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Переживая новый кризис, мы
сравниваем его с теми явле-

ниями, которые сопровождали де-
фолт 1998 года и последующее
преодоление последствий обвала
финансовой системы. Но, в сущно-
сти, сегодня ситуация совсем
иная: на этот раз в трудном поло-
жении оказался практически весь
мир — и развитый и развиваю-
щийся. Глубина кризиса значи-
тельно больше, а его развитие
трудно поддается прогнозирова-
нию. Аграрные эксперты крайне
осторожны в своих суждениях, по-
скольку нарушена устойчивость
всей мировой финансовой си-
стемы и влияние случайных фак-
торов на рынок мяса возросло.

В отдельно взятой отрасли от-
дельно взятой страны отзвуки миро-
вой бури стали слышны ещё в 2007
году, когда агфляция, взвинтив цены
на биржевые товары аграрного про-
изводства, потянула вверх цены прак-
тически на все сельхозсырье. Мясная
промышленность оказалась под «нож-
ницами» цен: с одной стороны —
сырье, энергоносители, выросшие на
дорожающих зерне и нефти, с дру-
гой — оптовые цены на готовую про-
дукцию, которые росли медленнее,
подрезая прибыль переработчиков.

В 2008-м оказалось, что банки
стали крайне неохотно выдавать
длинные инвестиционные кредиты,
охладев к залогам: активы, которые
принимали в залог вчера, сегодня по-
теряли былую ликвидность. Заморо-
женными оказались многие инвести-
ционные проекты в животноводстве и
первичной переработке. Перерабаты-
вающие предприятия с некоторых пор
испытывают ещё и дефицит оборот-
ных средств, из-за чего вынуждены
порой сокращать производство даже
при наличии покупательского спроса.

На микроэкономическом уровне
бизнес сталкивается сегодня с зада-
чей сохранения и повышения конку-
рентоспособности, имеющей решения
не только в финансовой сфере, но и
маркетинговой. В Главной теме но-
мера подробно анализируется одно
из малоосвоенных направлений — го-

товые к употреблению консервиро-
ванные блюда.

Правительственные меры по
преодолению кризиса в АПК были
приняты в конце прошлого года, лик-
видация «кредитных тромбов» начала
приносить результаты, и господ-
держка инвестиций, имеющих страте-
гическое значение для территорий и
для отрасли, все-таки будет продо-
лжена. Например, в апреле на уровне
правительства был решен вопрос о
продолжении проекта холдинга «Ев-
родон» в Ростовской области — круп-
нейшего предприятия страны по про-
изводству мяса индейки с полным
хозяйственным циклом. 

«Длинный кредит», как предмет
экономической политики в отдельных
случаях может быть рассмотрен вла-
стью в режиме ручного управления: в
так называемом «списке Путина» (пе-
речень компаний, сохранение и раз-
витие которых в условиях кризиса
признано государственной задачей
ввиду их особого значения для безо-
пасности, социальной сферы, инфра-
структуры и т.п.) упоминается около
300 предприятий страны по всем от-
раслям. В то же время основную
массу предприятий по всей производ-
ственной цепочке животноводство –
выпуск готовой продукции ожидают
непростые времена: и в отношениях с
торговлей, и в отношениях с постав-
щиками и кредиторами. В этой ситуа-
ции неизбежны новые банкротства,
слияния и поглощения, которые, в ко-
нечном итоге, окажут положительное
воздействие на экономику отрасли,
поскольку приведут к повышению эф-
фективности производства, созданию
горизонтально- и вертикально-инте-
грированных холдингов. Но приход
эффективных собственников пока
сдерживается отсутствием свободных
средств у профильных инвесторов,
недоступностью кредитов и отсут-
ствием ясного представления в дело-
вых кругах, как будет развиваться кри-
зис в обозримом будущем и что
намерено предпринимать государство
на макроэкономическом уровне.

Впрочем, даже имея сегодня пра-
вильные намерения, нельзя быть уве-
ренным, что в новой реальности завтра

они не потеряют смысл. В таких случаях
макроэкономический эффект всегда
достигался путем реализации инфра-
структурных проектов, которые оказы-
вают синергический эффект и повышают
эффективность всей системы. Подоб-
ные примеры были, но, к сожалению, не
в новейшей истории России. Как систему
можно рассматривать производственно-
сбытовую цепь от поля до прилавка. Не-
обходимость реализации инфраструк-
турных проектов в мясной промыш-
ленности назрела уже давно, но без уча-
стия государства бизнес их не поднимет.
Современные бойни, склады низко-
температурного хранения, специаль-
ный транспорт, производство фарма-
цевтической и био технологической
продукции на основе эндокринно-
ферментного сырья — всё это требует
инвестиций и комплексного подхода,
учитывающего массу экономических,
природно-географи ческих, социально-
демографических факторов. Решение
столь масштабной задачи возможно
только при участии государства, на
базе его научного и организационного
потенциалов. 

В «Государственной программе
развития сельского хозяйства и регу-
лирования рынков сельскохозяйствен-
ной продукции, сырья и про до -
вольствия на 2008–2012 годы»
содержалась концепция развития ин-
фраструктуры. В рамках госпрограммы
предусматривались стимулы для част-
ных инвестиций в её модернизацию и
расширение, но, как отмечают сегодня
аналитики (более подробно — в наших
публикациях Главной темы), проекты
в животноводстве и переработке, ко-
торые не получили финансирования к
началу кризиса, пока останутся на бу-
маге. Причиной тому являются труд-
ности с получением инвестиционных
кредитов, судя по всему, они сохра-
нятся, пока правительство не прове-
дет коррекцию госпрограммы. О по-
добных намерениях известно из ряда
выступлений вицепремьера прави-
тельства Виктора Зубкова, в которых
он отмечал необходимость анализа
результатов бюджетной поддержки
АПК последних лет и осмысления
приоритетов аграрно-промышленной
политики государства.

Экономика отрасли сегодня
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Â ÀÏÊ ñîçäàåòñÿ îêîëî 8,5 % âàëîâîãî âíóòðåí-
íåãî ïðîäóêòà, ïðè ýòîì íà äîëþ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè ïðèõîäèòñÿ 1,2 % ÂÂÏ, à åå óäåëüíûé âåñ â
îáúåìå âàëîâîãî ïðîèçâîäñòâà ïèùåâîé ïðîìûøëåí-
íîñòè ñîñòàâëÿåò 16,6 %. Äèíàìèêà ðàçâèòèÿ ìÿñíîé
îòðàñëè â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè îïðåäåëÿåòñÿ óðîâ-
íåì ñûðüåâîãî îáåñïå÷åíèÿ ïðåäïðèÿòèé, ò.å. ðàçâè-
òèåì æèâîòíîâîäñòâà. Íà äàííûé ìîìåíò äîëÿ ïðî-
äóêöèè æèâîòíîâîäñòâà â ñòðóêòóðå âàëîâîé
ïðîäóêöèè ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèè ñîñòàâëÿåò
47 %, òîãäà êàê â ðàçâèòûõ ñòðàíàõ îïòèìàëüíîé ñ÷è-
òàåòñÿ âåëè÷èíà â 65 % — ïðè òàêîì ñîîòíîøåíèè
ñåëüñêîå õîçÿéñòâî ñïîñîáíî ðàçâèâàòüñÿ è îáåñïå-
÷èâàòü ïðîäîâîëüñòâèåì íàñåëåíèå ñâîåé ñòðàíû.

Ðåàëèçàöèÿ ïðèîðèòåòíîãî íàöèîíàëüíîãî
ïðîåêòà «Ðàçâèòèå ÀÏÊ» ïî íàïðàâëåíèþ «Óñêîðåí-
íîå ðàçâèòèå æèâîòíîâîäñòâà» îêàçàëà ïîëîæèòåëü-
íîå âëèÿíèå íà ðàçâèòèå îòðàñëåé æèâîòíîâîäñòâà.
Ñ íà÷àëà ðåàëèçàöèè íàöïðîåêòà â ñòðàíå îñóùåñò-
âëÿåòñÿ ñòðîèòåëüñòâî, ðåêîíñòðóêöèÿ è ìîäåðíèçà-
öèÿ 2140 æèâîòíîâîä÷åñêèõ êîìïëåêñîâ èëè ôåðì,
êîòîðûå ñîçäàþòñÿ íà îñíîâå ñàìûõ ïåðåäîâûõ òåõ-
íîëîãèé. Â 2007 ã. áûëî ââåäåíî íîâûõ, ðåêîíñòðóè-
ðîâàíî è ìîäåðíèçèðîâàíî 963,97 òûñ. ñêîòîìåñò
äëÿ êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà è ñâèíåé.

Íà÷èíàÿ ñ 2005 ã. íàáëþäàåòñÿ òåíäåíöèÿ óâåëè-
÷åíèÿ ïðîèçâîäñòâà ñêîòà è ïòèöû íà óáîé â ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííûõ îðãàíèçàöèÿõ è ñíèæåíèå äîëè
êðåñòüÿíñêèõ (ôåðìåðñêèõ) õîçÿéñòâ è ëè÷íûõ ïîä-
ñîáíûõ õîçÿéñòâ íàñåëåíèÿ (ðèñ. 1). Î÷åâèäíî, ÷òî
ðåàëèçàöèÿ íàöïðîåêòà «Ðàçâèòèå ÀÏÊ» óñèëèò ýòîò
ïðîöåññ, áëàãîäàðÿ ââîäó â ýêñïëóàòàöèþ êðóïíûõ
ñîâðåìåííûõ âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ æèâîòíîâîä÷å-

ñêèõ êîìïëåêñîâ. Â òî æå âðåìÿ íåëüçÿ íå ó÷èòûâàòü
ïîòåíöèàë ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ õîçÿéñòâ íàñåëåíèÿ,
êàê ïðîèçâîäèòåëåé æèâîòíîâîä÷åñêîãî ñûðüÿ.

Â 2008 ã. â ñòðàíå áûëî ïðîèçâåäåíî 9,3 ìëí. ò
(â æèâîì âåñå) ñêîòà è ïòèöû íà óáîé, ÷òî ñîñòàâèëî
106,5 % ê óðîâíþ ïðåäøåñòâóþùåãî ãîäà. Íàèáîëåå
çàìåòíûé ïðèðîñò äîñòèãíóò â ïòèöåâîäñòâå —
14,7 % è ñâèíîâîäñòâå — 7,7 %, ïðîèçâîäñòâî ÊÐÑ
óâåëè÷èëîñü ëèøü íà 1,3 %. 

Ïî îïåðàòèâíîé èíôîðìàöèè ÌÑÕ Ðîññèè íà
1 ìàðòà 2009 ã. ïîãîëîâüå êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà â
õîçÿéñòâàõ âñåõ êàòåãîðèé ñîñòàâèëî 21 ìëí. ãîëîâ
èëè 97,9 % ê ñîîòâåòñòâóþùåìó ïåðèîäó ïðîøëîãî
ãîäà, â òîì ÷èñëå êîðîâ — 9,1 ìëí. ãîëîâ (98,2 %),
ñâèíåé — 16,5 ìëí. ãîëîâ (102,8 %), îâåö è êîç —
21 ìëí. ãîëîâ (102,3 %) è ïòèöû â ñåëüõîçïðåäïðèÿ-
òèÿõ — 301,5 ìëí. ãîëîâ (108,5 %).

Â ÿíâàðå–äåêàáðå 2008 ã., êàê è â ïðåäøåñòâóþ-
ùåì ãîäó, â îòðàñëè ñîõðàíèëàñü ïîëîæèòåëüíàÿ äè-
íàìèêà ðîñòà âûïóñêà ïðîäóêöèè. Îäíàêî òåìïû
ðîñòà ïðè ýòîì çíà÷èòåëüíî çàìåäëèëèñü. Â 2007 ã.
ïðîèçâîäñòâî ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ óâåëè÷èëîñü ïî
ñðàâíåíèþ ñ 2006 ã. íà 9,2 %, à â 2008-ì ðîñò ñîñòà-
âèë âñåãî 5,5 %. 

→

Мясная промышленность
России и перспективы ее развития

Актуальность и своевременность принятия Государственной про-
граммы развития сельского хозяйства и регулирования рынков сель-

скохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008–2012 гг.
определяется тем, что сельское хозяйство, обеспечивающее население
продовольствием и промышленность сырьем, а также влияющее на раз-
витие сельских территорий, было и остается одной из важнейших отрас-
лей народного хозяйства в России.

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, профессор, Н.А. Горбунова, канд. техн. наук,
Н.Ф. Небурчилова, канд. эконом. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Начиная с 2005 г. наблюдается тенденция
увеличения производства скота и птицы на убой

в сельскохозяйственных организациях и снижение
доли крестьянских (фермерских) хозяйств и личных

подсобных хозяйств населения.

Рис. 1. Структура производства скота и птицы на убой
(в живом весе) по категориям хозяйств в I полугодии
2005–2008 гг. (в % от объема производства в хозяйствах
всех категорий)
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Ïðîìûøëåííîå ïðîèçâîäñòâî ìÿñà ñêîòà è ïòèöû
(âêëþ÷àÿ ñóáïðîäóêòû I êàòåãîðèè) â 2008 ã. ñîñòà-
âèëî 2857,6 òûñ. ò, â òîì ÷èñëå ïðîìûøëåííîñòüþ
ïðîèçâåäåíî 280,3 òûñ. ò ãîâÿäèíû è 502 òûñ. ò ñâè-
íèíû, êîëáàñíûõ èçäåëèé — 2443,6 òûñ. ò, ìÿñíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ — 1388,1 òûñ. ò, ìÿñíûõ êîíñåð-
âîâ — 579,9 ìóá. Â 2008 ã. òåìïû ïðèðîñòà ïðî-
ìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà ìÿñà (âêëþ÷àÿ ñóáïðî-
äóêòû I êàòåãîðèè) ñîñòàâèëè 11,6 % ïðè àáñîëþòíîì
óâåëè÷åíèè âûðàáîòêè äàííîãî âèäà ïðîäóêöèè íà
296,4 òûñ. ò. Â ïðîøåäøåì ãîäó ïðèðîñò ïðîìûø-
ëåííîé âûðàáîòêè ìÿñà áûë îáåñïå÷åí òîëüêî çà ñ÷åò
óâåëè÷åíèÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñà ïòèöû. Îáúåì åãî
ïðîìûøëåííîé âûðàáîòêè óâåëè÷èëñÿ íà 17,4 % ê
óðîâíþ ïðîèçâîäñòâà â 2007 ã.

Ðàçëè÷íàÿ äèíàìèêà îáúåìîâ âûðàáîòêè ìÿñà ïî
âèäàì ïðèâåëà ê äàëüíåéøåìó èçìåíåíèþ ñòðóêòóðû
åãî ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà. Åñëè â 2007 ã.
äîëÿ ìÿñà ïòèöû â îáùåì îáúåìå ïðîèçâîäñòâà ìÿñà
(âêëþ÷àÿ ñóáïðîäóêòû I êàòåãîðèè) â Ðîññèè ñîñòà-
âèëà 67,1 %, òî â 2008-ì åå óäåëüíûé âåñ óâåëè÷èëñÿ
äî 70,6 %. Äîëÿ ñâèíèíû ïðè ýòîì ñíèçèëàñü ñ 19,6
äî 17,6 %, à ãîâÿäèíû — ñ 11,1 äî 9,8 % (ðèñ. 2).

Óñòîé÷èâûå ïîêàçàòåëè ðîñòà ïðîèçâîäñòâà ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ïîçâîëèëè óâåëè÷èòü ïî ñðàâíåíèþ ñ
2007 ã. âûðàáîòêó êîëáàñíûõ èçäåëèé — íà 101,4 %,
ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ — íà 110,7 %, ìÿñíûõ êîí-
ñåðâîâ — íà 111,2 %.

Â òî æå âðåìÿ ïî äàííûì Ôåäåðàëüíîé òàìîæåí-
íîé ñëóæáû â ïðîøëîì ãîäó â Ðîññèþ èìïîðòèðî-
âàíî ïðîäîâîëüñòâåííûõ òîâàðîâ è ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííîãî ñûðüÿ íà îáùóþ ñóììó 35,2 ìèëëèàðäîâ
äîëëàðîâ ÑØÀ, ÷òî íà 27,4 % áîëüøå, ÷åì â ñîî-
òâåòñòâóþùåì ïåðèîäå 2007 ã. (27,6 ìëðä. äîëë.
ÑØÀ). Ðîñò èìïîðòà ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ è
ïðîäîâîëüñòâèÿ â ñòîèìîñòíîì âûðàæåíèè ïðîèçî-
øåë, â òîì ÷èñëå çà ñ÷åò ðîñòà ñðåäíèõ êîíòðàêòíûõ
öåí ïðàêòè÷åñêè íà âñå ïîñòàâëÿåìûå òîâàðû. Íàè-
áîëüøèé ðîñò öåí îòìå÷åí íà ìÿñî ïòèöû (â 1,64
ðàçà), ñòîèìîñòü äðóãèõ âèäîâ ìÿñà âîçðîñëà â ñðåä-
íåì â 1,3 ðàçà. 

Óâåëè÷åíèå äîëè èìïîðòíûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ
íà ðîññèéñêîì ïðîäîâîëüñòâåííîì ðûíêå ñòàâèò ïîä
óãðîçó ïðîäîâîëüñòâåííóþ áåçîïàñíîñòü ñòðàíû. Òàê,
ïî ìÿñíîé ïðîäóêöèè îáúåìû èìïîðòà ïðåäñòàâëåíû
íà ðèñ. 3. Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â 2008 ã. íà 5,5 %
ñîêðàòèëñÿ ââîç ìÿñà ïòèöû, â òîæå âðåìÿ â ñòðóê-
òóðå èìïîðòà ìÿñà óâåëè÷èëàñü äîëÿ ñâèíèíû è ãîâÿ-
äèíû íà 10,2 % è 19,6 % ñîîòâåòñòâåííî.

Äîëÿ èìïîðòà â ôîðìèðîâàíèè ðåñóðñîâ ìÿñà è ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ ïîñëå ñíèæåíèÿ ñ 35,5 % â 1997 ã. äî
29,3 % â 1998 ã. ñ 2001 ã. ñóùåñòâåííî âîçðîñëà è çà
ïåðèîä ñ 2001 ïî 2007 ãã. ñîñòàâèëà â ñðåäíåì
33,8 %, ÷òî çíà÷èòåëüíî âûøå òîé äîëè èìïîðòà â ïðî-
äîâîëüñòâåííûõ ðåñóðñàõ, ïðè êîòîðîé ãîñóäàðñòâî ïî
äàííîìó âèäó ïðîäóêöèè óòðà÷èâàåò ñâîþ ïðîäî-
âîëüñòâåííóþ áåçîïàñíîñòü (òàáëèöà 1). Î÷åâèäíî, ÷òî
òàêàÿ ñèòóàöèÿ íå ìîæåò íå áåñïîêîèòü Ïðàâèòåëüñòâî
ÐÔ. Âîò ïî÷åìó ìåðû, íàìå÷åííûå â Ãîñóäàðñòâåííîé
ïðîãðàììå ðàçâèòèÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà, íàïðàâëåíû
íà êàðäèíàëüíîå óëó÷øåíèå äåë â ýòîé îòðàñëè. Ïðî-
ãðàììîé ïðåäóñìîòðåíî óâåëè÷åíèå äîëè îòå÷åñò-
âåííûõ ïðîäóêòîâ íà ðûíêå äî 70 %, ÷òî ïîâûñèò ïðî-
äîâîëüñòâåííóþ áåçîïàñíîñòü ñòðàíû.

Íåñìîòðÿ íà ïîëîæèòåëüíóþ äèíàìèêó ðàçâèòèÿ
ìÿñíîé îòðàñëè â 2008 ã., ìû îòìå÷àåì òåíäåíöèþ
ñíèæåíèÿ òåìïîâ ðîñòà ïðîèçâîäñòâà, ÷òî â îïðåäå-
ëåííîé ìåðå ìîæåò îáúÿñíÿòüñÿ âëèÿíèåì ìèðîâîãî
ôèíàíñîâîãî êðèçèñà íà Ðîññèþ. 

Â íîÿáðå ïðîøëîãî ãîäà ïðàâèòåëüñòâî îôèöè-
àëüíî ïðèçíàëî òîò ôàêò, ÷òî ôèíàíñîâûé êðèçèñ
ïðèøåë è â íàøó ýêîíîìèêó, è ðàçðàáîòàëî «Ïëàí
äåéñòâèé, íàïðàâëåííûõ íà îçäîðîâëåíèå ñèòóàöèè â
ôèíàíñîâîì ñåêòîðå è â îòäåëüíûõ îòðàñëÿõ ýêîíî-
ìèêè». 7 íîÿáðÿ 2008 ã. ïëàí áûë óòâåðæäåí ïðåäñå-
äàòåëåì Ïðàâèòåëüñòâà Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè
Â.Â. Ïóòèíûì.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ àíòèêðèçèñíûì ïëàíîì äëÿ çà-
ùèòû îòå÷åñòâåííûõ ïðîèçâîäèòåëåé æèâîòíîâîä÷å-
ñêîé ïðîäóêöèè ñ 1 ÿíâàðÿ ñðîêîì íà îäèí ãîä óâå-
ëè÷åíû ïîøëèíû íà îòäåëüíûå âèäû ìÿñà, ââîçèìîãî
â ñòðàíó ñâåðõ óñòàíîâëåííûõ êâîò. Ïðåäåëüíàÿ
ñòàâêà íà ââîç ìÿñà ïòèöû ñâåðõ êâîòû ïîâûøåíà äî
95 % îò òàìîæåííîé ñòîèìîñòè, íî íå ìåíåå 0,8 åâðî
çà êèëîãðàìì (â 2008 ã. — 60 %, íî íå ìåíåå 0,48

Таблица 1. Доля импорта в формировании ресурсов
мяса и мясопродуктов (в % ко всем ресурсам)Рис. 2. Структура промышленного производства мяса

(включая субпродукты I категории) по видам, в % от общего
производства

Рис. 3. Импорт мяса и мясопродуктов в 2003–2008 гг. (тыс. т)

Годы
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

Мясо
и мясо-
продукты

29,6 34,3 34,0 30,8 32,5 36,0 35,3 33,9
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åâðî). Ïî ñâèíèíå ñòàâêà óâåëè÷åíà äî 75 %, íî íå
ìåíåå 1,5 åâðî çà êèëîãðàìì (â 2008 ã. — 60 %, íî íå
ìåíåå 1 åâðî). 

Êðîìå òîãî, íà 300 òûñ. ò ñîêðàùåí îáúåì êâîòû
íà ìÿñî ïòèöû — ñ 1250 òûñ. ò â 2008 ã. äî 952 òûñ. ò
â òåêóùåì ãîäó. Â òîì ÷èñëå ïîñòàâêè èç ÑØÀ â
ðàìêàõ êâîòû áóäóò ñîêðàùåíû íà 180 òûñ. ò, à èç
Åâðîñîþçà — íà 60 òûñ. ò. Êâîòà íà ñâèíèíó óâåëè-
÷åíà â òåêóùåì ãîäó äî 532 òûñ. ò (â ïðîøåäøåì —
502 òûñ. ò), îäíàêî ýòî îáóñëîâëåíî âêëþ÷åíèåì â
íåå òðèììèíãà, êîòîðûé ðàíåå ïðîõîäèë îòäåëüíîé
ïîçèöèåé.

