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Уровень развития потребления
в обществе можно оценить

по уровню развития индустрии
упаковки. Она давно перестала
играть только утилитарную роль,
дозируя продукт по весу и
объему, оберегая его от порчи,
помогая идентифицировать его по
внешним признакам. Упаковка
продуктов питания превратилась
в средство довольно сложных
коммуникаций между всеми, кто
вовлечён в процессы производ-
ства, обращения и потребления.

Коммуникации эти только услож-
няются по мере ужесточения норма-
тивов, регулирующих безопасность
продукции и защищающих права по-
 требителя, и по тому, как потребле-
ние мясных продуктов все больше
дифференцируется по возрастным,
социальным, профессиональным,
религиозным и субкультурным при-
знакам.

Научно-технический прогресс в
деле производства новых материа-
лов, технологий, машин и полигра-
фии умножает функции упаковки. Её
развитие оказывает заметное влия-
ние на потребительскую культуру во-
обще и культуру питания в частности. 

Что такое «удобная еда», и ка-
кова её природа? Это социально-
культурное явление, которое стало
возможным благодаря развитию пи-
щевых технологий, диетологии, а
также упаковочных материалов и
технических средств, обеспечиваю-
щих массовое производство пищи
безопасной, сбалансированной по
минералам, витаминам и т.д., кото-
рая не требует значительных затрат
времени и сил на кухне. А главное —
эта пища обладает хорошей храни-
моспособностью — качеством, кото-
рое выгодно всем участникам
цепочки от производителя до потре-
бителя. Главным образом, своим
появлением удобная еда обязана
развитой индустрии упаковки. Техно-
логии производства таких продуктов
просто немыслимы без мас со вого ис-
пользования упаковки в модифици-
рованной газовой среде, в вакууме,
без широкого спектра упаковочных
материалов.

Важную роль играет современ-
ная упаковка не только на потреби-
тельском рынке. Так, например, для
охлаждённого мяса в отрубах срок
годности сегодня может быть увели-
чен до 90 и 120 суток. Продление
сроков, в первую очередь, зависит от
условий производства, но без соот -
ветствующей транспортной и группо-
вой упаковки, которая используется
на современных хладобойнях, столь
долгая сохранность мяса была бы
невозможна. Этот прогресс, к сожа-
лению, ещё не коснулся первичной
переработки и логистики мясного
рынка России; пока можно говорить
только о соответствующей тенден-
ции, но она будет развиваться вме-
сте с модернизацией всей инфра-
структуры первичной переработки.

Особое место в ряду упаковок
для мяса занимают колбасные обо-
лочки.

История точно знает, когда поя-
вился, например, вакуумный пакет
или консервная банка. Продукты, ко-
торыми их наполняют, существовали
и прежде, но колбаса не могла поя-
виться раньше оболочки. И это ко-
ренным образом отличает её от дру-
гих видов упаковки. Ставить знак
тождества между оболочкой и упа-
ковкой было бы не совсем корректно,
поскольку её утилитарные функции
тесно связаны с формированием ка-
чественных показателей содержи-
мого, органолептикой продукта. Ин-
новационное будущее колбасных
оболочек связано, в первую очередь,
с полимерными материалами, кото-
рые имитируют натуральные, более
технологичны, увеличивают срок год-
ности колбас, обладают высокой ре-
кламоспособностью и т.д. Но, если
научный поиск ведётся на стыке раз-
ных дисциплин, то исследователи
могут обнаружить новые свойства
давно известных материалов, таких,
как например белковая оболочка. По-
новому на роль колбасной оболочки
заставляет взглянуть так же исполь-
зование вторичной упаковки в про-
дуктах, предназначенных конечному
потребителю. 

В научный маркетинг, который за-
родился в начале прошлого века, упа-
ковка вошла, как одно из базовых по-

нятий. Она является средством ком-
муникации с потребителем. Исследо-
ватели давно отметили, что первую
покупку нового для себя продукта че-
ловек совершает под воздействием
упаковки, соблазнившись её формой,
дизайном, видом содержимого (если
оно визуально доступно), получив ин-
формацию о продукте, которую несет
упаковка. За 50 последних лет объем
информации, которую несёт упа-
ковка, вырос в тысячу раз! Потреби-
тельская конструкция продуктов по-
стоянно усложняется и требует более
сложной мотивации потребителя. В
значительной степени упаковка фор-
мирует и сохраняет потребительские
качества мясных продуктов, их орга-
нолептику. Последняя функция обу-
словлена уже свойствами используе-
мых материалов, и открывает не
меньший простор инновациям, чем
маркетинговый феномен упаковки.

Разработка упаковочных мате-
риалов с новыми технологическими,
санитарно-гигиеническими свой-
ствами актуальна сегодня и приме-
нение их открывает большие перс-
пективы перед компаниями,
восприимчивыми к идеям инновации.
Вне зависимости от того, какой стра-
тегии развития следует компания:
ориентировано её поведение преи-
мущественно на маркетинг или на ка-
чественные показатели продукта,
новые технологии упаковки, новые
материалы, новые продукты (появ-
ление которых обусловлено возмож-
ностями упаковки) стали факторами
конкурентной борьбы. Она ведётся
как маркетинговыми средствами, так
и с помощью технических инноваций
в сфере упаковки. Они сегодня
направлены на создание экономич-
ной упаковки (дефицит углеводоро-
дов не обходит стороной и эту от-
расль), активной упаковки, которая
реагирует на признаки порчи содер-
жимого, на удобство её использова-
ния и утилизации. 

Продуктовая упаковка занимает
сегодня более 50 % объема произ-
водства упаковки как таковой. Про-
довольственный бизнес проявляет
живой интерес к тому, что предла-
гают химики, машиностроители и
маркетологи.

Современная упаковка



СОДЕРЖАНИЕ / №5 октябрь 2008

2 №5 октябрь 2008Всё о МЯСЕ

ОТ РЕДАКЦИИ
Современная упаковка . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1

ГЛАВНАЯ ТЕМА
М.А. Куприянов
Эволюция оборудования для упаковки продуктов
в модифицированной газовой среде . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4
А.А. Бочинский
Пластиковые колбасные оболочки, проницаемые
для коптильного дыма. История, развитие, тенденции,
перспективы. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6
В.В. Илюхин, М.Б. Зянкин, М.Я. Бурлев
Нанотехнология сушки колбасной оболочки типа «Белкозин». . . 8

ТЕХНОЛОГИИ
Е.В. Фатьянов, С.А. Сидоров, В.В. Пыхтин
К вопросу обеспечения безопасности и хранимоспособности
ферментированных колбас . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 11
М.А. Куприянов
Исследование влияния вторичной упаковки
на микробиологические показатели колбасных изделий. . . . . . 14
А.И. Жаринов, М.Ю. Попова, М.А. Никитина, Э.К. Арабян
Разработка мясного геродиетического продукта,
обогащенного кальцием . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 17
А.А. Семенова, Т.Г. Кузнецова, Е.К. Туниева
К вопросу определения эффективных доз животного белка
в рассолах для производства копчено-вареных продуктов
из свинины . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 23

НОРМАТИВНАЯ БАЗА
А.А. Семенова
О законодательном определении понятий «мясо»
и «мясной продукт». . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 26
В.Н. Корешков, В.А. Лапшин
К паспортизации холодильного хозяйства
мясоперерабатывающих предприятий. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 32

Всё о МЯСЕ
научно-технический

и производственный журнал

Мясной Союз России

Всероссийский
научно-исследовательский

институт мясной промышленности
им. В.М. Горбатова

Главный редактор: А.Б. Лисицын

Заместитель главного редактора:
А.А. Кубышко

Ответственный секретарь:
А.Н. Захаров

Резмещение рекламы:
А.Н. Захаров, Ю.А. Будаева

Подписка и распространение:
Н.К. Гончукова, тел. (495) 676-72-91

Верстка: Е.В. Сусорова

Адрес ВНИИМПа: 109316,
Москва, Талалихина, 26

Телефоны: 676-95-11, 676-74-01,
676-72-91

E-mail: vniimp@inbox.ru

Журнал зарегистрирован
в Россвязьохранкультуре

Регистрационный №: 
016822 от 24.11.97 г.

ISSN 2071-2499

Периодичность: 6 выпусков в год

Издается с января 1998 г.

Подписной индекс: 81260 
в каталоге агентства «Роспечать»

Содержание
№5 октябрь 2008



№5 октябрь 2008 / СОДЕРЖАНИЕ

3№5 октябрь  2008 Всё о МЯСЕ

СЫРЬЁ
Д. Шеффер, Э. фон Борелл
Обращение с убойными свиньями . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 36
В.Е. Никитченко, Д.В. Никитченко
Зависимость морфологического состава туш овец
от массы и категории их упитанности. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 39

ЭКОНОМИКА
А. Подгурский
У свиноводства в России плохая «наследственность»,
но хорошие перспективы . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 42
Е.И. Андреева, П.П. Веселова, Т.М. Воротынцева, А.Н. Караулова
О критериях продовольственной безопасности. . . . . . . . . . . . . 45

НАУЧНАЯ ЖИЗНЬ
Г.А. Берлова
Обзор диссертаций по вопросам мясной промышленности,
защищенных во ВНИИМПе . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 48

СОБЫТИЯ
А.А. Кубышко
Столетний юбилей отметили рекордом для «Гиннеса» . . . . . . 52

СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ
Г.А. Берлова
Правильную охоту венчает правильная кухня . . . . . . . . . . . . . . 53

РЕФЕРАТЫ
Contents . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 56

Редакционный совет:
Рогов И.А. – председатель
редакционного совета,
председатель Совета Мясного
Союза России, президент МГУПБ,
академик РАСХН

Лисицын А. Б. – директор
ВНИИМП, академик РАСХН

Мамиконян М.Л. – председатель
Правления Мясного Союза России,
кандидат экономических наук

Костенко Ю.Г. – главный научный
сотрудник лаборатории гигиены
производства и микробиологии,
доктор ветеринарных наук

Крылова В.Б. – заведующая
лабораторией технологии
консервного производства, 
доктор технических наук

Ковалев Ю.И. – генеральный 
директор ОАО «Царицыно», 
доктор технических наук

Ивашов В.И. – академик РАСХН

Рыжов С.А. – заместитель
генерального директора
ЗАО «Микояновский мясокомбинат»,
доктор технических наук

Сизенко Е.И. – вице-президент
РАСХН, академик

Сидоряк А.Н. – заместитель
генерального директора
ЗАО «Микояновский мясокомбинат»

При перепечатке ссылка на
журнал обязательна.
Мнение редакции не всегда
совпадает с мнением авторов статей.
За содержание рекламы
и объявлений ответственность
несет рекламодатель.

Подписано в печать: 30.10.08

Заказ №: 2102

Тираж: 1000 экз.

Типография:
«Немецкая Фабрика Печати»

Содержание
№5 октябрь 2008

Уважаемые читатели!
Редакция приносит извинения за ошибки, допущенные в № 4 нашего журнала: 
В Содержании на странице 2 правильное написание фамилии автора статьи «Защита
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Îòå÷åñòâåííîå ïðîèçâîäñòâî â
ïîñëåäíèå ãîäû òàêæå àêòèâíî èí-
âåñòèðóåò â íîâîå óïàêîâî÷íîå
îáîðóäîâàíèå è ìàòåðèàëû. Âû-
çâàíà èõ àêòèâíîñòü, êàê ðàñòóùåé
êîíêóðåíöèåé, òàê è ðîñòîì ñåã-
ìåíòà ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ,
äëÿ êîòîðîãî íàèáîëåå àêòóàëüíà
ïðîáëåìà ñîõðàíåíèÿ îõëàæäåí-
íîãî ïðîäóêòà. Áëþäà âûñîêîé
ñòåïåíè ãîòîâíîñòè ïîëüçóþòñÿ â
ìåãàïîëèñàõ âñ¸ áîëüøèì ñïðîñîì
ó ëþäåé, êîòîðûå çíà÷èòåëüíóþ
÷àñòü âðåìåíè ïîñâÿùàþò ðàáîòå. 

Ïåðâûå ïîïûòêè ðîññèéñêîãî
áèçíåñà âíåäðèòü óïàêîâêó â ÌÃÑ
ïðèøëèñü åù¸ íà íà÷àëî 2000-õ,
íî áîëüøîãî óñïåõà íå èìåëè, ïî-
ñêîëüêó ïëàòåæåñïîñîáíûé ïîòðå-
áèòåëüñêèé ñïðîñ áûë íåâåëèê, à
òåõíîëîãèè äîðîãè. Ïðè íûíå-
øíèõ óðîâíÿõ äîõîäîâ íàñåëåíèÿ è
ðàçâèòèÿ óïàêîâî÷íûõ òåõíîëî-
ãèé, ïðè ñîâðåìåííîì ñîñòîÿíèè
êóëüòóðû ïîòðåáëåíèÿ, ÌÃÑ ïåðå-
ñòà¸ò áûòü ðåäêîñòüþ íà ïîëêàõ ñó-
ïåðìàðêåòîâ. Ýòî çàêîíîìåðíî,
âåäü èìåííî êà÷åñòâåííàÿ è ïðà-
âèëüíàÿ óïàêîâêà ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè ïîçâîëÿåò: 

— â íåñêîëüêî ðàç óâåëè÷èòü ñðîê
õðàíåíèÿ ïðîäóêöèè;

— ñîêðàòèòü èëè ïîëíîñòüþ èñ-
êëþ÷èòü ïðèìåíåíèå êîíñåð-
âàíòîâ;

— ìèíèìèçèðîâàòü âîçâðàò ïðî-
ñðî÷åííûõ ïðîäóêòîâ;

— ðàñøèðèòü ãåîãðàôèþ ïðîäàæ;
— ïðîèçâîäèòü ïðèíöèïèàëüíî

íîâûå ïðîäóêòû;
— óïàêîâûâàòü ïðîäóêòû â ïðè-

âëåêàòåëüíóþ óïàêîâêó è ò.ä.
Ïåðâûì ýòàïîì ïðîèçâîäñòâà

ïðîäóêöèè, óïàêîâàííîé â ÌÃÑ,
ñòàëè îáû÷íûå âàêóóìíûå êàìåð-
íûå ìàøèíû «Âåáîìàòèê» è «Õåí-
êîâàê», (Webomatic, Henkovac),
ïðîèçâîäèòåëüíîñòü, êîòîðûõ íà-
ïðÿìóþ çàâèñèò îò îïåðàòîðà. Íà
òàêîì îáîðóäîâàíèè òðåáóåòñÿ
áîëüøîå êîëè÷åñòâî ïîäãîòîâè-
òåëüíûõ äåéñòâèé: îïåðàòîð äî-
ëæåí âçÿòü áàðüåðíûé ïîëèìåð-
íûé ïàêåò, ðàñêðûòü åãî (èç-çà
ñòàòè÷åñêîãî ïðèëèïàíèÿ ìàòå-
ðèàëû íåêîòîðûõ ïðîèçâîäèòåëåé
ïðîáëåìàòè÷íî îòêðûòü), óëîæèòü
ïðîäóêöèþ, ðàçëîæèòü íåóïàêî-
âàííûå ïàêåòû â çîíå çàïàéêè, ðàñ-
ïðàâèòü ïàêåòû òàê, ÷òîáû íå áûëî
ñêëàäîê è ò.ä. Ê òîìó æå ïðè íà-
ïîëíåíèè óïàêîâêè, ãàç ïîñòóïàåò
âî âñþ êàìåðó, ÷òî ïðèâîäèò ê
áîëüøîìó ðàñõîäó ãàçîâîé ñìåñè.
Ïðàâäà, ñòîèìîñòü òàêèõ ìàøèí, â
ñðàâíåíèè ñ îñòàëüíûì îáîðóäîâà-
íèåì, ïîçâîëÿþùåì ïðîèçâîäèòü
óïàêîâêó â ÌÃÑ, íåâåëèêà. Âñëåä-
ñòâèå ÷åãî, îíè îñòàþòñÿ ñàìûì
ïîïóëÿðíûì âèäîì îáîðóäîâàíèÿ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè â ìî-
äèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå.

Ñëåäóþùèé ýòàï ðàçâèòèÿ óïà-
êîâêè ïðîäóêöèè â ÌÃÑ — ýòî
ìàøèíû äëÿ ïðîèçâîäñòâà ãðóïïî-
âîé óïàêîâêè (Corr Vac), ñ ïî-
ìîùüþ êîòîðûõ ïðîäóêöèÿ óïàêî-
âûâàåòñÿ öåëûìè êîðîáêàìè. Íà
òàêîì îáîðóäîâàíèè ãàçîâàÿ ñìåñü
çàêà÷èâàåòñÿ ÷åðåç ñïåöèàëüíûå
çîíäû, ÷òî ïîçâîëÿåò íåìíîãî ñî-
êðàòèòü å¸ ðàñõîä.

Òðåáîâàíèÿ ðûíêà ïîñòîÿííî
ìåíÿþòñÿ, è ìíîãèå ïðîèçâîäè-
òåëè ðåøèëè ðàçäåëèòü àññîðòè-
ìåíò âûïóñêàåìîé â ÌÃÑ ïðîäóê-
öèè. Íàïðèìåð, äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
ñîõðàííîñòè îõëàæäåííûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ, ãîòîâûõ áëþä, ïàøòå-
òîâ, ñàëàòîâ, íàðåçêè è ò.ä. ñòàëè
èñïîëüçîâàòü òðåéñèëëåðû (çàïàé-
ùèêè ëîòêîâ) «Ìîíäèíè», Ñèë-
ïàê», «Ìóëüòèâàê» (Mondini, Seal-
Pac, Multivac). Ñëåäóåò îòìåòèòü,
÷òî äëÿ ðàáîòû íà òàêèõ ìàøèíàõ
íåîáõîäèìî èñïîëüçîâàòü ëîòîê ñî
ñâàðî÷íûì ñëîåì (÷àùå âñåãî ýòî
ïîëèýòèëåí èëè ïîëèïðîïèëåí).
Äëÿ ðàáîòû ñ ÌÃÑ, ëîòêè äîëæíû
èìåòü áàðüåðíûé ñëîé (EVOH èëè
PVDC). 

Ïðîäóêöèÿ óêëàäûâàåòñÿ â
ëîòîê, âàêóóìèðóåòñÿ, â óïàêîâêó

→

Эволюция оборудования
для упаковки продуктов

в модифицированной газовой среде

Большинство производителей мясопродуктов Европы и США, которые
реализуют свою продукцию на перенасыщенных рынках, понимают,

что именно современная упаковка в модифицированной газовой среде
(МГС) во многом помогает продать товар.

М.А. Куприянов
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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çàêà÷èâàåòñÿ ÌÃÑ è çàïàèâàåòñÿ
áàðüåðíîé ïëåíêîé. Ýòîò âèä îáî-
ðóäîâàíèÿ äàåò âîçìîæíîñòü ïîëó-
÷èòü æåñòêóþ óïàêîâêó. Êðîìå
òîãî, ïîäîáíàÿ òåõíèêà ìèíèìè-
çèðóåò ÷èñëî ðàáî÷èõ ìåñò è îïòè-
ìèçèðóåò ïîòîêè ïðîäóêòîâ. Òàêèå
ìàøèíû ìîæíî èíòåãðèðîâàòü â
ëèíèè. Â çàâèñèìîñòè îò ïðîèçâî-
äèòåëüíîñòè îíè ìîãóò óäîâëåòâî-
ðèòü çàïðîñû è íåáîëüøèõ, è êðóï-
íûõ ïðåäïðèÿòèé.

Äðóãóþ ÷àñòü ïðîäóêöèè, íóæ-
äàþùóþñÿ â óïàêîâêå ñ ÌÃÑ (êîë-
áàñû ñîñèñêè, ñàðäåëüêè) ìîæíî
óïàêîâàòü íà ìàøèíàõ äâóõ òèïîâ:
ãîðèçîíòàëüíûå óïàêîâî÷íûå ëè -
íèè òèïà ôëîóïàê — «Èëàïàê»,
«Óëüìà», «Ôóäæè» (Ilapak, Ulma,
Fuji) èëè òåðìîôîðìóþùåå îáî-
ðóäîâàíèå «Ìóëüòèâàê», «ÖÔÑ»,
«Ðèïàê» (Multivac, CFS, Repack). 

Ïðèíöèï äåéñòâèÿ ãîðèçîí-
òàëüíûõ ìàøèí ôëîóïàê òàêîé: èç
îäíîãî ðóëîíà áàðüåðíîé ïëåíêè
ôîðìèðóåòñÿ «ðóêàâ», â íåãî àâòî-
ìàòè÷åñêè ïîìåùàåòñÿ ïðîäóêöèÿ.
Äàëåå â óïàêîâêó ïîäàåòñÿ ãàçîâàÿ
ñìåñü, âûòåñíÿþùàÿ àòìîñôåðíûé
âîçäóõ èç ðóêàâà, è ïàêåò àâòîìà-

òè÷åñêè çàïàèâàåòñÿ. Íà òàêèõ ìà-
øèíàõ ïðîäóêò ïîñòóïàåò â îäèí
ðÿä, ÷òî ïîçâîëÿåò ñîêðàòèòü êî-
ëè÷åñòâî îïåðàòîðîâ â çîíå
óêëàäêè, ïðàâäà àññîðòèìåíò óïà-
êîâêè áóäåò îãðàíè÷åí.

Òàê íàçûâàåìûå òåðìîôîð-
ìåðû äåëàþò óïàêîâêó èç äâóõ ïëå-
íîê: íèæíåé — òîëñòîé, èç êîòî-
ðîé âûòÿãèâàåòñÿ ôîðìà, è
âåðõíåé — òîíêîé, êîòîðîé ýòà
ôîðìà çàïàèâàåòñÿ. ß÷åéêà ñ ïðî-
äóêöèåé âàêóóìèðóåòñÿ, ïîñëå ÷åãî
èäåò âïðûñê ãàçà. Â ýòîé ñèñòåìå
åñòü è ñâîè ïëþñû, è ñâîè ìèíóñû.
Ïëþñû â òîì, ÷òî ìîæíî äîñòà-
òî÷íî îïåðàòèâíî ìåíÿòü ðàçìåðû
ôîðì. Òàêèå ìàøèíû ìîæíî èñ-
ïîëüçîâàòü êàê äëÿ âàêóóìíîé óïà-
êîâêè, òàê è äëÿ óïàêîâêè â ÌÃÑ.
Ìåíÿÿ íèæíþþ ïëåíêó, ìîæíî
ïîëó÷àòü è ãèáêóþ óïàêîâêó, è
æåñòêèé çàïàÿííûé ëîòîê. Îñíîâ-
íîé ìèíóñ — ýòî ðàçìåðû îáîðó-
äîâàíèÿ, êîòîðûå îáóñëîâëåíû íà-
ëè÷èåì çîíû óêëàäêè ïðîäóêöèè. 

Ðàçâèòèå ýòîé ñèñòåìû ïðèâåëî
ê ñîçäàíèþ ñàìîãî íîâîãî, íà íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ, ïîêîëåíèÿ îáîðó-
äîâàíèÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóê-

öèè â ÌÃÑ. Ïðîåêò, îñóùåñòâëåí-
íûé êîìïàíèåé «Ñèëä Ýéð Êðèî-
âàê» (Sealed Air Cryovac) ñîâìåñò-
íî ñ «Ìóëüòèâàê», ïîçâîëèë ñîâ-
ìåñòèòü âàêóóìíóþ ñêèí-óïàêîâêó
äàðôðåø (Darfresh®) ñ óïàêîâêîé
â ÌÃÑ. Äàííûé âèä óïàêîâêè çà-
âîåâûâàåò âñå áîëüøóþ ïîïóëÿð-
íîñòü â Åâðîïå, îñîáåííî âî Ôðàí-
öèè. Êàê è ñòàíäàðòíàÿ óïàêîâêà
äàðôðåø, óïàêîâêà Êðèîâàê äàðô-
ðåø îòíîñèòñÿ ê ðàçðÿäó ñêèí-óïà-
êîâêè. Îíà îäèíàêîâî ïîäõîäèò
êàê äëÿ íåæíûõ è ìÿãêèõ ïðîäóê-
òîâ, òàê è äëÿ æåñòêèõ, äàæå òàêèõ,
êàê ìÿñî ñ êîñòüþ. Çà ñ÷åò òîãî, ÷òî
ïëåíêà ôèêñèðóåò ïðîäóêò íà ïîä-
ëîæêå, ñòàíîâèòñÿ âîçìîæíîé âåð-
òèêàëüíàÿ ïðåçåíòàöèÿ ïðîäóêòà,
÷òî îñîáåííî àêòóàëüíî äëÿ ñîâðå-
ìåííûõ ñóïåðìàðêåòîâ.

Äîïîëíèòåëüíûì ïðåèìóùå-
ñòâîì óïàêîâêè ÿâëÿåòñÿ íàëè÷èå
âòîðîé âåðõíåé ïëåíêè. Ìåæäó
äâóìÿ âåðõíèìè ïëåíêàìè îáðàçó-
åòñÿ ïðîñòðàíñòâî, êîòîðîå ìîæíî
èñïîëüçîâàòü â òåõíîëîãè÷åñêèõ
èëè ðåêëàìíûõ öåëÿõ:
• âïðûñê ãàçîâîé ñìåñè ìåæäó

äâóìÿ ïëåíêàìè ïîçâîëÿåò èñ-
ïîëüçîâàòü íåáàðüåðíóþ ñðåä-
íþþ ïëåíêó, íåïîñðåäñòâåííî
êîíòàêòèðóþùóþ ñ ïðîäóêòîì,
÷òî äàåò âîçìîæíîñòü ñîõðà-
íèòü åñòåñòâåííûé êðàñíûé
öâåò ìÿñà. Íà ïðîòÿæåíèè
âñåãî ñðîêà ãîäíîñòè öâåò ìÿñà
áóäåò îñòàâàòüñÿ ÿðêèì áëàãî-
äàðÿ ïîäïèòêå êèñëîðîäîì
÷åðåç íåáàðüåðíóþ ïëåíêó;

• íåáîëüøàÿ óïàêîâêà ñîóñà èëè
ðåêëàìíûé áóêëåò ìàëîãî ôîð-
ìàòà, ïîìåùåííûå ìåæäó
ïëåíêàìè, âûäåëÿò óïàêîâêó èç
îáùåé ìàññû ïðîäóêòîâ íà
ïðèëàâêàõ ñóïåðìàðêåòà. →│
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Î÷åâèäíî, ñ êîìïàíèè «Íàòó-
ðèí» è å¸ îáîëî÷êè «Îïòàí» è
áåðåò ñâî¸ íà÷àëî èñòîðèÿ ïðîíè-
öàåìîé ïëàñòèêîâîé îáîëî÷êè.

Ïåðâûå ïîïûòêè ñîçäàíèÿ
ïðîíèöàåìûõ îáîëî÷åê áûëè îáó-
ñëîâëåíû, ñêîðåå, íàó÷íî- èññëå-
äîâàòåëüñêîé è ýêñïåðèìåíòàëüíîé
äåÿòåëüíîñòüþ ïðåäïðèÿòèé, ïðî-
èçâîäÿùèõ êîëáàñíûå îáîëî÷êè.
Îäíàêî ñî âðåìåíåì ïîÿâèëèñü
âïîëíå ðåàëüíûå ïðåäïîñûëêè äëÿ
âîçíèêíîâåíèÿ òàêîãî âèäà îáîëî-
÷åê. Êàêèå èìåííî?

Âî-ïåðâûõ, ïðîäîëæàåòñÿ òî-
òàëüíîå âíåäðåíèå òàê íàçûâàåìîé
âòîðè÷íîé óïàêîâêè:

— òåðìîóñàäî÷íûõ ïàêåòîâ;
— òåðìîôîðìóåìûõ è ïîêðîâ-

íûõ ïëåíîê,
— ñêèí-óïàêîâêè,
— çàïàèâàåìûõ áàðüåðíîé ïëåí-

êîé ãîòîâûõ êîíòåéíåðîâ.
Â çàâèñèìîñòè îò öåëåé è ïðåä-

íàçíà÷åíèÿ âòîðè÷íóþ óïàêîâêó
ìîæíî ïîäðàçäåëèòü íà äâå
ãðóïïû.

«Ãðóïïîâàÿ óïàêîâêà» ïîäðàçó-
ìåâàåò ïîä ñîáîé óïàêîâêó «ìåë-
êîîïòîâîãî» âåñà, íàïðèìåð, òðåõ–
ïÿòè êèëîãðàììîâ ñàðäåëåê èëè
ïÿòè êîëáàñíûõ áàòîíîâ, è ïðåä-
íàçíà÷åíà äëÿ ìàãàçèíîâ è èíûõ
òîðãîâûõ òî÷åê, «Ïîòðåáèòåëü-
ñêàÿ» ðàññ÷èòàíà íà âåñ ïîðöèè
ïðîäóêòà íå áîëåå 1 êã, à ÷àùå —
300–500 ãðàììîâ è ïðåäíàçíà÷åíà
äëÿ êîíå÷íîãî ïîòðåáèòåëÿ.

Ýòîò âèä óïàêîâêè ïîêàçûâàåò
íàèáîëüøèé ðîñò ïîòðåáëåíèÿ.

Ãëàâíîå ïðåèìóùåñòâî áàðüåð-
íîé îáîëî÷êè — äëèòåëüíûå
ñðîêè ãîäíîñòè ìÿñíîãî ïðî-
äóêòà — îáåñïå÷èâàåòñÿ âòîðè÷-
íîé áàðüåðíîé óïàêîâêîé.

Òàêèì îáðàçîì, â ïðîíèöàå-
ìîé îáîëî÷êå èçãîòàâëèâàþòñÿ
êîëáàñíûå èçäåëèÿ ñ æåëàåìûìè
(çàäàííûìè) îðãàíîëåïòè÷åñêèìè
ñâîéñòâàìè, à äëèòåëüíûå ñðîêè
ãîäíîñòè äîñòèãàþòñÿ áëàãîäàðÿ
èñïîëüçîâàíèþ âòîðè÷íîé óïà-
êîâêè èç áàðüåðíûõ ìàòåðèàëîâ.

Âî ìíîãèõ ñëó÷àÿõ èñïîëüçîâà-
íèå âòîðè÷íîé óïàêîâêè íåöåëå-
ñîîáðàçíî, íàïðèìåð, ïðè èçãî-
òîâëåíèè êîëáàñ ñ çàäàííûì
ôèêñèðîâàííûì âåñîì.

Ýðà áàðüåðíûõ îáîëî÷åê íå çà-
êàí÷èâàåòñÿ. Ìîæíî ãîâîðèòü î
òîì, ÷òî ñïðîñ íà ýòè îáîëî÷êè
óñòîÿëñÿ è íå îæèäàåòñÿ åãî ñêà÷-
êîîáðàçíûõ èçìåíåíèé. Îäíàêî,
íà äàííûé ìîìåíò, ïðîèñõîäèò ïå-
ðåðàñïðåäåëåíèå ïîòðåáíîñòåé â
êîëáàñíûõ îáîëî÷êàõ: óâåëè÷è-
âàþòñÿ îáúåìû ïîòðåáëåíèÿ
èìåííî ïðîíèöàåìûõ îáîëî÷åê.
Ýòà òåíäåíöèÿ ïîäòàëêèâàåò ïðåä-
ïðèÿòèÿ, êîòîðûå ðàíåå áûëè èç-
âåñòíû áîëüøå êàê ïðîèçâîäèòåëè
áàðüåðíûõ îáîëî÷åê, ïðîÿâëÿòü
èíòåðåñ ê ðàñòóùèì ñåãìåíòàì
ðûíêà.

Âî-âòîðûõ, ñëó÷àè ýïèçîîòèè
ïîñëåäíèõ ëåò ñòàëè ïðè÷èíîé
îòêàçà íåêîòîðûõ ñòðàí îò èñïîëü-
çîâàíèÿ íå òîëüêî íàòóðàëüíûõ
îáîëî÷åê, íî è îáîëî÷åê, èçãîòà-
âëèâàåìûõ èç æèâîòíîãî ñûðüÿ,
òàêèõ êàê áåëêîâûå. Íî ôàêòè÷å-
ñêè ðå÷ü èäåò î çàïðåòå. Äîñòà-
òî÷íî âñïîìíèòü îòíîñèòåëüíî íå-
äàâíèå ìàññîâûå çàáîëåâàíèÿ ÊÐÑ
êîðîâüèì áåøåíñòâîì, è ñâèíåé —
ÿùóðîì.

Â-òðåòüèõ, ñåé÷àñ íàáëþäàåòñÿ
ñàìûé áîëüøîé ñïðîñ íà íàòóðàëü-
íóþ îáîëî÷êó, è äàæå å¸ ÿâíûé äå-
ôèöèò. Öåíû íà ýòîò âèä óïàêîâêè
ìåíÿþòñÿ êàæäóþ íåäåëþ, è
òîëüêî â ñòîðîíó ïîâûøåíèÿ. Óæå
îòìå÷åíû ñëó÷àè, êîãäà â ñåáåñ-
òîèìîñòè âàðåíîé êîëáàñû íà
ñòîèìîñòü íàòóðàëüíîé îáîëî÷êè
ïðèõîäèòñÿ ïî÷òè 25 %. Êàê äîëãî
ïðîäëèòñÿ ýòà ñèòóàöèÿ, ïðåäñêà-
çàòü ñëîæíî. Ìîæíî ñäåëàòü ïðåä-
ïîëîæåíèå, ÷òî ñïðîñ íà íàòóðàëü-

→

Пластиковые
колбасные оболочки, проницаемые

для коптильного дыма. История,
развитие, тенденции, перспективы

Ещё в конце 80-х годов ХХ века немецкая компания «Натурин»
(Naturin) в своих рекламных буклетах размещала информацию о пла-

стиковой колбасной оболочке «Оптан» (Optan). Вот выдержка из такого
буклета: «Оптан — пригодная для копчения синтетическая оболочка из
полиамида для промышленной переработки мяса. При температуре ва-
рения в насыщенной коптильным дымом атмосфере «Оптан» пропускает
коптильный дым и аромат копчения может проникать в поверхность про-
дукта…»

А.А. Бочинский
ООО ПКФ «Атлантис-Пак»



Современная упаковка / ГЛАВНАЯ ТЕМА

7№5 октябрь 2008 Всё о МЯСЕ

íóþ îáîëî÷êó â áëèæàéøåé ïåðñ-
ïåêòèâå îñòàíîâèòñÿ, è äàæå
ìîæåò è ñíèçèòüñÿ èç-çà íåïî-
ìåðíî âûñîêîé öåíû, òåì áîëåå íà
ôîíå ðàçðàçèâøåãîñÿ ôèíàíñî-
âîãî êðèçèñà âî âñ¸ì ìèðå.

Îäíàêî â öåíå ðàñòåò íå òîëüêî
íàòóðàëüíàÿ îáîëî÷êà, íî è âñå
äðóãèå ïðîíèöàåìûå îáîëî÷êè.
Ïîýòîìó ïîÿâëåíèå ïëàñòèêîâûõ
ïðîíèöàåìûõ îáîëî÷åê îáúÿñíÿ-
åòñÿ åù¸ è ôèíàíñîâîé ïðèâëåêà-
òåëüíîñòüþ èõ èñïîëüçîâàíèÿ.

Â-÷åòâåðòûõ, ðàñòåò àêòóàëü-
íîñòü èäåè ñîçäàíèÿ ïëàñòèêîâîé
ïðîíèöàåìîé îáîëî÷êè, êîòîðàÿ
áû ïîçâîëÿëà áåç äîïîëíèòåëüíûõ
çàòðàò ôîðìèðîâàòü òðåáóåìûå
îðãàíîëåïòè÷åñêèå ñâîéñòâà ìÿñ-
íûõ èçäåëèé, íî áûëà áû ëèøåíà
íåäîñòàòêîâ íàòóðàëüíîé, áåëêî-
âîé è öåëëþëîçíîé îáîëî÷åê. Òî
åñòü ïîòðåáèòåëüñêàÿ öåííîñòü
ïðîíèöàåìûõ îáîëî÷åê äîëæíà
ïîâûøàòüñÿ.

Ïî ñâîéñòâó ïðîíèöàåìîñòè
äëÿ ãàçîâ è ïàðîâ âîäû ñóùåñòâóþ-
ùèå ïðîíèöàåìûå êîëáàñíûå îáî-
ëî÷êè óñëîâíî ìîæíî ðàçäåëèòü íà
òðè ãðóïïû:
1. Âûñîêîïðîíèöàåìûå.
2. Ñðåäíåïðîíèöàåìûå.
3. Îáîëî÷êè ñî ñíèæåííîé ïðî-

íèöàåìîñòüþ.
Ê ïåðâîé ãðóïïå äî íåäàâíåãî

âðåìåíè îòíîñèëèñü íàòóðàëüíûå,
áåëêîâûå, öåëëþëîçíûå (â òîì
÷èñëå ôèáðîóçíûå) è òåêñòèëüíûå
îáîëî÷êè. È òîëüêî â ñåðåäèíå
2008 ãîäà, ïîÿâèëàñü ïëàñòèêîâàÿ
âûñîêîïðîíèöàåìàÿ îáîëî÷êà.

Â êàòåãîðèþ ñðåäíå- è íèçêî-
ïðîíèöàåìûõ ïîïàäàþò ïëàñòèêî-
âûå îáîëî÷êè.

Ïåðñïåêòèâû è ðàçâèòèå ïðî-
íèöàåìûõ ïëàñòèêîâûõ îáîëî÷åê
áóäóò âî ìíîãîì çàâèñåòü îò ðàç-
âèòèÿ íå ñòîëüêî òåõíîëîãèé ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñíûõ èçäåëèé, ñêîëüêî
îò ðàçâèòèÿ ôîðìàòîâ è òåõíîëî-
ãèé òîðãîâëè è ðèòåéëà. Íà ñå-
ãîäíÿ ïîðÿäêà 60 % ïîñòóïàþùèõ
â òîðãîâëþ êîëáàñíûõ èçäåëèé íà-
ðåçàþòñÿ íà ïîðöèè ïðîäàâöîì â
ìàãàçèíå ïî òðåáîâàíèþ ïîêóïà-

òåëÿ. Ïðè òàêîé ôîðìå ðåàëèçà-
öèè îãðîìíóþ ðîëü â âûáîðå ïî-
òðåáèòåëåì èãðàåò âèçóàëüíàÿ
îöåíêà êîëáàñíûõ èçäåëèé èìåííî
â îáîëî÷êå. Òî åñòü íàðÿäó ñ ôóí-
êöèîíàëîì è òåõíîëîãè÷åñêèìè

ñâîéñòâàìè íàèáîëüøåå çíà÷åíèå
èìååò âíåøíèé âèä êîëáàñíûõ
îáîëî÷åê. Âèä êîëáàñ â ïëàñòèêî-
âîé ïðîíèöàåìîé îáîëî÷êå äî-
ëæåí ìàêñèìàëüíî ñîîòâåòñòâîâàòü
îñíîâíîìó è íàèáîëåå óñòîé÷è-
âîìó ñòåðåîòèïó «êîëáàñà â íàòó-
ðàëüíîé îáîëî÷êå âêóñíåå, ïîëåç-
íåå è íàòóðàëüíåå». Èìåííî ýòîò
ôàêòîð ÿâëÿåòñÿ ñäåðæèâàþùèì
àêòèâíîå ïðîäâèæåíèå ïëàñòèêî-
âûõ ïðîíèöàåìûõ îáîëî÷åê íà ìÿ-
ñîêîìáèíàòû.

Íî íàäî îòìåòèòü è òåíäåí-
öèþ, âñåëÿþùóþ îïòèìèçì.

Âñ¸ áîëüøå ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèé îñóùåñò-
âëÿþò ïîðöèîííóþ è ñåðâèðîâî÷-
íóþ íàðåçêó ñàìîñòîÿòåëüíî.
Ïðåæäå ÷åì ýòî ñäåëàòü, êîëáàñ-
íóþ îáîëî÷êó ñíèìàþò ñ ãîòîâîãî
ïðîäóêòà. Íà çàâåðøàþùåé ñòàäèè
ïðîäóêò ïîìåùàþò âî âòîðè÷íóþ
«ïîòðåáèòåëüñêóþ» óïàêîâêó, è
òîëüêî ïîòîì îí ïîïàäàåò íà ïðè-
ëàâîê â òîðãîâûå ñåòè.

Î÷åâèäíî, ýòî ñëåäóþùèé ýòàï
ðàçâèòèÿ òîðãîâëè, «óäîáíîé» äëÿ

ïîòðåáèòåëÿ è âûãîäíîé äëÿ ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùåãî ïðåäïðèÿòèÿ.
Âûãîäà äëÿ êîíå÷íîãî ïîòðåáè-
òåëÿ çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî îí ïî-
ëó÷àåò êîëáàñíûå èçäåëèÿ, â âèäå
ñåðâèðîâî÷íîé íàðåçêè è ñî ñíÿ-
òîé îáîëî÷êîé. Âûãîäà äëÿ ïðîèç-
âîäèòåëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ — íà-
ðåçêà è óïàêîâêà íàõîäÿòñÿ ïîä åãî
ïîëíûì êîíòðîëåì. Íàðåçàííûå
êîëáàñíûå èçäåëèÿ ïîìåùàþòñÿ â
«íàäåæíóþ» óïàêîâêó, íåñóùóþ
ìàðêèðîâêó ñî âñåìè àòðèáóòàìè
äëÿ ïðîäâèæåíèÿ è óñèëåíèÿ
áðåíäà ïðîèçâîäèòåëÿ ìÿñîïðî-
äóêòîâ, à íå ðèòåéëåðà (ïðîäàâöà).

Ïîïóëÿðèçàöèÿ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ áåç îáîëî÷êè (êîãäà ïåðåä
óïàêîâêîé îáîëî÷êó ñíèìàþò)
áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü ñîâåðøåí-
ñòâîâàíèþ è óëó÷øåíèþ òîëüêî
ôóíêöèîíàëà è òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ïëàñòèêîâûõ ïðîíèöàå -
ìûõ îáîëî÷åê, òàêèõ êàê:
— èñïîëüçîâàíèå áåç çàìà÷èâà-

íèÿ,
— ñíèæåííûé ðàñõîä ïðè èñïîëü-

çîâàíèè,

— ñâîéñòâî easy peel ëåãêîå ñíÿ-
òèå (ëåãêàÿ ñ÷èùàåìîñòü) ñ ïî-
âåðõíîñòè êîëáàñíîãî èçäåëèÿ.
À ïîòðåáèòåëü â ìàãàçèíå áóäåò

âèäåòü òîëüêî êîíå÷íûé ïðîäóêò áåç
îáîëî÷êè. Ïîñêîëüêó íà âèçóàëü-
íóþ îöåíêó îíà ïðè ýòîì íèêàê íå
ïîâëèÿåò, òî ïðîèçâîäèòåëü ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ñäåëàåò âûáîð â ïîëüçó
áîëåå òåõíîëîãè÷íîé, óäîáíîé è
ýêîíîìè÷íîé óïàêîâêè. È åþ âïîë-
íå ìîæåò ñòàòü ïëàñòèêîâàÿ ïðî-
íèöàåìàÿ êîëáàñíàÿ îáîëî÷êà. →│

Перспективы и развитие проницаемых пластиковых оболочек будут
во многом зависеть от развития не столько технологий производства

мясных изделий, сколько от развития форматов
и технологий торговли и ритейла.

Оболочка «Черева-Наносмок» удачно имитирует натуральную. Так производитель
колбасных изделий может использовать устоявшийся потребительский стереотип
о превосходстве натуральных оболочек



ГЛАВНАЯ ТЕМА / Современная упаковка

8 №5 октябрь 2008Всё о МЯСЕ

Ôåäåðàëüíîå Àãåíòñòâî ïî íàóêå è èííîâàöèÿì â
«Êîíöåïöèè ðàçâèòèÿ â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè
ðàáîò â îáëàñòè íàíîòåõíîëîãèé äî 2010 ãîäà» äàåò
ñëåäóþùåå îïðåäåëåíèå òåðìèíà «íàíîòåõíîëîãèÿ»:
Íàíîòåõíîëîãèÿ — ñîâîêóïíîñòü ìåòîäîâ è ïðèå-
ìîâ, îáåñïå÷èâàþùèõ âîçìîæíîñòü êîíòðîëèðóåìûì
îáðàçîì ñîçäàâàòü è ìîäèôèöèðîâàòü îáúåêòû, âêëþ-
÷àþùèå êîìïîíåíòû ñ ðàçìåðàìè ìåíåå 100 íì, õîòÿ
áû â îäíîì èçìåðåíèè, è â ðåçóëüòàòå ýòîãî ïîëó÷èâ-
øèå ïðèíöèïèàëüíî íîâûå êà÷åñòâà, ïîçâîëÿþùèå
îñóùåñòâèòü èõ èíòåãðàöèþ è ïîëíîöåííî ôóíêöèî-
íèðóþùèå ñèñòåìû áîëüøîãî ìàñøòàáà; â áîëåå øè-
ðîêîì ñìûñëå ýòîò òåðìèí îõâàòûâàåò òàê æå ìåòîäû
äèàãíîñòèêè, õàðàêòåðîëîãèè è èññëåäîâàíèé òàêèõ
îáúåêòîâ».

Â êà÷åñòâå îñíîâû èññëåäîâàíèé áûë èñïîëüçîâàí
ýôôåêò, îáíàðóæåííûé Â.Â. Èëþõèíûì ñ ïîìîùüþ
óñòðîéñòâà, îñíàùåííîãî îñöèëëîãðàôîì ñ ïàìÿòüþ
è âûñîêîé ðàçðåøàþùåé ñïîñîáíîñòüþ. Ñóùíîñòü
ýòîãî ýôôåêòà çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî ýêñïåðèìåí-
òàëüíûì ïóòåì óñòàíîâëåíî íåèçâåñòíîå ðàíåå ÿâëå-
íèå ãåíåðèðîâàíèÿ è ñèíõðîíèçàöèè óíèïîëÿðíûõ
ýëåêòðè÷åñêèõ èìïóëüñîâ âåùåñòâàìè ïðè ôàçîâûõ
ïåðåõîäàõ ïåðâîãî ðîäà, è îòñóòñòâèå ãåíåðèðîâàíèÿ
ýëåêòðè÷åñêèõ èìïóëüñîâ ïðè ôàçîâûõ ïåðåõîäàõ
âòîðîãî ðîäà. Äèñêðåòíûå ÷àñòèöû âåùåñòâ (ìîëå-
êóëû èëè ãðóïïû ìîëåêóë) ìîãóò ïðè ýòîì ñâîáîäíî
îòíîñèòåëüíî äðóã äðóãà îñóùåñòâëÿòü ôàçîâûé ïå-
ðåõîä, âçàèìîäåéñòâóÿ ïîñðåäñòâîì ñêîëü óãîäíî
ìàëûõ ñèë, çàâèñÿùèõ îò èõ âçàèìíîãî ðàñïîëîæå-
íèÿ. Îíè îáíàðóæèâàþò òåíäåíöèþ ê ãåíåðèðîâà-
íèþ óíèïîëÿðíûõ ýëåêòðè÷åñêèõ èìïóëüñîâ â âèäå
ãàðìîíè÷åñêèõ êîëåáàíèé ñ îäèíàêîâûìè àìïëèòó-
äàìè, ÷àñòîòàìè è ñêâàæíîñòüþ.

Èçâåñòíî, ÷òî ïðè ôàçîâîì ïåðåõîäå ïåðâîãî
ðîäà ñêà÷êîîáðàçíî ìåíÿþòñÿ òàêèå õàðàêòåðèñòèêè
âåùåñòâà, êàê ïëîòíîñòü è êîíöåíòðàöèÿ êîìïîíåí-
òîâ: â åäèíèöå ìàññû âûäåëÿåòñÿ èëè ïîãëîùàåòñÿ
îïðåäåëåííîå êîëè÷åñòâî òåïëîòû, íàçûâàåìîå òåï-
ëîòîé ôàçîâîãî ïåðåõîäà. Ïðè ôàçîâîì ïåðåõîäå
âòîðîãî ðîäà ôèçè÷åñêèå ïàðàìåòðû, òàêèå, êàê, íà-
ïðèìåð, òåïëîåìêîñòü, ïîñòåïåííî ðàñòóò ïðè óäàëå-

íèè îò òî÷êè ïåðåõîäà â ñòîðîíó, ïðè ýòîì ôèçè÷å-
ñêèå ïàðàìåòðû èçìåíÿþòñÿ íåïðåðûâíî. 

Äëÿ ïðîöåññà èñïàðåíèÿ âëàãè, ñîäåðæàùåéñÿ â
êîëáàñíîé îáîëî÷êå, ôàçîâûé ïåðåõîä ïåðâîãî ðîäà
õàðàêòåðèçóåòñÿ ãåíåðèðîâàíèåì ýëåêòðè÷åñêèõ èì-
ïóëüñîâ ñ ïàðàìåòðàìè: àìïëèòóäà ≈ 30–40 ìÂ; ÷à-
ñòîòà ≈ 300 Ãö è ñêâàæíîñòü ≈ 2–3, ñèëà ýëåêòðè÷å-
ñêîãî òîêà ïðè ôàçîâîì ïåðåõîäå æèäêîñòü-ïàð
ñîñòàâëÿëà 10–20 íàíîàìïåð. Â ñâÿçè ñ ýòèì äëÿ
óïðàâëåíèÿ ïðîöåññîì ñóøêè ïóòåì äîïîëíèòåëüíîãî
íàâåäåíèÿ ýëåêòðè÷åñêîé èíäóêöèè áûëà èñïîëüçî-
âàíà íàíîñåêóíäíàÿ òåõíèêà (ãåíåðàòîð èìïóëüñîâ
âûñîêîãî íàïðÿæåíèÿ), ïîçâîëÿþùàÿ ãåíåðèðîâàòü è
ïðåîáðàçîâûâàòü ýëåêòðè÷åñêèå èìïóëüñû, ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòü êîòîðûõ îêîëî 10 íàíîñåêóíä (10–8–
10–9 ñåêóíä), òî åñòü ðàáîòàþùèõ â íàíîñåêóíäíîì
äèàïàçîíå äëèòåëüíîñòè èìïóëüñîâ.

Èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëè íà ëàáîðàòîðíîé óñòà-
íîâêå, ïðåäñòàâëåííîé íà ðèñóíêå 1.

Â ðàíåå ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèÿõ áûëî ýêñïå-
ðèìåíòàëüíî óñòàíîâëåíî, ÷òî èìïóëüñíûå êîëåáàíèÿ
ýëåêòðè÷åñêîãî òîêà, èíäóöèðóåìûå ïðè ñóøêå âå-
ùåñòâ, èíèöèèðóþò íà èõ ïîâåðõíîñòè ñîâîêóïíîñòü
öåëîãî ðÿäà ïðîöåññîâ: ýëåêòðîêèíåòè÷åñêèå ÿâëå-
íèÿ (ìèêðîýëåêòðîîñìîñ, ìèêðîýëåêòðîôîðåç), ìè-
êðîýëåêòðîëèç è ñòîõîñòè÷åñêèé ðåçîíàíñ ñîáñòâåí-
íûõ èìïóëüñîâ, ãåíåðèðóåìûõ èñïàðÿþùåéñÿ âëàãîé
è íàâåäåííîé ýëåêòðîñòàòè÷åñêîé èíäóêöèåé. Íà ðè-
ñóíêå 2 ïðåäñòàâëåíà ôèçè÷åñêàÿ ìîäåëü ýòèõ ïðî-
öåññîâ.

Ïðè èñïîëüçîâàíèè ýëåêòðè÷åñêîãî çàðÿäà îòðè-
öàòåëüíîé ïîëÿðíîñòè ïîä äåéñòâèåì ìèêðîýëåêòðî-
îñìîñà ïðîèñõîäèò ïåðåíîñ âëàãè èç âíóòðåííåé ìè-
êðîçîíû îáúåêòà â ïîâåðõíîñòíóþ ìèêðîçîíó, à ïðè
íàëè÷èè ðàñòâîðåííûõ â âîäå ïðîòèâîïîëîæíî çàðÿ-
æåííûõ ÷àñòèö âåùåñòâ, áóäåò ïðîèñõîäèòü ìèêðî-
ýëåêòðîôîðåç èõ â íàïðàâëåíèè ïîëîæèòåëüíîãî çà-
ðÿäà, ÷òî îáåñïå÷èâàåò óïðàâëåíèå ìèêðîñòðóêòóðîé
âûñóøèâàåìîé îáîëî÷êè. Òàêàÿ òåõíîëîãèÿ ïîçâî-
ëÿåò ïîëó÷àòü êîëáàñíóþ îáîëî÷êó ñ çàðàíåå çàäàí-
íûìè ñâîéñòâàìè ïîâåðõíîñòè, íàïðèìåð, ðåçêî
óìåíüøèòü àäãåçèþ âíåøíåãî ïîâåðõíîñòíîãî ñëîÿ

→

Нанотехнология сушки
колбасной оболочки типа «Белкозин»

Научно- техническая революция нашего времени связана с возникно-
вением и развитием нанотехнологий. Это направление родилось на

стыке фундаментальных наук — физики, биологии, химии и оно станет
определяющим в развитии прикладных знаний и промышленных техно-
логий во многих отраслях. Не стало исключением и производство упако-
вочных материалов. В МГУПБ на кафедре технологического оборудова-
ния и процессов отрасли проведены комплексные исследования по
применению нанотехнологии в процессах сушки материалов и в частно-
сти колбасной оболочки типа «Белкозин».

В.В. Илюхин, доктор техн. наук, М.Б. Зянкин,  канд. техн. наук, МГУ прикладной биотехнологии
М.Я. Бурлев, канд. техн. наук, ЗАО «Сибирь – Ялатуровскмолоко»
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îáîëî÷êè, çà ñ÷åò ðàâíîìåðíîãî ðàçìåùåíèÿ ìîëå-
êóëÿðíûõ ñëîåâ àíòèàäãåçèîííîãî âåùåñòâà, îòâå-
÷àþùåãî òåõíîëîãè÷åñêèì òðåáîâàíèÿì. 

Ïðè ìèêðîýëåêòðîëèçå ìåæäó íàðóæíîé è âíóò-
ðåííåé ñòåíêàìè îáîëî÷êè (âî âíóòðåííåé çîíå)
ïðîèñõîäèò îáðàçîâàíèå ìèêðîïóçûðüêîâ, ñïîñîá-
ñòâóþùèõ äèñêðåòíîìó âûáðîñó ìèêðî÷àñòèö âëàãè
èç êàïèëëÿðîâ âî âíåøíþþ ñðåäó, ÷òî äîïîëíèòåëüíî
èíòåíñèôèöèðóåò òåïëî-ìàññîïåðåíîñ âëàãè.

