîâàí
èìåííî äëÿ òåõíîëîãèè èçìåëü÷å-
íèÿ áëî÷íîãî çàìîðîæåííîãî ìÿñà
ìåòîäîì ôðåçåðîâàíèÿ, òàê êàê â
ýòîì ñëó÷àå ìîæíî ïîëó÷èòü ìÿñ-
íóþ ñòðóæêó çàäàííîãî ðàçìåðà,
îòêëîíåíèÿ îò êîòîðîãî îöåíèâàåò
ÑÀÓ â ïðîöåññå ðàáîòû.

Êàê ïîêàçàëà ìåæäóíàðîäíàÿ
âûñòàâêà IFFA 2013, ñîâðåìåííûå
òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùåãî îáîðóäîâàíèÿ ñâÿçàíû
ñ ïðèìåíåíèåì âûñîêîòî÷íûõ
ñðåäñòâ àíàëèçà ìÿñíîãî ñûðüÿ è
êîíòðîëÿ åãî ïåðåðàáîòêè [15]. Ïî
îöåíêàì îòå÷åñòâåííûõ ó÷åíûõ,
êðóïíûå ïðîèçâîäèòåëè êîëáàñíûõ
èçäåëèé è ìÿñîïðîäóêòîâ â Ðîññèè
ïîéäóò ïî ïóòè ñòàáèëèçàöèè êà÷å-
ñòâà è ìàêñèìàëüíîé àâòîìàòèçà-
öèè òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ
[16]. Â ýòîé ñâÿçè ïðåäëàãàåìàÿ ñè-
ñòåìà óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì ìÿñ-
íûõ ôàðøåé ïðåäñòàâëÿåòñÿ âåñüìà
àêòóàëüíîé.
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Àíàëèç íàó÷íûõ ïóáëèêàöèé â
îáëàñòè õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè è
õðàíåíèÿ ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ
ïîêàçûâàåò [1, 2], ÷òî â ìèðîâîé
ïðàêòèêå ñîõðàíÿåòñÿ òåíäåíöèÿ
ïåðåõîäà ê èíòåíñèâíûì ìåòîäàì
îõëàæäåíèÿ. Äàííûå, óêàçàííûå â
èñòî÷íèêå [2] ïðèìåíèòåëüíî ê
îõëàæäåíèþ ãîòîâîé ïðîäóêöèè
(âòîðè÷íîå îõëàæäåíèå), ñâèäå-
òåëüñòâóþò, ÷òî ñ öåëüþ ñîõðàíå-
íèÿ êà÷åñòâà ïðîäóêòà, ñíèæåíèÿ
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé îáñåìåí¸í-
íîñòè è óìåíüøåíèÿ ïîòåðü ìàññû
âî ìíîãèõ ñòðàíàõ ðàçðàáîòàíû
ðåêîìåíäàöèè, ðåãëàìåíòèðóþùèå
çíà÷åíèÿ êîíå÷íîé òåìïåðàòóðû,
ïðîäîëæèòåëüíîñòè ïðîöåññà, ñêî-
ðîñòè îõëàæäåíèÿ è òåìïåðàòóðû
õðàíåíèÿ ïðîäóêòà (òàáëèöà).

Èç äàííûõ òàáëèöû ñëåäóåò,
÷òî ðàçíèöà â êîíå÷íîé òåìïåðà-
òóðå ïðîäóêòà ïîñëå îõëàæäåíèÿ â
ðàçëè÷íûõ ñòðàíàõ äîõîäèò äî
8 °Ñ, â ïðîäîëæèòåëüíîñòè äî
4,5 ÷, à â ñêîðîñòè îõëàæäåíèÿ
ïðèìåíèòåëüíî ê ïåðâîé ñòàäèè -
0,59 °Ñ/ìèí. Â ñòðàíàõ ÅÑ, çà èñ-
êëþ÷åíèåì Äàíèè, òåìïåðàòóðà
õðàíåíèÿ äëÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè

ïðèíÿòà îò 0 äî 3 °Ñ.
Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî äëÿ

íåêîòîðûõ ñòðàí, òàêèõ êàê Äàíèÿ,
Ôðàíöèÿ, Øâåöèÿ, ðàçíèöà ìåæäó
òåìïåðàòóðîé õðàíåíèÿ ïðîäóêòà
è êîíå÷íîé òåìïåðàòóðîé ïîñëå
îõëàæäåíèÿ ñîñòàâëÿåò 5–7 °Ñ, â
òî âðåìÿ êàê â îñòàëüíûõ ñòðàíàõ,
êàê ïðàâèëî, ýòè òåìïåðàòóðû
ðàâíû. Èç òàáëèöû âèäíî òàêæå,
÷òî â Àâñòðàëèè, Ãåðìàíèè, Ãîë-
ëàíäèè è Êàíàäå äëÿ îõëàæäåíèÿ
ìÿñîïðîäóêòîâ ïðèìåíÿåòñÿ äâóõ-
ñòàäèéíîå îõëàæäåíèå.

Â Ðîññèè â äåéñòâóþùèõ ÍÄ
íà êîï÷åíî-âàðåíûå èçäåëèÿ èç
ñâèíèíû [3] ïðåäóñìîòðåíî ïîíè-
æåíèå òåìïåðàòóðû â öåíòðå ãîòî-
âîãî ïðîäóêòà â ïðîöåññå îõëàæ-
äåíèÿ îò 71–74 °Ñ äî 0–6 °Ñ áåç
óêàçàíèÿ çíà÷åíèé ñêîðîñòè è
ïðîäîëæèòåëüíîñòè èõ îõëàæäå-
íèÿ.

Íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå ðà-
áîòû ïî îáîñíîâàíèþ îïòèìàëü-
íûõ çíà÷åíèé ïàðàìåòðîâ îõëàæ-
äàþùåé ñðåäû ñ öåëüþ íòåíñè-
ôèêàöèè òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà è ñîçäàíèÿ ðåñóðñîñáåðå-
ãàþùåé è ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñ-

íîé òåõíîëîãèè îõëàæäåíèÿ êîï-
÷åíî-âàðåíûõ èçäåëèé èç ñâèíèíû
àêòóàëüíû äëÿ ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé îòðàñëè.

Îõëàæäåíèå â ïîòîêå âîçäóõà
ÿâëÿåòñÿ ñàìûì ðàñïðîñòðàí¸í-
íûì ìåòîäîì îõëàæäåíèÿ êîï-
÷åíî-âàðåííûõ èçäåëèé èç ñâè-
íèíû íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè. Òåìïåðàòóðà è
ñêîðîñòü äâèæåíèÿ âîçäóõà êîíò-
ðîëèðóåò òåïëîîáìåí íà ïîâåðõ-
íîñòè ïðîäóêòà è ðàâíîìåðíîñòü
îõëàæäåíèÿ. Òåìïåðàòóðà ÿâëÿåòñÿ
ãëàâíûì ôàêòîðîì, îïðåäåëÿþ-
ùèì ñêîðîñòü ðîñòà áàêòåðèé â âà-
ðåíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ [4].
Ïîýòîìó âàæíî èíòåãðèðîâàòü çà-
âèñèìóþ îò òåìïåðàòóðû êèíåòèêó
ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ â ïðî-
öåññå îõëàæäåíèÿ äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé áåçîïàñíî-
ñòè ïðîäóêòà ïîñëå îõëàæäåíèÿ è
åãî ñòîéêîñòè ê ïîñëåäóþùåìó
õðàíåíèþ.

Â ÑØÀ èññëåäîâàòåëüñêèì èí-
ñòèòóòîì ïî ïèùåâîé áåçîïàñíî-
ñòè Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õî-
çÿéñòâà (USDA) ðàçðàáîòàíà
ìîäåëü ïîä íàçâàíèåì Pathogen

Интегрированная модель
тепломассопереноса и
кинетики роста микроорганизмов для
оценки охлаждения копчено-вареных
изделий из свинины
М. А. Дибирасулаев, доктор техн. наук, Г. А. Белозеров, доктор техн. наук,
ГНУ ВНИХИ Россельхозакадемии,
С. Г. Рыжова, Л. М. Алигаджиева, канд. техн. наук,
ОАО «Мясокомбинат Клинский»,
Б. А. Макаров, канд. техн. наук,
ОАО «ЦНИИ «Курс»

Врамках проведённых исследований разработана интегрированная мо-
дель тепломассопереноса и зависимого от скорости снижения  тем-

пературы роста микроорганизмов с применением метода конечных эле-
ментов для оценки безопасного охлаждения копчено-вареных изделий
из свинины. Установлена адекватность разработанной математической
модели при различных способах охлаждения копчено-вареного  окорока
в промышленных условиях и проведены оптимизационные расчёты для
обоснования значений параметров процесса и описания роста микро-
организмов.
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Modeling Program äëÿ ïðîãíîçè-
ðîâàíèÿ ðîñòà áàêòåðèé, âûçûâàþ-
ùèõ ïèùåâûå îòðàâëåíèÿ [5]. Îä-
íàêî ïðè ïîìîùè ýòîé ìîäåëè
ìîæíî ïðîãíîçèðîâàòü ðîñò áàê-
òåðèé òîëüêî â ñòàöèîíàðíûõ
óñëîâèÿõ, à ïðè îõëàæäåíèè èìååò
ìåñòî íåñòàöèîíàðíûé ïðîöåññ.
Äëÿ òîãî ÷òîáû ïðîâåñòè êîððåê-
òèðîâêó ìîäåëè è ñäåëàòü åå ñïî-
ñîáíîé îòðàæàòü ðåàëüíóþ ñèòóà-
öèþ, òåìïåðàòóðó ïðèíèìàþò
ïîñòîÿííîé íà ïðîòÿæåíèè íåçíà-

÷èòåëüíûõ èíòåðâàëîâ âðåìåíè,
ðîñò è ðàçìíîæåíèå áàêòåðèé ðàñ-
ñ÷èòûâàåòñÿ íà ïðîòÿæåíèè êàæ-
äîãî òàêîãî èíòåðâàëà, à çàòåì ñóì-
ìèðóåòñÿ.

Íåñìîòðÿ íà óñïåõè â îáëàñòè
ìîäåëèðîâàíèÿ ïåðåíîñà òåïëà è
ðîñòà áàêòåðèé â ïðîöåññå ïðèãî-
òîâëåíèÿ è îõëàæäåíèÿ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ èìååòñÿ ìàëî äàííûõ
ïî èíòåãðèðîâàíèþ ìîäåëè òåïëî-
îáìåíà è äèíàìè÷åñêîé ïðîãíîç-
íîé ìîäåëè ðîñòà ìèêðîîðãàíèç-

ìîâ, íåîáõîäèìûõ äëÿ îïòèìèçà-
öèè ïàðàìåòðîâ îõëàæäàþùåé
ñðåäû [6, 7].

Ðàçðàáîòàííàÿ èíòåãðèðîâàí-
íàÿ ìîäåëü òåïëîìàññîïåðåíîñà è
êèíåòèêè ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ
â ïðîöåññå îõëàæäåíèÿ ìÿñîïðî-
äóêòîâ ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðà-
áîòêè âêëþ÷àåò â ñåáÿ óðàâíåíèÿ
ïåðåíîñà ìàññû è ýíåðãèè âíóòðè
îáúåêòà îõëàæäåíèÿ; óðàâíåíèå,
õàðàêòåðèçóþùåå ðîñò ïîïóëÿöèè
ìèêðîîðãàíèçìîâ îò âðåìåíè; à
òàêæå ãðàíè÷íûå óñëîâèÿ, îïðåäå-
ëÿþùèå ïîòîêè ýíåðãèè è ìàññû
íà åãî âíåøíåé ïîâåðõíîñòè. Ïå-
ðåíîñ ìàññû, â äàííîì ñëó÷àå -
âîäû, îáóñëîâëåí ðàçíîñòüþ êîí-
öåíòðàöèé âîäû (âëàãîñîäåðæà-
íèÿ) â öåíòðàëüíûõ è ïåðèôåðèé-
íûõ îáëàñòÿõ îáúåêòà îõëàæäåíèÿ.
Îí îïðåäåëÿåòñÿ ìîëåêóëÿðíîé
äèôôóçèåé è îïèñûâàåòñÿ çàêî-
íîì Ôèêà, êîòîðûé â äèôôåðåí-
öèàëüíîé ôîðìå èìååò âèä óðàâ-
íåíèÿ ïåðåíîñà ìàññû:

, (1)

ãäå ρâ – îòíîñèòåëüíàÿ ïëîò-
íîñòü âîäû (âëàãîñîäåðæàíèå,
êã/ì3);

D– êîýôôèöèåíò ìîëåêóëÿð-

Таблица. Международные нормативы и рекомендации по охлаждению готовых продуктов

Рисунок 1. Технологическая схема охлаждения и хранения мясопродуктов
(копчено-вареные изделия из свинины)

Страны
Температурный
диапазон охлаж-

дения (˚С)

Продолжитель-
ность процесса

(ч)

Скорость
охлаждения

(˚С/мин.)

Температура
хранения (˚С) Ссылки

Австралия от 60 до 21 ≤2 0,33 5 De Jong et al.
(2004)от 21 до 5 ≤4 0,07

Канада от 60 до 20 ≤2 0,33 4 CFISIP (2004)от 20 до 4 ≤4 0,07
Кодекс Алимен-
тариус от 60 до 10 ≤2 0,42 – Codex Almentarius-

Commission (1999)
Дания от 65 до 10 ≤3 0,31 <5 Evans et al. (1996)
Франция от 70 до 10 ≤2 0,50 0-3 Evans et al. (1996)

Германия от 80 до 15 ≤2 0,54 2 Evans et al. (1996)(от 15 до 2) ≤24
Ирландия от 70 до 3 ≤2.5 0,45 3 FSAI (2004)

Нидерланды от 60 до 7 ≤5 0,18 - De Jong et al.
(2004)от 7 до 4

Швеция от 80 до 8 ≤4 0,30 3 Evans et al. (1996)

Великобритания от 70 до 3 ≤1.5 0,74 3 UKDepartament of
Health (1999)

США от 60 до 5 От 4 От 0,23 De Jong et al.
(2004)до 6 до 0,15 –
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íîé äèôôóçèè, ì2/ñ;
τ – òåêóùåå âðåìÿ ïðîöåññà, ñ.
Ïåðåíîñ ýíåðãèè âíóòðè îáú-

åêòà îõëàæäåíèÿ îïðåäåëÿåòñÿ
äèôôóçèîííûì ïåðåíîñîì òåïëà
òåïëîïðîâîäíîñòüþ è çà ñ÷åò äèô-
ôóçèîííîãî ïåðåíîñà ìàññû è
îïèñûâàåòñÿ äèôôåðåíöèàëüíûì
óðàâíåíèåì Ôóðüå-Êèðõãîôà:

,  (2)

ãäå Ñð – óäåëüíàÿ òåïëîåìêîñòü
ìàòåðèàëà îáúåêòà îõëàæäåíèÿ,
Äæ/(êã•K);

Ò –òåìïåðàòóðà îáúåêòà îõëàæ-
äåíèÿ, Ê;

λ – êîýôôèöèåíò òåïëîïðî-
âîäíîñòè îáúåêòà îõëàæäåíèÿ,
Âò/(ì•K).

Â êà÷åñòâå ãðàíè÷íûõ óñëîâèé
ïðèíèìàþòñÿ ãðàíè÷íûå óñëîâèÿ
òðåòüåãî ðîäà.

Ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ â çàâè-
ñèìîñòè îò òåìïåðàòóðû îïðåäå-
ëÿåòñÿ êàê íàòóðàëüíûé ëîãàðèôì
èõ îòíîñèòåëüíîé ïîïóëÿöèè «y»
êàê ôóíêöèÿ âðåìåíè «t». Â ñîîò-
âåòñòâèè ñ [7] ôóíêöèîíàëüíàÿ    çà-
âèñèìîñòü îòíîñèòåëüíîé ïîïóëÿ-
öèè áàêòåðèé îò âðåìåíè (ìîäè-
ôèöèðîâàííàÿ ìîäåëü Ãîìïåðöà,
óñîâåðøåíñòâîâàííàÿ Öâåéòðèí-
ãîì è äð. [4]), èìååò âèä:

,      (3)

â êîòîðîé ïàðàìåòð µm, îïðå-
äåëÿþùèé çàâèñèìîñòü óäåëüíîé
ñêîðîñòè ðîñòà îò òåìïåðàòóðû, è
àñèìïòîòó A îïðåäåëÿþò ïî ìîäå-
ëÿì Ðàòêîâñêîãî [8, 9].

Ýêñïåðèìåíòàëüíûå èññëåäî-
âàíèÿ ïî îïðåäåëåíèþ àäåêâàòíî-
ñòè ìàòåìàòè÷åñêîé ìîäåëè
ïðèìåíèòåëüíî ê îõëàæäåíèþ
êîï÷åíî-âàðåíûõ èçäåëèé èç ñâè-
íèíû ïðè ðàçëè÷íûõ òåìïåðàòóð-
íûõ ðåæèìàõ ïðîâîäèëè íà õîëî-
äèëüíèêå è â êîëáàñíîì öåõå ÎÀÎ
«Ìÿñîêîìáèíàò Êëèíñêèé», à
òàêæå â óñëîâèÿõ òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ñòåíäà ÃÍÓ ÂÍÈÕÈ Ðîñ-
ñåëüõîçàêàäåìèè ñ ïðèìåíåíèåì
ñîâðåìåííûõ âûñîêî÷óâñòâèòåëü-
íûõ èíñòðóìåíòàëüíûõ ìåòîäîâ
äëÿ ìîíèòîðèíãà òåìïåðàòóðû, îò-
íîñèòåëüíîé âëàæíîñòè è ñêîðî-
ñòè äâèæåíèÿ âîçäóõà.

Îõëàæäåíèå ìÿñîïðîäóêòîâ
ïðîâîäèëè îäíîñòàäèéíûì ïðî-
ìûøëåííûì (ìåäëåííûì) è áûñò-

ðûì ñïîñîáàìè (ðèñ. 1).
Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé
Ïðîâåäåíà âàëèäèçàöèÿ ðàçðà-

áîòàííîé ìàòåìàòè÷åñêîé ìîäåëè
ïðîöåññîâ òåïëîìàññîïåðåíîñà è
êèíåòèêè ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ
ïðèìåíèòåëüíî ê îäíîñòàäèéíîìó
ñïîñîáó îõëàæäåíèÿ ìÿñîïðîäóê-
òîâ.

Óñòàíîâëåíà âûñîêàÿ àäåêâàò-
íîñòü ìîäåëè ïðèìåíèòåëüíî ê
ìåäëåííîìó è áûñòðîìó ñïîñîáàì
îõëàæäåíèÿ (ðèñ. 2) è âëèÿíèå ïà-
ðàìåòðîâ îõëàæäàþùåé ñðåäû è
ïðîäîëæèòåëüíîñòè ïðîöåññà íà
ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ. Ìàêñè-
ìàëüíîå ðàñõîæäåíèå ìåæäó ýêñ-
ïåðèìåíòàëüíûìè è ðàñ÷åòíûìè
äàííûìè òåìïåðàòóðû öåíòðà ïðè
îõëàæäåíèè êîï÷åíî-âàðåíîãî
îêîðîêà äëÿ îäíîñòàäèéíîãî
îõëàæäåíèÿ íå ïðåâûøàåò 10%.

Èç ðèñóíêà 2 âèäíî, ÷òî â ïåð-
âûå 1,5 ÷ îõëàæäåíèÿ òåìïåðàòóðà
â òîëùå (òåðìè÷åñêîì öåíòðå)
îêîðîêà ïðè îáîèõ ñïîñîáàõ
îõëàæäåíèÿ îñòàåòñÿ åùå íà âûñî-
êîì óðîâíå, è ïîýòîìó ïðîèñõîäèò
î÷åíü íåáîëüøîé ðîñò áàêòåðèé.
Äàëåå ïðè ïîíèæåíèè òåìïåðà-
òóðû â òåðìè÷åñêîì öåíòðå îò 50
äî 7 °Ñ (îïàñíàÿ çîíà) íàáëþäà-
åòñÿ ýêñïîíåíöèàëüíûé ðîñò.
Ïîñëå 4 ÷ ïðè áûñòðîì îõëàæäå-
íèè è 8 ÷ ïðè ìåäëåííîì ñïîñîáàõ
òåìïåðàòóðà â òîëùå ïðîäóêòà ñíè-
æàåòñÿ íèæå îïàñíîé çîíû òåìïå-
ðàòóð, ãäå ðîñò áàêòåðèé ìèíè-
ìàëüíûé.