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ ôèíàíñîâî-ýêîíîìè÷åñêîé
äåÿòåëüíîñòè ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ ïîêàçûâàåò íåîñïî-
ðèìîå ïðåèìóùåñòâî êðóïíûõ ñåëüõîçïðåäïðèÿòèé è
õîëäèíãîâ. Â ðåçóëüòàòå êðèçèñà ñïàñòè âñå ïðåä-
ïðèÿòèÿ ÀÏÊ íå óäàñòñÿ, ìíîãèå ìåëêèå è ñðåäíèå
ìàëîýôôåêòèâíûå ïðåäïðèÿòèÿ îêàæóòñÿ íà ãðàíè
áàíêðîòñòâà. Ïîýòîìó â äàííîé ñèòóàöèè öåëåñîîá-
ðàçíî ñòèìóëèðîâàòü ìåòîäàìè ãîñïîääåðæêè èõ
ñëèÿíèå è ïîãëîùåíèå â öåëÿõ îáðàçîâàíèÿ êðóïíûõ
ñåëüõîçïðåäïðèÿòèé è àãðîõîëäèíãîâ âåðòèêàëüíîãî
è ãîðèçîíòàëüíîãî òèïà, êîòîðûå ìîãóò îêàçûâàòü óñ-
ëóãè ìåëêèì õîçÿéñòâàì íà äîãîâîðíîé îñíîâå: îñó-
ùåñòâëÿòü çàáîé ñêîòà, âåòåðèíàðíîå îáñëóæèâàíèå,
êðàòêîñðî÷íîå êðåäèòîâàíèå, îáåñïå÷åíèå ïåðåðà-
áîòêè è ñáûòà ïðîäóêöèè. 

Â íàñòîÿùåå æå âðåìÿ â Ðîññèè íà äîëþ ìàëûõ
ïðåäïðèÿòèé ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñà ìîùíîñòüþ äî
30 ò ìÿñà â ñìåíó ïðèõîäèòñÿ 81,3 %, ÷èñëî ñðåäíèõ
ïðåäïðèÿòèé ñîñòàâëÿåò 16 %, à ïðåäïðèÿòèé ìîù-
íîñòüþ ñâûøå 100 ò â ñìåíó âñåãî 2,7 %. 

Åñëè ìåëêèå ïðåäïðèÿòèÿ äàþò âîçìîæíîñòü ïî-
ëó÷èòü ýêîíîìè÷åñêèé ýôôåêò çà ñ÷åò ñîêðàùåíèÿ
òðàíñïîðòíûõ ðàñõîäîâ ïî äîñòàâêå ñêîòà, ïîòåðü ïî-
ëåçíîé ìàññû ñêîòà, òî íåñîìíåííûì ïðåèìóùåñòâîì
êîíöåíòðàöèè ïðîèçâîäñòâà ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî ïðè
ñòðîèòåëüñòâå êðóïíûõ è ñðåäíèõ ïðåäïðèÿòèé óäåëü-
íûå êàïèòàëüíûå âëîæåíèÿ ñíèæàþòñÿ, íà êðóïíûõ
ïðåäïðèÿòèÿõ áîëåå íèçêàÿ ñòîèìîñòü ïåðåðàáîòêè
ñêîòà çà ñ÷åò ïðèìåíåíèÿ ïðîãðåññèâíûõ òåõíîëîãèé
è âûñîêîïðîèçâîäèòåëüíîé òåõíèêè, òîëüêî íà êðóï-
íûõ ïðåäïðèÿòèÿõ âîçìîæíî ïîëíîå è ðàöèîíàëüíîå
èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ. Ñ óâåëè÷åíèåì ìîùíîñòè ìÿ-
ñîêîìáèíàòîâ ïðèâåäåííûå çàòðàòû íà âûðàáîòêó 1 ò
ìÿñà ñíèæàþòñÿ. Íàïðèìåð, ïðèâåäåííûå çàòðàòû íà
ìÿñîêîìáèíàòàõ ìîùíîñòüþ 10 ò ìÿñà â ñìåíó â 1,75
ðàçà âûøå, ÷åì íà ìÿñîêîìáèíàòàõ ìîùíîñòüþ 100 ò
ìÿñà â ñìåíó.

Îïûò ðåàëèçàöèè íàöèîíàëüíîãî ïðîåêòà ïîêà-
çàë, ÷òî áåç ñòðîèòåëüñòâà ñîâðåìåííûõ ïðåäïðèÿòèé
ïî óáîþ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà íåâîçìîæíî

âîïëîùåíèå âñåé ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ ìÿñíîãî æè-
âîòíîâîäñòâà. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè óáîé
è ïåðåðàáîòêà ñêîòà ïðîèçâîäèòñÿ íà 1523 ïðåä-
ïðèÿòèÿõ, â òîì ÷èñëå íà 437 ìÿñîêîìáèíàòàõ è 1086
ìÿñîõëàäîáîéíÿõ.

Íàèáîëüøåå ÷èñëî ìÿñîêîìáèíàòîâ â Öåíòðàëü-
íîì (124) è Ïðèâîëæñêîì (147) îêðóãàõ, ò.å. çäåñü
íàõîäèòñÿ 62 % îò îáùåãî êîëè÷åñòâà ýòîé ãðóïïû
ïðåäïðèÿòèé.

Îáùàÿ ìîùíîñòü âñåõ óêàçàííûõ ïðåäïðèÿòèé ñî-
ñòàâëÿåò 11336,55 ò â ñìåíó, â òîì ÷èñëå ìîùíîñòü
ìÿñîêîìáèíàòîâ ðàâíà 9018,55 ò, à ìÿñîõëàäîáîåí —
2318,0 ò (òàáëèöà 2). Â ñðåäíåì ïî Ðîññèè ìîùíîñòè
ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ è ïåðåðàáîòêå ñêîòà èñïîëüçî-
âàëèñü âñåãî íà 39,94 %. Ïðè ýòîì òîëüêî â äâóõ
îêðóãàõ ìîùíîñòè èñïîëüçîâàëèñü áîëåå ýôôåê-
òèâíî: â Öåíòðàëüíîì (49,16 %) è â Ñèáèðñêîì
(46,52 %), â òî âðåìÿ êàê â Äàëüíåâîñòî÷íîì Ôåäå-
ðàëüíîì îêðóãå îíè èñïîëüçîâàëèñü âñåãî ëèøü
òîëüêî íà 6,51 %.

Îñíîâíîé ïðè÷èíîé íåäîèñïîëüçîâàíèÿ ìîùíî-
ñòåé ÿâëÿåòñÿ îòñóòñòâèå èëè íåäîñòàòîê ñûðüÿ, êàê
ïî êîëè÷åñòâó, ïî âèäàì ñêîòà, òàê è ïî êà÷åñòâó. Îä-
íîâðåìåííî ñ ýòèì, âûñîêèå çàêóïî÷íûå öåíû íà
îòå÷åñòâåííîå ñûðüå ïðèâîäÿò ê íåîáõîäèìîñòè èñ-
ïîëüçîâàòü èìïîðòíîå ñûðüå. Êðîìå òîãî, íà áîëü-
øèíñòâå ïðåäïðèÿòèé ýêñïëóàòèðóåòñÿ ìîðàëüíî
óñòàðåâøåå è ôèçè÷åñêè èçíîøåííîå îáîðóäîâàíèå. 

Îäíà èç ñóùåñòâåííûõ ïðîáëåì ìÿñíîé è âñåé ïè-
ùåâîé ïðîìûøëåííîñòè — íèçêèé íàó÷íî-òåõíè÷å-
ñêèé è òåõíîëîãè÷åñêèé óðîâåíü ïðîèçâîäñòâà. Ïîý-
òîìó ñ òðóäîì âíåäðÿþòñÿ âûñîêîïðîèçâîäèòåëüíûå
èííîâàöèîííûå ðàçðàáîòêè, ñâÿçàííûå ñ ãëóáîêîé ïå-
ðåðàáîòêîé ñûðüÿ, ïåðåðàáîòêîé ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ
ïðîèçâîäñòâà, âûâîäîì íà ðûíîê òåõíîëîãèé ñîöè-
àëüíî çíà÷èìûõ ïðîäóêòîâ — ïðîäóêòîâ ëå÷åáíî-ïðî-
ôèëàêòè÷åñêîãî, äåòñêîãî (âêëþ÷àÿ øêîëüíîå) è ãå-
ðîäèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ. Îäíà èç ãëàâíûõ ïðè÷èí ýòî-
ãî — íèçêàÿ èíâåñòèöèîííàÿ àêòèâíîñòü â îòðàñëè.

Ïðè îáùåì óâåëè÷åíèè îáúåìîâ èíâåñòèöèé â
ÀÏÊ, èíâåñòèöèè â ìÿñíóþ è ìîëî÷íóþ ïðîìûø-
ëåííîñòü íåçíà÷èòåëüíû è ñîñòàâëÿþò íå áîëåå 10 %
ê èíâåñòèöèÿì â îñíîâíîé êàïèòàë ÀÏÊ (òàáëèöà 3).
Èç îáùåãî îáúåìà èíâåñòèöèé â ìÿñíóþ è ìîëî÷íóþ
ïðîìûøëåííîñòü â 2007 ã. â ìÿñíóþ ïðîìûøëåí-
íîñòü íàïðàâëåíî 25242 ìëí. ðóá èëè 66,6 %.

Ýêîíîìè÷åñêèé êðèçèñ ìíîãîñòîðîííå âëèÿåò íà
ðàçâèòèå èíâåñòèöèîííîãî ïðîöåññà âî âñåì ÀÏÊ, â
÷àñòíîñòè, ïðåäïðèÿòèÿ ÀÏÊ ñòîëêíóëèñü ñ òàêîé
ñåðüåçíîé ïðîáëåìîé, êàê íåäîñòóïíîñòü êðåäèòíûõ
ðåñóðñîâ. Ýòî êðàéíå íåãàòèâíî îòðàçèëîñü, ïðåæäå

В результате кризиса спасти все предприятия АПК
не удастся, многие мелкие и средние

малоэффективные предприятия окажутся на грани
банкротства. Поэтому в данной ситуации
целесообразно стимулировать методами
господдержки их слияние и поглощение.

Основной причиной недоиспользования мощностей
является отсутствие или недостаток сырья,

как по количеству, по видам скота, так и по качеству.
Одновременно с этим, высокие закупочные цены

на отечественное сырье приводят к необходимости
использовать импортное сырье.
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âñåãî, íà àêòèâíûõ ó÷àñòíèêàõ íàöèîíàëüíîãî
ïðîåêòà «Ðàçâèòèå ÀÏÊ», êîòîðûå èíâåñòèðîâàëè
çíà÷èòåëüíûå ñðåäñòâà, â òîì ÷èñëå è çàåìíûå, íà ñîç-
äàíèå ñîâðåìåííûõ âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ ïðåäïðèÿ-
òèé. Ïðåäïðèÿòèÿ îòðàñëè, ðàáîòàÿ â ñòîëü íåïðî-
ñòûõ óñëîâèÿõ, áóäóò ñòðåìèòüñÿ ê ñîêðàùåíèþ
ðàñõîäîâ. Â ïåðâóþ î÷åðåäü áóäóò «çàìîðîæåíû» íà-
ìå÷åííûå ðàíåå èíâåñòèöèîííûå ïðîåêòû, ïîä âî-
ïðîñîì îêàæóòñÿ ñðîêè çàâåðøåíèÿ óæå ñòðîÿùèõñÿ
îáúåêòîâ êàê â ñôåðå ðàçâèòèÿ ñîáñòâåííîé ñûðüå-
âîé áàçû ïðåäïðèÿòèé, òàê è â ïåðåðàáîòêå ìÿñà. 

Íî, íåñìîòðÿ íà ðÿä íåãàòèâíûõ ÿâëåíèé â ýêî-
íîìèêå â íàñòîÿùåå âðåìÿ, ìÿñíàÿ îòðàñëü áóäåò ðàç-
âèâàòüñÿ. 

Ïî äàííûì îáñëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííîãî ïî âñåì
ðåãèîíàì ñòðàíû ê 2012 ã. îáúåì âàëîâîãî ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñà âñåõ âèäîâ ñêîòà ïðåäïîëàãàåòñÿ äîâåñòè
äî 7,9 ìëí. ò â æèâîé ìàññå ïðîòèâ 6,1 ìëí. ò â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ, à â ðåãèîíàõ àêòèâíîãî âåäåíèÿ æè-
âîòíîâîäñòâà — äî 4,4 ìëí. ò.

Ê 2012 ã. â ðåãèîíàõ èíòåíñèâíîãî ðàçâèòèÿ æè-
âîòíîâîäñòâà ïðåäïîëàãàåòñÿ ââåñòè â äåéñòâèå 124
ïðåäïðèÿòèÿ, ò.å. èõ ÷èñëî âîçðàñòåò äî 645. Ìîùíîñòü

âñåõ ïðåäïðèÿòèé, ñ ó÷åòîì âíîâü ââîäèìûõ, óâåëè-
÷èòñÿ ïî÷òè â 1,8 ðàçà è ñîñòàâèò 2849,2 òûñ. ò ìÿñà
â ãîä ïðè óâåëè÷åíèè ÷èñëà ïðîèçâîäñòâåííûõ åäèíèö
òîëüêî â 1,24 ðàçà. Íàèáîëüøåå ÷èñëî ïðåäïðèÿòèé áó-
äåò äîïîëíèòåëüíî ïîñòðîåíî â Ïðèâîëæñêîì — 39,
Óðàëüñêîì — 28 è Öåíòðàëüíîì — 23 îêðóãàõ, ò.å. íà
èõ äîëþ ïðèäåòñÿ áîëåå 70 % âñåãî ÷èñëà ïðåäïðèÿ-
òèé, êîòîðûå ïëàíèðóåòñÿ ââåñòè.

Äëÿ íàìå÷àåìîãî ïðèðîñòà îáúåìîâ âàëîâîãî
ïðîèçâîäñòâà ìÿñà íåîáõîäèìî ðàçâèâàòü îòå÷åñòâåí-
íóþ æèâîòíîâîä÷åñêóþ áàçó, êàê ñ òî÷êè çðåíèÿ
íàðàùèâàíèÿ ïîãîëîâüÿ ñêîòà, òàê è ñ òî÷êè çðåíèÿ
óëó÷øåíèÿ åãî êà÷åñòâåííûõ õàðàêòåðèñòèê. Êðîìå
òîãî, ïðåäïðèÿòèÿ îòðàñëè íóæäàþòñÿ íå òîëüêî â
ïðèðîñòå ìîùíîñòåé, íî è â ïîâûøåíèè èõ òåõíè÷å-
ñêîãî óðîâíÿ, ñîâåðøåíñòâîâàíèè òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ. Â ñâÿçè ñ ýòèì â ñåëüñêîì õîçÿéñòâå è ïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ îòðàñëÿõ íåîáõîäèìî îáåñïå÷èòü
óñëîâèÿ óñòîé÷èâîãî ðàçâèòèÿ, óñêîðåíèÿ òåìïîâ
ðîñòà íà îñíîâå ïîâûøåíèÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ïðè óñëîâèè ïîâûøåíèÿ èíâåñòè-
öèîííîé ïðèâëåêàòåëüíîñòè è ïðèâëå÷åíèÿ ìåð ãî-
ñóäàðñòâåííîé ïîääåðæêè. →│

Таблица 2. Мощности по убою и переработке скота по федеральным округам
Существующие мясокомбинаты Существующие мясохладобойни
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Мощность,
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Производство,
т/см

Использова-
ние, %

Мощность,
т/см

Производство,
т/см

Использова-
ние, %

Российская Федерация
Центральный

2219,26 1068,56 48,15 99,47 71,39 71,77 2318,73 1139,95 49,16
Северо-Западный

302,47 119,53 39,52 274,97 41,75 15,18 577,44 161,28 27,93
Южный

1851,70 728,50 39,34 224,34 76,98 34,31 2076,04 805,48 38,80
Приволжский

2273,55 696,57 30,64 563,23 169,98 30,18 2836,78 866,55 30,55
Уральский

439,01 167,36 38,12 182,50 77,14 42,27 621,51 244,50 39,34
Сибирский

1830,75 800,87 43,75 970,63 502,40 51,76 2801,38 1303,27 46,52
Дальневосточный

101,81 4,42 4,34 2,86 2,39 83,57 101,67 6,81 6,51
Всего по России

9018,55 3585,81 39,76 2318,0 942,03 40,64 11336,55 4527,84 39,94

Инвестиции в основной капитал, млрд. руб. Годы
2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

Агропромышленный комплекс в целом 83,6 102,1 119,6 135,8 172,2 252,7 368,3
в % к итогу 100 100 100 100 100 100 100
Мясная и молочная промышленность 7,3 9,9 12,7 13,4 16,6 15,9 37,9
в % инвестициям в АПК 8,7 9,7 10,6 9,9 9,6 6,3 10,3

Таблица 3. Инвестиции в основной капитал АПК (в действовавших ценах соответствующих лет)
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Áåçóñëîâíî, âñå ïðåäïðèÿòèÿ
îòðàñëè, ðàáîòàÿ â ñòîëü íåïðî-
ñòûõ óñëîâèÿõ, áóäóò ñòðåìèòüñÿ ê
ñîêðàùåíèþ ðàñõîäîâ. Â ïåðâóþ
î÷åðåäü áóäóò «çàìîðîæåíû» íà-
ìå÷åííûå ðàíåå èíâåñòèöèîííûå
ïðîåêòû, ïîä âîïðîñîì îêàæóòñÿ
ñðîêè çàâåðøåíèÿ óæå ñòðîÿùèõñÿ
îáúåêòîâ êàê â ñôåðå ðàçâèòèÿ
ñîáñòâåííîé ñûðüåâîé áàçû ïðåä-
ïðèÿòèé, òàê è â ìÿñîïåðåðàáîòêå.
Ïðåêðàòèòñÿ èíâåñòèðîâàíèå â
ñîçäàíèå íîâûõ áðýíäîâ.

Îäíèì èç ïóòåé ñîêðàùåíèÿ
çàòðàò äëÿ ïðåäïðèÿòèé ìîæåò
ñòàòü ñíèæåíèå îáúåìîâ ïðîèçâîä-
ñòâà ïðîäóêöèè. Ýòî ïðèâåäåò ê
äåôèöèòó ìÿñîïðîäóêòîâ, à ñëåäî-
âàòåëüíî, è ê ðîñòó èõ ñòîèìîñòè
íà ïîòðåáèòåëüñêîì ðûíêå. Îä-
íàêî, áîëüøèíñòâî ïðîèçâîäèòå-
ëåé ñîçíàòåëüíî âðÿä ëè èçáåðóò
òàêîé âàðèàíò ðàçâèòèÿ. Âåäü â
óñëîâèÿõ ñíèæåíèÿ ïëàòåæåñïî-
ñîáíîñòè íàñåëåíèÿ ñîêðàùåíèå
ïðîèçâîäñòâà äëÿ ñàìîé êîìïàíèè
áóäåò îçíà÷àòü ïîòåðþ åå äîëè íà
äàííîì ðûíêå.

Òåì íå ìåíåå, ñîêðàùåíèå
îáúåìîâ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè
â îòðàñëè ìîæåò ïðîèçîéòè óæå â
áëèæàéøåå âðåìÿ. Îäíàêî, åãî
ïðè÷èíîé ñòàíåò íå ñíèæåíèå
ïëàòåæåñïîñîáíîãî ñïðîñà, à ôè-
íàíñîâûå ïðîáëåìû ïðîèçâîäèòå-
ëåé è, â ïåðâóþ î÷åðåäü, — ñëîæ-
íîñòè â ïîëó÷åíèè êðåäèòîâ íà
ïîïîëíåíèå îáîðîòíûõ ñðåäñòâ.
Ïî îöåíêå ÍÌÀ, áàíêè óæå ñî-
êðàòèëè îáúåìû êðàòêîñðî÷íîãî
êðåäèòîâàíèÿ â ñðåäíåì íà 50 %.
Äåôèöèò îáîðîòíîãî êàïèòàëà íå
ïîçâîëÿåò ïðåäïðèÿòèÿì çàêóïàòü

ñûðüå â íåîáõîäèìîì îáúåìå è
âîâðåìÿ ðàñïëà÷èâàòüñÿ ñ åãî ïî-
ñòàâùèêàìè. Ñèòóàöèÿ óñóãóáëÿ-
åòñÿ îòñðî÷êîé ïëàòåæåé ñî ñòî-
ðîíû ðîçíè÷íûõ ñåòåé çà óæå
ïîñòàâëåííóþ ïðîäóêöèþ äî 90–
120 äíåé. È ýòî ïðîèñõîäèò
íåñìîòðÿ íà ïîääåðæêó äåñÿòè
êðóïíåéøèõ ðîçíè÷íûõ ñåòåé êðå-
äèòàìè îò ÂÒÁ è Ñáåðáàíêà.

Áîëüøèíñòâî ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèé ïîñòàðàþòñÿ
èçáåæàòü è ïîâûøåíèÿ îòïóñêíûõ
öåí íà ïðîäóêöèþ. Äëÿ òîãî,
÷òîáû óäåðæàòü ñâîèõ ïîêóïàòå-
ëåé, ñîõðàíèòü îáúåìû ïðîäàæ íà
óðîâíå ïðîøëîãî ãîäà, ïðåäïðèÿ-
òèÿì öåëåñîîáðàçíåå ïîéòè äàæå
íà âðåìåííîå ñíèæåíèå öåí, íåêî-
òîðóþ ïîòåðþ ïðèáûëè, ÷òî ïî-
çâîëèò èì ñîõðàíèòü ñâîþ ðûíî÷-
íóþ äîëþ, êîòîðóþ â êðèçèñíûõ
óñëîâèÿõ ìîãóò çàõâàòèòü áîëåå
ýôôåêòèâíûå ïðîèçâîäèòåëè. 

Ó êðèçèñà åñòü è ïîëîæèòåëüíûå
ñòîðîíû. Ñëîæíàÿ ôèíàíñîâàÿ ñè-
òóàöèÿ çàñòàâëÿåò ïðåäïðèÿòèÿ âíè-
ìàòåëüíåå àíàëèçèðîâàòü ñòðóêòóðó
ñåáåñòîèìîñòè âûïóñêàåìîé ïðî-
äóêöèè, îáîñíîâàííîñòü ïðîèçâî-
äèìûõ çàòðàò è óðîâåíü ïðîèçâî-
äèòåëüíîñòè òðóäà. Òåì ñàìûì, ïðî-
èçâîäèòåëè ïîâûøàþò ýôôåêòèâ-
íîñòü ïðîèçâîäñòâà, à çíà÷èò, è
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü ñâîåé ïðî-
äóêöèè, ÷òî àêòóàëüíî íå òîëüêî íà
äàííîì ýòàïå, íî è â ïîñëåêðèçèñ-
íûé ïåðèîä. 

Ê ÷èñëó àíèòèêðèçèñíûõ ìåð,
îá èñïîëüçîâàíèè êîòîðûõ íàèáî-
ëåå ÷àñòî óïîìèíàþò ñåé÷àñ ðóêî-
âîäèòåëè ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèé, îòíîñèòñÿ ïåðå-

ñìîòð àññîðòèìåíòà âûïóñêàåìîé
ïðîäóêöèè. Ïðè ýòîì ìîæíî âû-
äåëèòü äâå îñíîâíûå òåíäåíöèè.