Ïåðå÷èñëåííûå ôàêòîðû îáúÿñíÿþò ôèçèêó
óïðàâëåíèÿ ìèêðîñòðóêòóðîé âåùåñòâ è èíòåíñèâíî-
ñòüþ ïðîöåññà ñóøêè ñ ïîçèöèé íàíîòåõíîëîãèè. Âå-
ëè÷èíà êàæäîãî èç ïåðå÷èñëåííûõ ôàêòîðîâ è äèô-

ôåðåíöèàëüíîå âîçäåéñòâèå èõ íåïîñðåäñòâåííî íà
ïðîöåññ èíòåíñèôèêàöèè ñóøêè, à òàêæå ôîðìèðî-
âàíèå ìèêðîñòðóêòóðû ñóùåñòâåííî çàâèñÿò îò ðå-
æèìîâ ñóøêè, ïàðàìåòðîâ íàâåäåííîé ýëåêòðîñòàòè-
÷åñêîé èíäóêöèè è èçìåíåíèÿ ñâîéñòâ ñàìîãî
îáúåêòà íà êàæäîì èç òðåõ ýòàïîâ ñêîðîñòè ñóøêè:
1. âîçðàñòàþùåé; 2. ïîñòîÿííîé è 3. ïàäàþùåé ñêî-
ðîñòè ñóøêè.

Íà ðèñóíêàõ 3, 4 ïîêàçàíû ãðàôèêè ñóøêè è ñêî-
ðîñòè ñóøêè, íà êîòîðûõ ÷åòêî ïðîñëåæèâàåòñÿ
èíòåíñèôèêàöèÿ ïðîöåññà ñóøêè êîëáàñíîé îáî-
ëî÷êè òèïà «Áåëêîçèí» ïðè èñïîëüçîâàíèè íàíîòåõ-
íîëîãèè.
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Рис. 1. Лабораторный стенд для сушки оболочки белкозин
1 — вентилятор; 2 — труба; 3 — генератор импульсов высо-
кого напряжения (ИВН); 4 — универсальный источник пита-
ния; 5 — излучатель (ионизатор); 6 — весы; 7 — подложка;
8 — осциллограф
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Рис. 2. Физическая модель внешнего и внутреннего переноса
электрической энергии в процессе сушки оболочки «Белко-
зин» с использованием слабых электроимпульсных воздей-
ствий

   : U = 10 ; Q = 0,31 B; t  = 22 ° ; V  = 2,4 / ; u = 0,01;  = 2 
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Рис. 3. Кинетика изменения влажности в процессе сушки белковой оболочки «белкозин» в зависимости от частоты
импульсов электрического поля
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ßâëåíèå, îáíàðóæåííîå Â.Â. Èëþõèíûì, ïîçâî-
ëèëî ðàçðàáîòàòü íîâîå, íå èìåþùåå àíàëîãîâ â ìè-
ðîâîé ïðàêòèêå íàïðàâëåíèå â òåõíèêå è òåõíîëîãèè
ñóøêè ìàòåðèàëîâ è â ÷àñòíîñòè ïðè ñóøêå êîëáàñ-
íîé îáîëî÷êè. Äîêàçàíî, ÷òî èññëåäîâàíèå ïðîöåñ-
ñîâ òåïëî- è ìàññîïåðåíîñà â ðåæèìå íàíîòåõíîëî-
ãèé íåîáõîäèìî îñóùåñòâëÿòü â òåñíîé âçàèìîñâÿçè ñ
ïåðåíîñîì ýëåêòðè÷åñêèõ çàðÿäîâ.

Ðåàëèçàöèÿ íîâîãî íàïðàâëåíèÿ òðåáóåò èñïîëü-
çîâàíèÿ íîâîé íàóêîåìêîé òåõíèêè è òåõíîëîãèè,
÷òî ïîçâîëèò ðåøèòü ðÿä àêòóàëüíûõ çàäà÷:
1. Ðåçêî èíòåíñèôèöèðîâàòü ïðîöåññ ñóøêè áåç äî-

ïîëíèòåëüíûõ óäåëüíûõ ýíåðãîçàòðàò.
2. Ïîâûñèòü êà÷åñòâî âûñóøåííîãî ïðîäóêòà ïî

ñðàâíåíèþ ñ ñóùåñòâóþùåé òåõíîëîãèåé.
3. Îñóùåñòâèòü êîìïîíîâêó íîâîé òåõíèêè ñ èñ-

ïîëüçóåìîé áåç âíåñåíèÿ â ïîñëåäíþþ êîíñòðóê-
òèâíûõ èçìåíåíèé.

4. Ðåçêî ïîâûñèòü ïðîèçâîäèòåëüíîñòü òðóäà.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   : U = 10 ; Q = 0,31 B; t  = 22 ° ; V  = 2,4 / ; u = 0,01;  = 2. 
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Рис. 4. Кинетика изменения скорости сушки белковой оболочки «белкозин» в зависимости от частоты импульсов
электрического поля
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Àìåðèêàíñêàÿ ìÿñíàÿ íàó÷íàÿ àññîöèàöèÿ
(ÀÌSÀ) ïðîâåëà èññëåäîâàíèå, ÷òîáû âíåñòè ÿñíîñòü
â øèðîêî îáñóæäàåìûé (â ÑØÀ) âîïðîñ îá èñïîëü-
çîâàíèÿ îêèñè óãëåðîäà (ÑÎ) â ñîñòàâå ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû äëÿ óïàêîâêè ñâåæåãî ìÿñà. 

Íà÷èíàÿ ñ 2002 ãîäà îêèñü óãëåðîäà áûëà ðàçðå-
øåíà â Ñîåäèí¸ííûõ Øòàòàõ äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ñî-
ñòàâå ÌÃÑ äëÿ òðàíñïîðòíîé óïàêîâêè. Ñ 2004 ãîäà
îíà òàêæå ðàçðåøàåòñÿ äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ìàëûõ
äîçàõ äëÿ ÌÃÑ â ðîçíè÷íîé ïîòðåáèòåëüñêîé óïà-
êîâêå ñâåæåãî ìÿñà.

Õîòÿ èñïîëüçîâàíèå CO â óïàêîâêå ìÿñà ÿâëÿåòñÿ
ñðàâíèòåëüíî íîâûì â Ñîåäèíåííûõ Øòàòàõ, ìÿñíûå
ïðîäóêòû ïîäâåðãàþòñÿ âîçäåéñòâèþ CO â êà÷åñòâå
îäíîãî èç êîìïîíåíòîâ êîïòèëüíîãî äûìà â òå÷åíèå
ìíîãèõ äåñÿòèëåòèé è äàæå ñòîëåòèé. Îêèñü óãëåðîäà

òàêæå áûëà âíåäðåíà â Ñîåäèíåííûõ Øòàòàõ ñ
1970-õ ãîäîâ, êàê îäèí èç êîìïîíåíòîâ ìîäèôè öè -
ðî âàí íîé àòìîñôåðû äëÿ ñâåæèõ ôðóêòîâ è îâîùåé.

Èñïîëüçîâàíèå ìàëûõ êîëè÷åñòâ CO â ìîäè -
ôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå óëó÷øàåò ñòàáèëüíîñòü
öâåòà è àðîìàò ñâåæåãî ìÿñà ïðè íåçíà÷èòåëüíîì
ðèñêå òîêñè÷íîñòè â ïðîöåññå óïàêîâêè èëè ïîòðåá-
ëåíèÿ ìÿñà, îáðàáîòàííîãî ÑÎ. Ê äîñòîèíñòâàì
îêèñè óãëåðîäà îòíîñèòñÿ å¸ ñïîñîáíîñòü îáåñïå÷è-
âàòü äîïîëíèòåëüíóþ çàùèòó îò ïàòîãåííûõ áàêòåðèé
ïîñëå òîãî, êàê ìÿñî èçâëåêëè èç óïàêîâêè èëè ïðè
íàðóøåíèè òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà â ïðîöåññå õðà-
íåíèÿ è òðàíñïîðòèðîâêè ìÿñà. Ñóùåñòâóþò äàííûå,
êîòîðûå òàêæå äîêàçûâàþò, ÷òî ÑÎ ïîâûøàåò íåæ-
íîñòü ìÿñà, ïîìåù¸ííîãî â ÌÃÑ. 

По информации www.meatscience.org

Окись углерода для упаковки мяса
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Äëÿ ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêîãî è ñïåöèàëüíîãî
ïèòàíèÿ îïðåäåëÿþùåå çíà÷åíèå èìååò çàäàííûé õè-
ìè÷åñêèé ñîñòàâ ãîòîâîãî ïðîäóêòà â ñîâîêóïíîñòè
ñ îáåñïå÷åíèåì çíà÷åíèé ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ
ñâîéñòâ â óçêîì äèàïàçîíå [1]. Â ñâÿçè ñ ýòèì íåîá-
õîäèì òùàòåëüíûé ïîäõîä ê ðàçðàáîòêå è îáîñíîâà-
íèþ ðåöåïòóðû è ðåæèìîâ îáðàáîòêè êîëáàñíîãî
ïîëóôàáðèêàòà.

Âàæíåéøèìè áàðüåðàìè äëÿ ðàçâèòèÿ íåãàòèâíî-
òåõíîëîãè÷åñêîé è îïàñíîé äëÿ çäîðîâüÿ ëþäåé ìè-
êðîôëîðû â òåõíîëîãèè ôåðìåíòèðîâàííûõ êîëáàñ
ÿâëÿþòñÿ ðÍ è Àâ. 

Õîðîøî èçâåñòíà êëàññèôèêàöèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ
ïî ñðîêàì õðàíåíèÿ, â ñîîòâåòñòâèè ñ êîòîðîé ê ìÿ-
ñîïðîäóêòàì äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ îòíîñÿòñÿ èçäå-
ëèÿ ñ àêòèâíîñòüþ âîäû íèæå 0,91 èëè ðÍ íèæå 5,0
(òàáëèöà 1).

Ïîíèæåíèå ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû îáåñïå-
÷èâàåòñÿ óìåíüøåíèåì âëàãîñîäåðæàíèÿ, ïðåèìóùå-

ñòâåííî êîíâåêòèâíîé ñóøêîé, è èñïîëüçîâàíèåì â
ðåöåïòóðå ðàñòâîðèìûõ, ïðåæäå âñåãî íèçêîìîëåêó-
ëÿðíûõ âåùåñòâ. Ïðè ýòîì, íàèáîëüøèé ýôôåêò äàåò
èñïîëüçîâàíèå õëîðèäà íàòðèÿ, òðàäèöèîííîãî êîí-
ñåðâèðóþùåãî âåùåñòâà. 

Êîíâåêòèâíàÿ ñóøêà ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ ñîïðîâîæäàåò âñå ïðîöåññû èõ òåðìîâëàæ-
íîñòíîé îáðàáîòêè: îñàäêó, êîï÷åíèå, ñîçðåâàíèå è ñîá-
ñòâåííî ñóøêó. Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî ñóøêà êîëáàñ íà÷èíàåòñÿ
ïðè äîñòèæåíèè çíà÷åíèé ðÍ = 5,3 è íèæå, áëèçêèõ
ê èçîýëåêòðè÷åñêîé òî÷êå ìûøå÷íûõ áåëêîâ, êîãäà âëà-
ãîñâÿçûâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ìÿñà èìååò ìèíèìàëüíûå
çíà÷åíèÿ. Íî ïðè ýòîì íå ó÷èòûâàåòñÿ âëèÿíèå õëîðèäà
íàòðèÿ íà âëàãîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü (ÂÑÑ)
ìÿñíûõ ñèñòåì. Åùå ïðîôåññîð Õàìì (Hamm) â
1972 ãîäó ïðèâåë ñâåäåíèÿ î ñìåùåíèè ìèíèìàëüíûõ
çíà÷åíèé âëàãîñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòè ìûøå÷íîé
òêàíè ïðè èñïîëüçîâàíèè 1,9 % õëîðèäà íàòðèÿ ê ðÍ
îêîëî 4, ïðîòèâ 5,2 â îáðàçöàõ áåç ñîëè. 

Ïðîâåäåííûå àâòîðàìè èññëåäîâàíèÿ ïî îïðåäå-
ëåíèþ âëèÿíèÿ âåëè÷èíû ðÍ íà âëàãîñâÿçûâàþùóþ
ñïîñîáíîñòü ìîäåëüíûõ ôàðøåé, ïîêàçàëè, ÷òî ïðè
ïîâûøåíèè êîëè÷åñòâà õëîðèäà íàòðèÿ â ðåöåïòóðå,
íàðÿäó ñ ïîâûøåíèåì ÂÑÑ ïðîèñõîäèò ñìåùåíèå
ìèíèìàëüíûõ çíà÷åíèé ÂÑÑ â êèñëóþ ñòîðîíó [2]. 

Â òî æå âðåìÿ èíòåíñèâíîñòü ñóøêè êîëáàñíûõ áà-
òîíîâ çàâèñèò îò ðÿäà âíåøíèõ è âíóòðåííèõ ôàêòî-
ðîâ. Âíóòðåííèå ôàêòîðû, ê êîòîðûì îòíîñÿòñÿ õè-
ìè÷åñêèé ñîñòàâ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèå è ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêèå ñâîéñòâà êîëáàñû, à òàêæå îáîëî÷êè, îïðå-
äåëÿþòñÿ, ïðåæäå âñåãî, ðåöåïòóðîé, ñîñòàâîì è
ñâîéñòâàìè èíãðåäèåíòîâ. Ðåãóëèðîâàíèå âíåøíèõ
ôàêòîðîâ (îòíîñèòåëüíàÿ âëàæíîñòü, òåìïåðàòóðà,

→

К вопросу обеспечения
безопасности и хранимоспособности

ферментированных колбас

Ферментированные (сырокопченые и сыровяленые) колбасы пред-
ставляют интерес для специального питания по следующим причи-

нам. Во-первых, эти продукты имеют высокую биологическую ценность
благодаря отсутствию термической обработки и возможности обогаще-
ния их различными биологическими добавками, в том числе и чувстви-
тельными к температуре. Во-вторых, наличие молочнокислых микроор-
ганизмов и бифидобактерий (пробиотиков), в том числе и внесенных в
виде бактериальных препаратов (стартовых культур), позволяет еще в
большей степени повысить биологическую ценность. В-третьих, благо-
даря пониженной влажности, ферментированные колбасы являются кон-
центрированными продуктами с высоким содержанием полноценных
белков и жиров. В-четвертых, пониженные значения показателей рН и
активности воды (Ав) позволяют обеспечить высокую стойкость продукта
к микробной порче и повышенные сроки хранения даже при обычных
значениях температуры.

Е.В. Фатьянов, канд. техн. наук, доц., С.А. Сидоров, канд. с.-х. наук, В.В. Пыхтин
Саратовский ГАУ им. Н.И. Вавилова

Таблица 1. Классификация мясопродуктов
по срокам хранения

Группа стойкости
при хранении

Критерии Температура
хранения, °САв рН

А — скоропортящиеся > 0,95 > 5,2 < 5
В — портящиеся 0,95–0,91 5,2–5,0 < 10

С — стойкие при
длительном хранении

≤ 0,95 ≤ 5,2
Охлаждение
не требуется≤ 0,91 —

— ≤ 5,0
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ñîñòàâ è ñêîðîñòü äâèæåíèÿ âîçäóøíîé ñðåäû) ïî-
çâîëÿåò óïðàâëÿòü òåìïîì ïîòåðü âëàãè êîëáàñíûìè áà-
òîíàìè. Âçàèìîñâÿçü ôàêòîðîâ, îïðåäåëÿþùèõ ïðîöåññ
ñîçðåâàíèÿ-ñóøêè êîëáàñ, ïðåäñòàâëåí íà ðèñóíêå 1.

Â òàáëèöå 2 ïðèâåäåíû äàííûå ïî ìàññîâîé äîëå
âëàãè è õëîðèäà íàòðèÿ, à òàêæå çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëåé
ðÍ è àêòèâíîñòè âîäû äëÿ îñíîâíûõ âèäîâ êîëáàñíûõ
èçäåëèé, â òîì ÷èñëå ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ ïî ðàçíûì òåõíîëîãèÿì [3].

Ïðèâåäåííûå äàííûå ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî
â ïðèíöèïå âñå âèäû ôåðìåíòèðîâàííûõ êîëáàñ ïî-
ïàäàþò â ãðóïïó Ñ, ïðè óñëîâèè îáåñïå÷åíèÿ çàäàí-
íîãî õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà è ìàêñèìàëüíûõ çíà÷åíèé
ïîêàçàòåëåé ðÍ è Àâ, óêàçàííûõ â òàáëèöå. Òîëüêî
îòäåëüíûå âèäû ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ óñêîðåííîãî
ñîçðåâàíèÿ òðåáóþò äîïîëíèòåëüíîãî îõëàæäåíèÿ
ïðè õðàíåíèè. 

Ñíèæåíèå ïîêàçàòåëÿ ðÍ ñ öåëüþ ïîâûøåíèÿ áå-
çîïàñíîñòè è èíòåíñèôèêàöèè ìàññîîáìåíà ìîæåò
áûòü îáåñïå÷åíî íåñêîëüêèìè ïóòÿìè. Âî-ïåðâûõ,
ýòî èñïîëüçîâàíèå ïîäêèñëÿþùèõ âåùåñòâ, ïðåæäå
âñåãî ïèùåâûõ êèñëîò è ãëþêîíî-äåëüòà-ëàêòîí. Âî-
âòîðûõ, öåëåíàïðàâëåííûì ïðèìåíåíèåì áàêòåðè-
àëüíûõ ïðåïàðàòîâ â ñî÷åòàíèè ñ âíåñåíèåì â ôàðø

îáîñíîâàííîãî êîëè÷åñòâà óãëåâîäîâ, ïðåèìóùå-
ñòâåííî ìîíî- è äèñàõàðèäîâ (ãëþêîçà, ñàõàðîçà, ëàê-
òîçà, ëàêòóëîçà). 

Â òî æå âðåìÿ ÷ðåçìåðíîå ñíèæåíèå ïîêàçàòåëåé
Àâ è ðÍ ìîæåò èìåòü è íåæåëàòåëüíûå ïîñëåäñòâèÿ.
Òàê, ïðè çíà÷åíèÿõ àêòèâíîñòè âîäû íèæå 0,87 óõóä-
øàþòñÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèå, ïðåæäå âñåãî, ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà êîëáàñ, à òàêæå ñíèæà-
åòñÿ âûõîä ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ïîíèæåíèå ðÍ íèæå
4,8, òàêæå óõóäøàåò îðãàíîëåïòè÷åñêèå ñâîéñòâà ïðî-
äóêöèè, ïðåæäå âñåãî, âëèÿÿ íà âêóñ, âïëîòü äî íå-
ïðèåìëåìûõ êèñëûõ îòòåíêîâ [4]. 

Íà ðèñóíêå 2 ïðèâåäåíû ðåçóëüòàòû ðàñ÷åòà Àâ
èñõîäÿ èç ñîîòíîøåíèÿ ñîäåðæàíèÿ õëîðèäà íàòðèÿ è
âëàãîñîäåðæàíèÿ. Ðàñ÷åò ïðîèçâîäèëè ïî ôîðìóëå,
ïðåäëîæåííîé áåëüãèéñêèìè èññëåäîâàòåëÿìè [5] íà
îñíîâå èññëåäîâàíèÿ áîëüøîé ãðóïïû ìÿñîïðîäóê-
òîâ ðàçëè÷íûõ àññîðòèìåíòíûõ ãðóïï:

Àâ = 0,9845 – (0,76 * Ñ/W),
ãäå Ñ — êîíöåíòðàöèÿ NaCl, %;
W — ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè, %.

Âûáðàííûå äèàïàçîíû ñîäåðæàíèÿ õëîðèäà íà-
òðèÿ (3,5–6 %) è âëàãè (25–45 %) õàðàêòåðíû äëÿ
ðàññìàòðèâàåìûõ êîëáàñ.
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Рис. 1. Факторы, определяющие процесс созревания-сушки ферментированных колбас

Виды мясных продуктов
Содержание, %: Значение показателей: Группа

стойкости
при хранениивлаги NaCl Ав рН

1. Мясо (мышечная ткань) 70–78 — 0,983–0,993 5,0–6,6 А
2. Вареные колбасы, сосиски и сардельки 53–75 1,5–2,8 0,960–0,980 5,6–6,4 А
3. Полукопченые колбасы 38–55 2,8–3,5 0,930–0,965 5,2–6,0 А–В
4. Варено-копченые колбасы 35–45 3,1–3,5 0,920–0,950 5,2–6,0 В
5. Сырокопченые колбасы ускоренного созревания 35–46 3,8–5,0 0,900–0,940 4,5–5,2 B–С
6. Сырокопченые колбасы полусухие 30–35 4,5–6,0 0.880–0,920 5,0–5,4 С
7. Сырокопченые колбасы сухие 24–30 4,5–6,0 0,820–0,910 5,2–5,6 С

Таблица 2. Характеристики мясных продуктов
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Ïðèâåäåííûå íà ðèñóíêå 2 äàííûå äàþò ïðåä-
ñòàâëåíèå î ïîëÿõ äîïóñêîâ ïî ñîäåðæàíèþ õëîðèäà
íàòðèÿ è âëàãè â ãîòîâîì ïðîäóêòå, îáåñïå÷èâàþùèõ
ïîëó÷åíèå çàäàííûõ çíà÷åíèé ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè
âîäû. 

Òàêèì îáðàçîì, ïðè ðàçðàáîòêå ðåöåïòóð è òåõ-
íîëîãèé ôåðìåíòèðîâàííûõ êîëáàñ íåîáõîäèìî
èñõîäèòü èç ïðåäïîëàãàåìûõ êîíå÷íûõ ðåçóëüòàòîâ,
ïðåæäå âñåãî ïëàíèðóåìûõ ñðîêîâ è óñëîâèé õðàíå-
íèÿ. Ðåãóëèðóÿ êîëè÷åñòâî âíîñèìîãî â ôàðø
õëîðèäà íàòðèÿ â ñî÷åòàíèè ñ îáåñïå÷åíèåì çàäàí-

íîé êîíå÷íîé âëàæíîñòè ïðîäóêòà, ìîæíî ïîëó÷èòü
ïðèåìëåìûå çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû.
Ïðàâèëüíûé ïîäáîð øòàììîâ áàêòåðèàëüíûõ ïðåïà-
ðàòîâ è îáîñíîâàííàÿ êîìáèíàöèÿ óãëåâîäîâ
ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü ïðîäóêò ñ çàäàííûìè çíà÷åíèÿìè
ðÍ. Âñå ýòî â öåëîì ñïîñîáñòâóåò îáåñïå÷åíèþ ïðè-
íÿòûõ òðåáîâàíèé áåçîïàñíîñòè äëÿ ýòîé ãðóïïû
ìÿñîïðîäóêòîâ.

Литература:
1. Фатьянов Е.В., Экологические аспекты технологии фермен-

тированных колбас // Аграрная наука — сельскому хозяйству:
материалы Междунар. научно-практ. конф. — Барнаул, 2006.
— С. 205–208.

2. Фатьянов Е.В., Влияние лактата и хлорида натрия на пока-
затели мясных систем [Текст] / Е.В. Фатьянов // Наука и соц.
проблемы общества: питание, экология, демография : мате-
риалы Междунар. научно-практ. конф. — Харьков, 2006. —
С. 479–481. 

3. Дибрасулаев М.А., Правильно ли мы храним колбасу? [Текст]
/ М.А. Дибрасулаев, М.Х. Искаков, Е.В. Фатьянов // Холо-
дильный бизнес. — 2005. — № 2. — С. 38–39.

4. Шарнер Э., Сырокопченая колбаса. Производство и непре-
рывный контроль [Текст] // Мясо и молоко. — 1998. — № 1. —
С. 26–28.

5. Water activity of Belgian meat products: relationship with some
physic-chemical or microbial parameters / А. Clinouart [et al.] //
44th International Congress of Meat Science and Technology. —
Barselona, 1999. — P. 442–443.

→│

Рис. 2. Влияние массовой доли влаги и хлорида натрия
на активность воды мясопродуктов
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Ýòè îáîëî÷êè íå ÿâëÿþòñÿ
ïðåïÿòñòâèåì äëÿ äûìà è ïàðà, ÷òî
ïîçâîëÿåò ïðîâîäèòü ïîëíîöåí-
íóþ îáæàðêó è êîï÷åíèå, â òî æå
âðåìÿ îíè èìåþò âûñîêèå áàðüåð-
íûå ñâîéñòâà ê êèñëîðîäó, íå ïîä-
âåðãàþòñÿ âîçäåéñòâèþ ìèêðî -
îðãàíèçìîâ è íå ïðîíèöàåìû äëÿ
íèõ, â îòëè÷èå îò íàòóðàëüíûõ,
êîëëàãåíîâûõ è âèñêîçíûõ îáîëî-
÷åê. 

Ñ äðóãîé ñòîðîíû, íàèáîëåå
ðàñïðîñòðàíåííûìè ñïîñîáàìè
óâåëè÷åíèÿ äëèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ
ìÿñîïðîäóêòîâ ÿâëÿþòñÿ óïàêîâû-
âàíèå ïîä âàêóóìîì è â ìîäèôè-
öèðîâàííîé àòìîñôåðå, àêòèâíî
èñïîëüçóåìîé â ïîñëåäíèå ãîäû.
Ýôôåêòèâíîñòü äàííîé òåõíîëî-
ãèè ñâÿçàíà ñ òåì, ÷òî äâóîêèñü
óãëåðîäà, âêëþ÷åííàÿ â ñîñòàâ ìî-
äèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðû, îêà-
çûâàåò àíòèìèêðîáíîå âîçäåé-
ñòâèå íà ïðîäóêò, íàõîäÿùåéñÿ â
óïàêîâêå.

Óïàêîâûâàíèå ïîä âàêóóìîì
ïðèìåíÿþò â áîëüøåé ñòåïåíè ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ, ïðî-
øåäøèõ òåõíîëîãè÷åñêóþ îáðà-
áîòêó, òàêèõ êàê, íàïðèìåð, ñîñè-
ñêè. 

Ïîýòîìó èññëåäîâàíèå ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé êîë-
áàñíûõ èçäåëèé, âûðàáîòàííûõ â
ïðîíèöàåìîé îáîëî÷êå è óïàêî-
âàííûõ â âàêóóìå è ìîäèôèöèðî-
âàííîé àòìîñôåðå, â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ ÿâëÿåòñÿ àêòóàëüíûì.

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèé
áûëè âûðàáîòàíû ñîñèñêè â ïðî-

íèöàåìîé ïîëèàìèäíîé, èñêóñ-
ñòâåííîé áåëêîâîé è âèñêîçíîé
îáîëî÷êàõ. Ïîñëåäíèå óïàêîâû-
âàëè â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñ-
ôåðå â ñðåäå ÷èñòîãî àçîòà è ñìåñè
óãëåêèñëîãî ãàçà è àçîòà â ñîîòíî-
øåíèè 30 % è 70 % ñîîòâåòñòâåííî
(áèîãîí), à òàêæå ïîä âàêóóìîì.
Óïàêîâêè ñîñèñîê õðàíèëè ïðè
òåìïåðàòóðå ±4°Ñ, èññëåäîâàíèÿ
ïðîâîäèëè íà 1, 7, 15 è 20 ñóòêè
õðàíåíèÿ.

Â ñîñèñêàõ, óïàêîâàííûõ â ìî-
äèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå, îï -
ðå äåëÿëè ÊÌÀÔÀíÌ, ìîëî÷íî-
êèñëûå áàêòåðèè (ÌÊÁ), áàêòåðèè
ãðóïïû êèøå÷íûõ ïàëî÷åê (ÁÃÊ),
äðîææè, à â ñîñèñêàõ, óïàêîâàí-
íûõ â âàêóóìå äîïîëíèòåëüíî åùå
è ñóëüôèòðåäóöèðóþùèå êëîñòðè-
äèè. Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïðåä-
ñòàâëåíû â òàáë. 1.

Èññëåäîâàíèÿ ìèêðîáèîëîãè -
÷åñ êèõ ïîêàçàòåëåé, ïðåäñòàâëåí-
íûå â òàáë. 1, ñâèäåòåëüñòâîâàëè î
òîì, ÷òî ñîñèñêè, âû  ðà áîòàí íûå
êàê â ïðîíèöàåìîé ïîëèà ìèäíîé,
òàê â èñ êóññòâåííîé áåëêîâîé è âè-
ñêîçíîé îáîëî÷êàõ, óïàêî âàí íûå â
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå è
ïîä âàêóóìîì, õðàíèâøèåñÿ â òå-
÷åíèå 20 ñóòîê, ñîîòâåòñòâîâàëè
íîðìàì ÑàÍÏèÍ.

Èçâåñòíî, ÷òî âðåìÿ ñ ìîìåíòà
îêîí÷àíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà èçãîòîâëåíèÿ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé è ïðîäóêòîâ èç ìÿñà äî íà-
÷àëà ïðîöåññà óïàêîâûâàíèÿ, ïðè
ñîáëþäåíèè óñëîâèé è ðåæèìîâ
õðàíåíèÿ ïðîäóêöèè, óñòàíîâëåí-
íûõ ÍèÒÄ, íå äîëæíî ïðåâûøàòü
äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ, ñîñèñîê, ñàð-
äåëåê, øïèêà÷åê — 2 ÷àñà, è ïîñëå
âñêðûòèÿ óïàêîâêè íå äîëæíû õðà-
íèòüñÿ áîëåå 12 ÷àñîâ. 

Îäíàêî â ïðîèçâîäñòâåííûõ
óñëîâèÿõ ìîãóò ïðîèñõîäèòü íåêî-
òîðûå ñáîè è èçäåëèÿ ìîãóò íàõî-
äèòüñÿ íåóïàêîâàííûìè áîëåå 2-õ
÷àñîâ. Â ñâÿçè ñ ýòèì áûëè ïðîâå-
äåíû ýêñïåðèìåíòû, êîãäà ñîñèñêè
óïàêîâûâàëè â ñðåäå áèîãîíà ÷åðåç
9 è 24 ÷àñà ïîñëå âûðàáîòêè, à çà-
òåì õðàíèëè ïðè òåìïåðàòóðå ±4°Ñ
â òå÷åíèå 20 ñóòîê. Ðåçóëüòàòû ïî-
ëó÷åííûõ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ
ïîêàçàòåëåé ïðèâåäåíû â òàáë. 2.

Êàê âèäíî èç òàáë. 2, ÷òî ñîñè-
ñêè, óïàêîâàííûå äàæå ÷åðåç 24
÷àñà ïîñëå âûðàáîòêè, ñîîòâåò-
ñòâóþò òðåáîâàíèÿì ÑàÍÏèÍ è
ïîêàçàòåëü ÊÌÀÔÀíÌ íà 20-å
ñóòêè õðàíåíèÿ íå ïðåâûøàåò
4*102 ÊÎÅ/ã.

Íà âòîðîì ýòàïå èññëåäîâàíèé
îïðåäåëÿëè âîçìîæíîñòü õðàíåíèÿ

→

Исследование влияния
вторичной упаковки

на микробиологические показатели
колбасных изделий

Рост ассортимента выпускаемой мясной продукции приводит к увели-
чению сроков её реализации, что вызывает необходимость удлине-

ния сроков хранения мясопродуктов при сохранении их исходных ка-
чественных показателей. Решением этой проблемы, в частности, стала
разработка новых материалов, например, селективно-проницаемых по-
лимерных оболочек, обладающих избирательной проницаемостью.

М.А. Куприянов
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Эффективность данной технологии связана с тем, что двуокись
углерода, включенная в состав модифицированной атмосферы,

оказывает антимикробное воздействие на продукт,
находящейся в упаковке.
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ñîñèñîê ïîñëå âñêðûòèÿ óïàêîâêè,
ðåçóëüòàòû êîòîðûõ ïðåäñòàâëåíû
â òàáë. 3.

Êàê ñëåäóåò èç òàáë. 3, ñîñèñêè,
õðàíèâøèåñÿ â òå÷åíèå 5 ñóòîê
ïðè òåìïåðàòóðå ±4°Ñ, ìîãóò â òå-
÷åíèå åùå 2–3-õ ñóòîê ïîñëå
âñêðûòèÿ óïàêîâêè íàõîäèòüñÿ ïðè
ýòîé òåìïåðàòóðå, ñîõðàíÿÿ íîð-
ìèðîâàííûå ïîêàçàòåëè. Òîãäà êàê
ñîñèñêè, õðàíèâøèåñÿ áîëåå 10

ñóòîê, ïîñëå âñêðûòèÿ óïàêîâêè
ñîõðàíÿþò íîðìèðîâàííûå ïîêà-
çàòåëè íå áîëåå 2-õ ñóòîê.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå
èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ïðî-
íèöàåìàÿ îáîëî÷êà ñïîñîáñòâóåò
ìàêñèìàëüíîìó ñîõðàíåíèþ êà-
÷åñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé ñîñèñîê,
óïàêîâàííûõ êàê â ìîäèôèöèðî-
âàííîé àòìîñôåðå, òàê è ïîä âà-
êóóìîì, è óâåëè÷åíèþ ñðîêà èõ

ãîäíîñòè äî 20 ñóòîê ïðè òåìïå-
ðàòóðå ±4°Ñ. Ïðè ýòîì âðåìÿ ñ
ìîìåíòà îêîí÷àíèÿ òåõíîëîãè -
÷åñêîãî ïðîöåññà èçãîòîâëåíèÿ
êîëáàñíûõ èçäåëèé, â ÷àñòíîñòè
ñîñèñîê, äî íà÷àëà ïðîöåññà óïà-
êîâûâàíèÿ ìîæåò áûòü óâåëè÷åíî
äî 12 ÷àñîâ, à ïîñëå âñêðûòèÿ óïà-
êîâêè ñîñèñêè ìîæíî õðàíèòü ïðè
òåìïåðàòóðå ±4°Ñ â òå÷åíèå 2–3
ñóòîê.

Наименование
образцов — упаковка 

Срок хранения,
сутки

КМАФАнМ, не более
1*103 КОЕ/г

Молочнокислые бактерии
(МКБ), в 0,1 г Дрожжи, в 0,1 г Сульфитредуцир.

клостридии, в 0,1 г

1
Амицел – N2

Фон 1*101 н/о н/о —
7 2*101 н/о н/о —

15 2*101 н/о н/о —
20 1*101 н/о н/о —

2
Колфан – N2

Фон 1*101 н/о н/о —
7 3*101 н/о н/о —

15 6*101 н/о н/о —
20 8*102 н/о н/о —

3
Винипак – N2

Фон 1*101 н/о н/о —
7 7*101 н/о н/о —

15 1*102 н/о н/о —
20 1*101 н/о н/о —

4
Амицел – биогон

Фон 1*101 н/о н/о —
7 3*102 н/о н/о —

15 2*101 н/о н/о —
20 9*101 н/о н/о —

5
Колфан – биогон

Фон 1*101 н/о н/о —
7 1,2*102 н/о н/о —

15 6*102 н/о н/о —
20 4*102 н/о н/о —

6
Винипак – биогон

Фон 2*101 н/о н/о —
7 6*101 н/о н/о —

15 1*101 н/о н/о —
20 2*101 н/о н/о

7
Амицел – вакуум

Фон 1*101 н/о н/о н/о
7 7*101 н/о н/о н/о

15 2*101 н/о н/о н/о
20 2*101 н/о н/о н/о

8
Колфан – вакуум

Фон 2*101 н/о н/о н/о
7 1,6*102 н/о н/о н/о

15 1*101 н/о н/о н/о
20 1*101 н/о н/о н/о

9
Винипак – вакуум

Фон 3*101 н/о н/о н/о
7 6*101 н/о н/о н/о

15 1*101 н/о н/о н/о
20 7*101 н/о н/о н/о

Таблица 1. Результаты микробиологических показателей сосисок, упакованных в МА и вакууме,
в процессе хранения

→│
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Таблица 2. Результаты микробиологических показателей сосисок в процессе хранения,
упакованных в МА в разные сроки

Наименование
образцов Срок хранения, сутки КМАФАнМ, не более

1*103 КОЕ/г
Молочнокислые

бактерии (МКБ), в 0,1 г Дрожжи, в 0,1 г БГКП в 1,0 г

1
Сосиски,
упакованные сразу же
после выработки

Фон <1*101 н/о н/о н/о
5 <1*101 н/о — —

10 <1*101 н/о — —
15 2*102 н/о — —
20 1*102 н/о —

2
Сосиски, упакованные
через 9 часов после
выработки

Фон <1*101 н/о н/о н/о
5 <1*101 н/о — —

10 3*102 н/о — —
15 2*102 н/о — —
20 1*102 н/о —

3
Сосиски, упакованные
через 24 часа после
выработки

Фон <1*101 н/о н/о н/о
5 <1*101 н/о — —

10 1*102 н/о — —
15 4*102 н/о — —
20 1*102 н/о —

Наименование
образцов

Срок хранения,
сутки

КМАФАнМ, не более
1*103 КОЕ/г

Молочнокислые
бактерии (МКБ), в 0,1 г Дрожжи, в 0,1 г БГКП в 1,0 г

1
Сосиски, хранившиеся в течение
5 сут. в упаковке и после вскрытия
упаковки

Фон <1*101 н/о н/о н/о
1 <1*101 н/о — —
2 <1*101 н/о — —
3 8,5*102 н/о — —

2
Сосиски, хранившиеся в течение
10 сут. в упаковке и после
вскрытия упаковки

Фон <1*101 н/о н/о н/о
1 3*101 н/о — —
2 9*101 н/о — —
3 1*103 н/о — —

3
Сосиски, хранившиеся в течение
15 сут. в упаковке и после
вскрытия упаковки

Фон 2*102 н/о н/о н/о
3 3*103 н/о — —

— —

Таблица 3. Результаты микробиологических показателей сосисок в процессе хранения,
упакованных в МА, после вскрытия упаковки

Êàíàäñêèå ó÷åíûå íàøëè íîâîå ïðèìåíåíèå ãî-
ðîõîâîìó êðàõìàëó.

Èñïîëüçîâàíèå ãîðîõîâîãî êðàõìàëà â ïðîèçâîä-
ñòâå ïèùåâîé è îðãàíè÷åñêîé óïàêîâêè, ïîçâîëèò ñî-
êðàòèòü ðàñõîäû è çàùèòèò ïðîäóêò îò âîçäåéñòâèÿ
áàêòåðèé.

Ó÷åíûå èç Óíèâåðñèòåòà Ìàíèòîáû, Âèííèïåã
(University of Manitoba, Winnipeg) ñîçäàëè è ïðîòå-
ñòèðîâàëè óïàêîâêó íà 99 % ñîñòîÿùóþ èç ãîðîõî-
âîãî êðàõìàëà ñ äîáàâëåíèåì 1 % ëèçîçèìà. Òàðà èç
ýòîãî âåùåñòâà ïîêàçàëà áîëüøóþ ïðî÷íîñòü è óñòîé-
÷èâîñòü ê òåìïåðàòóðíûì èçìåíåíèÿì, íåæåëè äðó-
ãèå áèîëîãè÷åñêè ðàçëàãàþùèåñÿ åìêîñòè.

Áîëåå òîãî, â õîäå êëèíè÷åñêèõ èñïûòàíèé âûÿñ-
íèëîñü, ÷òî óïàêîâêà èç ýòîãî ñîñòàâà îáëàäàåò åùå è
àíòèáàêòåðèàëüíîé ôóíêöèåé. Òàðà èç ãîðîõîâîãî
êðàõìàëà ïîêàçàëà âûñîêóþ óñòîé÷èâîñòü ê òåñòèðóå-
ìîé áàêòåðèè Brochotrix thermosphacta B2, îòêðûâ
âîçìîæíîñòü äëÿ ïîäîáíîé áîðüáû è ñ äðóãèìè ìè-
êðîîðãàíèçìàìè. 

Èññëåäîâàíèå ïðîâîäèëîñü â ñîòðóäíè÷åñòâå ñ
Êàíàäñêîé çåðíîâîé êîìèññèåé (Canadian Grain
Commission) è áûëî îäîáðåíî Ñîâåòîì åñòåñòâåí-
íûõ è òåõíè÷åñêèõ íàóê Êàíàäû (Natural Sciences and
Engineering Council of Canada).

По материалам: www.cee-foodindustry.com

→

→│

Био-упаковка из горохового крахмала
защищает от бактерий
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Îñíîâíàÿ ðîëü êàëüöèÿ — îðãàíèçàöèÿ öåëîñò-
íîé ñêåëåòíîé ñèñòåìû, â êîòîðîé ñîñðåäîòî÷åíî
99 % âñåãî êàëüöèÿ îðãàíèçìà, íàõîäÿùåãîñÿ â ñî-
ñòîÿíèè äèíàìè÷åñêîãî ðàâíîâåñèÿ ñ êàëüöèåì â êðî-
âåíîñíîé ñèñòåìå. Îñòàâøèéñÿ 1 % èãðàåò âàæíåé-
øóþ ðîëü â ñâåðòûâàíèè êðîâè, ãåíåðàöèè è ïåðåäà÷å
íåðâíûõ èìïóëüñîâ, ñîêðàùåíèè ìûøå÷íûõ âîëîêîí,
àêòèâàöèè îïðåäåëåííûõ ôåðìåíòàòèâíûõ ñèñòåì è
âûäåëåíèè íåêîòîðûõ ãîðìîíîâ. Ñàì ïî ñåáå ñêåëåò
ÿâëÿåòñÿ íå ïîñòîÿííûì öåíòðîì äåïîíèðîâàíèÿ
êàëüöèÿ, à äèíàìè÷åñêèì, ãäå îáðàçóþòñÿ íîâûå êàëü-
öèåâûå êðèñòàëëû, à ñòàðûå ðàçðóøàþòñÿ. Ñêîðîñòü
îáîðîòà êàëüöèÿ çíà÷èòåëüíî âàðüèðóåò â çàâèñèìî-
ñòè îò âîçðàñòà: ó ìëàäåíöåâ ìîæåò îáîðà÷èâàòüñÿ
áîëåå 100 % êàëüöèÿ êîñòåé â òå÷åíèå ïåðâîãî ãîäà
èõ æèçíè, ó ñòàðøèõ äåòåé îáîðîò ñîñòàâëÿåò áîëåå
10 % â ãîä, ó âçðîñëûõ — 2–3 %. Ïèê êîñòíîé ìàññû,
êàê ïðàâèëî, äîñòèãàåòñÿ ê 25 ãîäàì. Ê 40–50 ãîäàì
ðåçîðáöèÿ, èëè ðàçðóøåíèå êîñòåé,
ìîæåò ïðåâûñèòü äåïîçèöèþ, èëè
ïîñòðîåíèå êîñòåé; ïðè ýòîì
îáùàÿ êîñòíàÿ ìàññà çíà÷èòåëüíî
óìåíüøàåòñÿ, ÷òî âûçûâàåò ðàçâè-
òèå îñòåîïîðîçà.

Îñòåîïîðîç (osteoporosis; ãðå÷.
osteon êîñòü + poros ïîðà, îòâåðñòèå
+ -ōsis) — ðàçðåæåíèå êîñòíîé òêà-
íè â ðåçóëüòàòå óìåíüøåíèÿ ìàññû
êîñòè â åäèíèöå îáúåìà, âîçíèêàþ-
ùåå ïðè íàðóøåíèè ðàâíîâåñèÿ
ìåæäó ïðîöåññàìè ðàçðóøåíèÿ è
íîâîîáðàçîâàíèÿ êîñòíîé òêàíè [1,
4, 5]. Ñêëîííîñòü ê îñòåîïîðîçó ïå-
ðåäà¸òñÿ ïî íàñëåäñòâó [2]. 

Â çàâèñèìîñòè îò âîçðàñòà ìå-
íÿåòñÿ ïîòðåáíîñòü â êàëüöèè. Â
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè ðåêîìåí-
äóåìàÿ íîðìà ïîòðåáëåíèÿ êàëüöèÿ
äëÿ äåòåé îò 1 äî 3 ëåò, ñîãëàñíî
äåéñòâóþùèì íîðìàì, óñòàíîâëåíà
íà òîì æå óðîâíå, ÷òî è äëÿ âçðîñ-
ëîãî ÷åëîâåêà: 800 ìã/ñóòêè. Äëÿ

äåòåé â âîçðàñòå 4–6 ëåò íîðìà ñîñòàâëÿåò 900 ìã, 7–
10 ëåò — 1100 ìã è 11–17 ëåò — 1200 ìã â ñóòêè.

Îïòèìàëüíîå ïîòðåáëåíèå êàëüöèÿ ñ ïðîäóêòàìè
ïèòàíèÿ, íåîáõîäèìîå äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ êîñòè, åå
ðîñòà, ìèíåðàëèçàöèè è ìèíèìèçàöèè êîñòíûõ ïî-
òåðü, èçó÷àëîñü ðàçëè÷íûìè èññëåäî âà òåëü ñêèìè îð-
ãàíèçàöèÿ ìè ñ ïðèâëå÷åíèåì ýêñïåðòîâ èç ðàçíûõ îá-
ëàñòåé ìåäèöèíû. Â ÷àñòíîñòè, â ÑØÀ óñòàíîâëåíà
ãðàäàöèÿ â ïîòðåáëåíèè êàëüöèÿ ðàçëè÷íûìè ãðóï-
ïàìè íàñåëåíèÿ â çàâèñèìîñòè îò âîçðàñòà. Ñîïî-
ñòàâëåíèå ïðèâåäåííûõ ðåêîìåíäàöèé Íàöèîíàëü-
íîé àêàäåìèè íàóê ÑØÀ ñ ðåàëüíûì ñîäåðæàíèåì
êàëüöèÿ â ïèùåâîì ïðîäóêòå (äàííûå Íàöèîíàëüíîãî
èíñòèòóòà çäîðîâüÿ) ïîêàçàëè, ÷òî ëþäè íåäîïîëó-
÷àþò ñ ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ äî 500 ìã êàëüöèÿ åæåä-
íåâíî (òàáë. 1).

Çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî ëþäåé ïîëó÷àåò êàëü-
öèé ñ ïèùåâûìè ïðîäóêòàìè, îäíàêî, ñóùåñòâóåò êà-

→

Разработка мясного
геродиетического продукта,

обогащенного кальцием

Недостаточное потребление кальция в детском и подростковом возра-
сте увеличивает вероятность возникновения рахита, препятствует до-

стижению генетически предопределенной массы и плотности костей.
Кроме того, существенно увеличивается тяжесть последующего разви-
тия остеопороза у взрослых, замедляется развитие скелета и зубов, ра-
стет риск сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний.

А.И. Жаринов, докт. техн. наук, М.Ю. Попова, канд. техн. наук, доцент, М.А. Никитина, канд. техн. наук, Э.К. Арабян
МГУ прикладной биотехнологии

Национальная академия наук (США) Национальный институт здоровья (США)

Возрастная группа Потребность
в кальции (мг) Возрастная группа Потребность

в кальции (мг)
до 6 мес. 210 до 6 мес. 400
6 мес. – 1 год 270 6 мес. – 1 год 600
1–3 лет 500 1–10 лет 800–1200
4–8 лет 800 11–24 лет 1200-1500
9–18 лет 1300 25–50 лет 1000

19–30 лет 1000
51–64 года (женщины,
получающие гормональ-
ные препараты)

1000

31–50 лет 1000
51–64 года (женщины,
не получающие гормо-
нальных препаратов)

1500

51 год и старше 1200 65 лет и старше 1500
Беременные и кормящие

Беременные
и кормящие 1200–150014–18 лет 1300

19–50 лет 1000

Таблица 1. Суточная потребность в кальции в зависимости от возраста
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òåãîðèÿ íàñåëåíèÿ, äëÿ êîòîðîé õàðàêòåðíà èíäèâè-
äóàëüíàÿ íåïåðåíîñèìîñòü ëàêòîçû (30 % íàñåëåíèÿ),
áåëêîâ ÿéöà (10 % íàñåëåíèÿ), ÷òî ïîëíîñòüþ èñ-
êëþ÷àåò âîçìîæíîñòü óïîòðåáëåíèÿ ãðóïïû òàêèõ
ïðîäóêòîâ, áîãàòûõ êàëüöèåì, êàê ìîëîêî, òâîðîã,
ÿéöà è ò.ä.

Ïðè îñòåîïîðîçå ïðîèñõîäèò óìåíüøåíèå êîëè-
÷åñòâà êîñòíîãî âåùåñòâà. Ìåäèêî-ñîöèàëüíàÿ çíà-
÷èìîñòü îñòåîïîðîçà îïðåäåëÿåòñÿ åãî îñëîæíå-
íèÿìè èëè èñõî äàìè — ïåðåëîìàìè êîñòåé ñêåëåòà
âñëåäñòâèå ìèíèìàëüíîé òðàâìû. Îñòåîïîðîç ÿâëÿ-
åòñÿ âûðàæåíèåì îñòåîäèñòðîôèè è ìîæåò áûòü
ìåñòíûì èëè îáùèì. Ïðî÷íîñòü êîñòè çàâèñèò îò
ðÿäà åå ïàðàìåòðîâ, òàêèõ êàê ìèíåðàëüíàÿ ïëîòíîñòü
(ÌÏÊ, èçìåðÿåòñÿ â ã/ñì2 èëè ã/ñì3) è êà÷åñòâî
êîñòè (ìèêðîàðõèòåêòîíèêà, íàêîïëåíèå ïîâðåæäå-
íèé, ìèíåðàëèçàöèÿ) (ðèñ. 1).

Ñòàòèñòè÷åñêèå äàííûå ñâèäåòåëüñòâóþò íå
òîëüêî î ðîñòå çàáîëåâàåìîñòè îñòåïîðîçîì, íî è î
íåóêëîííîì ðîñòå ÷èñëà îñòåîïîðîòè÷åñêèõ ïåðåëî-
ìîâ. Òàê, ó 30–40 % æåíùèí ÷åðåç 10–15 ëåò ïîñëå
íàñòóïëåíèÿ ìåíîïàóçû ðàçâèâàåòñÿ îñòåîïîðîç, ó
ëèö ñòàðøå 75 ëåò îñòåîïîðîç îïðåäåëÿåòñÿ áîëåå
÷åì â 70 % ñëó÷àåâ (ðèñ. 2).

Ïî ðàñ÷åòàì äåìîãðàôîâ, åñëè â íàñòîÿùåå âðåìÿ
íå ïðèíÿòü ìåð ïðîôèëàêòèêè, ÷àñòîòà îñòåîïîðî-
òè÷åñêèõ ïåðåëîìîâ ê 2050 ãîäó ìîæåò äîñòè÷ü ýïè-
äåìè÷åñêèõ ìàñøòàáîâ.

Îñòåîïîðîç îòíîñèòñÿ ê çàáîëåâàíèÿì, ïðè êîòî-
ðûõ ïðîôèëàêòè÷åñêèå è ëå÷åáíûå ìåðîïðèÿòèÿ

÷åòêî îïðåäåëåíû, è èõ âûïîëíåíèå ìîæåò ïðèâîäèòü
ê ñíèæåíèþ ðèñêà ïåðåëîìîâ, ò.å. îñëîæíåíèé.

Ïîäòâåðæäåíèåì àêòóàëüíîñòè ïðîáëåìû îñòåî-
ïîðîçà äëÿ çäðàâîîõðàíåíèÿ âñåõ ñòðàí ÿâëÿåòñÿ ñòàð-
òîâàâøèé â 2000 ãîäó äåêàäíèê «Áîëåçíåé êîñòåé è
ñóñòàâîâ 2000–2010» ïîä ýãèäîé Âñåìèðíîé îðãà-
íèçàöèè çäðàâîîõðàíåíèÿ (ÂÎÇ), â êîòîðîì îäíèì
èç ïðèîðèòåòíûõ íàïðàâëåíèé ÿâëÿåòñÿ èçó÷åíèå âñåõ
àñïåêòîâ îñòåîïîðîçà.

Ê îñíîâíûì ìåðîïðèÿòèÿì äëÿ ïðîôèëàêòèêè
îñòåîïîðîçà îòíîñèòñÿ ðàçðàáîòêà êàëüöèéñîäåðæà-
ùèõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, ïîñêîëüêó, îáîãàùåíèå ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ ýòèì ìèíåðàëüíûì ýëåìåíòîì ïî-
âûøàåò æèçíåííûé ñòàòóñ îðãàíèçìà [2, 3, 5].

Êàëüöèé îòíîñèòñÿ ê òðóäíîóñâîÿåìûì ýëåìåí-
òàì, åãî âñàñûâàíèå âîçìîæíî òîëüêî â ïðè ñóòñòâèè
æåë÷íûõ êèñëîò ñ ïîìîùüþ îñîáûõ òðàíñïîðòíûõ
ìåõàíèçìîâ, íîðìàëèçèðóþùèõ ôóíê öèîíèðîâàíèå
ñèñòåì îáîðîòà êàëüöèÿ â òîíêîì êèøå÷íèêå. Àññè-
ìèëÿöèè êàëüöèÿ òàêæå ñïîñîáñòâóþò: áåëêè ïèùè,
âèòàìèíû ãðóïïû B, D è Ñ, ëèìîííàÿ êèñëîòà è ëàê-
òîçà.

Àíàëèç ðûíêà ôóíêöèîíàëüíûõ è ëå÷åáíî-ïðî-
ôèëàêòè÷åñêèõ ïðîäóêòîâ îòå÷åñòâåííîãî è èìïîðò-
íîãî ïðîèçâîäñòâà, ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ ïðåäîòâðà-
ùåíèÿ ðàçâèòèÿ îñòåîïîðîçà, ïîêàçûâàåò
ñóùåñòâåííûé äåôèöèò àññîðòèìåíòà ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ äàííîãî òèïà, â ñâÿçè ñ ÷åì àâòîðàìè áûëà ðàç-
ðàáîòàíà ðåöåïòóðà è òåõíîëîãèÿ ôóíêöèîíàëüíîãî
ïðîäóêòà ãåðîäèåòè÷åñêîãî íàçíà÷åíèÿ íà ìÿñíîé îñ-
íîâå, îáîãàùåííîãî êàëüöèåì.

Ìÿñíàÿ ÷àñòü ðåöåïòóðû áûëà ïðåäñòàâëåíà ãîâÿ-
äèíîé 1 ñîðòà è ñâèíèíîé ïîëóæèðíîé, êîòîðûå áëà-
ãîäàðÿ óíèêàëüíûì ôóíêöèîíàëüíûì ñâîéñòâàì è
ïèùåâîé öåííîñòè, øèðîêî ïðèìåíÿþòñÿ äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ ãå-
ðîäèåòè÷åñêîãî ïðîôèëÿ. Áåëêè ãîâÿäèíû 1 ñîðòà
îòëè÷àþòñÿ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ìåòèîíèíà + öè-
ñòèíà (3,78 ã / 100 ã áåëêà). Â ñóììàðíîì áåëêå îò-
íîñèòåëüíî íåâûñîêîå ñîäåðæàíèå òðèïòîôàíà
(1,25), äåôèöèò êîòîðîãî â ïèòàíèè ïîæèëûõ ëþäåé
ñïîñîáñòâóåò ïðîäëåíèþ æèçíè.

Â êà÷åñòâå âåùåñòâ-áèîêîððåêòîðîâ ïðèìåíÿëè
êàëüöèéñîäåðæàùèå äîáàâêè, ðàçðåøåííûå ê ïðèìå-
íåíèþ íà òåððèòîðèè ÐÔ è îáëàäàþùèå äîñòàòî÷íî
âûñîêîé óñâîÿåìîñòüþ, à òàêæå âèòàìèíû (Â2, Â6 è Ñ),
ñïîñîáñòâóþùèå áîëåå ïîëíîìó óñâîåíèþ êàëüöèÿ.