Äàííûå ðàñ÷åòîâ, ïîëó÷åííûõ
ïðè ïîìîùè èíòåãðèðîâàííîé ìî-
äåëè ïåðåíîñà òåïëà è ðîñòà áàêòå-
ðèé Lactobacillus planetarium  â
òîëùå âàðåíîãî îêîðîêà ñ ìàññîé
2,65 êã, ïîêàçûâàþò, ÷òî ïðè ìåä-
ëåííîì (ïðîìûøëåííîì) ñïîñîáå
îõëàæäåíèÿ óðîâåíü îáñåìåíåííî-
ñòè îêîðîêà â äâà ðàçà âûøå
(1,23lnN/lnN0), ÷åì ïðè áûñòðîì
ñïîñîáå — (0,62lnN/lnN0).

Ýòè äàííûå óêàçûâàþò íà âîç-
ìîæíîñòü óâåëè÷åíèÿ ñðîêà õðàíå-
íèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ, îõëàæäåííûõ
áûñòðûì ñïîñîáîì, â ðåçóëüòàòå
ñíèæåíèÿ èñõîäíîé ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêîé îáñåìåíåííîñòè ïðî-
äóêòà [10].

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç ðàñ÷åò-
íûõ äàííûõ ïî èçìåíåíèþ òåìïå-
ðàòóðû â çàâèñèìîñòè îò ïðîäîë-
æèòåëüíîñòè ïðîöåññà ïðèìåíè-
òåëüíî ê ïðîìûøëåííîìó âàðè-
àíòó îõëàæäåíèè (tâ = 4 °C, V =
0,35 ì/c) ïîêàçûâàåò, ÷òî òåìïå-
ðàòóðà â òîëùå ïðîäóêòà ïðîõîäèò
äèàïàçîí îò 54,4 äî 26,7 °Ñ (1-é
ýòàï) è îò 26,7 äî 6,0 °Ñ (2-é ýòàï)
ñîîòâåòñòâåííî çà 2,4 ÷ è 7,5 ÷.
Ýòà ïðîäîëæèòåëüíîñòü îõëàæäå-
íèÿ â 1,5 ðàçà áîëüøå, ÷åì ðåêî-
ìåíäîâàííûå 1,5 è 5 ÷ ñïðàâî÷íè-
êîì-ðóêîâîäñòâîì ïî îïòèìàëü-
íîìó ñî÷åòàíèþ «âðåìÿ-òåìïåðà-
òóðà» äëÿ îõëàæäåííûõ âàðåíûõ
èçäåëèé [5]. Â òî æå âðåìÿ ïðè
áûñòðîì ñïîñîáå îõëàæäåíèÿ (tâ =
-2 °C, V = 3,0 ì/c) ïðîäîëæèòåëü-
íîñòü ïåðâîãî ýòàïà íåñêîëüêî

Рисунок 2. Зависимость экспериментальных и расчетных значений температур
в центре окорока при медленном и быстром охлаждении, и влияние условий
охлаждения на рост микроорганизмов
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ìåíüøå, à äëÿ âòîðîãî – â äâà ðàçà
ìåíüøå, ðåêîìåíäóåìûõ çíà÷åíèé
ïî USDA-FSIS 2001.

Ðåçóëüòàòû ïðîèçâîäñòâåííûõ
èñïûòàíèé ïîäòâåðäèëè ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûå è ðàñ÷åòíûå äàííûå
ïî íàó÷íî îáîñíîâàííûì ïàðàìåò-
ðàì òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà
îäíîñòàäèéíîãî áûñòðîãî îõëàæ-
äåíèÿ è ñíèæåíèå ïîòåðü ìàññû
êîï÷åíî-âàðåíûõ èçäåëèé èç ñâè-
íèíû â ïðîöåññå îõëàæäåíèÿ íà
1,0%, à ïðè îäíîñóòî÷íîì õðàíå-

íèè - íà 0,15%.
Ýêîíîìè÷åñêèé ýôôåêò îò

ïðèìåíåíèÿ ðàçðàáîòàííîé òåõíî-
ëîãèè áûñòðîãî îäíîñòàäèéíîãî
ñïîñîáà îõëàæäåíèÿ ñîñòàâëÿåò
4,6 òûñ. ðóá. íà 1 òîííó. Äëÿ ÎÀÎ
«Ìÿñîêîìáèíàò Êëèíñêèé» ñ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòüþ 5 òîíí êîï÷åíî-
âàðåíûõ èçäåëèé â ñìåíó ãîäîâîé
ýêîíîìè÷åñêèé ýôôåêò îò ïðèìå-
íåíèÿ ðàçðàáîòàííîé òåõíîëîãèè
îõëàæäåíèÿ ñîñòàâëÿåò 6,9 ìëí
ðóá. Íà ñïîñîá îõëàæäåíèÿ ìÿñî-

ïðîäóêòîâ, ïîäâåðãíóòûõ òåðìè÷å-
ñêîé îáðàáîòêå, ïîëó÷åí ïàòåíò
[11].
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Ïî îöåíêå çàïàäíûõ ñïåöèàëè-
ñòîâ, â ñåðåäèíå ñåìèäåñÿòûõ
ãîäîâ ïðîøëîãî ñòîëåòèÿ ñðåäíå-
ñòàòèñòè÷åñêàÿ ñåìüÿ òðàòèëà íà
ïðèãîòîâëåíèå ïèùè îêîëî 30
ìèíóò â äåíü, ñåé÷àñ ýòî âðåìÿ ñî-
êðàòèëîñü äî âîñüìè ìèíóò. Ïðè
ýòîì ïîêóïàòåëü ðàçáîð÷èâ, îí
òðåáîâàòåëåí ê âêóñîâûì õàðàêòå-
ðèñòèêàì, òåêñòóðå ïðîäóêòà è ê
ñðîêàì õðàíåíèÿ. 

Ñïðîñ íà óäîáíóþ èíäèâèäó-
àëüíóþ óïàêîâêó òàêæå ðàñòåò.
Ïîòðåáèòåëü âñå áîëüøå âðåìåíè
ïðîâîäèò íà ðàáîòå è â äîðîãå, îí
âûíóæäåí ñîêðàùàòü âðåìÿ íà âå-
äåíèå äîìàøíåãî õîçÿéñòâà, ïî-
ýòîìó ïðîäóêòû â óäîáíîé îäíî-
ðàçîâîé óïàêîâêå ñòàíîâÿòñÿ
ïîïóëÿðíûìè.

Ó÷èòûâàÿ âñå âûøåïåðå÷èñ-
ëåííûå ôàêòîðû, êîíöåïöèÿ ïðè-
ãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ ïî
òåõíîëîãèè Sous Vide (ïðîèçíî-
ñèòñÿ «ñó âèä») âèäèòñÿ îñîáåííî
ïðèâëåêàòåëüíîé è àêòóàëüíîé.
«Ñó Âèä» — ýòî ïðèãîòîâëåíèå
ïðîäóêòîâ â âàêóóìå ïðè íèçêèõ
òåìïåðàòóðàõ â òå÷åíèå ïðîäîë-
æèòåëüíîãî âðåìåíè (îò 40–60
ìèíóò äëÿ îâîùåé è ðûáû è äî 7–
15 ÷àñîâ äëÿ íåêîòîðûõ âèäîâ
ìÿñà). Ìíîãî÷èñëåííûå èññëåäî-
âàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ïðîäóêòû,
óïàêîâàííûå â âàêóóìå è ïîäâåðã-
íóòûå äåëèêàòíîé òåïëîâîé îáðà-
áîòêå, ñîõðàíÿþò îäíîðîäíóþ
êîíñèñòåíöèþ, ñî÷íîñòü è íàñû-
ùåííûé âêóñ. Ïðè ýòîì âñå ïîëåç-
íûå ìèêðîýëåìåíòû ìàêñèìàëüíî
ñîõðàíÿþòñÿ â ïðîäóêòå, â òî
âðåìÿ êàê ïðè âàðêå èëè æàðåíèè
ìíîãèå ïèòàòåëüíûå âåùåñòâà ðàç-
ðóøàþòñÿ ïîä âîçäåéñòâèåì âûñî-

êèõ òåìïåðàòóð, êèñëîðîäà èëè
ðàñòâîðÿþòñÿ â âîäå. Ñåãîäíÿ òåõ-
íîëîãèÿ «Ñó-Âèä» àêòèâíî ïðèìå-
íÿåòñÿ â ðåñòîðàííîì áèçíåñå ïðè
ïðèãîòîâëåíèè ïðîñòîé ïèùè è
ïðè ñîçäàíèè áëþä êàòåãîðèè
«ãóðìå». Òàêæå â åâðîïåéñêèõ
ñòðàíàõ, îñîáåííî â Ñêàíäèíàâèè,
ýòè ïðîäóêòû ïðîèçâîäÿòñÿ íà ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ ( Tulip (Äàíèÿ), Gilde (Íîð-
âåãèÿ) è äð.) è ïîëó÷èëè øèðîêîå
ðàñïðîñòðàíåíèå â ðîçíè÷íîé
ñåòè.

Ñïåöèàëèñòû ÃÊ ÏÒÈ ãîòîâû
ïðåäëîæèòü òåõíîëîãè÷åñêèå ðå-
øåíèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó ïðîäóêòîâ
ïî òåõíîëîãèè «Ñó Âèä» â óñëî-
âèÿõ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèé. 

Â ñâåòå ýòîãî áûëè ðàçðàáî-
òàíû äîêóìåíòû – «Èçìåíåíèå
¹3 ê ÒÓ 9213-031-54899698-
2011 “Ïðîäóêòû èç ìÿñà âàðåíûå,

êîï÷åíî-âàðåíûå, êîï÷åíî-çàïå-
÷åííûå, çàïå÷åííûå, ñûðîêîï÷å-
íûå, ñûðîâÿëåíûå”» è «Èçìåíå-
íèå ¹2 ê ÒÓ 9213-038-54899698-
08 “Ïðîäóêòû èç ìÿñà ïòèöû âà-
ðåíûå, êîï÷åíî-âàðåíûå, êîï-
÷åíî-çàïå÷åííûå, çàïå÷åííûå, ñû-
ðîêîï÷åíûå, ñûðîâÿëåíûå”».
Öåëü äàííîé ðàçðàáîòêè — ðàñ-
øèðåíèå àññîðòèìåíòà äåëèêàòåñ-
íûõ èçäåëèé âàðåíûìè ïðîäóê-
òàìè «Ñó Âèä» è «Ñó Âèä Ëþêñ»
èç ñâèíèíû, ãîâÿäèíû è ïòèöû. 

Íåìíîãî î òåõíîëîãèè: òåõíî-
ëîãèÿ «Ñó Âèä» âêëþ÷àåò â ñåáÿ
íåñêîëüêî ýòàïîâ ïðîèçâîäñòâà:

Ýòàï ïåðâûé — ïîäãîòîâêà
ñûðüÿ: èíúåöèðîâàíèå, ìàññèðîâà-
íèå/âûäåðæêà â ïîñîëå, íàðåçà-
íèå íà ïîðöèè, ïåðåìåøèâàíèå ñ
ñóõèìè èíãðåäèåíòàìè (ñîëü,
ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèå ñìåñè, äåêî-
ðàòèâíûå îáñûïêè, êîíñåðâàíòû)
è/èëè ìàðèíàäàìè æèäêèìè.

→
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Готовые блюда от ГК ПТИ
по технологии Sous Vide
А. Куракин,
директор представительства компании SFK Food A/S в России,
Т. Гребенщикова, канд. техн. наук,
шеф-технолог отдела «Пряная ароматика» SFK

Наше время диктует новые требования к современному питанию. Актив-
ный образ жизни, который широко сейчас пропагандируется, стимули-

рует потребителя к приобретению готовых к употреблению блюд и продук-
тов. Логично, ведь это позволяет значительно экономить свободное время.

УДК 641.557:533.5

Ключевые слова: вакуум, хране-
ние, тепловая обработка, «Су-Вид».
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Ýòàï âòîðîé — óïàêîâêà ïîä
âàêóóìîì â òåðìîñòîéêèå ïëàñòè-
êîâûå ïàêåòû èëè ïëåíêè (íà âà-
êóóì-òåðìîôîðìîâî÷íîé óïàêî-
âî÷íîé ëèíèè èëè âàêóóìíîì
óïàêîâùèêå è ò.ä.).

Ýòàï òðåòèé — âàðêà âàêóóìè-
ðîâàííûõ ïðîäóêòîâ â âîäå â
÷àíàõ èëè êîòëàõ, îáîðóäîâàííûõ
òåðìîñòàòàìè äëÿ ïîääåðæàíèÿ çà-
äàííîé òåìïåðàòóðû ïðè íèçêîé
èëè ñðåäíåé òåìïåðàòóðå, èëè îñò-
ðûì ïàðîì â òåðìîêàìåðàõ, ïàðî-
êîíâåêòîìàòàõ è ò.ä. Ïðîäîëæè-
òåëüíîñòü ïðîöåññà âàðêè
îïðåäåëÿåòñÿ òîëùèíîé è ìàññîé
ïîðöèîííîãî êóñêà ìÿñà. 

Ýòàï ÷åòâåðòûé — îõëàæäå-
íèå/çàìîðàæèâàíèå ïðîäóêòà â
êàìåðàõ/àïïàðàòàõ øîêîâîãî

îõëàæäåíèÿ èëè çàìîðîçêè. 
Øîêîâîå îõëàæäåíèå ïðî-

äóêòà äî äîñòèæåíèÿ òåìïåðàòóðû
â òîëùå +2 °C…+4 °C äîëæíî
ïðîâîäèòüñÿ â òå÷åíèå íå áîëåå 90
ìèíóò äëÿ òîãî, ÷òîáû îñòàíîâèòü
ïðîöåññ âàðêè è ðàçâèòèå ìèêðî-
îðãàíèçìîâ.

Èíòåíñèâíóþ çàìîðîçêó ïðî-
äóêòà ðåêîìåíäóåòñÿ îñóùåñòâëÿòü
ïðè òåìïåðàòóðå â ðàáî÷åé êàìåðå
-30 – -35 °Ñ â òå÷åíèå íåñêîëüêèõ
÷àñîâ, íî âðåìÿ äîñòèæåíèÿ òåì-
ïåðàòóðû âíóòðè ïðîäóêòà -18 °C
íå äîëæíî ïðåâûøàòü 240 ìèíóò.

Õðàíåíèå ïðîäóêòîâ îõëàæ-
äåííûõ âàðåíûõ «Ñó-Âèä», «Ñó-
Âèä Ëþêñ», óïàêîâàííûõ â âà-
êóóìíûå ïàêåòû,  îñóùåñòâëÿåòñÿ
ïðè òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò 2 °Ñ

äî 6 °Ñ, îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè
âîçäóõà 70–80 % íå áîëåå 15
ñóòîê, ñ èñïîëüçîâàíèåì êîíñåð-
âàíòîâ — íå áîëåå 20 ñóòîê, çàìî-
ðîæåííûõ ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ
10 °Ñ — íå áîëåå òð¸õ ìåñÿöåâ,
ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °Ñ – íå
áîëåå øåñòè ìåñÿöåâ.

Ðàçîãðåâàåòñÿ ïðîäóêò â äî-
ìàøíèõ óñëîâèÿõ íåïîñðåä-
ñòâåííî ïåðåä óïîòðåáëåíèåì â
êèïÿùåé âîäå â çàêðûòîì âàêóó-
ìèðîâàííîì ïàêåòå èëè íà ïàðî-
âîé áàíå. Â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è
ïàêåò ïðåäâàðèòåëüíî ñëåãêà íàä-
ðûâàþò.

Áëþäî, ïîìåùåííîå â êèïÿ-
ùóþ âîäó, áóäåò ãîòîâî ê ïîäà÷å â
òå÷åíèå 5–10 ìèíóò (ïîñëå ïî-
âòîðíîãî çàêèïàíèÿ), õîòÿ â áîëü-
øèíñòâå ñëó÷àåâ ðàçîãðåâ òðåáóåò
çíà÷èòåëüíî ìåíüøå âðåìåíè.

Çàìîðîæåííûå ïðîäóêòû íå
òðåáóþò ïðåäâàðèòåëüíîãî ðàçìî-
ðàæèâàíèÿ.

Î÷åâèäíî, ÷òî, ïðèîáðåòàÿ
ïðîäóêòû «Ñó Âèä», ïîòðåáèòåëü
ïîëó÷àåò ïðîäóêò, îòâå÷àþùèé ñî-
âðåìåííûì òðåáîâàíèÿì: 

• â ïðîäóêòå ìàêñèìàëüíî
ñîõðàíåíû èíòåíñèâíîñòü âêóñà,
öâåò è êîíñèñòåíöèÿ, ïî ñðàâíå-
íèþ ñ òðàäèöèîííûìè ìåòîäè-
êàìè òåïëîâîé îáðàáîòêè;

• â ïðîäóêòå ñîäåðæèòñÿ ãà-
ðàíòèðîâàííîå âûñîêîå ñîäåðæà-
íèå ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ;

• ïîòåðè ìàññû ïðîäóêòà
ïðè ïðèãîòîâëåíèè è õðàíåíèè
ìèíèìàëüíû;

• âêóñîâûå êà÷åñòâà, öâåò è
âíåøíèé âèä ïðè õðàíåíèè è
âïëîòü äî ïîäà÷è íà ñòîë íå ìå-
íÿþòñÿ;

• ïðîäóêò ãîòîâ ê óïîòðåá-
ëåíèþ â òå÷åíèå 5–10 ìèíóò.

Ãëàâíûå àêöåíòû ïðîäóêòîâ
«Ñó Âèä» — àêòóàëüíîñòü è êà÷å-
ñòâî.

Ñïåöèàëèñòû ÃÊ ÏÒÈ ãîòîâû
îêàçàòü ëþáóþ êîíñóëüòàòèâíóþ
ïîìîùü è ïðåäëîæèòü êîìïåòåíò-
íûå ðåøåíèÿ ïî âîïðîñàì, ñâÿ-
çàííûì ñ ïðîèçâîäñòâîì ïðîäóê-
òîâ ïî òåõíîëîãèè «Ñó Âèä».

Контакты:
Алексей Куракин
Татьяна Гребенщикова
+7 (495) 786-8565
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Âîïðîñ: Ðàññêàæèòå, ïî-
÷åìó ñîñòîÿëàñü ýòà ñäåëêà?

Îòâåò: Ãëîáàëèçàöèÿ ìèðî-
âîãî ðûíêà ñåãîäíÿ î÷åâèäíà.
Ýòà òåíäåíöèÿ î÷åíü çàìåòíà è â
èíäóñòðèè ïèùåâûõ èíãðåäèåí-
òîâ. Êîìïàíèÿ ÏÒÈ, íàâåðíîå,
åäèíñòâåííàÿ êîìïàíèÿ â Ðîñ-
ñèè, êîòîðàÿ ñîîòâåòñòâóåò ìè-
ðîâûì ñòàíäàðòàì êàê â ïëàíå
ïîäõîäà ê âåäåíèþ áèçíåñà, òàê è
â ïëàíå îðãàíèçàöèè ó÷åòà â ñî-
îòâåòñòâèè ñ ìèðîâûìè òðåáîâà-
íèÿìè (ÌÔÑÎ). Íà ìîé âçãëÿä,
äàííàÿ ñäåëêà çàêîíîìåðíà è,
ó÷èòûâàÿ îáùèå òåíäåíöèè ðàç-
âèòèÿ ìèðîâîãî ðûíêà, âåñüìà
ëîãè÷íà. Äëÿ êîìïàíèè ÏÒÈ ÿ
áû íàçâàë ýòî ýâîëþöèåé.