Îäíè ïðåäïðèÿòèÿ îñíîâûâàþò
èçìåíåíèå àññîðòèìåíòíîé ïîëè-
òèêè íà ïåðåõîäå ïîêóïàòåëÿ â
óñëîâèÿõ ñíèæåíèÿ óðîâíÿ äîõîäîâ
â íèçêîöåíîâîé ñåãìåíò ïðîäóêöèè.
Â ýòîì ñëó÷àå âî ãëàâó óãëà ñòàâèò-
ñÿ îòêàç îò ïîçèöèé ïðîèçâîä-
ñòâåííîé ïðîãðàììû, êîòîðûå èìå-
þò âûñîêóþ öåíó, è ñîñðåäîòî÷åíèå
íà âûïóñêå ïðîäóêöèè, êîòîðàÿ
òðåáóåòñÿ ïîêóïàòåëþ êàæäûé äåíü
è ñòîèò íåäîðîãî. Åñëè âîçîáëàäà-
åò ýòî íàïðàâëåíèå, òî îòðàñëü âåð-
íåòñÿ ê àññîðòèìåíòó ïðîäóêöèè
ïÿòè–ñåìèëåòíåé äàâíîñòè, êîãäà íà
ïðèëàâêàõ ìàãàçèíîâ ïðåîáëàäàëè
ïðîäóêòû íèçêîãî è ñðåäíåãî öå-
íîâûõ ñåãìåíòîâ è ïðàêòè÷åñêè íå
áûëî ïðîäóêöèè ïðåìèóì êëàññà.

Îäíàêî, îñíîâíàÿ òåíäåíöèÿ
íà äàííîì ýòàïå — ýòî èçìåíåíèå
àññîðòèìåíòíîé ëèíåéêè, íàöå-
ëåííîå íà îáùóþ îïòèìèçàöèþ
ïðîèçâîäñòâà. Èç àññîðòèìåíòà
âûâîäÿòñÿ ïîçèöèè, ïðîèçâîäñòâî
êîòîðûõ ýêîíîìè÷åñêè íåâûãîäíî
ïðîèçâîäèòåëþ. Ýòî ïðîäóêöèÿ,
êîòîðàÿ ìåíüøå âñåãî ïðîäàåòñÿ,
èìååò äëèòåëüíûé öèêë ïðîèçâîä-
ñòâà è îêóïàåìîñòè, ÿâëÿåòñÿ íè-
øåâîé, èìååò êàêóþ-òî ñïåöèôèêó
ïðèãîòîâëåíèÿ, âåäóùóþ ê äîïîë-
íèòåëüíûì çàòðàòàì. Ïðè ýòîì ýòî
ìîæåò áûòü êàê äîðîãîñòîÿùàÿ
ïðîäóêöèÿ, òàê è ïðîäóêò ýêîíîì
êëàññà. Äàííîå íàïðàâëåíèå, íà
íàø âçãëÿä, ïðåäñòàâëÿåòñÿ áîëåå
öåëåñîîáðàçíûì, òàê êàê ïîêà íåò
îñíîâàíèé ãîâîðèòü î ìàññîâîì
ïåðåõîäå ïîêóïàòåëÿ íà ïðîäóê-
öèþ ýêîíîì êëàññà.

Íåêîòîðûå êðóïíûå ïðåäïðèÿ-
òèÿ âîîáùå íå íàìåðåíû èçìåíÿòü
ñâîþ àññîðòèìåíòíóþ ëèíåéêó, òàê
êàê îíà äîñòàòî÷íî øèðîêà è ðàññ-
÷èòàíà íà ðàçíûé óðîâåíü äîõîäîâ
è íà ðàçíûå âêóñû. Âìåñòå ñ òåì,
ñóùåñòâóåò ìíåíèå, ÷òî êðèçèñ

→

Мясная промышленность
в условиях финансового кризиса

Говорить о результатах влияния финансового кризиса на работу пред-
приятий мясной промышленности пока рано. Дать точный прогноз раз-

вития рынка мясопереработки в новых условиях пока не берется никто —
ни сами участники рынка, ни аналитики. Все будет зависеть от продо-
лжительности и глубины развития кризиса, охватившего как мировую, так
и российскую финансовые системы.

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, профессор, Т.Н. Леонова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ïðàêòè÷åñêè íå îòðàçèòñÿ íà îáúå-
ìàõ ïðîäàæ ïðîäóêöèè ïðåìèóì
êëàññà. Âåäü áîãàòûå ëþäè, äàæå
ñòàíîâÿñü ìåíåå áîãàòûìè, íå ïå-
ðåñòàíóò åñòü èìåííî äîðîãóþ âû-
ñîêîêà÷åñòâåííóþ ïðîäóêöèþ; à
ñíèæåíèÿ ïðîäàæ ñëåäóåò îæèäàòü
òîëüêî â ñðåäíåì öåíîâîì ñåã-
ìåíòå, òàê êàê èìåííî ýòîò ïîòðå-
áèòåëü ïåðåéäåò íà áîëåå äåøåâóþ
ïðîäóêöèþ.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â ðåçóëü-
òàòå íûíåøíåãî êðèçèñà ïîñòðà-
äàþò âñå ó÷àñòíèêè ðûíêà, âêëþ÷àÿ
ïðîèçâîäèòåëåé îòå÷åñòâåííîãî
ñûðüÿ, èìïîðòåðîâ ìÿñà, ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ è
òîðãîâëþ. Îäíàêî, óðîâåíü ïîòåðü
áóäåò, áåçóñëîâíî, ðàçíûì.

Â ñàìîì âûèãðûøíîì ïîëîæå-
íèè îêàæóòñÿ ïðîèçâîäèòåëè îòå-
÷åñòâåííîãî æèâîòíîâîä÷åñêîãî
ñûðüÿ. Ñîêðàùåíèå êâîò íà èì-
ïîðò ìÿñà ïòèöû, ðîñò òàìîæåí-
íûõ ïîøëèí íà ìÿñî, ââîçèìîå
ñâåðõ óñòàíîâëåííûõ êâîò, óâåëè-
÷àò ñïðîñ íà îòå÷åñòâåííîå ìÿñî-
ñûðüå, à çíà÷èò, äàäóò âîçìîæíîñòü
åãî ïðîèçâîäèòåëÿì ïîâûøàòü
öåíû íà ñâîþ ïðîäóêöèþ. Ïðè îò-
ñóòñòâèè ìåõàíèçìà ñäåðæèâàíèÿ
öåí íà îòå÷åñòâåííîå ìÿñî ýòî
áîëüíî óäàðèò êàê ïî ìÿñîïåðåðà-
áîò÷èêàì, òàê è ïî ïîòðåáèòåëÿì
ìÿñîïðîäóêòîâ. Îñîáåííî îñòðî
ýòî ìîæåò ïðîÿâèòüñÿ â ôåâðàëå–
àïðåëå òåêóùåãî ãîäà, êîãäà íå èñ-
êëþ÷åíî âîçíèêíîâåíèå äåôèöèòà
èìïîðòíîãî ìÿñà âñëåäñòâèå ñíè-
æåíèÿ åãî ïîñòàâîê èìïîðòåðàìè
èç-çà íåäîñòàòêà äåíåã íà îïëàòó
êîíòðàêòîâ, à òàêæå èñòîùåíèÿ ñó-
ùåñòâóþùèõ åãî çàïàñîâ íà ñêëà-
äàõ. Îäíàêî, çàìåäëåíèå (êàê ìè-
íèìóì) òåìïîâ ðîñòà ïðîèçâîäñòâà
ìÿñîïðîäóêòîâ, êîòîðîå ìû áóäåì
íàáëþäàòü â ýòîì ãîäó, à çíà÷èò, è
ñíèæåíèå ñûðüåâûõ ïîòðåáíîñòåé
ïðåäïðèÿòèé, îòðàçèòñÿ è íà ïðî-
èçâîäèòåëÿõ îòå÷åñòâåííîãî ìÿñî-
ñûðüÿ, çàñòàâèâ èõ ïåðåéòè ê ðà-
çóìíîé öåíîâîé ïîëèòèêå. 

Äîñòàòî÷íî óâåðåííî ìîãóò
÷óâñòâîâàòü ñåáÿ â óñëîâèÿõ êðè-
çèñà èìïîðòåðû ìÿñà. Òåì íå ìå-
íåå, â êîíöå 2008 ã. îíè óæå ïîòå-
ðÿëè ÷àñòü äîõîäîâ â ðåçóëüòàòå
ñíèæåíèÿ îáúåìîâ ââîçà ìÿñà èç-çà
ïåðåèçáûòêà ââåçåííîé ðàíåå ãî-
âÿäèíû, à òàêæå íåîïðåäåëåííîé
ñèòóàöèè ñ ðåãóëèðîâàíèåì ââîçà
ìÿñà ïî òðåáîâàíèÿì Ðîñïîòðåá-

íàäçîðà. Â íà÷àëå òåêóùåãî ãîäà
ïîëîæåíèå èìïîðòåðîâ îñëîæíè-
ëîñü âñëåäñòâèå ñíèæåíèÿ êâîò íà
ââîç ìÿñà ïòèöû è ïîâûøåíèÿ
ââîçíûõ ïîøëèí íà ñâåðõêâîòíîå
ìÿñî, à òàêæå èç-çà ïðîáëåì ñ ôè-
íàíñèðîâàíèåì áèçíåñà. Îäíàêî,
áëàãîäàðÿ âûñîêîìó óðîâíþ çàâè-
ñèìîñòè ñòðàíû îò èìïîðòà, ýòà
ãðóïïà ó÷àñòíèêîâ ïðîäîâîëü-
ñòâåííîãî ðûíêà âûéäåò èç êðè-
çèñà ñ ìèíèìàëüíûìè ïîòåðÿìè.

Íàèáîëåå ïîñòðàäàþò â óñëî-
âèÿõ êðèçèñà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùèå ïðåäïðèÿòèÿ, êîòîðûì ïðè-
äåòñÿ ôóíêöèîíèðîâàòü â óñëîâèÿõ,
ñ îäíîé ñòîðîíû, ðîñòà öåí íà èñ-
ïîëüçóåìîå ñûðüå, à ñ äðóãîé ñòî-
ðîíû, — ïàäåíèÿ ïîêóïàòåëüñêîãî
ñïðîñà íà ìÿñî è ìÿñîïðîäóêòû èç-
çà ñíèæåíèÿ óðîâíÿ äîõîäîâ íàñå-
ëåíèÿ. Îäíàêî, è çäåñü ìîæíî ïðî-
èçâåñòè íåêóþ ãðàäàöèþ ïðåä-
ïðèÿòèé.

Ìîæíî óòâåðæäàòü, ÷òî â ìåíü-
øåé ñòåïåíè êðèçèñ êîñíåòñÿ òåõ
ïðîèçâîäèòåëåé, êîòîðûå â ñâîåì
ðàçâèòèè èñïîëüçîâàëè â îñíîâ-
íîì ñîáñòâåííûå ôèíàíñîâûå ðå-
ñóðñû, ïðèâëåêàÿ êðåäèòû áàíêîâ
ëèøü êàê äîïîëíèòåëüíûé, âñïî-
ìîãàòåëüíûé ðåñóðñ. À ñàìûå çíà-
÷èòåëüíûå ïðîáëåìû âîçíèêíóò ó
ïðåäïðèÿòèé, êîòîðûå âûáðàëè áî-
ëåå ðèñêîâàííóþ ñòðàòåãèþ ðàç-
âèòèÿ, îñíîâàííóþ ïðåèìóùå-
ñòâåííî íà çàåìíûõ ñðåäñòâàõ, ïðè-
÷åì ïðèñòóïèëè ê åå ðåàëèçàöèè
ñðàâíèòåëüíî íåäàâíî. Ïîäîðîæà-
íèå êðåäèòîâ, óæåñòî÷åíèå óñëîâèé
èõ âûäà÷è çàòðóäíÿò äëÿ òàêèõ ïðî-
èçâîäèòåëåé íà äàííîì ýòàïå íå
òîëüêî ðåàëèçàöèþ íà÷àòûõ èíâåñ-
òèöèîííûõ ïðîåêòîâ, âïëîòü äî èõ
«çàìîðàæèâàíèÿ», íî è ïîääåðæà-
íèå òåêóùåé äåÿòåëüíîñòè.

Âûèãðàþò â íîâûõ óñëîâèÿõ
òå ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåä-
ïðèÿòèÿ, êîòîðûå, èíòåíñèâíî
ðàçâèâàÿ â ïîñëåäíèå ãîäû ñîá-
ñòâåííóþ ñûðüåâóþ áàçó, óñïåëè
çàâåðøèòü â îñíîâíîì ðåàëèçàöèþ
ñâîèõ èíâåñòèöèîííûõ ïðîåêòîâ
äî íàñòóïëåíèÿ ôèíàíñîâîãî êðè-
çèñà. Äèâåðñèôèêàöèÿ áèçíåñà ïî-
çâîëèò èì íèâåëèðîâàòü ñëàáûé
ðîñò ñåãìåíòà ìÿñîïåðåðàáîòêè
ïîëîæèòåëüíîé äèíàìèêîé ðîñòà
ïðîäàæ ìÿñà ïòèöû è ñâèíèíû.
Ïðè ýòîì áîëåå íèçêàÿ ñåáåñòîè-
ìîñòü ñîáñòâåííîãî ñûðüÿ (áëàãî-
äàðÿ äåøåâûì êîðìàì — ñ ìàðòà

ïðîøëîãî ãîäà öåíà íà ôóðàæíîå
çåðíî ñíèçèëàñü ïî÷òè â òðè ðàçà),
íèçêèé óðîâåíü çàâèñèìîñòè îò
èìïîðòà ïîçâîëÿò òàêèì ïðåä-
ïðèÿòèÿì èìåòü äîñòàòî÷íî âûñî-
êóþ ðåíòàáåëüíîñòü ïðîèçâîäñòâà,
ñîõðàíÿÿ ïðè ýòîì ïðèâëåêàòåëü-
íûå äëÿ ïîêóïàòåëÿ öåíû.

Êðèçèñíûé ïåðèîä èìååò îäíó
îñîáåííîñòü. Ýòî áëàãîïðèÿòíîå
âðåìÿ äëÿ ïîêóïêè íåáîëüøèõ
ïðåäïðèÿòèé, êîòîðûå â ñòîëü
ñëîæíûé ïåðèîä ìîãóò óéòè ñ
ðûíêà. Íå èñêëþ÷åíî, ÷òî â òåêó-
ùåì ãîäó íà ðûíêå ìÿñîïåðåðà-
áîòêè ìîæíî áóäåò íàáëþäàòü ðÿä
ñëèÿíèé è ïîãëîùåíèé. Äëÿ êðóï-
íûõ êîìïàíèé åñòü âîçìîæíîñòü
êóïèòü õîðîøèå àêòèâû çà íåáîëü-
øèå äåíüãè, òàê êàê ñîáñòâåííèêè
ïîñëåäíèõ â óñëîâèÿõ êðèçèñà
áóäóò âûíóæäåíû ñíèæàòü öåíû
ïðîäàâàåìûõ àêòèâîâ.

Äëÿ âåäóùèõ èãðîêîâ äàííîãî
ðûíêà ýòî áóäåò íå òîëüêî øàíñ
óâåëè÷èòü ñâîè ïðîèçâîäñòâåííûå
ìîùíîñòè, ñâîþ äîëþ ðûíêà, îñó-
ùåñòâèâ âûãîäíóþ ñäåëêó, íî è
âîçìîæíîñòü âûéòè íà ðåãèîíàëü-
íûå ðûíêè çà ñ÷åò ïîêóïêè íåçà-
âèñèìûõ ìÿñîêîìáèíàòîâ, ðàáî-
òàþùèõ íà ñâîèõ ëîêàëüíûõ
ðûíêàõ, êîòîðûå ïðè îòñóòñòâèè
äîñòàòî÷íîé ñîáñòâåííîé ñûðüå-
âîé áàçû ìîãóò èñïûòûâàòü ñåðüåç-
íûå ôèíàíñîâûå òðóäíîñòè.

Îäíàêî, ìîæíî îæèäàòü, ÷òî
ýòîò ïðîöåññ íà ðûíêå ìÿñîïåðå-
ðàáîòêè íå ïîëó÷èò ñåðüåçíîãî
ðàçâèòèÿ. Âåäü âîñïîëüçîâàòüñÿ
ñòîëü áëàãîïðèÿòíîé ñèòóàöèåé
ñìîãóò òîëüêî òå êîìïàíèè, êîòî-
ðûå îáëàäàþò äîñòàòî÷íûì îáúå-
ìîì ñîáñòâåííûõ ñâîáîäíûõ ôè-
íàíñîâûõ ðåñóðñîâ. Áðàòü êðåäèòû
äëÿ ïîêóïêè àêòèâîâ â íàñòîÿùåå
âðåìÿ âðÿä ëè êòî áóäåò; â óñëî-
âèÿõ ôèíàíñîâîãî êðèçèñà êðå-
äèòû ñëîæíî ïðèâëå÷ü è îíè ÷ðåç-
âû÷àéíî äîðîãè. Ìåæäó òåì,
ìíîãèå âåäóùèå èãðîêè ìÿñíîãî
ðûíêà ñàìè èìåþò âûñîêóþ äîëãî-
âóþ íàãðóçêó, òàê êàê â ïîñëåäíèå
ãîäû àêòèâíî ðàçâèâàëè â ðàìêàõ
ïðèîðèòåòíîãî íàöèîíàëüíîãî
ïðîåêòà «Ðàçâèòèå ÀÏÊ» ñâîþ
ñûðüåâóþ áàçó, âêëàäûâàÿ â ñòðîè-
òåëüñòâî íîâûõ ñâèíîêîìïëåêñîâ è
ïòèöåôàáðèê íå òîëüêî ñâîè, íî è
çíà÷èòåëüíûå çàåìíûå ñðåäñòâà.

Ïî íåêîòîðûì ïðîäàâàåìûì
àêòèâàì äîëãè óæå çíà÷èòåëüíî
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ïðåâûøàþò ñòîèìîñòü ñàìîãî áèç-
íåñà, ÷òî äåëàåò èõ íåïðèâëåêà-
òåëüíûìè äëÿ ïîêóïàòåëåé. Ïîýòî-
ìó, î÷åâèäíî, ÷òî áóäåò íàáëþ-
äàòüñÿ âîëíà áàíêðîòñòâ ïðåäïðèÿ-
òèé îòðàñëè. Ïðîòèâ ðÿäà êðóïíûõ
ïðåäïðèÿòèé è àãðîõîëäèíãîâ óæå
ïîäàíû èñêè â ñóäû îò êðåäèòî-
ðîâ — ïîñòàâùèêîâ îòå÷åñòâåííî-
ãî è èìïîðòíîãî ñûðüÿ, à òàêæå îò
áàíêîâ. Äîëãè ïðè ýòîì èñ÷èñ-
ëÿþòñÿ ìèëëèîíàìè ðóáëåé. Ðÿä
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿ-
òèé íàõîäÿòñÿ íà ãðàíè áàíêðîòñòâà,
èëè óæå ïðèñòóïèëè ê ýòîé ïðîöå-
äóðå. Òàê, ïðîöåäóðó áàíêðîòñòâà
íà÷àë òàêîé êðóïíûé èãðîê ðûíêà,
êàê ìÿñîêîìáèíàò «Ïàðíàñ – Ì»,
çàäîëæåííîñòü êîòîðîãî ñîñòàâèëà
áîëåå 6 ìëðä ðóáëåé.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî, ïîêóïàÿ
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåä-
ïðèÿòèÿ, êîìïàíèè áóäóò èäòè íà
îïðåäåëåííûå ðèñêè, òàê êàê â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ óðîâåíü ðåíòàáåëü-
íîñòè äàæå óñïåøíûõ òàêèõ ïðî-
èçâîäñòâ íå ïðåâûøàåò äâóõ
ïðîöåíòîâ. Ðûíîê êîëáàñíûõ èç-
äåëèé è îòäåëüíûå ñåãìåíòû ðûíêà
ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ îòëè-
÷àþòñÿ âûñîêîé êîíêóðåíöèåé,

ïîýòîìó ðàññ÷èòûâàòü íà ðîñò ïðè-
áûëè ìîæíî òîëüêî ïðè óëó÷øå-
íèè ñîöèàëüíî-ýêîíîìè÷åñêîé ñè-
òóàöèè â ñòðàíå. 

×òî êàñàåòñÿ ïîòðåáëåíèÿ ìÿñà
è ìÿñîïðîäóêòîâ, òî îöåíêè ýêñ-
ïåðòîâ â ýòîì âîïðîñå ðàñõîäÿòñÿ.
Îäíè ñ÷èòàþò, ÷òî èçìåíåíèÿ îáúå-
ìà ïîòðåáëåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
íå ïðîèçîéäåò. Ïî ìíåíèþ äðóãèõ,
â áëèæàéøèå äâà ãîäà ñëåäóåò îæè-
äàòü ñíèæåíèÿ ïîòðåáëåíèÿ ýòîé
ãðóïïû ïðîäóêòîâ íà 5–10 %. Ïðè
ñàìîì íåáëàãîïðèÿòíîì ðàçâèòèè
ñèòóàöèè ñïàä äàííîãî ñåãìåíòà
ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà ìîæåò
ñîñòàâèòü 20–30 %. Âñå áóäåò çàâè-
ñåòü îò îáùåýêîíîìè÷åñêîé ñèòóà-
öèè â ñòðàíå, à òàêæå îò ñîçäàíèÿ
íîðìàëüíûõ óñëîâèé ôóíêöèîíè-
ðîâàíèÿ â öåïè «ñåëüñêîå õîçÿé-
ñòâî — ïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåä-
ïðèÿòèÿ — òîðãîâëÿ», êîòîðûå
îáåñïå÷èëè áû ñïðàâåäëèâîå ðàñ-
ïðåäåëåíèå èçäåðæåê è ïðèáûëè
ìåæäó åå ó÷àñòíèêàìè.

Åñëè ãîâîðèòü î ðûíêå ìÿñà â
öåëîì, òî â áëèæàéøèå ãîäû áóäåò
íàáëþäàòüñÿ äîñòàòî÷íî äèíàìè÷-
íîå óâåëè÷åíèå ïîòðåáëåíèÿ ìÿñà
ïòèöû, êàê ñàìîãî äîñòóïíîãî

(ïîêà) äëÿ îòå÷åñòâåííîãî ïîòðå-
áèòåëÿ, ðîñò ïîòðåáëåíèÿ ñâèíèíû
ïðè ñíèæåíèè ïîòðåáëåíèÿ äåôè-
öèòíîé ãîâÿäèíû. 

Ðûíîê ìÿñîïåðåðàáîòêè ïîñëå
ïåðèîäà ñòàáèëüíîãî åæåãîäíîãî
ðîñòà íà 4–5 % ìîæåò óæå â òåêó-
ùåì ãîäó óìåíüøèòüñÿ íà 3–5 %.
Íà ôîíå ñíèæåíèÿ ïëàòåæåñïî-
ñîáíîãî ñïðîñà íàñåëåíèÿ áóäåò
íàáëþäàòüñÿ íåêîòîðîå ñíèæåíèå
îáúåìà ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ. Ñíèçèòñÿ ñïðîñ íà ñâåæåå
âûñîêîêà÷åñòâåííîå ìÿñî, ñûðî-
êîï÷åíûå êîëáàñû è äåëèêàòåñíóþ
ïðîäóêöèþ. Ðûíîê ìÿñîïåðåðà-
áîòêè óìåíüøèòñÿ çà ñ÷åò ñìåùå-
íèÿ ñïðîñà â áîëåå äåøåâûå ñðåä-
íèé è íèçêèé öåíîâûå ñåãìåíòû,
êîòîðûå íå ïðèíîñÿò áîëüøîé
ïðèáûëè. Ïðè ýòîì ïîâûøåíèå
êîíêóðåíöèè â äàííûõ öåíîâûõ
ñåãìåíòàõ çàñòàâèò ïðîèçâîäèòå-
ëåé îáðàòèòü ñàìîå ñåðüåçíîå âíè-
ìàíèå íà êà÷åñòâî ïðîäóêöèè. 