Рис. 1. Нормальная и остеопоротически измененная
костная ткань

 

Рис. 2. Распространенность остеопороза в зависимости
от возраста
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Îäíîâðåìåííî ñ öåëüþ êîððåêöèè áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòè, â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè ãåðîäèåòèêè,
áûëî ïðåäóñìîòðåíî ââåäåíèå â ðåöåïòóðó ñîåâîãî áåë-
êîâîãî ïðåïàðàòà (ÑÁÏ) — ñîåâîé ìóêè [5–10]. 

Â ôîðìàëèçîâàííîì âèäå òðåáîâàíèÿ ê îñíîâíûì
ïîêàçàòåëÿì êà÷åñòâà ãîòîâîãî ïðîäóêòà âûãëÿäÿò
ñëåäóþùèì îáðàçîì:
— ñîîòíîøåíèå îñíîâíûõ ïèùåâûõ âåùåñòâ — áåë-

êîâ, æèðîâ, óãëåâîäîâ â ðàöèîíå ïîæèëîãî ÷åëî-
âåêà äîëæíî áûòü 1:0,8:3;

— ñîîòíîøåíèå ìàññîâîé äîëè àìèíîêèñëîòû ëè-
çèíà ê ìàññîâîé äîëè àìèíîêèñëîò ìåòèîíèíà +
öèñòèíà äîëæíî ñîñòàâëÿòü 1:1;

— ìàññîâàÿ äîëÿ àìèíîêèñëîòû òðèïòî-
ôàí äîëæíà áûòü ìåíåå 1 ã / 100 ã
áåëêà;

— ñîîòíîøåíèå ìàññîâûõ äîëåé íàñû-
ùåííûõ, ìîíîíåíàñûùåííûõ è ïîëè-
íåíàñûùåííûõ æèð íûõ êèñëîò äîëæíî
ñîîòâåòñòâîâàòü ñëåäóþùåìó ðÿäó
÷èñåë: 3:6:1. Ïðè ýòîì â íàáîðå ïîëè-
íåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñëîò
äîëæíû ïðèñóòñòâîâàòü êèñëîòû, îòíî-
ñÿùèåñÿ ê ãðóïïå ω3 è ω6 (ëèíîëåâàÿ,
ëèíîëåíîâàÿ, àðàõèäîíîâàÿ), êîòîðûå
îáåñïå÷èâàþò ïðîôèëàêòèêó ñåð-
äå÷íî-ñîñóäèñòûõ çàáîëåâàíèé, ïî-
ñêîëüêó ñïîñîáíû ïðåäîòâðàùàòü îá-
ðàçîâàíèå õîëåñòå ðèíà è òðèãëèöåðèäîâ â êðîâè.
Îäíîâðåìåííî äàííûå æèðíûå êèñëîòû â êîìáè-
íàöèè ñ òàêèìè àìèíîêèñëîòàìè êàê àðãèíèí è
ãëóòàìèí ïîâûøàþò óñòîé÷èâîñòü îðãàíèçìà ê
èíôåêöèîííûì çàáîëåâàíèÿì; óëó÷øàþò ôóí-
êöèîíèðîâàíèå ïî÷åê; ñíèìàþò âîñïàëèòåëüíûå
ïðîöåññû â êèøå÷íèêå, ñóñòàâàõ;

— ýíåðãåòè÷åñêàÿ öåííîñòü 100 ã ãîòîâîãî ïðîäóêòà
äîëæíà áûòü â ïðåäåëàõ 600–650 êÄæ (144–
156 êêàë);

— ïðîäóêò äîëæåí ñîäåðæàòü âèòàìèíû Å, Ñ, ÐÐ è
ãðóïïû Â, ïðèñóòñòâèå êîòîðûõ â ïðîäóêòå ñïî-
ñîáñòâóåò çàìåäëåíèþ ïðîöåññà ñòàðåíèÿ; ìèíå-
ðàëüíûå âåùåñòâà — êàëèé, êàëüöèé, ìàãíèé,
ôîñôîð, æåëåçî, ñåëåí, öèíê; à òàêæå òåðìîñòà-
áèëüíûå êîìïîíåíòû, èíãèáèðóþùèå â îðãà-
íèçìå ïðîöåññû îêèñëåíèÿ ëèïèäíûõ ìåìáðàí,
ñòèìóëèðóþùèå ïåðèñòàëüòèêó è ñïîñîáñòâóþùèå
ðåãóëÿöèè õîëåñòåðèíîâîãî îáìåíà [11].
Ñ ïîìîùüþ êîìïüþòåðíîãî ìîäåëèðîâàíèÿ óñòà-

íîâèëè îïòèìàëüíûå èíãðåäèåíòíûå ñîîòíîøåíèÿ è
ïîëó÷èëè ðåöåïòóðó ïðîäóêòà, ñîîòâåòñòâóþùóþ îñ-
íîâíûì ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèì òðåáîâàíèÿì ê ìÿñ-
íûì ïðîäóêòàì, ïðåäíàçíà÷åííûì äëÿ ïðîôèëàêòèêè
îñòåïîðîçà (ðèñ. 3, 4, 5).

Â ïîæèëîì âîçðàñòå íåðåäêî íàáëþäàåòñÿ ýíäî-
ãåííàÿ âèòàìèííàÿ íåäîñòàòî÷íîñòü, îáóñëîâëåííàÿ
èçìåíåíèÿìè â àêòèâíîñòè ôåðìåíòíûõ ñèñòåì îð-
ãàíèçìà.

Â ëèòåðàòóðå [12] îòìå÷àåòñÿ îñîáàÿ ðîëü âèòà-
ìèíà Å è àñêîðáèíîâîé êèñëîòû — â ïðîôèëàêòèêå
îñòåîïîðîçà. Âûñîêóþ ñòåïåíü àíòèîêñèäàíòíîé çà-
ùèòû îðãàíèçìà îáåñïå÷èâàåò óâåëè÷åííîå ïîòðåá-
ëåíèå âèòàìèíà Å, àñêîðáèíîâîé êèñëîòû, âèòàìè-
íîâ ãðóïïû Â è ÐÐ, ÿâëÿþùèõñÿ ãåðîïðîòåêòîðàìè è
çàìåäëÿþùèìè ïðîöåññû ñòàðåíèÿ.

Ââåäåíèå â ïðîäóêò âèòàìèííî-ìèíåðàëüíîãî
ïðåìèêñà ïðè åæåäíåâíîì óïîòðåáëåíèè 100 ã ïðî-
äóêòà (2 ñîñèñêè â äåíü) óäîâëåòâîðÿåò ôèçèîëîãè-
÷åñêóþ ñóòî÷íóþ ïîòðåáíîñòü ïîæèëîãî ÷åëîâåêà â
êàëüöèè. 

Ïðèìåíåíèå âèòàìèííî-ìèíåðàëüíîãî ïðåìèêñà
ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü ïðîäóêò âûñîêîé áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè, ñïîñîáñòâóþùèé ñíèæåíèþ îñòåîïîðîçà
ó ëþäåé ïîæèëîãî âîçðàñòà è óêðåïëåíèþ èõ çäî-
ðîâüÿ.

Êàëüöèé îòíîñèòñÿ ê òðóäíî óñâîÿåìûì ýëåìåí-
òàì. Àññèìèëÿöèÿ êàëüöèÿ òêàíÿìè çàâèñèò íå òîëüêî
îò ñîäåðæàíèÿ åãî â ïðîäóêòàõ, íî è îò ñîîòíîøåíèÿ
åãî ñ äðóãèìè êîìïîíåíòàìè (íóòðèåíòàìè), â ïåð-
âóþ î÷åðåäü, ñ æèðàìè, ìàãíèåì, ôîñôîðîì, áåë-
êàìè.

Ïðè èçáûòêå æèðîâ çíà÷èòåëüíàÿ ÷àñòü êàëüöèÿ
âûâîäèòñÿ ÷åðåç òîëñòûé îòäåë êèøå÷íèêà. Èçáûòîê

 

Рис. 3. Диалоговое окно «Рецептура спроектированного
продукта»

Рис. 4. Диалоговое окно «Химический состав спроектированного
продукта»

Применение витаминно-минерального премикса
позволяет получить продукт высокой биологической
ценности, способствующий снижению остеопороза

у людей пожилого возраста и укреплению
их здоровья.
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ìàãíèÿ è ôîñôîðà îòðèöàòåëüíî ñêàçûâàåòñÿ íà âñà-
ñûâàíèè êàëüöèÿ. Ðåêîìåíäóåìîå ñîîòíîøåíèå êàëü-
öèÿ è ýòèõ ìàêðîýëåìåíòîâ ñîñòàâëÿåò 1:0,5 è 1:1,
ñîîòâåòñòâåííî.

Íà îñíîâàíèè ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèõ íîðì,
ïðåäóñìîòðåííûõ äëÿ ïèòàíèÿ ïîæèëûõ ëþäåé, ïðè
ðàçðàáîòêå ôóíêöèîíàëüíîãî ïðîäóêòà áûëî îïòè-
ìèçèðîâàíî êîëè÷åñòâî ââîäèìîãî âèòàìèííî-ìèíå -
ðàëüíîãî êîìïëåêñà.

Ïåðâîíà÷àëüíî èçó÷åíèå âëèÿíèÿ âûáðàííûõ
êàëüöèéñîäåðæàùèõ äîáàâîê (õëîðèäà êàëüöèÿ, ãëþ-
êîíàòà êàëüöèÿ, àëüãèíàòà êàëüöèÿ) è âèòàìèíîâ (ïè-
ðèäîêñèíà, ðèáîôëàâèíà è àñêîðáèíîâîé êèñëîòû)
íà õàðàêòåð èçìåíåíèÿ îñíîâíûõ êà÷åñòâåííûõ ïî-
êàçàòåëåé ìîäåëüíûõ áåëîêñîäåðæàùèõ ñèñòåì ïî-
çâîëèëî óñòàíîâèòü, ÷òî íàèáîëåå öåëåñîîáðàçíî èñ-
ïîëüçîâàòü äëÿ îáîãàùåíèÿ ïðîäóêòà õëîðèä è
ãëþêîíàò êàëüöèÿ (òàáë. 2). Äàííûå âèäû êàëüöèéñî-
äåðæàùèõ äîáàâîê (â îïòèìèçèðîâàííûõ êîëè÷å-

ñòâàõ) íå îêàçûâàåò ñóùåñòâåííîãî âëèÿ-
íèÿ íà ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà
è îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ðàçðàáî-
òàííîãî ïðîäóêòà.

Ïîêàçàíî, ÷òî ïðè äîáàâëåíèè àëüãè-
íàòà êàëüöèÿ, óðîâåíü âîäîóäåðæèâàþùåé
ñïîñîáíîñòè (ÂÓÑ) ìîäåëüíîé ñèñòåìû
ïðàêòè÷åñêè ñîîòâåòñòâîâàë êîíòðîëþ, â
òî âðåìÿ êàê äàííûé ïîêàçàòåëü ó îáúåêòà
ñ äîáàâëåíèåì õëîðèäà è ãëþêîíàòà êàëü-
öèÿ îòëè÷àëñÿ îò ïîêàçàòåëÿ ÂÓÑ êîí-
òðîëüíîãî îáðàçöà. Îäíàêî, ïî äðóãèì ïî-
êàçàòåëÿì (ÏÍÑ, ïëàñòè÷íîñòü, ðÍ)
ìîäåëüíûå ñèñòåìû, ñîäåðæàùèõ ãëþêîíàò
è õëîðèä êàëüöèÿ îáëàäàëè ëó÷øèìè ñâîé-
ñòâàìè. 

Êîëè÷åñòâåííîå îïðåäåëåíèå êàëüöèÿ
â ìîäåëüíûõ ñèñòåìàõ ïîçâîëèëî óñòàíî-
âèòü, ÷òî ïðè ââåäåíèè ãëþêîíàòà è õëî-
ðèäà êàëüöèÿ îòìå÷àëèñü íàèìåíüøèå ïî-
òåðè äàííîãî ýëåìåíòà â ïðîöåññå
ïîñëåäóþùåé òåïëîâîé îáðàáîòêè
(ðèñ. 6).

Äëÿ îáúåêòèâíîé îöåíêè êà÷åñòâà
ñïðîåêòèðîâàííîãî ìÿñíîãî ïðîäóêòà ãå-
ðîäèåòè÷åñêîãî íàçíà÷åíèÿ áûëè èçó÷åíû
åãî ôèçèêî-õèìè÷åñêèå è ñòðóêòóðíî-ìå-

õàíè÷åñêèå ñâîéñòâà, ïðîâåäåí àíàëèç-ñðàâíåíèå ñ
àíàëîãè÷íûìè ïîêàçàòåëÿìè êîíòðîëüíîãî îáðàçöà
(ñîñèñîê ãîâÿæüèõ 1 ñîðòà). 

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ (òàáë. 3), ïîêàçàëè, ÷òî
âîäîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ñïðîåêòèðîâàííîãî
ïðîäóêòà, ñîäåðæàùåãî ãëþêîíàò êàëüöèÿ íåñêîëüêî
íèæå, ÷åì ó êîíòðîëüíîãî îáðàçöà. Â ôóíêöèîíàëü-
íîì ïðîäóêòå, îáîãàùåííîì õëîðèäîì êàëüöèÿ, äàí-
íûé ïîêàçàòåëü ïðàêòè÷åñêè íå îòëè÷àëñÿ îò êîí-
òðîëüíîãî. Ïî îñòàëüíûì ïîêàçàòåëÿì êà÷åñòâà

 

Рис. 5. Диалоговое окно «Витаминно-минеральный состав
спроектированного продукта»

Показатели
Контроль система
(сосиски говяжьи

1 сорта)

Экспериментальные образцы
СБП + глюконат кальция +

витамины
СБП + альгинат кальция +

витамины
СБП + хлорид кальция +

витамины
Массовая доля влаги W, % 67,5±0,2 66,5±0,3 64,0±0,1 65,0±0,3
Предельное напряжение
сдвига ПНС, кПа 23,0±0,1 22,0±0,2 26,3±0,2 23,3±0,1

Водоудерживающая
способность ВУС, % 90,0±0,4 87,8±0,2 93,5±0,2 85,0±0,4

Пластичность П, см2/г 6,5±0,1 7,7±0,2 5,9±0,1 7,5±0,3
рН 6,8±0,06 6,8±0,05 6,6±0,05 6,7±0,05

Таблица 2.  Влияние витаминно-минерального комплекса на основные качественные показатели модельных
систем

Количественное определение кальция в модельных
системах позволило установить, что при введении

глюконата и хлорида кальция отмечались
наименьшие потери данного элемента в процессе

последующей тепловой обработки.
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(îðãàíîëåïòè÷åñêèì è ôèçèêî-õèìè÷åñêèì) ðàçðà-
áîòàííûé ïðîäóêò, ñîäåðæàùèé õëîðèä êàëüöèÿ
òàêæå íå óñòóïàë èçäåëèþ-àíàëîãó. Êðîìå òîãî, îí
îáëàäàë ëó÷øèìè âêóñîâûìè ñâîéñòâàìè, áîëüøåé
ñî÷íîñòüþ.

Ñõîæàÿ òåíäåíöèÿ íàáëþäàëàñü è ïðè èññëåäîâà-
íèè ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ: ñïðîåêòèðî-
âàííûé ïðîäóêò ñ õëîðèäîì êàëüöèÿ ïî ñâîèì ïîêà-
çàòåëÿì ïðàêòè÷åñêè ñîîòâåòñòâîâàë õàðàêòåðèñòèêàì
îáðàçöà, âûáðàííîãî â êà÷åñòâå êîíòðîëÿ, èìåë õî-
ðîøóþ óïðóãîñòü è íåæíóþ êîíñèñòåíöèþ. 

Ââåäåíèå â ñèñòåìó ñîåâîãî áåëêîâîãî ïðåïàðàòà
(ìóêè) îáåñïå÷èëî óëó÷øåíèå ðÿäà êà÷åñòâåííûõ õà-
ðàêòåðèñòèê (â òîì ÷èñëå, îðãàíîëåïòè÷åñêèõ) ìÿñ-
íîãî ïðîäóêòà, îáîãàùåííîãî âèòàìèííî-ìèíåðàëü-
íûì ïðåìèêñîì, à òàêæå ïîçâîëèëî îïòèìèçèðîâàòü
åãî ïèùåâóþ è áèîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü.

Â õîäå èññëåäîâàíèÿ óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðè ïîâû-
øåíèè êîíöåíòðàöèè êàëüöèÿ ââîäèìîãî â ñèñòåìó
èìååò ìåñòî óõóäøåíèå ÑÌÑ è ñíèæåíèå ÂÓÑ, ÷òî,

ïî âñåé âèäèìîñòè, îáóñëîâëåíî âëèÿíèåì Ñà++ íà
ñîñòîÿíèå è ñòðóêòóðó ãåëåîáðàçîâàòåëåé â ìÿñíîé
ñèñòåìå: áîëüøàÿ ÷àñòü ìèîôèáðèëëÿðíûõ áåëêîâ
ÿâëÿåòñÿ êàëüöèé-çàâèñèìîé. Ïðè ýòîì îäíîâðå-
ìåííî ïðîèñõîäèëè íåãàòèâíûå èçìåíåíèÿ îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé — âíåøíåãî âèäà, óïðóãî-
ñòè, íåæíîñòè; óõóäøàëñÿ âêóñ.

Рис. 6. Содержание кальция в модельных системах до и после термообработки

0,36 0,34

1,58 1,54

9,3

1,24 1,12 1 1,06 0,93

 
, 

/1
00

 
 

 Cl2   c  / aCl2

      

Показатели
Сосиски говяжьи

1-го сорта (контроль)
после термообработки

Спроектированный продукт
с хлоридом кальция и витаминами с глюконатом кальция и витаминами

до термообработки после
термообработки до термообработки после

термообработки
Массовая доля влаги W, % 62,5 ± 0,1 67,2 ± 0,2 62,9 ± 0,1 66,3±0,2 60,1± 0,3
Предельное напряжение
сдвига ПНС, кПа 7,8 ± 0,1 3,3 ± 0,1 8,5 ± 0,1 9,7±0,1 23,0± 0,2

Водоудерживающая
способность ВУС, % 75,0 — 73,6 — 58,8

Пластичность П, г/см2 15,0 ± 0,2 14,8 ± 0,3 11,0 ± 0,3 15,9±0,1 9,9± 0,1
рН 6,5 ± 0,05 6,4 ± 0,04 6,4 ± 0,04 6,5±0,05 6,4± 0,4

Таблица 3. Основные качественные показатели исследуемых мясных продуктов

Тип кальцийсодержащей
добавки

Содержание кальция,
мг / 100 г продукта

Контрольный образец 0,46

Сосиски с хлоридом кальция
и витаминами 1,4

Сосиски с глюконатом кальция
и витаминами 1,2

Таблица 4. Содержание кальция в мясных продуктах
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Îïðåäåëåíèå ñîäåðæàíèÿ êàëüöèÿ â ìÿñíûõ ñè-
ñòåìàõ éîíñåëåêòèâíûì ìåòîäîì ïîêàçàëî, ÷òî êîëè-
÷åñòâî êàëüöèÿ â ñîñèñêàõ ãîâÿæüèõ (êîíòðîëü) ñî-
ñòàâèëî 0,46 ã, â ñïðîåêòèðîâàííîì ïðîäóêòå — ñ
õëîðèäîì êàëüöèÿ — 1,4 ã/100 ã ïðîäóêòà, ñ ãëþêî-
íàòîì êàëüöèÿ — 1,2 ã/100 ã ïðîäóêòà (òàáë. 4).

Ðåêîìåíäóåìûé óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ êàëüöèÿ â
ýìóëüãèðîâàííûõ ìÿñîïðîäóêòàõ ñîñòàâëÿåò íå áîëåå
60 ììîëü íà 100 ã ñûðüÿ (ïðîäóêòà). Îäíàêî, èñõîäÿ
èç òîãî, ÷òî ñóòî÷íàÿ ïîòðåáíîñòü â êàëüöèè 800–
1250 ìã/ñóòêè, êîëè÷åñòâî êàëüöèÿ, ââîäèìîå â ìÿñ-
íûå ïðîäóêòû äëÿ ïðîôèëàêòèêè îñòåîïîðîçà, ïðè-
áëèçèòåëüíî äîëæíî áûòü 1550 ìã/ñóòêè.

Òàêèì îáðàçîì, ââåäåíèå êàëüöèÿ, âèòàìèíîâ è
ñîåâîãî áåëêîâîãî ïðåïàðàòà â ìÿñíîé ïðîäóêò (ñî-
ñèñêè ãîâÿæüè) â êîëè÷åñòâå: õëîðèäà êàëüöèÿ —
640 ìã/100 êã, âèòàìèíà Â2 — 16 ìã/100 êã, Â6 —
1,4 è àñêîðáèíîâîé êèñëîòû — 68 ìã/100 êã, ñîå-
âîãî áåëêîâîãî ïðåïàðàòà — â êîëè÷åñòâå 10 % ÿâëÿ-
åòñÿ òåîðåòè÷åñêè öåëåñîîáðàçíûì è ïðàêòè÷åñêè
ðåàëèçóåìûì.

Äîáàâëåíèå êàëüöèÿ â óêàçàííîì êîëè÷åñòâå (ñîî-
òâåòñòâóþùåì ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèì íîðìàì,
ïðåäúÿâëÿåìûì ê ïèòàíèþ ïîæèëûõ ëþäåé) áóäåò
ñïîñîáñòâîâàòü ïðîôèëàêòèêå ðàçâèòèÿ îñòåîïîðîçà,
à òàêæå ïîçâîëèò ïîëó÷àòü ôóíêöèîíàëüíûé ìÿñíîé
ïðîäóêò ñ ïðèåìëåìûìè îðãàíîëåïòè÷åñêèìè ïîêà-
çàòåëÿìè è âûñîêèìè êà÷åñòâåííûìè õàðàêòåðèñòè-
êàìè. Âèòàìèíû è áåëêîâûé ïðåïàðàò ïîçâîëÿò ïðå-
äîòâðàòèòü ïîòåðè êàëüöèÿ ïðè òåðìîîáðàáîòêå è
õðàíåíèè ïðîäóêòà, áóäóò ñïîñîáñòâîâàòü áîëåå ïîë-
íîìó óñâîåíèþ åãî îðãàíèçìîì ÷åëîâåêà.
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Ñîçäàâàòü íèçêîêàëîðèéíûå ôóíêöèîíàëüíûå
ïðîäóêòû ìîæíî, èñïîëüçóÿ ïðåáèîòè÷åñêîå âî-
ëîêíî — èíóëèí, êîòîðûé ê òîìó æå ïîçâîëÿåò óâå-
ëè÷èâàòü ñðîê ãîäíîñòè ïðîäóêòà. Ýòè ñâîéñòâà èíó-
ëèíà ïîëíîñòüþ ñîîòâåòñòâóþò ñîâðåìåííûì
çàïðîñàì ïîòðåáèòåëÿ è èíòåðåñàì ïðîìûøëåííîñòè.

Èíóëèí, ïðåáèîòè÷åñêîå âîëîêíî, óëó÷øàþùåå
ñîñòîÿíèå æåëóäêà è ñóñòàâîâ ÷åëîâåêà, ìîæåò èñ-
ïîëüçîâàòüñÿ êàê çàìåíèòåëü æèðà â êîëáàñàõ è ñîñè-
ñêàõ, ñîêðàùàÿ ýíåðãåòè÷åñêóþ öåííîñòü ïðîäóêòà
áîëåå ÷åì íà 20 % è íå ñíèæàÿ åãî àðîìàòà.

Ó÷åíûå èç Óíèâåðñèòåòà Âåòåðèíàðèè è Ìåäè-
öèíû (the University of Veterinary Medicine) è Óíè-
âåðñèòåòà Ëåéáíèöà (Leibniz University) èç Ãàííî-
âåðà èññëåäîâàëè âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ
êîìáèíàöèè òðåõ- è äâåíàäöàòèïðîöåíòíîãî èíóëèíà
â êà÷åñòâå çàìåíèòåëÿ æèðà â áîëîíñêîé êîëáàñå, èç-

âåñòíîé òàêæå êàê ìîðòàäåëëà, äëÿ ñîêðàùåíèÿ êîëè-
÷åñòâà æèðà â èõ ñîñòàâå.

«Íàø ýêñïåðèìåíò ïîêàçàë, ÷òî ãåëü èç èíóëèíà
ìîæåò çàìåíèòü øïèê â “áîëîíñêîé” ðåöåïòóðå êîë-
áàñ è ñîêðàòèòü ñîäåðæàíèå æèðà. Ïðè÷åì, ñíèæå-
íèå ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè ïðîäóêòà áûëî ïðîèç-
âåäåíî íå çà ñ÷åò óâåëè÷åíèÿ êîëè÷åñòâà ìÿñíîé
ñòðóêòóðû, êàê ýòî ïðîèñõîäèò ïðè äðóãèõ çàìåíèòå-
ëÿõ, à èìåííî çà ñ÷åò ñîêðàùåíèÿ â ïðîäóêòå êîëè÷å-
ñòâà ñàìîãî æèðà», — ãîâîðèòñÿ â äîêëàäå ãåðìàí-
ñêèõ èññëåäîâàòåëåé.

Ó÷åíûå çàÿâëÿþò, ÷òî ñàìàÿ âûñîêàÿ êîíöåíòðà-
öèÿ èíóëèíà (12 %) ïîçâîëèëà ñîêðàòèòü ýíåðãåòè÷å-
ñêóþ öåííîñòü êîëáàñû íà 47,5 % è óâåëè÷èòü ìè-
êðîáèîëîãè÷åñêóþ óñòîé÷èâîñòü ïðîäóêòà äî 23 äíåé
áåç äîïîëíèòåëüíîãî âíåñåíèÿ êîíñåðâàíòîâ.

По материалам: www.foodproductiondaily-usa.com

Инулин помогает создавать
низкокалорийные пребиотические колбасы

Рекомендуемый уровень содержания кальция
в эмульгированных мясопродуктах составляет
не более 60 ммоль на 100 г сырья (продукта).

→
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Äëÿ îöåíêè âëèÿíèÿ æèâîòíîãî áåëêà íà êà÷å-
ñòâî êîï÷åíî-âàðåíûõ ïðîäóêòîâ èç ñâèíèíû, à
òàêæå äëÿ îïðåäåëåíèÿ öåëåñîîáðàçíûõ íîðì èñ-
ïîëüçîâàíèÿ æèâîòíîãî áåëêà â ñîñòàâå ðàññîëîâ äëÿ
èíúåöèðîâàíèÿ öåëüíîìûøå÷íûõ ìÿñîïðîäóêòîâ
ñïåöèàëèñòàìè ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè áûë ïðîâåäåí êîìïëåêñ èññëå-
äîâàíèé, âêëþ÷àâøèé â ñåáÿ ìèêðî ñòðóêòóðíûå, îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèå è ôèçèêî-õèìè÷åñêèå èññëåäîâà-
íèÿ. Äëÿ èññëåäîâàíèé îòáèðàëè ìÿñíîå ñûðüå —
ñïèííóþ è ïîÿñíè÷íóþ ÷àñòè äëèííåéøåé ìûøöû,
âûäåëåííûå èç ñâèíûõ ïîëóòóø â ðàçìîðîæåííîì
ñîñòîÿíèè. Îòîáðàííîå ìÿñíîå ñûðüå øïðèöåâàëè
ìíîãîèãîëü÷àòûì èíúåêòîðîì ðàññîëàìè, (èõ ñîñòàâ
ïðèâåäåí â òàáë. 1), â êîëè÷åñòâå 48,5±1,0 % ê ìàññå
ñûðüÿ. Óðîâåíü ââåäåíèÿ ðàññîëà êîíòðîëèðîâàëè
âçâåøèâàíèåì îáðàçöîâ äî è ïîñëå øïðèöåâàíèÿ.

Ìîäåëüíûå îáðàçöû èíúåöèðîâàííîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ ìàññèðîâàëè â ìàññàæåðå ß8-ÔÌÌ
ÂÍÈÈÌÏ. Ïîñëå ìàññèðîâàíèÿ ñûðüå âçâåøèâàëè
è íàïðàâëÿëè íà òåðìè÷åñêóþ îáðàáîòêó äî äîñòè-
æåíèÿ 72 °Ñ è îõëàæäåíèÿ äî 8 °Ñ.

Îïðåäåëåíèå âûõîäà ãîòîâîãî ïðîäóêòà ïîêà-
çàëî, ÷òî ñ óâåëè÷åíèåì äîëè æèâîòíîãî áåëêà óâå-
ëè÷èâàëñÿ âûõîä, ïðè ýòîì òåðìîïîòåðè êîíòðîëü-
íîãî îáðàçöà è îáðàçöîâ ¹ 1 è ¹ 2 ñîñòàâèëè
18,1±0,5 %, à â îáðàçöå ¹ 3, ñîäåðæàùåì 1 % æè-
âîòíîãî áåëêà — 15,6 %, ÷òî íà 2,5±0,5 % ìåíüøå,
÷åì óðîâåíü òåðìîïîòåðü îñòàëüíûõ îáðàçöîâ. 

Â ãîòîâîì ïðîäóêòå îòáèðàëè ïðîáû äëÿ ìèêðî-
ñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé ïîä ñâåòîâûì ìèêðîñêî-
ïîì, îïðåäåëÿëè ìàññîâóþ äîëþ âëàãè, âëàãîóäåð-
æèâàþùóþ ñïîñîáíîñòü, èçó÷àëè îðãàíîëåïòè÷åñêèå
è öâåòîâûå õàðàêòåðèñòèêè.

→

К вопросу определения
эффективных доз животного белка

в рассолах для производства
копчено-вареных продуктов из свинины

Всвязи с широким использованием растительных структурообразова-
телей в составе рассолов для инъецирования цельномышечных мя-

сопродуктов, возникает вопрос о целесообразности применения структу-
рообразователей животной природы для производства деликатесных
продуктов. В данной статье описаны результаты исследований основных
особенностей распределения животного белка в мышечной ткани, а
также влияния различных концентраций животного белка на качествен-
ные характеристики копчено-вареных продуктов из свинины.

А.А. Семенова, канд. техн. наук, Т.Г. Кузнецова, доктор вет. наук, Е.К. Туниева
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Таблица 1. Рецептуры рассолов

Наименование компонента
Содержание на 100 кг рассола

Контрольный Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3

Вода, лед 91,45 90,95 90,70 90,45

Животный белок — 0,5 0,75 1,0

Фосфат пищевой (Р2О5 = 57 %) 1,40 1,40 1,40 1,40

Нитрит натрия в виде раствора 2,5 % 0,8 0,8 0,8 0,8

Эриторбат натрия 0,15 0,15 0,15 0,15

Глутамат натрия 0,30 0,30 0,30 0,30

Сахар-песок 0,90 0,90 0,90 0,90

Поваренная соль 5,00 5,00 5,00 5,00
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Ïðè ìèêðîñòðóêòóðíîì èññëåäîâàíèè ìûøå÷-
íîé òêàíè êîíòðîëüíîãî îáðàçöà ïîñëå òåðìè÷åñêîé
îáðàáîòêè óñòàíîâëåíî, ÷òî ìûøå÷íûå âîëîêíà
ïðÿìûå, ñëåãêà íàáóõøèå, ãðàíèöû ìåæäó íèìè îò-
÷åòëèâî ðàçëè÷èìû. Ïîïåðå÷íàÿ èñ÷åð÷åííîñòü õî-
ðîøî âûðàæåíà, ñàðêîëåììà îòñëîåíà. Äåñòðóêòèâ-
íûå èçìåíåíèÿ âûÿâëÿþòñÿ â âèäå ïîïåðå÷íûõ
òðåùèí. Ïîä îòñëîèâøåéñÿ ñàðêîëåììîé â ó÷àñòêàõ
äåñòðóêöèè îáíàðóæèâàåòñÿ ìåëêîçåðíèñòàÿ áåëêî-
âàÿ ìàññà.

Íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå ìûøå÷íûå âîëîêíà îêðóã-
ëîé èëè ïîëèãîíàëüíîé ôîðìû, ñîåäèíèòåëüíî-
òêàííûå ïðîñëîéêè ãîìîãåííû, òîëùèíà ïðî-
 ñëîåê — 80–200 ìêì. 

Ìèêðîñòðóêòóðà ìûøå÷íîé òêàíè îïûòíûõ îá-
ðàçöîâ ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè õàðàêòåðèçî-
âàëàñü ðàâíîìåðíûì íàáóõàíèåì âîëîêîí, è îñëàá-
ëåííîé, â îòëè÷èè îò êîíòðîëüíîãî îáðàçöà,
ïîïåðå÷íîé èñ÷åð÷åííîñòüþ âîëîêîí. Ìåëêîçåðíè-
ñòàÿ áåëêîâàÿ ìàññà îáíàðóæèâàëàñü ïîä îòñëîèâ-
øåéñÿ ñàðêîëåììîé âîëîêîí è â íåçíà÷èòåëüíîì êî-
ëè÷åñòâå — ìåæäó âîëîêíàìè è èõ ïó÷êàìè. 

Íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå îáðàçöà ¹ 1 (ðèñ. 1) ìû-
øå÷íûå âîëîêíà èìåþò îêðóãëóþ èëè ïîëèãîíàëü-
íóþ ôîðìó, äèàìåòð âîëîêîí 75,7 ìêì. Æèâîòíûé
áåëîê, âõîäÿùèé â ñîñòàâ ðàññîëà ðàñïðåäåëåí â ñîå-
äèíèòåëüíî-òêàííûõ ïðîñëîéêàõ è ìåæäó îòäåëü-
íûìè ïó÷êàìè ìûøå÷íûõ âîëîêîí — â âèäå ìèêðî-
ïîëîñòåé îêðóãëîé ôîðìû, çàïîëíåííûõ
ãîìîãåííîé îäíîðîäíîé ìàññîé ðàçìåðîì 200–360
ìêì. Êîìïîíåíòû ðàññîëà ïëîòíî ïðèëåãàþò ê ïó÷-
êàì ìûøå÷íûõ âîëîêîí.

Íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå îáðàçöà ¹ 2 (ðèñ. 2) ìû-
øå÷íûå âîëîêíà îêðóãëîé èëè ïîëèãîíàëüíîé
ôîðìû, ñðåäíèé äèàìåòð âîëîêîí 75,8 ìêì. Â ñîå-
äèíèòåëüíîòêàííûõ ïðîñëîéêàõ, ìåæäó ïó÷êàìè ìû-

øå÷íûõ âîëîêîí â ìåëêîçåðíèñòîé áåëêîâîé ìàññå
îáíàðóæèâàþòñÿ ìíîæåñòâåííûå ìèêðîïîëîñòè ðàç-
ìåðîì 250–400 ìêì, çàïîëíåííûå ãîìîãåííîé ìàñ-
ñîé ãëþòèíà, ñôîðìèðîâàâøåãîñÿ â ðåçóëüòàòå äå-
ñòðóêöèè æèâîòíîãî áåëêà ïîä äåéñòâèåì
òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè.

Ìèêðîñòðóêòóðíûå èññëåäîâàíèÿ îáðàçöà ¹ 3
(ðèñ. 3) óñòàíîâèëè, ÷òî ðàñïðåäåëåíèå ðàññîëà ïî
îáúåìó ìûøöû ìåíåå ðàâíîìåðíîå ïî ñðàâíåíèþ ñ
îáðàçöàìè ¹ 1 è ¹ 2. Íà ïîïåðå÷íûõ ñðåçàõ îá-
ðàçöà ¹ 3 ìûøå÷íûå âîëîêíà íàáóõøèå, ñðåäíèé
äèàìåòð ñîñòàâëÿåò 76,0 ìêì. Æèâîòíûé áåëîê, âõî-
äÿùèé â ñîñòàâ ðàññîëà, îáíàðóæèâàåòñÿ ìåæäó ãðóï-
ïàìè ìûøå÷íûõ âîëîêîí â ïó÷êàõ è ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé îãðàíè÷åííûå ó÷àñòêè ðàçìåðîì 200–300
ìêì, à òàêæå — ìåæäó ìûøå÷íûìè ïó÷êàìè â ñîå-
äèíèòåëüíî-òêàííûõ ïðîñëîéêàõ. Ðàñïðåäåëåíèå æè-
âîòíîãî áåëêà ïî îáúåìó îáðàçöà íåðàâíîìåðíîå,
ò.ê. áîëüøàÿ ÷àñòü ñîåäèíèòåëüíîòêàííûõ ïðîñëîåê
îñòàåòñÿ íå çàïîëíåííîé ðàññîëîì. Êîìïîíåíòû
ðàññîëà ïëîòíî ïðèëåãàþò ê ïó÷êàì ìûøå÷íûõ âî-
ëîêîí.

Ïðîâåäåííûå ìèêðîñòðóêòóðíûå èññëåäîâàíèÿ
ïîêàçàëè, ÷òî æèâîòíûé áåëîê ðàñïðåäåëÿëñÿ ìåæäó
ãðóïïàìè ìûøå÷íûõ âîëîêîí è ìåæäó ìûøå÷íûìè
ïó÷êàìè, íå ïðîíèêàÿ âíóòðü ìûøå÷íîãî âîëîêíà.
Ïðè ýòîì, ñ ââåäåíèåì æèâîòíîãî áåëêà óâåëè÷èâà-
ëàñü òîëùèíà ñîåäèíèòåëüíîòêàííûõ ïðîñëîåê, â êî-
òîðûõ ðàñïîëàãàëèñü êîìïîíåíòû ðàññîëà. Ðàññîë

Проведенные микроструктурные исследования
показали, что животный белок распределялся

между группами мышечных волокон
и между мышечными пучками, не проникая внутрь

мышечного волокна. 

Рис. 1. Микроструктура образца № 1. Поперечный срез:
а — мышечные волокна, б — частицы животного белка

Рис. 2. Микроструктура образца № 2. Поперечный срез:
а — мышечные волокна, б — частицы животного белка

Рис. 3. Микроструктура образца № 3. Поперечный срез:
а — мышечные волокна, б — частицы животного белка
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ðàñïðåäåëÿëñÿ ìåíåå ðàâíîìåðíî ñ óâåëè÷åíèåì êîí-
öåíòðàöèè æèâîòíîãî áåëêà â ðàññîëå. 

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà ãîòîâîé ïðîäóêöèè
ïîêàçàëà, ÷òî âñå îáðàçöû èìåëè õîðîøèé òîâàðíûé
âèä, ìîíîëèòíóþ óïðóãóþ êîíñèñòåíöèþ, íà ðàçðåçå
íå íàáëþäàëîñü íåìÿñíûõ âêëþ÷åíèé â âèäå ãåëåé
ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëåé. Â ðåçóëüòàòå îðãàíîëåïòè-
÷åñêîé îöåíêè áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî âñå îáðàçöû
îáëàäàëè îäèíàêîâîé îêðàñêîé. Îäíàêî, îïûòíûé
îáðàçåö ¹ 1, ñîäåðæàùèé òîëüêî 0,5 % æèâîòíîãî
áåëêà áûë ÿð÷å äâóõ äðóãèõ. 

Äëÿ áîëåå îáúåêòèâíîé îöåíêè âëèÿíèÿ ðàçëè÷-
íûõ ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëåé íà öâåòîâûå õàðàêòåðè-
ñòèêè êîï÷åíî-âàðåíûõ ïðîäóêòîâ èç ñâèíèíû, áûëè
îïðåäåëåíû òàêèå ïîêàçàòåëè, êàê öâåò â êîîðäèíà-
òàõ CIELàb.

Âñå îïûòíûå îáðàçöû èìåëè áîëåå âûñîêèå çíà-
÷åíèÿ ñâåòëîòû L è ìåíåå íèçêèå çíà÷åíèÿ êðàñíîòû
a* ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíûì îáðàçöîì, íå ñî-

äåðæàùèì æèâîòíîãî áåëêà. Ïðè ýòîì, ñ óâåëè÷å-
íèåì êîíöåíòðàöèè æèâîòíîãî áåëêà óâåëè÷èâàëñÿ
ïîêàçàòåëü ñâåòëîòû è æåëòèçíû è óìåíüøàëñÿ ïîêà-
çàòåëü êðàñíîòû.

Îäíèì èç âàæíåéøèõ ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêà-
çàòåëåé, ñâÿçàííûõ ñ êîíñèñòåíöèåé è îáùåé îðãà-
íîëåïòè÷åñêîé îöåíêîé êà÷åñòâà äåëèêàòåñíûõ èçäå-
ëèé, ÿâëÿåòñÿ âëàãîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü
(ÂÓÑ). Ñ óâåëè÷åíèåì òîëùèíû ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íûõ ïðîñëîåê, â êîòîðûõ ðàñïîëàãàëèñü êîìïîíåíòû
ðàññîëà, çíà÷åíèå ÂÓÑ êàðáîíàäà êîï÷åíî-âàðåíîãî
óâåëè÷èâàëîñü.

Çíà÷åíèå ÂÓÑ ó âñåõ îáðàçöîâ áûëî íà óðîâíå
61,5–65,3 %. Íàèáîëüøèì çíà÷åíèåì îáëàäàë îáðà-
çåö ¹ 3 — 65,3 %, ïðè ýòîì âëàãîóäåðæèâàþùàÿ
ñïîñîáíîñòü îïûòíûõ îáðàçöîâ áûëà âûøå, ÷åì ó
êîíòðîëüíîãî îáðàçöà.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ôóíêöèîíàëüíûõ
ñâîéñòâ ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëåé ïîêàçàëè, ÷òî ââå-
äåíèå â ñîñòàâ ðàññîëà äî 0,75 % æèâîòíîãî áåëêà
ïðèâåëî ê óâåëè÷åíèþ âûõîäà ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Â
òî æå âðåìÿ îíî íå îêàçûâàëî ñóùåñòâåííîãî âëèÿ-
íèÿ íà îðãàíîëåïòè÷åñêóþ îöåíêó. Óâåëè÷åíèå æå
êîíöåíòðàöèè æèâîòíîãî áåëêà ïðèâåëî ê óõóäøå-
íèþ ðàñïðåäåëåíèÿ ðàññîëà ïî îáúåìó ìûøöû è ê
ñíèæåíèþ çàïàõà, öâåòà è âêóñà êîï÷åíî-âàðåíûõ
ïðîäóêòîâ èç ñâèíèíû. →│

С увеличением толщины соединительнотканных
прослоек, в которых располагались компоненты

рассола, значение ВУС карбонада копчено-вареного
увеличивалось.

В США начали действовать
новые правила маркировки
мясной продукции

Íà÷èíàÿ ñ 30 ñåíòÿáðÿ àìåðè-
êàíñêèå ïèùåâûå ïðîèçâîäèòåëè
è âëàäåëüöû ïðîäîâîëüñòâåííûõ
ìàãàçèíîâ äîëæíû ðóêîâîäñòâî-
âàòüñÿ íîâûì ôåäåðàëüíûì çàêîíîì
«Î ìàðêèðîâêå òîâàðà», òðåáóþ-
ùèì óêàçûâàòü èíôîðìàöèþ î ìå-
ñòå ïðîèñõîæäåíèÿ ïîñòàâëÿåìûõ
ïðîäóêòîâ, íå èñêëþ÷àÿ ìÿñíûõ, ñî-
îáùàåò Foodnewstime.

Íîâûå ýòèêåòêè áóäóò íàíî-
ñèòüñÿ â ðàñ÷åò íà òî, ÷òî ïîòðå-
áèòåëè ñìîãóò ïîíÿòü, ïîäõîäèò
èëè íåò èì ïðîäóêöèÿ êîíêðåòíîé
ñòðàíû ñ òî÷êè çðåíèÿ ñîîòâåò-
ñòâèÿ òðåáîâàíèÿì ïèùåâîé áåçî-
ïàñíîñòè. Äðóãàÿ öåëü ïðèíÿòîãî
çàêîíà — ïîïóëÿðèçàöèè àìåðè-
êàíñêèõ ïðîäóêòîâ. Ñòîðîííèêè
çàêîíà íàäåþòñÿ, ÷òî îí ïîäíèìåò
ïîòðåáèòåëüñêèé ïàòðèîòèçì àìå-
ðèêàíöåâ è ïîòåñíèò ïðîäîâîëü-
ñòâåííûé èìïîðò, êîòîðûé, íà-
ïðèìåð, ïî êðàñíîìó ìÿñó
ïðåâûøàåò 30 % îò îáúåìà ïîòðåá-
ëåíèÿ.

Óòâåðæäåíèå íîâîãî íîðìà-
òèâíîãî àêòà ñîïðîâîæäàëîñü ìàñ-

ñîâûìè ïðîòåñòàìè ïðîèçâîäèòå-
ëåé, íå æåëàâøèõ «ïðîñâåùàòü»
êëèåíòîâ î ïðîèñõîæäåíèè, â îñ-
íîâíîì, èìïîðòíîãî ìÿñà. Ïðî-
òèâ áûë è Äåïàðòàìåíò Ñåëüñêîãî
Õîçÿéñòâà (USDA), ññûëàÿñü íà
íåïîìåðíûå ðàñõîäû, ñâÿçàííûå ñ
ïðèíÿòèåì äîêóìåíòà. Òåì íå
ìåíåå Êîíãðåññ «ïðîäàâèë» íîâûé
çàêîí.

Unipack.Ru

Жирность колбасы
три процента

Îäíèì èç ôàêòîðîâ, âåäóùèõ ê
óâåëè÷åíèþ êîëè÷åñòâà ëþäåé ñ
èçáûòî÷íûì âåñîì, ÿâëÿåòñÿ ïî-
âñåìåñòíîå óïîòðåáëåíèå ïðîäóê-
òîâ áûñòðîãî ïðèãîòîâëåíèÿ ñ âû-
ñîêèì ñîäåðæàíèåì æèðîâ.
Äðóãîé íåìàëîâàæíûé ôàêòîð —
îòñóòñòâèå íåîáõîäèìûõ äèåòè÷å-
ñêèõ ïðîäóêòîâ íà ïèùåâîì
ðûíêå. 

Â íåìåöêîì èíñòèòóòå ïèùå-
âûõ òåõíîëîãèé «Ôðàóíõîôåð-èí-
ñòèòóò Ìèíèõ» (Fraunhofer-Insti-
tut Munich) áûëà ðàçðàáîòàíà
òåõíîëîãèÿ èçãîòîâëåíèÿ êîëáàñ, â
êîòîðûõ ñîäåðæàíèå æèðà ñíè-

æåíî äî òð¸õ ïðîöåíòîâ áåç
óùåðáà äëÿ âêóñîâûõ è ïèòàòåëü-
íûõ êà÷åñòâ ïðîäóêòà. 

Èííîâàöèîííàÿ òåõíîëîãèÿ
íåìåöêèõ ñïåöèàëèñòîâ ñîñòîèò â
òîì, ÷òî æèð çàìåíÿåòñÿ âîäîé è
áåëêîì, â ðåçóëüòàòå ÷åãî óäà¸òñÿ
ñíèçèòü êîëè÷åñòâî êàëîðèé áåç
äîáàâëåíèÿ õèìè÷åñêèõ âåùåñòâ, è
óðîâåíü æèðà ñíèæàåòñÿ ñ 24 % äî
2,9 %. Äàííûå òåõíîëîãèè ïîçâî-
ëÿþò ðåøèòü ïðîáëåìó íîðìàëèçà-
öèè ïèòàíèÿ, à òàêæå ÿâëÿþòñÿ
íîâûì øàãîì â îáëàñòè ðàçâèòèÿ
äèåòè÷åñêèõ ïðîäóêòîâ. Ïî ñëî-
âàì íåìåöêèõ ñïåöèàëèñòîâ, î÷åíü
÷àñòî ëþäè, ñòðàäàþùèå ëèøíèì
âåñîì, äðàìàòè÷åñêè ñîêðàùàþò
÷èñëî ïðîòåèíà â ñòðåìëåíèè ïî-
õóäåòü, ÷òî âåä¸ò ê óìåíüøåíèþ
ìóñêóëàòóðû è îáùåé ñëàáîñòè îð-
ãàíèçìà. Ïðîäóêòû, ðàçðàáîòàí-
íûå ïî íåìåöêèì òåõíîëîãèÿì,
ïîçâîëÿþò ñáàëàíñèðîâàòü ïèòà-
íèå, èçáåãàÿ òÿæ¸ëûõ ïîñëåäñòâèé
«æ¸ñòêèõ» äèåò.

Ïî äàííîé òåõíîëîãèè èñïîëü-
çóåòñÿ áåëîê ìûøå÷íîé òêàíè, êàê
è â îáû÷íîé êîëáàñå, íî ïðè ýòîì
íå ñíèæàåòñÿ êà÷åñòâî (àìèíîêèñ-
ëîòíûé ïóë) áåëêà.

По материалам www.grandex.ru

→

→

→│
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Âî âðåìåíà, êîãäà ìÿñî ñíà÷àëà
äîáûâàëè îõîòîé, à çàòåì, ñ îäî-
ìàøíèâàíèåì æèâîòíûõ, ñ ïîÿâëå-
íèåì è ðàçâèòèåì æèâîòíîâîäñòâà
ñòàëè ïîëó÷àòü, êàê ïðîäóêò õîçÿé-
ñòâåííîé äåÿòåëüíîñòè, â ðåçóëü-
òàòå óáîÿ æèâîòíîãî, ïîä «ìÿñîì»
ïîíèìàëàñü âñÿ òóøà, âêëþ÷àÿ ñóá-
ïðîäóêòû. È ñåãîäíÿ äëÿ ïîäà-
âëÿþùåãî áîëüøèíñòâà ÷åëîâå÷å-
ñòâà ïîíÿòèå «ìÿñî» îñòàëîñü
íåèçìåííûì. Ïðè ðàññìîòðåíèè
çíà÷åíèÿ ìÿñà â ïèòàíèå ÷åëîâåêà
åùå Ôðèäðèõ Ýíãåëüñ ïîä÷åðêè-
âàë, ÷òî îíî ñîäåðæèò «â ïî÷òè ãî-
òîâîì âèäå íàèáîëåå âàæíûå âå-
ùåñòâà, â êîòîðûõ íóæäàåòñÿ
îðãàíèçì äëÿ ñâîåãî îáìåíà âå-
ùåñòâ».* Ê òàêèì âåùåñòâàì îòíî-
ñÿòñÿ áåëêè, æèðû, ïèùåâûå
âîëîêíà (êîëëàãåí, ýëàñòèí), àìè-
íîêèñëîòû, æèðíûå êèñëîòû,
âîäî- è æèðîðàñòâîðèìûå âèòà-
ìèíû, ìèêðî- è ìàêðîýëåìåíòû.
Èõ êàê âàæíåéøèå àëèìåíòàðíûå
ôàêòîðû, äî ñèõ ïîð èçó÷àþò íó-
òðèöåâòû è äèåòîëîãè, ýòè êëàññû
âåùåñòâ ðàñïðåäåëåíû â ðàçëè÷íûõ
òêàíÿõ æèâîòíûõ — ìûøå÷íîé,
ñîåäèíèòåëüíîé, æèðîâîé è êîñò-
íîé. Ïðè ýòîì ðàçëè÷íûå âèäû
ìÿñà — ãîâÿäèíà, ñâèíèíà, áàðà-
íèíà, îëåíèíà, êîíèíà è äðóãèå —
â ñâÿçè ñ àíàòîìè÷åñêèìè, ïîðîä-
íûìè è äðóãèìè îñîáåííîñòÿìè
ñîäåðæàò îñíîâíûå òèïû òêàíåé â
ðàçëè÷íîì ñîîòíîøåíèè (ðèñ. 1). 

Ñ ïîÿâëåíèåì è ðàçâèòèåì ïðî-
ìûøëåííîãî óáîÿ è ïåðåðàáîòêè
æèâîòíûõ ó ÷åëîâå÷åñòâà ïîÿâèëàñü

âîçìîæíîñòü äèôôåðåíöèðîâàí-
íîé ïåðåðàáîòêè ðàçëè÷íûõ òêàíåé
îðãàíèçìà æèâîòíîãî â ðàçíîîá-
ðàçíûé àññîðòèìåíò ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè, â áîëüøèíñòâå ñëó÷àåâ óæå
ìàëî íàïîìèíàþùèõ î ïðîèñõîæ-
äåíèè ïðîäóêòà. Òàê, ñîâðåìåííûå
êîëáàñíûå èçäåëèÿ ïî âíåøíåìó
âèäó, îðãàíîëåïòè÷åñêèì è ïîòðå-
áèòåëüñêèì õàðàêòåðèñòèêàì êàð-
äèíàëüíî îòëè÷àþòñÿ îò ñâîåãî
ñûðüåâîãî èñòî÷íèêà — ìÿñà. Ðàç-
íîîáðàçèå ïðîäóêöèè, âûðàáàòû-
âàåìîé èç ìÿñà, äðóãèìè ñëîâàìè èç
òóøè æèâîòíîãî, äèêòóåòñÿ íåîá-
õîäèìîñòüþ, ñ îäíîé ñòîðîíû, ðà-
öèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ âñåõ
òêàíåé æèâîòíîãî êàê èñòî÷íèêà
öåííûõ íóòðèåíòîâ, ñ äðóãîé ñòî-
ðîíû, óäîâëåòâîðåíèÿ ðûíêà â àñ-
ñîðòèìåíòå ïðîäóêöèè, ðàçëè÷àþ-

ùåéñÿ ïî ïèòàòåëüíûì, âêóñîâûì è
ïîòðåáèòåëüñêèì õàðàêòåðèñòèêàì.
Êðîìå ýòîãî, äèôôåðåíöèðîâàííàÿ
ïåðåðàáîòêà òêàíåé îðãàíèçìà æè-
âîòíûõ ÿâëÿåòñÿ òåõíîëîãè÷åñêè
öåëåñîîáðàçíîé, ó÷èòûâàÿ èõ ðàç-
ëè÷íûå òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîé-
ñòâà — íàðåçàåìîñòü, ïðîñàëèâàå-
ìîñòü, óñòîé÷èâîñòü ê ìèêðîáèî-
ëîãè÷åñêîé è îêèñëèòåëüíîé ïîð÷å
è ìíîãèå äðóãèå.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî òðàäè-
öèîííî îñòàåòñÿ è ñóùåñòâóåò àñ-
ñîðòèìåíò ïðîäóêöèè, êîòîðûé ñî-
÷åòàåò â ñåáå âñå òèïû òêàíåé îð-
ãàíèçìà æèâîòíûõ â åñòåñòâåííîì
èõ ñîîòíîøåíèè. Íàïðèìåð, êîï-
÷åíî-âàðåíûå ïðîäóêòû èç ñâèíè-
íû «Îêîðîê «Òàìáîâñêèé» è «Îêî-
ðîê «Âîðîíåæñêèé», âûðàáàòû-
âàåìûå èç öåëûõ îòðóáîâ, èëè ìÿ-
ñîêîñòíûå ïîëóôàáðèêàòû «Ðàãó èç
ãîâÿäèíû», «Ðàãó èç ñâèíèíû».

Ñ òî÷êè çðåíèÿ ïèùåâîé è
áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè ïðèíÿòî
ñ÷èòàòü, ÷òî íàèáîëåå öåííûì êîì-
ïîíåíòîì ìÿñà ÿâëÿåòñÿ ìûøå÷íàÿ
òêàíü — èñòî÷íèê ïîëíîöåííîãî

→

О законодательном
определении понятий «мясо»

и «мясной продукт»

Мясо, как продукт питания, занимает центральное место в рационе че-
ловека благодаря уникальному составу и питательным свойствам.