Â: Ïî÷åìó âû âûáðàëè â
êà÷åñòâå ñòðàòåãè÷åñêîãî ïàðò-
íåðà èìåííî ãðóïïó ÔÐÓÒÀ-
ÐÎÌ?

Î: Ðåøåíèå ïðèíèìàëîñü íå
çà îäèí äåíü. Ýòî áûë ñåðüåçíûé
è äîëãèé ïðîöåññ îáîþäíîãî âû-
áîðà ïàðòíåðîâ. Äâå êîìïàíèè
îòäàëè ïðåäïî÷òåíèå â ïîëüçó
äðóã äðóãà íå ïðîñòî òàê. ÔÐÓ-
ÒÀÐÎÌ è ÏÒÈ îäèíàêîâî
âèäÿò áóäóùåå íàøåé êîìïàíèè è
ðàçâèòèå áèçíåñà â öåëîì, åñòü
ïîíÿòíûå îæèäàíèÿ îò äàííîãî
ñëèÿíèÿ, à ãëàâíîå – îíè ðåàëüíû
è ðåàëèçóåìû. Î÷åíü âàæíî, ÷òî
ñòàíîâÿñü ÷àñòüþ ãðóïïû ÔÐÓ-
ÒÀÐÎÌ, ìû, òåì íå ìåíåå, ñî-
õðàíÿåì ÃÊ ÏÒÈ êàê êîìïàíèþ
ñî ñâîåé èíäèâèäóàëüíîñòüþ è
îäíîâðåìåííî ïîëó÷àåì ñåðüåç-
íóþ ïîääåðæêó äëÿ ðàçâèòèÿ

→

Стратегический альянс
на рынке ингредиентов
А. Прасолов

Группа ФРУТАРОМ приобрела 75% акций группы компаний «Протеины.
Технологии. Ингредиенты». Это первая подобная сделка на рынке пи-

щевых ингредиентов в России. Директор по развитию, член совета дирек-
торов ГК ПТИ Микаэль Алиев рассказал редакции журнала «Всё о мясе» о
деталях сделки и о дальнейших планах компании.

УДК 664:334.7

Ключевые слова: Группа ФРУТА-
РОМ, Группа компаний ПТИ, пище-
вые ингредиенты, сотрудничество.

Группа ФРУТАРОМ – международная публичная компания
(Лондонская фондовая биржа; Тель-авивская фондовая биржа
(FRUT)), основанная в 1933 году. Компания обладает широ-
ким ассортиментом – 20 000 продуктов и 4000 видов сырья.
ФРУТАРОМ занимает 8 место в мире по производству аро-
матических веществ и имеет 28 R&D центров, 50 офисов
маркетинговых исследований, 27 производственных баз в Ев-
ропе, США, Израиле и Азии. Общий объем продаж компании на
рынке России и других стран СНГ превышает 70 миллионов
долларов.

Група компаний ПТИ – российский производитель и ди-
стрибутор ингредиентов для пищевой промышленности. Ас-
сортимент продукции насчитывает более 700 наименований
пищевых добавок для мясной индустрии, а также для птице-
перерабатывающей, рыбной, кондитерской и молочной от-
раслей. Компания имеет собственную производственную
базу — «Платинум Абсолют», «ТСП», а также широкую ди-
стрибуторскую сеть.
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áèçíåñà â áóäóùåì.

Â: Êàê áóäåò âûãëÿäåòü ýòî
ñîòðóäíè÷åñòâî? Êàêîâû îæè-
äàíèÿ?

Î: Ñîòðóäíè÷åñòâî áóäåò íî-
ñèòü íàó÷íî-òåõíè÷åñêèé õàðàê-
òåð. Ýòî, â ïåðâóþ î÷åðåäü, êîî-
ïåðàöèÿ íà óðîâíå îòäåëîâ R&D.
Ðàçðàáîòêà íîâûõ ïðîäóêòîâ è
òåõíîëîãèé òðåáóåò çíà÷èòåëüíûõ
ðåñóðñîâ, â òîì ÷èñëå è ëþäñêèõ.
Ìû ñìîæåì ïðèâëåêàòü ñïåöèà-
ëèñòîâ ÔÐÓÒÀÐÎÌ äëÿ ðåøåíèÿ
ðàçëè÷íûõ çàäà÷ – íàó÷íûõ, òåõ-
íè÷åñêèõ, ìàðêåòèíãîâûõ. Ìîù-
íûé èíôîðìàöèîííûé îáìåí,
îáùåíèå ñî ñïåöèàëèñòàìè èç
ðàçíûõ ñòðàí ìèðà ïðèäàñò
íîâûé èìïóëüñ ðàçâèòèþ ÃÊ
ÏÒÈ. Âî-âòîðûõ, òåñíîå âçàèìî-
äåéñòâèå â ñôåðå çàêóïîê. Óêðóï-
íåíèå çàêàçîâ âëå÷åò çà ñîáîé
óìåíüøåíèå ñòîèìîñòè ñûðüÿ. Â-
òðåòüèõ, èíâåñòèöèîííàÿ ïîä-
äåðæêà íîâûõ ïðîåêòîâ. Áåç-
óñëîâíî, ýòî âàæíûé ìîìåíò â
ðåàëèçàöèè íàøèõ ìàñøòàáíûõ
ïëàíîâ.

Â: Î êàêèõ èíâåñòèöèîííûõ
ïðîåêòàõ èäåò ðå÷ü?

Î: Â ðàìêàõ ñòðàòåãèè ðàçâè-
òèÿ ÃÊ ÏÒÈ, ïðèíÿòîé è îäîá-
ðåííîé Ãðóïïîé ÔÐÓÒÀÐÎÌ,
ìû ïëàíèðóåì ñòðîèòåëüñòâî íî-
âîãî çàâîäà è ëîãèñòè÷åñêîãî
öåíòðà ìèðîâîãî óðîâíÿ. Áîëü-

øîé îïûò ÔÐÓÒÀÐÎÌ â ïîäîá-
íûõ ïðîåêòàõ — ýòî çàëîã óñïåõà.
Òàêæå ìû íàìåòèëè ðàáîòó ñ òà-
êèìè ñåãìåíòàìè, êàê HoReCa,
ãàñòðîíîìèÿ, ïîòðåáèòåëüñêèå
ïðîäóêòû è ñïîðòèâíîå ïèòàíèå.

Â: Î÷åíü ìíîãèõ âîëíóåò
âîïðîñ: áóäåò ëè ÃÊ ÏÒÈ èí-
òåãðèðîâàòüñÿ â êàêóþ-ëèáî èç
êîìïàíèé ñòðàòåãè÷åñêîãî
ïàðòí¸ðà? Ïëàíèðóåòå ëè âû
ñîõðàíèòü êîëëåêòèâ?

Î: Ðå÷ü íå èäåò î òàêîé ãëó-
áîêîé èíòåãðàöèè. Ãðóïïà ÔÐÓ-
ÒÀÐÎÌ, êîòîðàÿ â ïîñëåäíåå
âðåìÿ ðàçâèâàåòñÿ çà ñ÷åò ïðè-
îáðåòåíèÿ íîâûõ êîìïàíèé è îð-
ãàíè÷íîãî ðîñòà, ïðèøëà ê èäåî-
ëîãèè ñîõðàíåíèÿ ýôôåêòèâíûõ
ïîäðàçäåëåíèé áåç èçìåíåíèÿ èõ
èíäèâèäóàëüíîñòè. Íûíåøíèé
ìåíåäæìåíò ÃÊ ÏÒÈ ïðîäîë-
æèò óïðàâëåíèå êîìïàíèåé, ñàìà
èäåîëîãèÿ áèçíåñà òàêæå íå ïðå-
òåðïèò ñóùåñòâåííûõ èçìåíåíèé.
ÃÊ ÏÒÈ áóäåò ÿâëÿòüñÿ ÷àñòüþ
õîëäèíãà è ó÷àñòâîâàòü â îáùåì
ðàçâèòèè êîìïàíèè. Óïðàâëåíèå
ñî ñòîðîíû ÔÐÓÒÀÐÎÌ áóäåò
îñóùåñòâëÿòüñÿ íà óðîâíå ñîâåòà
äèðåêòîðîâ. 

Â: Êàê ñëîæèòñÿ äàëüíåéøåå
ïàðòíåðñòâî ÃÊ ÏÒÈ ñ SFK è
Ñhr. Hansen?

Î: Ìû ïðîäîëæèì ðàáîòó â
ñôåðå ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé

ïðîìûøëåííîñòè áåç êàêèõ-ëèáî
ñåðüåçíûõ èçìåíåíèé. Ñîòðóäíè-
÷åñòâî ñ êîìïàíèåé Õð. Õàíñåí
ïî ñòàðòîâûì êóëüòóðàì è ñ êîì-
ïàíèåé SFK Food — â îáëàñòè
âêóñîâ ÿâëÿåòñÿ âàæíîé ñîñòàâ-
íîé ÷àñòüþ ïàêåòà ïðåäëîæåíèé
êëèåíòàì. Ìû íå ïëàíèðóåì çà-
ìåíó ýòèõ ïðîäóêòîâ â íàøåì
ïîðòôîëèî, òåì áîëåå ÷òî òåõíî-
ëîãè è êëèåíòû ÃÊ ÏÒÈ óæå õî-
ðîøî çíàêîìû ñ íèìè. Òàêæå
ïðîäóêöèÿ Õð. Õàíñåí è SFK
Food âñåõ óñòðàèâàåò ïî êà÷åñòâó
è öåíå. 

Â: Êàê Âû âèäèòå áóäóùåå
äèñòðèáóöèè ÃÊ ÏÒÈ?

Î: Â ñîîòâåòñòâèè ñ ïîëèòè-
êîé ÔÐÓÒÀÐÎÌ, êîìïàíèÿ ÃÊ
ÏÒÈ íå áóäåò ïðåäñòàâëÿòü
áðåíäû ÔÐÓÒÀÐÎÌ, ïðåäëàãàå-
ìûå äðóãèìè äèñòðèáóòîðàìè
(òàêèå êàê Nesse, Gewurzmiller è
ïð). Â ñâîþ î÷åðåäü, ïðîäóêòû
ÃÊ ÏÒÈ íå áóäóò ïîñòàâëÿòüñÿ
äèñòðèáóòîðàì ÔÐÓÒÀÐÎÌ â
Ðîññèè è ñòðàíàõ ÑÍÃ. Ñîáñò-
âåííàÿ ñåòü, êîòîðóþ ìû ðàçâè-
âàëè, ñîõðàíèòñÿ.

Â: Êàêèå öåëè è çàäà÷è
ñòîÿò ó ÃÊ ÏÒÈ â ñâÿçè ñ ïðî-
èçîøåäøèìè èçìåíåíèÿìè?

Î: Áëàãîäàðÿ ñèíåðãèè ñ ìè-
ðîâûì ëèäåðîì â ñôåðå ïèùåâûõ
èíãðåäèåíòîâ ìû ïëàíèðóåì â
òå÷åíèå ïÿòè ëåò ñòàòü êðóïíåé-
øåé êîìïàíèåé ïî ïîñòàâêå èí-
ãðåäèåíòîâ äëÿ ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè â Ðîññèè è ñòðàíàõ
ÑÍÃ. Íàøà öåëü — ñîõðàíèòü
ëèäèðóþùèå ïîçèöèè â ïðî-
èçâîäñòâå, ðàçðàáîòêå è ðåàëèçà-
öèè  èíãðåäèåíòîâ äëÿ ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùåé è ðûáíîé
ïðîìûøëåííîñòåé, çàíÿòü âåäó-
ùèå ïîçèöèè íà ðûíêå èíãðåäè-
åíòîâ äëÿ ìîëî÷íîé è ìàñëîæè-
ðîâîé ïðîìûøëåííîñòåé. Òàêæå
â íàøèõ ñòðàòåãè÷åñêèõ ïëàíàõ —
ðàçâèòèå íîâûõ îòðàñëåé è ïîâû-
øåíèå ýôôåêòèâíîñòè áèçíåñà
íà âñåõ óðîâíÿõ.

46 № 6 декябрь 2013Всё о МЯСЕ

Контакты:
Анатолий Прасолов
+7 (918) 557-2962

→│





СЫРЬЕ / Научно-хозяйственный опыт

Â óñëîâèÿõ äåôèöèòà îòå÷å-
ñòâåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñâèíî-
âîäñòâî, êàê íàèáîëåå èíòåíñèâ-
íàÿ è ýôôåêòèâíàÿ îòðàñëü
æèâîòíîâîäñòâà, âíîñèò ñóùå-
ñòâåííûé âêëàä â îáåñïå÷åíèå íà-
ñåëåíèÿ ñòðàíû ìÿñîì è ìÿñîïðî-
äóêòàìè. Ïî äàííûì çà 2011 ãîä â
ñòðóêòóðå ïðîèçâîäñòâà ìÿñà â
óáîéíîé ìàññå äîëÿ ñâèíèíû ñî-
ñòàâèëà 32%, óñòóïàÿ ëèøü ìÿñó
ïòèöû – 42,7%. Ïëàíèðóåòñÿ äîâå-
ñòè ïðîèçâîäñòâî ñâèíèíû â óáîé-
íîé ìàññå ñ 2,4 ìëí òîíí â 2011
ãîäó äî 3,96 ìëí òîíí â 2020 ãîäó.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî íà îáúåìû
ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû â îñíîâíîì
âëèÿþò óñëîâèÿ ñîäåðæàíèÿ è
êîðìëåíèÿ æèâîòíûõ [1, 2]. Ñó-
ùåñòâåííîå âëèÿíèå íà ìÿñíóþ
ïðîäóêòèâíîñòü ñâèíåé è êà÷åñòâî
ìÿñà îêàçûâàåò ïîðîäà, êàê îñíîâ-
íîé ôàêòîð íàñëåäñòâåííîñòè æè-
âîòíûõ, è ìåòîäû ðàçâåäåíèÿ. Â
çàêëþ÷èòåëüíîì ýòàïå ïðîèçâîä-
ñòâà òîâàðíûõ ñâèíåé äëÿ óáîÿ
øèðîêî èñïîëüçóåòñÿ ìåæïîðîä-
íîå ñêðåùèâàíèå. Ìåæïîðîäíîå
ñêðåùèâàíèå ñâèíåé äàåò âîçìîæ-
íîñòü ñî÷åòàòü â ïîòîìñòâå öåí-
íûå êà÷åñòâà èñõîäíûõ ïîðîä è
çíà÷èòåëüíî óëó÷øèòü ïðîäóêòèâ-
íîñòü ïîìåñíîãî ìîëîäíÿêà. Îä-
íàêî ìíîãî÷èñëåííûìè èññëåäî-
âàíèÿìè óñòàíîâëåíî, ÷òî íå
êàæäîå ñî÷åòàíèå äàåò ïîëîæè-

òåëüíûé ðåçóëüòàò [1, 2, 5, 6]. Ñëå-
äîâàòåëüíî, êîìïëåêñíàÿ îöåíêà
ïðîäóêòèâíîñòè è êà÷åñòâà ìÿñà
ñâèíåé, à òàêæå ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè ÿâëÿåòñÿ âåñüìà àêòóàëüíîé è
ïðåäñòàâëÿåò çíà÷èòåëüíûé íà-
ó÷íûé è ïðàêòè÷åñêèé èíòåðåñ,
êàê äëÿ îòðàñëè ñâèíîâîäñòâà, òàê
è äëÿ ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðî-
ìûøëåííîñòè. 

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ òîâàðíîãî ìî-
ëîäíÿêà â îñíîâíîì èñïîëüçóåòñÿ
òðåõïîðîäíàÿ ñèñòåìà ñêðåùèâà-
íèÿ. Êàê ïðàâèëî, äâóõïîðîäíûõ
ñâèíîìàòîê (êðóïíàÿ áåëàÿ õ ëàíä-
ðàñ) ñïàðèâàþò ñ õðÿêàìè ñïåöèà-
ëèçèðîâàííûõ ìÿñíûõ ïîðîä
(äþðîê, ãåìïøèð èëè äðóãèìè). Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ ñ öåëüþ çíà÷è-
òåëüíîãî ïîâûøåíèÿ óáîéíîãî
âûõîäà è êà÷åñòâà òóø ïîìåñíîãî
ìîëîäíÿêà íà çàêëþ÷èòåëüíîì
ýòàïå ñêðåùèâàíèÿ èñïîëüçóþòñÿ
òåðìèíàëüíûå õðÿêè. Ýòèõ õðÿêîâ,
êîòîðûå ñî÷åòàþò â ñåáå âûñîêèå
óáîéíûå êà÷åñòâà è ìÿñíóþ ïðî-
äóêòèâíîñòü, ïîëó÷àþò íà îñíîâå
íåñêîëüêèõ ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
ïîðîä èëè ëèíèé. Ïðîãðàììà ðàç-
âåäåíèÿ òåðìèíàëüíûõ õðÿêîâ íà-
ïðàâëåíà íà óëó÷øåíèå âêóñîâûõ
êà÷åñòâ ìÿñà è óâåëè÷åíèå âûõîäà
ìûøå÷íîé òêàíè â îñíîâíûõ ÷à-
ñòÿõ òóøè (òàçîáåäðåííîì,
ñïèííî-ïîÿñíè÷íîì, ëîïàòî÷íîì
îòðóáàõ), ÷òî ïîçâîëÿåò îáåñïå-

÷èòü ìàêñèìóì ïðåèìóùåñòâ äëÿ
ïðîèçâîäèòåëÿ, ïåðåðàáîò÷èêà è
ïîòðåáèòåëÿ. Îäíàêî, ïðîäóêòèâ-
íûå êà÷åñòâà è êà÷åñòâî ìÿñà ñâè-
íåé, ïîëó÷åííûå ïðè èñïîëüçîâà-
íèè òåðìèíàëüíûõ õðÿêîâ, íåäî-
ñòàòî÷íî èçó÷åíû. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì öåëüþ äàííîé
ðàáîòû ÿâëÿëàñü îöåíêà óáîéíîé
è ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè è êà÷å-
ñòâà ìÿñà ñâèíåé îòå÷åñòâåííîé è
êàíàäñêîé ñåëåêöèè ïðè èñïîëüçî-
âàíèè òåðìèíàëüíûõ õðÿêîâ, ñîç-
äàííûõ íà îñíîâå ïîðîä äþðîê è
ïüåòðåí.

Ìåòîäèêà èññëåäîâàíèé
Êîíòðîëüíûé óáîé è ýêñïåðè-

ìåíòàëüíûå èññëåäîâàíèÿ ïðîâî-
äèëèñü â ñûðüåâîé çîíå ÎÀÎ
«Ìÿñîêîìáèíàò «Ïàâëîâñêàÿ ñëî-
áîäà» Ìîñêîâñêîé îáëàñòè. Äëÿ
ïðîâåäåíèÿ íàó÷íî-ïðîèçâîä-
ñòâåííîãî ýêñïåðèìåíòà áûëè
ñôîðìèðîâàíû: 

— êîíòðîëüíàÿ ãðóïïà ñâèíåé
îòå÷åñòâåííîé ñåëåêöèè ñ äâóìÿ
ïîäãðóïïàìè (1.1 – êðóïíàÿ áåëàÿ
õ ëàíäðàñ; 1.2 – êðóïíàÿ áåëàÿ õ
ëàíäðàñ õ äþðîê);

— îïûòíàÿ ãðóïïà ñâèíåé êà-
íàäñêîé ñåëåêöèè (2.1 — êðóïíàÿ
áåëàÿ õ ëàíäðàñ), 2.2 — (êðóïíàÿ
áåëàÿ õ ëàíäðàñ õ òåðìèíàëüíûé
õðÿê). 