Åñëè àíòèêðèçèñíûé ïëàí ïðà-
âèòåëüñòâà íå óäàñòñÿ îñóùåñòâèòü
â ïîëíîé ìåðå, ïàäåíèå ðûíêà
áóäåò áîëåå çíà÷èòåëüíûì.
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Рынка мяса и мясных продуктов, № 1–2 2009
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Стабильно развивающийся рынок
Ìÿñíûå êîíñåðâû îòëè÷àþòñÿ âûñîêîé ïèùåâîé

öåííîñòüþ, äëèòåëüíûì ñðîêîì õðàíåíèÿ è óäîá-
ñòâîì ïðè òðàíñïîðòèðîâêå. Â îñíîâíîì îíè ïðåä-
íàçíà÷åíû äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â óñëîâèÿõ, êîãäà íåò
âîçìîæíîñòè óïîòðåáëÿòü â ïèùó ñâåæåå, îõëàæäåí-
íîå èëè ñâåæåìîðîæåíîå ìÿñî. 

Â ìÿñíûõ êîíñåðâàõ ñîäåðæàíèå ìÿñíûõ èíãðå-
äèåíòîâ äîëæíî áûòü íå ìåíåå 60 %, ñðåäè íèõ ñó-
ùåñòâóþò êîíñåðâû òóøåíî÷íûå, âåò÷èííûå, ðóáëåí-
íûå, ôàðøåâûå, ïàøòåòíûå, à òàêæå êîíñåðâû èç
ñóáïðîäóêòîâ. 

Â ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâàõ ñîäåðæàíèå ìÿñ-
íûõ èíãðåäèåíòîâ äîëæíî ñîñòàâëÿòü íå ìåíåå 30 %,
êðîìå òîãî â íèõ äîáàâëÿþò ñûðüå ðàñòèòåëüíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ äëÿ ïåðâûõ (ñóïû, ùè, áîðùè) è âòî-
ðûõ (ôàðøèðîâàííûå ãîëóáöû, ïåðåö, ôðèêàäåëüêè,
êàøè ñ ìÿñîì, ïëîâ, ìÿñî ñ îâîùàìè è äð.) áëþä.

Ðîññèéñêèé ðûíîê ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ìîæíî
õàðàêòåðèçîâàòü êàê ñòàáèëüíî ðàçâèâàþùèéñÿ.
Îáúåì äàííîãî ðûíêà óâåëè÷èâàåòñÿ â ñðåäíåì íà
2–5 % â ãîä.

Íà ðèñ. 1 ïðåäñòàâëåíà äèíàìèêà ïðîèçâîäñòâà
ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â 2000–2007 ãã.

Àíàëèç äàííûõ ðèñ. 1 ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî
ñèòóàöèÿ íà ðûíêå ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ñêëàäûâàëàñü
íåîäíîçíà÷íî. Òàêîå êîëåáàíèå îáúåìîâ ïðîèçâîä-
ñòâà ìÿñíûõ êîíñåðâîâ íà ðûíêå ñâÿçàíî, ïðåæäå

âñåãî, ñ ïîñòóïëåíèÿìè ðîññèéñêîãî è èìïîðòíîãî
ñûðüÿ äëÿ èõ èçãîòîâëåíèÿ: ãîâÿäèíû, ñâèíèíû è
ìÿñà ïòèöû.

Çà ðàññìàòðèâàåìûé ïåðèîä ïðîèçâîäñòâî ìÿñ-
íûõ êîíñåðâîâ óâåëè÷èëîñü íà 22 %.

Â òàáë. 1 ïðåäñòàâëåíû äàííûå îòíîøåíèÿ îáúåìà
ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â 2007 ã. ê 2006 ã.

Àíàëèç äàííûõ òàáë. 1 ïîêàçûâàåò, ÷òî â ðÿäå ôå-
äåðàëüíûõ îêðóãîâ (Þæíûé è Ïðèâîëæñêèé) îáúåì
âûïóñêà ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â 2007 ã. çíà÷èòåëüíî
âûðîñ ïî îòíîøåíèþ ê ïðåäûäóùåìó ãîäó.

Íà ôîíå îáùåðîññèéñêîãî ðîñòà ïðîèçâîäñòâà
ìÿñíûõ êîíñåðâîâ âûäåëÿþòñÿ ðåãèîíû, â êîòîðûõ
îí íàèáîëåå çàìåòåí. Ýòî Îðåíáóðãñêàÿ îáëàñòü, ãäå
ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â 2007 ãîäó ñòàëè âûïóñêàòü ïî îò-
íîøåíèþ ê 2006 ã. íà 171 % áîëüøå, Ëåíèíãðàä-
ñêàÿ — íà 82 %, Âëàäèìèðñêàÿ — íà 33 %, Ðÿçàí -
ñêàÿ — íà 28 %, Ñàðàòîâñêàÿ — íà 23 %, Ïåðìñêèé
êðàé — íà 56 %.

Íà ðèñ. 2 äàíû äîëè ôåäåðàëüíûõ îêðóãîâ-ïðî-
èçâîäèòåëåé ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â ðîññèéñêîì îáúåìå
ïðîèçâîäñòâà äàííîãî ïðîäóêòà â 2007 ã.

Íà äîëþ îñíîâíûõ ôåäåðàëüíûõ îêðóãîâ-ïðîèç-
âîäèòåëåé ìÿñíûõ êîíñåðâîâ (Ñåâåðî-Çàïàäíûé —

→

Состояние рынка
консервированных готовых блюд

Развитие пищевых и упаковочных технологий приводит к переделу
рынка продуктов высокой степени готовности и расширению их ас-

сортимента за счет консервированных готовых мясных и мясорасти-
тельных блюд в удобной таре, которые достаточно только разогреть,
чтобы получить полноценный и вкусный обед. Они теперь составляют
конкуренцию фастфуду, сухим концентратам и полуфабрикатам для до-
машнего приготовления. Эта сравнительно новая для российского рынка
ситуация обращает на себя внимание ещё и по той причине, что в про-
изводстве консервированных готовых блюд широко используются раз-
личные инновации.

Л.Б. Сметанина, канд. техн. наук, А.Н. Захаров, канд. техн. наук, И.Г. Анисимова, канд. техн. наук, М.В. Сафонова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Таблица 1

Рис. 1. Динамика производства мясных консервов
в 2000–2007 гг.

Федеральный
округ

Производство, тыс. усл. банок
2006 г. 2007 г. Изменение, %

Центральный 184319 160146 86,9
Северо-Западный 163433 167184 102,3
Южный 38927 61444 157,8
Приволжский 72656 92811 127,7
Уральский 16381 14847 90,6
Сибирский 33339 22287 66,8
Дальневосточный 13858 10847 78,3
Россия — всего 522914 529566 101,3
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31 % è Öåíòðàëüíûé — 30 %) ïðèõîäèòñÿ 61 % îò
ðîññèéñêîãî ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â
2007 ã.

Ïî äàííûì ýêñïåðòíûõ îöåíîê, â Ðîññèè íàñ÷è-
òûâàåòñÿ îêîëî 400 ïðåäïðèÿòèé, âûïóñêàþùèõ ìÿñ-
íûå êîíñåðâû. Êðîìå èçâåñòíûõ ïðîèçâîäèòåëåé â
ïîñëåäíèå ãîäû ïîÿâèëîñü çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî
ìåëêèõ ïðîèçâîäñòâ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ðîññèéñêèé
ðûíîê ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ïîäåëåí ìåæäó íåñêîëü-
êèìè êðóïíûìè êîìïàíèÿìè, ñîâîêóïíàÿ äîëÿ êîòî-
ðûõ äîñòèãàåò ïî÷òè 50 % ðûíêà. 

Ðàññìîòðèì íà ðèñ. 3 äèíàìèêó îáúåìîâ èìïîðòà
ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â 2000–2007 ãã.

Àíàëèç äàííûõ ðèñ. 3 ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî
â 2000–2007 ãã. íàáëþäàëñÿ çíà÷èòåëüíûé ðîñò ïî-
ñòàâîê èìïîðòíûõ ìÿñíûõ êîíñåðâîâ. Òàê, â 2007
ãîäó îáúåì èìïîðòà ïî îòíîøåíèþ ê 2000 ã. óâåëè-
÷èëñÿ â 2 ðàçà. Ýòî ñâÿçàíî ñ óâåëè÷åíèåì ïðîñà íà
äåëèêàòåñíûå ìÿñíûå êîíñåðâû, ïîñòóïàþùèå èç äðó-
ãèõ ñòðàí.

Íà ðèñ. 4 ïðåäñòàâëåíû äîëè îñíîâíûõ ñòðàí-îò-
ïðàâèòåëåé ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â 2007 ã. â îáùåì
îáúåìå èìïîðòà äàííîãî ïðîäóêòà.

Àíàëèç äàííûõ ðèñ. 4 ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî
íà äîëþ òðåõ îñíîâíûõ ñòðàí-ïîñòàâùèêîâ ìÿñíûõ
êîíñåðâîâ (Ëèòâà — 21 %, Áðàçèëèÿ — 19 % è Ôðàí-
öèÿ — 14 %) ïðèõîäèòñÿ 54 % îò îáùåãî îáúåìà èì-
ïîðòà ìÿñíûõ êîíñåðâîâ.

Â Ðîññèþ ïîñòóïàþò ìÿñíûå êîíñåðâû ðàçëè÷-
íîãî àññîðòèìåíòà. Íàïðèìåð, Ëèòâà ïîñòàâëÿåò òðà-
äèöèîííûå êîíñåðâû òèïà «Ñâèíèíà òóøåíàÿ â ñîá-

ñòâåííîì ñîêó», à òàêæå êîíñåðâèðîâàííûå ïðîäóêòû
èç ìÿñà êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà è ìÿñà êóð. Áðàçè-
ëèÿ îòïðàâëÿåò ïðåèìóùåñòâåííî êîíñåðâû èç äî-
ìàøíåé ïòèöû è ñâèíèíû. Ôðàíöèÿ ïîñòàâëÿåò
äåëèêàòåñíûå ìÿñíûå êîíñåðâû, îòíîñÿùèåñÿ ê
âûñîêîìó öåíîâîìó ñåãìåíòó. Ýòî ïàøòåòû èç óòè-
íîé, ãóñèíîé ïå÷åíè, ìÿñà êðîëèêà, ãóñèíîãî è êó-
ðèíîãî ìÿñà, ïå÷åíè ìîëîäîãî êàáàíà, ïàøòåò èç
ôàçàíà ñ ôèñòàøêàìè, ìóññ èç ãóñèíîé ïå÷åíè ñ òðþ-
ôåëÿìè, óòêà, ïðèãîòîâëåííàÿ ñ êàøòàíàìè,
è äð. (4)

Ýêñïîðò ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â 2007 ã. ñîñòàâèë
15,6 ìóá, ÷òî ñîñòàâëÿåò 2,9 % îò îáúåìà ïðîèçâîä-
ñòâà ìÿñíûõ êîíñåðâîâ çà ðàññìàòðèâàåìûé ïåðèîä.
Îñíîâíûìè ïîêóïàòåëÿìè ðîññèéñêîé òóøåíêè
ÿâëÿþòñÿ ñòðàíû ÑÍÃ.

Íà ðèñ. 5 ïðåäñòàâëåíî ñîîòíîøåíèå îáúåìîâ
ïðîèçâîäñòâà îòå÷åñòâåííûõ è èìïîðòíûõ ìÿñíûõ
êîíñåðâîâ â 2000–2007 ãã. Àíàëèç äàííûõ ðèñ. 6 ïî-
êàçûâàåò, ÷òî íà ðîññèéñêîì ðûíêå ìÿñíûõ êîíñåð-
âîâ áîëüøóþ äîëþ çàíèìàëà ïðîäóêöèÿ îòå÷åñòâåí-
íûõ ïðîèçâîäèòåëåé.

Â 2007 ã. ðîññèéñêèé ðûíîê ìÿñíûõ êîíñåðâîâ íà
80 % áûë ïðåäñòàâëåí ïðîäóêöèåé îòå÷åñòâåííûõ
ïðîèçâîäèòåëåé è íà 20 % — èìïîðòíîãî ïðîèçâîä-
ñòâà.

Рис. 2. Доли федеральных округов-производителей мясных
консервов в российском объеме производства в 2007 г.

Рис. 3. Динамика объемов импорта мясных консервов
в 2000–2007 гг.

Рис. 4. Доли основных стран-отправителей мясных
консервов в 2007 г. в общем объеме импорта

Рис. 5. Соотношение объемов производства отечественных
и импортных мясных продуктов
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Íà ðèñ. 6 ïðåäñòàâëåíà ñòðóêòóðà ïîòðåáëåíèÿ
ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ïî âèäàì â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè
â 2007 ã.

Îñíîâíóþ äîëþ ðûíêà ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ñîñòà-
âëÿþò ìÿñíûå êîíñåðâû èç ãîâÿäèíû — 44 % è ñâè-
íèíû — 21 %.

Ñòðóêòóðó ïîòðåáëåíèÿ îïðåäåëÿþò â ïåðâóþ
î÷åðåäü óæå ñëîæèâøèìèñÿ ïîòðåáèòåëüñêèìè ïðåä-
ïî÷òåíèÿìè. Ïî ìíîãèì êà÷åñòâåííûì ïîêàçàòåëÿì
òóøåíàÿ ãîâÿäèíà íàèáîëåå ïðèâû÷íà äëÿ ïîòðåáè-
òåëÿ. Â ïîñëåäíåå âðåìÿ àññîðòèìåíò ìÿñíûõ êîí-
ñåðâîâ ðàñøèðÿåòñÿ çà ñ÷åò íîâûõ âèäîâ.

Â Ðîññèè åæåãîäíûé ðîñò îáúåìîâ ðåàëèçàöèè
êîíñåðâîâ èç ãîâÿäèíû ñîñòàâëÿåò 2 %, èç ñâèíèíû —
1,5–2, ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâîâ — 2–3, ïàøòå-
òîâ — 13, èç ìÿñà ïòèöû — äî 20 %. Äîëÿ íàñåëåíèÿ,
ïîòðåáëÿþùåãî ìÿñíûå êîíñåðâû, ïî îöåíêàì ýêñ-
ïåðòîâ, ñîñòàâëÿåò íå áîëåå 25–30 %.

Ìÿñíûå ïàøòåòû òàêæå ïîëüçóþòñÿ ïîâûøåííûì
ñïðîñîì. Íà ôîíå áîëüøîãî âûáîðà ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè ïîêóïàòåëü ñòðåìèòüñÿ ðàçíîîáðàçèòü ñâîå ïèòà-
íèå, ïðîáóÿ íîâûå ïðîäóêòû. Îáúåìû ïîòðåáëåíèÿ
ìÿñíûõ ïàøòåòîâ óâåëè÷èâàþòñÿ çà ñ÷åò ïîêóïàòåëü-
ñêîãî ñïðîñà íà ïàøòåòû ñ äîáàâëåíèåì ðàçëè÷íûõ
èíãðåäèåíòîâ — ãðèáîâ, çåëåíè, ôèñòàøåê, ÷åðíî-
ñëèâà, èìåþùèõ îðèãèíàëüíûé è ñâîåîáðàçíûé âêóñ.
Òåìïû ðîñòà ïàøòåòîâ äîñòèãàþò 15 %, à ïàøòåòîâ ñ
èíãðåäèåíòàìè — 20–25 %. (4)

Ðûíîê ìÿñíûõ êîíñåðâîâ èìååò ñâîþ ñïåöèôèêó.
Åùå ñîõðàíèëñÿ ãîñçàêàç, ïîýòîìó èõ êðóïíåéøèìè
ïîòðåáèòåëÿìè ÿâëÿþòñÿ Ðîñðåçåðâ, Ì×Ñ, Ìèíîáî-
ðîíû, ÌÂÄ, ÃÓÈÍ è òàê íàçûâàåìûé êîðïîðàòèâ-
íûé ñåêòîð.

Ïî äàííûì Èíñòèòóòà èññëåäîâàíèÿ òîâàðîäâè-
æåíèÿ è êîíúþíêòóðû îïòîâîãî ðûíêà, â êîðïîðà-
òèâíûé ñåêòîð îòäåëüíûå êðóïíûå ðîññèéñêèå ïðî-
èçâîäèòåëè ïîñòàâëÿþò îò 5 äî 100 % ïðîèçâîäèìûõ

êîíñåðâîâ. Ìÿñíûå êîíñåðâû äëÿ êîðïîðàòèâíîãî
ñåêòîðà îáÿçàòåëüíî äîëæíû ñîîòâåòñòâîâàòü ÃÎÑÒó.
Îñòàëüíóþ ÷àñòü ïðîäóêöèè ïðîèçâîäèòåëè ðàñïðå-
äåëÿþò ìåæäó êðóïíûìè è ìåëêèìè îïòîâûìè îðãà-
íèçàöèÿìè. Â ðîçíè÷íóþ ñåòü (â òîì ÷èñëå ñîáñòâåí-
íûå ìàãàçèíû, òîðãîâûå äîìà è ò.ä.) îòïðàâëÿþò
ìåíüøóþ ÷àñòü.

Перемены диктует социум
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ðûíîê ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîí-

ñåðâîâ, ê êîòîðûì ìîæíî îòíåñòè ãîòîâûå áëþäà, ïå-
ðåæèâàåò ñòàäèþ àêòèâíîãî ðîñòà. Ðîññèéñêèå ïî-
òðåáèòåëè ïîñòåïåííî ïðèâûêàþò ê ãîòîâûì áëþäàì,
êîòîðûå ìîæíî êóïèòü â ìàãàçèíå è òîëüêî ðàçîãðåòü.
Ñåãîäíÿ â ñóïåðìàðêåòàõ ìîæíî íàéòè øèðîêèé àñ-
ñîðòèìåíò ãîòîâûõ áëþä, ãàðíèðîâ, ñàëàòîâ. Ïðîèç-
âîäèòåëè ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ áëþä ñ÷èòàþò, ÷òî
ýòîò ñåãìåíò ïðîèçâåë ðåâîëþöèþ â êóëüòóðå ïèòà-
íèÿ è ïðîðî÷àò ñâîåé ïðîäóêöèè áîëüøîå áóäóùåå.
Ðîññèéñêîå îáùåñòâî âñå áîëüøå ïîõîäèò íà îáùå-
ñòâî ïîòðåáëåíèÿ çàïàäíîãî òèïà, ïîýòîìó íàäåæäû
è ïðîãíîçû ðîññèéñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé êàæóòñÿ
âïîëíå îáîñíîâàííûìè.

Ýòà òåíäåíöèÿ íàáëþäàåòñÿ âî âñåì ìèðå. Ïî
äàííûì îðãàíèçàöèè «Åâðîìîíèòîð», â 2009 ãîäó
ìèðîâîé ðûíîê ãîòîâûõ áëþä âûðàñòåò íà 21,7 % ïî
ñðàâíåíèþ ñ 2004 ãîäîì, à îáúåì ýòîãî ðûíêà ñîñòà-
âèò $54,3 ìëðä. Ñðåäíÿÿ ïðîäîëæèòåëüíîñòü âðå-
ìåíè, çàòðà÷èâàåìîãî íà ïðèãîòîâëåíèå óæèíà, ñî-
êðàùàåòñÿ, à êîëè÷åñòâî íîâèíîê, ïðåäëàãàåìûõ â
ýòîì ñåãìåíòå ïðîèçâîäèòåëÿìè, íàîáîðîò, óâåëè÷è-
âàåòñÿ. 

Ïî ñëîâàì Êðèñòèíû Ðîäåñ, ìåíåäæåðà ïî ìàð-
êåòèíãó êîìïàíèè «Ã.Ê. ÕÀÍ è Êî», â 2006-ì ãîäó â
Àíãëèè çàòðàòû ïîòðåáèòåëåé íà òàêèå ïðîäóêòû ñî-
ñòàâèëè 5 ìëðä åâðî çà 668 òûñ. òîíí, â Ãåðìàíèè —
1,7 ìëðä åâðî çà 393 òûñ. òîíí, â Èñïàíèè — 0,9
ìëðä åâðî çà 181 òûñ. òîíí. Ïðîãíîçû æå íà ïåðèîä
äî 2011 òàêîâû: â Àíãëèè ãîäîâîå ïîòðåáëåíèå âû-
ðàñòåò íà 7,1 %, â Ãåðìàíèè — íà 5,9 %, â Èñïàíèè —
íà 25 %. À âîò âî Ôðàíöèè, ïî ìíåíèþ ìàðêåòîëî-
ãîâ, ïîòðåáëåíèå óæå äîñòèãëî îïðåäåëåííîãî ïèêà è
ðàñòè äî 2011 ãîäà íå áóäåò (ñåé÷àñ — 1,5 ìëðä åâðî
è 425 òûñ. òîíí). Ýòè äàííûå ñâèäåòåëüñòâóþò î íå-
êîòîðûõ ðàñõîæäåíèÿõ â ðàçâèòèè ðûíêà «ãîòîâûõ
áëþä» äàæå â âåäóùèõ ñòðàíàõ Çàïàäíîé Åâðîïû. (2)

Ïîòðåáèòåëè â Ðîññèè òàêæå ñòðåìÿòñÿ ïèòàòüñÿ
áûñòðî, c ïîëüçîé äëÿ çäîðîâüÿ è ïðàâèëüíî. Çà ïå-
ðèîä ñ ñåðåäèíû 2005 ãîäà ïî ñåðåäèíó 2006-ãî.
ñàìûìè âûñîêèìè òåìïàìè ðîñëè ïðîäàæè â êàòåãî-
ðèè ïîðöèîííîé ãîòîâîé åäû áûñòðîãî ïðèãîòîâëå-
íèÿ — ïëþñ 41 % â ñòîèìîñòíîì âûðàæåíèè. Â Ðîñ-
ñèè ñåãìåíò ãîòîâûõ âòîðûõ áëþä ïðàêòè÷åñêè íå
ðàçâèò: 89,7 % ïðîäàæ â ýòîì ñåãìåíòå ïðèõîäèòñÿ íà
ëàïøó áûñòðîãî ïðèãîòîâëåíèÿ, à îñòàâøàÿñÿ äîëÿ —
íà ïîðöèîííûå è íå ïîðöèîííûå âòîðûå áëþäà.
Áîëåå 90 % èõ ñîñòàâëÿþò ïðîäóêòû íà îñíîâå êàð-
òîôåëÿ, à òàêæå ãðå÷êè è ðèñà, çàíèìàþùèå îêîëî
6 % è 2 % ôèçè÷åñêîãî îáúåìà ñîîòâåòñòâåííî. (3)

Ñàìîå áóðíîå ðàçâèòèå îæèäàåò ñåãìåíò ïðîäóê-
òîâ ïîâûøåííîãî êà÷åñòâà, èçãîòàâëèâàåìûõ èç ñâå-
æåãî îõëàæäåííîãî ìÿñà è îâîùåé. Ïðè÷èíà î÷å-

Рис. 6. Структура потребления по видам мясных консервов
в РФ в 2007 г.