Роль мяса в становлении современного человека широко известна и пре-
красно представлена не только в биологических, но и в философских тру-
дах. Понятие «мясо» возникло задолго до появления мясной промыш-
ленности.

А.А. Семенова, канд. техн. наук, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

* «Ðîëü òðóäà â ïðîöåññå ïðåâðàùåíèÿ îáåçüÿíû â ÷åëîâåêà».

Рис. 1. Морфологический состав мяса различных видов животных
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áåëêà è íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñ-
ëîò. Îäíàêî ó ìûøå÷íîé òêàíè
åñòü è ñâîè «íåäîñòàòêè». Ñîîòíî-
øåíèå â íåé êàëüöèÿ è ôîñôîðà
ñîñòàâëÿåò 1:5, ïðè ïîòðåáíîñòè
îðãàíèçìà 1:1, îíà íå ìîæåò óäî-
âëåòâîðèòü ïîòðåáíîñòè îðãàíèçìà
÷åëîâåêà è â äðóãèõ, íå ìåíåå âàæ-
íûõ, íóòðèåíòàõ. Â ñâÿçè ñ ýòèì,
ïðî÷èå òêàíè îðãàíèçìà æèâîò-
íîãî íè â êîåé ìåðå íåëüçÿ ñ÷èòàòü
â ïèùåâîì îòíîøåíèè âðåäíûìè
èëè áàëëàñòíûìè. Òàê, æèðîâàÿ
òêàíü ñîäåðæèò íåçàìåíèìûå íå-
íàñûùåííûå æèðíûå êèñëîòû è
æèðîðàñòâîðèìûå âèòàìèíû. Ðîëü
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè â ïèòàíèè
âàæíà êàê èñòî÷íèê ïèùåâûõ âî-
ëîêîí, ïîâûøàþùèõ ïåðèñòàëü-
òèêó æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà,
à ñëåäîâàòåëüíî, óëó÷øàþùèõ ïðî-
öåññû ïèùåâàðåíèÿ. Íåêîòîðûìè
èññëåäîâàòåëÿìè âûäâèãàåòñÿ ãè-
ïîòåçà, ÷òî îíà íåîáõîäèìà äëÿ ïî-
ñòðîåíèÿ ñîáñòâåííîãî êîëëàãåíà â
îðãàíèçìå ÷åëîâåêà. Êîñòíàÿ òêàíü
ÿâëÿåòñÿ èñòî÷íèêîì êàëüöèÿ, äå-
ïîíèðîâàííîãî â îðãàíèçìå æè-
âîòíîãî, è îò÷àñòè óðàâíîâåøè-
âàþùåãî äèñáàëàíñ ôîñôîðà è
êàëüöèÿ â ìûøå÷íîé òêàíè, êîòî-
ðûé êðàéíå íåãàòèâíî îòðàæàåòñÿ
íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà, êàê â ðàí-
íåì, òàê è çðåëîì âîçðàñòå. 

Êðîìå ýòîãî, øèðîêî èçâåñòíà
ðîëü æèðîâîé è ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè â îáðàçîâàíèè âêóñà, àðîìà-
òà, êîíñèñòåíöèè ìÿñîïðîäóêòîâ,
êîòîðûå â ñâîþ î÷åðåäü îáåñïå÷è-
âàþò ïîâûøåíèå àïïåòèòà, âûäå-
ëåíèå ñëþíû è ïèùåâàðèòåëüíûõ
ôåðìåíòîâ, à, ñëåäîâàòåëüíî, ïî-
òðåáëåíèå è óñâîÿåìîñòü ïðîäóêòà.

Òàêèì îáðàçîì, ìÿñî èìåííî â
âèäå ñîâîêóïíîñòè âñåõ òêàíåé
èãðàåò ÷ðåçâû÷àéíî âàæíóþ ðîëü
â ïèòàíèè ÷åëîâåêà.

Ýêîíîìè÷åñêè ñëîæèëîñü òàê,
÷òî ñòîèìîñòü ïèùåâîãî ñûðüÿ è
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, êàê ïðàâèëî,
îïðåäåëÿåò ñîäåðæàíèå â íåì êà-
êîãî-ëèáî íàèáîëåå öåííîãî íó-
òðèåíòà. Òàê, ñòîèìîñòü ñàõàðíîé
ñâåêëû, çàâèñèò îò ñîäåðæàíèÿ â
íåé ñàõàðà, ñòîèìîñòü êàðòî -
ôåëÿ — îò ñîäåðæàíèÿ êðàõìàëà,
ìîëîêà — îò ñîäåðæàíèÿ â íåì
æèðà è ò.ï. Îäíàêî â îòíîøåíèè
ìÿñà, ó÷èòûâàÿ íàèáîëüøóþ ïèùå-
âóþ çíà÷èìîñòü ïîëíîöåííîãî (ìû-
øå÷íîãî) áåëêà, òåíäåíöèè ê ïî-
òðåáëåíèþ ìåíåå êàëîðèéíîé

ïèùè, à òàêæå âîçìîæíîñòü èçãî-
òîâëåíèÿ áîëüøåãî êîëè÷åñòâà ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ, òàêèì öåíîîáðàçóþ-
ùèì êðèòåðèåì áåçóñëîâíî äîëæíî
áûòü ñîäåðæàíèå ìûøå÷íîé òêàíè.

Â ïîñëåäíèå ãîäû è â Ðîññèè,
è çà ðóáåæîì, ó÷èòûâàþò íåîáõî-
äèìîñòü çàùèòû èíòåðåñîâ ïîòðå-
áèòåëåé è çàêîíîäàòåëüíî ââîäÿò
òåðìèíû è ñîîòâåòñòâóþùèå îïðå-
äåëåíèÿ â îòíîøåíèè ìÿñà è ìÿñî-
ïðîäóêòîâ. Îíè íåîáõîäèìû,
ïðåæäå âñåãî, äëÿ ìàðêèðîâêè
ïðîäóêöèè, äëÿ èíôîðìèðîâàíèÿ
ïîòðåáèòåëÿ î êà÷åñòâàõ ïðîäóêòà,
à òàêæå âî èçáåæàíèå âîçíèêíîâå-
íèÿ óñëîâèé äëÿ íå÷åñòíîé êîíêó-
ðåíöèè ìåæäó èçãîòîâèòåëÿìè.

Åâðîïåéñêîå ïðîäîâîëüñòâåí-
íîå ïðàâî èçäàâíà ñòîèò íà òîì,
÷òî ïîòðåáèòåëü äîëæåí áûòü õî-
ðîøî è äîñòóïíî èíôîðìèðîâàí
ïðè âûáîðå ïðîäóêòà, à òàêæå äî-
ëæåí ïîíèìàòü ïî èíôîðìàöèè íà
ýòèêåòêå ðàçíèöó â öåíå ìåæäó
ïðîäóêòàìè, òî åñòü, ïî÷åìó îäèí
ïðîäóêò áîëåå äîðîãîé, à äðóãîé
áîëåå äåøåâûé.

Ñ ýòîé öåëüþ Åâðîïåéñêèì
Ïàðëàìåíòîì è Ñîâåòîì â ìàðòå
2000 ãîäà áûëà ïðèíÿòà Äèðåê-
òèâà 2000/13/ÅÑ, êàñàþùàÿñÿ
ìàðêèðîâêè è ïðåäñòàâëåíèÿ ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ è ïðåäóñìàòðè-
âàþùàÿ ñëó÷àè, êîãäà èçãîòîâèòåëü
äîëæåí äåêëàðèðîâàòü êîëè÷å-
ñòâåííîå ñîäåðæàíèå èíãðåäèåí-
òîâ ïèùåâîãî ïðîäóêòà. Òàê, â îò-
íîøåíèè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, â
êîòîðûõ ìÿñî ÿâëÿåòñÿ èíãðåäèåí-
òîì, ñîãëàñíî ýòîé äèðåêòèâå èç-
ãîòîâèòåëü äîëæåí óêàçûâàòü ñî-
äåðæàíèå ãîâÿäèíû, ñâèíèíû
è/èëè äðóãîãî âèäà ìÿñà. Åñëè â
íàçâàíèè ïðîäóêòà èçãîòîâèòåëü
âûíåñ äðóãîé ïèùåâîé èíãðåäè-
åíò, íàïðèìåð, «Ìîðòàäåëëà ñ
áðîêêîëè», òî îí äîëæåí êðîìå
êîëè÷åñòâåííîãî ñîäåðæàíèÿ ãî-
âÿäèíû è ñâèíèíû, óêàçàòü è ñî-
äåðæàíèå áðîêêîëè.

Îäíàêî Äèðåêòèâó 2000/13/ÑÅ
â îòíîøåíèè êîëè÷åñòâåííîé äå-
êëàðàöèè èíãðåäèåíòîâ áûëî áû çà-
òðóäíèòåëüíî ïðèìåíÿòü áåç îïðå-
äåëåíèÿ òåðìèíà «ìÿñî» («ãîâÿäè-
íà», «ñâèíèíà», «áàðàíèíà» è ò.ï.).

Åâðîïåéñêîå ïèùåâîå çàêîíî-
äàòåëüñòâî ïîäõîäèëî ê îïðåäåëå-
íèþ ïîíÿòèÿ «ìÿñî» íåñêîëüêî
ðàç. Ïåðâûé ðàç ýòî áûëî ñäåëàíî
â 1964 ãîäó â Äèðåêòèâå

64/433/ÑÅÅ Åâðîïåéñêîãî Ñî-
âåòà, ðåãëàìåíòèðóþùåé ñàíèòàð-
íûå óñëîâèÿ ïðîèçâîäñòâà è ïî-
ñòàâêè ñâåæåãî ìÿñà íà ðûíîê. Â
ýòîì äîêóìåíòå áûëî äàíî ñëåäóþ-
ùåå îïðåäåëåíèå: «Ìÿñî» — âñå
÷àñòè, ïðèãîäíûå ê óïîòðåáëåíèþ
÷åëîâåêîì, äîìàøíèõ æèâîòíûõ
ïîðîä êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà,
ñâèíåé, îâåö, êîç, à òàêæå äîìàø-
íèõ îäíîêîïûòíûõ.

Ïðè ýòîì ïîä ìÿñîì ïîäðàçó-
ìåâàëàñü êàê òóøà, òàê è äðóãèå
ïðîäóêòû óáîÿ, êàê ïðàâèëî, íå
âõîäÿùèå â òóøó, ïîëó÷åííóþ â
ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ (ãî-
ëîâà, õâîñò, âûìÿ, çàïÿñòüå è
ïëþñíà /«íîæêè»/ è ò.ï.). Â ïî-
íÿòèå «ìÿñî» âõîäèëî è ìÿñî ìå-
õàíè÷åñêîé îáâàëêè. Ïðèìåðíî â
ýòî æå âðåìÿ â Äèðåêòèâå
94/65/ÑÅ (1965 ã.) áûëî èñïîëü-
çîâàíî ïîíÿòèå «ðóáëåíîå èëè èç-
ìåëü÷åííîå ìÿñî» áåç ââåäåíèÿ äî-
ïîëíèòåëüíûõ îïðåäåëåíèé.

Âòîðîé ðàç åâðîïåéñêîå çàêî-
íîäàòåëüñòâî îáðàòèëîñü ê ïîíÿ-
òèþ «ìÿñî» â 1995 ãîäó â Äèðåê-
òèâå 95/23/ÑÅ, èçìåíÿþùåé è
äîïîëíÿþùåé Äèðåêòèâó 1964
ãîäà. Õîòÿ íèêàêèõ íîâûõ òåðìè-
íîâ è îïðåäåëåíèé ââåäåíî íå
áûëî, îäíàêî â òåêñòå Äèðåêòèâû
áûëè èñïîëüçîâàíû òàêèå âûðàæå-
íèÿ êàê «ðàçðóáëåííîå ìÿñî»,
«áåñêîñòíîå ìÿñî», «óïàêîâàííîå
ìÿñî», êîòîðûå òîëüêî äîïîëíÿëè,
íî íå ïðîòèâîðå÷èëè îïðåäåëå-
íèþ ìÿñà, äàííîìó â 1964 ãîäó.

Â 2001 ãîäó Åâðîïåéñêîé Êî-
ìèññèåé áûëà ïðèíÿòà Äèðåêòèâà
2001/101/ÑÅ, íàïðàâëåííàÿ íà
ñáëèæåíèå çàêîíîäàòåëüñòâ ñòðàí-
÷ëåíîâ ÅÑ â îòíîøåíèè ìàðêèðîâ-
êè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è èíôîð-
ìàöèè äëÿ ïîòðåáèòåëåé. Â ýòîé Äè-
ðåêòèâå áûëî îòìå÷åíî, ÷òî â Äè-
ðåêòèâå 64/433/ÑÅÅ, óòî÷íåííîé
Äèðåêòèâîé 95/23/ÑÅ, ïðåäóñ-
ìîòðåíî îïðåäåëåíèå ïîíÿòèÿ ìÿñà
â öåëÿõ óñòàíîâëåíèÿ ãèãèåíè÷åñêèõ
íîðì è çàùèòû çäîðîâüÿ ëþäåé.
Ýòî îïðåäåëåíèå âêëþ÷àåò ñîâî-
êóïíîñòü ÷àñòåé æèâîòíûõ, ïðè-
ãîäíûõ äëÿ ïîòðåáëåíèÿ â ïèùó. Îä-
íàêî îíî íå ñîîòâåòñòâóåò âîñ-
ïðèÿòèþ ìÿñà ïîòðåáèòåëåì è íå
ïîçâîëÿåò èíôîðìèðîâàòü î ðåàëü-
íûõ ñâîéñòâàõ ïðîäóêòà, îáîçíà-
÷àåìîãî ïîä òåðìèíîì «ìÿñî». Â
ñâÿçè ñ ýòèì, áûëî ââåäåíî íîâîå
îïðåäåëåíèå ýòîãî ïîíÿòèÿ:



НОРМАТИВНАЯ БАЗА / Терминология

28 №5 октябрь 2008Всё о МЯСЕ

«ìÿñî» — ýòî ñêåëåòíûå
ìûøöû (âêëþ÷àÿ äèàôðàãìó è æå-
âàòåëüíûå ìûøöû, è èñêëþ÷àÿ
ñåðäöå, ÿçûê, ìûøöû ãîëîâû
/êðîìå æåâàòåëüíûõ/, çàïÿñòüå,
ïëþñíó è õâîñò) ìëåêîïèòàþùèõ è
ïòèö, êîòîðûå ïðèçíàíû ïðèãîä-
íûìè äëÿ ïîòðåáëåíèÿ ÷åëîâåêîì
â ïèùó, ñ òêàíÿìè, åñòåñòâåííî
âêëþ÷åííûìè â ýòè ìûøöû èëè
ïðèëåãàþùèìè ê íèì, äëÿ êîòîðûõ
îáùåå ñîäåðæàíèå æèðà è ñîåäè-
íèòåëüíîé òêàíè íå ïðåâûøàåò
çíà÷åíèé, óêàçàííûõ íèæå è â ñëó-
÷àå, êîãäà ìÿñî ñîñòàâëÿåò èíãðå-
äèåíò äðóãîãî ïèùåâîãî ïðîäóêòà. 

Äàííîå îïðåäåëåíèå áûëî
óòî÷íåíî ñëåäóþùèìè ïîÿñíå-
íèÿìè:
— ìÿñî ìåõàíè÷åñêîé îáðàáîòêè

èñêëþ÷åíî èç ïîíÿòèÿ «ìÿñà»
ïðè óêàçàíèè íà ýòèêåòêå;

— íà ýòèêåòêå íå óêàçûâàåòñÿ
ñëîâî «ìÿñî», à âûíîñÿòñÿ
ñëîâà, ñîîòâåòñòâóþùèå âèäî-
âîé ïðèíàäëåæíîñòè èñïîëüçî-
âàííîãî ìÿñà — «ãîâÿäèíà»,
«ñâèíèíà», «áàðàíèíà» è ò.ï.;

— ïîíÿòèå «ìÿñî» ââåäåíî ñïåöè-
àëüíî äëÿ èñïîëíåíèé íîâûõ
ïîëîæåíèé â îòíîøåíèè óêàçà-
íèÿ êîëè÷åñòâåííîãî ñîñòàâà
ïðîäóêòîâ ñîãëàñíî Äèðåêòèâå
2000/13/ÑÅ è ïðèìåíèìî èñ-
êëþ÷èòåëüíî â öåëÿõ ìàðêè-
ðîâêè ïðîäóêòîâ, êîòîðûå ñî-
äåðæàò ìÿñî êàê èíãðåäèåíò;

— îïðåäåëåíèå ïîíÿòèÿ «ìÿñî»
íå ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà ìàðêè-
ðîâêó ìÿñíûõ îòðóáîâ, àíàòî-
ìè÷åñêèõ ÷àñòåé, êîãäà îíè ïî-
ñòóïàþò â ïðîäàæó;

— äðóãèå ÷àñòè æèâîòíûõ, ïðè-
ãîäíûå äëÿ ïîòðåáëåíèÿ ÷åëî-
âåêîì, íî íå ïîïàäàþùèå ïîä
îïðåäåëåíèå ïîíÿòèÿ «ìÿñî»
äëÿ ìàðêèðîâêè, äîëæíû áûòü
óêàçàíû ïîä èõ ñïåöèôè÷å-
ñêèì èìåíåì.
Äëÿ ãàðìîíèçàöèè ïîíÿòèÿ

«ìÿñî» â ïðîäóêòå, êðîìå ââåäå-
íèÿ ñîîòâåòñòâóþùåãî îïðåäåëå-
íèÿ, áûë óñòàíîâëåí ìàêñèìàëü-
íûé ëèìèò ñîäåðæàíèÿ æèðîâûõ
âåùåñòâ è ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè â
èíãðåäèåíòå, êîòîðûé ìîæåò áûòü
îïðåäåëåí êàê «ìÿñî» (òàáë. 1).

Äèðåêòèâà 2001/101/ÑÅ ïðå-
äóñìàòðèâàåò, â ñëó÷àå íåîáõîäè-
ìîñòè, êîãäà ïðåäïèñàííûå
ìàêñèìàëüíûå ëèìèòû áóäóò ïðå-
âûøåíû, íî äðóãèå êðèòåðèè îïðå-

äåëåíèÿ ìÿñà ñîáëþäåíû, «ñîäåð-
æàíèå ìÿñà» äîëæíî áûòü óòî÷íå-
íî, à ñïèñîê èíãðåäèåíòîâ äîïîëíåí
óïîìèíàíèåì î ïðèñóòñòâèè æèðîâ
è/èëè ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè.

Áîëüøèíñòâî ñòðàí-÷ëåíîâ ÅÑ
îäîáðèëè îïðåäåëåíèå ïîíÿòèÿ
«ìÿñî», ïðèíèìàÿ âî âíèìàíèå òî,
÷òî îïðåäåëåíèå ïðåäíàçíà÷åíî
èñêëþ÷èòåëüíî äëÿ öåëåé ìàðêè-
ðîâêè ïðîäóêòîâ, ñîäåðæàùèõ ìÿñî.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî íàçâàí-
íûå âûøå Äèðåêòèâû ÅÑ íå ñî-
äåðæàò íèêàêèõ ðåêîìåíäàöèé èëè
ïðåäïèñàíèé â îòíîøåíèè êîí-
òðîëÿ ïðàâèëüíîñòè âûíåñåíèÿ êî-
ëè÷åñòâåííîãî ñîñòàâà ïèùåâîãî
ïðîäóêòà, ñîäåðæàùåãî ìÿñî. Âìå-
ñòå ñ òåì, â Äèðåêòèâå
2001/101/ÑÅ óêàçàíî, ÷òî íåîá-
õîäèìî óñòàíîâèòü ãàðìîíèçèðî-
âàííûé ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ñîåäè-
íèòåëüíîé òêàíè, ïîñëå ÷åãî
äàííàÿ äèðåêòèâà, î÷åâèäíî, áóäåò
ïåðåñìîòðåíà. 

Ïî ìíåíèþ àâòîðà ýòîé ñòàòüè,
åâðîïåéñêèé ïîäõîä ê îïðåäåëå-
íèþ ïîíÿòèÿ «ìÿñî» èìååò ñëå-
äóþùèå íåäîñòàòêè:
— ïðåäëîæåí è ïðèìåíèì òîëüêî

â îòíîøåíèè ìàðêèðîâêè ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ, ñîäåðæàùèõ
ìÿñî, ãëàâíûì îáðàçîì, ôàð-
øåâûõ;

— ðåãëàìåíòèðóåìîå ñîäåðæàíèå
æèðà âîçìîæíî êîíòðîëèðî-
âàòü òîëüêî â ìÿñíîì èíãðåäè-
åíòå, òàê êàê êîíå÷íûé ïðî-
äóêò ìîæåò ñîäåðæàòü æèðû
íåìÿñíîãî (ðàñòèòåëüíîãî è/
èëè èíîãî) ïðîèñõîæäåíèÿ;

— ïðîöåíòíîå ñîäåðæàíèå ñîåäè-
íèòåëüíîé òêàíè ìîæåò áûòü
äîñòîâåðíî îïðåäåëåíî òîëüêî
â èíãðåäèåíòå «ìÿñî», òàê êàê
îáùèé áåëîê êîíå÷íîãî ïðî-
äóêòà ìîæåò ïðåäñòàâëÿòü ñî -
áîé ñóììàðíîå ñîäåðæàíèå

áåëêà ìÿñíîãî è íåìÿñíîãî
(ðàñòèòåëüíîãî è/èëè èíîãî)
ïðîèñõîæäåíèÿ;

— ìàêñèìàëüíûé ëèìèò ñîäåðæà-
íèÿ æèðà è ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè âçÿò äëÿ îäíèõ âèäîâ
ìÿñà ñëèøêîì øèðîêî, äëÿ
äðóãèõ — ñëèøêîì óçêî, ÷òî
íåîáúÿñíèìî íè ñ òî÷êè çðå-
íèÿ ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà
òóø æèâîòíûõ, íè ñ ïîçèöèé
ïðàêòèêè ñòàíäàðòèçàöèè ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ â ìèðîâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, íàïðèìåð, èñ-
õîäÿ èç äàííûõ òàáëèöû 1 ïîä
ïîíÿòèåì «ìÿñî» â çàâèñèìî-
ñòè îò åãî âèäîâîé ïðèíàäëåæ-
íîñòè ïîíèìàåòñÿ:
— «ãîâÿäèíà», «áàðàíèíà»,

«êîçëÿòèíà», «êîíèíà»,
«îëåíèíà» è ïð. (êðîìå
«ñâèíèíû») — ìÿñî ñ ñî-
äåðæàíèåì æèðîâîé è ñîå-
äèíèòåëüíîé òêàíåé íå
áîëåå 50 %;

— «ñâèíèíà» — ìÿñî ñ ñîäåð-
æàíèåì æèðîâîé è ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè íå áîëåå 55 %.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â ìàðêè-
ðîâêå ïðîäóêòà åâðîïåéñêîãî ïðî-
èçâîäñòâà, íàïðèìåð, ïîä ñëîâîì
«ãîâÿäèíà» ìîæåò ïîäðàçóìåâàòüñÿ
êàê æèëîâàííàÿ ãîâÿäèíà âûñøåãî
ñîðòà, òàê è ãîâÿæèé æèð è/èëè
ãîâÿæüè æèëêè, âçÿòûå â ñîîòíî-
øåíèè 2:1:1.

Ñîáñòâåííî ãîâîðÿ, ðàññìîò-
ðåííûå ïîëîæåíèÿ åâðîïåéñêîãî
çàêîíîäàòåëüñòâà ÿâëÿþòñÿ íå ÷åì
èíûì, êàê íàãëÿäíûì ïðèìåðîì
äîãîâîðåííîñòè ñòðàí-÷ëåíîâ ÅÑ
â îòíîøåíèè îïðåäåëåíèÿ ïîíÿ-
òèÿ «ìÿñî».

ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà çàíèìàåòñÿ âîïðîñàìè òåð-
ìèíîëîãèè â ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè ñî äíÿ ñâîåãî îñíîâàíèÿ.
Ó÷èòûâàÿ îñíîâíûå ïîëîæåíèÿ ôå-

Таблица 1. Максимальный лимит содержания жира и соединительной
ткани для ингредиентов других пищевых продуктов, 
определяемых как «мясо»

Вид животного Жир, % Соединительная ткань*, %
Млекопитающие (кроме кроликов и свиней
всех видов) 25 25

Свиньи /все виды/ 30 25
Птицы и кролики 15 10
Примечание. * — содержание соединительной ткани рассчитывается как отношение
содержания коллагена к белку мяса. Содержание коллагена равно содержанию ги-
дроксипролина, умноженному на 8.
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äåðàëüíûõ çàêîíîâ «Î çàùèòå ïðàâ
ïîòðåáèòåëåé» è «Î êà÷åñòâå è áå-
çîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ»
ñïåöèàëèñòàìè èíñòèòóòà áûëà
ïðåäëîæåíà ñèñòåìà êëàññèôèêàöèè
ìÿñîïðîäóêòîâ è òåðìèíîâ. Äàííàÿ
ñèñòåìà îòòàëêèâàåòñÿ îò òðàäè-
öèîííî ñëîæèâøåãîñÿ ïîíÿòèÿ
ìÿñà êàê ñûðüÿ äëÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè è ó÷èòûâàåò äèô-
ôåðåíöèðîâàííóþ ïåðåðàáîòêó òêà-
íåé æèâîòíûõ, à òàêæå ïðàêòèêó èñ-
ïîëüçîâàíèÿ íåìÿñíûõ èíãðåäèåí-
òîâ — ñûðüÿ è ïðîäóêòîâ ðàñòè-
òåëüíîãî, ãèäðîáèîíòíîãî, ìèíå-
ðàëüíîãî è æèâîòíîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ. Òàê, íàïðèìåð, â êà÷åñòâå
æèâîòíûõ íåìÿñíûõ êîìïîíåíòîâ
ðàññìàòðèâàþòñÿ ÿéöà è ÿéöåïðî-
äóêòû, ìîëîêî è ìîëî÷íûå ïðî-
äóêòû è äð.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒ Ð
52427-2005 «Ìÿñíàÿ ïðîìûøëåí-
íîñòü. Òåðìèíû è îïðåäåëåíèÿ»
ïîä ìÿñîì ïîíèìàåòñÿ «ïèùåâîé
ïðîäóêò óáîÿ â âèäå òóøè èëè ÷àñòè
òóøè, ïðåäñòàâëÿþùèé ñîâîêóï-
íîñòü ìûøå÷íîé, æèðîâîé, ñîåäè-
íèòåëüíîé è êîñòíîé òêàíè èëè
áåç êîñòíîé òêàíè». Òàêèì îáðàçîì,
«ìÿñî» êàê òóøà æèâîòíîãî, ïðåä-
ñòàâëåííàÿ â âèäå ñîâîêóïíîñòè
òêàíåé, ÿâëÿåòñÿ ñèñòåìîîáðàçóþ-
ùèì ïîíÿòèåì â îòíîøåíèè ïî-
ñòðîåíèÿ ïîñëåäóþùèõ òåðìèíîâ.
×àñòè òóøè æèâîòíîãî â âèäå îò-
äåëüíûõ òêàíåé èëè ñîâîêóïíîñòè
òêàíåé, âûäåëåííûå è ïîäãîòîâ-
ëåííûå â öåëÿõ äàëüíåéøåé ïåðå-
ðàáîòêè, ÿâëÿþòñÿ ìÿñíûìè èí-
ãðåäèåíòàìè. Â ðàçðàáîòàííîé ñè-
ñòåìå òåðìèíîâ ïîíÿòèå «ìÿñíîé
èíãðåäèåíò» óêàçûâàåò íà åãî
ïðîèñõîæäåíèå, òî åñòü, ñîãëàñíî
òåðìèíîëîãèè, îí ÿâëÿåòñÿ ÷àñòüþ
òóøè æèâîòíîãî (ðèñ. 2).

Ñëåäóþùèå ñèñòåìíûå ïîíÿòèÿ
«ìÿñíîé ïðîäóêò» è «ìÿñîñîäåð-
æàùèé ïðîäóêò» íåñóò ñìûñëîâóþ
íàãðóçêó, óêàçûâàþùóþ íà ïðåîá-
ëàäàíèå â ðåöåïòóðå ïðîäóêòà ìÿñ-
íûõ èëè íåìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ.
Ïåðâîå ïîíÿòèå îçíà÷àåò, ÷òî ïðî-
äóêò «âûðàáîòàí ïðåèìóùåñòâåííî
èç ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ», âòî-
ðîå — ÷òî ïðîäóêò «âûðàáîòàí ñî
ñíèæåííûì ñîäåðæàíèåì ìÿñíûõ
èíãðåäèåíòîâ»:

«ìÿñíîé ïðîäóêò» — ïèùåâîé
ïðîäóêò, èçãîòîâëåííûé ñ èñïîëü-
çîâàíèåì èëè áåç èñïîëüçîâàíèÿ
íåìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ, â ðåöåï-

òóðå êîòîðîãî ìàññîâàÿ äîëÿ ìÿñ-
íûõ èíãðåäèåíòîâ áîëåå 60 %;

«ìÿñîñîäåðæàùèé ïðîäóêò» —
ïèùåâîé ïðîäóêò, èçãîòîâëåííûé
ñ èñïîëüçîâàíèåì íåìÿñíûõ èí-
ãðåäèåíòîâ, â ðåöåïòóðå êîòîðîãî
ìàññîâàÿ äîëÿ ìÿñíûõ èíãðåäèåí-
òîâ îò 5 % äî 60 % âêëþ÷èòåëüíî.

Òàêèì îáðàçîì, ñèñòåìà òåðìè-
íîâ ïîçâîëÿåò äîíîñèòü èíôîðìà-
öèþ î ïðîèñõîæäåíèè ïðîäóêòà
ïèòàíèÿ, èçãîòîâëåííîãî â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè.

Ñëåäóþùèì ïðèíöèïèàëüíûì
âîïðîñîì ÿâëÿåòñÿ èíôîðìàöèÿ î
ñîäåðæàíèè â ìÿñîïðîäóêòå íàè-
áîëåå öåííîãî êîìïîíåíòà, — ìû-
øå÷íîé òêàíè. Ïðè ýòîì ñëåäóåò
ó÷èòûâàòü, ÷òî ñîäåðæàíèå ìû-
øå÷íîé òêàíè â ìÿñíîì è â ìÿñî-
ñîäåðæàùåì ïðîäóêòàõ ìîæåò
áûòü â ðÿäå ñëó÷àåâ îäèíàêîâûì.

Ïî ñîäåðæàíèþ ìûøå÷íîé
òêàíè ìÿñîïðîäóêòû êëàññèôèöè-
ðîâàíû íà ïÿòü êàòåãîðèé:

«ìÿñíîé ïðîäóêò êàòåãîðèè
À» — ìÿñíîé ïðîäóêò ñ ìàññîâîé
äîëåé ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåï-
òóðå ñâûøå 80 %;

«ìÿñíîé ïðîäóêò êàòåãîðèè
Á» — ìÿñíîé ïðîäóêò ñ ìàññîâîé
äîëåé ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåï-
òóðå ñâûøå 60 % äî 80 % âêëþ÷è-
òåëüíî;

«ìÿñíîé [èëè ìÿñîñîäåðæà-
ùèé] ïðîäóêò êàòåãîðèè Â» —
ìÿñíîé [èëè ìÿñîñîäåðæàùèé]
ïðîäóêò ñ ìàññîâîé äîëåé ìûøå÷-
íîé òêàíè â ðåöåïòóðå ñâûøå 40 %
äî 60 % âêëþ÷èòåëüíî;

«ìÿñíîé [èëè ìÿñîñîäåðæà-
ùèé] ïðîäóêò êàòåãîðèè Ã» —

ìÿñíîé [èëè ìÿñîñîäåðæàùèé]
ïðîäóêò ñ ìàññîâîé äîëåé ìûøå÷-
íîé òêàíè â ðåöåïòóðå ñâûøå 20 %
äî 40 % âêëþ÷èòåëüíî;

«ìÿñíîé [èëè ìÿñîñîäåðæà-
ùèé] ïðîäóêò êàòåãîðèè Ä» —
ìÿñíîé [èëè ìÿñîñîäåðæàùèé]
ïðîäóêò ñ ìàññîâîé äîëåé ìûøå÷-
íîé òêàíè â ðåöåïòóðå íå áîëåå
20 %.

Ââåäåíèå êàòåãîðèé â öåëÿõ
îïðåäåëåíèÿ êà÷åñòâà ìÿñîïðîäóê-
òîâ ïî ñîäåðæàíèþ ìûøå÷íîé
òêàíè íå ÿâëÿåòñÿ ïðèíöèïèàëüíî
íîâûì ïîäõîäîì. Ðàíåå ñóùåñòâî-
âàâøåå äåëåíèå ìÿñîïðîäóêòîâ íà
òðè ñîðòà (âûñøèé, ïåðâûé è âòî-
ðîé) òàêæå èñõîäèëî èç ñîäåðæà-
íèÿ ñîåäèíèòåëüíîé è æèðîâîé
òêàíåé â æèëîâàííîì ìÿñíîì
ñûðüå â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâà-
íèÿìè íîðìàòèâíîé è òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè. Îäíàêî êîëè÷åñò-
âåííûõ êðèòåðèåâ äëÿ îïðåäåëå-
íèÿ ñîðòíîñòè íå áûëî. Òàê, íà-
ïðèìåð, âàðåíûå êîëáàñû âûñøåãî
ñîðòà âûðàáàòûâàëèñü ñ èñïîëüçî-
âàíèåì ãîâÿäèíû æèëîâàííîé âûñ-
øåãî ñîðòà, à ïîëóêîï÷åíûå êîë-
áàñû âûñøåãî ñîðòà — ãîâÿäèíû
æèëîâàííîé ïåðâîãî ñîðòà. 

Ñîðòíîñòü ïðèñâàèâàëàñü ïðè
ðàçðàáîòêå êîëáàñíûõ èçäåëèé è â
äàëüíåéøåì íå êîíòðîëèðîâàëàñü,
òàê êàê ìåòîäû ïîäòâåðæäåíèÿ è
óñòàíîâëåíèÿ ñîðòíîñòè îòñóò-
ñòâîâàëè.

Êðîìå ýòîãî, â îöåíêå ïèùå-
âîãî ïðîäóêòà èñïîëüçîâàòü ïîíÿ-
òèå «ñîðòíîñòü» íåêîððåêòíî, ïî-
ñêîëüêó îíî ââîäèò ïîòðåáèòåëÿ â
çàáëóæäåíèå: ñîðòà îïðåäåëÿþò

Рис. 2. Наглядное представление термина «мясо» и «мясной ингредиент»
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ðàçëè÷íûå îòêëîíåíèÿ îò êà÷å-
ñòâåííîãî ñîñòîÿíèÿ òîâàðà (èçäå-
ëèÿ), ïðèíÿòîãî çà áàçèñíûé.
Êàêèå îòêëîíåíèÿ â êà÷åñòâå
ìîãóò áûòü äîïóñòèìû, íàïðèìåð,
â ïðîäóêòå âòîðîãî ñîðòà: ïî ïè-
ùåâîé öåííîñòè, êàëîðèéíîñòè,
ïîêàçàòåëÿì áåçîïàñíîñòè? Ïî-
íÿòíî, ÷òî òàêèå îòêëîíåíèÿ â îò-
íîøåíèè ïèùåâîãî ïðîäóêòà íå
ìîãóò áûòü óñòàíîâëåíû.

Ïîíÿòèå êàòåãîðèè ìÿñîïðî-
äóêòà îòòàëêèâàåòñÿ îò îáùåãî ñî-
äåðæàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè â íåì.
Òàê êàê ïðàêòèêà äèôôåðåíöèðî-
âàííîé ïåðåðàáîòêè ìÿñà ïðåäóñ-
ìàòðèâàåò âûäåëåíèå æèëîâàííîãî
ñûðüÿ ñ îïðåäåëåííûì ñîäåðæà-
íèåì ìûøå÷íîé òêàíè, òî ðàñ÷åò-
íîå îïðåäåëåíèå îáùåãî ñîäåðæà-
íèÿ ìûøå÷íîé òêàíè íå
ñîñòàâëÿåò êàêèõ-ëèáî òðóäíîñòåé.

Íàïðèìåð, êîëáàñà «Ãîâÿæüÿ»
èçãîòàâëèâàåòñÿ èç 50 êã ãîâÿäèíû
æèëîâàííîé âûñøåãî ñîðòà áåç âè-
äèìûõ âêëþ÷åíèé ñîåäèíèòåëüíîé
è æèðîâîé òêàíåé, 20 êã ãîâÿäèíû
æèëîâàííîé ïåðâîãî ñîðòà ñ ñî-
äåðæàíèåì ñîåäèíèòåëüíîé è æè-
ðîâîé òêàíåé íå áîëåå 6 %, 25 êã
ãîâÿäèíû æèðíîé ñ ñîåäèíèòåëü-
íîé è æèðîâîé òêàíåé íå áîëåå 35
% è 5 êã ÿè÷íîãî ìåëàíæà. Ñîî-
òâåòñòâåííî, ãîâÿäèíà âûñøåãî
ñîðòà ñîäåðæèò 100 % ìûøå÷íîé
òêàíè, ãîâÿäèíà ïåðâîãî ñîðòà —
94 % ìûøå÷íîé òêàíè, ãîâÿäèíà
æèðíàÿ — 65 % ìûøå÷íîé òêàíè.

Èòîãî, â êîëáàñå «Ãîâÿæüåé»
ìàññîâàÿ äîëÿ ìûøå÷íîé òêàíè
ñîñòàâëÿåò íå ìåíåå 65 %, ïðîäóêò
îòíîñèòñÿ ê êàòåãîðèè Á.

Ðàçðàáîòàííàÿ ñïåöèàëèñòàìè
èíñòèòóòà ñèñòåìà êëàññèôèêàöèè
è òåðìèíîâ îäíîâðåìåííî íåñåò
èíôîðìàöèþ è î ïðîèñõîæäåíèè
ïðîäóêòà è î åãî êà÷åñòâå ïî ñî-
äåðæàíèþ íàèáîëåå öåííîãî êîì-
ïîíåíòà. Ïî ñâîåé ñóùíîñòè ýòà

ñèñòåìà ÿâëÿåòñÿ óíèâåðñàëüíîé è
ìíîãîôóíêöèîíàëüíîé, òàê êàê
ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàíà:
— ðàçëè÷íûìè ñïåöèàëèñòàìè â

îáëàñòè ïåðåðàáîòêè ìÿñà è
ïðîáëåì ïèòàíèÿ â öåëÿõ îáåñ-
ïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè è êà÷å-
ñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ;

— â öåëÿõ ìàðêèðîâêè ìÿñîïðî-
äóêòîâ (äëÿ äîíåñåíèÿ èñ÷åð-
ïûâàþùåé è äîñòîâåðíîé èí-
ôîðìàöèè î ïðîèñõîæäåíèè è
êà÷åñòâå ïðîäóêòà äî ïîòðåáè-
òåëÿ), òàê è â öåëÿõ öåíîîáðà-
çîâàíèÿ;

— â öåëÿõ îáîñíîâàííîãî öåíî-
îáðàçîâàíèÿ íà ìÿñîïðîäóêòû;

— â öåëÿõ êîíòðîëÿ.
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ åñòü âîç-

ìîæíîñòü êîíòðîëèðîâàòü äîñòî-
âåðíîñòü èíôîðìàöèè î ïðîèñ-
õîæäåíèè ïðîäóêòà (ìÿñíîé èëè
ìÿñîñîäåðæàùèé) è êàòåãîðèè (À,
Á, Â, Ã, Ä) ïî äåéñòâóþùèì ðå-
öåïòóðàì ïðåäïðèÿòèé. Â äàëüíåé-
øåì, ïðè íàëè÷èè çàèíòåðåñîâàí-
íîñòè è ôèíàíñîâîé ïîääåðæêå
ãîñóäàðñòâà, ìîãóò áûòü ðàçðàáî-
òàíû ñîîòâåòñòâóþùèå ìåòîäû
êîíòðîëÿ ñîäåðæàíèÿ ìÿñíûõ èí-
ãðåäèåíòîâ è ìûøå÷íîé òêàíè â
ãîòîâîì ïðîäóêòå, îòîáðàííîì íå-
ïîñðåäñòâåííî â ìàãàçèíå. 

Îñíîâîé äëÿ ñîçäàíèÿ òàêèõ
ìåòîäîâ êîíòðîëÿ ÿâëÿåòñÿ ðàçðà-
áîòêà îòå÷åñòâåííûìè ñïåöèàëè-
ñòàìè öåëîãî ðÿäà ñòàíäàðòèçèðî-
âàííûõ ìåòîäèê: 
— ìåòîä ãèñòîëîãè÷åñêîé èäåí-

òèôèêàöèè ñîñòàâà; 
— óñêîðåííûé ãèñòîëîãè÷åñêèé

ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ñòðóêòóð-
íîãî ñîñòàâà;

— ãèñòîëîãè÷åñêèé ìåòîä îïðå-
äåëåíèÿ ðàñòèòåëüíûõ óãëåâîä-
íûõ äîáàâîê;

— ãèñòîëîãè÷åñêèé ìåòîä îïðå-
äåëåíèÿ ðàñòèòåëüíûõ áåëêî-
âûõ äîáàâîê:

— îïðåäåëåíèå ìàññîâîé äîëè
ñîåâîãî áåëêà ìåòîäîì ýëåê-
òðîôîðåçà;

— èììóíîôåðìåíòíûé ìåòîä
îïðåäåëåíèÿ æèâîòíîãî (ñâè-
íîãî) áåëêà è äð.
Îäíàêî âñå ýòè ìåòîäû äëÿ èñ-

ïîëüçîâàíèÿ â óêàçàííûõ öåëÿõ òðå-
áóþò ïðîâåäåíèÿ áîëüøîãî êîëè-
÷åñòâà èññëåäîâàíèé. Òàê, íàïðè-
ìåð, ãèñòîëîãè÷åñêèå ìåòîäû, ñå-
ãîäíÿ ïîçâîëÿþò äîñòîâåðíî îïðå-
äåëÿòü îáúåìíîå ñîäåðæàíèå ìû-
øå÷íîé òêàíè è íåìÿñíûõ êîìïî-
íåíòîâ, íî íå ìàññîâóþ èõ äîëþ.

Ïðîâîäÿ ïàðàëëåëè ìåæäó åâ-
ðîïåéñêèì è îòå÷åñòâåííûì ïîä-
õîäîì ê òåðìèíîëîãèè îïðåäåëå-
íèÿ ïîíÿòèÿ «ìÿñî», ñëåäóåò
çàìåòèòü, ÷òî â öåëîì â íèõ íå
èìååòñÿ ïðèíöèïèàëüíûõ ïðîòè-
âîðå÷èé, à íàîáîðîò, ñîäåðæèòñÿ
ìíîãî îáùåãî.

Òàê è â åâðîïåéñêîì è îòå÷å-
ñòâåííîì îïðåäåëåíèè ïîíÿòèÿ
«ìÿñî» ïîäðàçóìåâàåòñÿ ñîâîêóï-
íîñòü ðàçëè÷íûõ òêàíåé. Ïðè ýòîì
ëîãè÷íûì âûãëÿäèò òî, ÷òî â Äè-
ðåêòèâàõ ÅÑ íå ïðèíèìàåòñÿ âî
âíèìàíèå êîñòíàÿ òêàíü, òàê êàê â
òåêñòå äèðåêòèâ íåîäíîêðàòíî
ïîä÷åðêèâàåòñÿ, ÷òî îíè ðàñïðî-
ñòðàíÿþòñÿ òîëüêî â îòíîøåíèè
ïðîäóêòîâ, ñîäåðæàùèõ ìÿñî â êà-
÷åñòâå èíãðåäèåíòà. 

Óñòàíîâëåíèå ëèìèòîâ ïî ñî-
äåðæàíèþ æèðà è ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè â åâðîïåéñêèõ äèðåêòèâàõ,
ïî ñóòè äåëà ÿâëÿåòñÿ íè ÷åì èíûì
êàê äåêëàðèðîâàíèåì ìèíèìàëü-
íîãî ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè
â ìÿñíîì èíãðåäèåíòå.

Ðàçðàáîòàííàÿ ðîññèéñêèìè
ñïåöèàëèñòàìè ñèñòåìà êëàññèôè-
êàöèè è òåðìèíîâ ñåãîäíÿ îòðà-
æåíà â òðåõ äåéñòâóþùèõ íàöèî-
íàëüíûõ ñòàíäàðòàõ, ñ åå
èñïîëüçîâàíèåì ïîäãîòîâëåíû
åùå ÷åòûðå ïðîåêòà ãîñóäàðñòâåí-
íûõ ñòàíäàðòîâ, ïåðåñìîòðåíî
îêîëî 20 òåõíè÷åñêèõ óñëîâèé.
Ïðåäóñìîòðåíî åå âêëþ÷åíèå â
òåõíè÷åñêèé ðåãëàìåíò «Î òðåáî-
âàíèÿõ ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáîðîòó».
Ýòà ñèñòåìà íå ïðîòèâîðå÷èò îñ-
íîâîïîëàãàþùèì ïîëîæåíèÿì åâ-
ðîïåéñêîãî çàêîíîäàòåëüñòâà è,
ïðè íåîáõîäèìîñòè, ìîæåò áûòü
ëåãêî ãàðìîíèçèðîâàíà ñ åâðîïåé-
ñêèìè òðåáîâàíèÿìè â îòíîøåíèè
ìàðêèðîâêè ìÿñîïðîäóêòîâ. →│

Таблица 2. Пример расчета содержания мышечной ткани в колбасе

Ингредиенты
рецептуры

Рецептура, кг
на 100 кг сырья

Содержание
мышечной ткани в

мясном ингредиенте, %

Мышечная ткань
от мясного ингредиента,

кг на 100 кг сырья
Говядина в/с 50 100 38,5
Говядина 1с 20 94 14,5
Говядина жирная 25 65 12,5
Меланж (яйцо) 5 0 0
Вода питьевая 30 0 0
ИТОГО 130 65,5
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Â Ðîññèè ïðîèçâîäñòâî ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ, òðåáóþùèõ ïðè-
ìåíåíèÿ èñêóññòâåííîãî õîëîäà,
ñîñòàâëÿåò áîëåå 10 ìëí. òîíí â
ãîä, è îíî ïðîäîëæàåò ðàñòè (1,2).
Â ýòîì ïðîèçâîäñòâå çíà÷èòåëüíàÿ
äîëÿ ïðèíàäëåæèò ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùåé îòðàñëè. 

Çà ïîñëåäíèå ãîäû ïðîèçîøëè
ñóùåñòâåííûå èçìåíåíèÿ â îáúåìàõ
ïðîèçâîäñòâà è êîëè÷åñòâå ïðåä-
ïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
÷òî èëëþñòðèðóþò òàáëèöû 1 è 2.

Ïðè ñëîæèâøåìñÿ â íàñòîÿùåå
âðåìÿ äåôèöèòå æèâîòíîâîä÷å-

ñêîãî ñûðüÿ îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà óäåëüíûé âåñ åãî ïðî-
ìûøëåííîé ïåðåðàáîòêè îñòàåòñÿ
íèçêèì. 

Âûðàáîòêà îñíîâíûõ âèäîâ
ìÿñà è ñóáïðîäóêòîâ ïåðâîé êàòå-
ãîðèè óâåëè÷èëàñü. Îäíàêî îòíî-
ñèòåëüíî 1990 ãîäà óìåíüøèëàñü
áîëåå ÷åì â òðè ðàçà. 

Â êîíå÷íîì ñ÷åòå, ýòî ïðèâåëî
ê ðåçêîìó ñîêðàùåíèþ äåéñòâóþ-
ùèõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ìîùíî-
ñòåé ïî âûðàáîòêå ìÿñà. Íèçêèì
îñòàåòñÿ óðîâåíü èñïîëüçîâàíèÿ
ïðîìûøëåííîãî ïîòåíöèàëà: ñðåä-

íåãîäîâàÿ ïðîèçâîäñòâåííàÿ ìîù-
íîñòü ïî âûðàáîòêå ìÿñà èñïîëüçó-
åòñÿ ëèøü íà 45 %.

Ïîñëå äëèòåëüíîãî ñïàäà ïðî-
èçâîäñòâà â 1991–1999 ãîäàõ èí-
òåíñèâíî ðàçâèâàåòñÿ âíóòðåííèé
ðûíîê êîëáàñíûõ èçäåëèé. Ñ 2000
ã. åæåãîäíî ðàñòåò îáúåì ïðîèç-
âîäñòâà.

Îòìå÷àåòñÿ ðåçêîå óâåëè÷åíèå
îáúåìîâ ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ,
ðàñøèðåíèå èõ àññîðòèìåíòà.

Êîëè÷åñòâî ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè âîçðîñëî ñ
1995 ïî 2004 ãîäû íà 58,7 %.

Íàáëþäàþòñÿ òàêèå ñóùåñòâåí-
íûå ÿâëåíèÿ êàê ïðåêðàùåíèå, ñó-
æåíèå èëè, íàîáîðîò, ðàñøèðåíèå
òðàäèöèîííîé äåÿòåëüíîñòè, ïîÿâ-
ëåíèå öåëîãî ðÿäà îðãàíèçàöèé ñ
íîâûìè íàïðàâëåíèÿìè â âûïóñêå
ïèùåâîé ïðîäóêöèè (âèäû, àññîð-
òèìåíò, îáúåì).

Â ðåçóëüòàòå èçìåíèëèñü îáúåì
è ñòðóêòóðà êàê õîëîäèëüíîãî õî-
çÿéñòâà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé
îòðàñëè â öåëîì, òàê è â ðàìêàõ
êàæäîãî îòäåëüíîãî ïðåäïðèÿòèÿ,
ãäå ñòîèìîñòü îñíîâíûõ ôîíäîâ
õîëîäèëüíèêîâ ìîæåò äîñòèãàòü
25 % îò âñåõ ïðîèçâîäñòâåííûõ
ôîíäîâ (6). 

Äëÿ ïðàâîìåðíîãî ïðèìåíåíèÿ
íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé îòðàñëè
íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè, ðàçðà-
áîòàííûõ â ïîñëåäíèå ãîäû, íåîá-
õîäèìû èñ÷åðïûâàþùèå ñâåäåíèÿ î
òåõíîëîãè÷åñêèõ è òåõíè÷åñêèõ
ïðîöåññàõ è îá óñëîâèÿõ èõ ïðîâå-
äåíèÿ. Îíè äîëæíû áûòü çàëîæåíû
â èíäèâèäóàëüíîì ïàñïîðòå êàæ-
äîãî õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà, îáåñ-
ïå÷åíû âûðàáàòûâàåìûì èñêóññò-
âåííûì õîëîäîì è èñïîëüçîâàíû
ïðè íà÷èñëåíèè (ôîðìèðîâàíèè)
ðåçåðâà åñòåñòâåííîé óáûëè.

Ãðàäàöèÿ èëè ñòðóêòóðà íîðì
åñòåñòâåííîé óáûëè ïîñòðîåíà ïî

→

К паспортизации
холодильного хозяйства

мясоперерабатывающих предприятий

Паспорт холодильного хозяйства — один из важнейших нормативно-
технических документов, характеризующих и регламентирующих ра-

боту холодильника и компрессорного цеха, а также обуславливающий
правомерное применение норм естественной убыли, в частности, начис-
ление (формирование) резерва убыли мяса и мясных продуктов при хо-
лодильной обработке и хранении на предприятии.Он должен храниться
в архиве предприятия как документ строгой отчетности и постоянно до-
полняться сведениями о реконструкции (техперевооружении) или выводе
камер из эксплуатации, о внедрении новых проектных, технических и тех-
нологических решений при получении и применении искусственного хо-
лода.

В.Н. Корешков, канд. техн. наук, В.А. Лапшин, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ холодильной промышленности Россельхозакадемии

Таблица 1

Продукция
Объемы производства по годам, тыс. тонн (3, 4)

1990 1995 2000 2005 2006 2007

Мясо и субпродукты 1 категории 6496 2370 1193,2 1856,6 2103,9 2504,3

Колбасные изделия 2283 1293 1052,4 2014,3 2132,1 2353,1

Мясные полуфабрикаты 1074 268 244,1 987,1 1003,8 1191,3

Количество предприятий мясной промышленности
(без учета малых предприятий), по годам (5)

1995 2000 2001 2002 2003 2004 Динамика: 2004 к 1995 г.

1963 3613 3455 3205 3041 3117 Увеличение на 58,7 %

Таблица 2
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îñíîâíûì ôàêòîðàì, âëèÿþùèì
íà âåëè÷èíó ïîòåðü ìàññû ìÿñíîãî
ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ïðè
ýòîì ýòè ðàçëè÷èÿ â ïîòåðÿõ ìàññû
ìîãóò ñîñòàâëÿòü îò 0,1 äî 1,0 % (8).

Îñíîâàíèåì äëÿ ïðèìåíåíèÿ
íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ïî
êàæäîìó âèäó õîëîäèëüíîé îáðà-
áîòêè è ïðè õðàíåíèè ìÿñà è ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ ÿâëÿþòñÿ ñâåäåíèÿ
â ïàñïîðòå õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà
î õàðàêòåðíûõ ïðîöåññàõ, ñïîñîáàõ
è óñëîâèÿõ â êàìåðàõ îáðàáîòêè
(òåìïåðàòóðà, ñêîðîñòü äâèæåíèÿ
âîçäóõà, ïðîäîëæèòåëüíîñòü, åì-
êîñòü, ïðîèçâîäèòåëüíîñòü è äð.),
î åìêîñòè õîëîäèëüíèêà èëè åìêî-
ñòè êàæäîãî îòäåëüíî ñòîÿùåãî
êîðïóñà õîëîäèëüíèêà, ïî êàìåðàì
õðàíåíèÿ çàìîðîæåííûõ ãðóçîâ è
ïàðàìåòðàì èõ ðàáîòû (òåìïåðà-
òóðà, îòíîñèòåëüíàÿ âëàæíîñòü
âîçäóõà, ñïîñîá îõëàæäåíèÿ êàìåð,
ýòàæíîñòü, êëèìàòè÷åñêàÿ ãðóïïà,
ïåðèîä ãîäà, ñðîê õðàíåíèÿ, îñî-
áåííîñòè ðàçìåùåíèÿ ãðóçîâ, íà-
ëè÷èå äîïîëíèòåëüíûõ ê õîëîäó
òåõíè÷åñêèõ ñðåäñòâ è òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ïðèåìîâ (ìåð) äëÿ ñîêðà-
ùåíèÿ ïîòåðü ìàññû è äð.).