Äëÿ æèâîòíûõ âñåõ ïîäîïûò-
íûõ ãðóïï áûëè ïðèìåíåíû èäåí-
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òè÷íûå ñïîñîáû òðàíñïîðòè-
ðîâêè, ïðåäóáîéíîé ïîäãîòîâêè,
è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè. Ïðè
äîñòèæåíèè æèâîòíûìè 105 –
115 êã ïðîâåëè êîíòðîëüíûé óáîé
ñâèíåé è èçó÷èëè óáîéíûå ïîêàçà-
òåëè ñâèíåé, ìÿñíóþ ïðîäóêòèâ-
íîñòü òóø, ôèçèêî-õèìè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè ìÿñà è ïðîâåëè äåãó-
ñòàöèîííóþ îöåíêó ñâèíèíû.

Îñíîâíûì ïîêàçàòåëåì õàðàê-
òåðèñòèêè òîâàðíûõ ïîìåñíûõ
ñâèíåé ÿâëÿåòñÿ âûõîä ïðîäóêòîâ
óáîÿ. Ðåçóëüòàòû òàáëèöû 1 ïîêà-
çûâàþò, ÷òî ìàññà òóøè ñâèíåé êà-
íàäñêîé ñåëåêöèè èç ãðóïïû 2.2
ïðåâîñõîäèëà äàííûé ïîêàçàòåëü ó
æèâîòíûõ îòå÷åñòâåííîé ñåëåê-
öèè èç ãðóïïû 2.1 íà 5,7 êã (P ≤
0,001). Ìàêñèìàëüíûé âûõîä
òóøè áûë îòìå÷åí ó æèâîòíûõ êà-
íàäñêîé ñåëåêöèè èç ãðóïïû 2.2–
74,2%, ÷òî äîñòîâåðíî ïðåâûøàåò

ýòîò ïîêàçàòåëü èç ãðóïïû 1.2 íà
5,9% (P ≤ 0,001). Ðàçëè÷èå ïî
óáîéíîìó âûõîäó òóøè ìåæäó
ãðóïïàìè 1.1 è 1.2 íå ñòîëü ñóùå-
ñòâåííî è ñîñòàâëÿåò 1,6%.

Ñðåäè ìíîæåñòâà ôàêòîðîâ
íàèáîëåå ñóùåñòâåííîå âëèÿíèå
íà ìÿñíóþ ïðîäóêòèâíîñòü ñâèíåé
îêàçûâàåò ïîðîäà è ïîðîäîñî÷å-
òàíèå, êàê îñíîâíûå ôàêòîðû íà-
ñëåäñòâåííîñòè æèâîòíûõ. Íàè-
áîëüøóþ äëèíó òóø èìåëè
æèâîòíûå êàíàäñêîé ñåëåêöèè, à
èìåííî òðåõïîðîäíûå ãèáðèäû
ãðóïïû 2.2 — 101,5 ñì, ÷òî íà
5,9 ñì áîëüøå, ÷åì â ãðóïïå 1.2
(P ≤ 0,001). Ðàçíèöà ìåæäó ãðóï-
ïàìè æèâîòíûõ 1.1 è 2.1 ïî ýòîìó
ïîêàçàòåëþ ñîñòàâèëà 2,5 ñì â
ïîëüçó âòîðîé (P ≤ 0,05).

Ïðè ïðîèçâîäñòâå ìíîãèõ
öåëüíîìûøå÷íûõ äåëèêàòåñîâ
(êàðáîíàä, êîðåéêà è ò.ä.) èñïîëü-

çóåòñÿ äëèííåéøàÿ ìûøöà ñïèíû,
ïëîùàäü ïîïåðå÷íîãî ñå÷åíèÿ
êîòîðîé (ïëîùàäü «ìûøå÷íîãî
ãëàçêà») ÿâëÿåòñÿ âàæíûì ïîêàçà-
òåëåì, îòðàæàþùèì ìÿñíûå êà÷å-
ñòâà òóøè. Ïðåâîñõîäñòâî ïî
ýòîìó ïîêàçàòåëþ òóø ìîëîäíÿêà
êàíàäñêîé ñåëåêöèè íàä îòå÷å-
ñòâåííîé áûëè ñóùåñòâåííû: äëÿ
äâóõïîðîäíûõ ïîìåñåé — 18,1 ñì2

(P ≤ 0,001), à äëÿ òðåõïîðîäíûõ
— 26,4 ñì2 (P ≤ 0,001).

Àíàëèç ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà òóø (ðèñ. 1) ïîêàçûâàåò, ÷òî
ïðîöåíòíîå ñîäåðæàíèå ìûøå÷-
íîé è æèðîâîé òêàíè ñèëüíî âàðü-
èðóåòñÿ ïî ãðóïïàì æèâîòíûõ íà
ôîíå ïî÷òè ðàâíîçíà÷íîãî ñîäåð-
æàíèÿ êîñòíîé òêàíè. Íàèáîëü-
øàÿ äîëÿ ìûøå÷íîé òêàíè îò-
ìå÷åíà ó ñâèíåé èç ãðóïïû 2.2 —
64,8%, ÷òî íà 10,4% áîëüøå çíà÷å-
íèÿ ýòîãî ïîêàçàòåëÿ ó ãðóïïû 1.2.
Íàèìåíüøåå çíà÷åíèå ó ïîìåñíûõ
ñâèíåé êðóïíàÿ áåëàÿ õ ëàíäðàñ
îòìå÷åíî ó æèâîòíûõ îòå÷åñòâåí-
íîé ñåëåêöèè â ãðóïïå 1.1 —
54,8%, ÷òî íà 4,8% ìåíüøå, ÷åì â
ãðóïïå 2.1.

Ïî ñîäåðæàíèþ æèðîâîé
òêàíè íàáëþäàåòñÿ ïðîòèâîïî-
ëîæíàÿ êàðòèíà, à èìåííî íàè-
áîëüøåå çíà÷åíèå õàðàêòåðíî äëÿ
ìîëîäíÿêà îòå÷åñòâåííîé ñåëåê-
öèè èç ãðóïïû 1.2 — 33,3%, ÷òî
íà 9,7% âûøå çíà÷åíèÿ â ãðóïïå
2.2. Ðàçíèöà ìåæäó ãðóïïàìè 1.1
è 2.1 ïî ýòîìó ïîêàçàòåëþ ñîñòà-
âèëà 5% â ïîëüçó ïåðâîé. Ñíèæå-
íèå äîëè æèðà â òóøå, ñ îäíîé
ñòîðîíû, ñîîòâåòñòâóåò òðåáîâà-
íèÿì äèåòîëîãîâ, ñ äðóãîé, çíà÷è-
òåëüíîå ñíèæåíèå äîëè æèðà
ìîæåò ñïîñîáñòâîâàòü èçìåíåíèþ
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ñâîéñòâ è
ñòðóêòóðû ìÿñà, ïîâûøåíèþ æå-

Таблица 1. Убойные и мясные показатели (M±m; в каждой группе n=20)
Порода (соче-

тание)
Приемная живая

масса, кг Масса туши, кг Выход туши, % Длина полу-
туши, см

Площадь «мышеч-
ного глазка», см2

Отечественная селекция
1.1 (КБхЛ) 107,6±1,24 73,0±1,09 68,5±0,67 96,4±0,85 34,3±1,18
1.2 (КБхЛхД) 101,9±1,05 68,7±1,27 68,3±0,45 95,6±0,52 35,3±1,83

Канадская селекция
2.1 (КБхЛ) 98,9±1,23 69,4±1,37 70,1±0,53** 98,9±0,79* 52,4±5,2**
2.2 (КБхЛхТ) 102,8±1,15 74,4±0,98** 742±0,17*** 101,5±0,84*** 58,7±4,8***

Примечание: * — P ≤ 0,05; ** — P ≤ 0,01; *** — P ≤ 0,001. 
КБ — крупная белая, Л — ландрас,  Д — дюрок, Т — терминальный хряк

Рисунок 1. Мясность туш подопытных свиней
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ñòêîñòè, óõóäøåíèþ âêóñà è àðî-
ìàòà. Áàëàíñ ìîæåò áûòü íàéäåí
ïóòåì âûâåäåíèÿ ïîðîäû ñ ìèíè-
ìàëüíûì ñîäåðæàíèåì ïîäêîæ-
íîãî æèðà è ìåæìûøå÷íîãî
æèðà, íî íàëè÷èåì âíóòðèìûøå÷-
íîãî æèðà.

Íà îñíîâå ìîðôîëîãè÷åñêîãî
àíàëèçà òóø áûë ðàññ÷èòàí èíäåêñ
ïîñòíîñòè è ìÿñíîñòè (ðèñ. 2).
Èíäåêñ ïîñòíîñòè — ýòî ñîîòíî-
øåíèå â òóøå ìûøå÷íîé è æèðî-
âîé òêàíåé, êîòîðîå õàðàêòåðèçóåò
òåõíîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü, âûõîä
ãîòîâîé ïðîäóêöèè è åå êà÷åñòâî.
Íàèáîëüøèé èíäåêñ ïîñòíîñòè
áûë îòìå÷åí ó ñâèíåé êàíàäñêîé
ñåëåêöèè èç ãðóïïû 2.2 – 2,7, à
íàèìåíüøèé ó ñâèíåé îòå÷åñòâåí-
íîé ñåëåêöèè èç ãðóïï 1.1 è 1.2 –
1,7. Ñëåäîâàòåëüíî, â òóøàõ ñâè-
íåé êàíàäñêîé ñåëåêöèè íàèáîëåå
îïòèìàëüíîå ñîîòíîøåíèå ìåæäó
ìûøå÷íîé è æèðîâîé òêàíÿìè.

Ìàêñèìàëüíûé èíäåêñ ìÿñíî-
ñòè, òî åñòü ñîîòíîøåíèå ìûøå÷-
íîé è êîñòíîé òêàíè, õàðàêòåðåí
äëÿ ñâèíåé èç ãðóïï 2.1 è 2.2 —
4,9 è 5,6, ÷òî ïðåâûøàåò ïîêàçà-
íèÿ ãðóïï 1.1 è 1.2 íà 0,3 è 0,9
ñîîòâåòñòâåííî. Îò ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ìûøå÷íîé
òêàíè òóø ñâèíåé, îäíîé èç êîòî-
ðûõ ÿâëÿåòñÿ âåëè÷èíà ðH, íàïðÿ-
ìóþ çàâèñÿò òåõíîëîãè÷åñêèå
ñâîéñòâà ìÿñà. Ñîãëàñíî ðàçðàáî-
òàííîé ÂÍÈÈÌÏ ãðàäàöèè, ïàð-
íîå ìÿñî ÷åðåç ÷àñ ïîcëå óáîÿ,
èìåþùåå ðÍ ìåíåå 6,0, îòíîñèòñÿ
ê êàòåãîðèè PSE; ïîñëå 24 ÷àñîâ
âûäåðæêè ìÿñî ñ âåëè÷èíîé ðÍ
áîëåå 6,2 îòíîñèòñÿ ê êàòåãîðèè
DFD. Â íàøåì èññëåäîâàíèè íå
áûëî âûÿâëåíî æèâîòíûõ ñ ïðè-
çíàêàìè PSS (ñèíäðîì ñâèíîãî
ñòðåññà) è ìÿñà ñ ïðèçíàêàìè PSE

èëè DFD. Ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò îá
óñïåøíî ïðîâîäèìîé â ñâèíîêîì-
ïëåêñàõ ðàáîòå ïî îòáîðó ìàòå-
ðèíñêîãî ñòàäà íà ñòðåññîóñòîé÷è-
âîñòü.

Ïîìèìî âåëè÷èíû ðÍ âàæ-
íûì ïîêàçàòåëåì êà÷åñòâà ìÿñà ÿâ-
ëÿåòñÿ åãî âëàãîóäåðæèâàþùàÿ
ñïîñîáíîñòü. Ñïîñîáíîñòü ìÿñà è
âûðàáàòûâàåìûõ èç íåãî ïðîäóê-
òîâ óäåðæèâàòü âëàãó çàâèñèò îò
ñîñòàâà è ñâîéñòâ áåëêîâ, ìîëÿð-
íîé êîíöåíòðàöèè ðàñòâîðåííûõ
âåùåñòâ, âåëè÷èíû ðÍ è ñòðóê-
òóðû ïðîäóêòîâ. Íàèáîëüøåé âëà-
ãîóäåðæèâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ
õàðàêòåðèçîâàëàñü ñâèíèíà, ïîëó-
÷åííàÿ îò æèâîòíûõ êàíàäñêîé ñå-
ëåêöèè, îíà ñîñòàâèëà 59% ó òðåõ-
ïîðîäíûõ ãèáðèäîâ è 58,2% ó
äâóõïîðîäíûõ, ÷òî íà 4,2% â ïåð-
âîì è íà 5,8% âî âòîðîì ñëó÷àå
áîëüøå è ðàçíîñòü ÿâëÿåòñÿ äîñòî-
âåðíîé (P ≤ 0,01).

Äåãóñòàöèîííàÿ îöåíêà ãîòî-
âûõ ïðîäóêòîâ îòðàæàåò ïîòðåáè-
òåëüñêèå êà÷åñòâà ïðîäóêòà, â òîì
÷èñëå åãî âêóñîâûå ñâîéñòâà. Â
ñâÿçè ñ ýòèì áûëà îðãàíèçîâàíà

äåãóñòàöèÿ âàðåíîãî ìÿñà, ïîëó-
÷åííîãî îò æèâîòíûõ ðàçíîé ñå-
ëåêöèè, ïî ïàðàìåòðàì: âíåøíèé
âèä, öâåò è âèä íà ðàçðåçå, çàïàõ è
àðîìàò, êîíñèñòåíöèÿ, âêóñ, îáùàÿ
îöåíêà. Ðåçóëüòàòû îðãàíîëåïòè-
÷åñêîé îöåíêè, ïðåäñòàâëåííûå â
òàáëèöå 2, ïîêàçàëè, ÷òî íàèëó÷-
øèì öâåòîì îáëàäàåò ìÿñî, ïîëó-
÷åííîå îò òðåõïîìåñíûõ æèâîò-
íûõ êàíàäñêîé ñåëåêöèè, êîòîðîå
áûëî îöåíåíî äåãóñòàòîðàìè íà
7,44 áàëëà èç 9, ÷òî íà 1,44 áàëëà
ïðåâûøàåò äàííûé ïîêàçàòåëü ó
îáðàçöîâ îò æèâîòíûõ îòå÷å-
ñòâåííîé ñåëåêöèè. Ó îáðàçöîâ
ìÿñà äâóõïîìåñíûõ æèâîòíûõ ðàç-
íèöà áûëà íå ñòîëü çíà÷èìà è ñî-
ñòàâèëà 0,34 áàëëà. Íàèáîëåå ïðè-
âëåêàòåëüíûì âíåøíèì âèäîì íà
ðàçðåçå, ïî ìíåíèþ äåãóñòàòîðîâ,
òàêæå îáëàäàåò ìÿñî îò æèâîòíûõ
êàíàäñêîé ñåëåêöèè ïîìåñè (êðóï-
íàÿ áåëàÿ õ ëàíäðàñ õ òåðìèíàëü-
íûé õðÿê) ñ îöåíêîé 8,33, ÷òî â
ñðåäíåì íà 2 áàëëà ïðåâûøàåò
îöåíêó âñåõ äðóãèõ îáðàçöîâ.
Íàèìåíåå àðîìàòíûìè äåãóñòà-
òîðû ïîñ÷èòàëè ïðîäóêòû èç ìÿñà

Таблица 2. Результаты дегустационной оценки вареного мяса

Рисунок 2. Индекс мясности и постности

Группа
Оценка продукта по 9-балльной шкале

Внешний вид Цвет и вид на
разрезе

Запах и
аромат Консистенция Вкус Общая

оценка
Отечественная селекция

1.1 6,22±1,5 6,44±2,0 5,89±1,0 6,11±2,5 6,00±1,0 6,13±1,3
1.2 6,00±2,0 6,00±1,5 6,22±1,0 6,44±1,0 6,22±1,0 6,18±1,3

Канадская селекция
2.1 6,56±1,5 6,67±1,0 6,00±2,0 5,89±3,5 6,44±2,5 6,31±1,7
2.2 7,44±1,5 8,33±1,5 6,89±2,5 6,78±2,0 6,99±2,0 7,11±1,8
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äâóõïîìåñíûõ æèâîòíûõ è îöå-
íèëè èõ â 5,89 è 6,00 áàëëîâ ó æè-
âîòíûõ îòå÷åñòâåííîé è êàíàä-
ñêîé ñåëåêöèè, ÷òî íà 0,11 è 0,67
áàëëà ìåíüøå, ÷åì ó òðåõïîìåñíûõ
ñîîòâåòñòâåííî. Ðàçëè÷èÿ â
îöåíêå êîíñèñòåíöèè îáðàçöîâ íå
ñòîëü ñóùåñòâåííû è ñîñòàâëÿþò
ìåíåå 1 áàëëà. Íàèëó÷øèìè âêó-
ñîâûìè êà÷åñòâàìè òàêæå õàðàêòå-
ðèçóåòñÿ ìÿñî îò ñâèíåé êàíàä-
ñêîé ñåëåêöèè ñ îöåíêàìè 6,99 è
6,44 áàëëà ó òðåõïîìåñíûõ è äâóõ-
ïîìåñíûõ ñîîòâåòñòâåííî, ÷òî íà
0,77 è 0,44 áàëëà áîëüøå, ÷åì ó
îòå÷åñòâåííûõ ãèáðèäîâ. Âñå ýòî
îêàçàëî âëèÿíèå íà îáùóþ îöåíêó
ïðîäóêòîâ, êîòîðàÿ ìàêñèìàëüíà ó
òðåõïîìåñíûõ æèâîòíûõ êàíàä-

ñêîé ñåëåêöèè 7,11 áàëëà è ìèíè-
ìàëüíà ó äâóõïîìåñíûõ îòå÷å-
ñòâåííîé — 6,13 áàëëà.

Â ïðîöåññå äåãóñòàöèè âû-
ÿâëåíî, ÷òî íàèëó÷øèìè îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèìè êà÷åñòâàìè ïî âñåì
ïîêàçàòåëÿì îáëàäàåò ìÿñî, ïîëó-
÷åííîå îò òðåõïîìåñíûõ æèâîò-
íûõ êàíàäñêîé ñåëåêöèè, ïðè÷åì
ïî öâåòó è âíåøíåìó âèäó ðàçíèöà
â äåãóñòàöèîííîé îöåíêå ïðîäóê-
òîâ çíà÷èòåëüíà è ñîñòàâëÿåò îò
1,44 äî 2 áàëëîâ.

Íà îñíîâå êîìïëåêñíîé
îöåíêè ïðîäóêòèâíîñòè ñâèíåé è
êà÷åñòâà òóø ìîæíî ñäåëàòü
âûâîä, ÷òî äëÿ ïðîìûøëåííîé ïå-
ðåðàáîòêè áîëåå ïðåäïî÷òèòåëü-
íûìè ÿâëÿþòñÿ ñâèíüè êàíàäñêîé

ñåëåêöèè, à èìåííî òðåõïîðîäíûå
ïîìåñè, ïîýòîìó ìîæíî ðåêîìåí-
äîâàòü ðîññèéñêèì ñâèíîâîäàì
øèðå èñïîëüçîâàòü èõ äëÿ îò-
êîðìà.
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Íî äëÿ òîãî ÷òîáû ïðîãíîç
ïðåòâîðèòü â æèçíü íåîáõîäèìî
ðàçâèâàòü îòå÷åñòâåííóþ æèâîò-
íîâîä÷åñêóþ áàçó, íàðàùèâàÿ ïî-
ãîëîâüå ñêîòà, óëó÷øàÿ åãî êà÷å-
ñòâåííûå õàðàêòåðèñòèêè. ×òî
êàñàåòñÿ îâöåâîäñòâà, òî îíî òðà-
äèöèîííî ÿâëÿåòñÿ îäíîé èç âåäó-
ùèõ îòðàñëåé æèâîòíîâîäñòâà, èã-
ðàþùèõ âàæíóþ ðîëü â
îáåñïå÷åíèè íàñåëåíèÿ ìÿñîì,
ñàëîì è ìîëîêîì.