Производители готовых к употреблению блюд
считают, что этот сегмент произвел революцию
в культуре питания и пророчат своей продукции

большое будущее. 
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âèäíà — òîëüêî òàêèå ïðîäóêòû ñåãîäíÿ îòâå÷àþò çà-
ïðîñàì ïîòðåáèòåëåé â èõ ñòðåìëåíèè ïîääåðæèâàòü
ïðèâû÷íîå êà÷åñòâî ïèòàíèÿ è ýêîíîìèòü âðåìÿ íà
ïðèãîòîâëåíèè ïèùè. Êðîìå ýòîãî, îæèäàåòñÿ áóð-
íîå ðàçâèòèå áëþä òèïà ready-to-eat (áåç òåïëîâîé
îáðàáîòêè, ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ), êîòîðûå ñòà-
íóò ëîãè÷íîé çàìåíîé ïðîäóêòàì áûñòðîãî ïðèãî-
òîâëåíèÿ — ëàïøà, êàðòîôåëüíîå ïþðå, êàøè, ìîäà
íà êîòîðûå ñôîðìèðîâàíà ñåé÷àñ, íî íå áóäåò äîë-
ãîâå÷íîé è â ñàìîå áëèæàéøåå âðåìÿ ïðîéäåò.(3)

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé êîìïàíèè «Àäî-
ïóñ-Êîíñàëò», ñåãîäíÿ òîëüêî ìàãàçèíû öåíòðàëü-
íîãî ðåãèîíà ìîãóò ïðåäëîæèòü ñâîèì ïîêóïàòåëÿì
íåêîòîðûé àññîðòèìåíò ãîòîâûõ áëþä, äà è òî, â îñ-
íîâíîì, èíäèâèäóàëüíûõ âòîðûõ áëþä. Ñóïû ïðåä-
ñòàâëåíû î÷åíü óçêî, à ñåìåéíûå èëè ãðóïïîâûå
áëþäà ïðàêòè÷åñêè îòñóòñòâóþò. Äà, ïåðå÷åíü áëþä

âåñüìà îãðàíè÷åí, — â òî âðåìÿ êàê íà ïîëêàõ, ñêà-
æåì, ôðàíöóçñêèõ ñóïåðìàðêåòîâ ìîæíî îáíàðó-
æèòü äåñÿòêè âèäîâ áëþä, êàê íàöèîíàëüíîé êóõíè,
òàê è êóõîíü ðàçíûõ ñòðàí. À âåäü ñóùåñòâóåò åùå è
òàêàÿ ñôåðà äåÿòåëüíîñòè, êàê îáåñïå÷åíèå ãîòî-
âûìè áëþäàìè øêîë, áîëüíèö è äðóãèõ îðãàíèçàöèé
ñîöèàëüíîé ñôåðû (1). Ðîññèéñêèé ðûíîê ãîòîâûõ
áëþä èìååò ïåðñïåêòèâû äëÿ ðîñòà. Ïîòåíöèàë ýòîãî
ñåãìåíòà ìîæíî îöåíèòü ïî åâðîïåéñêèì ñòàíäàð-
òàì. Ñîîòíîøåíèå ñóõèõ è ãîòîâûõ ñóïîâ â Åâðîïå
ñîñòàâëÿåò 1/10, à â Ðîññèè äîëÿ ñóõèõ ñóïîâ ïîêà
ïðåâûøàåò 95 %. Óðîâåíü ïîòðåáëåíèÿ ñóïà â Ðîñ-
ñèè ñîñòàâëÿåò 32 ìëðä. ïîðöèé äîìàøíåãî ñóïà â
ãîä, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò 225 ïîðöèÿì íà ÷åëîâåêà. Ýòî
ïðåâûøàåò àíàëîãè÷íûé ïîêàçàòåëü â ÑØÀ áîëåå
÷åì â äâà ðàçà. Â íàøåé æå ñòðàíå îáåä ïðîñòî íå-
ìûñëèì áåç ñóïà. Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ïîòåíöèàë
«ñóïîâîãî ðûíêà» Ðîññèè îöåíèâàåòñÿ â 7,7 ìëí.
òîíí. (3)

Â 2004 ãîäó ñðàçó íåñêîëüêî ïðîèçâîäèòåëåé çàÿ-
âèëè î íà÷àëå âûïóñêà ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ
ñóïîâ. Êîìïàíèÿ «Ðóíäåìàðê» âûâåëà íà ðûíîê ñóïû
ïîä îäíîèìåííîé òîðãîâîé ìàðêîé «Áîðí Ôóäç» —
ñóïû «Ãîðäîñòü õîçÿéêè», êîìïàíèÿ «Ìàðñ» — ñóïû
«Ãóðìàíèÿ». Òðàäèöèîííûå ðóññêèå ðåöåïòû áûëè
âçÿòû çà îñíîâó ïðè ðàçðàáîòêå àññîðòèìåíòíîãî
ðÿäà ñóïîâ ïîä òîðãîâîé ìàðêîé «Ãóðìàíèÿ» êîìïà-
íèè «Ìàðñ». Â îñíîâå àññîðòèìåíòà «Ãóðìàíèè» —
øåñòü ñàìûõ ïîïóëÿðíûõ â Ðîññèè ñóïîâ. Îäíàêî, â
êîìïàíèè òàêæå ó÷ëè ñïåöèôèêó ïîòðåáèòåëÿ íîâîé
ïðîäóêöèè — ïîêóïàòåëÿ-ýêñïåðèìåíòàòîðà. Ê òðà-
äèöèîííûì ðåöåïòàì äîáàâèëè èçþìèíêó: íàïðèìåð,
â êëàññè÷åñêèé áîðù — óòêó, êâàøåíóþ êàïóñòó è ÿá-
ëîêè, à â ùè — êóðèöó. Íà ïåðâîíà÷àëüíîì ýòàïå â
êîìïàíèè «Ìàðñ» ðåøèëè ñîñðåäîòî÷èòüñÿ íà òðàäè-

öèîííîì ôîðìàòå ñóïà — æèäêîì ñóïå ñ êóñî÷êàìè
ìÿñà è îâîùåé. Ñî âðåìåíåì ïëàíèðóåòñÿ ðàñøèðèòü
àññîðòèìåíòíûé ðÿä ñóïîâ è äîáàâèòü â ëèíåéêó
ñóïû-ïþðå. (6)

Ê óæå ñîñòîÿâøèìñÿ íà ðûíêå ïðîèçâîäèòåëÿì,
òàêèì êàê «Ðîëëòîí» (ñóïû «Ðîëëòîí») è «Ëèîí
Êèíã» (ñóïû, ãàðíèðû è áëþäà ñ ðèñîì «Ðåñòîðà-
íèÿ»), ïðèñîåäèíÿþòñÿ íîâè÷êè, â ÷èñëå êîòîðûõ —
ÒÄ «ÁÏ-Èíçà». Â ôåâðàëå ýòîãî ãîäà êîìïàíèÿ âû-
âåëà íà ðûíîê ãîòîâûå ê óïîòðåáëåíèþ ïåðâûå è âòî-
ðûå áëþäà â ëèíåéêàõ «Øåô-ïîâàð» è «Êðåìëåâñêàÿ
êóõíÿ». Ïðèìå÷àòåëüíî, ÷òî ãîòîâûå ê óïîòðåáëåíèþ
áëþäà ïðîèçâîäèòåëè ïîçèöèîíèðóþò â âåðõíåì è
ïðåìèàëüíîì öåíîâûõ ñåãìåíòàõ è ïðîòèâîïîñòà-
âëÿþò èõ ïðîäóêòàì áûñòðîãî ïðèãîòîâëåíèÿ.

Ïî èíôîðìàöèè ìàðêåòèíã-ìåíåäæåðà êîìïàíèè
«Þíèëåâåð ÑÍÃ» Àíäðåÿ Ñàìîõâàëîâà, åñòü òðè âå-
äóùèõ ïðîèçâîäèòåëÿ: «Íåñòëå» (ÒÌ «Ìàããè),
«Þíèëåâåð» (ÒÌ «Êíîðð») è «Þðîï Ôóäñ» (ÒÌ
«Ãàëëèíà Áëàíêà»).

Ïî äàííûì êîìïàíèè Nielsen, ãîòîâûå ê óïî-
òðåáëåíèþ ñóïû ïîêàçàëè ëó÷øóþ ñðåäè âñåõ êàòåãî-
ðèé äèíàìèêó +35 % â îáúåìíîì âûðàæåíèè çà ïå-
ðèîä ôåâðàëü 2006 – ÿíâàðü 2007 ãîäà ïî ñðàâíåíèþ
ñ àíàëîãè÷íûì ïåðèîäîì ãîäîì ðàíåå. Â 2006 ãîäó
ñåãìåíò ãîòîâûõ ñóïîâ óâåëè÷èëñÿ íà îäíó òðåòü, äî
600 ìëí. ðóáëåé. Ïîòðåáèòåëÿì ãîòîâûõ ñóïîâ
áîëüøå ïî âêóñó òðàäèöèîííûå ðóññêèå ïåðâûå
áëþäà, òàêèå êàê áîðù (25,6 % â îáúåìå ïðîäàæ ãî-
òîâûõ ñóïîâ), ðàññîëüíèê (18,7 %), ùè (17,1 %).

Íîâûé òèï ïîòðåáèòåëÿ õàðàêòåðèçóåòñÿ íå
òîëüêî äèíàìè÷íûì îáðàçîì æèçíè, íî è ÷åòêîé ïî-
çèöèåé â îòíîøåíèè êà÷åñòâà ïðîäóêöèè. Ïîýòîìó
óñèëèÿ ìàðêåòîëîãîâ íàïðàâëåíû íà òî, ÷òîáû äîíå-
ñòè äî ïîòåíöèàëüíîãî ïîêóïàòåëÿ èíôîðìàöèþ î
òîì, ÷òî ãîòîâûé ïðîäóêò — äåéñòâèòåëüíî êà÷åñò-
âåííûé. Èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííûå «Áîðí Ôóäç»,
ïîêàçûâàþò, ÷òî ïîòðåáèòåëè ñóïîâ ÷àùå ñëåäÿò çà
íîâèíêàìè, ëþáÿò ïðîáîâàòü íîâûå, òàêèå êàê, ñóïû
ñ îðèãèíàëüíûìè ðåöåïòàìè, íàïðèìåð, ñåðáñêèé
ôàñîëåâûé ñóï ñî ñâèíîé ãðóäèíêîé è ïàïðèêîé, ðè-
ñîâûé ñóï ñ ãîâÿäèíîé. 

Субъекты российского рынка
Íà ðîññèéñêèé ðûíîê âûøëà àìåðèêàíñêàÿ êîì-

ïàíèÿ Campbell Soup Company («Êåìïáåëë ñóï êîì-
ïàíè»), êîòîðàÿ ïðåäëàãàåò ïåðâûå ãîòîâûå áëþäà —
íàñûùåííûå êîíöåíòðèðîâàííûå ñòåðèëèçîâàííûå
áóëüîíû: ãîâÿæèé ñ êóñî÷êàìè ãîâÿäèíû, ãîâÿæèé ñ
îïÿòàìè è êóñî÷êàìè ãîâÿäèíû, êóðèíûé ñ êóñî÷êàìè
êóðèöû, ãðèáíîé ñ êóñî÷êàìè ãðèáîâ â ïîëèìåðíûõ
ïàêåòàõ «Äîé-Ïàê», êîòîðûå äàþò âîçìîæíîñòü õî-
çÿéêàì â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ áûñòðî ïðèãîòîâèòü
ïåðâûå áëþäà õîðîøåãî êà÷åñòâà, äîáàâèâ ïðè íåîá-
õîäèìîñòè îïðåäåëåííîå êîëè÷åñòâî âîäû è ðàñòè-
òåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ. (6) Âîçìîæíî, ïîòðåáèòåëè,
ïðèâûêíóâ ê òàêîìó ðàçíîîáðàçèþ ãîòîâûõ ïåðâûõ
áëþä, ïîòðåáóþò è âîçìîæíîñòè âûáîðà âòîðûõ. À
óæ ýòó èíèöèàòèâó ïðîèçâîäèòåëè âðÿä ëè îñòàâÿò áåç
îòâåòà. 

Ïåðâîïðîõîäöàìè â ñåãìåíòå ãîòîâûõ âòîðûõ
áëþä íà ðîññèéñêîì ðûíêå ñòàëè íåïðîôèëüíûå

Соотношение сухих и готовых супов в Европе
составляет 1/10, а в России доля сухих супов пока

превышает 95 %. Уровень потребления
супа в России составляет 32 млрд. порций
домашнего супа в год, что соответствует

225 порциям на человека.
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èíâåñòîðû. Ïåðâûìè ïðîåêò ïî âûïóñêó ãîòîâûõ
âòîðûõ ìÿñíûõ áëþä â ïîëèìåðíîé óïàêîâêå çàïó-
ñòèëà êîìïàíèÿ «Àâàíòèÿ» (òîðãîâàÿ ìàðêà «Âêóñíîå
îòêðûòèå»). Àññîðòèìåíòíàÿ ëèíåéêà «Âêóñíîãî
îòêðûòèÿ» âêëþ÷àëà ÷åòûðå ïðîäóêòà â ìíîãîñëîé-
íîé ïîëèìåðíîé óïàêîâêå, ðåàëèçîâûâàòü êîòîðûå
ïðåäïîëàãàëîñü ÷åðåç êðóïíûå òîðãîâûå ñåòè. Âñåãî
ìîñêîâñêèé ðûíîê â êîìïàíèè îöåíèëè â $40 ìëí â
ãîä. «Àâàíòèÿ», ïî åãî ñëîâàì, ñäåëàëà ñòàâêó íà ãèá-
êóþ óïàêîâêó Doy-Pack-Retort è òðàäèöèîííûå äëÿ
Ðîññèè âêóñû. Ñëåäóþùèì øàãîì «Àâàíòèè» áóäåò
çàïóñê ãîòîâûõ æèäêèõ ñóïîâ â àíàëîãè÷íîé óïà-
êîâêå, êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò õðàíèòü ïðîäóêò â
íåçàìîðîæåííîì ñîñòîÿíèè äî äåâÿòè ìåñÿöåâ.
«Àâàíòèÿ» îêàçàëàñü íå åäèíñòâåííûì íåïðîôèëü-
íûì èíâåñòîðîì, îáðàòèâøèì âíèìàíèå íà
ñâîáîäíóþ íèøó.

Íå òàê äàâíî íà ðûíîê ãîòîâûõ âòîðûõ áëþä ïðè-
øëè ïðîôèëüíûå êîìïàíèè. Òàê, íàïðèìåð, êîìïà-
íèÿ «Ïðîäóêòû ïèòàíèÿ» âûâåëà íà ðûíîê øåñòü
áëþä â êàòåãîðèè ãîòîâûõ îáåäîâ è ãîðÿ÷èõ ñíýêîâ
ïîä ìàðêîé «Çîëîòîé Ïåòóøîê». Ïî ìíåíèþ ýêñ-
ïåðòîâ, ãîòîâûå îáåäû — âåñüìà ïåðñïåêòèâíàÿ äëÿ
êîìïàíèè íèøà, êîòîðóþ â áëèæàéøèå 2 ãîäà îæè-
äàåò àêòèâíûé ðîñò. Îäíàêî, ïðè âûâîäå íîâîãî ïðî-
äóêòà ïðèâûêàíèå ïîòðåáèòåëÿ ê íåìó äîëæíî ïðîèñ-
õîäèòü ïîñòåïåííî, è â ýòîì ïîòðåáèòåëþ íàäî
ïîìîãàòü, ïðèó÷àòü åãî ê íîâîé êàòåãîðèè ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ. 

Ãîòîâûå ê óïîòðåáëåíèþ ïåðâûå è âòîðûå
áëþäà — íîâàÿ êàòåãîðèÿ äëÿ ðîññèéñêîãî ðûíêà.
Ïîòåíöèàëüíûé ïîêóïàòåëü ãîòîâîãî îáåäà — ÷åëî-
âåê, íå æåëàþùèé òðàòèòü âðåìÿ íà ïðèãîòîâëåíèå
ïèùè, íî îäíîâðåìåííî ñ ýòèì è íå ãîòîâûé æåð-
òâîâàòü êà÷åñòâîì ïèùè. Íà Çàïàäå òàêîé òèï ïîòðå-
áèòåëÿ íàçûâàåòñÿ cash rich — time poor, èëè äî-
ñëîâíî: äåíüãè åñòü — âðåìåíè íåò. 

Ðàçâèòèå ðûíêà âòîðûõ ãîòîâûõ áëþä èäåò â òðåõ
îñíîâíûõ íàïðàâëåíèÿõ: ïðîèçâîäñòâî ïðîäóêòîâ äëÿ
äîìàøíåãî ïîòðåáëåíèÿ, äëÿ «ïåðåêóñà» âî âðåìÿ
îáåäåííîãî ïåðåðûâà è äëÿ ïîòðåáëåíèÿ íà îòäûõå
(íà äà÷å, â ïîõîäå). Ê êàæäîé èç òðåõ ãðóïï ïîòðåáè-
òåëü ïðåäúÿâëÿåò îïðåäåëåííûé íàáîð òðåáîâàíèé.
Òàê, äëÿ äîìàøíåãî ïðèãîòîâëåíèÿ î÷åíü âàæíî,
÷òîáû åäà áûëà áëèçêà ïî âêóñîâûì õàðàêòåðèñòèêàì
ê äîìàøíåé è âûèãðûâàëà ó ïîñëåäíåé ïî ïðîñòîòå è
áûñòðîòå ïðèãîòîâëåíèÿ. Äëÿ ïîòðåáëåíèÿ íà ðàáîòå
âàæíî, ÷òîáû îíà íå ïðîèãðûâàëà ïî âêóñó, óäîáñòâó
ïðèãîòîâëåíèÿ è ïîòðåáëåíèÿ è ñîîòíîøåíèþ
öåíà-êà÷åñòâî ôàñòôóäó. Ïðè ïðàâèëüíîé ïîäà÷å ñòå-
ðèëèçîâàííûå ãîòîâûå áëþäà ñïîñîáíû çàíÿòü çíà-
÷èòåëüíóþ äîëþ ðûíêà ïðîäóêöèè äëèòåëüíîãî õðà-
íåíèÿ, êîòîðûé íà ñåãîäíÿøíèé äåíü â îñíîâíîì
ïðåäñòàâëåí áûñòðîðàñòâîðèìûìè ïðîäóêòàìè. Ïðè

óïàêîâêå ãîòîâûõ áëþä â ëîòêè ìîæíî ïîìåñòèòü íå
òîëüêî ñóáëèìèðîâàííûé ãàðíèð è ïðèëîæèòü ê íåìó
ïàêåòèê ñ ìÿñíûì ñîóñîì, íî ñîçäàòü ïîëíîöåííûé
îáåä èç ìÿñà, ãàðíèðà è ñîóñà, êîòîðûé áóäåò áåç ïðî-
áëåì õðàíèòüñÿ â òå÷åíèå ãîäà è ìîæåò áûòü äîâåäåí
äî ãîòîâíîñòè â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è çà íåñêîëüêî
ìèíóò.

Ïî ïðîãíîçàì, ê 2010 ãîäó ïðîäàæè â ýòîé êàòå-
ãîðèè äîñòèãíóò $ 1,4 ìëðä. (46,2 ìèëëèàðäà ðóá-
ëåé), èëè 311 òûñÿ÷ òîíí. Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü
áîëüøèé ïðîöåíò ïîòðåáëåíèÿ ãîòîâûõ áëþä ïðèõî-
äèòñÿ íà Ñåâåðî-Çàïàäíûé Ôåäåðàëüíûé îêðóã —
32,2 % è Öåíòðàëüíûé — 28,2 %. Ýòè äîñòàòî÷íî âû-
ñîêèå ïîêàçàòåëè êîìïåíñèðóþòñÿ íèçêèì ïîòðåáëå-
íèåì ãîòîâûõ áëþä â íåáîëüøèõ ãîðîäàõ è ñåëüñêèìè
æèòåëÿìè. (3) 

Êîíñåðâèðîâàííûå ãîòîâûå áëþäà, ñîãëàñíî
îáùåé êëàññèôèêàöèè êîíñåðâîâ, âõîäÿò â ãðóïïó
ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâîâ. Â ïîñëåäíèå ãîäû íàè-
áîëåå äèíàìè÷íî ðàçâèâàåòñÿ èìåííî ýòîò ñåãìåíò
êîíñåðâèðîâàííîé ïðîäóêöèè. Òîìó ñïîñîáñòâîâàëà
àññîðòèìåíòíàÿ ïîëèòèêà ïðåäïðèÿòèé-ïðîèçâîäè-
òåëåé, ïåðâóþ î÷åðåäü — âûïóñê íîâûõ âèäîâ êîí-
ñåðâîâ, â ñîñòàâ êîòîðûõ âõîäÿò íåòðàäèöèîííûå èí-
ãðåäèåíòû. Åùå îäíîé ïðè÷èíîé ðîñòà ñåãìåíòà
ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâîâ ÿâëÿåòñÿ óâåëè÷åíèå êî-
ëè÷åñòâà ïîòðåáèòåëåé. Ðàñòåò ñïðîñ íà ãîòîâûå
áëþäà — ãîëóáöû è ïåðåö, ôàðøèðîâàííûå ìÿñîì è
ðèñîì, òåôòåëè, ôðèêàäåëüêè è ïðî÷åå.

Ñîãëàñíî ýêñïåðòíûì îöåíêàì, âñåãî â Ðîññèè íå
áîëåå 450 ïðåäïðèÿòèé, èìåþùèõ â àññîðòèìåíòå
ìÿñîêîíñåðâíóþ ïðîäóêöèþ. Ïîìèìî òðàäèöèîííûõ
ïðîèçâîäèòåëåé â ïîñëåäíèå ãîäû íà ðûíêå ïîÿâè-
ëîñü ìíîæåñòâî ìåëêèõ. Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ëèäå-
ðîì â ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ìîæíî ñ óâå-
ðåííîñòüþ íàçâàòü Êàëèíèíãðàäñêóþ îáëàñòü.
Çíà÷èòåëüíûå îáúåìû ýòîé ïðîäóêöèè âûïóñêàþòñÿ â
Ìîñêîâñêîé îáëàñòè.

Íà ðûíêå ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ðåêëàìà íå ÿâëÿåòñÿ
îñíîâíûì ìàðêåòèíãîâûì èíñòðóìåíòîì. Âåäóùèìè
êðèòåðèÿìè, îïðåäåëÿþùèìè âûáîð ïîêóïàòåëÿ,
ÿâëÿþòñÿ óäîáñòâî óïàêîâêè è òðàäèöèîííàÿ èçâåñò-
íîñòü ïðîèçâîäèòåëÿ. Èííîâàöèîííûå òåíäåíöèè â
äàííîé ãðóïïå âûðàæåíû ïîêà î÷åíü ñëàáî, î ÷åì
ñâèäåòåëüñòâóåò ïðåäñòàâëåííûé íèæå àññîðòèìåíò
êîíñåðâèðîâàííûõ ãîòîâûõ áëþä, âûïóñêàåìûõ âåäó-
ùèìè ïðåäïðèÿòèÿìè êîíñåðâíîé îòðàñëè.

«Áîðèñîãëåáñêèé ìÿñîêîíñåðâíûé êîìáè-
íàò» — îäíî èç âåäóùèõ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè Ðîññèè. Êîíñåðâíûé öåõ âûïóñêàåò
ïðîäóêöèþ áîëåå 50-òè íàèìåíîâàíèé. Ñðåäè íèõ
åñòü êàê ìÿñíûå, òàê è ìÿñîðàñòèòåëüíûå êîíñåðâû,
òàêèå êàê: «Ãîëóáöû», «Ïåðåö ôàðøèðîâàííûé
ìÿñîì è ðèñîì», «Ñåìåéíàÿ òðàïåçà», «Ïëîâ èç ãî-
âÿäèíû», «Êàøè ñ ãîâÿäèíîé». 