Òàêèì îáðàçîì, òåõíèêî-ýêñ-
ïëóòàöèîííûé ïàñïîðò õîëîäèëü-
íîãî õîçÿéñòâà õàðàêòåðèçóåò òåõ-
íè÷åñêóþ, òåõíîëîãè÷åñêóþ è
íîðìàòèâíóþ áàçó ïðåäïðèÿòèÿ è
íå ìîæåò áûòü çàìåíåí ïðîåêòîì,
òåõíè÷åñêèì çàäàíèåì, àêòàìè
ïðèåìêè è äðóãèìè äîêóìåíòàìè
ïðè ïðàâèëüíîì îôîðìëåíèè ðå-
çóëüòàòîâ èíâåíòàðèçàöèè è îáîñ-
íîâàííîñòè ïðèìåíåíèÿ íîðì.

Â òî æå âðåìÿ èíôîðìàöèÿ ïî
õîëîäèëüíûì õîçÿéñòâàì ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè î÷åíü îãðàíè-
÷åíà, ÷àñòî íåäîñòóïíà ëèáî îòñóò-
ñòâóåò ñîâñåì. Íåò êîìïëåêñíûõ
èññëåäîâàíèé ïî àíàëèçó è îöåíêå
ñêâîçíûõ òåõíîëîãèé ïðîèçâîä-
ñòâà è ïîòðåáëåíèÿ õîëîäà â óñëî-
âèÿõ ñóììàðíîãî âîçäåéñòâèÿ ðàç-
ëè÷íûõ ôàêòîðîâ.

Âñå ýòî âåäåò ê çíà÷èòåëüíûì
ïðîáëåìàì â ðàçâèòèè, ñîâåðøåí-
ñòâîâàíèè è ðåêîíñòðóêöèè õîëî-
äèëüíûõ õîçÿéñòâ, â èñïîëüçîâà-
íèè èìè ñîâðåìåííûõ íàó÷íûõ
äîñòèæåíèé â òåõíîëîãèè è òåõ-
íèêå, â âûÿâëåíèè òåíäåíöèé è çà-
êîíîìåðíîñòåé, à â êîíå÷íîì
ñ÷åòå — ê ñíèæåíèþ ýôôåêòèâíî-
ñòè ðàáîò ïðåäïðèÿòèé è îòðàñëè
â öåëîì.

Áåç çíàíèÿ ôàêòè÷åñêîãî ñî-
ñòîÿíèÿ õîëîäèëüíûõ õîçÿéñòâ
íåâîçìîæíî ðåøàòü âîïðîñû ðàç-
âèòèÿ îòå÷åñòâåííîãî ìàøèíî-
ñòðîåíèÿ. Çàòðóäíèòåëüíî îïðåäå-
ëèòü îáúåì è âèäû ïîñòàâîê ðîñ-
ñèéñêèõ õîëîäèëüíûõ ñèñòåì, ìà-
øèí, îáîðóäîâàíèÿ (êàê ïðàâèëî,
áîëåå äåøåâûõ, ÷åì èìïîðòíûå, è
íå ñâÿçàííûõ ñ æåñòêèìè óñëîâèÿ-
ìè ïîñòàâîê çàïàñíûõ ÷àñòåé).
Íåëüçÿ òàêæå ðàçðàáîòàòü ðåêî-
ìåíäàöèè êàê ïî îòðàñëè â öåëîì,
òàê è ïî îòäåëüíûì ïðåäïðèÿòèÿì.

Âñå ïðåäïîëàãàåìûå òåõíîëî-
ãè÷åñêèå ðåêîíñòðóêöèè èëè òåõ-
ïåðåâîîðóæåíèÿ ñëåäóåò óâÿçûâàòü
ñ õàðàêòåðèñòèêàìè õîëîäèëüíîãî
îáîðóäîâàíèÿ, êîëè÷åñòâîì âûðà-
áàòûâàåìîãî õîëîäà è ñïîñîáíî-
ñòüþ ïîääåðæèâàòü íåîáõîäèìûå
òåõíîëîãè÷åñêèå ïàðàìåòðû. Ïðè
ýòîì äîëæíû áûòü ñîáëþäåíû
íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè.

Ñ òî÷êè çðåíèÿ îáåñïå÷åíèÿ
ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè
Ðîññèè öåëåñîîáðàçíî çíàòü äîëþ
îòå÷åñòâåííîãî õîëîäèëüíîãî è
õîëîäèëüíî-òåõíîëîãè÷åñêîãî
îáîðóäîâàíèÿ, ñòåïåíü åãî ìîðàëü-
íîé è ôèçè÷åñêîé èçíîøåííîñòè.
Ïî íàøåìó ìíåíèþ, ñëåäóåò â áëè-
æàéøèå ãîäû ïðîâåñòè ïîëíóþ
ïàñïîðòèçàöèþ õîëîäèëüíûõ õî-
çÿéñòâ (õîëîäèëüíèêîâ). Äëÿ ýòîãî
íóæíî ðàçðàáîòàòü êîíöåïöèþ
ïàñïîðòèçàöèè, âûðàáîòàòü ñòðóê-
òóðíûå ñõåìû è ôîðìû ýêñïëóàòà-
öèîííûõ òåõíîëîãî-òåõíè÷åñêèõ
ïàñïîðòîâ õîëîäèëüíûõ õîçÿéñòâ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, õàðàê-
òåðèçóþùèå ôàêòè÷åñêèå òåõíîëî-
ãèè ïðîèçâîäñòâà è ïîòðåáëåíèÿ
õîëîäà íà ïðåäïðèÿòèÿõ â óñëî-
âèÿõ êîìïëåêñíîãî âîçäåéñòâèÿ
ðàçëè÷íûõ ôàêòîðîâ.

Íåîáõîäèìà ðàçðàáîòêà ìåòî-
äè÷åñêèõ ðåêîìåíäàöèé ïî ïàñ-
ïîðòèçàöèè õîëîäèëüíûõ õîçÿéñòâ
ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè íà îñíîâå ýêñïëóàòàöèîí-
íûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ è òåõíè÷å-
ñêèõ ïðîöåññîâ.

Ïàñïîðòèçàöèÿ ìîæåò ïðîâî-
äèòüñÿ êàê ñèëàìè êâàëèôèöèðî-
âàííûõ ñïåöèàëèñòîâ ïðåäïðèÿ-
òèé, èìåþùèõ õîëîäèëüíîå
õîçÿéñòâî, òàê è ñ ïðèâëå÷åíèåì
ñòîðîííèõ îðãàíèçàöèé.

Òåõíîëîãè÷åñêàÿ è òåõíè÷å-
ñêàÿ áàçû õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà
ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåí-

íîñòè, êîòîðûå äîëæíû áûòü çàëî-
æåíû â ïàñïîðò, ïðåäñòàâëÿþò
ñîáîé ñîâîêóïíîñòü ñîîðóæåíèé,
îáîðóäîâàíèÿ è ñèñòåì, îáåñïå÷è-
âàþùèõ ïîëó÷åíèå è ïîääåðæàíèå
íåîáõîäèìûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïà-
ðàìåòðîâ ïðè õîëîäèëüíîé îáðà-
áîòêå è õðàíåíèè ñûðüÿ, ïîëóôà-
áðèêàòîâ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè. 

Ê îñíîâíûì ýëåìåíòàì òåõíè-
÷åñêîé áàçû õîëîäèëüíèêîâ îòíî-
ñÿòñÿ:
• ñîîðóæåíèÿ è óñòðîéñòâà äëÿ

õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè è õðà-
íåíèÿ ñêîðîïîðòÿùèõñÿ ïðî-
äóêòîâ;

• õîëîäèëüíîå îáîðóäîâàíèå
(êîìïðåññîðû, õîëîäèëüíûå ìà-
øèíû è àãðåãàòû, àïïàðàòû è
ò.ä.), îáåñïå÷èâàþùèå îòâîä
òåïëà ïðè õîëîäèëüíîé îáðà-
áîòêå è õðàíåíèè ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ;

• õîëîäèëüíîå îáîðóäîâàíèå,
îñóùåñòâëÿþùèå òåõíîëîãè÷å-
ñêèå ïðîöåññû ïðîèçâîäñòâà ñ
ïðèìåíåíèåì õîëîäà;

• ñèñòåìû õëàäîñíàáæåíèÿ, ñâÿ-
çûâàþùèå òåõíîëîãè÷åñêîå õî-
ëîäèëüíîå è âñïîìîãàòåëüíîå
îáîðóäîâàíèå;

• ñèñòåìû àâòîìàòè÷åñêîãî óï -
ðàâ ëåíèÿ, çàùèòû è êîíòðîëÿ
ôóíêöèîíèðîâàíèÿ õîëîäèëü-
íûõ óñòàíîâîê è èõ ñîñòàâíûõ
÷àñòåé;

• ïîäúåìíî-òðàíñïîðòíîå îáî-
ðóäîâàíèå äëÿ ïîãðóçî÷íî-ðàç-
ãðóçî÷íûõ è òðàíñïîðòíî-
ñêëàäñêèõ ðàáîò.
Ïàñïîðò ìîæåò ñîäåðæàòü òàê-

æå àíàëèç ïðîâåäåíèÿ îðãàíèçà-
öèîííûõ è òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðî-
öåññîâ ïðîèçâîäñòâà è ïîòðåáëåíèÿ
õîëîäà â ïðèâÿçêå ê âûðàáàòûâàåìîé
ïèùåâîé ïðîäóêöèè, à òàêæå ðåêî-
ìåíäàöèè ïî äîâåäåíèþ ýòèõ ïðî-
öåññîâ äî íîðìàòèâíûõ çíà÷åíèé.
Ñòðóêòóðà ïàñïîðòà: îáùàÿ (ïåðâàÿ)
÷àñòü ñ èòîãîâûì ìàòåðèàëîì ïàñ-
ïîðòèçàöèè; ÷àñòü âòîðàÿ — ðå-
çóëüòàòû ïðîâåäåííûõ ðàñ÷åòîâ (ïî
òåêñòó èëè â ïðèëîæåíèÿõ).

Ïðåäïîëàãàåòñÿ, ÷òî ïàñïîðò
áóäåò ñîñòîÿòü èç òàáëèö è ôîðì, â
êîòîðûõ óêàçûâàþòñÿ ñëåäóþùèå
õàðàêòåðèñòèêè: îáùàÿ åìêîñòü
õîëîäèëüíèêà, åìêîñòü è ïðîèçâî-
äèòåëüíîñòü êàìåð îõëàæäåíèÿ,
çàìîðàæèâàíèÿ, õðàíåíèÿ è äðó-
ãèõ îõëàæäàåìûõ ïîìåùåíèé,
ñèñòåì ñ íåïîñðåäñòâåííûì îõ-
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ëàæäåíèåì, ñèñòåì ñ ïðîìåæóòî÷-
íûì õëàäîíîñèòåëåì; ïðèáîðîâ îõ-
ëàæäåíèÿ êàìåð õîëîäèëüíèêîâ è
îõëàæäàåìûõ ïîìåùåíèé ïðîèç-
âîäñòâåííûõ öåõîâ (áàòàðåè, âîç-
äóõîîõëàäèòåëè, êîíäèöèîíåðû);
îáîðóäîâàíèÿ êîìïðåññîðíîãî öåõà
(êîìïðåññîðû è àãðåãàòû, ñîñóäû è
àïïàðàòû), óñòðîéñòâ äëÿ îáîðîò-
íûõ ñèñòåì îõëàæäåíèÿ âîäû (ãðà-
äèðíè, íàñîñû è ò.ä.), òåõíîëîãè-
÷åñêîãî õîëîäèëüíîãî îáîðóäîâà-
íèÿ; ñðåäñòâ äëÿ õðàíåíèÿ ãðóçîâ;
îáúåìû è ñòðóêòóðû õîëîäèëüíîé
îáðàáîòêè ïðîäóêöèè è ò.ä. 

Îêîëî òðèäöàòè ëåò íàçàä (ñ
1979 ã.) ïîõîæàÿ ïàñïîðòèçàöèÿ
îáúåêòîâ õîëîäèëüíûõ õîçÿéñòâ
ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè óæå ïðîâîäèëàñü. Ôîðìó
ïàñïîðòà ïîä íàçâàíèåì «Ïàñïîðò
õîëîäèëüíèêà è ïîòðåáèòåëåé õî-
ëîäà ïðîèçâîäñòâåííûõ öåõîâ
ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé è ìîëî÷íîé
ïðîìûøëåííîñòè» ðàçðàáàòûâàë
ÂÍÈÕÈ. Â 1984 ãîäó ñ ó÷åòîì
íîâûõ óñëîâèé ÂÍÈÕÈ (òîãäà
ÂÍÈÊÒÈõîëîäïðîì) ðàçðàáîòàë
íîâóþ ôîðìó ïîä íàçâàíèåì «Òåõ-
íèêî-ýêîíîìè÷åñêèé ïàñïîðò
õîëîäèëüíèêà. Ïî ýòîé ôîðìå
ïðîâîäèëèñü ïàñïîðòèçàöèÿ ïðåä-
ïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ÑÑÑÐ, ñáîð ïàñïîðòîâ è àíàëèç
èíôîðìàöèè, çàëîæåííîé â íèõ.
Îáðàáîòêó ïîñòóïàþùåé èíôîð-
ìàöèè íà íà÷àëüíîì ýòàïå ïðîâî-
äèë ÂÍÈÕÈ. 

Ñåãîäíÿ ôîðìà è ðåçóëüòàòû
ðàííèõ ïàñïîðòèçàöèé ïðåäïðèÿ-
òèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è
ôîðìà ïàñïîðòà îò 1984 ã. âåñüìà
óñòàðåëè. Èíñòèòóò ðàçðàáîòàë
åäèíûé äîêóìåíò äëÿ ïàñïîðòèçà-
öèè õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà
ïðåäïðèÿòèé ðàçëè÷íîé âåäîì-
ñòâåííîé ïðèíàäëåæíîñòè, ïðèìå-
íÿþùèõ èñêóññòâåííûé õîëîä äëÿ
ñîõðàíåíèÿ èñõîäíîãî êà÷åñòâà è
ìàññû ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé
ïðîäóêöèè.

Ïî ñòðóêòóðå ïàñïîðò ñòàë òåõ-
íèêî-ýêñïëóàòàöèîííûì è ÿâëÿåò-
ñÿ íîñèòåëåì èíôîðìàöèè î òåõ-
íè÷åñêîì ñîñòîÿíèè çäàíèÿ è îáî-
ðóäîâàíèÿ, ñòåïåíè èõ àìîðòèçàöèè,
íàçíà÷åíèè è óñëîâèÿõ ðàáîòû êà-
ìåð, à òàêæå õàðàêòåðèñòèêó ïðè-
áîðîâ è îáîðóäîâàíèÿ ñèñòåì îõ-
ëàæäåíèÿ, îñîáåííîñòè ïðèìåíåíèÿ
õîëîäà äëÿ ïîääåðæàíèÿ íåîáõîäè-
ìûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ.

Ïðåäëàãàåìûå ðàçäåëû ïàñïîð -
òà (ìîãóò óòî÷íÿòüñÿ â õîäå ðàáîò):
à) Ââåäåíèå;
á) Îáùàÿ ÷àñòü (èòîãîâàÿ õàðàê-

òåðèñòèêà ïðåäïðèÿòèÿ è õîëî-
äèëüíûõ õîçÿéñòâ â öåëîì, îñ-
íîâíûå ïàñïîðòíûå äàííûå
ïðîèçâîäñòâåííûõ õîëîäèëü-
íûõ êàìåð è ñèñòåì õëàäîîáåñ-
ïå÷åíèÿ);

â) Ðàñ÷åò, èññëåäîâàíèå è àíàëèç
åìêîñòè, ìîùíîñòè è äðóãèõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
êàìåð õîëîäèëüíèêà. Îñîáåí-
íîñòè ïðîöåññîâ õîëîäèëüíîé
îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ ìÿñà è
ìÿñîïðîäóêòîâ;

ã) Òåõíè÷åñêèå ñèñòåìû õëàäî-
îáåñïå÷åíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ íà õîëîäèëüíèêå.
Îñîáåííîñòè ïðîèçâîäñòâà è
ïðèìåíåíèÿ (ïîòðåáëåíèÿ) õî-
ëîäà. Ýêñïëóàòàöèîííûå õà-
ðàêòåðèñòèêè;

ä) Çàêëþ÷åíèå;
å) Ïðèëîæåíèÿ (âñïîìîãàòåëüíûå

ìàòåðèàëû, èñïîëüçóåìûå ïðè
ðàçðàáîòêå ïàñïîðòà õîëîäèëü-
íîãî õîçÿéñòâà ïðåäïðèÿòèÿ).
Ïðè ýòîì â îáùåé ÷àñòè ïàñ-

ïîðòà õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà
ìîãóò îòðàæàòüñÿ êîìïëåêñíî ñâå-
äåííûå äàííûå:
• íîìåð, íàçâàíèå è äàòà âûïóñêà

ïðîåêòà, ïî êîòîðîìó ïî-
ñòðîåíû îáúåêòû; íàèìåíîâà-
íèå è àäðåñ ïðîåêòíîé è ìîí-
òàæíîé îðãàíèçàöèè

• ïðîèçâîäñòâåííûå ìîùíîñòè
ïðåäïðèÿòèÿ ïî âûïóñêó ïðî-
äóêöèè (ïðîåêòíûå è ôàêòè÷å-
ñêèå);

• íàèìåíîâàíèå îáúåêòîâ (öå -
õîâ), èñïîëüçóþùèõ õîëîä íà
ïðåäïðèÿòèè;

• ýòàæíîñòü è åìêîñòü õîëîäèëü-
íèêà, ñïîñîá óêëàäêè (ðàçìå-
ùåíèå) ãðóçîâ;

• êëèìàòè÷åñêàÿ ãðóïïà ïî òåð-
ðèòîðèàëüíîìó ðàçìåùåíèþ
ïðåäïðèÿòèÿ; 

• ðàçìåðû (äëèíà, øèðèíà) æå-
ëåçíîäîðîæíîé è àâòîìîáèëü-
íîé ïëàòôîðì õîëîäèëüíèêà;

• ìåñòîïîëîæåíèå, íîìåðà, íà-
çíà÷åíèå, ñòðîèòåëüíûå è ãðó-
çîâûå ðàçìåðû, ïîäâåñíûå
ïóòè, òåìïåðàòóðíûå ðåæèìû
(ïðîåêòíûå, ôàêòè÷åñêèå, ðå-
êîìåíäóåìûå), ñèñòåìû õîëî-
äîïîòðåáëåíèÿ è âîçäóõîðàñ-
ïðåäåëåíèÿ, åìêîñòü (óñëîâíàÿ
è ôàêòè÷åñêàÿ), ïðîäîëæè-
òåëüíîñòü òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðî öåññîâ (îñíîâíûå ïàðàìå-
òðû), è äðóãèå ñâåäåíèÿ ïî
êàæäîé èç õîëîäèëüíûõ êàìåð;

• ïðîâåäåíèå ðåêîíñòðóêöèè è
òåõíè÷åñêèå ïåðåâîîðóæåíèÿ
ïî õîëîäèëüíûì õîçÿéñòâàì
(ãîäà, íîìåðà è íàçâàíèå ïðîåê-
òîâ, íàèìåíîâàíèå ïðîåêò íûõ è
ìîíòàæíûõ îðãàíèçàöèé, âèäû
ðàáîò è èõ ðåçóëüòàò);

• ïåðñïåêòèâû ðàçâèòèÿ õîëî-
äèëüíûõ õîçÿéñòâ.
Â êà÷åñòâå ïðèìåðà, êàê

ôîðìà, íèæå ïðèâåäåíà òàáëèöà 3.
Ïîñëå ïðîâåäåíèÿ ïàñïîðòèçàöèè
õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà íà êàæäîì
êîíêðåòíîì ïðåäïðèÿòèè ñëåäóåò
íåçàìåäëèòåëüíî âíîñèòü â ïàñ-
ïîðò âñå ïîñëåäóþùèå èçìåíåíèÿ
ïî ýòèì õîçÿéñòâàì. →│
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1 Номер камер
2 Назначение (наименование) камер
3 Способ обработки или хранения, укладка или размещение груза
4 Проект

Температура воздуха в камере, °С5 Факт
6 Рекомендуемая
7 L, м

Строительные размеры
8 B, м
9 H, м
10 S, м2

11 V, м3

12 H, м
Грузовые размеры13 S, м2

14 V, м3

15 n, шт.
Подвесные пути

16 L, груз. м
17 E, т.у.е.

Характеристика18 Tau час
19 A, т/сут.

Таблица 3. Характеристика камер холодильной обработки и хранения мяса и мясопродуктов на холодильнике
(наименование предприятия)

Ïðèìå÷àíèå: L — äëèíà, B — øèðèíà, H — âûñîòà, S — ïëîùàäü, V — îáúåì, n — êîëè÷åñòâî, E — åìêîñòü,
Tau — ïðîäîëæèòåëüíîñòü, A — ïðîèçâîäèòåëüíîñòü

Â ìèðîâîé ïðàêòèêå ñîâðåìåííûé àññîðòèìåíò
ïðîäóêòîâ, êîíñåðâèðóåìûõ áûñòðûì çàìîðàæèâà-
íèåì, ÷ðåçâû÷àéíî øèðîê: ïëîäû, ÿãîäû, îâîùè,
ìÿñíûå è ðûáíûå ïîëóôàáðèêàòû, ãîòîâûå ïåðâûå è
âòîðûå áëþäà, ïèðîãè, áóëî÷íî-êîíäèòåðñêèå èçäå-
ëèÿ, äåñåðòû, ò.ï.

Ïðîèçâîäñòâî áûñòðîçàìîðîæåííûõ ïðîäóêòîâ â
ðàçâèòûõ ñòðàíàõ åæåãîäíî óâåëè÷èâàåòñÿ íà 5–7 %.
Ïðîèçâîäñòâî òàêîé ïðîäóêöèè îðãàíèçîâàíî íà ïî-
òî÷íûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ëèíèÿõ, âêëþ÷àþùèõ íà çà-
âåðøàþùåì ýòàïå ïðîöåññ áûñòðîãî ïîøòó÷íîãî çà-
ìîðàæèâàíèÿ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðîèçâîäñòâîì
áûñòðîçàìîðîæåííîé ïðîäóêöèè çàíèìàþòñÿ áîëåå
350 ðàçëè÷íûõ êîìïàíèé ìèðà. Âåäóùåå ìåñòî â ïðî-
èçâîäñòâå òàêîé ïðîäóêöèè çàíèìàþò ÑØÀ, Âåí-
ãðèÿ, Ïîëüøà, Ãîëëàíäèÿ, Ôðàíöèÿ, Èòàëèÿ è äð.

Ðàçâèòèå ïðîèçâîäñòâà áûñòðîçàìîðîæåííûõ
ïðîäóêòîâ â Ðîññèè äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè íå äî-
ñòèãëî æåëàåìîãî óðîâíÿ êàê ïî îáúåìó ïðîèçâîä-
ñòâà, òàê è ïî òåõíîëîãè÷åñêîé îñíàùåííîñòè. Ïðè
ñîçäàíèè íîâîé îòðàñëè ïèùåâîãî êîìïëåêñà —
ïðåäïðèÿòèé ïî âûïóñêó áûñòðîçàìîðîæåííûõ ïðî-
äóêòîâ — íåîáõîäèì ñòðîæàéøèé êîíòðîëü êà÷åñòâà
ïðîäóêöèè. Â ýòîé ñâÿçè ïåðñïåêòèâíî èñïîëüçîâà-
íèå ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòîãî êðèîãåííîãî ìåòîäà çàìî-

ðàæèâàíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ íà áàçå æèäêîãî è ãà-
çîîáðàçíîãî àçîòà.

Ïåðñïåêòèâíîñòü äàííîãî ìåòîäà ñâÿçàíà òàêæå ñ
îòêðûòèåì â Ðîññèè áîëüøèõ çàïàñîâ (340 ìëðä. ì3)
ïîäçåìíûõ âûñîêîàçîòíûõ ãàçîâ; ñåáåñòîèìîñòü ïî-
ëó÷åííîãî èç íèõ æèäêîãî àçîòà íà ïîðÿäîê íèæå,
÷åì èçâëå÷åííîãî èç âîçäóõà.

Îáîðóäîâàíèå, èñïîëüçóþùåå êðèîãåííûé ìåòîä,
îñíîâàíî íà ïðîòî÷íîé ñõåìå îðãàíèçàöèè ïðîöåññà,
êîòîðàÿ ïðåäóñìàòðèâàåò îäíîðàçîâîå èñïîëüçîâàíèå
ðàáî÷åãî òåëà.

Äëÿ áûñòðîãî çàìîðàæèâàíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ ýôôåêòèâíà òðåõçîííàÿ ïðîòî÷íàÿ ñèñòåìà õëà-
äîñíàáæåíèÿ, êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò èñïîëüçîâàòü ïàðû
êðèîàãåíòà ïîñëå åãî èñïàðåíèÿ â çîíå çàìîðàæèâà-
íèÿ (I çîíà) äëÿ ïðåäâàðèòåëüíîãî îõëàæäåíèÿ (II
çîíà) è âûðàâíèâàíèÿ òåìïåðàòóðû ïî òîëùèíå ïðî-
äóêòà (III çîíà). Â ýòîì ñëó÷àå õîëîäîïðîèçâîäè-
òåëüíîñòü 1 êã àçîòà ñêëàäûâàåòñÿ èç ñêðûòîé òåï-
ëîòû, îòâîäèìîé æèäêèì àçîòîì îò ïðîäóêòà ïðè
ïåðåõîäå â ãàçîîáðàçíîå ñîñòîÿíèå, è òåïëîåìêîñòè,
ðåàëèçóåìîé ïðè íàãðåâàíèè õîëîäíûõ ïàðîâ àçîòà
äî òåìïåðàòóðû, ñ êîòîðîé îíè âûõîäÿò èç ìîðî-
çèëüíîãî àïïàðàòà.

www.ptechnology.ru

Перспективы использования жидкого азота
для быстрого замораживания пищевых продуктов
→

→│
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Àâòîðû ñòàòüè óñòàíîâèëè, ÷òî
íåêîòîðûå ðàáîòíèêè ôåðìû ïðî-
òèâÿòñÿ èçó÷åíèþ ïîâåäåíèÿ
æèâîòíûõ, ÷òîáû íàó÷èòüñÿ ïðà-
âèëüíî îáðàùàòüñÿ ñ íèìè. Ñîã-
ëàñíî ìíåíèþ Áðîìà (2005) ôóí-
äàìåíòàëüíûå çíàíèÿ ïîâåäåíèÿ
æèâîòíûõ ÿâëÿåòñÿ îñíîâíûì
óñëîâèåì ïðàâèëüíîãî îáðàùåíèÿ
ñ íèìè. Îäíàêî îäíèõ çíàíèé ïî-
âåäåíèÿ æèâîòíûõ ïðè ïîãðóçêå â
àâòîòðàíñïîðò íåäîñòàòî÷íî äëÿ
êîìïåíñàöèè êîíñòðóêòèâíî-òåõ-
íè÷åñêèõ íåäîñòàòêîâ (Ëàóáå è
Ìåðòåíñ, 1999).

Ëèöà, çàíèìàþùèåñÿ ïîãðóç-
êîé æèâîòíûõ â àâòîòðàíñïîðò,
äîëæíû áûòü ñîîòâåòñòâóþùèì
îáðàçîì îáó÷åíû (Äîðìàí è äð.,
1996; Ïîëü-Êðèñòîô, 1977;
Áðîîì, 2000). Òàê êàê ïîäãîòîâêà
ïåðñîíàëà îáóñëîâëèâàåò óñïåõ
èëè íåóñïåõ òðàíñïîðòèðîâêè
(Õîðâàò è Âèíñàé, 2000). Ëàóáå è
äð. (1997) ñ÷èòàþò, ÷òî ðàáîòíèêè
ôåðìû, êîòîðûå çàíèìàþòñÿ ïî-
ãðóçêîé æèâîòíûõ â àâòîòðàí-
ñïîðò, äîëæíû îáëàäàòü ñïåöèàëü-
íûìè íàâûêàìè è âûïîëíÿòü
òðåáîâàíèÿ çàêîíîäàòåëüñòâà ïî
çàùèòå æèâîòíûõ, òàê êàê ïðîöåññ
ïîãðóçêè âêëþ÷àåò òàêèå ìåðî-
ïðèÿòèÿ, êàê âûãîí ñêîòà èç çàãî -
íà, ïîäãîí ê àâòîòðàíñïîðòó è ðàñ-
ïðåäåëåíèå æèâîòíûõ ïî ãðóïïàì.

Âàæíûì ôàêòîðîì ÿâëÿåòñÿ
òàêæå îïëàòà òðóäà ïåðñîíàëà. Òàê,

íàïðèìåð, ïåðñîíàë, îïëàòà òðóäà
êîòîðîãî îñóùåñòâëÿåòñÿ, èñõîäÿ
èç ñêîðîñòè ïîãðóçêè, ìàëî îáðà-
ùàåò âíèìàíèÿ íà ñàìî÷óâñòâèå
æèâîòíûõ, ÷òî â ïîñëåäñòâèå
îòðèöàòåëüíî âëèÿåò íà êà÷åñòâî
ìÿñà (Áðîîì, 2005).

Ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûå æèâîò-
íûå ìîãóò îùóùàòü ÷óâñòâî ñòðàõà,
êîòîðûé âûçûâàåò êðàòêîâðåìåí-
íûé èëè õðîíè÷åñêèé ñòðåññ.
Õðîíè÷åñêèé ñòðåññ îòðèöàòåëüíî
âëèÿåò íå òîëüêî íà ñàìî÷óâñòâèå
æèâîòíûõ, íî è íà èõ ïðîäóêòèâ-
íîñòü (Õåìñâîðò è äð., 1993).

Òàêèì îáðàçîì, ñïîñîá îáðàùå-
íèÿ ñ æèâîòíûìè ñî ñòîðîíû
ðàáîòíèêîâ ôåðìû ÿâëÿåòñÿ ðå-
øàþùèì ôàêòîðîì, êîòîðûé
ìîæåò ïðèâåñòè, êàê ê ïîëîæè-
òåëüíûì, òàê è îòðèöàòåëüíûì ðå-
çóëüòàòàì (Õåìñâîðò è äð., 1993;
Òîçè è äð., 2004). Òàê áîëüøèí-
ñòâî ïåðñîíàëà íà êðóïíûõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ äîëæíî ïðîõîäèòü ïî-
ñòîÿííîå îáó÷åíèå ïðàâèëüíîìó
îáðàùåíèþ ñ æèâîòíûìè, êîòî-
ðûå ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ òðàíñïîð-
òèðîâêè, è òåì ñàìûì ñïîñîáñòâî-
âàòü óìåíüøåíèþ ÷óâñòâà ñòðàõà ó
ñâèíåé (Êîëåìàí è äð., 2000). Äî-
ïîëíèòåëüíîå îñíàùåíèå çàãîíîâ
äëÿ îòêîðìà ñâèíåé ðàçëè÷íûìè
èãðóøêàìè óêðåïëÿåò äîâåðèå æè-
âîòíûõ ïî îòíîøåíèþ ê ðàáîòíè-
êàì ôåðìû (Ïèðñ è äð., 1989;
Ãðàíäèí, 1994b).

Õåìñâîðò è äð. (1986) ñìîãëè
óñòàíîâèòü, ÷òî íåîäèíàêîâûå
ñïîñîáû îáðàùåíèÿ ñ æèâîòíûìè
(íàïðèìåð, ÷åðåäîâàíèå ýëåêòðî-
øîêà, âûçûâàþùåãî íåïðèÿòíûå
îùóùåíèÿ, ñ ïîãëàæèâàíèåì æè-
âîòíûõ, êîòîðîå ñîïðîâîæäàåòñÿ
ïðèÿòíûìè îùóùåíèÿìè, â ðåçóëü-
òàòå äàåò ñîîòíîøåíèå 1:5) òàêæå
îêàçûâàþò îòðèöàòåëüíîå âëèÿíèå
íà èõ ïîâåäåíèå. Îíè ïðåäñòà-
âëÿþò ñîáîé õðîíè÷åñêèé ñòðåññ â
òàêîé æå ñòåïåíè, êàê è îáðàùå-
íèå ñ æèâîòíûìè, âûçûâàþùåå ó
íèõ íåïðèÿòíûå îùóùåíèÿ (êðàò-
êîâðåìåííîå âîçäåéñòâèå ýëåêòðî-
øîêà ïðè ïðèáëèæåíèè). 

Òàíèäà è äð. (1995) â ðåçóëü-
òàòå åæåäíåâíîãî ïðèñóòñòâèÿ â çà-
ãîíå äëÿ îòêîðìà ïîðîñÿò èçâåñò-
íûõ æèâîòíûì ëèö äîáèëèñü òîãî,
÷òî æèâîòíûå ïåðåñòàëè áîÿòüñÿ
ëþäåé è ìîãëè óçíàâàòü ïåðñîíàë,
êîòîðûé çà íèìè óõàæèâàë, è îò-
ëè÷èòü åãî îò ïîñòîðîííèõ ëèö.
Õåìñâîðò è äð. (1986, 1987) ïóòåì
ëàñêîâîãî îáðàùåíèÿ ñ ïîðîñÿ-
òàìè (ïîãëàæèâàíèÿ) äîáèëèñü ïî-
ëîæèòåëüíîé ðåàêöèè æèâîòíûõ
íà ïðèáëèæåíèå ðàáîòíèêîâ
ôåðìû. Íàîáîðîò, îòðèöàòåëüíûé
èìïóëüñ óâåëè÷èâàë äèñòàíöèþ
ìåæäó ïîðîñÿòàìè è ðàáîòíèêàìè
ôåðìû, ïîýòîìó äëÿ óñòàíîâëåíèÿ
ïåðâîãî êîíòàêòà ìåæäó æèâîò-
íûìè è ÷åëîâåêîì òðåáîâàëîñü
áîëüøå âðåìåíè (Õåìñâîðò è äð.,
1981).

Îäíàêî ïðè ðàçëè÷íûõ ìåòî-
äàõ îáó÷åíèÿ âñåãäà íåîáõîäèìî
ó÷èòûâàòü òî, ÷òî îáñëóæèâàþùèé
ïåðñîíàë äîëæåí ïåðåäâèãàòüñÿ ïî
çàãîíó äëÿ îòêîðìà ñâèíåé (Ãðàí-
äèí, 2000). Åñëè ðàáîòíèê ôåðìû

→

Будет ошибочным считать, будто бы достижений современной техники
достаточно для обеспечения правильного обращения с животными

при погрузке или разгрузке. Правильному обращению с животными можно
лишь тогда научиться, когда станет понятным, что животные обладают
разумом и эмоциями, и речь идет не о машинах или экономически важ-
ных объектах. 

Д. Шеффер, Э. фон Борелл, журнал Fleischwirtschaft № 2/2007 Окончание первой части, начало в № 4, 2008 г.

6 контрольных точек при
погрузке и подготовке
к транспортировке на

откормочном предприятии

Обращение
с убойными свиньями

Так большинство персонала на крупных предприятиях должно
проходить постоянное обучение правильному обращению

с животными, которые предназначены для транспортировки.



Стресс-фактор / СЫРЬЁ

37№5 октябрь 2008 Всё о МЯСЕ

ïðîñòî ñòîèò â çàãîíå è íå äâèãà-
åòñÿ, òî ñâèíüè âìåñòî òîãî, ÷òîáû
áåãàòü, íà÷èíàþò æåâàòü è êóñàòü
åãî îáóâü. Äëÿ ðàáîòíèêà ôåðìû
äîñòàòî÷íî ïåðåäâèæåíèÿ ïî êàæ-
äîìó çàãîíó â òå÷åíèå 10–15 ñåê.
îäèí ðàç â äåíü, ÷òîáû èçáàâèòü
æèâîòíûõ îò ýòîé ïàãóáíîé ïðè-
âû÷êè.

Тренировка свиней
облегчает процесс
погрузки в автотранспорт

Âàí Ïóòòåí è Ýëüñõîô óæå â
1978 ãîäó óêàçûâàëè íà íåîáõîäè-
ìîñòü òðåíèðîâêè ñâèíåé íà îò-
êîðìî÷íûõ ïðåäïðèÿòèÿõ. Òàêèå
òðåíèðîâêè ñïîñîáñòâóþò áîëåå
ñïîêîéíîé ðåàêöèè ñâèíåé íà ðàç-
äðàæèòåëè îêðóæàþùåé ñðåäû,
âûçûâàþùèå ñòðåññ. Ñâèíüè, êîòî-
ðûõ åæåäíåâíî çàñòàâëÿþò áåãàòü
(íà÷èíàÿ ñ âîçðàñòà 13 äíåé —
1000 ì è äî 38 äíåé — 2000 ì)
ôèçè÷åñêè áîëåå âûíîñëèâû, ÷åì
íåòðåíèðîâàííûå ñâèíüè (Òàëüìàí
è äð., 1975) è ñ íèìè ëåã÷å óïðà-
âëÿòüñÿ ïðè ïîãðóçêå â àâòîòðàí-
ñïîðò (Ãåâåðèíê è äð., 1998b). Òàê
æå è ñâèíüè, êîòîðûõ óæå îäíà-
æäû ïîãðóæàëè â ïåðåäâèæíîé
çàãîí è òðàíñïîðòèðîâàëè â äðóãèå
ïîìåùåíèÿ è, êðîìå òîãî, â òå÷å-
íèå êîðîòêîãî âðåìåíè ïðîãîíÿëè
ïî ñêîòîïðîãîííîìó ïðîõîäó, íà-
ìíîãî áûñòðåå îêàçûâàëèñü â àâ-
òîòðàíñïîðòå, ÷åì íåòðåíèðîâàí-
íûå ñâèíüè (Ãåâåðèíê è äð.,
1998ñ).

Îäíàêî äàæå äëÿ òðåíèðîâàí-
íûõ æèâîòíûõ âûãîí èç çàãîíà
ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñòðåññîâóþ íà-
ãðóçêó (Áóõåíàóýð è Ãðàóôîãëü,
1979, 1980). Ýòè àâòîðû óñòàíî-
âèëè, ÷òî òðåíèðîâêà ïðàâèëüíîé
ðåàêöèè ó ñâèíåé íà òàêèå ðàçäðà-
æèòåëè, êàê çàïàõ è âêóñ íåäîñòà-
òî÷íà äëÿ ñíèæåíèÿ âîçáóæäåíèÿ
è æèâîòíûõ. Ïðàâäà, æèâîòíûå,
êîòîðûõ ïîäãîíÿëè íå ïîãîíÿë-
êîé, à ïðèìàíèâàëè íà êóñî÷åê ñà-
õàðà áåæàëè íàìíîãî áûñòðåå, íå
èçäàâàÿ íèêàêèõ çâóêîâ. Ñèëüíîå
ó÷àùåíèå äûõàíèÿ è èçìåíåíèå
öâåòà êîæè, êîòîðûå ïðîèñõîäÿò ó

ñâèíåé ïðè ïîãðóçêå, ïðè èñïîëü-
çîâàíèè ïðèìàíêè óñòàíîâëåíû íå
áûëè.

Àááîò è äð. (1997) òðè ðàçà
ïðîâîäèëè òðåíèíã ïî ïåðåãîíó
ñâèíåé èç çàãîíà è íàçàä. Ñ ïî-
ìîùüþ ïîãîíÿëêè â âèäå äîñêè
ñâèíåé áåç âñÿêîãî äàâëåíèÿ ïðî-
ãîíÿëè ïî êîðèäîðó ïîäãîíà è
ïîñëå ïðîõîæäåíèÿ ÷åðåç âçâåøè-
âàþùåå óñòðîéñòâî çàãîíÿëè íàçàä
â çàãîí. Ïðè ïîñëåäóþùåé ïî-
ãðóçêå âûÿñíÿëîñü, ÷òî ñâèíüè,
ïðèâûêøèå ê ïåðåìåùåíèþ â çà-
ãîíå òóäà è îáðàòíî, ïîêèäàëè åãî
áûñòðåå. Óæå ÷åðåç îäíó ìèíóòó
òîëüêî 16 % «òðåíèðîâàííûõ» ñâè-

íåé îñòàâàëèñü â ñâîåì çàãîíå. Íà-
îáîðîò, ñâîé çàãîí íå ïîêèäàëè
82 % íåòðåíèðîâàííûõ ñâèíåé èç
êîíòðîëüíîé ãðóïïû. Òðåõêðàòíàÿ
òðåíèðîâêà îäèí ðàç â íåäåëþ â
âèäå ïðîãîíà ñâèíåé ïî êîðèäîðó,
äëèíîé 30 ì, íà ñâåæåì âîçäóõå
ñïîñîáñòâîâàëà òîìó, ÷òî ñâèíüè
èç îïûòíîé ãðóïïû ïîêèäàëè ñâîé
çàãîí áûñòðåå, ÷åì ñâèíüè èç êîí-
òðîëüíîé ãðóïïû (Àááîò è Õàíòåð,
1994). Íàðÿäó ñ íåäîñòàòî÷íûìè
íàâûêàìè äâèæåíèÿ (Ë¸ð, 1967), à
òàêæå â ñâÿçè ñ ïëîòíîñòüþ çà-
ãðóçêè (ëîêîìîòîðíî íåòðåíèðî-
âàííûå ñâèíüè, Ëàóáå è Øóëüöå,

1989) àâòîð Ãðàóôîãëü (1969)
âèäèò ïðè÷èíó ïîäâåðæåííîñòè
îðãàíèçìà ñâèíåé ñòðåññó â íåóäî-
âëåòâîðèòåëüíîì ñîñòîÿíèè íåð-
âíîé ñèñòåìû. Ñâèíüè, ïðèâû-
êøèå â ñâîåì çàãîíå ê îäíèì è òåì
æå ôàêòîðàì îêðóæàþùåé ñðåäû
(íàïðèìåð, ê îïðåäåëåííîìó îñâå-
ùåíèþ, îïðåäåëåííûì çâóêàì è
çàïàõàì, Ëàóáå è Øóëüöå, 1989),
âäðóã äîëæíû áûñòðî ðåàãèðîâàòü
íà èçìåíèâøóþñÿ îêðóæàþùóþ
ñðåäó âïëîòü äî òðàíñïîðòèðîâêè
(Çååá, 1977). Ïåðâûé íåïîñðåäñò-
âåííûé è òåñíûé êîíòàêò ñ ÷åëîâå-
êîì ìîæåò âûçâàòü ó æèâîòíûõ
øîê, äàæå åñëè ýòîò êîíòàêò íå
ñâÿçàí ñ áîëåâûìè îùóùåíèÿìè
(Áðîì, 1995b).

Íàðÿäó ñ ôèçè÷åñêîé ïîäãî-
òîâêîé ê òðàíñïîðòèðîâêå àâòîð
Ãðàíäèí (1989, 1992, 1994b) ðå-
êîìåíäóåò ïðîâîäèòü àêóñòè÷åñêóþ
òðåíèðîâêó (íàïðèìåð, ïåðåäàâàòü
ìóçûêó ïî ðàäèî â îòêîðìî÷íîì
çàãîíå), ÷òîáû ïðèó÷èòü æèâîòíûõ
ê ïîñòîðîííèì çâóêàì.

Подготовка свиней
к транспортировке путем
группового содержания
животных в загоне 

Íàäëåæàùàÿ ïîäãîòîâêà æè-
âîòíûõ ê òðàíñïîðòèðîâêå âêëþ-
÷àåò ñîîòâåòñòâóþùóþ ãîëîäíóþ
âûäåðæêó. Ñâèíåé íå ñëåäóåò êîð-
ìèòü çà 12–18 ÷àñîâ äî òðàíñïîð-
òèðîâêè (Àãêò, 1991, Áðîëäóàí è
Ðîññîâ, 1993; Äîðìàí è äð. 1996;
Ãèñïåðò è äð., 2000). Ìèêâèö è

Если свиньи находятся в одной группе с незнакомыми «собратьями»
во время или после погрузки, то это может вызвать у них сильный

стресс социального характера.

Ежедневное присутствие обслуживающего персонала приучает животных
не бояться человека
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Âåõàóñ (1980) ïðè 24-÷àñîâîì ãî-
ëîäàíèè æèâîòíûõ (íàïðèìåð, ñ
âîñêðåñåíüÿ äî äíÿ òðàíñïîðòè-
ðîâêè â ïîíåäåëüíèê, òàê êàê â
âîñêðåñåíüå êîðìëåíèå ïðîèñõî-
äèò òîëüêî îäèí ðàç) óñòàíîâèëè
ìèíèìàëüíûå ïîòåðè ïðè òðàí-
ñïîðòèðîâêå, à òàêæå áîëåå íèç-
êèé ñðåäíèé âåñ æåëóäêîâ ñâèíåé
íà óáîéíîì êîíâåéåðå ïî ñðàâíå-
íèþ ñ æèâîòíûìè, äîñòàâëåííûìè
íà ñêîòîáîéíþ â äðóãèå äíè íå-
äåëè. Ïî ìíåíèþ àâòîðà Ë¸ðà
(1967) ïðåäïîëàãàåìûé ïðåäåë íà-
ãðóçêè è öåëü ãîëîäíîé âûäåðæ -
êè — ýòî 2–3 % âåñà æåëóäêà ñ ñî-
äåðæèìûì îò ìàññû æèâîòíîãî.
Îáèëüíîå ïèòüå ïåðåä òðàíñïîð-
òèðîâêîé íåîáõîäèìî, ÷òîáû èç-
áåæàòü îáåçâîæèâàíèÿ îðãàíèçìà
æèâîòíûõ (Áîëäóàí è Ðîññîâ,
1993).

Åñëè ïîãðóçêà ñâèíåé ïî îò-
êîðìî÷íûì ãðóïïàì ïðîõîäèò íå
èäåàëüíî (Ìèêâèö, 1977; Àãêò,
1991; Ìþððåé, 2000; Ëàìáóéå,
2000), òî âíóòðè îáùåãî çàãîíà
ñëåäóåò ñîîðóäèòü îòäåëüíûé çàãîí
äëÿ ãðóïïîâîãî ñîäåðæàíèÿ æè-
âîòíûõ. Îí äîëæåí áûòü äîñòà-
òî÷íî áîëüøîãî ðàçìåðà, áåç
ùåëåé, íî ñ âåíòèëÿöèîííûìè
îòâåðñòèÿìè è îñíàùåí âåñàìè.
Òàêîé îòäåëüíûé çàãîí ìîæíî
ñîîðóäèòü è îòäåëüíî, âíå îñíîâ-
íîãî çàãîíà. Â ýòîì çàãîíå
äîëæíû ïîìåñòèòüñÿ 40–50 ñâè-
íåé (0,5 ì2 íà îäíîãî æèâîòíîãî)
(Ðîò, 1999). Ðåêîìåíäóåòñÿ ðàçäå-
ëèòü çàãîí ðåøåòêàìè, ÷òîáû
ìîæíî áûëî îòäåëèòü îäíó ãðóïïó

îò äðóãîé (Øòåãåí, 1993). Çàãîí
ãðóïïîâîãî ñîäåðæàíèÿ äîëæåí
ðàñïîëàãàòüñÿ íà óðîâíå ïîëà àâ-
òîòðàíñïîðòà èëè íà âûñîòå ïî-
ãðóçî÷íîé ïëîùàäêè (Âàí Ïóò-
òåí,1993). 

Åñëè â çàãîíå ãðóïïîâîãî ñî-
äåðæàíèÿ îäíîâðåìåííî íàõîäÿòñÿ
æèâîòíûå èç ðàçíûõ ãðóïï, òî îíè
òàì äîëæíû îñòàâàòüñÿ äî ïî-
ãðóçêè â òå÷åíèå äîñòàòî÷íî äëè-
òåëüíîãî âðåìåíè âî èçáåæàíèå â
àâòîòðàíñïîðòå ðàíãîâûõ áîåâ çà
ïåðâåíñòâî è äðóãèõ àãðåññèâíûõ
äåéñòâèé (íàïðèìåð, êóñàíèå)
(Ôèêóàð, 1997, 1998; Âàððèñ,
1996). Åñëè ñâèíüè íàõîäÿòñÿ â
îäíîé ãðóïïå ñ íåçíàêîìûìè
«ñîáðàòüÿìè» âî âðåìÿ èëè ïîñëå
ïîãðóçêè, òî ýòî ìîæåò âûçâàòü ó
íèõ ñèëüíûé ñòðåññ ñîöèàëüíîãî
õàðàêòåðà (Äðèññåí è Ãååðñ,
2000). Ñìåøåíèå ãðóïï ñâèíåé â
àâòîòðàíñïîðòå ïðèâîäèò â ïåðâûå
30 ìèí. ê âîçíèêíîâåíèþ áîðüáû
çà ïåðâåíñòâî, êàê ýòî ïðîèñõî-
äèëî â çàãîíå äëÿ ñîäåðæàíèÿ
ñêîòà (Ãåâåðíèê è äð., 1998à;
Áðîîì, 2005). Òàêîå ïîâåäåíèå
æèâîòíûõ ÿâëÿåòñÿ áîëåå ñèëüíîé
ôèçèîëîãè÷åñêîé íàãðóçêîé, ÷åì
ñìåøåíèå ãðóïï ïåðåä òðàíñïîð-
òèðîâêîé èëè òðàíñïîðòèðîâêà
ãðóïï æèâîòíûõ, óæå ïðèâûêøèõ
äðóã ê äðóãó, è îòðèöàòåëüíî ñêà-

çûâàåòñÿ íà ñàìî÷óâñòâèè æèâîò-
íûõ (Ãåâåðíèê è äð., 1998 b). Ê
ñîæàëåíèþ, íà ïðàêòèêå â ïî÷òè
ïîëîâèíå âñåõ ñëó÷àåâ íàáëþäà-
åòñÿ ñìåøåíèå ãðóïï æèâîòíûõ âî
âðåìÿ òðàíñïîðòèðîâêè, òàê êàê â

ïåðâóþ î÷åðåäü áîëüøå âíèìàíèÿ
óäåëÿåòñÿ òåõíè÷åñêèì âîçìîæíî-
ñòÿì àâòîòðàíñïîðòà, ÷åì îòðèöà-
òåëüíûì ïîñëåäñòâèÿì ñìåøåíèÿ
ãðóïï æèâîòíûõ (Ôàóöèòàíî,
2000). Â äàòñêèõ æèâîòíîâîä÷å-
ñêèõ õîçÿéñòâàõ áîëåå 90 % îòêîð-
ìî÷íûõ ñâèíåé ïåðåä òðàíñïîðòè-
ðîâêîé ñîäåðæàòñÿ â ñïåöèàëüíîì
ïîìåùåíèè, ãäå èõ ïîäãîòàâ -
ëèâàþò ê ïðåäñòîÿùåé ïîãðóçêå â
àâòîòðàíñïîðò. Êàê ïðàâèëî, ýòî
ïîìåùåíèå îáîðóäîâàíî òàêèì
îáðàçîì, ÷òîáû ðàçìåð çàãîíà ñîî-
òâåòñòâîâàë ðàçìåðó îòäåëüíûõ îò-
ñåêîâ â àâòîòðàíñïîðòå. Çà ñ÷åò
ýòîãî èñêëþ÷àåòñÿ ñîâìåñòíîå íà-
õîæäåíèå æèâîòíûõ èç ðàçíûõ
ãðóïï è ñíèæàåòñÿ ñòðåññ (Danske
Slagterier, 2001).

Âî èçáåæàíèå ôèçèîëîãè÷å-
ñêèõ íàãðóçîê ïðè âûãîíå æèâîò-
íûõ èç çàãîíà ñëåäóåò âûáèðàòü
ñàìîå ïðîõëàäíîå âðåìÿ äíÿ, à ðàñ-
ïðåäåëåíèå ñâèíåé ïî ãðóïïàì
äîëæíî ïðîèñõîäèòü íå ìåíåå ÷åì
çà 2 ÷àñà äî íà÷àëà ïîãðóçêè (×å-
âèëëîí, 2000). Íà îñíîâàíèè
èìåþùèõñÿ äàííûõ è ðåêîìåíäà-
öèé áûë ñîñòàâëåí êîíòðîëüíûé
ëèñò, ïðåäñòàâëåííûé â òàáëèöå 3.

Âî âòîðîé ÷àñòè äàííîé ñòàòüè
ðå÷ü ïîéäåò î êîíñòðóêòèâíî-òåõ-
íè÷åñêèõ ïðîáëåìàõ, êàñàþùèõñÿ
ñîîðóæåíèÿ ïîãðóçî÷íûõ ïëîùà-
äîê è îôîðìëåíèÿ ïóòåé ïîäãîíà
íà îòêîðìî÷íûõ ïðåäïðèÿòèÿõ.
Âòîðàÿ ÷àñòü çàêàí÷èâàåòñÿ îïèñà-
íèåì ñïîñîáîâ ïîäãîíà ñâèíåé ê
àâòîòðàíñïîðòó è èõ ïîãðóçêè. →│

Таблица 3. Контрольный лист для оценки процесса погрузки. Контрольные точки
для подготовки животных к погрузке на откормочном предприятии

Оценка объекта или процесса Ответ
Была ли соблюдена голодная выдержка в течение 12-18 часов
до начала транспортировки свиней? Да

Было ли выбрано самое прохладное время суток для распре-
деления свиней по группам? Да

Осуществлялся ли подгон свиней и их погрузка в автотран-
спорт отдельно по каждому загону? Да

Если нет, то имеется ли достаточно просторный загон для
группового содержания свиней? Да

Имеются ли в загоне группового содержания перегородки в
виде решеток, разделяющие группу животных. Да

Обеспечен ли в загоне группового содержания для всех жи-
вотных доступ к питью? Да

Закончилось ли распределение свиней по группам за два часа
перед началом погрузки? Да

Источник: Шеффер и фон Борелл Fleischwirtschaft, 2/2007

Литература
Подробный список литературы можно
заказать у авторов статьи.

В датских животноводческих хозяйствах более 90 % откормочных сви-
ней перед транспортировкой содержатся в специальном помещении,

где их подготав ливают к предстоящей погрузке в автотранспорт.

Конец первой части,
окончание следует
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Òóøà ÿâëÿåòñÿ ÷ðåçâû÷àéíî èç -
ìåí÷èâûì ïðî äóêòîì, êîòîðûé
äîë æåí ïðîéòè åù¸ íåñ êîëü êî
ñòàäèé ïåðåðàáîòêè, ïðåæäå, ÷åì
ïî ïàñòü íà ñòîë ïîòðåáèòåëÿ.
Ñúåäîá íûå ÷àñòè (ìÿã êèå òêàíè)
î÷åíü îòëè÷àþòñÿ ïî êà÷åñòâó, èç-
çà ðàçíîãî ñîîòíîøåíèÿ â íèõ
æèðà è ìû øå÷ íîé òêàíè. Ìûøöû
ÿâëÿþòñÿ íàèáîëåå âàæíîé ÷àñòüþ
â òóøå â âèäó èõ îñîáûõ ñâîéñòâ è
ãëàâ íûì êîìïîíåíòîì ïîñòíîé áà -
ðàíèíû, êîòîðàÿ ïîëüçóåòñÿ íàè -
áîëüøèì ñïðîñîì ó ïîêó ïà òåëåé
íà ëþáîì ðûíêå è èìååò áîëåå
âûñîêèå öåíû. Æèð-ñûðåö, õîòÿ
îí è ñúåäîáåí, íî, â íà ñòîÿ ùåå
âðå ìÿ íà áîëüøèíñòâå ðûíêîâ íå

èìååò ñïðîñà, èëè æå öåíà íà íåãî
âåñüìà íèçêà. Ïîýòîìó èç áû òîê
æèðà â òóøå íåæåëàòåëåí.