Äî íåäàâíåãî âðåìåíè ïðî-
èçâîäñòâî ïðîäóêöèè îâöåâîäñòâà,
îñîáåííî øåðñòè, áûëî ïðèáûëü-
íûì âî âñåõ êàòåãîðèÿõ õîçÿéñòâà
ñòðàíû. Îäíàêî ïðè ïåðåõîäå îò-
ðàñëè íà ðûíî÷íûå îòíîøåíèÿ
öåíà ðåàëèçàöèè íà øåðñòü ñíèçè-
ëàñü, à íà áàðàíèíó — âûðîñëà.
Ïîýòîìó ïðîèçâîäèòü áàðàíèíó
ñòàëî ýêîíîìè÷åñêè âûãîäíåå, ÷åì
øåðñòü.

Íà óðîâåíü ïðîèçâîäñòâà áàðà-
íèíû, íà åå êà÷åñòâî çíà÷èòåëüíîå
âëèÿíèå îêàçûâàåò ïîðîäíîñòü
îâåö, èõ âîçðàñò, ïîë, óñëîâèÿ
êîðìëåíèÿ è ñîäåðæàíèÿ æèâîò-
íûõ.

Ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè îâåö
ìÿñîøåðñòíîãî, øåðñòíîãî, ìÿñ-
íîãî è øóáíîãî íàïðàâëåíèÿ â ïî-
ñëåäíåå äåñÿòèëåòèå ñòàëî óäå-
ëÿòüñÿ áîëüøå âíèìàíèÿ.

Îâöåâîäñòâî â íàñòîÿùåå
âðåìÿ îðèåíòèðîâàíî ãëàâíûì îá-
ðàçîì íà ïðîèçâîäñòâî ìîëîäîé
áàðàíèíû, â ñâÿçè ñ ÷åì âñå áîëü-
øåå ðàñïðîñòðàíåíèå ïîëó÷àåò

êóðäþ÷íîå îâöåâîäñòâî, ïðåäñòàâ-
ëåííîå â îñíîâíîì ýäèëüáàåâñêîé
è ãèññàðñêîé ïîðîäàìè îâåö [14].

Â Êàçàõñòàíå äëÿ ïîëó÷åíèÿ
âûñîêîêà÷åñòâåííîé áàðàíèíû èç-
äàâíà ðàçâîäÿò ìÿñî-ñàëüíûõ êóð-
äþ÷íûõ îâåö, êîòîðûå êàê áû
ñàìîé ïðèðîäîé ñîçäàíû äëÿ îáåñ-
ïå÷åíèÿ ðîäà ÷åëîâå÷åñêîãî òà-
êèìè ïðîäóêòàìè ïåðâîé íåîáõî-
äèìîñòè, êàê ìÿñî è ñàëî. Ñðåäè
âñåõ îòðîäèé è ãåîãðàôè÷åñêèõ
âàðèàíòîâ êóðäþ÷íûõ îâåö íàèáî-
ëåå öåííîé ÿâëÿåòñÿ ýäèëüáàåâñêàÿ
ïîðîäà, õàðàêòåðèçóþùàÿñÿ êðóï-
íûì ðàçìåðîì, íàèáîëåå âûñîêîé
ìÿñî-ñàëüíîé è âïîëíå óäîâëåòâî-
ðèòåëüíîé øåðñòíîé ïðîäóêòèâ-
íîñòüþ, à òàêæå âûñîêîé ñêîðî-
ñïåëîñòüþ [8].

Â óñëîâèÿõ ïàñòáèùíî-òåáåíå-
âî÷íîãî ñîäåðæàíèÿ ñëîæèëñÿ
ñâîåîáðàçíûé òèï ýäèëüáàåâñêîé
îâöû ñ âûðàæåííûìè ìÿñî-ñàëü-
íûìè ïðèçíàêàìè, óäîâëåòâîðè-
òåëüíîé øåðñòíîé ïðîäóêòèâ-
íîñòüþ, õîðîøî ïðèñïîñîáëåí-
íûé ê êðóãëîãîäè÷íîìó ïàñòáèù-
íîìó ñîäåðæàíèþ.

Ìîëîäíÿê ãèññàðñêîé ïîðîäû
èñêëþ÷èòåëüíî ñêîðîñïåëûé: â
ïåðâûå 2 – 3 ìåñÿöà æèçíè ÿãíÿò
ïðè èíòåíñèâíîì âûðàùèâàíèè
ñðåäíåñóòî÷íûé ïðèðîñò æèâîé
ìàññû ñîñòàâëÿåò 500 – 600 ã. Ïðè
îòáèâêå æèâàÿ ìàññà áàðàí÷èêîâ
ñîñòàâëÿåò 45 – 50 êã.

Â Êàëìûêèè ðàçâèòèå êóðäþ÷-
íîãî îâöåâîäñòâà îáóñëîâëåíî

òåì, ÷òî ïðîèçâîäñòâî ìÿñà ÿâ-
ëÿåòñÿ îñíîâîé ýêîíîìè÷åñêîãî
ñòèìóëà îòðàñëè [2]. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ÷èñëåííîñòü ìÿñî-ñàëüíûõ
îâåö íàñ÷èòûâàåò 14,2 òûñÿ÷
ãîëîâ. Æèâàÿ ìàññà áàðàíîâ ñî-
ñòàâëÿåò 90 – 100 êã, ìàòîê 65 –
70 êã, ÿãíÿò ïðè ðåàëèçàöèè èõ íà
ìÿñî – 45 êã è áîëåå.

Îâöû ìÿñî-ñàëüíîãî íàïðàâëå-
íèÿ ïðîäóêòèâíîñòè îáëàäàþò ïî-
âûøåííîé ñêîðîñòüþ ðîñòà ïî
ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ïîðîäàìè è
ê 4-ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó ïðè îòú-
åìå ÿãíÿò îò îâöåìàòîê (ïðè èí-
òåíñèâíîì âûðàùèâàíèè) äîñòè-
ãàþò æèâîé ìàññû 35 – 50 êã. Ïðè
ðàçðàáîòêå ñòàíäàðòà äëÿ òîâàðíîé
îöåíêè ìîëîäíÿêà îâåö ìÿñî-
ñàëüíîãî íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâ-
íîñòè ó÷ëè ýòó îñîáåííîñòü è â
ÃÎÑÒ Ð 52843-2007 ê íèì óñòà-
íîâëåíû ïîâûøåííûå òðåáîâàíèÿ
ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ïîðî-
äàìè (òàáë. 1).

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ òîâàðíóþ
îöåíêó ìîëîäíÿêà êóðäþ÷íûõ
ïîðîä îâåö ïðîâîäÿò ïóòåì îïðå-
äåëåíèÿ èõ 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).

Îäíàêî ôåðìåðû è ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ íå
óäîâëåòâîðåíû òðåáîâàíèÿìè äåé-
ñòâóþùåãî ÃÎÑÒà íà ìÿñî-ñàëü-
íûå ïîðîäû îâåö ââèäó íåñîîòâåò-

Товарная оценка молодняка
овец курдючных пород
согласно ГОСТ Р 52843–2007
Д. В. Никитченко, доктор биол. наук, В. Е. Никитченко, доктор вет. наук, Х. С. Имомназарова,
Российский университет дружбы народов,
И. В. Сусь, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Доля баранины в ресурсах мясного рынка России составляет около
2,9%. Согласно прогнозу развития отрасли до 2020 года, производ-

ство свинины, говядины и баранины увеличится как минимум на 20%,
т.е. объем реализации скота на убой (без птицы) достигнет 7,8 млн тонн.
В результате будет практически достигнута рекомендуемая ГУ НИИ пи-
тания РАМН рациональная норма потребления на душу населения —
70 кг мяса и мясопродуктов.

→
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Ключевые слова: овцы, молодняк, то-
варная оценка, ГОСТ Р, живая масса,
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ñòâèÿ òîâàðíûõ êà÷åñòâ ìîëîäíÿêà
îâåö ðàçíûõ âîçðàñòíûõ ãðóïï,
÷òî âåäåò, ê íåîáúåêòèâíîé ïëàòå
çà ñäàííûõ îâåö.

Â ñâÿçè ñ ýòèì öåëüþ íà-
øåãî èññëåäîâàíèÿ ÿâèëîñü ïðî-
âåäåíèå òîâàðíîé îöåíêè ìîëîä-
íÿêà êóðäþ÷íûõ ïîðîä îâåö íà
ïðåäìåò ïîäòâåðæäåíèÿ ñîîòâåò-
ñòâèÿ òðåáîâàíèÿì äåéñòâóþùåãî
ÃÎÑÒ Ð 52843-2007 òîâàðíûõ êà-
÷åñòâ æèâîòíûõ ðàçíûõ âîçðàñò-
íûõ ãðóïï è ïîëó÷åííûõ òóø.

Â Ðîññèè ìîëîäíÿê êóðäþ÷-
íûõ ïîðîä îâåö âûðàùèâàþò â
ñòåïíûõ è ãîðíûõ ðåãèîíàõ þãà
ñòðàíû. Â ïîäñîñíûé ïåðèîä (äî
4-õ ìåñÿöåâ) ÿãíÿò âûðàùèâàþò
êîøàðíî-áàçîâûì ìåòîäîì ñ ïîä-
êîðìêîé êîíöåíòðàòàìè (ïøå-
íèöà, îâåñ, ÿ÷ìåíü è äð., 0,2 –
0,25 êã íà ãîëîâó) è ñåíîì õîðî-
øåãî êà÷åñòâà, çàòåì ñëåäóåò íàãóë
ìîëîäíÿêà â âåñåííå-ëåòíèé ïå-
ðèîä íà åñòåñòâåííûõ ïàñòáèùàõ.
Ñðåäíåñóòî÷íûé ïðèðîñò æèâîé
ìàññû ìîëîäíÿêà ñîñòàâëÿåò 120 –
130 ã, æèâàÿ ìàññà æèâîòíûõ ê 8
ìåñÿöàì äîñòèãàåò 38 – 48 êã. Â
äàëüíåéøåì, â îáåñïå÷åííûõ êîð-
ìàìè õîçÿéñòâàõ, ïðîäîëæàþò
íàãóë ìîëîäíÿêà ñ 8 äî 12 ìåñÿöåâ
â ñî÷åòàíèè ñ çàêëþ÷èòåëüíûì îò-
êîðìîì, ïðè êîòîðîì óâåëè÷è-
âàþò ñêàðìëèâàíèå æèâîòíûì
çåðíîñìåñè äî 0,3 – 0,4 êã. Ñðåä-
íåñóòî÷íûé ïðèðîñò ñîñòàâëÿåò
140 – 150 ã, à æèâàÿ ìàññà äîñòè-
ãàåò 57,7 êã [17].

Äàííûå òàáëèöû 2 ïîêàçû-

âàþò, ÷òî ïðè òàêîì óðîâíå êîðì-
ëåíèÿ ê 4-ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó ÿã-
íÿòà äîñòèãàþò æèâîé ìàññû 38 êã
è èõ îòíîñÿò ê III êëàññó, à ïî
ìàññå òóø — êî II êëàññó, ê 6-ìå-
ñÿ÷íîìó âîçðàñòó ïî îáåèì ìàññàì
– ê I êëàññó, ê 8 è 10 ìåñÿöàì âñåõ
æèâîòíûõ è òóøêè îò íèõ îòíî-
ñèëè ê êëàññó ýëèòà, õîòÿ ñðåäè
íèõ âñòðå÷àëèñü îâöû ñ æèâîé
ìàññîé 46 êã è ìàññîé òóø ñ êóð-
äþêîì 26 êã.

Äëÿ õîçÿéñòâåííî-ïðàêòè÷å-
ñêîãî àíàëèçà èñïîëüçîâàíèÿ ñòàí-
äàðòà êàòåãîðèé óïèòàííîñòè ìû
ïðîâåëè ýêñïåðèìåíò è ñîáðàëè
ñïåöèàëüíóþ ëèòåðàòóðó ïî ìî-
ëîäíÿêó êóðäþ÷íûõ îâåö îò 4-õ äî
12-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïðè ðàçíûõ
óðîâíÿõ êîðìëåíèÿ [2, 3, 7, 8, 9,
10, 11, 12, 13, 19], ðåçóëüòàòû
ñâåëè â òàáëèöó 3. Äëÿ óäîáñòâà
îïèñàíèÿ äàííûõ òàáëèöû ìîëîä-
íÿê îâåö ðàçáèëè íà âîçðàñòíûå
ãðóïïû ñ ðàçðûâîì 2 ìåñÿöà.

Èç äàííûõ òàáëèöû 3 âèäíî,
÷òî æèâàÿ ìàññà è ìàññà òóø ìî-
ëîäíÿêà î÷åíü ñèëüíî âàðüèðóåòñÿ
— îò 35 äî 70,3 êã, â ñâÿçè ñ òåì,
÷òî îíè ïîëó÷åíû îò æèâîòíûõ
ðàçíîãî âîçðàñòà, ïîëà, ïîðîäû, à
òàêæå îò ðàöèîíà. 

Óñòàíîâëåíî, ÷òî æèâàÿ ìàññà
ìîëîäíÿêà îò 4-õ äî 12-ìåñÿ÷íîãî
âîçðàñòà ïðè ðàçíûõ óðîâíÿõ
êîðìëåíèÿ óâåëè÷èâàåòñÿ íåðàâ-
íîìåðíî. Òàê, çà ïåðâûå äâà ìå-
ñÿöà (îò 4 äî 6 ìåñÿöåâ) æèâàÿ
ìàññà óâåëè÷èëàñü íà 11 êã, ìàññà
òóø — íà 4,4 êã; îò 6- äî 8-ìåñÿ÷-

íîãî âîçðàñòà — íà 8,4 è 4,91 êã è
îò 8 äî 12 ìåñÿöåâ — íà 8 – 7,7 è
4,38 – 4,25 êã ñîîòâåòñòâåííî.

Ýòî îçíà÷àåò, ÷òî ê 6-ìåñÿ÷-
íîìó âîçðàñòó ìîëîäíÿê îâåö ïî
æèâîé ìàññå è ìàññå òóø îòíî-
ñèòñÿ ê II, I êëàññàì èëè ê ýëèòå, â
òî âðåìÿ êàê ïîñëå 8-ìåñÿ÷íîãî
âîçðàñòà âñå æèâîòíûå îòíîñÿòñÿ
ê ýëèòå, õîòÿ ïî ìîðôîëîãè÷å-
ñêîìó ñîñòàâó íåêîòîðàÿ ÷àñòü èç
íèõ íå ñîîòâåòñòâóåò òîâàðíûì
òðåáîâàíèÿì.

Äëÿ áîëåå îáúåêòèâíîé òîâàð-
íîé îöåíêè òóø ïðîâîäèëè ìîð-
ôîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ñ âû-
äåëåíèåì ìûøå÷íîé, æèðîâîé è
êîñòíîé òêàíåé è âûÿâèëîñü, ÷òî
ïðèðîñò òêàíåé ðàçëè÷åí. Òàê ïðè
óìåðåííîì âûðàùèâàíèè è îò-
êîðìå áàðàíîâ îò 6-òè äî 8-ìåñÿ÷-
íîãî âîçðàñòà ïðè ìàññå òóø â
ñðåäíåì 17,5 êã ïðèðîñò ìûøå÷-
íîé òêàíè òóøè ñîñòàâèë 3,12 êã,
æèðîâîé – 0,98, êîñòíîé – 0,75,
äðóãèõ òêàíåé – 0,14 êã. Îòíîñè-
òåëüíàÿ ìàññà ìûøå÷íîé òêàíè â
òóøàõ ñíèçèëàñü ïî ñðàâíåíèþ ñ
6-ìåñÿ÷íûìè íà 2,22%, êîñòíîé –
íà 1,5%, íî îòíîñèòåëüíàÿ ìàññà
æèðîâîé ïîâûñèëàñü íà 3,76%.

Â âîçðàñòå îò 10 äî 12 ìåñÿöåâ
ïðè ìàññå òóø 27,5 êã ïðèðîñò
ìûøå÷íîé òêàíè òóøè ñîñòàâèë
1,96 êã, æèðîâîé – 2,41, êîñòíîé
– 0,50 êã, îòíîñèòåëüíàÿ ìàññà ìû-
øå÷íîé òêàíè ïî ñðàâíåíèþ ñ 8-
ìåñÿ÷íûìè ñíèçèëàñü íà 8,01%,
êîñòíîé – íà 2,8%, íî îòíîñèòåëü-
íàÿ ìàññà æèðîâîé òêàíè ïîâûñè-
ëàñü íà 10,94%.

Êðàòíîñòü óâåëè÷åíèÿ ìàññû
ìûøå÷íîé òêàíè â òóøàõ áàðàíîâ
6-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïî ñðàâíå-
íèþ ñ ìàññîé 4-ìåñÿ÷íûõ ñîñòà-
âèëà 1,28 ðàçà, â 12-ìåñÿ÷íîì - â
1,91 ðàçà. Çà óêàçàííûå ïåðèîäû
îòíîñèòåëüíîå ñîäåðæàíèå ìû-
øå÷íîé òêàíè ñíèçèëîñü íà 1,77%,
à ê 12-ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó - íà
8,13% (ïî ðàçíèöå).

Ïðè àíàëèçå äàííûõ ðàçâèòèÿ
òêàíåé âèäíî, ÷òî â òóøàõ áàðàíîâ
íåçàâèñèìî îò óðîâíÿ êîðìëåíèÿ
àáñîëþòíîå êîëè÷åñòâî ìûøå÷-
íîé òêàíè âñåãäà áîëüøå, ÷åì äðó-
ãèõ òêàíåé. Õîòÿ ïðè óìåðåííîì
óðîâíå âûðàùèâàíèÿ è îòêîðìå
æèâîòíûå îäíîãî è òîãî æå âîç-
ðàñòà â òóøàõ ñîäåðæàò àáñîëþò-
íóþ ìàññó ìûøö ìåíüøå, íî îò-

Таблица 1. Классификация молодняка овец и полученных туш
по ГОСТ Р 52843-2007

Порода
Живая масса, кг

Экстра Первый
класс

Второй
класс

Третий
класс

Молодняк овец всех
пород (кроме романов-
ской и курдючных)

Св. 44,0 От 38,0 до
44,0 включ.

От 33,0 до
38,0 включ.

От 27,0 до
33,0 включ.

Молодняк овец кур-
дючных пород Св. 45,0 От 40,0 до

45,0 включ.
От 35,0 до
40,0 включ.

От 30,0 до
35,0 включ.

Масса туш, кг

Молодняк овец всех
пород (кроме романов-
ской и курдючных)

Св.22,0 От 18,0 до
22,0 включ. 

От 14,0 до
18,0 включ.

От 11,0  до
14,0 включ.

Молодняк овец кур-
дючных пород Св. 23,0 От 20,0 до

23,0 включ.
От 16,0 до
20,0 включ.

От 12,0  до
16,0 включ. 
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íîñèòåëüíóþ ìàññó áîëüøå, ÷åì
ïðè èíòåíñèâíîì îòêîðìå.

Âòîðîé âàæíîé òêàíüþ â òóøå,
â ïèùåâîì îòíîøåíèè, ÿâëÿåòñÿ
æèðîâàÿ òêàíü è íà åå ðàçâèòèå îñî-
áîå âíèìàíèå îáðàùàþò ïðè îïðå-
äåëåíèè êàòåãîðèè óïèòàííîñòè.