ÎÀÎ «Âåëèêîíîâãîðîäñêèé ìÿñíîé äâîð» —
îäíî èç êðóïíåéøèõ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé íà Ñåâåðî-çàïàäå ÐÔ — îñíîâàíî â 1972
ãîäó â êà÷åñòâå Íîâãîðîäñêîãî ìÿñîêîìáèíàòà. Â
1993 ãîäó ïðåäïðèÿòèå ïðåîáðàçîâàíî â àêöèîíåð-
íîå îáùåñòâî, ñ 2005-ãî âõîäèò â ãðóïïó êîìïàíèé
«Àäåïò». Áëàãîäàðÿ ïðîâåäåííîé â 1996 ãîäó êîì-

Потенциальный покупатель готового обеда —
человек, не желающий тратить время

на приготовление пищи, но одновременно с этим
и не готовый жертвовать качеством пищи.
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ïëåêñíîé ðåêîíñòðóêöèè, ïðåäïðèÿòèå ïîëíîñòüþ
ïåðåîñíàùåíî ñàìûì ñîâðåìåííûì îáîðóäîâàíèåì
ïðîèçâîäñòâà Ãåðìàíèè, Èòàëèè, Ôðàíöèè. Øèðî-
êèé àññîðòèìåíò ïðåäñòàâëåí ðàçëè÷íûìè ìÿñíûìè
è ìÿñîðàñòèòåëüíûìè êîíñåðâàìè, âûïóñêàåìûìè ïî
ÃÎÑÒ è ÒÓ: òóøåíî÷íûìè êîíñåðâàìè, ïàøòåòàìè,
ôàðøåâûìè, äåëèêàòåñíûìè è ñóáïðîäóêòîâûìè êîí-
ñåðâàìè, êàøàìè ñ ìÿñîì, ñîëÿíêîé, ãîëóáöàìè, ïëî-
âîì, ÷àõîõáèëè è äð. 

ÇÀÎ «Àòðóñ» — ìíîãîïðîôèëüíàÿ êîìïàíèÿ,
îäíî èç âåäóùèõ, íàèáîëåå ñòàáèëüíûõ ïðåäïðèÿòèé
â ßðîñëàâñêîé îáëàñòè, îñíîâàíî 23 àâãóñòà 1991
ãîäà. Êîíñåðâíûé öåõ âûïóñêàåò òðè äåñÿòêà ðàçíî-
âèäíîñòåé ìÿñíûõ è ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâîâ:
ãóëÿøè, êàøè ñ ìÿñîì, òóøåíûå ñâèíèíà, ãîâÿäèíà,
êóðèöà. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íà áàçå äàííîãî ïðåä-
ïðèÿòèÿ ñòðîèòñÿ ñîâðåìåííîå êîíñåðâíîå ïðîèç-
âîäñòâî.

«ÎÂÀ» — îäíî èç ïåðåäîâûõ ïðåäïðèÿòèé ïè-
ùåâîé îòðàñëè. Âûïóñêàåò êëàññè÷åñêèé àññîðòèìåíò
ãîòîâûõ áëþä â æåñòÿíûõ áàíêàõ. Áðåíä «Âñå ê
ñòîëó!» ðàçâèâàåò ñâîé àññîðòèìåíò ïðåèìóùå-
ñòâåííî â êàòåãîðèè ãîòîâûõ ïîïóëÿðíûõ áëþä: ëè-
íåéêà òóøåíîê, ïëîâîâ, ñîñèñîê, êàø ñ ìÿñîì, ôàð-
øèðîâàííûõ ìÿñîì è ðèñîì ãîëóáöîâ, ïåðöåâ,
òåôòåëåé â ñîóñàõ.

Ïðîèçâîäñòâåííîå îáúåäèíåíèå «Ìÿñîìîë-
ïðîä» áûëî ñîçäàíî â 2000 ãîäó è ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç
êðóïíåéøèõ ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñíûõ, ìÿñîðàñòèòåëü-
íûõ, ðûáíûõ è ìîëî÷íûõ êîíñåðâîâ íà ðûíêå
Ðîññèè. Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ïðîèçâîäñòâåííîå
îáúåäèíåíèå «Ìÿñîìîëïðîä» âêëþ÷àåò â ñåáÿ ìÿñî-
êîìáèíàòû â ãîðîäàõ Íàðî-Ôîìèíñê, Åëåö è Ãðÿçè,
êîíñåðâíûé êîìáèíàò «Òèëüçèò» (ã. Ñîâåòñê, Êàëè-
íèíãðàäñêîé îáëàñòè). Àññîðòèìåíò ïðîäóêöèè ñî-
ñòàâëÿþò îêîëî ñòà íàèìåíîâàíèé ìÿñíûõ è ìÿñîðà-
ñòèòåëüíûõ êîíñåðâîâ, òàêèõ êàê òóøåíàÿ ãîâÿäèíà è
ñâèíèíà, ðàçíîîáðàçíûå ïàøòåòû, àññîðòèìåíò êîë-
áàñíûõ ôàðøåé, êàø ñ ìÿñîì, ìÿñíûõ äåëèêàòåñîâ è
ïåðâûõ áëþä, ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ â ïèùó, ìÿñ-
íîé íå çàìîðîæåííûé ïðîäóêò ñ äëèòåëüíûì ñðîêîì
õðàíåíèÿ. 

«Ãëàâïðîäóêò» ÿâëÿåòñÿ êðóïíåéøèì ðîññèé-
ñêèì ïðîèçâîäèòåëåì ìÿñíûõ, ìîëî÷íûõ, îâîùíûõ è
ðûáíûõ êîíñåðâîâ è âûïóñêàåò ãîòîâûå áëþäà, ïðåä-
ñòàâëåííûå êàøàìè ñ ìÿñîì. Â 2007 ãîäó êîìïàíèÿ
âûâåëà íà ðûíîê íîâóþ ëèíèþ ãîòîâûõ ïåðâûõ è âòî-
ðûõ áëþä äîìàøíåãî êà÷åñòâà ïîä òîðãîâîé ìàðêîé
«Ìàñòåð Øåô». Àññîðòèìåíò ñôîðìèðîâàí íà îñ-
íîâàíèè âêóñîâûõ ïðåäïî÷òåíèé ðîññèéñêèõ ïîòðå-
áèòåëåé è îáúåäèíÿåò ñàìûå ïîïóëÿðíûå áëþäà ðóñ-
ñêîé, åâðîïåéñêîé è êàâêàçñêîé êóõíè.

«Ãèïàð» ðàáîòàåò íà ðûíêå äâåíàäöàòü ëåò è
íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç êðóïíåé-
 øèõ â Ðîññèè. Âûïóñêàåò êëàññè÷åñêèå ãîòîâûå áëþ -
äà, òàêèå êàê «Ïëîâ èç ãîâÿäèíû», «Ãîëóáöû ñ
ëåíöîé», «Êàøà ïåðëîâàÿ», «Êàøà ãðå÷íåâàÿ», «Êàøà
ðèñîâàÿ». 

«Ðóçêîì» — â íàñòîÿùåå âðåìÿ àññîðòèìåíò êîì-
ïàíèè âêëþ÷àåò áîëåå 250 íàèìåíîâàíèé ïðîäóêöèè
(ìÿñíàÿ è ìÿñîðàñòèòåëüíàÿ êîíñåðâàöèÿ, êîëáàñíàÿ
ïðîäóêöèÿ, ìÿñíûå äåëèêàòåñû è ïîëóôàáðèêàòû).

ÎÎÎ Àãðîïðîìûøëåííàÿ êîìïàíèÿ «ÌàÂÐ»
áûëî ñîçäàíî êàê ÷àñòíîå ïðåäïðèÿòèå â àâãóñòå 1992
ãîäà. Ïðîäóêöèÿ êîìïàíèè — ìÿñíûå è ìÿñîðàñòè-
òåëüíûå êîíñåðâû, êîëáàñû, ìÿñíûå äåëèêàòåñû, ïî-
ëóôàáðèêàòû, à òàêæå ïðîäóêòû ïåðåðàáîòêè çåðíà.
Êîìïàíèÿ ïðîèçâîäèò â ñóòêè 150000 áàíîê ìÿñíûõ
êîíñåðâîâ. Íîâèíêà îò êîìïàíèè: êîìïëåêò èç äâóõ
æåñòÿíûõ áàíîê. Â îäíîé — ìÿñíîé ïðîäóêò, âî âòî-
ðîé — ãàðíèð (ãðå÷íåâàÿ èëè ðèñîâàÿ êàøà).

«Ñòàðîðóññêèé ìÿñíîé äâîð» îñíîâàí â 1990
ãîäó, îäèí èç ëèäåðîâ ïðîèçâîäñòâà êîíñåðâîâ â Ðîñ-
ñèè. Ñóïû ïðîèçâîäÿòñÿ â æåñòÿíîé áàíêå. Âûïó-
ñêàþò ñåðèþ ãîòîâûõ îáåäåííûõ áëþä «Âêóñíàÿ
æèçíü»: «Áåôñòðîãàíîâ», «Ôèëå öûïëåíêà â ñëèâî÷-
íîì ñîóñå», «Ôðèêàäåëüêè», «Ãóëÿø ãîâÿæèé», «Àçó
èç ãîâÿäèíû», «×àõîõáèëè», «Ïëîâ âîñòî÷íûé èç ãî-
âÿäèíû», Ãîëóáöû ëåíèâûå», «Ãîâÿäèíà è ñâèíèíà ñ
ãîðîõîì», «Ãîâÿäèíà ñ ôàñîëüþ», «Ãîâÿäèíà ñ êàïó-
ñòîé», «Ãóëÿø ñûòíûé èç ãîâÿäèíû è ñâèíèíû», «Ãî-
ëóáöû ôàðøèðîâàííûå ñ ìÿñîì è ðèñîì», «Ïåðåö
ôàðøèðîâàííûé ìÿñîì è ðèñîì», «Ïëîâ èç ãîâÿ-
äèíû», «Êàøè ñ ìÿñîì».

«Ñåâñêèé îâîùåñóøèëüíûé çàâîä», îñíîâàí â
1889 ãîäó. Àññîðòèìåíò âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè:
áîëåå 50 âèäîâ ïëîäîâîîâîùíîé êîíñåðâàöèè, ìÿñ-
íûå êîíñåðâû, ñóøåíîå ìÿñî, ãðèáû, ôðóêòû è
îâîùè, à òàêæå ãàçèðîâàííûå íàïèòêè è ìíîãîå äðó-
ãîå. Íàðÿäó ñ òðàäèöèîííîé ñòåêëÿííîé áàíêîé âû-
ïóñêàåòñÿ ïðîäóêöèÿ â ñîâðåìåííûõ ïàêåòàõ «Äîé-
ïàê» — ïåðâûå áëþäà ñ ìÿñîì.

«Áàëàøîâñêèé ìÿñîêîíñåðâíûé êîìáèíàò» âû-
ïóñêàåò ãîòîâûå îáåäåííûå áëþäà, òàêèå êàê: «Áîðù
óêðàèíñêèé», «Ðàññîëüíèê ñ ìÿñîì», «Ñóï ãîðîõîâûé»,
«Ñóï ãîðîõîâûé ñ êîï÷åíîñòÿìè», «Ñóï îâîùíîé ñ ðè-
ñîì è ìÿñîì», «Ñóï ôàñîëåâûé ñî ñâèíèíîé», «Ñóï
õàð÷î», «Ùè èç ñâåæåé êàïóñòû» è ìÿñîðàñòèòåëüíûå
êîíñåðâû: «Ãîëóáöû ëåíèâûå», «Ãîðîõ ñ ìÿñîì»,
«Êàïóñòà òóøåíàÿ ñ ìÿñîì», «Êóðèöà ñ ðèñîì», «Ðàãó
îâîùíîå ñ ìÿñîì», «Ôàñîëü ñ ìÿñîì».

ÎÎÎ «Òîëåäî». Â àññîðòèìåíòå êîìïàíèè
íîâûå äëÿ ðîññèéñêîãî ðûíêà ïðîäóêòû, ïðåäñòà-
âëÿþùèå ñîáîé ïîëíîñòüþ ãîòîâûå ïåðâûå áëþäà,
ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ êîòîðûõ ñâîäèòñÿ ê ðàçîãðå-
âàíèþ ñîäåðæèìîãî óïàêîâêè. Ïðè ïðîèçâîäñòâå
ýòèõ ñóïîâ èñïîëüçóåòñÿ òåõíîëîãèÿ êîíñåðâàöèè
(ñòåðèëèçàöèÿ ïðîäóêòà ïðè âûñîêîé òåìïåðàòóðå),
ïîçâîëÿþùàÿ ïîëíîñòüþ èñêëþ÷èòü ïðèìåíåíèå êîí-
ñåðâàíòîâ, ñòàáèëèçàòîðîâ è óñèëèòåëåé âêóñà. Â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ïîä ÒÌ «Äîìàøíåå Áèñòðî» âûïó-
ñêàþòñÿ ãîòîâûå ñóïû «Óõà öàðñêàÿ», «Áîðù
ïî-ìîñêîâñêè», «Ñîëÿíêà ìÿñíàÿ ñáîðíàÿ», «Ñóï-
õàð÷î èç áàðàíèíû», «Ñóï ñ öûïëåíêîì è äîìàøíåé
ëàïøîé». 

Êîíñåðâíî-ïðîìûøëåííûé êîìïëåêñ «Êîí-
ïðîê» ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç êðóïíåéøèõ ïðåäïðèÿòèåì
ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè Ðîññèè, ïðîèç-
âîäÿùèì äî 80 ìóá â ãîä è áîëåå 150 íàèìåíîâàíèé
êîíñåðâîâ. Â òå÷åíèå ãîäà êîìáèíàò ïåðåðàáàòûâàåò
10 òûñÿ÷ òîíí ìÿñà. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ âûïóñêàåò
îáåäåííûå è ìÿñîðàñòèòåëüíûå êîíñåðâû: «Êàøà ðè-
ñîâàÿ ñ ìÿñîì», «Ôàñîëü ñ ãîâÿäèíîé», «Ãîðîõ ñ ãî-
âÿäèíîé», «Êàøà ïåðëîâàÿ ñ ìÿñîì», «Êàøà ãðå÷íå-
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âàÿ ñ ìÿñîì», «Êàøà ïî-òàìáîâñêè ñ ìÿñîì», «Ôàñîëü
ñ ìÿñîì «Ïèêàíòíàÿ», «Áîðù ñî ñâåæåé êàïóñòîé»,
«Ñîëÿíêà îâîùíàÿ èç ñâåæåé êàïóñòû», «Ùè èç ñâå-
æåé êàïóñòû», «Ñóï ôàñîëåâûé», «Ðàññîëüíèê». 

Нормативы и технологии
для растущего сегмента

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ ìÿñîðàñòè-
òåëüíûõ êîíñåðâîâ (âòîðûõ ãîòîâûõ áëþä), êîòîðàÿ
îòëè÷àåòñÿ ðàçíîîáðàçèåì èíãðåäèåíòíîãî ñîñòàâà,
ïîäãîòîâêîé ñûðüÿ, èçìåëü÷åíèåì, ôàñîâàíèåì
îáùåé ìàññîé èëè â ñîóñå, ðåæèìàìè òåïëîâîé îá-
ðàáîòêè, âèäàìè èñïîëüçóåìîé ïîäãîòîâêè ìåòàëëè-
÷åñêèõ èëè ñòåêëÿííûõ áàíîê, ïîëèìåðíûõ ïàêåòîâ
èëè ïëàñòèêîâûõ áàíî÷åê. Ñðåäè íèõ «Êàøà ñ
ìÿñîì», âûïóñêàåìûå ïî ÃÎÑÒ 8286-90, «Ãîëóáöû.
Äîëìà. Ãîëóáöû ñ ëåíöîé» — ïî ÒÓ 9217-915-
00419779-07, «Ñîëÿíêà ñ îëåíèíîé», «Ëîáèî ñ îëå-
íèíîé», «Êàøà ñ îëåíèíîé» — ÒÓ 9217-829-
00419779-03, «×àõîõáèëè» — ïî ÒÓ 9216-512-
00419779-03, «Ìÿñî â ãðèáíîì ñîóñå» — ïî ÒÓ
9216-511-00419779-04, «Ïëîâ ïî-äîìàøíåìó»,
«Ãîâÿäèíà ñ ôàñîëüþ ïî-äîìàøíåìó», «Ãîâÿäèíà ñ
ãîðîõîì ïî-äîìàøíåìó», «Ãîâÿäèíà ñ êàïóñòîé ïî-
äîìàøíåìó» — ïî ÒÓ 9217-835-00419779-04, «Ñî-
ëÿíêà ñáîðíàÿ» — ïî ÒÓ 9217-514-00419779-04,
«Âòîðûå áëþäà ñ íóòîì» — ïî ÒÓ 9217-870-
00419779-2005, «Ïëîâ èç ìÿñà», «Ìÿñî ñ ôàñîëüþ»,
«Ìÿñî ñ ãîðîõîì», «Ìÿñî ñ êàïóñòîé» ïî ÒÓ 9217-
387-00419779-06, áëþäà êîíñåðâèðîâàííûå îáåäåí-
íûå ñ ìÿñîì «Þáèëåéíûå» — ïî ÒÓ 9161-
878-00419779-06, çàêóñêè ðàñòèòåëüíî-ìÿñíûå
«Ôàâî ðèò» — ïî ÒÓ 9196-839-00419779-06, «Ãîâÿ-
äèíà ñ êàáà÷êàìè “Ìóñàõà”», «×àíàõè ïî-äîìàø-
íåìó» ïî ÒÓ 9217-931-00419779-07, «Êóðèöà ñ îâî-
ùàìè â òîìàòíîì ñîóñå», «Êóðèöà ñ êðóïîé»,
«Êóðèöà ñ áîáîâûìè» ïî ÒÓ 9217-760-00419779-
07, «Àçó ñ êàðòîôåëåì», «Ìÿñî ñ îâîùíûì àññîðòè»,
«Ìÿñî ñî ñëàäêèì ïåðöåì», «Ìÿñî ñ îâîùàìè è êðó-
ïîé», «Çàïåêàíêà àïïåòèòíàÿ» ïî ÒÓ 9217-483-
00419779-07, «Áëþäà âòîðûå êîíñåðâèðîâàííûå ñ
ìÿñîì» ïî ÒÓ 9161-959-00419779-08. Âñå ýòè êîí-
ñåðâû çà ñ÷åò ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñíîãî
è ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ ìîæíî îòíåñòè ê ôóíêöèî-
íàëüíûì ïðîäóêòàì ïèòàíèÿ.

Ïðèãîòîâëåíèå êîíñåðâèðîâàííûõ âòîðûõ ãîòî-
âûõ áëþä (ïî ÒÓ 9161-959-00419779-08) ñîñòîèò èç
ñëåäóþùèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ îïåðàöèé: ïîäãîòîâêè
ìÿñíîãî ñûðüÿ (ìàðèíîâàíèå ìàðèíàäàìè ôèðìû
«Îðåãàíà» ñ öåëüþ ðàçìÿã÷åíèÿ è óâåëè÷åíèÿ âîäî-
ñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòè ñ öåëüþ ñîêðàùåíèÿ âû-
äåëåíèÿ ìÿñíîãî èëè êóðèíîãî áóëüîíà â ïðîöåññå
ñòåðèëèçàöèè), ïîäãîòîâêè è áëàíøèðîâàíèÿ ðàñòè-
òåëüíîãî ñûðüÿ è ïðèãîòîâëåíèÿ ãàðíèðíîé ÷àñòè â
âàðî÷íûõ êîòëàõ èëè íà ýëåêòðîñêîâîðîäàõ â òå÷åíèå
3–5 ìèíóò ñ ìîìåíòà çàêèïàíèÿ îáùåé ìàññû (ñ
öåëüþ ïðåäâàðèòåëüíîé áëàíøèðîâêè ðàñòèòåëüíîãî
ñûðüÿ è óìåíüøåíèÿ åãî îáñåìåíåííîñòè äî ñòåðè-
ëèçàöèè). Ïîäãîòîâëåííîå ñûðüå è ãàðíèð ïåðåìå-
øèâàþò â ìåøàëêå â òå÷åíèå 3–4 ìèíóòû è ïåðåäàþò
íà ôàñîâàíèå. Çàòåì îñóùåñòâëÿþò ïîäãîòîâêó

áàíîê. Ôàñîâêó ïðîèçâîäÿò îáùåé ìàññîé. Íàïîë-
íÿþò áàíêè, ïàêåòû èëè ëîòêè íà àâòîìàòè÷åñêèõ äî-
çàòîðàõ èëè âðó÷íóþ. Ãåðìåòè÷íîå óêóïîðèâàíèå
áàíîê ñ ïðîäóêòîì (äëÿ ìåòàëëè÷åñêèõ è ñòåêëÿííûõ)
ïðîèçâîäÿò íà çàêàòî÷íûõ ìàøèíàõ, áàíîê èç ëàìè-
ñòåðà, ïàêåòîâ èëè ëîòêîâ èç ìíîãîñëîéíûõ ïîëè-
ìåðíûõ ìàòåðèàëîâ ñ ïðîäóêòîì ïðîèçâîäÿò òåðìî-
çàïå÷àòûâàíèåì íà òåðìîóêóïîðî÷íîì àâòîìàòå.
Óêóïîðåííûå áàíêè, ïàêåòû è ëîòêè ïîñëå ìîéêè çà-
ãðóæàþò â àâòîêëàâíûå êîðçèíû è íàïðàâëÿþò íà ñòå-
ðèëèçàöèþ. Çàòåì îõëàæäåíèå âòîðûõ áëþä êîíñåð-
âèðîâàííûõ â áàíêàõ ïðîèçâîäÿò â àâòîêëàâå äî
äîñòèæåíèÿ òåìïåðàòóðû ñðåäû 20 °Ñ. Ïîñëå îêîí-
÷àíèÿ ïðîöåññà ñòåðèëèçàöèè è îõëàæäåíèÿ áëþäà
âòîðûå êîíñåðâèðîâàííûå âûãðóæàþò èç àâòîêëàâ-
íûõ êîðçèí è ïåðåäàþò íà ñîðòèðîâêó, ìîéêó è óïà-
êîâêó. Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçûâàþò, ÷òî ýòè ïðîäóêòû
èìåþò ïðèâëåêàòåëüíûé òîâàðíûé âèä è ïðèÿòíûé
âêóñ. Íî æåëàíèå ïîïðîáîâàòü íîâîå áëþäî äàëåêî
íå âñåãäà ñîïðîâîæäàåòñÿ æåëàíèåì èñïîëüçîâàòü
ïðîäóêò ñ âûñîêîé äîáàâî÷íîé ñòîèìîñòüþ ðåãó-
ëÿðíî.

Тара и упаковка
открывают новые горизонты

Óïàêîâêà è âíåøíèé âèä êîíñåðâîâ èãðàþò çíà-
÷èìóþ ðîëü â ïîçèöèîíèðîâàíèè ïðîäóêöèè. Ñîñòàâ
êîíñåðâîâ â æåñòÿíîé áàíêå — ñàìîé ðàñïðîñòðà-
íåííîé óïàêîâêå, íå âèäåí ïîòðåáèòåëþ, à çíà÷èò,
ïðåäïî÷òåíèå òîé èëè èíîé áàíêå íå ìîæåò áûòü îò-
äàíî ïî ñîäåðæèìîìó è ïîêóïàòåëü âûíóæäåí ïðè-
íèìàòü ðåøåíèå íà îñíîâàíèè èíôîðìàöèè, èìåþ-
ùåéñÿ íà ýòèêåòêå. Çàìåíà òðàäèöèîííîé ýòèêåòêè
ïîëíîöâåòíîé ôëåêñîãðàôèåé. ñïîñîáñòâóåò óâåëè-
÷åíèþ ïîòðåáèòåëüñêîé ïðèâëåêàòåëüíîñòè êîíñåð-
âîâ. Óäîáíàÿ óïàêîâêà, êðàñèâîå îôîðìëåíèå, äî-
ñòîâåðíàÿ èíôîðìàöèÿ î ñîñòàâå, âûêëàäêà â
òîðãîâîé òî÷êå — âñå ýòî îïðåäåëÿåò âûáîð ïîòðå-
áèòåëÿ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ áîëüøèíñòâî ïðîèçâîäè-
òåëåé èñïîëüçóþò æåñòü èëè àëþìèíèé äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà êîíñåðâíîé áàíêè.