Â ñïåöèàëüíîé ëèòåðàòóðå
íà  ìè íå îáíàðó æå íî äàííûõ îá
èç ìå íåíèè ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñî -
ñòà âà òóø, ñâÿçàííûõ ñ óâåëè ÷å íè -
åì èõ ìàñ ñû, êàê ïîêàçàòåëÿ òîâàð -
íîé îöåíêè òóø. Â ñâÿçè ñ ýòèì
öåëüþ èññëåäîâàíèÿ ÿâèëîñü èçó -
÷å íèå äèíà ìèêè ìîðôîëîãè÷åñ êî -
ãî ñîñòàâà òóø îâåö ïðè óâåëè÷åí -
èè ìàññû å¸ ÷åðåç êàæäûå ïÿòü êã
ïðè ðàçíûõ êàòåãîðèÿõ óïèòàí íîñ -
òè äëÿ îáîñ íî âà íèÿ ïîëó÷åíèÿ âû -
ñî êîêà÷åñò âåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ. 

Ìàòåðèàëîì äëÿ èññëåäîâàíèé
ïîñëóæèëè òóøè áàðàíîâ è âàëóõîâ

ìÿñî-øåðñòíûõ, øåðñòíî-ìÿñíûõ,
ìÿñíûõ è øóáíûõ ïîðîä è ïî ìåñ -
íûõ ìåæäó íèìè ðàçíîé êàòåãîðèè
óïè òàí íîñòè, à òàêæå äàííûå
èññëåäîâàòåëåé, ïðè âî äè ìûå â
ìîíîãðàôèè Â.È. ßöêèíà (2004).
Âûðà ùè âàíèå è îòêîðì áàðàíîâ
ïðîâåäåíû íà ðà öèî íàõ ñ ïëàíè -
ðóå ìûì ñðåäíåñóòî÷íûì ïðèðîñ -
òîì æè âîé ìàññû 170–185 ã
(óìåðåííûé îòêîðì), 265–275 ã
(èí òåí ñèâíûé îòêîðì), 130–140 ã
(íèç êèé óðîâåíü îòêîðìà).

Óáîé îâåö ïðîâîäèëè ïîñëå
24-÷àñîâîé ïðåä óáîéíîé âûäåðæ -
êè. Ãîëîâó îò÷ëåíÿëè îò òó øè ïî
çàòûëî÷íî-àòëàíòíîìó ñóñòàâó,
íèæ íþþ ÷àñòü ïåðåäíèõ êîíå÷ -
íîñ òåé îòäåëÿëè ìåæäó êîñ òÿìè
çàïÿñòíîãî ñóñòàâà è ïÿñòíîé
êîñòüþ, çàä íèå êîíå÷íîñòè —
ìåæäó êîñòÿìè çàïëþñ íå âî ãî ñó -
ñòà âà è ïëþñíû (Òåõíîëîãè ÷åñ êàÿ
èí ñòðóê öèÿ ïî ïåðåðàáîòêå ñêîòà
íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðîìûø -
ëåííîñòè, 1979).

Ïîñëå òîâàðîâåä÷åñêîé îöåí -
êè òóøè íà ïðàâëÿëè â îñòûâî÷íóþ
êàìåðó, ãäå èõ âû äåð æè âàëè 24–
72 ÷. ïðè òåìïåðàòóðå 0–+4° Ñ.
Çàòåì ïîñëå âçâåøèâàíèÿ äëÿ
îáâàë êè (ïðåïàðîâêè) áðà ëè ïî
îäíîé òóøå â ýêñïåðèìåíòàëüíóþ
êîì íàòó èññëåäîâàòåëüñêîé ëàáî -
ðà òîðèè. Òóøè ïðå ïàðèðîâàëè ñ
ó÷åòîì ìåòîäè÷åñêèõ óêàçàíèé
Â.Å. Íèêèò÷åíêî (1986) ñ òùà -
òåëü íûì âûäåëå íè åì ìûøö, êîñ -
òåé è æèðà. Ôàñöèè, ñâÿçêè, êðóï -
íûå ñîñóäû è íåðâû, ëèìôîóçëû è
ïî÷êè âçâå øè âàëè âìåñòå è îáúå -
äèíÿëè â ãðóïïó — äðóãèå òêàíè.
Èìåííî â òåõíîëîãè÷åñêîé ïðàê -
òèêå êëàñ ñè ôèöèðóþò òàê òêàíè
ìÿñà, ïîýòîìó òàêîå ðàç äåëåíèå
íîñèò óñëîâíûé õàðàêòåð, íî
èìååò îïðåäåëåííûé ïðàêòè ÷åñ -
êèé ñìûñë.

→

Зависимость
морфологического состава туш овец
от массы и категории их упитанности

Динамику роста тканей у овец разных пород описывали С.Н. Боголюб-
ский (1971), Т.С. Кубатбеков (2005) и др., связывая с породой, возра-

стом животных и уровнем кормления. Авторы отмечают, что масса туши,
как конечный результат является более ценным показателем, чем живая
масса. Однако основное затруднение с оценкой массы туши заключается
в определении выхода тканей туши. Следовательно, для того, чтобы по-
лучить ясную картину роста, необходимо знать закономерности относи-
тельного роста тканей, из которых состоит туша.

В.Е. Никитченко, доктор вет. наук, Российский университет дружбы народов
Д.В. Никитченко, канд. вет. наук, ЗАО «Микояновский мясокомбинат»
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Ïðåïàðèðîâàííûå òêàíè âçâå -
øè âàëè íà âå ñàõ ñ òî÷íîñòüþ äî
1 ãð. Ðåçóëüòàòû èññëå äî âà íèé
ñâåäåíû òàáë. 1.

Ïðè ðàññìîòðåíèè ïîëó÷åí íûõ
äàííûõ ñ òî÷ êè çðåíèÿ âîç ðàñ òà
óáîÿ æèâîòíûõ, òî ïîëó ÷à åò ñÿ, ÷òî
â ñðåäíåì ÷åðåç êàæäûå äâà ìåñÿöà
ìàñ ñà òóø óâåëè÷èâàåòñÿ íà 5 êã,
íî ïðèðîñò òêà íåé áûë ðàç ëè÷åí.
Òàê îò 3 äî 4-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà
ïðè ìàññå òóø 7,5 êã â ïðèðîñòå
òóøè íà 5 êã êî ëè ÷åñòâî ìûøå÷íîé
òêàíè òóøè ñîñòà âè ëî 3,56 êã,
æèðà — 0,2, êîñòåé — 1,09, äðóãèõ
òêàíåé — 0,15 êã. Îò 7- äî 8-
ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïðè ìàññå òóø
17,5 êã â ïðèðîñòå ìûøå÷íîé òêà -
íè òóøè ñîñòàâèëî 3,40 êã, æèðà —
0,51, êîñòåé — 0,94 êã; îò 13- äî
16-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïðè ìàññå
òóø 32,5 êã — 2,68; 1,45 è 0,73 êã
ñîîòâåò ñòâåí íî.

Àíàëèç äàííûõ ïîêàçûâàåò, ÷òî
ñ óâå ëè ÷å íè åì ìàññû òóø íà
êàæäûå 5 êã ïîñòåïåííî óìåíü -
øàåòñÿ ïðèðîñò ìàññû ìûøå÷íîé

è êîñòíîé òêà íåé. Òàê îò 4-
ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà áàðàí÷èêîâ äî
6 ìåñÿ÷íîãî (ïðè ìàññå òóø ñ 7,5
äî 12,5 êã) ïðè ðîñò ìûøå÷íîé
òêàíè óìåíüøèëñÿ íà 1,40 %,
êîñòíîé — 6,43; ñ 6 äî 8 ìåñ. —
3,14 è 6,86 %; ñ 8 äî 10 ìåñ. — íà
5,00 è 7,45; ñ 10 äî 12 ìåñ. —
7,12 è 8,05; ñ 12 äî 18 ìåñ. —
10,67 è 8,75 %, ñîîòâåòñòâåííî.

×òî êàñàåòñÿ æèðîâîé òêàíè,
òî ñ óâåëè ÷å íè åì ìàññû òóø íà
êàæäûå 5 êã (ñ 7,5 äî 32,5 êã òó -
øè) îòíîñèòåëüíàÿ ìàññà å¸ ïîñ òî -
ÿííî óâåëè ÷è âàåòñÿ íà 2,48; 3,76;
4,95; 5,99 è 7,84 % (ïî ðàç  íèöå).

Ïðè èíòåíñèâíîì âûðàùèâà -
íèè è îò êîðìå áà ðàíîâ è âàëóõîâ
ïðîèñõîäèò óâå ëè ÷åíèå ìàñ ñû òóø
íà êàæäûå 5 êã â ñðåäíåì ÷å ðåç 1,5
ìå ñÿ öà. Îäíàêî â ïðèðîñòå 5 êã,
íåñ êîëü êî áîëüøå æèðà è ìåíüøå
ìûøå÷íîé è êîñò íîé òêàíåé ïî
ñðàâ íåíèþ ñ ïðèðîñòîì òóø, ïî ëó -
÷åííûõ îò æè âîò íûõ, âûðàùè âàå -
ìûõ è îòêàðìëèâàåìûõ ïðè óìå -
ðåííîì êîðìëåíèè (òàáë. 2).

Äàííûå òàáëèöû ïîêàçûâàþò,
÷òî ïðè óâå ëè ÷åíèè ìàññû òóøè ñ
10,5 äî 15,5 êã ïðèðîñò ìû -
øå÷íîé òêàíè ñîñòàâèëî 3,44 êã,
êîñòíîé — 0,98 êã, æèðîâîé —
0,44 è äðóãèõ òêàíåé — 0,15 êã.
Ïðèðîñò ìàññû òóøè ñ 15,5 äî
20,5 êã äîëÿ ìûøå÷íîé òêàíè
óâåëè÷èëîñü íà 3,25 êã, êîñòíîé —
0,88 è æèðîâîé — 0,73 êã. Óâåëè -
÷åíèå ìàññû òóøè åù¸ íà 5 êã (äî
25,5 êã) ïðèðîñò ìû øå÷íîé òêàíè
ñòàë ìåíüøå, ÷åì â ïðåäûäóùèõ
5 êã è ðàâíÿëñÿ 2,96 êã; êîñòíîé —
0,80 êã, íî æèðîâîé ñòàë áîëü -
øå — 1,10 êã. Ïðè ïðîäîë æå íèè
èíòåíñèâ íî ãî îòêîðìà áàðàíîâ è
ïîëó÷åíèè îò íèõ òóø ìàññîé äî
30,5 êã â ïðè ðîñ òå ïîñ ëåä íèõ 5 êã
äîëÿ ìûøå÷íîé òêàíè ñî ñòàâèëà
2,62 êã, êîñòíîé — 0,74 è æè ðî -
âîé — 1,5 êã.

Â öåëîì ïðè èíòåíñèâíîì âû -
ðà  ùè âàíèè è îò êîðìå áàðàíîâ îò
4 äî 10-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà è
ïîëó÷åíèè òóø ìàñ ñîé îò 10,5 äî
30,5 êã îòíî ñè òåëü íîå ñîäåðæàíèå
â òóøàõ ìûøå÷ íîé òêà íè ñíè -
çèëîñü íà 18,33 %, êîñòíîé —
6,82 %, íî ïîâûñèëîñü æèðî âîé
òêà íè — 25,35 % (ïî ðàçíèöå).

Êàê èçâåñòíî, â õîçÿéñòâàõ ïðè
íå õâàòêå êîðìîâ âûðàùèâàþò è
îòêàðì ëè âàþò îâåö è ïðè íèçêèõ
óðîâíÿõ êîðì ëå íèÿ, ñðåä íåñó òî÷ -
íûå ïðèðîñòû æè âîé ìàññû
æèâîò  íûõ ñîñòàâëÿþò ïðè ýòîì
130–140 ã è òóøè II êàòåãîðèè
óïè  òàí  íîñòè (òàáë. 3).

Ïðè íèçêîì óðîâíå êîðìëåíèÿ
âûðàùèâàíèÿ è îòêîðìà áàðàíîâ è
âàëóõîâ ïðîèñõîäèò óâåëè ÷å íèå
ìàññû òóø íà êàæäûå 5 êã â ñðåäíåì
÷å ðåç 3 ìåñÿöà. Îäíàêî ìîðôî -
ëîãè÷åñêèé ñîñòàâ ïðè ðîñòà 5 êã,
ðåçêî îòëè÷àåòñÿ îò ñîñòàâà, ïî ëó -
÷åí íîãî îò îâåö ïðè èíòåíñèâíîì
âûðà ùèâà íèè è îò êîðìå. Òóøè
ìàññîé 9,5 êã â ñðåä íåì ïî ëó÷àþò
îò æèâîòíûõ ïðè íèçêîì óðîâíå
êîðì ëåíèÿ â 5,5-ìåñÿ÷íîì âîçðàñòå.
Ìîðôîëî ãè ÷åñ êèé ñîñòàâ èõ
ïðåäñòàâëåí îòíîñèòåëüíî áîëü -
øèì ñîäåðæà íèåì ìûøå÷íîé
òêàíè ïî ñðàâ íåíèþ ñ òóøàìè,
ïîëó÷åííûìè ïðè èíòåíñèâíîì
âûðàùèâàíèè 71,30 % ïðîòèâ
70,81 %, êîñòåé — 22,42 ïðîòèâ
21,53 %, íî ìåíü øèì ñîäåðæàíèåì
æèðà 3,15 ïðî òèâ 4,68 %.

Ïðè àíàëèçå äàííûõ òàáë. 3
âèäíî, ÷òî ñ óâå ëè÷åíèåì ìàññû

Таблица 1. Морфологический состав туш I категории упитанности,
полученных от баранов и валухов при умеренном
выращивании и откорме

Кол-во
голов

Возраст,
мес.

Предубойная
живая масса,

кг
Масса туши, кг

В том числе, % от массы туши

мышцы жир другие
ткани кости

30 3–4 16–27 7,5 (5–10) 71,20 4,01 3,05 21,74

18 5–6 27,1–34 12,5 (10,1–15) 70,18 6,49 3,02 20,31

24 7–8 34,1–43 17,5 (15,1–20) 67,96 10,25 2,98 18,81

24 9–10 43,1–52 22,5 (20,1–25) 64,57 15,20 2,91 17,32

21 11–12 52,1–60 27,5 (25,1–30) 59,95 21,19 2,85 16,01

18 13–16 60,1–70 32,5 (30,1-35) 53,51 29,03 2,79 14,67

Кол-во
голов

Возраст,
мес.

Предубойная
живая масса,

кг
Масса туши, кг

В том числе, % от массы туши

мышцы жир другие
ткани кости

12 4 17–28 10,5 (8–13) 70,81 4,68 2,98 21,53

12 5,5 28,1–37,5 15,5 (13,1–18) 68,74 8,82 2,94 19,50

18 7 37,6–47 20,5 (18,1–23) 64,91 14,58 2,90 17,61

18 8,5 47,1–56,5 25,5 (23,1–28) 59,19 21,96 2,87 15,98

12 10 52,6–66,1 30,5 (28,1–33) 52,48 0,03 2,78 14,71

Таблица 2. Морфологический состав туш I категории упитанности,
полученных от баранов и валухов при интенсивном
выращивании и откорме
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Â æèâîòíîâîäñòâå âîññòàíîâëåíèå — ïðîöåññ áî-
ëåå äîëãèé, ÷åì ðàçðóøåíèå. Äî 1991 ãîäà â Ðîññèè
áûëî 58 ìèëëèîíîâ ãîëîâ îâåö, â íàñòîÿùåå âðåìÿ —
îêîëî 21 ìèëëèîíà è ïðèðîñò åæåãîäíî ñîñòàâëÿåò
âñåãî îêîëî 3–4 ïðîöåíòîâ. Íàäî îòìåòèòü, ÷òî ïî-
äîáíàÿ êàðòèíà íàáëþäàëàñü âî âñ¸ì ìèðå èç-çà ñî-
êðàùåíèÿ ñïðîñà íà øåðñòü. Âîññòàíîâèòåëüíûé ðîñò
èäåò òåïåðü çà ñ÷åò îâåö ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè.

Êàê ýôôåêòèâíåå èñïîëüçîâàòü ïîòåíöèàë ðîñòà?
Îá ýòîì ðå÷ü øëà íà çàñåäàíèè êðóãëîãî ñòîëà Íà-
öèîíàëüíîãî ñîþçà îâöåâîäîâ Ðîññèè, êîòîðûé ñî-
ñòîÿëñÿ â ðàìêàõ âûñòàâêè «Çîëîòàÿ îñåíü 2008»
(ïîäðîáíî î âûñòàâêå — â ñëåäóþùåì íîìåðå æóð-
íàëà, ðåä.) íà ÂÂÖ 12 îêòÿáðÿ. Îâöåâîäñòâî âîøëî
â Íàöèîíàëüíûé ïðîåêò ðàçâèòèÿ ÀÏÊ, íî ýòî ñàìî
ïî ñåáå åù¸ íå ãàðàíòèðóåò åãî óñòîé÷èâîå ðàçâèòèå.
Íóæíà îòðàñëåâàÿ ïðîãðàììà ðàçâèòèÿ, êîòîðàÿ ðàñ-
ñòàâèò ïðèîðèòåòû è îïðåäåëèò ïîðÿäîê ïåðâîî÷å-
ðåäíûõ ìåð, èñòî÷íèêè è ðàçìåð ôèíàíñèðîâàíèÿ.

Ðåøåíèå î ðàçðàáîòêå ïðîãðàììû áûëî ïðèíÿòî
ó÷àñòíèêàìè êðóãëîãî ñòîëà è å¸ ïðîåêò äîëæåí ïîÿ-
âèòüñÿ óæå â íà÷àëå 2009 ãîäà.

Ïðèîðèòåò â ðàçâèòèè áóäåò îòäàí ìÿñíîìó íà-
ïðàâëåíèþ, ïîñêîëüêó ðîëü îâöû, êàê ïîñòàâùèêà
øåðñòè âî âñ¸ì ìèðå ñíèæàåòñÿ, à èíòåðåñ ïîòðåáè-
òåëÿ ê áàðàíèíå è ÿãíÿòèíå ðàñò¸ò. È õîòÿ, ìíîãî-
ëåòíÿÿ îðèåíòàöèÿ ñîâåòñêîãî è ðîññèéñêîãî îâöå-
âîäñòâà íà òîíêîðóííûå ïîðîäû, âî ìíîãîì åùå
ñîõðàíÿåòñÿ, â ñòðàíå åñòü õîðîøàÿ ñåëåêöèîííàÿ áàçà
äëÿ ðàçâèòèÿ ìÿñíîãî íàïðàâëåíèÿ, ïðåäñòàâëåííàÿ
àáîðèãåííûìè è çàâîäñêèìè ïîðîäàìè. Ýòîò ôàêò
êîíñòàòèðîâàëè ïðàêòè÷åñêè âñå âûñòóïàâøèå, à çà-
ìåñòèòåëü äåïàðòàìåíòà æèâîòíîâîäñòâà è ïëåìåí-
íîãî äåëà Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ
Õàðîí Àìåðõàíîâ îòìåòèë, ÷òî ìàññîâûé èìïîðò ïëå-
ìåííîãî ïîãîëîâüÿ, ïî ïðèìåðó ñêîòîâîäñòâà è ñâè-
íîâîäñòâà â ýòîò ðàç íå ïîòðåáóåòñÿ.

Соб. инфо

òóø íà êàæäûå 5 êã ïîñòå ïåííî
óìåíüøàåòñÿ ïðèðîñò ìàññû ìû -
øå÷ íîé è êîñò íîé òêàíåé, íî
óâåëè÷èâàåòñÿ æèðîâîé. Òàê ïðè
óâåëè÷åíèè ìàññû òóø ñ 9,5 äî
14,5 êã ïðè ðîñò ìûøå÷íîé òêàíè
ñîñòàâèë 3,55 êã, êîñò íîé — 1,09
è æèðîâîé — 0,21 êã. Äàëåå ñ óâå -
ëè ÷å íèåì ìàññ òóø äî 29,5 êã íà
êàæäûå 5 êã ïðè áàâ ëÿåòñÿ â ñðåä -
íåì ìûøå÷íîé òêàíè ïî 3,47 êã,
êîñòíîé — 1,03 êã. Êîëè÷åñòâî
æèðîâîé òêàíè íà êàæäûå 5 êã
âîçðàñòàåò íà 50–80 ã. Îòñþäà îò -
íî ñèòåëüíîå ñîäåðæàíèå ìûøå÷ -
íîé òêàíè ñ óâå ëè÷åíèåì ìàññû
òóø óìåíüøàåòñÿ ëèøü ñ 71,30 %,
ïðè ìàññå òóøè 9,5 êã äî 68,48 %

ïðè ìàñ ñå òóøè 29,5 êã. Îòíî ñè -
òåëüíîå ñîäåðæàíèå êîñòíîé òêàíè
òàêæå óìåíüøàåòñÿ ñ 22,42 äî
19,91 % ñîîòâåòñòâåííî. Ëèøü
êîëè ÷åñòâî æèðî âîé òêàíè óâåëè -
÷è ëîñü, õîòÿ è íåçíà÷èòåëüíî ñ
3,15 äî 8,69 % ñîîòâåòñòâåííî.

Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî çàêëþ -
÷èòü, ÷òî òóøà ñ îïðåäåëåííîé
ìàññîé, êàòåãîðèåé óïèòàí íîñ òè è
ñ èçâåñòíûì âîçðàñòîì óáîÿ æè -
âîò íîãî ÿâ ëÿ åòñÿ îäíèì èç ãëàâ -
íûõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà ìÿñà.

Ïðè èíòåíñèâíîì êîðìëåíèè
ìÿñîøåðñòíûõ îâåö ê 5,5-ìåñÿ÷ -
íîìó âîçðàñòó ìîæíî ïîëó÷àòü
ÿãíÿòèíó ñ ìàññîé òóø 15,5 êã, à ê
7-ìåñ. — ìàñ ñîé äî 20,5 êã ñ

ïðèåìëåìûì ìîðôî ëî ãè ÷åñêèì
ñîñòàâîì.

Ñ óâåëè÷åíèåì ìàññû òóø äîëÿ
ìûøå÷íîé è êîñòíîé òêàíåé îòíî -
ñèòåëüíî óìåíüøàåòñÿ, à æè ðî -
âîé — óâåëè÷èâàåòñÿ.

Èíòåíñèâíîå êîðìëåíèå îâåö
óñêîðÿåò ðîñò ìûøå÷íîé è æè ðî -
âîé òêàíåé, íåäîñòàòî÷íîå êîðì -
ëåíèå çàìåäëÿåò ðîñò êàê ìûøå÷ -
íîé, òàê è æèðîâîé òêàíåé. →│

Таблица 3. Морфологический состав туш II категории упитанности,
полученных от баранов и валухов при низком уровне
выращивания и откорма

Кол-во
голов

Возраст,
мес.

Предубойная
живая масса,

кг
Масса туши, кг

В том числе, % от массы туши

мышцы жир другие
ткани кости

24 4–6,5 18–31 9,5 (7–12) 71,30 3,15 3,13 22,42

30 6,5–9 31–43 14,5 (12,1–17) 70,98 4,21 3,08 21,73

30 9–12 43–54,8 19,5 (17,1–22) 70,30 5,56 3,05 21,09

24 12–15 54,9–65,7 24,5 (22,1–27) 69,45 7,06 2,97 20,52

18 15–18 65,8–76 29,5 (27,1–32) 68,48 8,69 2,92 19,91
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ЭКОНОМИКА / Проблемы развития

Â òàêîé ñèòóàöèè ìîãóò âû-
 æèòü ïðåäïðèÿòèÿ ñ ñîâðåìåííîé
òåõíîëîãèåé ñîäåðæàíèÿ ñâèíåé,
ñîâðåìåííîé ãåíåòèêîé, îáåñïå÷è-
âàþùèå ñáàëàíñèðîâàííîå êîðì   ëå-
íèå. Êîíâåðñèÿ êîðìà äî 3.0 êã è
âûõîä íå ìåíåå 23 óáîéíûõ ñâèíåé
íà ìàòêó â ãîä — òàêèå ïîêàçàòåëè
íåîáõîäèìû äëÿ ðåíòàáåëüíîé ðà-
áîòû. Ñåãîäíÿ îíè ìîãóò áûòü
äîñòèæèìû òîëüêî íà âíîâü ñòðîÿ-
ùèõñÿ êîìïëåêñàõ, íå îáðåìåíåí-
íûõ íàñëåäñòâåííûìè ïðîáëåìàìè
çàòðàòíîé ýêîíîìèêè.

Â ëè÷íîì ïîäâîðüå, äîëÿ êîòî-
ðîãî â îáùåì áàëàíñå ñâèíèíû
ïîêà äîñòàòî÷íî âåëèêà, ïðîèç-
âîäñòâî òîâàðíîé ñâèíèíû áóäåò
ðåçêî ñîêðàùàòüñÿ. Äî óðîâíÿ ëè÷-
íîé ïîòðåáíîñòè ñåëÿí. Íà ñåëå
ïðèíÿòî, ÷òî äëÿ âûðàùèâàíèÿ îä-
íîãî ïîðîñåíêà òðåáóåòñÿ 1 òîííà
çåðíà. Êðåñòüÿíå, ïîëó÷àþùèå
àðåíäíóþ ïëàòó â âèäå çåðíà îò
àðåíäû çåìåëüíûõ ïàåâ, ïðîùå
ïðîäàäóò ýòî çåðíî, è íå áóäóò çà-
íèìàòüñÿ ïðîèçâîäñòâîì ñâèíèíû.

Ïîñòðàäàþò â ïåðâóþ î÷åðåäü êîë-
õîçíûå ðûíêè â ðåãèîíàõ ñòðàíû,
ìåëêèå ìÿñîïåðåðàáîò÷èêè, èñ-
ïîëüçóþùèå ìÿñî ïîäâîðíîãî
óáîÿ è ñóùåñòâåííî ñîêðàòèòñÿ
äîëÿ ýòèõ ïðîèçâîäèòåëåé â îáùåì
îáúåìå ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû .

Ôåðìû áûâøèõ êîëõîçîâ è
ñîâõîçîâ (íûíåøíèå àêöèîíåðíûå
îáùåñòâà, ÑÏÊ, àãðîôèðìû) îêà-
çàëèñü â ñëîæíåéøåé ñèòóàöèè.
Òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà 60-õ
ãîäîâ, êîíâåðñèÿ êîðìà 5–7 êã, âû-
ðîäèâøååñÿ ðîäèòåëüñêîå ñòàäî —

âñå ýòî â îäèí ìîìåíò ñäåëàëè îò-
ðàñëü íåðåíòàáåëüíîé. Â íà÷àëå
ãîäà ÿ ïðîåõàë íåñêîëüêî ðàéîíîâ
Êðàñíîäàðñêîãî êðàÿ, âñòðå÷àëñÿ ñ
ðóêîâîäèòåëÿìè õîçÿéñòâ è óáå-
äèëñÿ â òîì, ÷òî ïðàêòè÷åñêè âñå
îíè ñòîÿò ïåðåä äèëåììîé: ëèáî
ëèêâèäàöèÿ íàïðàâëåíèÿ, ëèáî åãî
ðåôîðìèðîâàíèå. Ïîëó÷èòü ïðè-
áûëü îò ðåàëèçàöèè çåðíà ãîðàçäî
ýôôåêòèâíåå, ÷åì ñêàðìëèâàòü åãî
ñâèíüÿì, ïðèíîñÿùèì óáûòîê.
Áóäåò ëè ñâåò â êîíöå òóííåëÿ ïðè

ðåôîðìèðîâàíèè ïîäðàçäåëåíèé,
òðåáóþùèõ ãðîìàäíûõ êàïèòàëî-
âëîæåíèé — íèêòî íå óâåðåí.

Êðóïíûå ïðîìûøëåííûå êîì-
ïëåêñû, ïîñòðîåííûå â ïðîøëîì
âåêå è ýêñïëóàòèðóþùèåñÿ â òå÷å-
íèå 25–35 ëåò, íàêîïèëè çíà÷è-
òåëüíîå êîëè÷åñòâî òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ, òåõíè÷åñêèõ, âåòåðèíàðíûõ
è ôèíàíñîâûõ ïðîáëåì è òàê æå
íå ìîãóò îáåñïå÷èòü ñòàáèëüíóþ
ðåíòàáåëüíóþ ðàáîòó. Â áîëåå
âûãîäíîé ñèòóàöèè îêàçàëèñü êîì-
ïëåêñû, èíòåãðèðîâàííûå â õîë-
 äèíãè, çàíèìàþùèåñÿ ïðîèçâîä-
ñòâîì çåðíà, êîìáèêîðìîâ è
ïåðåðàáîòêîé ìÿñà. Íà íèõ êîëå-
áàíèÿ çåðíîâîãî è ìÿñíîãî ðûí-
êîâ âëèÿþò çíà÷èòåëüíî ìåíüøå,
îäíàêî ýòî íå ìîæåò ïðîäîëæàòüñÿ
äîëãî, è ïîòðåáóþòñÿ çíà÷èòåëü-
íûå èíâåñòèöèè â íîâûå òåõíîëî-
ãèè, ïîâûøåíèå ãåíåòè÷åñêîãî
ïîòåíöèàëà, ñíèæåíèå ýíåðãåòè÷å-
ñêèõ èçäåðæåê è ò.ä. 

Ñòàáèëèçàöèÿ ïðîèçâîäñòâà è
ðàçâèòèå îòðàñëè ñâèíîâîäñòâà
òðå áóþò îïðåäåë¸ííûõ ìåð. 

Áåçóñëîâíî, íàäî ïîääåðæè-
âàòü ñî ñòîðîíû ãîñóäàðñòâà è ðå-
ãèîíàëüíûõ âëàñòåé ñòðîèòåëüñòâî
íîâûõ ñîâðåìåííûõ ôåðì è êîì-
ïëåêñîâ, òàê êàê â äîëãîñðî÷íîì
ïåðèîäå îíè áóäóò êîíêóðåíòîñ-
ïîñîáíûìè ïðåäïðèÿòèÿìè. 

Ïåðåðàáîò÷èêàì ìÿñà íàäî èí-
âåñòèðîâàòü â ýòó îòðàñëü äëÿ ñîç-
äàíèÿ ñòàáèëüíîé êà÷åñòâåííîé
ñûðüåâîé áàçû. Ìíîãèå èç íèõ â
ñâÿçè ñ èçìåíåíèåì ñèòóàöèè íà
çåðíîâîì ðûíêå îòêà÷íóëèñü îò
ýòîé èäåè, à çðÿ, òàê êàê äåôèöèò
ñâèíèíû ïðîãíîçèðóåòñÿ íå
òîëüêî â íàøåé ñòðàíå, à â öåëîì â
ìèðå è öåíà íà ìÿñî íåìèíóåìî
âûðàñòåò. Äîñòàòî÷íî êðàñíî -
ðå÷èâûì ïîäòâåðæäåíèåì òîìó
ÿâëÿåòñÿ ïðåâðàùåíèå Êèòàÿ,
êðóïíåéøåãî ïðîèçâîäèòåëÿ è ïî-
òðåáèòåëÿ ñâèíèíû, â íåòòî-èì-

У свиноводства в России 
плохая «наследственность», 

но хорошие перспективы

Ситуация, сложившаяся в свиноводстве к настоящему времени,
крайне неблагоприятна для отрасли. В прошедшем году резко

упала закупочная цена на свинину. На юге России она опускалась
летом до 35 рублей за один килограмм живого веса. Это было не-
избежно, так как у нас цена была выше, чем в Европе. Сейчас
произошел возврат к закупочным ценам двухлетней давности, но
на фоне роста  затрат, составляющих себестоимость, закупочная
цена не кажется столь высокой. Меньше чем за год цены на зерно
выросли в два раза, потянув за собой и цены на комбикорма. Их
доля в структуре себестоимости свинины составляет 70 % и как
следствие — производство на многих фермах стало нерента-
бельным. Тенденция будет усугубляться в связи с ростом насе-
ления планеты, ростом цен на энергоносители и изысканием аль-
тернативных источников энергии. Поэтому модернизация отрасли
становится задачей отраслевого масштаба и приобретает госу-
дар ственное значение.

А.М. Подгурский, компания PIC

→

Надо поддерживать со стороны государства и региональных властей
строительство новых современных ферм и комплексов, так как в дол-
госрочном периоде они будут конкурентоспособными предприятиями. 
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ïîðò¸ðà. Ñåãîäíÿ ýòà ñòðàíà ãî-
òîâà çàêóïàòü ñâèíèíó õîòü â Åâ-
ðîïå, õîòü â Ñåâåðíîé, õîòü â
Þæíîé Àìåðèêå.

Íè â êîåì ñëó÷àå íåëüçÿ ëèêâè-
äèðîâàòü êâîòèðîâàíèå èìïîðòà
ìÿñà. Â 2009 ãîäó ìîæåò ïðåêðà-
òèòüñÿ äåéñòâèå êâîò è âìåñòå ñ
íèì çàêîí÷èòñÿ èíâåñòèöèîííàÿ
ïðèâëåêàòåëüíîñòü îòðàñëè. Êîí-
êóðèðîâàòü ñî ñâèíèíîé èç
Þæíîé è Ñåâåðíîé Àìåðèêè, ãäå
ðàñòåò ñîÿ è êóêóðóçà, è ñâèíåé
ìîæíî âûðàùèâàòü ïîä íàâåñîì
ìû íå ñìîæåì íèêîãäà.

Ïîñêîëüêó ëè÷íîå ïîäâîðüå
åùå äîëãèå ãîäû áóäåò îñòàâàòüñÿ
äëÿ êðåñòüÿí èñòî÷íèêîì ñîá-
ñòâåííîãî îáåñïå÷åíèÿ ñâèíèíîé,
à â íåêîòîðûõ íåïðèâëåêàòåëüíûõ
ðåãèîíàõ è ÷àñòüþ òîâàðíîãî ïðî-
èçâîäñòâà, çàäà÷à ãîñóäàðñòâà ñî-
ñòîèò â îêàçàíèè ïîìîùè ìåëêèì
ïðîèçâîäèòåëÿì. Ãëàâíîå çäåñü â
ñîçäàíèè ïîòðåáèòåëüñêèõ êîîïå-
ðàòèâîâ, êîòîðûå îáåñïå÷èëè
áû ïîñòàâêó ñáàëàíñèðîâàííûõ

êîìáèêîðìîâ, ïëåìåííîãî ïîãî-
ëîâüÿ, ìåäèêàìåíòîâ, âåòåðèíà-
ðíûõ óñëóã, çàêóïêó è ðåàëèçàöèþ
âûðàùåííîãî ïîãîëîâüÿ. Î÷åíü
ïåðñïåêòèâíûì ÿâëÿåòñÿ ðàçâèòèå
êîîïåðàöèè ïî âûðàùèâàíèþ
ïî ðîñÿò ìåæäó êðóïíûìè ïðîèç-
âîäèòåëÿìè ñâèíèíû è ìåëêèìè
ïîäñîáíûìè è ôåðìåðñêèìè õî-
çÿéñòâàìè. Âñþ íàóêîåìêóþ ÷àñòü
ïðîèçâîäñòâà (ãèáðèäèçàöèÿ, èñ -
êóññòâåííîå îñåìåíåíèå, âàêöèíà-
öèÿ, ðåïðîäóêöèÿ ïîðîñÿò) öåëå -
ñîîáðàçíî ñîñðåäîòî÷èòü íà
êðóï  íîì ïðîèçâîäñòâå, à òðóäîåì-

êóþ íåêâàëèôèöèðîâàííóþ — äî-
ðàùèâàíèå è îòêîðì ïîðîñÿò ïå-
ðåäàòü íà ìåëêîå ïðîèçâîäñòâî.
Ýòî ïðîèçâîäñòâî îáåñïå÷èâàåòñÿ
êà÷åñòâåííûìè êîìáèêîðìàìè,
âåòïðåïàðàòàìè, à âûðàùåííîå ïî-
ãîëîâüå çàáèðàåòñÿ äëÿ óáîÿ íà ìÿ-
ñîêîìáèíàòû.

Ìíå ïðèøëîñü èçó÷àòü ýòîò
îïûò â ÑØÀ è Åâðîïå. ß óáåæ-
äåí, ÷òî â Ðîññèè îí ïîçâîëèë áû
äàòü ìíîãî äîïîëíèòåëüíûõ ðàáî-

÷èõ ìåñò íà ñåëå, ðàññðåäîòî÷èòü
óòèëèçàöèþ íàâîçà íà çíà÷èòåëüíî
áîëüøåé òåððèòîðèè íå íàíîñÿ
óùåðáà îêðóæàþùåé ñðåäå, óëó÷-
øèòü âåòåðèíàðíóþ ñèòóàöèþ íà
êðóïíûõ êîìïëåêñàõ. È, ÷òî ñàìîå
ãëàâíîå, íà 15–20 % ñîêðàòèòü çà-
òðàòû íà îòêîðì æèâîòíûõ, òàê
êàê âñòóïàåò â äåéñòâèå ïðîòèâîçà-
òðàòíûé ìåõàíèçì. Ôåðìåð íè-
êîãäà íå áóäåò äåëàòü ëèøíèõ çà-
òðàò, ïîñêîëüêó âñå îíè ëÿãóò íà
åãî ñ÷åò. Âåäü ñ íèì âåäóò ðàñ÷åòû
òîëüêî çà ïîëó÷åííûé ïðèðîñò
æèâîé ìàññû.

Ôåðìû êîëëåêòèâíûõ õîçÿéñòâ
ïîòðåáóþò çíà÷èòåëüíûõ èíâåñòè-
öèé íà ðåêîíñòðóêöèþ ìàòåðèàëü-
íîé áàçû è â ïåðâóþ î÷åðåäü
ïîìåùåíèé äëÿ ñîäåðæàíèÿ õî ëî-
ñòûõ è ñóïîðîñíûõ ìàòîê, ãäå
òðåáóåòñÿ èõ îãðàíè÷åííîå êîðì-
ëåíèå. Ïî ïîäñ÷åòàì ñïåöèàëè-
ñòîâ ïåðåðàñõîä êîðìîâ ïðè êîðì-
ëåíèè ââîëþ äîñòèãàåò 1 òîííû íà
ìàòêó â ãîä, ÷òî ïðèâîäèò ê óâåëè-
÷åíèþ êîíâåðñèè êîðìà ïî ñòàäó
íà 0,5 êã.

Ïîðà âñåðüåç âçÿòüñÿ çà óëó÷-
øåíèå êà÷åñòâà ïðîèçâîäèìûõ â
ñòðàíå êîìáèêîðìîâ. Íèêòî íå
îòâå÷àåò çà ïðîèçâîäñòâî íåñáà-
ëàíñèðîâàííûõ êîðìîâ, êîòîðûå
íå îáåñïå÷èâàþò ïðîåêòíîé ïðî-
äóêòèâíîñòè. Íåêîìó ñåãîäíÿ â ãî-
ñóäàðñòâå êîíòðîëèðîâàòü ýòîò âî-
ïðîñ. Êðóïíûå ïðîèçâîäèòåëè
ìîãóò ðåøèòü ýòîò âîïðîñ, à êàê
áûòü ìåëêèì?

Íåîáõîäèìî ñîçäàâàòü çàíîâî
èëè âîçðîæäàòü ñòàíöèè èñêóñ-
ñòâåííîãî îñåìåíåíèÿ ñâèíåé. Ñå-
ãîäíÿ 5 òàêèõ ñòàíöèé ñóùåñòâóåò
â Êðàñíîäàðñêîì êðàå è îäíà — â
Ðîñòîâñêîé îáëàñòè. Áîëüøå íåò
íè â îäíîì ðåãèîíå. Äëÿ ôåðì
200–400–600 ìàòîê èñêóññòâåí-
íîå îñåìåíåíèå ðåøàåò çàäà÷ó
ïîääåðæàíèÿ ãåíåòè÷åñêîé ïèðà-
ìèäû, ïîçâîëÿåò óëó÷øàòü ïîðîä-
íûé ñîñòàâ ñòàäà è îðãàíèçîâàòü
ñèñòåìó ãèáðèäèçàöèè.

Â êðóïíûõ ñâèíîâîä÷åñêèõ
êîìïëåêñàõ ñèòóàöèÿ íàèáîëåå
ñëîæíàÿ è ðåøåíèå ïðîáëåì ïî-
òðåáóåò áîëüøèõ èíâåñòèöèé.

Ïåðâûé ïóòü, ïî êîòîðîìó
ïîøëè íåêîòîðûå êîìïëåêñû,
èìåþùèå ñîñòîÿòåëüíûõ èíâåñòî-
ðîâ (Êóçíåöîâñêèé, Áîòîâñêèé,
Êóäðÿøåâñêèé, Êðàñíîäîíñ êèé) —
ïîëíàÿ äåïîïóëÿöèÿ, ñàíàöèÿ è çà-

Макет строящегося свинокомплекса. Это одно из тех предприятий, которые
в долгосрочном периоде должны стать основными поставщиками «живого веса»
на переработку.  Экспозицию выставки осматривают полномочный
представитель Президента РФ в Южном Федеральном округе Дмитрий Козак 
и глава администрации Ростовской области Владимир Чуб. Октябрь 2007
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Очень перспективным является развитие кооперации по выращиванию
поросят между крупными производителями свинины и мелкими под-

собными и фермерскими хозяйствами.
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ïîëíåíèå ïîãîëîâüåì ñîâðåìåí-
íîé ãåíåòèêè. Ýòî ïîçâîëÿåò èçáà-
âèòüñÿ îò íàêîïèâøèõñÿ èíôåê-
öèé, ñìåíèòü ãåíåòèêó è âûâåñòè
ðàáîòó êîìïëåêñîâ íà ïðîåêòíûé
óðîâåíü. Êóçíåöîâñêèé êîìïëåêñ,
ïîæàëóé, ëó÷øèé â ñòðàíå èç ñòà-
ðûõ êîìïëåêñîâ, ãäå óäàëîñü äî-
ñòè÷ü êîíâåðñèè êîðìà 3,2 êã è

ïðèðîñòà íà îòêîðìå 750 ã. Íî íà-
ñêîëüêî äîëãî óäàñòñÿ ïîääåðæè-
âàòü ñòàáèëüíóþ âåòåðèíàðíóþ ñè-
òóàöèþ íà êîìïëåêñå — ñêàçàòü
î÷åíü ñëîæíî.

Âòîðîé ïóòü — âûíåñòè çà
ïðåäåëû êîìïëåêñîâ ðåïðîäóêöèþ
è äîðàùèâàíèå ïîðîñÿò. Ïîìåùå-
íèÿ ñàìîãî êîìïëåêñà èñïîëüçî-
âàòü òîëüêî äëÿ îòêîðìà. Ýòîò
ïóòü èñïîëüçîâàëè íà Ìàãíèòíîì
êîìïëåêñå Êóðñêîé îáëàñòè è
ïðàêòè÷åñêè ðåøèëè ïðîáëåìó
ñîõðàííîñòè ìîëîäíÿêà íà äîðà-
ùèâàíèè. Ïî ýòîìó ïóòè ïîøåë
«Óðàëáðîéëåð» ïðè ðåêîíñòðóê-
öèè Ðîäíèêîâñêîãî êîìïëåêñà â
×åëÿáèíñêîé îáëàñòè. Äîñòèãíóòû
ïåð âûå ïîëîæèòåëüíûå ðåçóëü-
òàòû îò âûíåñåíèÿ ðåïðîäóêöèè è
äîðàùèâàíèÿ íà êîìïëåêñàõ Áåëî-
ðóññèè.

Ñìåíà ãåíåòèêè — íàèáîëåå
âàæíûé âîïðîñ â ïðîáëåìå ðå-
ôîðìèðîâàíèÿ îòðàñëè.

Âî-ïåðâûõ, íàøè îòå÷åñòâåí-
íûå ïîðîäû íå ìîãóò êîíêóðèðî-
âàòü ñ çàðóáåæíûìè ïî çàòðàòàì
êîðìà. Êîíâåðñèÿ êîðìà êàê ìè-
íèìóì âûøå íà 1 êã. Èíòåíñèâ-
íîñòü ðîñòà íà îòêîðìå ìåíüøå íà
100 ã â ñóòêè.

Âî-âòîðûõ, êà÷åñòâî ìÿñà èç-çà
íèçêîãî óáîéíîãî âûõîäà, íèçêîãî
âûõîäà ïîñòíîãî ìÿñà, íàëè÷èÿ
áîëüøîãî êîëè÷åñòâà æèðà íå ïî-
çâîëÿåò îòå÷åñòâåííûì ïîðîäàì
êîíêóðèðîâàòü ñ çàðóáåæíûìè ïî
çàêóïî÷íîé öåíå.

Ïðîèçâîäñòâåííèêè äàâíî îò-
äàëè ïðåäïî÷òåíèå ñîâðåìåííîé
ãåíåòèêå, íî ïðîöåññ åå ñìåíû íå
òàê ïðîñò.

Áåçóñëîâíî, çàïîëíÿòü âíîâü
ñòðîÿùèåñÿ èëè ïðîâîäÿùèå ïîë-
íóþ äåïîïóëÿöèþ êîìïëåêñû íå-
îáõîäèìî òîëüêî æèâîòíûìè ñ
ñîâðåìåííûì ãåíåòè÷åñêèì ïîòåí-

öèàëîì. Íî çàðóáåæíûå ïîñòàâ-
ùèêè íå ìîãóò îáåñïå÷èòü ìíîãî-
êðàòíî âîçðîñøóþ ïîòðåáíîñòü
Ðîññèè â èìïîðòå. Êðóïíûå êîì-
ïëåêñû íà 4800 ìàòîê ïðè çàïîë-
íåíèè òðåáóþò ïîñòàâîê ñâèíîê
ïî 1000 ãîëîâ â ìåñÿö. Ýòó ïðîèç-
âîäèòåëüíîñòü ìîæåò îáåñïå÷èòü
ðåïðîäóêòîð íà 2500 ìàòîê. Òàêèõ

çà ðóáåæîì ìàëî è êîìïëåêòàöèÿ
èäåò ñ ðàçíûõ ôåðì, ÷òî ïðèâîäèò
ê âñïûøêàì èíôåêöèîííûõ çàáî-
ëåâàíèé.

Ñåé÷àñ â Ðîññèè èä¸ò ñîçäàíèå
ìîùíûõ ðåïðîäóêòîðîâ. Òàêèå èç-
âåñòíûå êîìïàíèè, êàê Ïè-Àé-Ñè
(PIC)Òîïèãñ, Õàéïîð, Äàíáðåä
ñîçäàþò ñâîè ðåïðîäóêòîðû. Êîì-
ïàíèÿ PIC óæå îðãàíèçîâàëà â
Ðîññèè ðàáîòó ÷åòûð¸õ ðåïðî -
äóêòîðîâ è, íà÷èíàÿ ñî âòîðîé
ïîëîâèíû 2008 ãîäà, îáåñïå÷èò
ïîñòàâêè âûñîêîêëàññíîãî ìîëîä-
íÿêà ñâèíåé ñâîèì ïîêóïàòåëÿì
òîëüêî èç Ðîññèè. Ýòî çíà÷èòåëüíî
äåøåâëå, áåçîïàñíåå è ïðîùå, ÷åì
ïðè èìïîðòå.

Çíà÷èòåëüíî ñëîæíåå ìåíÿòü
ãåíåòèêó íà äåéñòâóþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ. Îïûò çàâîçà ñâèíîê
èç-çà ðóáåæà è ââîä èõ â îñíîâíîå
ñòàäî êîìïëåêñîâ, êàê ïðàâèëî,
íåãàòèâíûé. Íåàäàïòèðîâàííûå ê
æåñòêîé ìèêðîôëîðå êîìïëåêñîâ
ñâèíêè âûáðàêîâûâàþòñÿ íà 75 %
óæå â ïåðâûé ïðîèçâîäñòâåííûé

öèêë. Íàèáîëåå âåðíûé çäåñü
ïóòü — èñïîëüçîâàíèå òîëüêî õðÿ-
êîâ ñîâðåìåííûõ ñïåöèàëèçèðî-
âàííûõ ëèíèé. Ýòîò ïóòü íå-
ñêîëüêî äëèííåå, íî áåçîïàñíåå
è äåøåâëå. Òàêîé îïûò íàðàáîòàí
íàøåé êîìïàíèåé ñ ÑÕÏÊ «Óñîëü-
ñêèé ñâèíîêîìïëåêñ». Åìó åæå-
ãîäíî ïîñòàâëÿþòñÿ õðÿêè äâóõ
÷èñòûõ ìàòåðèíñêèõ ëèíèé (Êðóï-
íàÿ áåëàÿ è Ëàíäðàñ) äëÿ ïîãëîòè-
òåëüíîãî ñêðåùèâàíèÿ ñ îòå÷åñò-
âåííûìè ìàòåðèíñêèìè ïîðîäàìè
è ìÿñíûå õðÿêè äëÿ çàêëþ÷è -
òåëüíîãî ñêðåùèâàíèÿ. Áëàãîäàðÿ
èñïîëüçîâàíèþ ýòèõ õðÿêîâ â
2006 ãîäó êîíâåðñèÿ êîðìà áûëà
ñîêðàùåíà íà 0,7 êã. Ýêîíîìèÿ
êîðìîâ çà ãîä ñîñòàâèëà áîëåå
50 ìëí. ðóáëåé. Ïîâûñèëñÿ ñðåä-
íåñóòî÷íûé ïðèðîñò, óâåëè÷èëñÿ
âûõîä ìÿñà, è óëó÷øèëîñü åãî êà-
÷åñòâî.

Âñå âûñêàçàííûå ìåðû íàïðàâ-
ëåíû íà ñíèæåíèå ñåáåñòîèìîñòè
è ïîâûøåíèå ýôôåêòèâíîñòè ïðî-
èçâîäñòâà ñâèíèíû, ÷òî ÿâëÿåòñÿ
ãëàâíûì íàïðàâëåíèåì ðàçâèòèÿ
ñâèíîâîäñòâà íà ñîâðåìåííîì
ýòà ïå. À â òîì, ÷òî ðàçâèâàòü
åãî íåîáõîäèìî, íå ìîæåò áûòü
íèêàêèõ ñîìíåíèé. Ñâèíîâîäñòâó

â Ðîññèè íåîáõîäèìà èíäóñòðèà-
ëèçàöèÿ (ïðè ñîõðàíåíèè ýëåìåí-
òîâ ìíîãîóêëàäíîñòè, îáóñëîâëåí -
íîé ðåãèîíàëüíûìè ñîöèàëüíî-
ýêîíîìè ÷åñêèìè ôàêòîðà ìè),
ìîäåð íèçàöèÿ, îïîðà íà ñîâðå-
ìåííóþ ãåíåòèêó è çàùèòà âíóò-
ðåííåãî ðûíêà òàðèôíî-êâîòíûìè
ìåðàìè. →│

Крупные комплексы на 4800 маток при заполнении требуют поставок
свинок по 1000 голов в месяц.

Новая генетика и межпородное скрещивание в товарном животноводстве —
необходимые условия получения поголовья свиней мясной продуктивности

А
. 
К

у
б

ы
ш

к
о



Государственное регулирование / ЭКОНОМИКА

45№5 октябрь 2008 Всё о МЯСЕ

Î ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñ -
íîñòè ãîñóäàðñòâà ñóäÿò ïî ñîîò-
íîøåíèþ îáúåìà èìïîðòà êîí-
êðåòíîãî òîâàðà ê îáùåìó îáúåìó
ïîòðåáëåíèÿ ýòîãî òîâàðà âíóòðè
ñòðàíû.

Óðîâåíü ïðîäîâîëüñòâåííîãî
îáåñïå÷åíèÿ, åãî ñòðóêòóðà è
ìåõàíèçìû íàõîäÿòñÿ â áîëüøåé
çàâèñèìîñòè îò îáúåìîâ ïðî èç âîä -
ñòâà ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ ïðî-
äóêòîâ è òîëüêî ïîòîì — îò
óðîâíÿ ðàçâèòèÿ ïåðåðàáàòûâàþ-
ùèõ îòðàñëåé ïðîìûøëåííîñòè è
òîðãîâëè. 

Âàæíåéøèì èíñòðóìåíòîì
îáåñ ïå÷åíèÿ ïðîäîâîëüñòâèåì íà-
ñåëåíèÿ ñòðàíû ÿâëÿåòñÿ òðàäè-
öèîííî ñëîæèâøèéñÿ ðûíîê. Ñ
ó÷åòîì ñïðîñà è ïðåäëîæåíèÿ îí
îêàçûâàåò âëèÿíèå íà ôîðìèðîâà-
íèå íåîáõîäèìûõ îáúåìîâ ãîñó-
äàðñòâåííûõ çàïàñîâ è îáúåìîâ
ïîòðåáëåíèÿ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.

Êàê îòìå÷åíî âûøå ïðîäî-
âîëüñòâåííàÿ áåçîïàñíîñòü çàâèñèò
îò òîãî, íàñêîëüêî ñòðàíà ìîæåò
îáåñïå÷èòü ñåáÿ íåîáõîäèìûì êî-
ëè÷åñòâîì îñíîâíûõ âèäîâ ïðîäî-
âîëüñòâåííîãî ñûðüÿ è ïðîäóêòîâ
åãî ïåðåðàáîòêè íåçàâèñèìî îò
ïðåêðàùåíèÿ åãî ïîñòàâîê èç-çà
ðóáåæà. Îäíèìè èç ãëàâíûõ êðè-
òåðèåâ ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçî-
ïàñíîñòè ÿâëÿþòñÿ:
— óðîâåíü ñîáñòâåííîãî ñåëüñêî-

õîçÿéñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà è
ñòåïåíü îáåñïå÷åííîñòè ïðî-
äîâîëüñòâèåì çà ñ÷¸ò ðåñóðñîâ
íàöèîíàëüíîé ýêîíîìèêè;

— îáúåìû ïåðåõîäÿùèõ çàïàñîâ;
— óðîâåíü ïîòðåáëåíèÿ ñòðàòåãè-

÷åñêè âàæíûõ ïðîäóêòîâ ïèòà-
íèÿ;

— ñòåïåíü äîñòóïíîñòè ïðîäî-
âîëüñòâèÿ äëÿ íàñåëåíèÿ ñ äî-
ñòàòêîì íèæå ïðîæèòî÷íîãî
ìèíèìóìà.
Â ìèðîâîé ïðàêòèêå èñïîëü-

çóþòñÿ ñòàíäàðòû íîðìàëüíîãî
ïèòàíèÿ, óðîâåíü òðåáîâàíèé êî-
òîðûõ îïðåäåëÿåòñÿ ìåæäóíà ðîä -
íûìè îðãàíèçàöèÿìè. Â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè óêàçàííûõ
ñòàíäàðòîâ ê êàòåãîðèè ãîëîäàþ-
ùèõ îòíîñÿò íàñåëåíèå, ïîòðåá-
ëÿþùåå 1520 êêàë â ñóòêè; íà
ãðàíè ãîëîäà è íåäîåäàíèÿ —
2150 êêàë â ñóòêè.