Æèðîâàÿ òêàíü — ýòî ãëàâíàÿ
òêàíü çàïàñà ýíåðãèè, ïðåäíàçíà-
÷åííàÿ îáåñïå÷èâàòü íåìåäëåííûé
áàëàíñ ìåæäó íóæäàìè æèâîòíîãî
(ãîìåîñòàç, òåïëîâàÿ ðåãóëÿöèÿ,
ïåðåäâèæåíèå, ðîñò è ò.ä.) è ïî-
ñòóïàþùèìè ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ.
Æèðîâàÿ òêàíü èãðàåò òàêæå âàæ-
íóþ ðîëü â ïðåäîïðåäåëåíèè ïè-
ùåâîé öåííîñòè òóø æèâîòíûõ
ìÿñî-ñàëüíîãî íàïðàâëåíèÿ ïðî-
äóêòèâíîñòè.

Ïðè óìåðåííîì êîðìëåíèè
ìîëîäíÿêà îâåö êðàòíîñòü óâå-
ëè÷åíèÿ æèðà â òóøàõ 12-ìåñÿ÷-
íûõ áàðàíîâ ýäèëüáàåâñêîé ïî-
ðîäû ïî ñðàâíåíèþ ñ ìàññîé æèðà
4-ìåñÿ÷íûõ áàðàíîâ òîé æå ïî-
ðîäû ñîñòàâèëà 5,38 ðàçà [7].

Ñ ïèùåâîé òî÷êè çðåíèÿ îïðå-
äåëåííûé èíòåðåñ âûçûâàåò âî-
ïðîñ ñîäåðæàíèÿ íåñúåäîáíûõ
òêàíåé (êîñòåé) â òóøàõ áàðàíîâ.
Èõ àáñîëþòíàÿ ìàññà ó áàðàíîâ
12-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïî ñðàâíå-
íèþ ñ 4-ìåñÿ÷íûìè óâåëè÷èëàñü
íà 2,2 êã, íî îòíîñèòåëüíàÿ ìàññà
çà ýòîò ïåðèîä ñíèçèëàñü íà 5,27%.

Ïðè èíòåíñèâíîì âûðàùèâà-
íèè è îòêîðìå áàðàíàì ýäèëüáàåâ-
ñêîé ïîðîäû ñ 4-õ äî 6-ìåñÿ÷íîãî
âîçðàñòà â ðàöèîí âêëþ÷àëè 725 ã
êîìáèêîðìà, ñ 6-òè äî 12-ìåñÿ÷-
íîãî âîçðàñòà — 1000 ã [14]. Ðå-
çóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïðåäñòàâ-
ëåíû â òàáëèöå 4.

Íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü, ÷òî
ïðè ñäà÷å æèâîòíûõ ïî êîëè÷åñòâó
è êà÷åñòâó ìÿñà ïî ÃÎÑÒ òóøè
âçâåøèâàþòñÿ âìåñòå ñ êóðäþêîì,
êîòîðûé çàòåì îòäåëÿåòñÿ è ðåàëè-
çóåòñÿ îòäåëüíî.

Ïðè àíàëèçå äàííûõ òàáëèöû 4
òàêæå âèäíî, ÷òî ìàññà òóø ñ êóð-

äþêîì îò 4-õ äî 12-ìåñÿ÷íîãî âîç-
ðàñòà îâåö î÷åíü ñèëüíî êîëåá-
ëåòñÿ îò 20,54 äî 50,14 êã, ò.å. îò
12-ìåñÿ÷íîãî ìîëîäíÿêà ìàññà
òóø òÿæåëåå 4-ìåñÿ÷íîãî â 2,44
ðàçà, áåç êóðäþêà — îò 17,93 äî
37,78 êã, è â 2,1 ðàçà ñîîòâåò-
ñòâåííî.

Õàðàêòåðíî, ÷òî â òóøàõ, ïîëó-
÷åííûõ îò áàðàíîâ 10-òè è 12-ìå-
ñÿ÷íîãî âîçðàñòîâ, ìûøå÷íîé
òêàíè ñîäåðæèòñÿ ëèøü 56,72% è
55,27%, íî æèðà ìíîãî – 22,75% è
26,78% ñîîòâåòñòâåííî, êàê ó áå-
êîííûõ ñâèíåé [13].

Ïîýòîìó ñïðîñ ó ïîêóïàòåëåé
íà òóøè áàðàíîâ ñ òàêèì ñîäåðæà-
íèåì æèðà íåâåëèê è èõ íå ñëåäóåò
îòíîñèòü ê êëàññó ýëèòà.

Áîëåå ïðèåìëåìîå ñîäåðæàíèå
æèðà â òóøàõ áàðàíîâ äîñòèãàåòñÿ
ê 8-ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó (15 – 18%).

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.

×òî êàñàåòñÿ óâåëè÷åíèÿ ìàññû
êóðäþêà, òî ïðèðîñò åãî ìàññû ó
áàðàíîâ ïðè óìåðåííîì âûðàùè-
âàíèè è îòêîðìå ñ 4-õ äî 6-ìåñÿ÷-
íîãî âîçðàñòà ñîñòàâèë 1,1 êã, ñ 6
äî 8 ìåñÿöåâ — 1,3; ñ 8 äî 10 ìå-
ñÿöåâ — 1,45 è îò 10 äî 12 ìåñÿ-
öåâ — 1,54 êã. Ïðè èíòåíñèâíîì
êîðìëåíèè — 1,53; 2,15; 2,66 è
3,41 êã ñîîòâåòñòâåííî.

Äàëüíåéøåå óâåëè÷åíèå ïðî-
èçâîäñòâà è óëó÷øåíèå êà÷åñòâà

ïðîäóêöèè îâöåâîäñòâà, è â ïåð-
âóþ î÷åðåäü áàðàíèíû, íåðàç-
ðûâíî ñâÿçàíî ñ ðàçðàáîòêîé è
âíåäðåíèåì â ïðàêòèêó ïðîìûø-
ëåííîãî ñêðåùèâàíèÿ ïîðîä îâåö
ðàçíîãî íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâ-
íîñòè, â óñëîâèÿõ ïîëíîöåííîãî
èõ êîðìëåíèÿ. Ïðè ñêðåùèâàíèè ó
æèâîòíûõ ïðîÿâëÿåòñÿ ãåòåðîçèñ
[1, 10, 15, 16, 17, 18].

Â íàøåé ñòðàíå øèðîêî èñ-
ïîëüçóþò ñêðåùèâàíèå îâöåìàòîê
ìÿñîøåðñòíîãî íàïðàâëåíèÿ ïðî-
äóêòèâíîñòè ñ áàðàíàìè ýäèëüáà-
åâñêîé ïîðîäû, â ðåçóëüòàòå ÷åãî
ïîìåñíûé ìîëîäíÿê ðàñòåò èíòåí-
ñèâíåå è æèâàÿ ìàññà èõ îáû÷íî
íà 3 - 5% áîëüøå, ÷åì ó ÷èñòîïî-
ðîäíûõ ìÿñîøåðñòíûõ îâåö. Â
òóøàõ ìÿñîøåðñòíûõ îâåö óâå-
ëè÷èâàåòñÿ ñîäåðæàíèå æèðà, è
ìÿñî ñòàíîâèòñÿ íåæíåå è âêóñíåå.

Óñèëåííûé ðàöèîí ìîëîäûõ
æèâîòíûõ ñïîñîáñòâóåò áîëåå èí-
òåíñèâíîìó ñèíòåçó áåëêà è æèðà
â òêàíÿõ. Ýòî ïîäòâåðæäàåòñÿ ïî-
ëó÷åííûìè äàííûìè ïðè óìåðåí-
íîì êîðìëåíèè áàðàíîâ ê 12-ìå-
ñÿ÷íîìó âîçðàñòó, àáñîëþòíàÿ
ìàññà ìûøå÷íîé òêàíè ñîñòàâèëà
18,95 êã, æèðîâîé òêàíè –
7,53 êã, â òî âðåìÿ êàê ïðè èíòåí-
ñèâíîì óðîâíå êîðìëåíèÿ – 20,88
è 10,12 êã.

Ýíåðãåòè÷åñêàÿ öåííîñòü
êîðìà ïðÿìî ïðîïîðöèîíàëüíà
ïðîöåíòó ñîäåðæàíèÿ æèðà â
òóøå. Ïðè íåäîêîðìå æèâîòíûõ
ïîâûøàåòñÿ ïðîäóêöèÿ ïîñòíîãî
ìÿñà è ïðåäîòâðàùàåòñÿ èçëèøíåå

Таблица 2. Живая масса и масса туш [17]

Возраст,
мес.

Предубойная
живая масса, кг Класс Масса охлажденной

туши с курдюком, кг
Масса кур-

дюка, кг
4 38,00±0,22 III 19,90±0,30 2,37

6 44,00±0,36 I 21,00±0,40 4,80

8 48,10±0,29 Элита 22,60±0,26 4,92
10 57,70±2,13 Элита 24,10±0,38 5,12

Таблица 3. Динамика живой массы и массы туш молодняка курдючных пород овец

Возраст,
мес.

Предубойная
живая масса, кг Класс Масса туш с кур-

дюком, кг Класс Масса туш без
курдюка, кг 

Масса кур-
дюка, кг

3-4 27,00 – 35,00 III – II 15,21 15,21 1,81±0,08
4-6 35,10 – 46,00 II – Элита 17,01 – 22,42 II - Э 15,21 – 19,61 2,81±0,12
6-8 46,10 – 54,50 Элита 22,42 – 26,53 Э 19,61 – 24,52 4,11±0,13
8-10 54,51 – 62,50 Элита 26,53 – 32,09 Э 24,52 – 28,90 5,56±0,20

10-12 62,51 – 70,30 Элита 32,09 – 39,19 Э 28,90 – 33,15 7,10±0,21
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îòëîæåíèå æèðà â òóøå. Ïðîöåíò
æèðà â òóøå çàâèñèò îò âîçðàñòà
æèâîòíîãî, òàê ó áîëåå ìîëîäûõ
æèâîòíûõ îáðàçóåòñÿ áîëüøåå êî-
ëè÷åñòâî ìûøå÷íîé ìàññû, íå-
æåëè æèðà. 

Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî çàêëþ-
÷èòü, ÷òî óâåëè÷åíèå æèâîé ìàññû
ìîëîäíÿêà îâåö è ìàññû òóø, âåäåò
ê ïîâûøåíèþ èõ êà÷åñòâà, ÷òî è
çàëîæåíî â ïðåäëîæåííîì ñòàí-
äàðòå. Îäíàêî ýòî íåîáõîäèìî ñâÿ-
çàòü ñ âîçðàñòîì æèâîòíîãî,
òîëüêî ñ èíòåðâàëîì íå â 8 ìåñÿ-
öåâ, à â 4 ìåñÿöà, çà êîòîðûå æèâàÿ
ìàññà óâåëè÷èâàåòñÿ â äâà ðàçà è
êà÷åñòâî òóø çíà÷èòåëüíî èçìå-
íÿåòñÿ.

Èç âûøå èçëîæåííîãî ñëåäóåò,
÷òî â ïðàêòèêå âñòðå÷àþòñÿ îâöû
ìÿñî-ñàëüíîãî íàïðàâëåíèÿ ïðî-
äóêòèâíîñòè, èìåþùèå æèâóþ

ìàññó 46 êã, êàê â âîçðàñòå 4,5-5
ìåñÿöåâ, òàê è â 10-12-ìåñÿ÷íîì
(îñîáåííî âàëóõè è ÿðêè). Óáîé-
íûé âûõîä ó ïåðâûõ ñîñòàâëÿåò äî
50%, ó âòîðûõ — 38-40% è ìàññà
òóø ñ êóðäþêîì 24 êã è 17,5 –
19 êã, ñîîòâåòñòâåííî. Ñîãëàñíî
ÃÎÑÒ Ð 52843-2007 òàêèå æèâîò-
íûå è òóøè îò íèõ, îòíîñÿòñÿ ê êà-
òåãîðèè ýêñòðà êëàññà. Íî ïîëó-
÷åííûå îò íèõ òóøè î÷åíü ñèëüíî
ðàçëè÷àþòñÿ êàê ïî ìàññå (ìåíüøå
íà 20 – 27%), òàê è ïî ìîðôîëî-
ãè÷åñêîìó ñîñòàâó, ò.å. ïî òîâàð-
íîìó êà÷åñòâó.

Òàê â òóøàõ áàðàíîâ 4,5–5-ìå-
ñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïðè èíòåíñèâíîì
êîðìëåíèè îòíîñèòåëüíàÿ ìàññà
ìÿãêèõ òêàíåé ñîñòàâèëà 78 – 79%,
êîñòåé 21 – 22%, â òî âðåìÿ êàê â
10-12-ìåñÿ÷íîì âîçðàñòå — 75 –
73% è 25 – 23%. Ñîäåðæàíèå æèðà

ó ïåðâûõ ñîñòàâëÿåò 10 – 12%, ó
âòîðûõ — 4 – 7%. Êîíå÷íî ïèòà-
òåëüíàÿ è áèîëîãè÷åñêàÿ öåííîñòü
ìÿñà ðàçíàÿ.

Èç âûøåñêàçàííîãî ñëåäóåò,
÷òî ïðîãðåññèâíûé ïÿòü ëåò íàçàä
ÃÎÑÒ Ð 52843-2007 òðåáóåò êîð-
ðåêòèðîâêè â îáëàñòè äèôôåðåí-
öèðîâàíèÿ âîçðàñòà ìåëêîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà äî 8 è äî 12 ìåñÿöåâ.
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Таблица 4. Динамика живой массы и массы туш молодняка курдючных овец
при интенсивном выращивании и откорме

Возраст,
мес.

Предубойная
живая масса, кг Класс Масса туш с кур-

дюком, кг Класс Масса туш без
курдюка, кг

Масса кур-
дюка, кг

4 40,99 I 20,54 Э 17,93 2,61
6 56,50 Э 28,87 Э 24,73 4,14
8 66,70 Э 35,56 Э 29,27 6,29

10 71,64 Э 42,46 Э 33,51 8,95
12 84,90 Э 50,14 Э 37,78 12,36
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Âûñòàâêà «Ïðîäýêñïî», îðãà-
íèçóåìàÿ ÇÀÎ «Ýêñïîöåíòð», ïðî-
âîäèòñÿ ïðè ñîäåéñòâèè Ìèíè-
ñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ,
ïîä ïàòðîíàòîì Ïðàâèòåëüñòâà
Ìîñêâû è ÒÏÏ ÐÔ. 

Ìèðîâîå áèçíåñ-ñîîáùåñòâî
ïðèçíàëî «Ïðîäýêñïî» ýôôåêòèâ-
íîé ïëîùàäêîé ïðîäîâîëüñòâåí-
íîãî ðûíêà, åæåãîäíî îáúåäèíÿþ-
ùåãî áîëåå 2300 ýêñïîíåíòîâ è
ñâûøå 50 òûñÿ÷ óíèêàëüíûõ ïîñå-
òèòåëåé-ñïåöèàëèñòîâ.

Â 2014 ãîäó íà «Ïðîäýêñïî»
áóäåò îðãàíèçîâàíî ñâûøå 35 íà-
öèîíàëüíûõ ýêñïîçèöèé, ñðåäè
ñòðàí-îðãàíèçàòîðîâ: Àâñòðàëèÿ,
Ãåðìàíèÿ, Äàíèÿ, Èñïàíèÿ, Èòà-
ëèÿ, Ìåêñèêà, Ïàðàãâàé, Ïîëüøà,
Ïîðòóãàëèÿ, ÑØÀ, Ôðàíöèÿ,
×èëè, Øðè-Ëàíêà, ñòðàíû Ïðè-
áàëòèêè, ÑÍÃ, Ëàòèíñêîé Àìå-
ðèêè. Âïåðâûå íà íàöèîíàëüíîì
óðîâíå âûñòóïèò ÞÀÐ. Ïîäòâåð-
äèëè ñâîå ó÷àñòèå äåáþòàíòû âû-
ñòàâêè 2013 ãîäà – Àðìåíèÿ, Ìà-
ðîêêî, ×åðíîãîðèÿ. Ïîñëå
ïåðåðûâà ñ íàöèîíàëüíûìè ýêñïî-
çèöèÿìè âîçâðàùàþòñÿ Òóðöèÿ,
Êèðãèçèÿ, ßïîíèÿ, Áîëãàðèÿ. Ïî
ñóòè, íàöèîíàëüíîå ó÷àñòèå íå ÷òî
èíîå, êàê ïðèçíàíèå ìàðêåòèíãî-
âîé ýôôåêòèâíîñòè âûñòàâêè íà
óðîâíå ãîñóäàðñòâ.

Ïðåìüåðîé «Ïðîäýêñïî-2014»
ñòàíåò ÝêîÁèîÑàëîí, ïðîâîäèìûé
ñîâìåñòíî «Ýêñïîöåíòðîì» è
«Ìåæäóíàðîäíûì ÝÊÎ ÁÈÎ
öåíòðîì». Îäíà èç êëþ÷åâûõ èäåé
íîâîãî ñàëîíà — ïðåäñòàâèòü îð-
ãàíè÷åñêóþ ïðîäóêöèþ, ñåðòèôè-
öèðîâàííóþ ïî îôèöèàëüíûì
ìåæäóíàðîäíûì è íàöèîíàëüíûì
ñòàíäàðòàì.

Èäåÿ ñîçäàíèÿ ñàëîíà âîçíèêëà
êàê îòâåò íà çàïðîñ ðûíêà, è ïðå-

äûäóùàÿ âûñòàâêà ïðîäåìîíñòðè-
ðîâàëà áîëüøîé èíòåðåñ ê äàííîé
òåìå, õîòÿ â Ðîññèè ïîêà íåò çàêî-
íîäàòåëüíîé áàçû è òåõíè÷åñêèõ
ðåãëàìåíòîâ äëÿ ýêîáèîïðîäóê-
öèè. Â 2014 ãîäó êðîìå ýêñïîçè-
öèè ïåðâîãî ìåæäóíàðîäíîãî
ÝêîÁèîÑàëîíà çàïëàíèðîâàíû
êîíôåðåíöèÿ «Ôîðìèðîâàíèå
ðûíêà îðãàíè÷åñêîé (áèî) ïðîäóê-
öèè: ðîññèéñêèé è çàðóáåæíûé
îïûò», äåãóñòàöèè è ïðåçåíòàöèè
ýêîáèîïðîäóêöèè. 

Òðàäèöèîííî âûñòàâêó ñîïðî-
âîæäàåò îáøèðíàÿ äåëîâàÿ ïðî-
ãðàììà, ñîñðåäîòà÷èâàÿ âíèìàíèå
íà âñåõ êëþ÷åâûõ òåíäåíöèÿõ áóäó-
ùåãî. Â 2014 ãîäó ïðîéäóò: êîí-
ôåðåíöèÿ «Ñòðàòåãèÿ ðàçâèòèÿ ïè-
ùåâîé è ïåðåðàáàòûâàþùåé
ïðîìûøëåííîñòè Ðîññèéñêîé Ôå-
äåðàöèè äî 2020 ãîäà» (îðãàíèçà-
òîðû Ìèíñåëüõîç Ðîññèè è ôèðìà
«Àãðîýêñïîñåðâèñ»), IX Âñåðîñ-
ñèéñêèé òîðãîâûé ôîðóì«Êîìïå-
òåíòíûé ïîñòàâùèê-2014. Ñòðàòå-
ãèè ðàáîòû ñ ðîçíè÷íûìè ñåòÿìè»,
VI Ôîðóì ïðîèçâîäèòåëåé è ðè-
òåéëåðîâ «Êîìïåòåíòíûé ïîñòàâ-
ùèê ÑÒÌ», VIII Âñåðîññèéñêèé
ïðîäîâîëüñòâåííûé ôîðóì «Áðåíä
ñòàíîâèòñÿ õèòîì. Ìàðêåòèíã íà
ïðîäîâîëüñòâåííîì ðûíêå», ïðî-
âîäèìûå ÊÂÊ «Èìïåðèÿ».