Ïðîèçâîäèòåëè êîíñåðâîâ íà÷èíàþò èñïîëüçî-
âàòü ëàìèñòåð — ëåãêóþ óïàêîâêó èç ïëîòíîé àëþ-
ìèíèåâîé ôîëüãè, ëàìèíèðîâàííîé ïîëèïðîïèëå-
íîì. Òàêàÿ óïàêîâêà ïîçâîëÿåò ðàçíîîáðàçèòü
ïðåäëîæåíèå ïî îáúåìó — íàïðèìåð, èçãîòîâèòü áà-
íî÷êè ïî 100, 250 ã, êîòîðûå ëåãêî îòêðûâàþòñÿ áåç
ñïåöèàëüíûõ ïðèñïîñîáëåíèé. Ñòðåìÿñü îáëåã÷èòü
ïîòðåáèòåëÿì äîñòóï ê ñîäåðæèìîìó áàíîê, ïðîèç-
âîäèòåëè íà÷èíàþò èçãîòàâëèâàòü êðûøêè, êîòîðûå

Стремясь облегчить потребителям доступ
к  содержимому банок, производители начинают

изготавливать крышки, которые открываются
без использования каких-либо приспособлений, 

так называемая технология easy open. В то же время
у производителей и покупателей появился интерес

и к другим видам упаковки: стеклянным банкам
«твист», пластиковой упаковке и т.д.
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îòêðûâàþòñÿ áåç èñïîëüçîâàíèÿ êàêèõ-ëèáî ïðèñïî-
ñîáëåíèé, òàê íàçûâàåìàÿ òåõíîëîãèÿ easy open. Â òî
æå âðåìÿ ó ïðîèçâîäèòåëåé è ïîêóïàòåëåé ïîÿâèëñÿ
èíòåðåñ è ê äðóãèì âèäàì óïàêîâêè: ñòåêëÿííûì áàí-
êàì «òâèñò», ïëàñòèêîâîé óïàêîâêå è ò.ä. Ê òàêèì íî-
âîââåäåíèÿì ìîæíî îòíåñòè ðåòîðò-ïàêåòû, êîòîðûå
õîðîøî èçâåñòíû çà ðóáåæîì (â ÑØÀ è ßïîíèè) è
íà÷àëè èñïîëüçîâàòüñÿ â Ðîññèè ïîêà â îãðàíè÷åííîì
êîëè÷åñòâå. Ðåòîðò-ïàêåò — ýòî óïàêîâêà, èçãîòîâ-
ëåííàÿ èç ñïåöèàëüíûõ ìíîãîñëîéíûõ ïëåíîê, êîòî-
ðûå îáåñïå÷èâàþò èçîëÿöèþ ïðîäóêòîâ îò âíåøíåé
ñðåäû è èõ ñòåðèëèçàöèþ ïðè òåìïåðàòóðå ñâûøå
100 °Ñ. Òàêàÿ óïàêîâêà ïîçâîëÿåò ñîáëþäàòü âåñü òåõ-
íîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà êîíñåðâîâ,
óìåíüøèòü âðåìÿ ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà, òàê
êàê èñïîëüçîâàíèå ðåòîðò-óïàêîâêè ïîçâîëÿåò ïðî-
âîäèòü î÷åíü áûñòðóþ òåðìè÷åñêóþ ñòåðèëèçàöèþ.

Ñëåäñòâèåì ìàëîãî âðåìåíè ñòåðèëèçàöèè ÿâëÿåòñÿ
ñóùåñòâåííîå ñíèæåíèå ïîòðåáëåíèÿ ýíåðãèè â ïðî-
öåññå ïðîèçâîäñòâà, ÷òî íåìàëîâàæíî äëÿ ïðîèçâî-
äèòåëÿ. Êðîìå òîãî, ðåòîðò-ïàêåòû ñî÷åòàþò â ñåáå
òàêèå êà÷åñòâà, êàê óäîáñòâî è ïðîñòîòà ïðèìåíåíèÿ
äëÿ ïîòðåáèòåëåé. 

Íà äàííûé ìîìåíò, ïî ìíåíèþ ñïåöèàëèñòîâ,
îäíà èç ñàìûõ ïåðåäîâûõ òåõíîëîãèé ïî ïðîèçâîä-
ñòâó ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò ìèíè-
ìàëüíî ïîäâåðãàòü ïðîäóêò òåïëîâîé îáðàáîòêå è
ñîõðàíÿòü åãî âêóñîâûå êà÷åñòâà è âíåøíèé âèä —
òåõíîëîãèÿ àñåïòè÷åñêîãî ðîçëèâà è óïàêîâêè.(6)

Âåäóùèìè êðèòåðèÿìè, îïðåäåëÿþùèìè âûáîð
ïîêóïàòåëÿ, ÿâëÿþòñÿ óäîáñòâî óïàêîâêè è òðàäè-
öèîííàÿ èçâåñòíîñòü ïðîèçâîäèòåëÿ. Óäîáíàÿ óïà-
êîâêà, êðàñî÷íîå îôîðìëåíèå, äîñòîâåðíàÿ èíôîð-
ìàöèÿ î ñîñòàâå, âûêëàäêà â ìàãàçèíå — âñå ýòî â
ñîîòíîøåíèè ñ öåíîé ñïîñîáíî îïðåäåëèòü âûáîð
ïîòðåáèòåëÿ. (5) Íè äëÿ êîãî íå ñåêðåò, ÷òî ãðàìîò-
íûé è ïðîäóìàííûé âûáîð óïàêîâêè ñîñòàâëÿåò ñå-
ãîäíÿ íåîòúåìëåìóþ ÷àñòü óñïåøíîãî ïðîäâèæåíèÿ
íà ðûíêå ïðîäóêòîâ áûñòðîãî ïðèãîòîâëåíèÿ. Ñóùå-
ñòâóþò ðàçëè÷íûå âàðèàíòû óïàêîâêè ãîòîâîãî èçäå-
ëèÿ. Íàèáîëåå óäîáíîé äëÿ ïîòðåáèòåëÿ ÿâëÿåòñÿ
óïàêîâêà â ôîðìå êîíòåéíåðà — ëîòêà, èìåþùåãî
äîñòàòî÷íóþ æåñòêîñòü è óñòîé÷èâîñòü. Îïðåäåëÿþ-
ùèì ïðè ýòîì ôàêòîðîì ÿâëÿþòñÿ íå òîëüêî âíåø-
íèé âèä è êîíêóðåíòíàÿ öåíà, íî è íàáîð ïîòðåáè-
òåëüñêèõ ñâîéñòâ, õàðàêòåðíûõ òîëüêî äëÿ ýòîãî âèäà
óïàêîâêè. 

Ïëàñòèêîâàÿ óïàêîâêà îáëàäàåò öåëûì êîìïëåê-
ñîì ïðåèìóùåñòâ ïî ñðàâíåíèþ ñ àëþìèíèåâîé ëà-
ìèñòåðíîé òàðîé: öåíà, îáúåì íàïîëíåíèÿ, áîëåå
ýñòåòè÷íûé âíåøíèé âèä, æåñòêîñòü ñàìîé óïàêîâêè,
ëó÷øèå ýðãîíîìè÷íûå ïîêàçàòåëè.

Çàòðàòû íà òðàíñïîðòèðîâêó è õðàíåíèå æåñòÿ-
íûõ áàíîê ââèäó èõ íåêîíè÷åñêîé ôîðìû óäîðîæàþò
èõ ñòîèìîñòü êàê óïàêîâêè âî ìíîãî ðàç, ò.ê. ïî ñóòè
õðàíèòü è ïåðåâîçèòü ïðèõîäèòñÿ âîçäóõ. Ïëàñòèêî-
âûå ëîòêè, îáëàäàÿ êîíè÷åñêîé ôîðìîé, ìîãóò ðàç-
ìåùàòüñÿ â îäèíàêîâîì îáúåìå â äåñÿòêè è ñîòíè ðàç
áîëüøå òàðû ïî ñðàâíåíèþ ñ æåñòÿíûìè áàíêàìè,
òåì ñàìûì èçáàâëÿÿ ïðîèçâîäèòåëÿ êîíñåðâîâ îò
ëèøíèõ çàòðàò íà äîñòàâêó è õðàíåíèå. Êðîìå òîãî,
ýðãîíîìèêà (ëåãêîñòü îòêðûâàíèÿ è âîçìîæíîñòü èñ-
ïîëüçîâàíèÿ óïàêîâêè â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è) è áå-
çîïàñíîñòü ýêñïëóàòàöèè ïëàñòèêîâîé òàðû (ðèñê ïî-
ëó÷èòü òðàâìó ïðè îòêðûòèè è èñïîëüçîâàíèè òàðû
ïîòðåáèòåëåì ïðàêòè÷åñêè îòñóòñòâóåò) âûãîäíî âû-
äåëÿþò åå ñðåäè èíîé óïàêîâêè â ãëàçàõ êîíå÷íîãî
ïîòðåáèòåëÿ.

Ìàòåðèàë ÏÝÒ/Àäã/ÏÀ/EVON/ÏÀ/ÏÏ áûë
ñïåöèàëüíî ðàçðàáîòàí äëÿ ñòåðèëèçàöèè. Ïðè ýòîì,
êàê è â ñëó÷àå ñ ëàìèñòåðîì, òðåáóþòñÿ ãîðèçîíòàëü-
íûå àâòîêëàâû, îáåñïå÷èâàþùèå íåîáõîäèìîå ïðî-
òèâîäàâëåíèå, ÷òî ïîçâîëÿåò èñïîëüçîâàòü ïëàñòèêî-
âóþ óïàêîâêó ïàðàëëåëüíî ñ ëàìèñòåðíîé, ïðè ýòîì
äîïîëíÿÿ òåõíîëîãè÷åñêóþ ëèíèþ äîçàòîðîì è òåð-
ìîçàïå÷àòûâàþùèì óñòðîéñòâîì ñ íåîáõîäèìîé ìà-
òðèöåé ïîä òèï ïëàñòèêîâîãî ëîòêà.

Çàðóáåæíûå ôèðìû ïðåäëàãàþò ëèíèè äëÿ îðãà-
íèçàöèè ïðîèçâîäñòâà íà ôàñîâî÷íî-óêóïîðî÷íûõ
àâòîìàòàõ ñ îäíî-, äâóõ-, òðåõ ëèíåéíûì èñïîëíå-
íèåì è ñ ôàñîâêîé îòäåëüíî ìÿñà, ãàðíèðà, ñîóñà â 2-
õ è 3-õ ñåêöèîííûå ïîëèìåðíûå ëîòêè. Èíñòèòóò ðà-
áîòàåò ñîâìåñòíî ñ ôèðìàìè ïî ïðîåêòèðîâàíèþ
òàêèõ ïðîèçâîäñòâ äëÿ îòäåëüíûõ îòå÷åñòâåííûõ ïðî-
èçâîäèòåëåé, ðàçðàáàòûâàÿ èíäèâèäóàëüíûé àññîðòè-
ìåíò ãîòîâûõ áëþä äëÿ êàæäîãî èç íèõ.

Äàëüíåéøåå ðàçâèòèå ïðîèçâîäñòâà ãîòîâûõ áëþä
áóäåò ñîîòâåòñòâîâàòü ìèðîâîé òåíäåíöèè èçìåíåíèÿ
ñàìîãî ïîíÿòèÿ «çäîðîâîå ïèòàíèå». Åñëè ðàíüøå â
êà÷åñòâå òàêîâîãî âîñïðèíèìàëàñü ìàëîæèðíàÿ ïèùà
ñ ïîíèæåííîé êàëîðèéíîñòüþ, ìàëûì ñîäåðæàíèåì
õîëåñòåðèíà, ñîëè, óãëåâîäîâ, òî ñåé÷àñ — ñáàëàíñè-
ðîâàííàÿ ïî ïèòàòåëüíîé ñïîñîáíîñòè, ñîäåðæàíèþ
æèðà, êàëîðèé, ñîëè è ïèùåâîé öåííîñòè. Òî åñòü,
ñîçäàåòñÿ ïðîäóêöèÿ ñ ãàðàíòèðîâàííûìè êà÷åñòâåí-
íûìè ïîêàçàòåëÿìè, îòâå÷àþùàÿ òðåáîâàíèÿì ïîíÿ-
òèÿ «çäîðîâîãî ïèòàíèÿ».
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На данный момент, по мнению специалистов, одна
из самых передовых технологий по производству

продуктов питания, которая позволяет минимально
подвергать продукт тепловой обработке и сохранять
его вкусовые качества и внешний вид — технология

асептического розлива и упаковки.
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Îò÷àñòè, óòîëèòü åãî áûë ïðèçâàí ôîðóì, îðãà-
íèçîâàííûé êîìïàíèåé «Êîðïîðàöèÿ èíâåñòèöèé»,
íàçûâàëñÿ îí «Èíâåñòèöèè â ïðîäîâîëüñòâåííûé
ðûíîê». Ïðîáëåìû ñ ôèíàíñèðîâàíèåì ïðîåêòîâ
ðàçâèòèÿ äëÿ ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñåêòîðà èìåþò
ñâîþ ñïåöèôèêó, î êîòîðîé òàê æå øëà ðå÷ü. Àóäè-
òîðèþ ôîðóìà ñîñòàâèëè îêîëî 150 ïðåäñòàâèòåëåé
àãðàðíîãî áèçíåñà, ðóêîâîäèòåëè ïðîìûøëåííûõ è
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé. Ñ äîêëàäàìè âû-
ñòóïèëè ïðåäñåäàòåëü íàó÷íî-ýêñïåðòíîãî ñîâåòà ïðè
Êîìèòåòå ïî àãðàðíûì âîïðîñàì Ãîñóäàðñòâåííîé
Äóìû ÐÔ Àëåêñàíäð Ôîìèí, ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð
ÎÎÎ «Ïðèâîëæñêàãðîëèçèíã» Âàëåðèé Áîðÿêîâ,
ïàðòíåð ôîíäà ïðÿìûõ èíâåñòèöèé «Mèíò Êàïèòàë»
Ãëåá Äàâèäþê, äèðåêòîð ðåãèîíàëüíîãî íàïðàâëåíèÿ
ðåéòèíãîâîãî àãåíòñòâà «Ýêñïåðò ÐÀ» Ãðèãîðèé
Ìàð÷åíêî, ïðåçèäåíò Àññîöèàöèè òîðãîâöåâ Ëàòâèè
ñîâåòíèê Åâðîïåéñêîé êîìèññèè Õåíðèê Äàíóñåâè÷,
íà÷àëüíèê óïðàâëåíèÿ àãðîïðîìûøëåííîãî ñòðàõî-
âàíèÿ ÎÑÀÎ «Èíãîññòðàõ» Äåëÿðà Ñàíãàäæèåâà.

Äåôèöèò èíâåñòèöèîííûõ ðåñóðñîâ äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ è îñîáåííî — æèâîòíî-
âîä÷åñêîãî ñûðüÿ, èìååò ìíîãî ïðè÷èí. Àëåêñàíäð
Ôîìèí îòìåòèë, íàïðèìåð, ÷òî äèêòàò òîðãîâûõ
ñåòåé óñèëèâàåò îñòðîòó ïðîáëåìû: çà÷àñòóþ îíè âû-

íóæäàþò ïðîèçâîäèòåëåé ïîñòàâëÿòü ñâîþ ïðîäóê-
öèþ â ñåòè íà êàáàëüíûõ óñëîâèÿõ è íå îñòàâëÿþò
ïðåäïðèÿòèÿì ñðåäñòâ äëÿ ñàìîôèíàíñèðîâàíèÿ èí-
âåñòèöèîííûõ ïðîåêòîâ. Âíóòðåííèå ðåñóðñû ôèíà-
íñèðîâàíèÿ ïîäðûâàåò è õðîíè÷åñêàÿ ìåäëèòåëüíîñòü
ãîñóäàðñòâåííûõ èíñòèòóòîâ, ïðèçâàííûõ äîâîäèòü
ãîñóäàðñòâåííóþ ïîìîùü äî ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ.
Ìåæäó ïðèíÿòèåì ïîëèòè÷åñêèõ ðåøåíèé îá ýêñ-
òðåííûõ ìåðàõ ïîääåðæêè îòðàñëè è ïîñòóïëåíèåì
ñðåäñòâ îòäåëüíî âçÿòîìó ïîëó÷àòåëþ ïîìîùè ëåæàò
ñëèøêîì áîëüøèå îòðåçêè âðåìåíè. Áîëåå ýôôåê-
òèâíîå ãîñóäàðñòâåííîå óïðàâëåíèå ôèíàíñèðîâà-
íèåì ÀÏÊ ìîæåò âíåñòè ñâîþ ëåïòó â óêðåïëåíèå
ôèíàíñîâ àãðàðíûõ ïðåäïðèÿòèé.

Âàëåðèé Áîðÿêîâ ðàññêàçàë îá îïûòå ãîñóäàð-
ñòâåííî-÷àñòíîãî ïàðòíåðñòâà â ôèíàíñèðîâàíèè
àãðàðíûõ ïðîåêòîâ è î ïåðñïåêòèâå ñîçäàíèÿ àãðî-
èíäóñòðèàëüíîãî êëàñòåðà â Ñàìàðñêîé îáëàñòè ïðè
ó÷àñòèè «Ðîñàãðîëèçèíãà». Îí îòìåòèë, ÷òî ãîñó-
äàðñòâåííàÿ ëèçèíãîâàÿ êîìïàíèÿ â ñëîæèâøèõñÿ
ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèÿõ «íàìåðåíà óäåëÿòü ïðè-
ñòàëüíîå âíèìàíèå ïðåäïðèÿòèÿì ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè».

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ó ïðåäïðèÿòèé ðåàëüíîãî ñåê-
òîðà ýêîíîìèêè, íóæäàþùèõñÿ â ïðèâëå÷åíèè èí-
âåñòèöèé, îñòàëîñü íå ñëèøêîì áîëüøîå ïðîñòðàí-
ñòâî äëÿ ìàíåâðà. Òàê íàçûâàåìàÿ ôèíàíñîâàÿ
ñòàáèëüíîñòü, êîòîðóþ ìîíåòàðíûå âëàñòè ðåøè-
òåëüíî ïîääåðæèâàëè ïîñëåäíèå ìåñÿöû, íå ñïîñîáíà
ñàìà ïî ñåáå îáåñïå÷èòü ÀÏÊ äëèííûìè êðåäèòàìè.
Êðåäèòíàÿ ôóíêöèÿ áàíêîâñêîé ñèñòåìû ïðåáûâàåò â
óãíåòåííîì ñîñòîÿíèè. Ñàìîóñòðàíåíèå áàíêîâ îò-
êðûâàåò ïåðñïåêòèâû äëÿ äðóãèõ èíñòèòóòîâ — ôîí-
äîâ ïðÿìûõ èíâåñòèöèé. Î ðàçëè÷íûõ ôîðìàõ ó÷à-
ñòèÿ ôîíäîâ ïðÿìûõ èíâåñòèöèé (ÔÏÈ) â áèçíåñå
êîìïàíèé ÀÏÊ, î òîì, êàê ôîíä ïðèíèìàåò ðåøåíèÿ
îá èíâåñòèöèÿõ è êàêèì êðèòåðèÿì äîëæíà ñîîòâåò-
ñòâîâàòü êîìïàíèÿ, ðåøèâøàÿ ïóñòèòü ê ñåáå èíâå-
ñòîðîâ, àóäèòîðèþ îçíàêîìèë Ãëåá Äàâèäþê. Àóäèò,
ñòàíäàðòû îò÷åòíîñòè, ïðèáûëüíîñòü, óïðàâëåíèå èç-
äåðæêàìè è ïåðñîíàëîì è ò.ä. Ïî áîëüøîìó ñ÷åòó
öåëü âõîæäåíèÿ ÔÏÈ â áèçíåñ êîìïàíèè — ïîëó-

→

Есть ли средство
против инвестиционного голода АПК?

Наиболее оптимистические прогнозы отводят продовольственной от-
расли в период всеобщего кризиса стабилизирующую роль и обещают

минимальные потери потребительского спроса. Поскольку еда — по-
следнее, от чего человек может отказаться в условиях сокращения до-
ходов, экспертный оптимизм понятен без комментариев. Однако, такие
прогнозы не гарантируют процветания АПК в условиях системного кри-
зиса, поскольку бизнес сталкивается с массой иных вызовов и первей-
ший из них — инвестиционный голод.

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



÷èòü ïðèáûëü ñ ïðîäàæè ñâîåé äîëè ïîñëå òîãî, êàê
ïîäíèìåòñÿ öåíà äàííîãî áèçíåñà. Òî åñòü èíâåñòè-
öèè â òàêîì ñëó÷àå ñòàíîâÿòñÿ êàòàëèçàòîðîì ïðî-
öåññà äâèæåíèÿ àêòèâîâ. Äâèæåíèå áóäåò ðàñòè — â
ýòîì ñõîäÿòñÿ ïðîãíîçû ìíîãèõ àíàëèòèêîâ è îá ýòîì
ãîâîðÿò öåíîâûå òåíäåíöèè íà ðûíêàõ àêòèâîâ.
Öåíû àêòèâîâ, êîòîðûå ñëîæèëèñü ê íà÷àëó êðèçèñà,
Ã. Äàâèäþê íàçâàë ÷ðåçìåðíî çàâûøåííûìè: «Òî, ÷òî
ïîçàâ÷åðà êàçàëîñü îáúåêòèâíîé öåíîé, îòðàæåííîé
â ðàçëè÷íûõ èíäåêñàõ è ðàñ÷åòàõ àóäèòîðîâ, ñåãîäíÿ
ñäóëîñü. — Íàñòóïàåò ðåàëüíàÿ æèçíü, â êîòîðîé
óñòàíàâëèâàþòñÿ ðåàëüíûå öåíû è ðåøåíèÿ ïðèíè-
ìàþòñÿ ðåàëüíûìè ëþäüìè».