Ñ ó÷åòîì ìåæäóíàðîäíûõ òðå-
áîâàíèé ñòàíäàðòîâ íîðìàëüíîãî
ïèòàíèÿ, êðîìå âûøåóêàçàííûõ
êðèòåðèåâ ïðîäîâîëüñòâåííîé áå-
çîïàñíîñòè íåîáõîäèìî ïðèíè-
ìàòü âî âíèìàíèå ñëåäóþùèå ñî-
ñòàâëÿþùèå:
— ïîòðåáíîñòü íàñåëåíèÿ ñòðàíû

â ïðîäîâîëüñòâèè è óðîâåíü

îáåñïå÷åíèÿ ïðîäîâîëüñòâèåì,
ðàññ÷èòàííûõ íà îñíîâå
íàó÷íî-îáîñíîâàííûõ íîðì
ïîòðåáëåíèÿ ïðîäîâîëüñòâèÿ
îòäåëüíûìè ãðóïïàìè íàñåëå-
íèÿ ñ ó÷åòîì êëèìàòè÷åñêèõ
óñëîâèé òåððèòîðèè ïðîæèâà-
íèÿ, âèäà äåÿòåëüíîñòè è äðó-
ãèõ ôàêòîðîâ.
Â îòäåëüíûõ ñòðàíàõ äëÿ îöåí -

êè óðîâíÿ ïèòàíèÿ îòäåëüíîãî ÷å-
ëîâåêà èñïîëüçóþò ïîêàçàòåëü, îò-
ðàæàþùèé äîëþ ðàñõîäîâ ñåìüè
íà ïèòàíèå îò îáùèõ äîõîäîâ.

Äëÿ îöåíêè ýêîíîìè÷åñêîé äî-
ñòóïíîñòè ïðîäîâîëüñòâèÿ íåêîòî-
ðûå ó÷åíûå (1) ïðåäëàãàþò òàêæå
èñïîëüçîâàòü êîýôôèöèåíò îòíî-
øåíèÿ ñòîèìîñòè ïðîäîâîëüñòâåí-
íîé êîðçèíû ê ñðåäíåìåñÿ÷íîìó äî-
õîäó â ðàñ÷åòå íà äóøó íàñåëåíèÿ.

Êàê óæå áûëî îòìå÷åíî, óðî-
âåíü ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñ-
íîñòè çàâèñèò â îñíîâíîì îò îáúå-
ìîâ ïðîèçâîäñòâà ïðîäîâîëüñòâèÿ
íà äóøó íàñåëåíèÿ â ãîä.

Ïî ïðîãíîçàì â 2010 ãîäó ïðî-
èçâîäñòâî ìÿñà â óáîéíîì âåñå è
ìÿñîïðîäóêòîâ (âêëþ÷àÿ ñóáïðî-
äóêòû II êàòåãîðèè è æèð-ñûðåö) íà
äóøó íàñåëåíèÿ â Ðîññèè ñîñòàâèò

О критериях 
продовольственной безопасности

Продовольственная безопасность государства — это способ-
ность поддерживать нормальные условия жизнедеятельности

населения, обеспечивать ресурсами развитие народного хозяй-
ства, а также последовательно реализовывать государственные
интересы в режиме поступательного социально-экономического
развития.

Е.И. Андреева, канд. техн. наук, П.П. Веселова, канд, техн. наук, 
Т.М. Воротынцева, А.Н. Караулова, Российская таможенная академия
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Рис. 1. Соотношение объемов мяса в процентах
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50 êã, à ïîòðåáëåíèå (â ïåðåñ÷åòå íà
ìÿñî) ñîñòàâèò 68 êã, ÷òî íà 13 êã
íèæå ôèçèîëîãè÷åñêîé íîðìû ïî-
òðåáëåíèÿ, óñòàíîâëåííîé Èíñòè-
òóòîì ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ.

Ïî ñîîòíîøåíèþ îáúåìîâ ìÿñà
îòå÷åñòâåííîãî è èìïîðòíîãî ïðî-
èçâîäñòâà ìîæíî ñóäèòü î äèíàìè-
êå ïðîäîâîëüñòâåííîé çàâèñèìîñòè
ñòðàíû. Íà ðèñóíêå 1 ïðèâåäåíû
äàííûå, õàðàêòåðèçóþùèå äîëþ
èìïîðòà ìÿñà çà ïåðèîä ñ 1990 ïî
2007 ãîä. Èç ïðèâåäåííûõ äàííûõ
âèäíî, ÷òî çà ïåðèîä ñ 1990 ãîäà ïî
1994 ãîä îáúåìû èìïîðòíîãî ìÿñà
âûðîñëè íà 6,1 % è ñîñòàâèëè
19,3 %. Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî 1994
ãîä ñòàë ïåðåëîìíûì â îòíîøåíèè
ïðîäîâîëüñòâåííîé çàâèñèìîñòè
ñòðàíû. Â 1995 ãîäó îáúåìû ïî-
ñòàâîê ìÿñà ïî èìïîðòó, ñðàâíè-
òåëüíî ñ 1990 ãîäîì, óâåëè÷èëèñü
áîëåå ÷åì â 2 ðàçà è ñîñòàâèëè 28
ïðîöåíòîâ. Çàòåì â 2005 è 2006 ãî-
äàõ èìïîðò ìÿñà óâåëè÷èëñÿ íà
10 % è ñîñòàâèë ñîîòâåòñòâåííî
38,7 è 38 %. Ïðè ýòîì â 2007 ãîäó
íàìåòèëñÿ ðîñò îáúåìîâ ïðîèç-
âîäñòâà îòå÷åñòâåííîãî ìÿñà, è
ñîîòâåòñòâåííî ñíèçèëèñü ïîñòàâ-
êè ìÿñà ïî èìïîðòó íà 6,2 % ïî
ñðàâíåíèþ ñ 2006 ãîäîì.

Îñíîâíîé óãðîçîé ïðîäîâîëü-
ñòâåííîé çàâèñèìîñòè ñòðàíû
ÿâëÿåòñÿ èìïîðò ïðîäîâîëüñòâèÿ,
êîòîðûé ïîëó÷èë ðàçâèòèå â ãîäû
ðûíî÷íûõ ïðåîáðàçîâàíèé, à
òàêæå íåîïðàâäàííî áûñòðûì îò-
êðûòèåì âíóòðåííåãî ïðîäîâîëü-
ñòâåííîãî ðûíêà Ðîññèè.

Óñèëåíèå ïðîäîâîëüñòâåííîé
çàâèñèìîñòè îò èìïîðòà ñîçäàåò
óãðîçó ýêîíîìè÷åñêîé áåçîïàñíî-
ñòè ñòðàíû. Îñîáåííî îñòðî ñòîèò
âîïðîñ ñûðüåâîãî îáåñïå÷åíèÿ
êðóïíûõ ãîðîäîâ. Ïî äàííûì
çà 2003 ãîä â 13 ãîðîäàõ ñ íàñåëå-
íèåì îäèí ìèëëèîí ÷åëîâåê
ïîñòîÿííî ïðîæèâàëî áîëåå 26
ìèëëèîíîâ ÷åëîâåê, èëè 18 % íà-
ñåëåíèÿ ñòðàíû. Äëÿ ñâîåãî îáåñ-
ïå÷åíèÿ íàñåëåíèå íóæäàåòñÿ â
ïîñòàâêàõ çà ñ÷åò ìåæðåãèîíàëü-
íûõ ñâÿçåé Ðîññèè è ïîñòàâîê ïî
èìïîðòó.

Â äîðåôîðìåííûé ïåðèîä
ñíàáæåíèå êðóïíûõ ãîðîäîâ îñó-
ùåñòâëÿëîñü èç äâóõ èñòî÷íèêîâ —
çà ñ÷åò ðàçâèòèÿ ïðèãîðîäíûõ
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ çîí è çà
ñ÷åò âûäåëåíèÿ ðåñóðñîâ èç öåí-
òðàëèçîâàííîãî ôîíäà îòå÷å-

ñòâåííîãî è èìïîðòíîãî ïðîäî-
âîëüñòâèÿ. Â ýòîò ïåðèîä íà äîëþ
Ìîñêâû, Ëåíèíãðàäà è Íîâîñè-
áèðñêà ïðèõîäèëîñü îêîëî 70 %
îáúåìîâ öåíòðàëèçîâàííûõ ôîí-
äîâ ïðîäîâîëüñòâèÿ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðîèçâîä-
ñòâî ïðîäóêöèè â ïðèãîðîäíûõ
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ çîíàõ ðåçêî
ñîêðàòèëîñü â ðåçóëüòàòå ñíèæåíèÿ
ãîñóäàðñòâåííîé ïîääåðæêè òîâà-
ðîïðîèçâîäèòåëåé, óäîðîæàíèÿ
ýíåðãîíîñèòåëåé, êîìáèêîðìîâ,
òåõíèêè è äðóãèõ ïðè÷èí. Â ýòèõ
óñëîâèÿõ ãîðîäñêèå ïðîäîâîëü-
ñòâåííûå ðûíêè áûñòðûìè òåì-
ïàìè ñòàëî çàïîëíÿòü èìïîðòíîå
ïðîäîâîëüñòâèå.

Äåéñòâåííûì èíñòðóìåíòîì
çàùèòû âíóòðåííåãî ðûíêà ïðîäî-
âîëüñòâèÿ îò èìïîðòà ÿâëÿþòñÿ òà-
ìîæåííûå ïîøëèíû è êâîòû. Çà
ïîñëåäíèå ãîäû òàìîæåííûå ñáî -
ðû ñîñòàâëÿþò áîëåå 40 % îò áþä-
æåòà ñòðàíû, ÷àñòü èç êîòîðûõ, ïî
íàøåìó ìíåíèþ, äîëæíà áûòü íà-
ïðàâëåíà íà ðàçâèòèå îòå÷åñòâåí-
íîãî ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà.

Â ñîâðåìåííûõ óñëîâèÿõ
ïðîáëåìó ïðîäîâîëüñòâåííîé áå-
çîïàñíîñòè íåîáõîäèìî ðåøàòü
êîìïëåêñíî: â ëîãèñòè÷åñêîé ñâÿçè
âñåõ ó÷àñòíèêîâ ïðîöåññà ïðîèç-
âîäñòâà, à íå òîëüêî ïðèìåíèòåëü-
íî, íàïðèìåð, ê àãðîïðîìûøëåí-
íîìó êîìïëåêñó. Ïðîäîâîëüñòâåí-
íàÿ íåçàâèñèìîñòü ýòî íå òîëüêî è
íå ñòîëüêî àãðàðíàÿ ïîëèòèêà,
ñêîëüêî óðîâåíü äîõîäîâ íàñåëåíèÿ.

Â óñëîâèÿõ ðûíî÷íûõ îòíîøå-
íèé â ñòðàíå ñîçäàëàñü íåäîñòà-
òî÷íî ýôôåêòèâíàÿ âåðòèêàëü âëà-
ñòè, îòñóòñòâóåò âçàèìîäåéñòâèå â
ëîãèñòè÷åñêèõ öåïî÷êàõ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ñòðàòåãè÷åñêè âàæíîé
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè.
Ñîçäàâøååñÿ ïîëîæåíèå íå ñïî-
ñîáñòâóåò ïîâûøåíèþ ýôôåêòèâ-
íîñòè â ñôåðå ñåêòîðà ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà çà ñ÷åò
ïðåäîñòàâëåíèÿ ãîñóäàðñòâåííûõ
äîòàöèé èç ñðåäñòâ, ïîëó÷åííûõ îò
òàìîæåííûõ ïëàòåæåé ïî èìïîðòó
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè.

Ó÷èòûâàÿ âûøå èçëîæåííîå
íåîáõîäèìî ñîâåðøåíñòâîâàíèå
ïðàêòèêè ââîäà âðåìåííûõ îãðà-
íè÷åíèé èëè êâîò íà èìïîðò ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, ñïî-
ñîáñòâóþùèõ ñîçäàíèþ óñëîâèé
äëÿ ðàçâèòèÿ êîíêóðåíòîñïîñîá-

íîãî îòå÷åñòâåííîãî ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà.

Â ñâÿçè ñ ïîäãîòîâêîé Ðîññèè ê
ïðèñîåäèíåíèþ ê Âñåìèðíîé òîð-
ãîâîé îðãàíèçàöèè íåîáõîäèìî
ïðèíÿòü îáîñíîâàííûå ìåòîäîëî-
ãèè îöåíêè ðèñêîâ è ìåð ïî èõ ìè-
íèìèçàöèè ñ öåëüþ ïîâûøåíèÿ
ýêîíîìè÷åñêîé çàèíòåðåñîâàííî-
ñòè îòå÷åñòâåííûõ òîâàðîïðîèç -
âîäèòåëåé ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé
ïðî äóêöèè, ÷òî ïîçâîëèò ñíèçèòü
âëèÿíèå èìïîðòà íà ïðîäîâîëü-
ñòâåííóþ çàâèñèìîñòü ãîñóäàðñòâà. 

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â ñëó÷àå
ïðèñîåäèíåíèÿ Ðîññèè ê ÂÒÎ
êðîìå ïîëîæèòåëüíûõ ðåçóëüòàòîâ
ñëåäóåò îæèäàòü è âîçìîæíûõ íå-
ãàòèâíûõ ïîñëåäñòâèé äëÿ ðàçâè-
òèÿ îòå÷åñòâåííîãî àãðîïðîìûø-
ëåííîãî ñåêòîðà ýêîíîìèêè.

Çàñëóæèâàþò âíèìàíèÿ è âî-
ïðîñû êà÷åñòâà ñåëüñêîõîçÿéñòâåí-
íîé ïðîäóêöèè, ïîñòóïàþùåé íà
ðîññèéñêèé ðûíîê. Èçâåñòíî, ÷òî
äëÿ ðîññèéñêèõ ïîñòàâùèêîâ ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ íàèáîëåå
ïðèâëåêàòåëüíûìè ïðåäëîæåíèÿ -
ìè çàðóáåæíûõ ôèðì ïî ïðîäà-
æàì ÿâëÿþòñÿ ïðåäëîæåíèÿ ïî
çàêóïêå äåøåâîé ïðîäóêöèè, çà÷à-
ñòóþ ñîìíèòåëüíîãî êà÷åñòâà, à
òàêæå ïðîäóêöèè ñ ïðîñðî÷åí-
íûìè ñðîêàìè ãîäíîñòè è äðóãèìè
ïîðîêàìè.

Ñëåäóåò òàêæå îòìåòèòü, ÷òî â
ïîñëåäíèå ãîäû ó÷àñòèëèñü ñëó÷àè
ïîñòàâêè ìÿñà â ðåàëèçàöèþ, â òîì
÷èñëå èìïîðòíîãî, ñ íàïîëíèòåëÿ-
ìè äëÿ óâåëè÷åíèÿ åãî âåñà è óäëè-
íåíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè, ÷òî ÿâëÿåòñÿ
îñîáîé ôàêòè÷åñêè ñëîæèâøåéñÿ
ôîðìîé ôàëüñèôèêàöèè òîâàðà.
Òàêîé òîâàð ïîñòóïàåò ïî èìïîðòó
áåç êàêèõ-ëèáî îãðàíè÷åíèé èëè
ñàíêöèé. Îäíîé èç ïðè÷èí ñîç-
äàâøåãîñÿ ïîëîæåíèÿ ÿâëÿåòñÿ òîò
ôàêò, ÷òî â íîðìàòèâíîé äîêóìåí-
òàöèè íà ìÿñî óáîéíûõ æèâîòíûõ
è ïòèöû íå óñòàíîâëåíû òðåáîâà-
íèÿ, ïðåäîòâðàùàþùèå ôàëüñèôè-
êàöèþ òîâàðà çà ñ÷åò ââåäåíèÿ â
íåãî ðàçëè÷íûõ íàïîëíèòåëåé.

Â âîïðîñå ïðîäîâîëüñòâåííîãî
îáåñïå÷åíèÿ âàæíóþ ðîëü èãðàåò íå
òîëüêî êà÷åñòâî ïðîäóêöèè, íî è
íàëè÷èå ïîòðåáèòåëüñêîãî âûáîðà,
ò.å. ïðîäîâîëüñòâåííàÿ áåçîïàñ-
íîñòü — ýòî åùå è ãàðàíòèÿ ïîë-
íîöåííîãî ðàçíîîáðàçíîãî ïèòàíèÿ
ëþäåé íà óðîâíå íàó÷íî îáîñíî-
âàííûõ ôèçèîëîãè÷åñêèõ íîðì.
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Ïðîáëåìà îáåñïå÷åíèÿ ïðîäî-
âîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè ñòðà -
íû äîëæíà ðåøàòüñÿ íà óðîâíå
ïðàâèòåëüñòâà Ðîññèéñêîé Ôåäåðà-
öèè ñ öåëüþ îáåñïå÷åíèÿ âñåì
ãðàæäàíàì ïîñòîÿííîãî äîñòóïà ê
äîñòàòî÷íîìó êîëè÷åñòâó êà÷åñò-
âåííûõ è áåçîïàñíûõ ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ. Ïðè ýòîì ýêîíîìè÷åñêàÿ
ïîëèòèêà ïðàâèòåëüñòâà â ÷àñòè
îáåñïå÷åíèÿ ïðîäîâîëüñòâåííîé
áåçîïàñíîñòè äîëæíà îïèðàòüñÿ íà
îñíîâîïîëàãàþùèå ïðèíöèïû:
— ïðîäóêòû ïèòàíèÿ äîëæíû

èìåòüñÿ â íàëè÷èè çà ñ÷åò ñîá-
ñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà, èñ-
ïîëüçîâàíèÿ çàïàñîâ èëè èì-
ïîðòà;

— íàëè÷èå ïðîäóêòîâ äîëæíî
áûòü ñòàáèëüíûì;

— ïîòðåáèòåëè äîëæíû áûòü óâå-
ðåíû â òîì, ÷òî ïîòðåáëÿåìûå
èìè ïðîäóêòû èìåþò íàäëåæà-
ùåå êà÷åñòâî è áåçîïàñíû äëÿ
çäîðîâüÿ;

— ïèòàíèå äîëæíî áûòü ñáàëàí-
ñèðîâàííûì äëÿ âñåõ ãðóïï íà-
ñåëåíèÿ;

— ïðîäóêòû ïèòàíèÿ äîëæíû
áûòü äîñòóïíû ôèçè÷åñêè è
ýêîíîìè÷åñêè.

Ó÷èòûâàÿ âàæíîñòü çàòðîíóòîé
ïðîáëåìû íåîáõîäèìî ïðîâåäåíèå
êîìïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé ñ ïðè-
âëå÷åíèåì ó÷åíûõ è ñïåöèàëèñòîâ
îòðàñëåâûõ íàó÷íî-èññëåäîâàòåëü-
ñêèõ èíñòèòóòîâ è òàìîæåííîé
ñëóæáû. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé
ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû äëÿ ðå-
øåíèÿ âîïðîñîâ ïî ïðåäîòâðàùå-
íèþ ïðîäîâîëüñòâåííîé çàâèñè-
ìîñòè ñòðàíû.

Íà îñíîâàíèè ïîëó÷åííûõ ðå-
çóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé íåîáõî-
äèìî ðàçðàáîòàòü íàó÷íî-îáîñíî-
âàííóþ êîíöåïöèþ, êîòîðàÿ
äîëæíà ïðåäóñìàòðèâàòü:
— ñîöèàëüíóþ íàïðàâëåííîñòü â

ðåøåíèè âîïðîñîâ îáåñïå÷å-
íèÿ íàñåëåíèÿ îòå÷åñòâåííûìè
ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ;

— ãîñóäàðñòâåííîå ðåãóëèðîâà-
íèå ðîñòà àãðîïðîìûøëåííîãî
ïðîèçâîäñòâà;

— ïîâûøåíèå ýôôåêòèâíîñòè
àãðàðíîãî ñåêòîðà ýêîíîìèêè
íà îñíîâå ïðèíÿòèÿ ìåð ïî ñî-
âåðøåíñòâîâàíèþ îðãàíèçàöèè
ïðîèçâîäñòâà, âíåäðåíèÿ äî-
ñòèæåíèé íàó÷íî-òåõíè÷åñêîãî
ïðîãðåññà;

— ôîðìèðîâàíèå ãîñóäàðñòâåí-

íûõ ïðîäîâîëüñòâåííûõ ðåçåð-
âîâ è äðóãèõ ôîíäîâ ïðîäî-
âîëüñòâèÿ äëÿ ñíàáæåíèÿ íàñå-
ëåíèÿ êðóïíûõ ãîðîäîâ, ñåâåð-
íûõ òåððèòîðèé, íà ñëó÷àé ÷ðåç-
âû÷àéíûõ ñèòóàöèé è äð.;

— ñîçäàíèå ôîíäîâ äëÿ îêàçàíèÿ
ïðîäîâîëüñòâåííîé ïîìîùè
ìàëîèìóùèì ñëîÿì íàñåëåíèÿ
ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ;

— ïåðåäà÷ó ôóíêöèè ïî îáåñïå-
÷åíèþ ïðîäîâîëüñòâåííîé áå-
çîïàñíîñòè ñòðàíû åäèíîé
ãîñóäàðñòâåííîé ñòðóêòóðå,
ñïî ñîáíîé ïðèíèìàòü îïòè-
ìàëüíûå è îáîñíîâàííûå ðå-
øåíèÿ. →│
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Êàê ñîîáùèë ãëàâà Ìèíñåëüõîçà Ðîññèè, â äå-
êàáðå ýòîãî ãîäà äîêòðèíà ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçî-
ïàñíîñòè ÐÔ áóäåò íàïðàâëåíà íà óòâåðæäåíèå ïðå-
çèäåíòó ÐÔ. Äîêóìåíò áóäåò ïðèíÿò Óêàçîì
ïðåçèäåíòà.

«Íà ôîíå íàïðÿæåííîé ñèòóàöèè íà ìèðîâîì
ïðîäîâîëüñòâåííîì ðûíêå ïðèíÿòèå äîêòðèíû ÿâëÿ-
åòñÿ ïðèíöèïèàëüíî âàæíûì», — îòìåòèë Àëåêñåé
Ãîðäååâ. Ìèíèñòð êîíñòàòèðîâàë, ÷òî êðèçèñíûå ÿâ-
ëåíèÿ íà ðûíêå ïðèâåëè ê âûñîêèì òåìïàì ðîñòà öåí
íà ñåëüõîçñûðüå è ãîòîâûå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ. «Ýòà
òåíäåíöèÿ, ïî îöåíêàì ðÿäà ìåæäóíàðîäíûõ îðãàíè-
çàöèé, ìîæåò ïðîäîëæèòüñÿ â áëèæàéøåå 10-
ëåòèå», — ñêàçàë ãëàâà Ìèíñåëüõîçà Ðîññèè.

Ññûëàÿñü íà äàííûå ÔÀÎ (Ïðîäîâîëüñòâåííîé è
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé îðãàíèçàöèè ÎÎÍ), Àëåêñåé
Ãîðäååâ ñîîáùèë, ÷òî â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ìèðå íà-
ñ÷èòûâàåòñÿ 900 ìëí. ãîëîäàþùèõ è 1,6 ìëðä. íå-
äîåäàþùèõ. «Ýòî çàäà÷à ãóìàíèòàðíàÿ, áîëüøîãî ïî-
ëèòè÷åñêîãî óðîâíÿ», — ïîä÷åðêíóë ìèíèñòð,
îòìåòèâ, ÷òî «íàì ñåé÷àñ íåîáõîäèìî óñòàíîâèòü ÷åò-
êèå êðèòåðèè ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè
ñòðàíû, ÷òîáû îíà ñòàëà ñîñòàâíîé ÷àñòüþ íàöèî-
íàëüíîé ýêîíîìè÷åñêîé áåçîïàñíîñòè».

Ïî ìíåíèþ ãëàâû Ìèíñåëüõîçà Ðîññèè, «â îñíîâó
äîêòðèíû äîëæíû áûòü çàëîæåíû äâà îñíîâíûõ ïðè-
íöèïà — îáåñïå÷åíèå ôèçè÷åñêîé è ýêîíîìè÷åñêîé
äîñòóïíîñòè ïðîäîâîëüñòâèÿ â ëþáîå âðåìÿ â ëþáûõ
ìåñòàõ æèçíåäåÿòåëüíîñòè ÷åëîâåêà, à òàêæå áåçî-
ïàñíîñòü è êà÷åñòâî ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, åñëè ïîòðå-
áóåòñÿ, ïóòåì ïðîïàãàíäû ÷åðåç ðåêëàìó çäîðîâîãî
îáðàçà æèçíè».

«Ýòî äîëæåí áûòü äîêóìåíò-èíñòðóêöèÿ äëÿ òîãî,
÷òîáû Ïðàâèòåëüñòâî Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè è
äðóãèå îðãàíû âëàñòè, ïðîâîäÿ ñîöèàëüíî-ýêîíîìè-
÷åñêóþ ïîëèòèêó, îïèðàëèñü íà êðèòåðèè, ïîçâîëÿþ-
ùèå ðåøàòü çàäà÷ó ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíî-
ñòè», — ñêàçàë Àëåêñåé Ãîðäååâ.

Êðîìå òîãî, ñ÷èòàåò îí, íåîáõîäèìî, ÷òîáû äîê-
òðèíà íîñèëà åùå è èäåîëîãè÷åñêèé õàðàêòåð: «Ïðî-
ñòûå ëþäè äîëæíû ïîíèìàòü, ÷òî ìû çàíèìàåìñÿ
ñåðüåçíûì äåëîì, êîòîðîå èõ íàïðÿìóþ êàñàåòñÿ».

Ìèíèñòð íàïîìíèë, ÷òî ïåðâàÿ ïîïûòêà ïðèíÿòü
äîêòðèíó ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè áûëà
ïðåäïðèíÿòà â 1998 ãîäó, íî ðåøåíèå íå ñîñòîÿëîñü
èç-çà ïðîòèâîäåéñòâèÿ ôèíàíñîâî-ýêîíîìè÷åñêîãî
áëîêà Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ.

Пресс-служба МСХ

26 сентября под руководством министра сельского хозяйства РФ
Алексея Гордеева состоялось совещание по вопросу разработки
проекта доктрины продовольственной безопасности РФ
→

→│
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Ïîñòîÿííî ðàñòóùèé ñïðîñ íà
ìÿñíóþ ïðîäóêöèþ çàñòàâëÿåò ðàç-
ðàáîò÷èêîâ ñîçäàâàòü íàèáîëåå
ýôôåêòèâíûå ðåñóðñîñáåðåãàþ-
ùèå òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà ìÿñ-
íûõ èçäåëèé. Ñ öåëüþ èíòåíñèôè-
êàöèè ïðîöåññîâ ïðîèçâîäñòâà è
îáåñïå÷åíèÿ âûñîêîãî êà÷åñòâà
ïðîäóêòà íåîáõîäèìî èñïîëüçî-
âàòü ñîâðåìåííûå òåõíîëîãè÷å-
ñêèå ñïîñîáû.

Â ðàíåå ïðîâåäåííûõ èññëåäî-
âàíèÿõ ðÿäà ó÷åíûõ, óñòàíîâëåíî,
÷òî ïðè ñîçäàíèè äåëèêàòåñíûõ
âèäîâ ïðîäóêòîâ íåîáõîäèìî ó÷è-
òûâàòü êà÷åñòâî èñïîëüçóåìîãî
ñûðüÿ, ñïîñîáû ïîñîëà, ðåæèìû
ìåõàíè÷åñêîé è òåïëîâîé îáðà-
áîòêè è óñëîâèÿ õðàíåíèÿ.

Íî, ê ñîæàëåíèþ, â îïóáëèêî-
âàííûõ èñòî÷íèêàõ íå óäåëåíî äî-
ñòàòî÷íîãî âíèìàíèÿ èçó÷åíèþ
èçìåíåíèÿ êà÷åñòâà âåò÷èííûõ
ñòåðèëèçîâàííûõ êîíñåðâîâ â çà-
âèñèìîñòè îò êà÷åñòâåííûõ ãðóïï
è ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà
ñûðüÿ â çàìîðîæåííîì ñîñòîÿíèè.
Ñëåäóåò òàêæå îòìåòèòü, ÷òî êà÷å-
ñòâî èñõîäíîãî ñûðüÿ â ïîñëåäíèå
ãîäû ñóùåñòâåííî èçìåíèëîñü. Â
ñâÿçè ñ ýòèì íåîáõîäèìî îöåíèòü
ïðîöåññû, ïðîèñõîäÿùèå âî âðåìÿ
ïîñîëà, òåïëîâîé îáðàáîòêè è õðà-
íåíèè ñòåðèëèçîâàííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ.

Âåñüìà ïåðñïåêòèâíûì äëÿ âû-
ðàáîòêè ñòåðèëèçîâàííûõ âåò÷èí-

íûõ êîíñåðâîâ ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçî-
âàíèå íå òîëüêî ñâèíèíû, íî è ãî-
âÿäèíû, êàê â îõëàæäåííîì, òàê è
â çàìîðîæåííîì ñîñòîÿíèè.

Íàèáîëåå âàæíûìè ìîìåí-
òàìè òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà,
îïðåäåëÿþùèìè êà÷åñòâî è äëè-
òåëüíîñòü õðàíåíèÿ âåò÷èííûõ
êîíñåðâîâ, ÿâëÿþòñÿ ïîñîë, ñî-
ñòàâû ðàññîëîâ è ðåæèìû ìåõàíè-
÷åñêîé îáðàáîòêè, ñòåïåíü èçìåëü-

÷åíèÿ ñûðüÿ â çàâèñèìîñòè îò åãî
êà÷åñòâà è ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà. 

Îäíèì èç îñíîâíûõ òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ, âëèÿþùèõ íà
êà÷åñòâî êîíñåðâîâ, ÿâëÿåòñÿ
ëþáîé âèä òåïëîâîé îáðàáîòêè
(ïàñòåðèçàöèÿ, òèíäàëèçàöèÿ,
îäíî- è äâóõñòóïåí÷àòàÿ ñòåðèëè-
çàöèÿ), êàæäûé èç íèõ òðåáóåò
íàó÷íîãî îáîñíîâàíèÿ è ðàñ÷åòà
ñòåðèëèçóþùåãî ýôôåêòà.

Èçâåñòíî, ÷òî ýôôåêòèâíîñòü
òåïëîâîé îáðàáîòêè îêàçûâàåò
âëèÿíèå íà äëèòåëüíîñòü è óñëîâèÿ
õðàíåíèÿ ìÿñíîé ïðîäóêöèè.
Ðàíåå ñîçäàííûå òåõíîëîãèè ïî-
çâîëÿþò âûïóñêàòü âåò÷èííûå êîí-
ñåðâû ïðè îãðàíè÷åííûõ óñëîâèÿõ
õðàíåíèÿ: õîëîäèëüíîì (ïðè òåì-
ïåðàòóðå îò 0 äî 5 °Ñ â òå÷åíèå 6
ìåñ.) èëè ïðè òåìïåðàòóðå íå
âûøå –15 °Ñ â òå÷åíèå ãîäà, ÷òî
îãðàíè÷èâàåò âîçìîæíîñòè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ è ðåàëèçàöèè ïðîäóê-
öèè. Â ñâÿçè ñ ÷åì, àêòóàëüíà ðàç-

ðàáîòêà ùàäÿùèõ ðàöèîíàëüíûõ
ðåæèìîâ ñòåðèëèçàöèè äëÿ îáåñ-
ïå÷åíèÿ âîçìîæíîñòè õðàíåíèÿ
ïðîäóêöèè ïðè òåìïåðàòóðàõ îò 0
äî 20 °Ñ.

Ïîýòîìó, öåëü íàñòîÿùåé
ðàáîòû çàêëþ÷àëàñü â íàó÷íîì
îáîñíîâàíèè ðàöèîíàëüíûõ ðåæè-
ìîâ ìåõàíè÷åñêîé è òåïëîâîé îá-
ðàáîòêè, óñëîâèé è ðåæèìîâ õðà-
íåíèÿ, ñ ó÷åòîì êà÷åñòâåííûõ
ãðóïï è ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñ öåëüþ ñîç-
äàíèÿ òåõíîëîãèè íîâîãî ïîêîëå-
íèÿ âåò÷èííûõ ñòåðèëèçîâàííûõ
êîíñåðâîâ.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
ðàáîò èçó÷åíû êà÷åñòâåííûå
ãðóïïû è ìîðôîëîãè÷åñêèé ñî-
ñòàâ çàìîðîæåííîãî ìÿñíîãî
ñûðüÿ, ïîñòóïàþùåãî íà êîíñåðâ-
íîå ïðåäïðèÿòèå äëÿ ïðîèçâîäñòâà
êîíñåðâîâ. Ýòî äàëî âîçìîæíîñòü:
• Ðåêîìåíäîâàòü ñûðüå äëÿ èñ-

ïîëüçîâàíèÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå
âåò÷èííûõ ñòåðèëèçîâàííûõ
êîíñåðâîâ ñ îïðåäåëåííîé âå-
ëè÷èíîé ðÍ (äëÿ ñâèíèíû —
5,7–6,2 è ãîâÿäèíû — 5,4–
6,4,) è âëàãîñâÿçûâàþùåé ñïî-
ñîáíîñòüþ (äëÿ ñâèíèíû —
80,0±2,0 è ãîâÿäèíû —
79,9±2,0,). 

• Ïðåäëîæèòü ðàöèîíàëüíîå èñ-
ïîëüçîâàíèå ñûðüÿ èç ñâèíèíû
è ãîâÿäèíû ðàçëè÷íîãî ìîð-
ôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà äëÿ
ïðîèçâîäñòâà âåò÷èííûõ êîí-
ñåðâîâ. 

• Îáîñíîâàòü ðàöèîíàëüíûå óñ -
ëîâèÿ è ðåæèìû ïîñîëà
ìÿñíîãî ñûðüÿ ðàçëè÷íîãî
ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà íà
îñíîâàíèè ìàòåìàòè÷åñêîãî

→

Обзор диссертаций
по вопросам мясной промышленности,

защищенных во ВНИИМПе
Подготовила Г.А. Берлова, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

О.В. Воробьева
Разработка технологии нового поколения ветчинных стерилизованных
консервов

На основании проведенных работ изучены качественные группы
и морфологический состав замороженного мясного сырья,

поступающего на консервное предприятие для производства
консервов.
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ìîäåëèðîâàíèÿ ðåæèìîâ ìåõà-
íè÷åñêîé îáðàáîòêè è àíàëèçà
ðåçóëüòàòîâ ôèçèêî-õèìè÷å-
ñêèõ è ìèêðîñòðóêòóðíûõ èñ-
ñëåäîâàíèé êà÷åñòâà â ïðî-
öåññå ïîñîëà: äëÿ ñâèíèíû ñ
ìàññîâîé äîëåé æèðîâîé
òêàíè íå áîëåå 15 è 30 %: 60
ìèí íåïðåðûâíîãî âðàùåíèÿ
(äëÿ ïîãëîùåíèÿ ðàññîëà),
çàòåì 30 ìèí ðàáîòû, 15 ìèí
ïî êîÿ — â òå÷åíèå 8–12 ÷; äëÿ
øåéíîé ÷àñòè: 60 ìèí íåïðå-
ðûâíîãî âðàùåíèÿ, çàòåì
15 ìèí ðàáîòû, 30 ìèí
ïîêîÿ — â òå÷åíèå 6–9 ÷; äëÿ
ãîâÿäèíû ñ ìàññîâîé äîëåé
æèðîâîé è ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè íå áîëåå 6 è 20 %: 60
ìèí íåïðåðûâíîãî âðàùåíèÿ,
çàòåì 40 ìèí ðàáîòû, 20 ìèí
ïîêîÿ — â òå÷åíèå 10–14 ÷.
Äëèòåëüíîñòü ïðîöåññà ñîçðå-
âàíèÿ ñîñòàâëÿåò 16–18 ÷.

• Ïðîâåñòè îáîñíîâàíèå øåñòè
ðåöåïòóð íîâîãî ïîêîëåíèÿ
âåò÷èííûõ êîíñåðâîâ ñ ó÷åòîì
ðàöèîíàëüíîé ðàçäåëêè, êà-
÷åñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé ñûðüÿ

è ïðîäóêòà èç ñâèíèíû è ãîâÿ-
äèíû ðàçëè÷íîãî ìîðôîëîãè-
÷åñêîãî ñîñòàâà. 

• Îïðåäåëèòü êîìïëåêñíûé êðè-
òåðèé êà÷åñòâà äëÿ íîâîãî ïî-
êîëåíèÿ âåò÷èííûõ êîíñåðâîâ,
ðàâíûé 3,26…3,82.

• Îáîñíîâàòü ùàäÿùèå ðàöèî-
íàëüíûå ðåæèìû òðåõñòàäèé-
íîé òåïëîâîé îáðàáîòêè âåò-
÷èííûõ êîíñåðâîâ ïðè
ñòåðèëèçóþùåì ýôôåêòå îò
6,0 äî 7,0 óñë. ìèí äëÿ êîíñåð-
âîâ èç ñâèíèíû. Ïåðâàÿ ñòà-
äèÿ — íàãðåâàíèå ïðè òåìïå-
ðàòóðå 72 °Ñ â òå÷åíèå 50 ìèí,
âòîðàÿ ñòàäèÿ — ïîâûøåíèå
òåìïåðàòóðû ñ 72 °Ñ äî 112 °Ñ
â òå÷åíèå 50 ìèí è òðåòüÿ ñòà-
äèÿ — ñòåðèëèçàöèÿ ïðè òåì-
ïåðàòóðå 112 °Ñ â òå÷åíèå 70
ìèí; äëÿ êîíñåðâîâ èç ãîâÿ-
äèíû: ïåðâàÿ ñòàäèÿ — íàãðå-
âàíèå ïðè òåìïåðàòóðå 82 °Ñ â
òå÷åíèå 50 ìèí, âòîðàÿ ñòà-
äèÿ — ïîâûøåíèå òåìïåðà-
òóðû ñ 82 °Ñ äî 112 °Ñ â òå÷å-
íèå 50 ìèí, òðåòüÿ ñòàäèÿ —
ñòåðèëèçàöèÿ ïðè òåìïåðàòóðå

112 °Ñ â òå÷åíèå 70 ìèí â
áàíêå ¹ 8 (325 ã).

• Óñòàíîâèòü îïòèìàëüíûé ñðîê
ãîäíîñòè äëÿ íîâîãî ïîêîëåíèÿ
âåò÷èííûõ êîíñåðâîâ 12 ìåñ.
ïðè òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò 0
äî 20 °Ñ íà îñíîâàíèè ïîëó-
÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâà-
íèé îáúåêòèâíûõ êðèòåðèåâ èõ
êà÷åñòâà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ â
òå÷åíèå 13,8 ìåñ.

• Ñîçäàòü òåõíîëîãèþ íîâîãî
ïîêîëåíèÿ âåò÷èííûõ êîíñåð-
âîâ, êîòîðàÿ àïðîáèðîâàíà â
ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëî âèÿõ
ÝÊÊÇ ÂÍÈÈÌÏà è ÎÀÎ
«Âåëèêîíîâãîðîäñêèé ìÿñíîé
äâîð» è ðàçðàáîòàíû ÒÓ 9216-
890-004197792006 Êîíñåðâû
ìÿñíûå äåëèêàòåñíûå «Âåò÷èí-
íûå ïî-íîâãîðîäñêè» è òåõíî-
ëîãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ ïî èõ
ïðîèçâîäñòâó.
Â ðåçóëüòàòå Ïîëó÷åíî ïîëî-

æèòåëüíîå ðåøåíèå íà ïàòåíòíóþ
çàÿâêó ¹ 2008110968/13(01182)
«Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà âåò÷èííûõ
ñòåðèëèçîâàííûõ êîíñåðâîâ íî-
âîãî ïîêîëåíèÿ». →│

С.Б. Воскресенский
Разработка технологической схемы разделки свиных туш,
унифицированной с международными системами

Îáåñïå÷åíèå íàñåëåíèÿ âûñî-
êîêà÷åñòâåííûìè ìÿñíûìè ïðî-
äóêòàìè çàâèñèò íå òîëüêî îò óëó÷-
øåíèÿ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà
óáîéíûõ æèâîòíûõ, íî è îò ðà-
öèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ðàç-
ëè÷íûõ ÷àñòåé òóø. Íà ýôôåêòèâ-
íîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ â
çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè âëèÿþò
ñõåìû ðàçäåëêè òóø, ïðèíöèïû
ñîðòèðîâêè ìÿñà è ðàñïðåäåëåíèÿ
åãî ìåæäó òîðãîâîé ñåòüþ è ïðî-
ìûøëåííîñòüþ.

Ñòàíäàðòû èìåþò íå òîëüêî çà-
êîíîäàòåëüíûé, íî è ñòèìóëèðóþ-
ùèé õàðàêòåð, ÿâëÿþòñÿ ðåçóëüòà-
òàìè ôóíäàìåíòàëüíûõ íàó÷íûõ èñ-
ñëåäîâàíèé è ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
ðàáîò. Ñõåìû ðàçäåëêè òóø ÿâëÿþò-
ñÿ îáúåêòàìè èçó÷åíèÿ ìíîãèõ ó÷å-

íûõ íà ïðîòÿæåíèè äåñÿòèëåòèé.
Ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏ ìíîãèå
ãîäû âåëè èññëåäîâàíèÿ ïî ðàçðà-
áîòêå ñõåì ðàçäåëêè òóø, èçó÷å-
íèþ êà÷åñòâà êàæäîé ñîðòîâîé ÷à-
ñòè, ñîñòàâà è ñâîéñòâ îòäåëüíûõ
ìûøö. Ðàçðàáîòàíû è ïðåäëîæåíû
ñõåìû äèôôåðåíöèðîâàííîé ðàç-
äåëêè ìÿñíûõ ïîëóòóø äëÿ èñïîëü-
çîâàíèÿ íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèÿõ è â òîðãîâîé ñåòè.

Âîïðîñ, êàñàþùèéñÿ ñõåì òîð-
ãîâîé ðàçäåëêè ñâèíûõ ïîëóòóø

ïðèíÿòûõ â íàñòîÿùåå âðåìÿ çà
ðóáåæîì, â îòå÷åñòâåííîé ïðàêòè-
êå íåäîñòàòî÷íî èçó÷åí. Â òî æå
âðåìÿ èçâåñòíî, ÷òî â êàæäîé ñòðà-
íå äåéñòâóþò íàöèîíàëüíûå ñõåìû
ðàçäåëêè, êîòîðûå ñóùåñòâåííî îò-
ëè÷àþòñÿ äðóã îò äðóãà. Äåéñòâóþ-

ùèé â íàøåé ñòðàíå ÃÎÑÒ 7597-55
«Ìÿñî ñâèíèíà. Ðàçäåëêà äëÿ ðîç-
íè÷íîé òîðãîâëè» íå ñîîòâåòñòâó-
åò ñîâðåìåííûì òðåáîâàíèÿì, òàê
êàê íå îáåñïå÷èâàåò âîçìîæíîñòè
äåòàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ ñ
ó÷åòîì çàïðîñîâ ïîòðåáèòåëÿ, öå-
ëåíàïðàâëåííîé òåõíîëîãèè ïåðå-
ðàáîòêè è áîëåå îáúåêòèâíîãî öå-
íîîáðàçîâàíèÿ. Íåîáõîäèìî ñî-
âåðøåíñòâîâàíèå ñõåìû òîðãîâîé
ðàçäåëêè, à òàêæå åå óíèôèêàöèÿ ñ
ìåæäóíàðîäíûìè.

Ó÷èòûâàÿ ïîëîæèòåëüíûé
ìåæäóíàðîäíûé îïûò ðàçäåëêè
òóø è òîðãîâëè, íåêîòîðûå ñïåöè-
ôè÷åñêèå îñîáåííîñòè è êà÷åñòâî
ñâèíèíû, ïðîèçâîäèìîé â Ðîññèè,
à òàêæå ââèäó íåñîîòâåòñòâèÿ ñîâ-
ðåìåííûì òðåáîâàíèÿì ê ðàçäåëêå
äåéñòâóþùåãî ñòàíäàðòà, íåîáõî-
äèìà ðàçðàáîòêà ïðèíöèïèàëüíî
íîâîé ñõåìû òîðãîâîé ðàçäåëêè
ñâèíûõ òóø, óíèôèöèðîâàííîé ñ
ìåæäóíàðîäíûìè, íà îñíîâå êîì-
ïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé.

→

Стандарты имеют не только законодательный, но и стимулирующий
характер, являются результатами фундаментальных научных исследо-

ваний и экспериментальных работ.
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Öåëü ðàáîòû çàêëþ÷àëàñü â ðàç-
ðàáîòêå ïðèíöèïèàëüíî íîâîé ñõå-
ìû ðàçäåëêè ñâèíûõ òóø, êàê áàçû
íàöèîíàëüíîãî ñòàíäàðòà Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè íà îñíîâàíèè
îöåíêè êà÷åñòâà ðàçëè÷íûõ îòðóáîâ
è êîìïëåêñíîãî èçó÷åíèÿ èõ ïè-
ùåâûõ è ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ.

Íà îñíîâå èçó÷åíèÿ ìîðôî -
ëîãè÷åñêîãî è õèìè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà, ôèçè÷åñêèõ, ñòðóêòóðíî-ìå-
õàíè÷åñêèõ è ìèêðîñòðóêòóðíûõ
õàðàêòåðèñòèê, óñòàíîâëåííûõ çà-
êîíîìåðíîñòåé è âçàèìîñâÿçåé,
ïîëó÷åíû ñëåäóþùèå ðåçóëüòàòû:
• Íàó÷íî îáîñíîâàíû ãðàíèöû

ðàçäåëåíèÿ ñâèíîé òóøè íà
îòðóáû, îáåñïå÷èâàþùèå äèô-
ôåðåíöèðîâàííîå, ýêîíîìè÷å-
ñêè ýôôåêòèâíîå èñïîëüçîâà-
íèå ñâèíèíû ñ ó÷åòîì åå
ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòè äëÿ òîðãîâëè, ñåòè îá-
ùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ è ïðî-
ìûøëåííîé ïåðåðàáîòêè.

• Óñòàíîâëåíî, ÷òî íàèáîëüøèé
óäåëüíûé âåñ ñîñòàâëÿåò ïåðåä-
íèé îòðóá (33,22 %), â òîì
÷èñëå øåéíî-ëîïàòî÷íûé —
20,83 % è ïëå÷åâîé îòðóá —
10,15 %, äàëåå — òàçîáåäðåí-
íûé (28,81 %) è ñðåäíèé
(24,78 %), â êîòîðîì 11,61 %
ïðèõîäèòñÿ íà ñïèííî-ïîÿñ-
íè÷íûé è 10,11 % — íà ãðóäî-
ðåáåðíûé.

• Óñòàíîâëåíî, ÷òî îòðóáû íå
îäíîðîäíû ïî âåëè÷èíå ðÍ è
öâåòó ìÿñà. Âåëè÷èíà ðÍ ïåðå-
äíåãî îòðóáà (6,1–6,2) íå-

ñêîëüêî âûøå, ÷åì ó ñðåäíåãî
(6,0–6,6) è òàçîáåäðåííîãî
(5,8–6,0) îòðóáîâ. Ïî öâåòî-
âûì õàðàêòåðèñòèêàì ìûøå÷-
íîé òêàíè (çíà÷åíèÿ L) ýòè
îòðóáû ðàñïîëàãàþòñÿ â îáðàò-
íîé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè. 

• Âûÿâëåíà âûñîêàÿ îáðàòíàÿ
êîððåëÿöèîííàÿ çàâèñèìîñòü
ìåæäó âåëè÷èíîé ðÍ è öâåòîì
ñâèíèíû (r = –0,60).

• Âûÿâëåíû çàâèñèìîñòè è ðàç-
ðà áîòàíû êîýôôèöèåíòû äëÿ
îïðåäåëåíèÿ ïàðàìåòðîâ êà ÷å-
ñòâà îòðóáîâ ïî õèìè÷åñêîìó
ñîñòàâó, ýíåðãåòè÷åñêîé öåí-
íîñòè, ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷å-
ñêèì ñâîéñòâàì, ñîäåðæàíèþ
âèòàìèíîâ è ïåðåâàðèìîñòè
áåëêà in vitro îòíîñèòåëüíî m.
Lon gissimus dorsi. Ðàçðàáîòàí-
íûé ìåòîäè÷åñêèé ïîäõîä ê
îöåíêå êà÷åñòâà îòðóáîâ îòíî-
ñèòåëüíî m. Longissimus dorsi
ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí êàê â
íàó÷ íûõ èññëåäîâàíèÿõ, òàê è â
ïðîèçâîäñòâåííîé ïðàêòèêå
ìÿñî ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé.

• Óñòàíîâëåíî, ÷òî âûõîä îòðó-
áîâ, ñîäåðæàíèå ìûøå÷íîé
æèðîâîé, cîåäèíèòåëüíîé è
êîñòíîé òêàíåé â íèõ, çàâèñÿò
îò ïîðîäíîé ïðèíàäëåæíîñòè
ñâèíåé. Òàê ó òðåõïîðîäíîãî
ãèáðèäà (êðóïíàÿ áåëàÿ õ ëàíä-
ðàñ) õ äþðîê òàçîáåäðåííûé
îòðóá ñîñòàâëÿåò 30,99 % îò
ìàññû òóøè, ÷òî áîëüøå íà
0,2 % ÷åì ó äâóõïîðîäíîãî

ãèáðèäà ëàíäðàñ õ äþðîê, íà
1,34 % ÷åì â ïîðîäíîé ãðóïïå
êðóïíàÿ áåëàÿ õ äþðîê, íà
2,33 % ÷åì ó ñâèíåé êðóïíîé
áåëîé ïîðîäû. Â òî æå âðåìÿ
ñðåäíèé îòðóá â ïîðîäíîé
ãðóïïå ëàíäðàñ õ äþðîê ñîñòà-
âëÿåò 37,08 % îò ìàññû òóøè,
÷òî ìåíüøå íà 0,47 % ÷åì â ïî-
ðîäíîé ãðóïïå (êðóïíàÿ áå -
ëàÿ õ ëàíäðàñ) õ äþðîê, íà
1,92 % ÷åì â ïîðîäíîé ãðóïïå
êðóïíàÿ áåëàÿ õ äþðîê, 2,39 %
÷åì ó ñâèíåé êðóïíîé áåëîé
ïîðîäû. Ïîëó÷åííûå äàííûå
ïîçâîëÿò îðãàíèçîâàòü ðàöèî-
íàëüíîå èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ â
çàâèñèìîñòè îò ïîðîäíîé ïðè-
íàäëåæíîñòè.
Íà îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ êîì-

ïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé, àíàëèçà
ìîðôîëîãè÷åñêîãî è õèìè÷åñêîãî
ñîñòàâà, ïèùåâîé, áèîëîãè÷åñêîé
è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè,
óðîâíÿ ïåðåâàðèìîñòè, êîëè÷åñòâà
è ñîñòàâà àìèíîêèñëîò, ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ äàíà
ñðàâíèòåëüíàÿ õàðàêòåðèñòèêà,
óñòà íîâëåíà ñòåïåíü öåííîñòè îò-
äåëüíûõ îòðóáîâ è îáîñíîâàíà
ïðèíöèïèàëüíî íîâàÿ äèôôåðåí-
öèðîâàííàÿ ñõåìà ðàçäåëêè ñâèíûõ
òóø íà îòðóáû (17 îòðóáîâ íà
êîñòè è 18 áåñêîñòíûõ), ðàçðàáî-
òàí ïðîåêò ÃÎÑÒà «Ìÿñî. Ðàç-
äåëêà ñâèíèíû íà îòðóáû». Ýòî
äà¸ò âîçìîæíîñòü ìíîãîâàðèàí-
òíîãî ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâà-
íèÿ îòðóáîâ, êàê â ïðîìûøëåííî-
ñòè, òàê è â òîðãîâëå.

О.И. Чиркова
Разработка технологии мясорастительных паштетов
для функционального питания 

Ñîñòîÿíèå çäîðîâüÿ íàñåëåíèÿ
Ðîññèè â íàñòîÿùåå âðåìÿ íàõî-
äèòñÿ ïîä âëèÿíèåì íåãàòèâíûõ
òåíäåíöèé: ñíèæàþòñÿ ïîêàçàòåëè
ôèçè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ è çäîðîâüÿ
äåòåé âñåõ âîçðàñòíûõ ãðóïï, âîç-
ðîñëà çàáîëåâàåìîñòü è ñìåðòíîñòü
âçðîñëîãî íàñåëåíèÿ. Çäîðîâîå
ïèòàíèå — îäèí èç îñíîâîïîëà-
ãàþùèõ ôàêòîðîâ ïðîôèëàêòèêè
è ëå÷åíèÿ áîëåçíåé. Ïðè÷èíîé
ìíîãèõ çàáîëåâàíèé, â ÷àñòíîñòè,
æåëåçîäåôèöèòíîé àíåìèè
(ÆÄÀ), ÿâëÿåòñÿ íàðóøåíèå ïðè-
íöèïîâ ñáàëàíñèðîâàííîãî ïîëíî-

öåííîãî ïèòàíèÿ. Àíåìèÿ ñ÷èòà-
åòñÿ îäíîé èç îñòðûõ ïðîáëåì
çäðàâîîõðàíåíèÿ, êàê â ìèðå, òàê è
â Ðîññèè. Â ïðîôèëàêòèêå àíåìèè
âàæíîå ìåñòî çàíèìàþò ïðîäóêòû
ñ äîáàâëåíèåì ÁÀÄ ôóíêöèîíàëü-
íîé íàïðàâëåííîñòè ñ ïðîôèëàê-
òè÷åñêèìè è ëå÷åáíûìè ñâîé-
ñòâàìè íà ìÿñíîé îñíîâå, êîòîðûå
âîñïîëíÿþò äåôèöèò æèçíåííî
âàæíûõ âåùåñòâ, óëó÷øàþò ôèçèî-
ëîãè÷åñêèå ïðîöåññû îðãàíèçìà,
ïîâûøàþò ñîïðîòèâëÿåìîñòü çà-
áîëåâàíèÿì, ïîìîãàþò ïîääåðæè-
âàòü àêòèâíûé îáðàç æèçíè. 

Ðîñò ìèðîâîãî ðûíêà ôóí-
êöèîíàëüíûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ
îáúÿñíÿåòñÿ ïîòðåáèòåëüñêèì
ñïðîñîì — ñòðåìëåíèåì ñîõðà-
íèòü è óêðåïèòü çäîðîâüå çà ñ÷åò
ïîòðåáëåíèÿ ôóíêöèîíàëüíûõ
ïðîäóêòîâ. Îòå÷åñòâåííûé ïðîäî-
âîëüñòâåííûé ðûíîê íå îòâå÷àåò
çàïðîñàì ïîòðåáèòåëåé â âûïóñêå
íîâûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ñ çàäàí-
íûìè êà÷åñòâàìè. 