Â ðàìêàõ âûñòàâêè ïðîéäóò:
Ìåæäóíàðîäíûé êîíêóðñ «Ëó÷-
øèé ïðîäóêò-2014», êîíêóðñû
«Èííîâàöèîííûé Ïðîäóêò Ïðî-
äýêñïî-2014», «Âûáîð Ñåòåé»,
XVI Ìåæäóíàðîäíûé äåãóñòàöèîí-
íûé êîíêóðñ àëêîãîëüíîé ïðîäóê-
öèè, Êîíêóðñ «ÏðîäÝêñòðàÏàê»,
êîíêóðñû «Çà âûñîêèå ïîòðåáè-
òåëüñêèå ñâîéñòâà òîâàðîâ», «Çà óñ-
ïåøíîå ïðîäâèæåíèå êà÷åñòâåí-
íûõ òîâàðîâ». 

Âîò óæå 20 ëåò «Ïðîäýêñïî»
èãðàåò âàæíóþ ðîëü â ïðîöåññå
ôîðìèðîâàíèÿ è ðàçâèòèÿ ïðîäî-
âîëüñòâåííîãî ñåêòîðà ðîññèéñêîé
ýêîíîìèêè. 

Ïðîäâèãàÿ íà îòå÷åñòâåííûé
ðûíîê êà÷åñòâåííûå ïðîäóêòû ïè-
òàíèÿ, «Ïðîäýêñïî» ñïîñîáñòâóåò
óñòàíîâëåíèþ êîíñòðóêòèâíûõ äå-
ëîâûõ ñâÿçåé ïðîèçâîäèòåëåé è
òîðãîâëè, ðàçâèòèþ çäîðîâîé êîí-
êóðåíöèè è ñïðàâåäëèâîìó öåíî-
îáðàçîâàíèþ íà ïðîäîâîëüñòâåí-
íîì ðûíêå ñòðàíû. Íà äàííûé
ìîìåíò «Ïðîäýêñïî» — êðóïíåé-
øèé ñïåöèàëèçèðîâàííûé ôîðóì
ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñåêòîðà â Âîñ-
òî÷íîé Åâðîïå è ëó÷øåå ñðåäñòâî
ìàðêåòèíãîâûõ êîììóíèêàöèé.

Îáùåðîññèéñêèé ðåéòèíã âû-
ñòàâîê 2011–2012 ãã., ñôîðìèðî-
âàííûé ïî èíèöèàòèâå è óòâåð-
æäåííûé ðóêîâîäñòâîì Òîðãîâî-
ïðîìûøëåííîé ïàëàòû ÐÔ è ïðå-
çèäèóìîì Ðîññèéñêîãî ñîþçà âû-
ñòàâîê è ÿðìàðîê, ïðèçíàë «Ïðî-
äýêñïî» «ñàìîé êðóïíîé âûñòàâ-
êîé Ðîññèè» ïî òåìàòèêå «Ïðî-
äóêòû ïèòàíèÿ» â íîìèíàöèÿõ «âû-
ñòàâî÷íàÿ ïëîùàäü», «ïðîôåññèî-
íàëüíûé èíòåðåñ», «îõâàò ðûíêà».
Ðåéòèíã âûñòàâîê ôîðìèðóåòñÿ íà
îñíîâå ñòàòèñòè÷åñêèõ äàííûõ,
ïðîâåðåííûõ è ïîäòâåðæäåííûõ â
õîäå íåçàâèñèìîãî àóäèòà, ïðîâî-
äèìîãî â ñîîòâåòñòâèè ñ ìåæäóíà-
ðîäíûìè ïðàâèëàìè ïîä êîíòðî-
ëåì Âñåìèðíîé àññîöèàöèè
âûñòàâî÷íîé èíäóñòðèè (UFI) è
Ðîññèéñêîãî ñîþçà âûñòàâîê è ÿð-
ìàðîê (ÐÑÂß). Ïîäðîáíàÿ èí-
ôîðìàöèÿ íà www.exporating.ru.

Ïîñåòèòå âûñòàâêó «Ïðî-
äýêñïî – 2014» è âû ïîéìåòå, ÷òî
ýòî ìàêñèìàëüíî óäîáíî è ïðî-
èçâîäèòåëüíî!

Продовольственный рынок
начинается с «Продэкспо»
М. И. Савельева,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Выставка «Продэкспо 2014» представит компании более чем из 60
стран Европы, Азии, Африки, Австралии, Северной и Южной Америки.

Экспозиция займет все основные павильоны ЦВК «Экспоцентр» на Крас-
ной Пресне 10-14 февраля 2014 года, а также временные, возводимые
специально для выставки.

→

УДК 664:061.43

Ключевые слова: выставка, конкурсы,
органическая продукция, экобиопродук-
ция, продовольственный сектор.
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Óæå ïîñëå äîñòèæåíèÿ ïîëó-
òîðà ëåò îòíîñèòåëüíî çðåëàÿ ñè-
ñòåìà ïèùåâàðåíèÿ ðåáåíêà ïîçâî-
ëÿåò ââåñòè â åãî ðàöèîí ïèùó,
ïðèáëèæåííóþ ê ïèùå âçðîñëîãî
÷åëîâåêà. Äàííûé âîçðàñòíîé ïå-
ðèîä õàðàêòåðèçóåòñÿ ïðîäîëæå-
íèåì èíòåíñèâíîãî ðîñòà, íåðâíî-
ïñèõè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ ðåáåíêà è
ôîðìèðîâàíèåì ðÿäà âàæíåéøèõ
ñèñòåì: îïîðíî-äâèãàòåëüíîé, ýí-
äîêðèííîé, èììóííîé è äð., ÷òî
òðåáóåò ïîñòóïëåíèÿ â îðãàíèçì
êîìïëåêñà íåçàìåíèìûõ ìèêðî-
íóòðèåíòîâ.

Ñïåöèàëèçèðîâàííûå ìÿñíûå
ïðîäóêòû, òàêèå êàê ðóáëåíûå ïî-
ëóôàáðèêàòû ñ ïîíèæåííûì ñî-
äåðæàíèåì ñîëè, ñïåöèé, áåç äî-
áàâëåíèÿ èñêóññòâåííûõ êðàñè-
òåëåé, àðîìàòèçàòîðîâ, ôîñôàòîâ
è êîíñåðâàíòîâ íåîáõîäèìû äëÿ
íîðìàëüíîãî ðàçâèòèÿ ðåáåíêà è
ôîðìèðîâàíèÿ ó íåãî íåèñêàæåí-
íîãî âêóñà.

Äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé ìëàäøå òðåõ
ëåò â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ ãîòîâÿò
ìÿñíîå ïþðå ëèáî ïðîäóêòû èç
ðóáëåíîãî ìÿñà – òåôòåëè, áè-
òî÷êè, ôðèêàäåëüêè è äð. Äàâàòü
ìàëûøàì ýòîãî âîçðàñòà îòíîñè-
òåëüíî êðóïíûå êóñêè ìÿñà íåðà-
çóìíî – äåòÿì òðóäíî èõ îòêóñû-
âàòü è æåâàòü. Äëÿ äåòåé ñòàðøå
òðåõ ëåò óæå ìîæíî ãîòîâèòü  êîò-
ëåòû, ðîìøòåêñû, øíèöåëè è èçäå-
ëèÿ èç êóñêîâîãî ìÿñà, òàêèå êàê
ãóëÿø è áåôñòðîãàíîâ.

Îäíàêî ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî
íå âñåãäà ïðèãîòîâëåííàÿ â äî-
ìàøíèõ óñëîâèÿõ ìÿñíàÿ ïèùà
âêóñíåå è êà÷åñòâåííåé äëÿ ðå-
áåíêà, ÷åì ìÿñíûå ïðîäóêòû, âû-
ðàáîòàííûå íà ïðîìûøëåííûõ
ïðåäïðèÿòèÿõ.

Íè â êîåì ñëó÷àå íåëüçÿ ïîêó-
ïàòü äëÿ äåòåé ïîëóôàáðèêàòû, íå

ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ äåòñêîãî ïè-
òàíèÿ! Ïîñëåäíèå ãîäû ðîññèé-
ñêèé ðûíîê çàïîëíåí ìÿñíûìè
ïðîäóêòàìè, âûðàáàòûâàåìûìè èç
íèçêîêà÷åñòâåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ
èëè ñ ÷àñòè÷íîé çàìåíîé ìÿñà íà
ðàñòèòåëüíûå è æèâîòíûå áåëêè. Â
òàêèõ ïðîäóêòàõ, êàê ïðàâèëî,
ïðèñóòñòâóþò ðàçëè÷íûå ïèùåâûå
äîáàâêè – óñèëèòåëè âêóñà, ôîñ-
ôàòû, êðàñèòåëè è ò.ä., êîòîðûå
ìîãóò îêàçûâàòü íåãàòèâíîå âëèÿ-
íèå íà îðãàíèçì ðåáåíêà. Ðåãóëÿð-
íîå óïîòðåáëåíèå òàêèõ ïðîäóêòîâ
â äåòñêîì âîçðàñòå ìîæåò âûçâàòü
ðÿä ìåòàáîëè÷åñêèõ èçìåíåíèé â
îðãàíèçìå è, êàê ñëåäñòâèå, ðàçâè-
òèå ñåðüåçíûõ çàáîëåâàíèé, à èç-
áûòî÷íîå ïîòðåáëåíèå ñîëè,
æèðîâ, ëåãêîóñâîÿåìûõ óãëåâîäîâ
íà ôîíå íåäîñòàòêà âèòàìèíîâ è
ìèíåðàëîâ ìîæåò ñòàòü ïðè÷èíîé
îæèðåíèÿ, ïàòîëîãèé æåëóäî÷íî-
êèøå÷íîãî òðàêòà, îïîðíî-äâèãà-
òåëüíîãî àïïàðàòà â ìîëîäîì è
ñðåäíåì âîçðàñòå. Ñïåöèàëèçèðî-
âàííûå ïîëóôàáðèêàòû äëÿ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ èìåþò ðÿä ñóùå-
ñòâåííûõ îòëè÷èé.

Ìÿñî (ãîâÿäèíà, òåëÿòèíà, ñâè-
íèíà) äëÿ äåòñêèõ ïðîäóêòîâ èñ-
ïîëüçóåòñÿ òîëüêî îò ìîëîäûõ æè-
âîòíûõ, âûðàùèâàåìûõ áåç ïðè-
ìåíåíèÿ â êîðìàõ ïåñòèöèäîâ, àí-
òèáèîòèêîâ è äðóãèõ âðåäíûõ âå-
ùåñòâ, è ïðîõîäèò ñòðîãèé êîíò-
ðîëü ïî ìíîãî÷èñëåííûì ïîêà-
çàòåëÿì áåçîïàñíîñòè (òîêñèêîëî-
ãè÷åñêèì è ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì).
Íà òàêîå ñïåöèàëüíîå ìÿñî äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ åñòü íàöèîíàëü-
íûå è ìåæãîñóäàðñòâåííûå ñòàí-
äàðòû, ãàðàíòèðóþùèå åãî áåç-
îïàñíîñòü è êà÷åñòâî.

Êðîìå òîãî, äåòñêèå ïðîäóêòû
ãîòîâÿòñÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ ðåöåï-
òóðàìè, ñáàëàíñèðîâàííûìè ïî

âñåì ïèùåâûì âåùåñòâàì (íóòðè-
åíòàì), è äîïîëíèòåëüíî îáîãà-
ùåíû âèòàìèíàìè è ìèíåðàëü-
íûìè âåùåñòâàìè (ìèêðîíóòðè-
åíòàìè) â êîëè÷åñòâàõ, óäîâëåòâî-
ðÿþùèõ ñóòî÷íóþ ïîòðåáíîñòü ðå-
áåíêà. Âîçðàñòíûå ðåêîìåíäàöèè,
à òàêæå ïîëíûé ñîñòàâ è ïèùåâóþ
öåííîñòü äåòñêèõ ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ ìîæíî ïðî÷èòàòü íà ýòèêåòêå. 

Ïðîèçâîäñòâî ïðîäóêòîâ äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ îñóùåñòâëÿåòñÿ â
óñëîâèÿõ âûñîêèõ ñàíèòàðíî-ãè-
ãèåíè÷åñêèõ òðåáîâàíèé è áàçèðó-
åòñÿ íà èñïîëüçîâàíèè ñàìûõ ñî-
âðåìåííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðî-
öåññîâ, ïðîãðåññèâíîãî îáîðóäî-
âàíèÿ è ñïîñîáîâ óïàêîâêè. Ïðåä-
ïðèÿòèÿ, âûïóñêàþùèå ñïåöèàëè-
çèðîâàííóþ äåòñêóþ ïðîäóêöèþ,
èìåþò ñèñòåìó êîíòðîëÿ, îòñëåæè-
âàþùóþ êà÷åñòâî ïî âñåé òåõíîëî-
ãè÷åñêîé öåïî÷êå – îò ïîñòàâùèêà
ñûðüÿ äî ãîòîâîé ïðîäóêöèè. 

Íî íåäîñòàòî÷íî ïðîñòî ïðè-
îáðåñòè â ìàãàçèíå «ïðàâèëüíûé»
ìÿñíîé ïîëóôàáðèêàò, åãî åùå
íóæíî ïðàâèëüíî ïðèãîòîâèòü. À
ãîòîâèòü åãî íóæíî òàê, ÷òîáû
îáåñïå÷èòü ìàêñèìàëüíîå ñîõðàíå-
íèå âèòàìèíîâ, ìèíåðàëîâ, ïîëíî-
öåííûõ áåëêîâ è äðóãèõ íåçàìåíè-
ìûõ âåùåñòâ â ãîòîâîì ïðîäóêòå.
Ïðè ýòîì íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü
ñîñòîÿíèå çäîðîâüÿ ðåáåíêà è âîç-
ðàñòíûå îñîáåííîñòè æåëóäî÷íî-
êèøå÷íîãî òðàêòà — äåëî â òîì,
÷òî ó äîøêîëÿò åùå íå óñîâåðøåí-
ñòâîâàëèñü ïðîöåññû ïèùåâàðå-
íèÿ, à âûðàáîòêà è âûäåëåíèå
ôåðìåíòîâ è æåë÷è íåäîñòàòî÷íû
äëÿ ðàñùåïëåíèÿ ñëîæíîé æèâîò-
íîé ïèùè.

Áîëüøèíñòâî «âçðîñëûõ» ïîëó-
ôàáðèêàòîâ äîâîäèòñÿ äî ãîòîâíî-
ñòè ïðè ïîìîùè îáæàðèâàíèÿ.
Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ äåòñêîé ïèùè

Всем деткам
по вкусной котлетке

Мясные продукты имеют очень большое значение в питании детей как
раннего, так и дошкольного и школьного возраста. Для каждой воз-

растной группы существует своя формула питания с учетом особенно-
стей обменных процессов организма ребенка.

→

Детское питание / СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ

О. К. Деревицкая, канд. техн. наук, М. А. Асланова, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

УДК 637.52:641.562
Ключевые слова: незаменимые микронут-
риенты, рубленые полуфабрикаты, теф-
тели, котлеты.
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äîëæíû èñïîëüçîâàòüñÿ ñïîñîáû
ïðèãîòîâëåíèÿ, â ðåçóëüòàòå êîòî-
ðûõ ïîòðåáëÿåìûé ïðîäóêò îêàçû-
âàåò ùàäÿùåå äåéñòâèå íà ñëèçè-
ñòóþ îáîëî÷êó ïèùåâàðèòåëüíîãî
òðàêòà: îòâàðèâàíèå, òóøåíèå, çà-
ïåêàíèå, ïðèãîòîâëåíèå íà ïàðó.

È åñëè âñå-òàêè õî÷åòñÿ ïðèãî-
òîâèòü ðóáëåíûé ïîëóôàáðèêàò
ðåáåíêó â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ, òî
ñòîèò òùàòåëüíî ïîäîéòè ê âûáîðó
ìÿñà. Ëó÷øå èñïîëüçîâàòü ãîâÿ-
äèíó ñ ñîäåðæàíèåì æèðà íå áîëåå
20%, ñâèíèíó ïîëóæèðíóþ èëè
êîòëåòíóþ îò ìîëîäûõ æèâîòíûõ
èëè êðóïíîêóñêîâûå ïîëóôàáðè-
êàòû ïî ÃÎÑÒ Ð 54754-2011
«Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñíûå êóñêî-
âûå áåñêîñòíûå äëÿ äåòñêîãî ïèòà-
íèÿ».

Îäíèì èç ðàñïðîñòðàíåííûõ
áëþä äëÿ äîìàøíåãî ìåíþ ÿâ-

ëÿþòñÿ êîòëåòû. Ãàðíèð ñ äîìàø-
íèìè êîòëåòàìè ñî÷åòàåòñÿ ïðàê-
òè÷åñêè ëþáîé; èõ î÷åíü óäîáíî
çàãîòàâëèâàòü âïðîê è ïîäàâàòü â
òå÷åíèå íåäåëè. Ïðàâäà, ýòèì
ìîæíî íå òîëüêî ðåøèòü ïðîáëåìó
«÷òî ïðèãîòîâèòü íà óæèí», íî è
âûçâàòü ó ðåáåíêà ñòîéêîå îòâðà-
ùåíèå ê êîòëåòàì è ñàìóþ íàñòîÿ-
ùóþ çàáàñòîâêó ñ òðåáîâàíèÿìè
ðàçíîîáðàçèòü ñòîë. Êîíå÷íî,
ìîæíî äåëàòü êîòëåòû èç ðàçíûõ
ôàðøåé è äàæå ôàðøèðîâàííûå,
íî ðåçóëüòàò áóäåò îòëè÷àòüñÿ íå-
íàìíîãî. Çàòî åñëè èç òîãî æå
ôàðøà ìû ïðèãîòîâèì òåôòåëè ñ
ðèñîì ïî ðåöåïòó, êîòîðûé ïðèâå-
äåí â êîíöå ñòàòüè, òî óãðîçà áóíòà
ðåáåíêà íàäîëãî îòñòóïèò.

Äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé ðåêîìåí-
äóþòñÿ ðóáëåíûå êóëèíàðíûå èç-
äåëèÿ èç ìÿñà ñ äîáàâëåíèåì êðóï

è îâîùåé. Òàêèå èçäåëèÿ îòëè-
÷àþòñÿ áîëåå ñáàëàíñèðîâàííîé
ïèùåâîé öåííîñòüþ, ëó÷øåé
óñâîÿåìîñòüþ è ÿâëÿþòñÿ äîïîë-
íèòåëüíûì èñòî÷íèêîì ïèùåâûõ
âîëîêîí, ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ è
âèòàìèíîâ.

Ãîòîâûå òåôòåëüêè íå òîëüêî
ïîðàäóþò äåòèøåê îðèãèíàëüíûì
âêóñîì, íî ñîâåðøåííî òî÷íî ñòà-
íóò ïîëåçíûì áëþäîì, îòâå÷àþ-
ùèì òðåáîâàíèÿì ñáàëàíñèðîâàí-
íîãî è àäåêâàòíîãî ïèòàíèÿ,
ñïîñîáñòâóþùåãî íîðìàëüíîìó
ðîñòó è ðàçâèòèþ äåòñêîãî îðãà-
íèçìà.

Тефтели для детского
питания

(2 порции=4 шт.)

Ñâèíèíà ï/æ – 170 ã,
Ãîâÿäèíà – 10 ã,
Êðóïà ðèñîâàÿ – 16 ã,
ßéöî – 6 ã,
Ëóê –10 ã,
Ñîëü – 0,16 ã,
Âîäà – 40,4 ã.

Ïðèãîòîâëåíèå òåôòåëåé:
1. Äëÿ ôàðøà èçìåëü÷àåì ìÿñî
âìåñòå ñ ëóêîì â ìÿñîðóáêå.
Èçìåëü÷åíèå ñòîèò ïðîâîäèòü ñ
èñïîëüçîâàíèåì ðåøåòêè ñ íàè-
ìåíüøèì äèàìåòðîì îòâåðñòèé
èëè ïðèìåíèòü äâóêðàòíîå èç-
ìåëü÷åíèå.
2. Â ôàðø äîáàâëÿåì ÿéöî, ñîëü è

òùàòåëüíî ïåðåìåøèâàåì.
Çäåñü íåîáõîäèìî ïîìíèòü, ÷òî
ïðîäóêò ïðåäíàçíà÷åí äëÿ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ è ìàêñèìàëüíîå êî-
ëè÷åñòâî âíîñèìîé ñîëè äîëæíî
ñîñòàâëÿòü 0,8 ã íà 100 ã ôàðøà
(ïðèìåðíî ÷àéíàÿ ëîæêà áåç
ãîðêè íà 1 êã ôàðøà). Êðîìå
òîãî, ïðè ïðèãîòîâëåíèè ôàðøà
íå ñòîèò èñïîëüçîâàòü æãó÷èå
ïðÿíîñòè (÷åðíûé è êðàñíûé
ïåðåö) èëè ãîòîâûå ñìåñè ñïåöèé,
ñîäåðæàùèå óñèëèòåëè âêóñà è
àðîìàòà. Äëÿ ïðèäàíèÿ âêóñîâîãî
îòòåíêà ìîæíî äîáàâèòü áåëûé
èëè äóøèñòûé ïåðåö íà êîí÷èêå
íîæà.
3. Çàòåì â ôàðø äîáàâëÿåì îòâàð-
íîé ðèñ, ïåðåìåøèâàåì è èç ïî-
ëó÷åííîé ìàññû ôîðìóåì òåô-
òåëè, ïðèäàâàÿ èì ôîðìó øàðèêà,
ðàçìåðû êîòîðîãî ìîãóò áûòü
ñàìûå ðàçíûå: îò ãðåöêîãî îðåõà
äî ìåëêîãî ÿáëîêà.
4. Ñôîðìîâàííûå øàðèêè çàïå-
êàåì â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå
200 - 220 °Ñ â òå÷åíèå 10 ìèíóò.

Ïðèãîòîâëåíèå ñîóñà:
1. Øèíêîâàííûé ëóê è íàðåçàí-
íóþ ñîëîìêîé ìîðêîâü ïàññåðóåì
ñî ñëèâî÷íûì ìàñëîì ñ äîáàâëå-
íèåì èëè áåç äîáàâëåíèÿ òîìàòà â

òå÷åíèå 10–15 ìèíóò, äî ðàçìÿã-
÷åíèÿ îâîùåé.
2. Â êîíöå ïàññåðîâàíèÿ äîáàâ-
ëÿåì ïðåäâàðèòåëüíî ïðîêàëåí-
íóþ ìóêó, ãîðÿ÷óþ âîäó è ïåðåìå-
øèâàåì.
Äëÿ ìàëåíüêèõ äåòåé ïàññåðîâà-
íèå ñëåäóåò çàìåíèòü ïðèïóñêà-
íèåì ñ äîáàâëåíèåì íåáîëüøîãî
êîëè÷åñòâà âîäû.

5. Ïîäãîòîâëåííûå òåôòåëè âû-
êëàäûâàåì â êàñòðþëþ, çàëèâàåì
ñîóñîì, â êîëè÷åñòâå 50% îò
ìàññû ìÿñíûõ èçäåëèé, ïîìåùàåì
â äóõîâêó è òóøèì â òå÷åíèå 15–
20 ìèíóò.
6. Åñëè ïîäàòü ãîòîâûå òåôòåëè ñ
êàðòîôåëüíûì ïþðå, òî ýòî ñî÷å-
òàíèå âïîëíå ìîæåò ïðåòåíäîâàòü
íà çâàíèå áëþäà âûõîäíîãî äíÿ!

→│

Контакты:
Ольга Константиновна Деревицкая
Мариэтта Арутюновна Асланова
+7 (495) 676-9618

Литература
1. Деревицкая О.К., Устинова А.В., Щипцов В.Н. Перспективная технология обогащенных готовых к употреблению мясных изделий для детского питания // Мясная индустрия. 2012. №11. С.
46 - 51.
2. Устинова А.В., Солдатова Н.Е., Деревицкая О.К., Щипцов В.Н. Готовые рубленые мясные изделия для здорового питания учащихся // Мясные технологии. 2012. №6. С. 49 - 53.

Ñîóñ (100 ã):
Âîäà – 100 ã,
Òîìàò – 10 ã,
Ìîðêîâü – 8 ã,
Ëóê – 2 ã,
Ìóêà – 2 ã,
Ìàñëî ñëèâî÷íîå – 2 ã,
Ñàõàð – 1,5 ã,
Ñîëü – 0,25 ã.
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с. 1
Мясная отрасль: события 2013 года
Meat branch: events of 2013
Главная тема номера, обзор публикаций рубрики.
The main theme of the issue, a review of publications rubric.

с. 4 - 6
Новые требования к мясной промышленности станут нормой 1 мая
2014 года
О. А. Кузнецова
New requirements for meat industry will become a norm of 1 may 2014
O. A. Kuznetsova
В октябре 2013 года Совет Евразийской Экономической комиссии принял
технический регламент Таможенного союза «О безопасности мяса и мяс-
ной продукции». В материале дан обзор наиболее важных статей регла-
мента и других регламентов, которые в едином пакете будут осуществлять
техническое регулирование в производстве мясной продукции и её обо-
роте. Первая часть обзора дана в этом номере журнала, вторая, завер-
шающая — выйдет в следующем номере.
In October 2013 Council of the Eurasian Economic commission adopted the
technical regulations of the Customs union On safety of meat and meat prod-
ucts».In the material given an overview of the most important articles of the rules
and other regulations, which are in a single package will provide technical reg-
ulation in the manufacture of meat products and its reverse. The first part of the
review is given in this issue, the second, the final will be released in the next
issue.
Ключевые слова: «О безопасности мяса и мясной продукции», горизон-
тальные технические регламенты, прослеживаемость, принципы ХАССП,
маркировка, аллергены.
Keywords: «On safety of meat and meat products», the horizontal technical
regulations, traceability, the principles of HACCP, marking, allergens.

с. 7 - 10
«Агропродмаш 2013»: рынок инвестиционных товаров не верит в кри-
зис
А. А. Кубышко
«Agroprodmash 2013»: the market of the investment goods does not trust
in crisis
A. A. Kubyshko
Отчёт о выставке «Агропродмаш 2013». Крупнейший смотр достижений пи-
щевого машиностроения и технологий переработки собрал в «Экспо-
центре» 803 компании из 36 стран мира. Экспозицию «Агропродмаш 2013»
посетили 18 780 человек, 95% из которых – специалисты отрасли. Общее
количество посещений составило 25120.
Report on the exhibition «Agroprodmash 2013». The largest parade of the
achievements in food engineering and processing technologies gathered in «Ex-
pocentre» 803 companies from 36 countries of the world. Exhibition «Agro-
prodmash 2013» was visited by 18 780 people, 95% of whom were specialists
of the industry. The total number of visits was 25120.
Ключевые слова: «Агропродмаш», экспозиция, оборудование, ингреди-
енты, мясная промышленность.
Keywords: «Agroprodmash», exhibition, equipment, ingredients, meat industry.

с. 11 - 13
ВТО. Что принесла новая экономическая реальность мясной от-
расли?
А. А. Кубышко
WTO. That the new economic reality of meat branch has brought?
A. A. Kubyshko
В рамках деловой программы выставки «Агропродмаш 2013» состоялся III
Мясной конгресс, который проводился совместно Всероссийским научно-
исследовательским институтом мясной промышленности имени В.М. Гор-
батова и ЦВК «Экспоцентр». Тема конгресса называлась «Мясная про-
мышленность: первый год в ВТО».
The business program of the exhibition «Agroprodmash 2013» was held III Meat
Congress, which was held jointly by the Gorbatov's All-Russian Meat Research
Institute and «Expocentre». The Congress theme was called «Meat industry:
the first year of WTO».
Ключевые слова: конкуренция, Всемирная торговая организация, свино-
водство, прогноз цен, ветеринарные сопроводительные документы,
ХАССП, технический регламент.
Keywords: competition, the World Trade Organization, pig breeding, price fore-
cast, veterinary accompanying documents, HACCP, technical regulation.

с. 14 - 18
Конкурсная программа «Агропродмаш»: новый формат и новый мас-
штаб действия
С. А. Горбатов, В. В. Насонова, Ф. В. Холодов
Competition program of "Agroprodmash": new format and a new scale of
the action
S. A. Gorbatov, V. V. Nasonova, F. V. Kholodov
Отчёт о результатах конкурсов, которые проходили в рамках выставки «Аг-
ропродмаш 2013». «Оболочки и упаковочные материалы», «Пищевые до-
бавки и ингредиенты для мясной промышленности», «Поставщики обору-
дования для мясной отрасли», «Бренд года», а также шоу-конкурс
«Профессионального мастерства обвальщиков».
Report on the results of the contests that were held in the framework of the ex-
hibition «Agroprodmash 2013». «Casing  and packaging materials», «Food Ad-
ditives and Ingredients for the meat industry», «Suppliers of equipment for the
meat industry», «Brand of the Year» as well as show-contest of «Professional
skill boners».
Ключевые слова: конкурсы, бренд года, поставщики, оборудование, пи-

щевые добавки, ингредиенты, оболочка, упаковочные материалы, «Агро-
продмаш».
Keywords: contests, brand of the year, suppliers, equipment, food additives,
ingredients, casing, packaging materials, "Agroprodmash".

с. 19 - 24
Мировая наука о мясе: достижения и актуальные задачи
Н. А. Горбунова, Е. К. Туниева
World meat science: achievements and challenges
N. A. Gorbunova, E. K. Tunieva
Отчет о 59 всемирном мясном конгрессе, который состоялся в городе
Измир. В работе дан краткий обзор актуальных тем конгресса и обзор до-
кладов.
59 report on global meat congress, which was held in Izmir. The paper presents
a brief overview of the relevant topics of the Congress and the review reports.
Ключевые слова: мясные технологии, электрофизические методы обра-
ботки, эффективность посола, пульсирующие электрополя, задержанный
режим охлаждения.
Keywords: meat technologies, electrical treatments, the effectiveness of salting,
pulsating electric fields, delayed cooling mode.

c. 25 - 27
ИФФА 2013 проложила курс инноваций на 3 года
С. А. Горбатов, Ф. В. Холодов
IFFA 2013 paved the innovation rate for 3 years
S. A. Gorbatov, F. V. Kholodov
Обзор экспозиции выставки ИФФА 2013, рассказ о главных тенденциях
развития науки о мясе, пищевого машиностроения, технологий перера-
ботки мяса.
Overview of the exhibition IFFA 2013, the story of the main trends of develop-
ment of meat science, food machinery, technologies of meat processing.
Ключевые слова: автоматизация, промышленные роботы, барьерные
свойства, ферментация, солезаменители, Е-индексы.
Keywords: automation, industrial robots, barrier properties, fermentation, salt-
substitutes, E-codes.

c. 28 - 30
Исследование активности тканевых протеиназ в процессе автолиза
мяса яка
Б. А. Баженова, Г. Н. Амагзаева, М. В. Баглаева, М. Б. Данилов
Research activity of tissue proteases in the process of autolysis of yak
meat
B. A. Bazhenova, G. N. Amagzaeva, M. V. Baglaeva, M. B. Danilov
В статье приведены результаты исследования особенностей автолитиче-
ского процесса в мясе яка. Изучена активность катепсинов и кальпаинов в
послеубойный период. Проведенные исследования показали, что фер-
менты мяса катепсин D и кальпаины участвуют в процессе созревания и
тендеризации мышечной ткани мяса яка.
The results of studies of the autolytic process yak meat. The activity of cathep-
sins and calpains in post-mortem period. Studies have shown that the enzymes
cathepsin D and meat calpains are involved in the process of maturation and ten-
derizing muscle yak meat.
Ключевые слова: мясо яка, катепсины, кальпаины, кислотность среды,
технологические показатели.
Keywords: yak meat, cathepsins, calpains, acidity media, technological fac-
tors.

с. 32 - 36
Интеллектуальная система управления качеством мясных фаршей
А. Б. Лисицын, В. И. Ивашов, А. Н. Захаров, Б. Р. Каповский,
О. Е. Кожевникова
Intelligent control system of quality minced meat
А. B. Lisitsyn, V. I. Ivashov, A. N. Zakharov, B. R. Kapovsky,
O. E. Kozhevnikova
Принцип контроля технологических параметров в предлагаемой автома-
тической линии состоит в стабилизации этих параметров в режиме реаль-
ного времени без применения датчика в потоке мясного фарша для изме-
рения его дисперсности. Для этого предлагается создать систему
автоматического управления для работы в условиях неполноты исходной
информации, неопределенности внешних возмущений и среды функцио-
нирования.
Principle control of process parameters in an automatic line is proposed to sta-
bilize these parameters in real-time without the use of a flow sensor for meas-
uring minced its dispersion. To do this, proposed to establish an automatic con-
trol system to work with incomplete initial information, uncertainty, external
disturbances and the operational environment.
Ключевые слова: вискозиметр, система автоматического управления, ци-
линдрическая фреза, математическое моделирование, мясная стружка.
Keywords: viscometer, automatic control system, cylindrical cutter, mathemat-
ical modeling, meat shavings.

с. 38 - 41
Интегрированная модель тепломассопереноса и кинетики роста
микроорганизмов для охлаждения копчено-вареных изделий из
свинины
М. А. Дибирасулаев, Г. А. Белозеров, С. Г. Рыжова, Л. М. Алигад-
жиева, Б. А. Макаров
Integrated model of heat and mass transfer and kinetics of microbial
growth to cool smoked-cooked pork products
M. A. Dibirasulaev, G. A. Beloserov, S. G. Ryzhova, L. M. Aligadjieva,
B. A. Makarov
В рамках проведённых исследований разработана интегрированная мо-
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дель тепломассопереноса. Установлена адекватность разработанной ма-
тематической модели при различных способах охлаждения копчено-варе-
ного окорока в промышленных условиях и проведены оптимизационные
расчёты для обоснования значений параметров процесса и описания роста
микроорганизмов.
As part of the research developed an integrated model of heat and mass
transfer. Adequacy of the developed mathematical model for different methods
of cooling smoked-cooked ham in industrial environments and optimization
calculations carried out to substantiate the process values and descriptions of
the growth of microorganisms.
Ключевые слова: модель тепломассопереноса, копчено-вареные изде-
лия, параметры охлаждающей среды, влагосодержание, термический
центр.
Keywords: model of heat and mass transfer, smoked-cooked products, the pa-
rameters of the cooling medium, specific humidity, thermal center.

c. 42 - 43
Готовые блюда от ГК ПТИ по технологии Sous Vide
А. Куракин, Т. Гребенщикова
Prepared dishes from PTI Group technology Sous Vide
A. Kurakin, T. Grebenshikova
Презентация новой технологии промышленного производства полуфаб-
рикатов высокой степени готовности. Продукты готовят в вакууме при низ-
ких температурах в течение продолжительного времени: от 40–60 минут —
овощи и рыбу и до 7–15 часов — некоторые виды мяса.
Presentation of new technologies of mass production of semi-finished products
of high degree of readiness. Products prepared in a vacuum at low tempera-
tures for a long time: 40-60 minutes - vegetables and fish and to 7-15 hours -
some types of meat.
Ключевые слова: вакуум, хранение, тепловая обработка, «Су-Вид».
Keywords: vacuum, storage, heat treatment, "Sous Vide".

c. 45 - 46
Стратегический альянс на рынке ингредиентов
А. Прасолов
Strategic alliance to market ingredients
А. Prasolov
Группа ФРУТАРОМ приобрела 75% акций группы компаний «Протеины.
Технологии. Ингредиенты». Директор по развитию, член совета директоров
ГК ПТИ Микаэль Алиев рассказал редакции журнала «Всё о мясе» о дета-
лях сделки и о дальнейших планах компании.
FRUTAROM Group acquired 75%  of shares of the group of companies «Pro-
tein. Technology. Ingredients». Development Director, member of the Board of
Directors of  PTI Group Mikael Aliev told the magazine «All about meat» on the
details of the transaction and further plans of the company.
Ключевые слова: Группа ФРУТАРОМ, Группа компаний ПТИ, пищевые
ингредиенты, сотрудничество.
Keywords: FRUTAROM Group, PTI Group, food Ingredients, partnership.

c. 48 - 51
Комплексная оценка качества мяса помесных свиней отечественной
и канадской селекции
И. М. Чернуха, И. В. Сусь, Т. М. Миттельштейн, С. А. Грикшас, Н. С. Гу-
банова
Integrated assessment of meat quality of crossbred pigs of domestic and
Canadian selection
I. M. Tchernukha, I. V. Sus, T. M. Mittelshteyn, S. A. Grikshas,
N. S. Gubanova
В процессе выполнения данного исследования была проведена оценка
убойной и мясной продуктивности свиней отечественной и канадской се-
лекции с использованием терминальных (помесных) хряков. Было вы-
явлено, что откормочный молодняк канадской селекции достоверно пре-
вышает молодняк отечественной селекции по убойному выходу туши,
длине полутуши, площади «мышечного глазка», физико-химическим и вку-
совым качествам.

In the present study the slaughter and meat productivity of saws of domestic
and Canadian selection crossed with cross-bred boars was assessed. It was
found that fattening young animals of Canadian selection has significantly bet-
ter characteristics of yield carcasses, semicarcass size, «eye muscle» area,
physico-chemical and taste qualities than domestic ones.
Ключевые слова: трёхпородное скрещивание, помесные хряки, пред-
убойная подготовка, отечественная селекция, канадская селекция, про-
дуктивность свиней.
Keywords: three-breed crossing, crossbred boars, slaughter training, domes-
tic breeding, the Canadian breeding productivity of pigs.

c. 52 - 55
Товарная оценка молодняка овец курдючных пород согласно
ГОСТ Р 52843–2007
Д. В. Никитченко, В. Е. Никитченко, Х. С. Имомназарова, И. В. Сусь
Commodity evaluation of young sheep fat-tailed breeds according to
GOST R 52843-2007
D. V. Nikitchenko, V. E. Nikitchenko, H. S. Imomnazarova, I. V. Sus
В статье содержится оценка молодняка курдючных 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 выявлен регрессивный характер
ГОСТ Р 52843-2007, который требует корректировки стандарта.
The article contains the evaluation of the young fat-tailed sheep for the confir-
mation of compliance with the requirements of GOST R 52843-2007 of com-
modity qualities (in live weight and weight of carcasses) sheep of different age
groups. The result of this experiment revealed regressive GOST R 52843-2007,
which requires adjustment of the standard.
Ключевые слова: овцы, молодняк, товарная оценка, ГОСТ Р, живая
масса, туша.
Keywords: sheep, young, commodity evaluation, GOST R, live weight, car-
cass.
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Продовольственный рынок начинается с «Продэкспо»
М. И. Савельева
Food market begins with «Prodexpo»
M. I. Savelyeva
Заметка — анонс выставки «Продэкспо 2014». О том, какие события де-
ловой программы выставки достойны внимания специалистов, о новых ме-
роприятиях выставки и её статистические данные.
Note - the announcement of the exhibition «Prodekspo 2014». What events of
the business program of the exhibition are worth of attention of specialists, about
new exhibition events and statistics.
Ключевые слова: выставка, конкурсы, органическая продукция, экобио-
продукция, продовольственный сектор.
Keywords: exhibition, competitions, organic products, ekobioproduction, food
sector.

с. 57 - 58
Всем деткам по вкусной котлетке
О. К. Деревицкая, М. А. Асланова
All the kiddies on tasty cutlets
O. C. Derevitskaya, M. A. Aslanova
В публикации даны советы по приготовлению блюд из рубленного мяса
для детей, а также рецепты блюд наиболее соответствующих микронут-
риентному статусу ребёнка.
The publication gives some suggestions for the preparation of minced meat
dishes for children, as well as recipes most appropriate micronutrient status of
the child.
Ключевые слова: незаменимые микронутриенты, рубленые полуфабри-
каты, тефтели, котлеты.
Keywords: essential micronutrients, comminuted meat products, meatballs, cut-
lets.
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