Ó÷èòûâàÿ ñîâðåìåííûå ïðîáëå-
ìû ýêîíîìèêè, íîâûå ïîäõîäû â îá-
ëàñòè ìÿñíîé òåõíîëîãèè è çäîðî-
âîãî ïèòàíèÿ ÷åëîâåêà, ÷ðåçâû÷àé-

→
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íî àêòóàëüíîé ÿâëÿåòñÿ ðàçðàáîòêà
íîâûõ òåõíîëîãèé âûñîêîêà÷åñò-
âåííûõ ìÿñîðàñòèòåëüíûõ ïðîäóê-
òîâ, â êîòîðûõ ðàöèîíàëüíî èñ-
ïîëüçóþòñÿ ðåãèîíàëüíûå ìÿñíûå è
ðàñòèòåëüíûå ñûðüåâûå ðåñóðñû,
äåéñòâóþùèå ïðîèçâîäñòâåííûå
ïëîùàäè è îáîðóäîâàíèå, çà ñ÷åò
÷åãî ãîòîâûé ïðîäóêò èìååò íåâû-
ñîêóþ ñåáåñòîèìîñòü. Âíåäðåíèå
òàêèõ òåõíîëîãèé, ïîçâîëÿþùèõ
ïîëó÷èòü ïðîäóêò ñ çàäàííûìè ñâîé-
ñòâàìè, âûãîäíûé äëÿ ïðîèçâîäè-
òåëåé è îòâå÷àþùèé ñîâðåìåííûì
òðåáîâàíèÿì ïîòðåáèòåëåé.

Öåëü ðàáîòû çàêëþ÷àëàñü â
ðàçðàáîòêå òåõíîëîãèè ìÿñîðàñòè-
òåëüíûõ ïàøòåòîâ íà îñíîâå ñóá-
ïðîäóêòîâ (áàðàíüèõ è êóðèíûõ) ñ
äîáàâëåíèåì íóòà äëÿ ôóíêöèî-
íàëüíîãî ïèòàíèÿ ìîëîäûõ ëþäåé,
ïðåäðàñïîëîæåííûõ èëè ñòðàäàþ-
ùèõ æåëåçîäåôèöèòíîé àíåìèåé
(ÆÄÀ).

Íà îñíîâàíèè àíàëèçà áàçû
çíàíèé â îáëàñòè ôèçèîëîãè÷å-
ñêèõ íîðì ïîòðåáíîñòåé ìîëîäûõ
ëþäåé (18–29 ëåò) â îñíîâíûõ
ìàêðî- è ìèêðîíóòðèåíòàõ ñôîð-
ìóëèðîâàíû è ôîðìàëèçîâàíû
íàó÷íî îáîñíîâàííûå ðåêîìåíäà-
öèè (ÍÎÐ) ê ñîñòàâó è êà÷åñòâó
ìÿñîðàñòèòåëüíûõ ïàøòåòîâ íà îñ-
íîâå ñóáïðîäóêòîâ ñ äîáàâëåíèåì
áîáîâ íóòà äëÿ ôóíêöèîíàëüíîãî
ïèòàíèÿ ñ ó÷åòîì ñïåöèôèêè ìå-
òàáîëè÷åñêèõ ïðîöåññîâ ïðè æå-
ëåçîäåôèöèòíûõ ñîñòîÿíèÿõ.

Ìåòîäàìè êîìïüþòåðíîãî ìî-
äåëèðîâàíèÿ ñïðîåêòèðîâàíû ðå-

öåïòóðû, îòâå÷àþùèå ôîðìàëèçî-
âàííûì ÍÎÐ, ïðîâåäåíà îöåíêà
íóòðèåíòíîé àäåêâàòíîñòè âèðòó-
àëüíûõ ìîäåëåé ïàøòåòîâ

Ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñîðàñòèòåëüíûõ ïàøòå-
òîâ äëÿ ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòà-
íèÿ, âêëþ÷àþùàÿ îïåðàöèè ïî
ïîäãîòîâêå íóòîâûõ áîáîâ, îñíî-
âàííûå íà êîìïëåêñíîì èçó÷åíèè
èçìåíåíèÿ ïîêàçàòåëåé àêòèâíîñòè
âîäû aw, ðÍ è ÂÑÑ â çàâèñèìîñòè
îò ðåæèìîâ çàìà÷èâàíèÿ. Íàéäåíî
îïòèìàëüíîå âðåìÿ çàìà÷èâàíèÿ
áîáîâ íóòà — 5–6 ÷àñîâ.

Îïðåäåëåíà íóòðèåíòíàÿ àäåê-
âàòíîñòü è ñîîòâåòñòâèå êà÷åñòâåí-
íûõ ïîêàçàòåëåé ðàçðàáîòàííûõ
ìÿñîðàñòèòåëüíûõ ïàøòåòîâ ÍÎÐ 

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ ïåðîê-
ñèäíûõ è òèîáàðáèòóðîâûõ ÷èñåë
ñâèäåòåëüñòâóþò î âûñîêîé ñòà-
áèëüíîñòè æèðîâîé ôðàêöèè ïàø-
òåòîâ, èçãîòîâëåííûõ ñ âêëþ÷å-
íèåì â ðåöåïòóðó áîáîâ íóòà. 

Â îïûòàõ íà æèâîòíûõ óñòà-
íîâëåíî, ÷òî ìèêðîýëåìåíòíûé
ñîñòàâ äàííûõ ïðîäóêòîâ îáëàäàåò
äîâîëüíî âûñîêîé áèîäîñòóïíî-
ñòüþ, ýòî ïîçâîëÿåò áûñòðî ìîáè-
ëèçèðîâàòü êîìïåíñàòîðíûå ðåàê-
öèè îðãàíèçìà ïðè íàðóøåíèÿõ
ãåìîïîýçà æåëåçîäåôèöèòíîãî õà-
ðàêòåðà. 

Àïðîáàöèÿ ðàçðàáîòàííûõ
ïàø òåòîâ ñ âêëþ÷åíèåì èõ â ðà-
öèîí ïèòàíèÿ ó÷àùåéñÿ ìîëîäåæè
ñâèäåòåëüñòâóåò î ïîçè òèâ íîì
âëèÿíèè äàííûõ ïðîäóêòîâ íà ñî-
ñòîÿíèå ëþäåé, èñïûòûâàþùèõ
ïîâûøåííóþ ôèçè÷åñêóþ è óì-
ñòâåííóþ íàãðóçêó è äëèòåëüíûå
ïåðåðûâû ìåæäó ïðèåìàìè ïèùè.

Ïî ðåçóëüòàòàì ïðîâåäåííûõ
êîìïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé ðàçðà-
áîòàíà òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ
«Ïðîäóêòû ìÿñîñîäåðæàùèå. Ïàø-
òåòû» (ÒÓ 9213-002-00493497-
07) è ïîëó÷åí ãèãèåíè÷åñêèé ñåð-
òèôèêàò î ñîîòâåòñòâèè ãîñóäàðñò-
âåííûì ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè-
÷åñêèì ïðàâèëàì è íîðìàì. Ðàçðà-
áîòàííàÿ òåõíîëîãèÿ ïðîøëà îïûò-
íî-ïðîìûøëåííóþ àïðîáàöèþ íà
ÎÎÎ ìÿñîêîìáèíàòå «Äóáêè» è
ðåêîìåíäîâàíà ê âíåäðåíèþ íà
ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùåé îòðàñëè.

Óñòàíîâëåíî ñîêðàùåíèå çà-
òðàò íà ïðîèçâîäñòâî âûøåóêàçàí-
íûõ ïðîäóêòîâ â ñðàâíåíèè ñ
àíàëîãàìè, ÷òî ïîçâîëèò ñíèçèòü
öåíû íà ýòó ïðîäóêöèþ íà 5–8%. 

Ïðîäóêòû, âûðàáîòàííûå ïî
ÒÓ 9213-002-00493497-07,
îòìå÷åíû äèïëîìîì è ñåðåáðÿíîé
ìåäàëüþ íà Âñåðîññèéñêîì ñìî-
òðå-êîíêóðñå ëó÷øèõ ïèùåâûõ
ïðî äóêòîâ â Âîëãîãðàäå (2006 ã.) ,
à òàêæå óäîñòîåíû äèïëîìà
è áðîíçîé ìåäàëè íà 9-é Ðîññèé-
ñêîé àãðîïðîìûøëåííîé âûñòàâêå
«Çîëîòàÿ îñåíü – 2007» (ã. Ìî-
ñêâà).

( min = 0,764–0,959,  = 0,689–0,786, 
U = 9,414–12,427). 
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Íîâûé íàòóðàëüíûé ýêñòðàêò îò Kemin Food In-
gredients ïîìîæåò ìÿñíûì ïðîèçâîäèòåëÿì ñîõðà-
íèòü ñâåæåñòü ïðîäóêòà è çíà÷èòåëüíî ïðîäëèòü åãî
æèçíü íà ïîëêå.

Íîâûé èíãðåäèåíò Fortium R10 Plus ñîäåðæèò
ýêñòðàêòû ðîçìàðèíà è çåëåíîãî ÷àÿ. Íàòóðàëüíûå
àíòèîêñèäàíòû â ñîñòàâå êîìïîíåíòà ëó÷øå ñîõðà-
íÿþò ñâåæåñòü ïðîäóêòà, ïðåäîòâðàùàÿ îêèñëåíèå
ìÿñà.

Ýêñòðàêò íå èìååò âîçäåéñòâèÿ íà ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêóþ ïîð÷ó ïðîäóêòîâ, à ïðîñòî ïîçâîëÿåò èçãî-
òîâèòåëÿì ïîääåðæèâàòü èõ ñâåæèé âèä è âêóñ, ïîêà
îíè ãîäíû è áåçîïàñíû äëÿ óïîòðåáëåíèÿ.

Ìÿñíûå íàðåçêè îáû÷íî ïîðòÿòñÿ èç-çà îäíîé èç
äâóõ ãëàâíûõ ïðè÷èí: ìèêðîáíûé ðîñò èëè õèìè÷å-
ñêîå óõóäøåíèå. Ñàìàÿ ðàñïðîñòðàíåííàÿ ôîðìà õè-
ìè÷åñêîãî óõóäøåíèÿ — îêèñëèòåëüíàÿ ïðîãîð-

êëîñòü, êîòîðàÿ ïðèâîäèò ê íåóäîâëåòâîðåííîñòè ïî-
òðåáèòåëÿ.

Ñîãëàñíî çàÿâëåíèÿì Kemin Food Ingredients,
öâåò îõëàæäåííûõ êîëáàñ èç ñâèíèíû, îáðàáîòàííûõ
Fortium R10, ÷åðåç äåñÿòü äíåé èìåë âèä ÷åòûðåõä-
íåâíûõ. Òàêæå òåñòû ïîêàçàëè, ÷òî ïðîäóêò áûë
ìåíåå ïðîãîðêëûé, ÷åì îáû÷íî ïîñëå òàêîãî âðå-
ìåíè.

Íîâûé ýêñòðàêò õîðîø äëÿ îáðàáîòêè ìÿñíûõ íà-
ðåçîê, ïîäâåðãàþùèõñÿ âçàèìîäåéñòâèþ ñ êèñëîðî-
äîì è òåìïåðàòóðíûì èçìåíåíèÿì. À òàêæå ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ñ âûñîêîé ïðîïîðöèåé íåíàñûùåííûõ
æèðîâ, òèïà ñâèíèíû è äîìàøíåé ïòèöû. Áîëåå òîãî,
ñîãëàñíî çàÿâëåíèþ ðàçðàáîò÷èêà, ïðîäóêò èìååò ïî-
òåíöèàë äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ è â ïðîèçâîäñòâå äðóãèõ
ïðîäóêòîâ — ìàñåë è ñîóñîâ.

По материалам: www.meatprocess.com

Натуральный экстракт для продления свежести мяса

( min = 0,73–0,90,  = 0,70–0,71, 
U = 8,94–11,56). 

→│

→
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Â ÷åñòü ïðàçäíèêà õóäîæíèêè
Ðîñòîâñêîãî ìóçåÿ èçîáðàçèòåëü-
íûõ èñêóññòâ âîññîçäàëè òðè âåëè-
êèõ ïîëîòíà — «Äæîêîíäó» Ëåî-
íàðäî äà Âèí÷è, «Äåâî÷êó íà
øàðå» Ïàáëî Ïèêàññî è «Ïîäñîë-
íóõè» Âàí Ãîãà. Ðàáîòû áûëè âû-
ñòàâëåíû â ïàðêå Îñòðîâñêîãî íà
Ôîíòàííîé ïëîùàäè è ïðèâëåêëè
áîëüøîå ÷èñëî ëþäåé, ïðèøåäøèõ
â ïàðê íà ïðàçäíè÷íóþ ðàçâëåêà-
òåëüíóþ ïðîãðàììó, êîòîðóþ îð-
ãàíèçîâàë «Òàâð» äëÿ ðîñòîâ÷àí â
÷åñòü âåêîâîãî þáèëåÿ. Ïåðâûìè
âûñòàâêó óâèäåëè ïî÷¸òíûå ãîñòè
ïðàçäíèêà äåïóòàò Ãîñóäàðñòâåí-
íîé Äóìû Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè
Èâàí Ñàââèäè è ìèíèñòð ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ Ðî-
ñòîâñêîé îáëàñòè Èãîðü Êóçíåöîâ,
îíè îòêðûëè íåîáû÷íóþ âûñòàâêó.

Îñíîâíûì ìàòåðèàëîì äëÿ êî-
ïèé ïîñëóæèëà íàðåçêà êîëáàñ è
ìÿñíûõ äåëèêàòåñîâ, à â êà÷åñòâå öå-
ìåíòèðóþùåãî ñîñòàâà õóäîæíèêè
èñïîëüçîâàëè æåëàòèí. Êàæäàÿ ðà-
áîòà ïîòðåáîâàëà áîëåå ñåìè êè-

ëîãðàììîâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è ïî-
ðÿäêà òð¸õ äíåé ðàáîòû. Ïîñëåäíèå
12 ÷àñîâ õóäîæíèêè ðàáîòàëè ïðàê-
òè÷åñêè íåïðåðûâíî ïðè òåìïåðà-
òóðå +2 ãðàäóñà. Ýòîãî òðåáîâàëà
òåõíîëîãèÿ îáðàùåíèÿ ñ òàêèì
êðàéíå èçìåí÷èâûì ìàòåðèàëîì,
êàê ìÿñî. Ðàçìåðû ïîëîòåí (1,5õ1
ìåòð êàæäîå) òàêæå íå ðàñïîëàãà-
ëè ê ñêîðîìó çàâåðøåíèþ ðàáîòû.
À óæå ïåðåä ñàìûì îòêðûòèåì ýêñ-
ïîçèöèè ìàñòåðàì ïðèøëîñü âíî-
ñèòü ïîñëåäíèå øòðèõè, ÷òîáû ïîä-
íîâèòü ïîëóòîíà è çàìåíèòü çàâå-
òðåâøèåñÿ äåòàëè íà ñâåæèå. 

«Â ýòîì áûëî ÷òî-òî ñàêðàëüíîå
è, êàê òâîð÷åñêèé ýêñïåðèìåíò,
ìíå áûëà èíòåðåñíà ðàáîòà â òàêîé
íåîáû÷íîé òåõíèêå — ïðîêîì-
ìåíòèðîâàë ñâî¸ ó÷àñòèå â ïðîåêòå
îäèí èç õóäîæíèêîâ ïî èìåíè Èî-
ñèô. — Íàâåðíîå, îíà ÷åì-òî íà-
ïîìèíàåò ïëàñòè÷åñêóþ õèðóðãèþ».
«Èäåÿ íàì î÷åíü ïîíðàâèëàñü, —
çàÿâèë ãëàâíûé ðåäàêòîð ðîññèé-
ñêîãî èçäàíèÿ «Êíèãè ðåêîðäîâ
Ãèííåñà» Àëåêñåé Ñâèñòóíîâ. —

Íî ñàìûì âàæíûì áûëî òî, ÷òî õó-
äîæíèêàì óäàëîñü âîïëîòèòü ñõîä-
ñòâî ñ îðèãèíàëàìè áåç èñïîëüçî-
âàíèÿ èñêóññòâåííûõ êîìïîíåí-
òîâ. Ó äðåâíèõ ãðåêîâ áûë ãëàâíûé
ëîçóíã: «Õëåáà è çðåëèù!». ×òî
ñèìâîëè÷íî: ñîâìåñòèòü òî è äðó-
ãîå êàê ðàç è óäàëîñü êîìïàíèè
«Òàâð», ó êîòîðîé ïèùà äóõîâíàÿ è
îáû÷íàÿ ïîâñåäíåâíàÿ ñëèëèñü âîå-
äèíî â ñîâåðøåííî íåîáû÷íûõ
ïðîèçâåäåíèÿõ èñêóññòâà — â òðåõ
óíèêàëüíûõ êàðòèíàõ èç êîëáàñû è
âåò÷èí, êîòîðûìè ìû ìîæåì íå
òîëüêî íàñëàæäàòüñÿ, íî äàæå ïî-
ïðîáîâàòü. Âñå îíè àáñîëþòíî ñúå-
äîáíûå». 

Íî êàðòèíû âñå-òàêè íå ñúåëè,
à ïåðåìåñòèëè íà ñöåíó äðàìòåàòðà
èìåíè Ãîðüêîãî. Òàì ïðîõîäèëà
îôèöèàëüíàÿ ÷àñòü ïðàçäíè÷íîé
ïðîãðàììû, è Àëåêñåé Ñâèñòóíîâ
âðó÷èë ó÷àñòíèêàì ïðîåêòà ñåðòè-
ôèêàòû, êîòîðûå ïîäòâåðäèëè
óíèêàëüíîñòü ýêñïîçèöèè. ×òî êà-
ñàåòñÿ ïðîäóêòîâ, ïîñëóæèâøèõ
ìàòåðèàëîì äëÿ òâîð÷åñòâà, âñå
æåëàþùèå ñìîãëè èõ ïîïðîáîâàòü.

Òàì æå, âî âðåìåííîì ïàâèëüîíå,
ãäå ðàçìåñòèëàñü âûñòàâêà, ðÿäîì ñ
êàðòèíàìè ìîæíî áûëî îòâåäàòü
âåñü àññîðòèìåíò, âäîõíîâèâøèé
õóäîæíèêîâ íà ìÿñíîé ïåðôî-
ìàíñ.

→

Столетний юбилей
отметили рекордом для «Гиннеса»

27сентября группа компаний «Тавр» отметила столетний юбилей.
Центральным событием праздника стала первая выставка изо-

бразительного искусства, технику которого можно определить, как мяс-
ная мозаика. Уникальная экспозиция попала даже в «Книгу рекордов
Гиннеса».

А.А. Кубышко
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→│
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Как сохранить добычу?
Ïî ñâîåìó õèìè÷åñêîìó ñî-

ñòàâó, ñòðóêòóðå òêàíåé è ïèùåâûì
êà÷åñòâàì ìÿñî ïåðíàòîé äè÷è îò-
ëè÷àåòñÿ îò ìÿñà äîìàøíåé ïòèöû.
Îíî èìååò áîëåå òåìíóþ îêðàñêó
è ïëîòíóþ òåêñòóðó. Â íåì áîëüøå
áåëêîâ, à æèðà, çà èñêëþ÷åíèåì
íåêîòîðûõ ðàçíîâèäíîñòåé âîäî-
ïëàâàþùåé äè÷è (è òî â îïðåäå-
ëåííûå âðåìåíà ãîäà), çíà÷èòåëüíî
ìåíüøå, ÷åì â ìÿñå äîìàøíåé
ïòèöû. Ìÿñî ñàìîê íåæíåå è
ìÿã÷å, ÷åì ìÿñî ñàìöîâ (ïîñëåä-
íèõ îòëè÷àþò ïî áîëåå ÿðêîìó
îïåðåíèþ è áîëüøåé âåëè÷èíå).
Ìÿñî äè÷è èìååò ñâîåîáðàçíûé
âêóñ è àðîìàò, çàâèñÿùèé â îñíîâ-
íîì îò êîðìîâ, êîòîðûå ïåðíàòàÿ
äè÷ü íàõîäèò â ìåñòàõ ñâîåãî îáè-
òàíèÿ. Ëåãêàÿ ãîð÷èíêà è ñìîëèñ-

òûé àðîìàò îñîáåííî öåíÿòñÿ ëþ-
áèòåëÿìè è ñ÷èòàþòñÿ íàèáîëåå
ïðèâëåêàòåëüíûìè êà÷åñòâàìè ìÿ -
ñà äè÷è, òåì áîëåå, ÷òî âåùåñòâà,
îò ñîäåðæàíèÿ êîòîðûõ çàâèñèò
ýòîò ñâîåîáðàçíûé ïðèâêóñ, âîç-
áóæäàþò àïïåòèò. 

Âîëüíàÿ ïòèöà è íà êóõíå òðå-
áóåò èíîãî ïîäõîäà, ÷åì äîìàøíÿÿ
êóðèöà. Íî, ÷òîáû êóëèíàðíûé òà-
ëàíò íå ðàñõîäîâàëñÿ íà êóõíå âïó-
ñòóþ, äè÷ü äîëæíà áûòü íå òîëüêî
ïðàâèëüíî äîáûòà, íî è ïðàâèëüíî
ñîõðàíåíà â ïîëåâûõ óñëîâèÿõ.

Ïåðâè÷íóþ îáðàáîòêó ïåðíà-
òîé äè÷è ïðîâîäÿò ñðàçó æå ïîñëå
îòñòðåëà â ñëåäóþùåé ïîñëåäîâà-
òåëüíîñòè: ïîòðîøåíèå, îáðàáîòêà
êîíñåðâèðóþùèìè âåùåñòâàìè,
îïðàâêà è îõëàæäåíèå. Ñðàçó æå
ïîñëå îòñòðåëà äè÷ü äîëæíà îñ òûòü

è îáñîõíóòü. Íà ïðèâàëå åå õðàíÿò
â òåíè, â õîðîøî ïðîäóâàåìîì ìå-
ñòå. Ðåêîìåíäóþò ïîä âåøèâàòü áè-
òóþ ïòèöó çà íîãè íà âåòêàõ, ãîëî-
âîé âíèç, æåëàòåëüíî, ÷òîáû òóøêè
íå ñî ïðèêàñàëèñü ñ âåòêàìè è äðóã
ñ äðóãîì, ïðè ýòîì íóæíî ðàñïðà-
âèòü åé êðûëüÿ, âçúåðîøèòü ïåðüÿ:
òàê îíè áûñòðåå ñîõíóò. Äëÿ îõîò-
íè÷üåé òðàïåçû íà ïðèâàëå, â ïåð-
âóþ î÷åðåäü, èñïîëüçóþò ñèëüíî
ðàçáèòóþ çàðÿäîì äè÷ü, ïîñêîëüêó
îíà áûñòðî ïîðòèòñÿ è íå ïðåäñòà-
âëÿåò áîëüøîé öåííîñòè, êàê
îáúåêò ìàíèïóëÿöèé íà êóõíå. Âî-
ïåðâûõ, â ðåçóëüòàòå êó÷íîãî ïî-
ïàäàíèÿ òóøêà (ýòî õàðàêòåðíî â
îñíîâíîì äëÿ ìåëêîé äîáû÷è
âðîäå ïåðåïåëà, êóëèêà, ãîëóáÿ)
ïîäâåðãàåòñÿ ñèëüíîìó óäàðó, êî-
òîðûé îòðèöàòåëüíî âëèÿåò íà îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèå ñâîéñòâà ìÿñà.
Âî-âòîðûõ, ðàçáèòûå âíóòðåííî-
ñòè óñêîðÿþò ïîð÷ó òóøêè.

Îõîòíèêè íîñÿò äîáûòóþ ïåð-
íàòóþ äè÷ü, ïîäâåøèâàÿ åå ê
ïîÿñó, íå ïîòîìó, ÷òî õâàñòàþò äî-
áû÷åé. Åñëè äè÷ü îáäóâàåòñÿ âå-
òðîì, òî îíà áûñòðåå îñòûâàåò, îá-
ñûõàåò è äîëüøå íå ïîðòèòñÿ. Â
æàðêóþ ïîãîäó íåïîòðîøåíàÿ
ïåðíàòàÿ äè÷ü ñîõðàíÿåòñÿ íå
áîëåå 8–10 ÷àñîâ, à ñëîæåííàÿ â
ðþêçàê èëè â ïîëèýòèëåíîâûé
ïàêåò, îíà ìîæåò èñïîðòèòüñÿ ãî-
ðàçäî áûñòðåå.

Ïîñëå îòñòðåëà äè÷ü íåîáõî-
äèìî âûïîòðîøèòü ïîëíîñòüþ èëè
÷àñòè÷íî. Â òåïëîå âðåìÿ ãîäà âî-
äîïëàâàþùóþ äè÷ü ðåêîìåíäóþò
ïîòðîøèòü íå ïîçäíåå 1–2 ÷ ïîñëå
îòñòðåëà, à â õîëîäíîå — 5–6 ÷.
Åñëè òåìïåðàòóðà âîçäóõà íèæå
ìèíóñ 15 °Ñ, ìîæíî òóøêè íå ïî-
òðîøèòü, äîñòàòî÷íî îïðàâèòü è
çàìîðîçèòü èõ. Äëÿ ýòîãî íà ñíåãó
ðàñêëàäûâàþò âåòêè, íà íèõ —
ïòèöó, òàê, ÷òîáû òóøêè íå ñîïðè-
êàñàëèñü ñî ñíåãîì èëè äðóã ñ äðó-
ãîì. Õîðîøî è âîâðåìÿ çàìîðî-
æåííóþ äè÷ü ìîæíî äîëãî õðàíèòü
íà õîëîäå. Ïðè ýòîì ïîëíîñòüþ

→

Правильную охоту
венчает правильная кухня

Г.А. Берлова, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Охота — это увлечение миллионов людей, их активный отдых,
спорт, возможность близкого общения с природой, занятие,

которое в огромной мере определило пути развития земной ци-
вилизации. Охота же на пернатую дичь, по утверждению быва-
лых,— самая активная, самая захватывающая и, безусловно,
самая поэтичная из всех видов охоты. Ценность добычи измеря-
ется, конечно, не только и не столько килограммами мяса: эмо-
ции важнее калькуляции, но правильную охоту должна венчать не
менее правильная кухня.
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ñîõðàíÿþòñÿ åå ïèòàòåëüíûå è âêó-
ñîâûå êà÷åñòâà. Íåñâîåâðåìåí-
íîñòü è íåäîñòàòî÷íîñòü çàìîðà-
æèâàíèÿ ìîæíî îïðåäåëèòü,
ïîñòóêèâàÿ òóøêîé î òóøêó. Åñëè
îò÷åòëèâî ñëûøåí ðåçêèé çâóê è
åñëè îïåðåíèå íà íîæêàõ öåëî è ñ
òðóäîì âûäåðãèâàåòñÿ, çíà÷èò,
ïòèöà çàìîðîæåíà ñâîåâðåìåííî.

Íóæíî ïîìíèòü, ÷òî åñëè ïî-
ñëå îòñòðåëà äîëãîå âðåìÿ íå óäà-
ëÿòü ó ïòèöû æåëóäîê, òî ñìîëè-
ñòûå âåùåñòâà ïèùè ïðîïèòûâàþò
ìÿñî è ïðèäàþò åìó ñëèøêîì ðåç-
êèé çàïàõ. Êðîìå òîãî, íåñâîåâðå-
ìåííîå óäàëåíèå çîáà è êèøå÷íèêà
ïðèâîäèò òàêæå ê ïîð÷å ìÿñà.

Åñëè òðåáóåòñÿ õðàíèòü äè÷ü â
îïåðåíèè íåñêîëüêî äíåé, òî åå
ïîòðîøàò, çàòåì òóøêè îáðàáàòû-
âàþò ñîëüþ è ðàñòåíèÿìè, ñîäåð-
æàùèìè ôèòîíöèäû. Ôèòîí-
öèäû — ýòî ëåòó÷èå âåùåñòâà,
êîòîðûå ãóáèòåëüíî äåéñòâóþò íà
ìèêðîîðãàíèçìû. Ôèòîíöèäû
èìåþòñÿ â õâîå ñîñíû, åëè, ïèõòû,
êåäðà, ìîææåâåëüíèêà, â ëèñòüÿõ
÷åðåìóõè è ÷åðíîé ñìîðîäèíû, â
÷åðåìøå, ëóêå è ÷åñíîê, â ãîð÷è÷-
íîì ïîðîøêå è ò. ä. Êðîìå òîãî, íà
îõîòå èñïîëüçóþò ïîëûíü, êðàïèâó
è òå ðàñòåíèÿ, êîòîðûå îòïóãèâàþò
ìóõ è äðóãèõ íàñåêîìûõ. Âíóòðåí-
íþþ ïîâåðõíîñòü òóøêè íàäî î÷è-
ñòèòü îò êðîâè è íàòåðåòü ñîëüþ,
çàñûïàòü åå è â êëþâ. Ñîëü — õî-
ðîøåå êîíñåðâèðóþùåå âåùåñòâî è
íà îäíó áîëüøóþ òóøêó ïòèöû
(ãóñü, ãëóõàðü) åå íàäî ðàñõîäîâàòü

íå áîëåå 20 ã, à äëÿ ïðèñàëèâàíèÿ
äè÷è ñðåäíåãî ðàçìåðà (òåòåðåâ,
êóðîïàòêà, óò êà) — íå áîëåå 10 ã.
Ìîæíî íàòåðåòü âíóòðåííþþ ïî-
ëîñòü òóø êè, íàñûïàòü â êëþâ, ïðè-
ñûïàòü ãëàçà è îêðîâàâëåííûå
ó÷àñòêè ãîð÷è÷íûì ïîðîøêîì èëè
ìîëîòûì ÷åðíûì ïåðöåì. Íàïðè-
ìåð, äè÷ü, îáðàáîòàííàÿ ãîð÷è÷-
íûì ïîðîøêîì, ñîõðàíÿåòñÿ ïðè
êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå äî ñåìè
ñóòîê. Ìîæíî òóãî íàáèòü áðþøêî
è ðîòîâóþ ïîëîñòü õâîåé (î÷åíü
ýôôåêòèâíî ïðåïÿòñòâóåò ïîð÷å
äîáû÷è ìîææåâåëüíèê), êðàïèâîé
èëè âåòêàìè äðóãèõ ðàñòåíèé, ñî-
äåðæàùèõ ôèòîíöèäû. Íåêîòîðûå
îõîòíèêè ðåêîìåíäóþò èñïîëüçî-
âàòü äëÿ ýòîãî èçìåëü÷åííûé äðå-
âåñíûé óãîëü. Áðþøíóþ ïîëîñòü
âîäîïëàâàþùåé ïòèöû ëó÷øå íå
íàïîëíÿòü õâîåé èëè òðàâîé, à
ïðîòåðåòü 5–10%-íûì ñòîëîâûì
óêñóñîì èëè æå îáðàáîòàòü ñîëüþ.

Ê ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå äè÷è
íà îõîòå îòíîñèòñÿ è îïðàâêà. Êàê
îíà äåëàåòñÿ? — Áóìàãîé èëè ìõîì
óäàëÿþò êðîâü èç ðàíîê è ñ ïåðüåâ,
ðàñïðàâëÿþò è ïðèãëàæèâàþò
ïåðüÿ, ãîëîâêó ïîäâåðòûâàþò ïîä
êðûëî, íîæêè ïðèæèìàþò ê
áðþø êó è ñëåãêà âûòÿãèâàþò ê
õâîñòó, ïîäëîæèâ ïîä íèõ âåòî÷êè
ìîææåâåëüíèêà èëè ïîëûíè, çàòåì
òóøêó ïåðåâÿçûâàþò âåðåâêîé. Ïî-
ñëå îïðàâêè òóøêè çàìîðàæèâàþò.

Ïðè ïðîìûøëåííîé çàãîòîâêå
äè÷ü çàìîðàæèâàþò íåîùèïàííîé,
è â òàêîì âèäå îíà ïîñòóïàåò â
òîðãîâóþ ñåòü è ðåñòîðàíû. Åñëè
íåò õîëîäèëüíèêà, äëÿ ñîõðàíåíèÿ
ìÿñà äè÷è ñóùåñòâóþò ðàçëè÷íûå
ñïîñîáû åå êîíñåðâèðîâàíèÿ: ìà-
ðèíîâàíèå, çàëèâàíèå æèðîì,
ïîñîë, êîï÷åíèå, âÿëåíèå.

Первичная обработка
на кухне

Èç ïåðíàòîé äè÷è ìîæíî ïðè-
ãîòîâèòü ìíîãî äåëèêàòåñíûõ
áëþä, êîòîðûå îòëè÷àþòñÿ ñâîåîá-
ðàçíûì âêóñîì è àðîìàòîì. Îò-
òåíêè âêóñà, àðîìàòà è äðóãèå
ñâîéñòâà ìÿñà äè÷è ìåíÿþòñÿ äî
íåóçíàâàåìîñòè äàæå ó îäíîãî è

òîãî æå âèäà, â çàâèñèìîñòè îò
ìåñòà îáèòàíèÿ îòäåëüíîé îñîáè,
îáðàçà æèçíè è ñåçîííîé ñìåíû
êîðìîâ. Íàïðèìåð, âåñíîé ìÿñî
ãëóõàðåé, òåòåðåâîâ è ðÿá÷èêîâ
áûâàåò íåæèðíûì, ãîðüêîâàòûì è
óñòîé÷èâûì ïðè õðàíåíèè, òàê êàê
çèìîé ýòè ïòèöû ïèòàþòñÿ â îñ-
íîâíîì õâîåé, îëüõîâûìè ñåðåæ-
êàìè è áåðåçîâûìè ïî÷êàìè.
Ìÿñî ïðîïèòûâàåòñÿ çàïàõàìè
ýòèõ êîðìîâ. Îñåíüþ æå, ïîñëå
ëåòíåãî ðàçíîîáðàçíîãî ïèòàíèÿ,
ìÿñî ñòàíîâèòñÿ æèðíûì, íåæ-
íûì, ñ ïðèÿòíûì âêóñîì, íî íå-
óñòîé÷èâûì ê õðàíåíèþ.

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä èç
äè÷è ëó÷øå èñïîëüçîâàòü ìîëîäóþ
è ÷èñòî áèòóþ äè÷ü (÷òîáû áûëè
ïðîñòðåëåíû ëèøü êðûëüÿ è íîãè,
à íå ãðóäêà). Òàêàÿ äè÷ü íàçûâàåòñÿ
áàíêåòíîé. Ó áàíêåòíîé äè÷è ìÿñî
è âêóñíåå, è íåæíåå, è áåëåå. Ìî-
ëîäóþ äè÷ü ðàñïîçíàþò ïî òîíêîé
êîæå ïîä êðûëûøêàìè. Ìîëîäóþ
êóðîïàòêó ìîæíî îòëè÷èòü ïî
îñòðîêîíå÷íûì ïåðüÿì, ó ñòàðîé
îíè çàêðóãë¸ííûå. 

Ïåðåä ïðèãîòîâëåíèåì òóøêó
ñëåäóåò îùèïàòü, íà÷èíàÿ ñ øåè.
×òîáû íå ïîâðåäèòü êîæó, å¸
íóæíî ñèëüíî ðàñòÿíóòü è âûä¸ð-
ãèâàòü ïåðüÿ â íàïðàâëåíèè, îá-
ðàòíîì èõ ðîñòó. Äè÷ü íå îïàëè-
âàþò, êàê îáû÷íóþ äîìàøíþþ
ïòèöó (çà èñêëþ÷åíèåì äèêèõ

óòîê), ëèøü òùàòåëüíî îùèïûâàþò
ïåðî, à ìåëêèé ïóõ è îñòàòêè îñòè
óäàëÿþò, îáòåðåâ ïòèöó ìóêîé.
Åñëè è ïîñëå ýòîãî îñòü âûíèìà-
åòñÿ ïëîõî, ïòèöó ñëåãêà îïðûñêè-
âàþò âîäêîé è ïîäæèãàþò. Ìîðî-
æåíóþ òóøêó ïðåäâàðèòåëüíî
ñëåäóåò ðàçìîðîçèòü, à ïîòîì îïà-
ëèòü. Îò ïîëóïîòðîø¸ííûõ òóøåê
îòäåëèòü øåþ ñ ãîëîâîé, íîæêè è
êîí÷èêè êðûëüåâ, óäàëèòü ïèùåâîä
è çîá. ×åðåç ðàçðåç â íèæíåé
÷àñòè áðþøêà íàäî óäàëèòü âñå
âíóòðåííîñòè. Ïîòðîøèòü ñëåäóåò
îñòîðîæíî, ÷òîáû íå ðàçäàâèòü
æåë÷íûé ïóçûðü, òàê êàê îò ðàç-
ëèâøåéñÿ æåë÷è ìÿñî ñòàíîâèòñÿ
ãîðüêèì. Ïîñëå ïîòðîøåíèÿ òùà-
òåëüíî ïðîìûâàþò òóøêó èçíóòðè,

Оттенки вкуса, аромата и другие свойства мяса дичи меняются
до неузнаваемости даже у одного и того же вида,

в зависимости от места обитания отдельной особи, образа жизни
и сезонной смены кормов.
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âûòèðàþò õîëùîâûì ïîëîòåíöåì
è óæå ïîñëå ýòîãî îïóñêàþò íà íå-
ñêîëüêî ÷àñîâ (êðóïíóþ 6–7, ìåë-
êóþ íà 2–3 ÷) â ìàðèíàä, ëèáî
ïðîñòî â õîëîäíóþ âîäó ñ ëóêîì è
÷åñíîêîì, à ðÿá÷èêîâ è êóðîïà-
òîê — â ìîëîêî. Äè÷ü ðåêîìåíäó-
åòñÿ ìàðèíîâàòü äî 24 ÷. Ïîìèìî
ðàçìÿã÷åíèÿ ìàðèíàä ïðèäàåò ìÿñó
àðîìàò è ìîæåò óñòðàíèòü èëè îñ-
ëàáèòü íåæåëàòåëüíûé çàïàõ, ÷òî
äîñòèãàåòñÿ äîáàâëåíèåì ðàçëè÷-
íûõ ñïåöèé è ïðèïðàâ.

Â êðåïêîì è ïðÿíîì ìàðèíàäå
ðåêîìåíäóåòñÿ âûäåðæèâàòü òóøêè
íûðêîâûõ óòîê è ëûñóõ, ìÿñî êî-
òîðûõ ìîæåò èìåòü ñïåöèôè÷å-
ñêèé çàïàõ. Æåëàòåëüíî ìàðèíî-
âàòü è äðóãóþ âîäîïëàâàþùóþ
äè÷ü. Äè÷ü èç îòðÿäà êóðèíûõ ñëå-
äóåò ìàðèíîâàòü ñ ìèíèìóìîì ñïå-
öèé, à âìåñòî óêñóñà äîáàâëÿòü
ñóõîå âèíî. Íå ìàðèíóþò ðÿá÷è-
êîâ, áåêàñîâ, äóïåëåé, âàëüäøíå-
ïîâ. Ìàðèíîâàíèåì ñëåäóåò ïîëü-
çîâàòüñÿ îñòîðîæíî, íå óâëåêàÿñü
êîëè÷åñòâîì è íàáîðîì ñïåöèé,
÷òîáû íå çàáèâàòü ïðèñóùèé ìÿñó
äè÷è ñïåöèôè÷åñêèé âêóñ è
åñòåñòâåííûé àðîìàò. 

Ïîñòíóþ ìîëîäóþ ïåðíàòóþ
äè÷ü ñëåäóåò íàøïèãîâàòü ïåðåä
òåì êàê ïðèäàòü åé ôîðìó, òî åñòü
ïîêðûòü èëè íàïîëíèòü êóñî÷êàìè
ñàëà. Èñïîëüçîâàòü äëÿ ýòîãî ñëå-
äóåò æèðíîå, íåêîï÷åíîå ñâåæåå
ñàëî. Ó êðóïíîé ïòèöû ëîìòèêàìè
ñàëà ïîêðûâàþò ãðóäêó è áåäðà è
ïðî÷íî ñâÿçûâàþò èõ, îäíîâðå-
ìåííî ïðèäàâàÿ ïòèöå ôîðìó.
Ìåëêàÿ ïòèöà ïîêðûâàåòñÿ ïî âîç-
ìîæíîñòè ñ îáåèõ ñòîðîí äîñòà-
òî÷íî áîëüøèìè òîíêèìè êóñêàìè
ñàëà. Êóñêè ñàëà äîëæíû áûòü ñâÿ-
çàíû êóõîííîé íèòüþ. Äëÿ îñîáî
òîðæåñòâåííûõ ñëó÷àåâ íàðåçàþò
ñàëî ïîëîñêàìè êàê ìîæíî äëèí-
íåå, øèðèíîé îêîëî 2 ñì, ñïëå-
òàþò èç íèõ ñåòü è çàâîðà÷èâàþò â
íåå ïòèöó.

Äè÷ü ïåðåä æàðåíüåì íàäî çà-
ïðàâèòü, òî åñòü ïðèäàòü òóøêå
êîìïàêòíóþ ôîðìó, ÷òî îáåñïå÷èò
ðàâíîìåðíîå ïðîæàðèâàíèå âñåõ
å¸ ÷àñòåé; êðîìå òîãî, ãîòîâîå êó-

øàíüå áóäåò èìåòü áîëåå ïðèâëå-
êàòåëüíûé âíåøíèé âèä. Äëÿ çà-
ïðàâêè òóøêè íà íèæíåé ÷àñòè
áðþøêà ñ äâóõ ïðîòèâîïîëîæíûõ
ñòîðîí íóæíî ñäåëàòü íàäðåçû
êîæè, êóäà âëîæèòü íîæêè, êàê â
«êàðìàøêè», êðûëüÿ ïîäâåðíóòü ê
ñïèíêå. Òóøêè âàëüäøíåïîâ, äóïå-
ëåé, áåêàñîâ çàïðàâëÿþò «ñêðó÷è-
âàíèåì íîæåê», äëÿ ýòîãî, ñëåäóåò
ðàçäðîáèòü íîæêè â ãîëåíÿõ, çàòåì
ïåðåïëåñòè è ïðèæàòü ê ãðóäêå
(ôèëåéíîé ÷àñòè). Òóøêè ïåðåïå-

ëîâ çàïðàâëÿþò ñïîñîáîì «íîæêà
â íîæêó». Äëÿ ýòîãî íà îäíîé
íîæêå ó êîëåííîãî ñóñòàâà äåëà-
åòñÿ ãëóáîêèé ðàçðåç ìÿêîòè ó
êîñòè, è â ýòîò ðàçðåç âñòàâëÿþò
âòîðóþ íîæêó.

Главное — сохранить сок
×åì ìåíüøå âëàãè òåðÿåò äè÷ü

(ýòî îòíîñèòñÿ íå òîëüêî ê ïåðíà-
òûì), òåì ëó÷øå ðåçóëüòàò. Ìÿñî
äèêèõ ïòèö è æèâîòíûõ ìåíåå
æèðíîå, ÷åì ó òåõ, êîòîðûå ïîäâå-
ðàãëèñü ìíîãîâåêîâîé ñåëåêöèè.
Õîðîøèé ðåçóëüòàò äà¸ò òóøåíèå â
óòÿòíèöå, çàïåêàíèå â ôîëüãå. 

Äè÷ü â ðóññêîé êóõíå îáû÷íî
îáæàðèâàþò öåëûìè òóøêàìè.
Êðóïíóþ ïåðíàòóþ äè÷ü — ãëóõà-
ðÿ, ôàçàíà, òåòåðåâà — æàðÿò íà
ïðîòèâíå èëè â øèðîêîé ìåëêîé êà-
ñòðþëå â äóõîâêå, ïðåäâàðèòåëüíî
îáæàðèâ ïòèöó íà ñêîâîðîäå ñ ìàñ-
ëîì íà ïëèòå. Ìåëêóþ ïåðíàòóþ
äè÷ü, à òàêæå êóðîïàòîê è ðÿá÷èêîâ
æàðÿò (ïðÿæàò) â êàñòðþëüêå íà
ïëèòå íà íåáîëüøîì îãíå. Èõ êàê
áû ïðèïóñêàþò, íî â ìàñëå (ìîæíî
â ðàñòèòåëüíîì), è âðåìÿ îò âðå-
ìåíè ïîëèâàþò îáðàçóþùèìñÿ ïðè
ýòîì ñîêîì, à â êîíöå ïðèãîòîâëå-
íèÿ — ïîäîãðåòîé ñìåòàíîé. Êó-
ðîïàòîê è ðÿá÷èêîâ ìîæíî æà-
ðèòü è â äóõîâêå. Â ñìåòàíå ÷àñòî
æàðÿò ñðåäíþþ äè÷ü — ðÿá÷èêîâ è
êóðîïàòîê. Ðÿá÷èêè îò òàêîãî ïðÿ-
æåíèÿ ïîëó÷àþòñÿ î÷åíü ìÿãêèìè
è âêóñíûìè. Ãëóõàðåé æàðÿò òåòå-
ðåâîâ è òåò¸ðîê áåëûõ êóðîïàòîê —
îò 30 äî 45 ìèí, ñåðûõ è ãîðíûõ —
25–30, ðÿá÷èêîâ — 20–25, áåêàñîâ
è ïåðåïåëîê — 15–20, åùå áîëåå

ìåëêóþ äè÷ü — îêîëî 15 ìèí.
Ìåëêóþ äè÷ü æàðÿò â ñîáñòâåííîì
æèðó è ñîêó ñ äîáàâëåíèåì ìàñëà
(ìîæíî èñïîëüçîâàòü ðàñòèòåëüíîå
ìàñëî, ïðåäâàðèòåëüíî îáæàðèâ â
íåì ëóê).

Ãîòîâíîñòü ïòèöû ìîæíî
îïðåäåëèòü, ïðîêîëîâ å¸ âèëêîé äî
êîñòè â íàèáîëåå òîëñòîì ìåñòå.
Åñëè âûäåëÿþùèéñÿ ñîê ïðîçðà-
÷åí, ïòèöà ãîòîâà; ïðè âûäåëåíèè
ðîçîâîãî èëè ìóòíîãî ñîêà òóøêó
ïòèöû íàäî äîæàðèâàòü.

Èç ôèëå êðóïíîé äè÷è (ôàçà-
íîâ, êóðîïàòîê, òåòåðåâîâ, ãëóõà-
ðåé) äëÿ ïðàçäíè÷íîãî ñòîëà
ìîæíî ïðèãîòîâèòü äåëèêàòåñíîå
áëþäî òîíêîãî âêóñà — íàòóðàëü-
íûå èëè ôàðøèðîâàííûå êîòëåòû.

Îáû÷íî êðóïíóþ è ñðåäíþþ
äè÷ü íà÷èíÿþò êèñëûìè ÿáëîêàìè,
èíîãäà, ïðåäâàðèòåëüíî îáæàðåí-
íûìè â ìàñëå, à ãàðíèðóþò æàðå-
íîé êàðòîøêîé, òóø¸íîé ñ ãðè-
áàìè ìîðêîâüþ, ìàðèíîâàííûìè,
ìî÷¸íûìè ÿáëîêàìè è ãðèáàìè è
îáÿçàòåëüíî êàêèìè-íèáóäü ëåñ-
íûìè ÿãîäàìè — áðóñíèêîé, ÷åð-
íèêîé, ÷åð¸ìóõîé, ìîðîøêîé èëè
êëþêâîé. Êðóïíóþ äè÷ü òàêæå çà-
ïåêàþò ïîä ñîóñàìè. 

Õîëîäíûå áëþäà è çàêóñêè èç
æàðåíîé äè÷è ïîäàþò ïîä ìàé-
îíåçîì, ñ ðàçíîîáðàçíûìè ïëîäî-
âûìè è îâîùíûìè ìàðèíàäàìè.
Ëîìòèêè õîëîäíîé äè÷è äîáà-
âëÿþò â ñàëàòû. 

×àñòî ñïîðÿò, ÷òî âêóñíåå -
ìÿñî òåòåðåâà èëè äèêîé óòêè,
ìÿñî ëîñÿ èëè êàáàíà? Ñïîðû ýòè
áåñïðåäìåòíû, òàê êàê âêóñ áëþäà
çàâèñèò îò åãî ïðèãîòîâëåíèÿ, à
áëþäî èç ñîáñòâåííîé äîáû÷è
âñåãäà êàæåòñÿ âêóñíåå, ÷åì èç
ìÿñà, êóïëåííîãî â ìàãàçèíå. Òðà-
äèöèîííî ñ÷èòàåòñÿ äåëèêàòåñíûì
ìÿñî áåêàñîâ, äóïåëåé è âàëüäøíå-
ïîâ. Îòìåííûå âêóñîâûå êà÷åñòâà
èìååò ìÿñî ïåðíàòîé äè÷è êóðè-
íûõ ïîðîä (ïåðåïåëîâ, ðÿá÷èêîâ,
êóðîïàòîê, ôàçàíîâ, ãëóõàðåé, òå-
òåðåâîâ).

Áëþäà èç äè÷è âñåãäà ïðàçä-
íè÷íûå, ïàðàäíûå è ïðèäàþò äàæå
ïðîñòîìó çàñòîëüþ îñîáûé íà-
ñòðîé. Íî ÷òîáû îíè ñòàëè íà-
ñòîÿùèì ïðàçäíèêîì æåëóäêà,
ìàëî îäíîãî ëèøü ñîçíàíèÿ, ÷òî
òû åøü äè÷ü: òîëüêî ïðàâèëüíî
ïðèãîòîâëåííàÿ äîáû÷à ìîæåò
ñòàòü äîñòîéíûì ôèíàëîì ñëàâíîé
îõîòû. →│

Дичь перед жареньем надо заправить, то есть придать тушке
компактную форму, что обеспечит равномерное прожаривание

всех её частей; кроме того, готовое кушанье будет иметь
более привлекательный внешний вид.
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Modern packaging
Editorial

The consumption growth level in modern society may be valued by the level of pack-
aging industry development. It has long ceased to play only utilitarian role in the turnover
of mass demand products and has become a fairly sophisticated means of communica-
tion with the buyer.
Evolution of equipment for packaging products
in modified gas atmosphere 
М.А. Kupriyanov

Equipment and technologies of meat products packaging in modified gas atmos-
phere serve as example of intensive development of innovations aimed at long storage of
product freshness.
Plastic smoke-permeable sausage casings. History, development, tendencies,
perspectives 
А.А. Bochinsky

Permeable plastic casings should not be considered only as an alternative to natu-
ral casings. Perspectives and development of permeable plastic casings will depend in
many respects not so much on development of technologies of meat products manufac-
ture but on development of formats and technologies of trade and retail. 
Nanotechnology of Belkozin-type sausage casing drying
V.V. Ilyukhin, M.B. Zyankin, M.Ya. Burlev 

The article deals with a new technology allowing to produce sausage casings with
preset surface properties. Thanks to it, adhesion of the casing external surface layer can
be sharply reduced due to uniform placement of molecular layers of the anti-adhesion
substance.
Ensuring safety and guaranteed storage life of fermented sausages 
Е.V. Fatianov, S.А. Sidorov, V.V. Pykhtin

Lowering of the water activity index is ensured by decrease in moisture content,
mostly, by convective drying, and by usage of soluble, especially low-molecular, sub-
stances. In this case usage of sodium chloride, a traditional preserving agent, gives the
maximum effect. 
Study in the impact of secondary packaging on microbiological indices of
sausage products 
M.A. Kupriyanov

Studies in microbiological indices testified to the fact, that sausages manufactured
in permeable polyamide, artificial protein and viscose casings, packed in modified at-
mosphere and in vacuum, stored during 20 days, corresponded to norms SaNPiN. 
Development of a meat gerodietetic product enriched with calcium 
А.I. Zharinov, М.Yu. Popova, М.А. Nikitina, E.К. Arabyan

The authors developed the recipe and technology of a gerodietetic-purpose func-
tional product. Calcium-containing additives with sufficiently high digestibility, as well as vi-
tamins В2, В6 и С, were used as substances-biocorrectors. Simultaneously, soy protein
preparation for correction of biological value was introduced into the recipe. 
To the question of definition of animal protein effective doses in brines for manu-
facture of pork smoked-boiled products 
А.А. Semenova, Т.G. Kuznetsova, Е.К. Tunieva

Results of studies in main features of the animal protein distribution in muscular tis-
sue, as well as effect of various concentrations of animal protein on quality characteristics
of pork smoked-boiled products, are described in this article. 
On legislative definition of notions «meat» and «meat products»
A.A. Semenova

The slaughter animal carcass contains parts different in their nutritious qualities and
price. This article deals with the terminology of normative documents, taking into account
the quantitative indices of muscular tissue in various cuts, as well as with determined def-
inition of notions «meat and meat product».

Certification of refrigerating facilities of meat-packing plants 
V.N. Koreshkov, V.А. Lapshin

For the lawful use of recently developed norms of natural losses at meat industry en-
terprises, comprehensive information on technological and technical processes and con-
ditions of their realization is required. They should be incorporated into the individual pass-
port of each refrigerating facility. 
Treatment of slaughter pigs 
End, beginning see in No. 4
Von Dirk Schäffer, Eberhard von Borell,
magazine Fleishwirtschaft No.2/2007

The article deals with some peculiarities of pig behavior that farm workers should
take into consideration during their breeding and preparation for transportation to the abat-
toir. The influence of preparation on qualitative and quantitative characteristics of raw meat
is shown. 
Dependence of morphological composition of sheep carcasses
on their mass and fatness category 
V.Е. Nikitchenko, D.V. Nikitchenko 

At the intensive level of feeding meat-wooly sheep, by the 5.5-month age it is pos-
sible to get lamb with the carcass mass of 15.5 kg, and by the 7-month age, with the mass
of up to 20.5 kg, with an acceptable morphological composition. With the increase in car-
cass mass the share of muscular and bone tissues relatively decreases, while that of the
fat tissue, increases. 
Pig-breeding in Russia has bad «heredity», but good prospects 
А.М. Podgursky

Due to growth of prices for energy sources and searching for alternative energy
sources, enterprises with advanced technologies of pig-breeding and modern genetics
ensuring balanced feeding can survive. The structure of livestock still does not respond
in due form to these requirements.
On food safety evaluation criteria 
Е.I. Andreeva, P.P. Veselova, Т.М. Vorotyntseva, А.N. Karaulova

The principal terms of food safety are sufficient production volumes, effective strug-
gle with adulterated products, developed internal food market, its economic accessibility
to the majority of the population and availability of consumer choice. That is, food safety
is also a guarantee of full-value diversified nutrition for people at the level of scientifically
grounded physiological norms. 
Review of theses on meat industry issues supported at the V.M. Gorbatov All-
Russian Meat Research Institute
Prepared by G.A. Berlova

О.V. Vorobieva «Development of technology of a new-generation sterilized canned
ham»

S.B. Voskresensky «Development of technological scheme of pork carcasses cut-
ting harmonized with international systems»

О.I. Chirkova «Development of technology of meat-and-vegetable patés for func-
tional nutrition»
Centennial anniversary of the meat-packing plant was noted for the record «Guin-
ness» 
А.А. Kubyshko

The central event of the holiday was the first exhibition of fine arts the technique of
which can be defined as meat mosaics. The unique exposition of «Tavr» company got
into the «Guinness Book of Records». 
Correct cuisine crowns proper hunting 
G.А. Berlova

A wild bird, compared to a domestic hen, requires different approach at the kitchen:
it is prepared slightly differently. However, not to spend the culinary talent of the cook in vain,
game should be not only properly procured, but also correctly stored in the field conditions.
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