Êàêèìè ìîãóò áûòü èíñòðóìåíòû ïðèâëå÷åíèÿ
èíâåñòèöèé â ïðîèçâîäñòâî ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ?
Ôîíäîâûé ðûíîê ïðàêòè÷åñêè ïåðåñòàë èãðàòü èí-
âåñòèöèîííóþ ðîëü, õîòÿ è â ïðåæíèå âðåìåíà ìÿ ñî-
ïåðåðàáîò÷èêîâ, êîòîðûå îñóùåñòâëÿëè ýìèññèþ äëÿ

ïðèâëå÷åíèÿ êàïèòàëà, ìîæíî áûëî ïåðåñ÷èòàòü ïî
ïàëüöàì. Âçÿòü êðåäèò â áàíêå íà äîëãîñðî÷íûé
ïðîåêò ñåãîäíÿ ïðàêòè÷åñêè íåâîçìîæíî. «Î áàíêàõ,
êàê èñòî÷íèêàõ èíâåñòèöèé, ìîæíî çàáûòü íà áëè-
æàéøèå òðè ãîäà» — ñäåëàëà çàêëþ÷åíèå ãåíäèðåê-
òîð «Êîðïîðàöèè èíâåñòèöèé» Àííà Áåëè÷åíêî,
ñðàâíèâàÿ â ñâîåì äîêëàäå ïðèâëåêàòåëüíîñòü ðàç-
ëè÷íûõ ôèíàíñîâûõ èíñòðóìåíòîâ. Ïî å¸ ìíåíèþ,
ãîðàçäî áîëåå ïåðñïåêòèâíûì ìîæåò îêàçàòüñÿ ñî-
òðóäíè÷åñòâî ïðåäïðèÿòèé ñ ôîíäàìè ïðÿìûõ èí-
âåñòèöèé, à íà ñëåäóþùåì ýòàïå ðàçâèòèÿ ðûíêà
èíâåñòèöèé íàñòóïèò âðåìÿ è ñëîæíîñòðóêòóðèðî-
âàííûõ ñäåëîê ñ ó÷àñòèåì êàê áàíêîâ, òàê è ôîíäîâ
ïðÿìûõ èíâåñòèöèé: «Êîãäà ó áàíêîâ áûëà áîëüøàÿ
äåíåæíàÿ ïîäóøêà, îíè ìîãëè äîâîëüíî ñìåëî ðàçäà-
âàòü äåíüãè è ïðè ýòîì îöåíèâàòü ñîáñòâåííûå óñïåõè
ïî ÷èñëó âûäàííûõ êðåäèòîâ; ïîòåðÿëè, íå âåðíóëè
— íå òàê ñòðàøíî. Ó áàíêà íåò óçêèõ ñïåöèàëèñòîâ,
êîòîðûå ìîãëè áû îöåíèòü îáúåêò èíâåñòèöèé, ñàìè
çàåìùèêè äàëåêî íå âñåãäà îáëàäàþò íóæíûìè çíà-
íèÿìè, ÷òîáû ñäåëàòü ýêñïåðòèçó ïðîåêòà. Òåïåðü,
êîãäà äåíåã ìàëî, à ñïåöèàëèñòîâ ïî-ïðåæíåìó íåò,
áàíêè íå æåëàþò ðèñêîâàòü è çàíèìàþò âûæèäàòåëü-
íóþ òàêòèêó. Èíâåñòôîíä ìîæåò áûòü áîëåå ìîáèëü-
íûì, è ïîñòðîèòü ñòðàòåãèþ ñ ó÷åòîì îòðàñëåâîé ñïå-
öèôèêè ñâîèõ èíâåñòèöèé, åñëè íåîáõîäèìî,
ïîäîáðàòü êîìàíäó ñïåöèàëèñòîâ. Çäåñü åñòü âîçìîæ-
íîñòü äëÿ ñîòðóäíè÷åñòâà ìåæäó áàíêàìè è ôîíäàìè
ïðè çàêëþ÷åíèè ñëîæíî-ñòðóêòóðèðîâàííûõ ñäåëîê,
â êîòîðûõ áàíê áåðåò íà ñåáÿ ïðåèìóùåñòâåííî àíà-
ëèòèêó ôèíàíñîâûõ äîêóìåíòîâ, à èíâåñòôîíä —
òåõíè÷åñêóþ äîêóìåíòàöèþ. Ïîýòîìó òàêèå ñäåëêè
èìåþò õîðîøèå ïåðñïåêòèâû è âûãîäíû â ðàâíîé
ñòåïåíè è òåì, êòî âêëàäûâàåò äåíüãè è ïðåäïðèÿòèþ,
íà êîòîðîì ýòè äåíüãè áóäóò ðàáîòàòü». →│

Ñ 16 ïî 20 ìàðòà ïðîøåë
ïÿòûé Ìîñêîâñêèé ìåæäóíàðîä-
íûé êîíãðåññ «Áèîòåõíîëîãèÿ: ñî-
ñòîÿíèå è ïåðñïåêòèâû ðàçâèòèÿ»
è ñåäüìàÿ Ìåæäóíàðîäíàÿ ñïåöèà-
ëèçèðîâàííàÿ âûñòàâêà «Ìèð áèî-
òåõíîëîãèè 2009». 

Îðãàíèçàòîðû êîíãðåññà è âû-
ñòàâêè — Ïðàâèòåëüñòâî Ìîñêâû,
Ìèíèñòåðñòâî îáðàçîâàíèÿ è
íàóêè ÐÔ, Ìèíèñòåðñòâî ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà, Ìèíèñòåðñòâî
çäðàâîîõðàíåíèÿ è ñîöèàëüíîãî
ðàçâèòèÿ, Ôåäåðàëüíîå àãåíòñòâî
ïî íàóêå è èííîâàöèÿì, Ðîññèé-
ñêàÿ àêàäåìèÿ íàóê, Ðîññèéñêîå õè-
ìè÷åñêîå îáùåñòâî èì. Ä.È. Ìåí -
äåëååâà, Ðîññèéñêàÿ àêàäåìèÿ
ìåäèöèíñêèõ íàóê, Ðîññèéñêàÿ àêà-
äåìèÿ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ íàóê
è Òîðãîâî-Ïðîìûøëåííàÿ Ïàëàòà

ÐÔ, ÇÀÎ «Ýêñïî-áèîõèì-òåõíî -
ëîãèè».

Êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü ñîâ-
ðåìåííîãî ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, êà÷å-
ñòâî è áåçîïàñíîñòü ïðîäóêòîâ â
çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè îïðåäåëÿþòñÿ
óðîâíåì ðàçâèòèÿ áèîòåõíîëîãèé.
Èõ àêòóàëüíîñòü äëÿ àãðàðíîé ñôå-
ðû åù¸ ðàç ïðîäåìîíñòðèðîâàë
ïðîøåäøèé êîíãðåññ. — Ñåêöèÿ
«Áèîòåõíîëîãèÿ è ïèùåâûå ïðî-
äóêòû» ïîä ïðåäñåäàòåëüñòâîì
àêàäåìèêà ÐÀÑÕÍ, ïðåçèäåíòà
ÌÃÓ ïðèêëàäíîé áèîòåõíîëîãèè
È.À. Ðîãîâà è àêàäåìèêà, äèðåê-
òîðà Èíñòèòóòà ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ
Â.À. Òóòåëüÿíà, ïðî øëà ïðè ïîëíîì
çàëå. Îñíîâíûìè òåìàìè âûñòóï-
ëåíèé ñòàëè áèîòåõíîëîãè÷åñêèå àñ-
ïåêòû ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçî-

ïàñíîñòè, ðàçðàáîòêè ïðîäóêòîâ
ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ, áåçî-
ïàñíîñòü ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ñî-
äåðæàùèõ ÃÌÈ. «Åæåãîäíî ïðî-
âîäèòü êîíãðåññ òàêîãî óðîâíÿ ÷ðåç-
âû÷àéíî òðóäíî — îòìåòèë â ñâîåì
äîêëàäå Â.À. Òóòåëüÿí. — Íî ýòî
íàïðàâëåíèå â íàóêå ðàçâèâàåòñÿ áû-
ñòðî è ïðîöåññ ãåíåðàöèè íîâûõ
èäåé è íîâûõ çíàíèé èäåò î÷åíü èí-
òåíñèâíî, ïîýòîìó, äëÿ ðàçâèòèÿ
áèîòåõíîëîãèé êðàéíå âàæíî ñîõ-
ðàíèòü êîíãðåññ â åãî íûíåøíåì
ôîðìàòå».

Ñòåíäîâàÿ ñåññèÿ êîíãðåññà è
âûñòàâêà «Ìèð áèîòåõíîëîãèè
2009», ïðîõîäèâøèå çäåñü æå â
çäàíèè Ïðàâèòåëüñòâà Ìîñêâû íà
Íîâîì Àðáàòå, ïîêàçàëè âûñîêèé
èíîâàöèîííûé ïîòåíöèàë áèîòåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ðàçðàáîòîê.

Биотехнологии в теории и практике
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Ïîãîëîâüå ñâèíåé íà íîÿáðü 2008 ãîäà ñîñòàâèëî
17,3 ìëí. ãîëîâ, ÷òî ïðåâûøàåò äàííûé ïîêàçàòåëü
2007 ãîäà íà 380 òûñÿ÷ ãîëîâ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â
íàøåé ñòðàíå ñâèíèíà â îáùèõ çàãîòîâêàõ ìÿñà çàíè-
ìàåò îêîëî 32 %. Ñâèíîâîäñòâî ÿâëÿåòñÿ îäíîé èç
íàèáîëåå ýôôåêòèâíûõ îòðàñëåé æèâîòíîâîäñòâà: îò
îäíîé ñâèíîìàòêè ìîæíî ïîëó÷èòü 18–20 è äàæå 25–
30 ïîðîñÿò â ãîä, âûðàñòèâ êîòîðûõ ïðè èíòåíñèâ-
íîì îòêîðìå, ìîæíî ïîëó÷èòü 1,8–3,0 òîííû ñâè-
íèíû ñ ìèíèìàëüíûìè çàòðàòàìè òðóäà è êîðìîâ. 

Ïðîèçâîäñòâî âûñîêîêà÷åñòâåííûõ ïðîäóêòîâ èç
ñâèíèíû íåâîçìîæíî áåç äèôôåðåíöèðîâàííîãî
ïîäõîäà ê îöåíêå ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííî-
ñòè ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ íàïðàâëåíèÿ
èñïîëüçîâàíèÿ ðàçëè÷íûõ ÷àñòåé òóøè äëÿ ïîëó÷åíèÿ
íàèâûñøåãî êà÷åñòâà êîíå÷íîãî ïðîäóêòà.

Íà ýôôåêòèâíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ â çíà÷è-
òåëüíîé ñòåïåíè âëèÿþò ñõåìû ðàçäåëêè òóø, ïðèí -
öèïû ñîðòèðîâêè ìÿñà è ðàñïðåäåëåíèå åãî ìåæäó
òîðãîâîé ñåòüþ è ïðîìûøëåííîñòüþ. Èñïîëüçîâàíèå
ñîâðåìåííûõ ñõåì ðàçäåëêè òóø óáîéíûõ æèâîòíûõ,
ó÷èòûâàþùèõ ìåæäóíàðîäíûé îïûò, ïîçâîëÿåò äèô-
ôåðåíöèðîâàòü ïîëó÷åííûå îòðóáû ïî ïèùåâîé è
áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè, âûïóñêàòü ïðîäóêöèþ çà-
äàííîãî êà÷åñòâà. 

Â êàæäîé ñòðàíå äåéñòâóþò ñâîè íàöèîíàëüíûå
ñõåìû ðàçäåëêè, êîòîðûå ñóùåñòâåííî îòëè÷àþòñÿ
äðóã îò äðóãà. Â íàøåé ñòðàíå äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè
íà ðàçäåëêó ñâèíèíû äåéñòâîâàë ÃÎÑÒ 7597-55
«Ìÿñî ñâèíèíà. Ðàçäåëêà äëÿ ðîçíè÷íîé òîðãîâëè»,
êîòîðûé ïðåäóñìàòðèâàë ðàçäåëêó ñâèíûõ ïîëóòóø íà
7 òîðãîâûõ îòðóáîâ. Ñîãëàñíî òðåáîâàíèÿì óêàçàí-
íîãî ñòàíäàðòà âñå îòðóáû, ïîëó÷åííûå ïðè ðàçäåëêå,
ÿâëÿëèñü îòðóáàìè íà êîñòè, ÷òî íå ñîîòâåòñòâóåò
ñîâðåìåííûì òðåáîâàíèÿì ê òåõíîëîãèè ðàçäåëêè
òóø è íå îáåñïå÷èâàåò äèôôåðåíöèðîâàííîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ ñ ó÷åòîì çàïðîñîâ ïîòðåáèòåëÿ, à
òàêæå îáúåêòèâíîå öåíîîáðàçîâàíèå. 

Â ñâÿçè ñ ãëîáàëèçàöèåé ìèðîâîãî ðûíêà, ñòàíî-
âèòñÿ âñå áîëåå î÷åâèäíîé íåîáõîäèìîñòü àäàïòàöèè

ðîññèéñêèõ ñòàíäàðòîâ ðàçäåëêè ìÿñà ê ìåæäóíàðîä-
íûì. Òàêèì îáðàçîì, íåîáõîäèìà ðàçðàáîòêà íîâûõ
ïîäõîäîâ ê ðàçäåëêå òóø, ó÷èòûâàþùàÿ ñàìûå ïî-
ñëåäíèå äîñòèæåíèÿ íàóêè è ïðàêòèêè, à òàêæå ìåæ-
äóíàðîäíûé îïûò.

Ñïåöèàëèñòû èíñòèòóòà âñåñòîðîííå èçó÷èëè íà-
öèîíàëüíûå ñòàíäàðòû ïî ðàçäåëêå ñâèíèíû íà îòðó-
áû ðÿäà ñòðàí Åâðîñîþçà è ñòàíäàðò ÅÝÊ ÎÎÍ (ìåæ-
äóíàðîäíûé ñòàíäàðò), à òàêæå ïðèíöèïû è ñõåìû ðàç-
äåëêè òóø óáîéíûõ æèâîòíûõ, ïðèíÿòûå â çàðóáåæ-
íîé ïðàêòèêå. Ïîëîæèòåëüíûé ìåæäóíàðîäíûé îïûò
ðàçäåëêè òóø è òîðãîâëè ìÿñîì, íåêîòîðûå ñïåöè-
ôè÷åñêèå îñîáåííîñòè è êà÷åñòâî ñâèíèíû, ïðîèç-
âîäèìîé â Ðîññèè, à òàêæå ðåçóëüòàòû êîìïëåêñíûõ
èññëåäîâàíèé, ïðîâåäåííûõ â èíñòèòóòå, ïî èçó÷åíèþ
ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè, îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ è ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ ìÿñà ðàçíûõ ÷àñòåé
ñâèíûõ òóø ïîçâîëèëè îïðåäåëèòü ïðèíöèï ðàçäåëêè
ñâèíèíû è ãðàíèöû îòäåëåíèÿ îòðóáîâ.

Ðåçóëüòàòîì ðàáîòû ñòàëà íîâàÿ ñõåìà ðàçäåëêè
ñâèíûõ ïîëóòóø íà 17 îòðóáîâ íà êîñòè è 21 áåñ-
êîñòíûõ.

Íîâàÿ ñõåìà ðàçäåëêè ñâèíûõ ïîëóòóø ïðåäñòàâ-
ëåíà íà ðèñ. 1.

Î÷åâèäíî, ÷òî êà÷åñòâî (ïèùåâàÿ è áèîëîãè÷å-
ñêàÿ öåííîñòü) îòðóáîâ çàâèñèò îò èõ àíàòîìè÷åñêîãî
ðàñïîëîæåíèÿ è âûïîëíÿåìûõ íàãðóçîê. Â ýòîé ñâÿçè
áîëüøîå çíà÷åíèå äëÿ õàðàêòåðèñòèêè ïèùåâîé öåí-
íîñòè ìÿñíîãî îòðóáà èìååò êîëè÷åñòâåííîå ñîäåð-
æàíèå îáùåãî áåëêà è äîëè ñîåäèíèòåëüíî-òêàííîãî
áåëêà, æèðîâ, âëàãè (òàáë. 1), ðàçâàðèâàåìîñòü êîë-
ëàãåíà (òàáë. 2), ò.å. âåùåñòâ, èçìåíåíèå êîòîðûõ â
ïðîöåññå îáðàáîòêè îêàçûâàåò ðåøàþùåå âëèÿíèå íà
êà÷åñòâî ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ, ñïîñîáíîñòü óñâàèâàòüñÿ
è óäîâëåòâîðÿòü ôèçèîëîãè÷åñêèå ïîòðåáíîñòè îð-
ãàíèçìà. 

Áèîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü îòðóáîâ îöåíèâàëè ïî
ñòåïåíè ïåðåâàðèâàåìîñòè áåëêîâ ìûøå÷íîé òêàíè
in vitro ôåðìåíòàìè ïèùåâàðèòåëüíîãî òðàêòà òðèï-
ñèíîì è ïåïñèíîì (ðèñ. 2). Òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîé-

→

Новая схема разделки
свинины на отрубы

Современное свиноводство — это высокоразвитая отрасль животно-
водства с огромным производственным потенциалом. На основании

научных достижений в области свиноводства во многих странах мира и
в России были усовершенствованы существующие и созданы новые вы-
сокопродуктивные породы свиней, разработаны эффективные техноло-
гии производства и переработки свинины на крупных промышленных ком-
плексах и в мелких фермерских хозяйствах. Успехи в разведении свиней
и в технологии переработки обусловили необходимость развития нор-
мативов разделки свинины на основе дифференцированного подхода к
оценке пищевой и биологической ценности мясного сырья.

Ю.В. Татулов, доктор техн. наук, проф., И.В. Сусь, канд. техн. наук, Т.М. Миттельштейн,
С.Б. Воскресенский, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ñòâà îòðóáîâ îöåíèâàëè ïî ïîêàçàòåëÿì èíäåêñîâ
«ìÿñíîñòè», «ïîñòíîñòè» è ìèêðîñòðóêòóðíûì ñâîé-
ñòâàì.

Â òàáëèöå 1 ïðåäñòàâëåíû óñðåäíåííûå äàííûå î
õèìè÷åñêîì ñîñòàâå è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè ñâè-
íèíû ïî îòðóáàì.

Äàííûå òàáëèöû 1 ñâèäåòåëüñòâóþò î íåîäíîðîä-
íîñòè îòðóáîâ ïî ïèùåâîé öåííîñòè. Ïðè ýòîì åñëè
ïî ñîäåðæàíèþ îáùåãî áåëêà ðàçëè÷èÿ ìåæäó îòðó-
áàìè íåçíà÷èòåëüíû, òî ïî ñîäåðæàíèþ æèðà è
êîëè÷åñòâó ñîåäèíèòåëüíî-òêàííûõ áåëêîâ îíè äî-
ñòàòî÷íî ñóùåñòâåííû. Áîëüøå âñåãî ñîåäèíèòåëüíî-
òêàííûõ áåëêîâ ñîäåðæèòñÿ â ïåðåäíåé (2,14 %) è
çàäíåé (2,13 %) ãîëÿøêå, çàòåì èäåò íèæíÿÿ ÷àñòü
ïëå÷åëîïàòî÷íîãî îòðóáà (1,80 %), ìåæñîñêîâàÿ
÷àñòü (1,78 %).

Ó÷èòûâàÿ âçàèìîñâÿçü ìåæäó íåæíîñòüþ ìÿñà è
ëàáèëüíîñòüþ êîëëàãåíà, äëÿ õàðàêòåðèñòèêè êîíñè-
ñòåíöèè áåñêîñòíûõ îòðóáîâ è îòäåëüíûõ ìûøö
îïðåäåëÿëè íå òîëüêî ñîäåðæàíèå ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè (ñîåäèíèòåëüíî-òêàííûå áåëêè), íî è ñòåïåíü
ðàçâàðèâàåìîñòè êîëëàãåíà, à òàêæå ñòåïåíü ñíèæå-

íèÿ ìåõàíè÷åñêîé ïðî÷íîñòè ìÿñà. Â òàáëèöå 2 ïðåä-
ñòàâëåíà õàðàêòåðèñòèêà æåñòêîñòè ìÿñà ïî îòðóáàì.

Ïðè ðàññìîòðåíèè äàííûõ òàáëèöû 2 ïðåæäå
âñåãî ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ðàçâàðèâàåìîñòü êîëëà-
ãåíà ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè ñâèíèíû è ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà èçó÷åííûõ îòðóáîâ ðàçëè÷íû
è êîëåáëþòñÿ â áîëüøîì äèàïàçîíå. Òàê, ðàçâàðèâàå-
ìîñòü êîëëàãåíà êîëåáëåòñÿ îò 38,00 % (ïåðåäíÿÿ ãî-
ëÿøêà) äî 88,00 % (ìåæñîñêîâàÿ ÷àñòü), ñòåïåíü ñíè-
æåíèÿ ìåõàíè÷åñêîé ïðî÷íîñòè — îò 27,49 %
(ïåðåäíÿÿ ãîëÿøêà) äî 50,15 % (ìåæñîñêîâàÿ ÷àñòü).

Àíàëèç äàííûõ, õàðàêòåðèçóþùèõ èíòåíñèâíîñòü
êîìïëåêñíîãî âîçäåéñòâèÿ ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåð-
ìåíòîâ æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà íà áåëêè ìÿñà
(ðèñ. 2), ïîêàçûâàåò, ÷òî îíè íàõîäÿòñÿ â îáðàòíîé
çàâèñèìîñòè îò êîëè÷åñòâà ñîåäèíèòåëüíî-òêàííûõ
áåëêîâ. Òàê, íàïðèìåð, ïðè ñîäåðæàíèè îêñèïðîëèíà
â ïåðåäíåé è çàäíåé ãîëÿøêå 0,264 % è 0,265 %,
ðàçâàðèâàåìîñòü ñîñòàâèëà 38,0 % è 40,0 %, è ïåðå-
âàðèìîñòü 21,8 è 21,1 ìã òèðîçèíà/ ã áåëêà; â
ñïèííî-ïîÿñíè÷íîì îòðóáå ñîäåðæèòñÿ 0,118 % îê-
ñèïðîëèíà, ñòåïåíü ðàçâàðèâàåìîñòè 51,3 % è ïåðå-
âàðèìîñòü 28,8 ìã òèðîçèíà/ ã áåëêà. Â òî æå âðåìÿ
â øåéíîì îòðóáå ñîäåðæèòñÿ îêñèïðîëèíà 0,177 %, â
ãðóäíîì îòðóáå — 0,208 %, ïðè ýòîì ðàçâàðèâàå-
ìîñòü ñîñòàâèëà 55,8 è 54,6 %, ïåðåâàðèìîñòü — 25,6
è 30,1 ñîîòâåòñòâåííî.

Ýòè äàííûå ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî êà÷åñòâî
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè â ýòèõ ÷àñòÿõ òóøè ðàçëè÷íî. Â
ãðóäíîì è øåéíîì îòðóáàõ ñîäåðæèòñÿ ïðåèìóùå-
ñòâåííî ðûõëàÿ ñîåäèíèòåëüíàÿ òêàíü, ñîäåðæàíèå
æèðà â íèõ ñîñòàâèëî ñîîòâåòñòâåííî 32,7 è 25,1 %,
à â ãîëÿøêå — ïëîòíàÿ ñîåäèíèòåëüíàÿ òêàíü, ÷òî
ïðåäîïðåäåëèëî ñòåïåíü ðàçâàðèâàåìîñòè è ïåðåâà-
ðèìîñòè ìÿñà ýòèõ ÷àñòåé òóøè. Êà÷åñòâî ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè ñïèííî-ïîÿñíè÷íîãî îòðóáà òóøè ñâÿ-
çàíî â îñíîâíîì ñ àíàòîìè÷åñêèì ðàñïîëîæåíèåì è
âûïîëíÿåìîé ôóíêöèîíàëüíîé íàãðóçêîé.

Рис. 1. Схема разделки свинины на отрубы:
1–5 — Тазобедренный отруб: 1 — задняя голяшка; 2 — наруж-
ная часть; 3 — боковая часть; 4 — внутренняя часть; 5 — верх-
няя часть; 6–10 — Средний отруб: 6 — спинно-поясничный
отруб; 7 — межсосковая часть; 8 — пашина; 9 — грудной отруб;
10 — реберный отруб;  Передний отруб: 11–15. Вариант 1: 11 —
подлопаточные ребра; 12–13 — плечелопаточный отруб: 12 —
нижняя часть плечелопаточного отруба; 13 — верхняя часть
плечелопаточного отруба; 14 — шейный отруб; 15 — передняя
голяшка; 11, 15–17. Вариант 2: 11 — подлопаточные ребра;
15 — передняя голяшка; 16 — шейно-лопаточный отруб; 17 —
плечевой отруб; 18 — Вырезка

Рис. 2. Переваримость мяса по отрубам (мг тирозина/г белка):
Тазобедренный отруб: 1 — наружная часть, 2 — внутренняя
часть, 3 — боковая часть, 4 — верхняя часть, 5 — нижняя
часть, 6 — задняя голяшка; Средний отруб: 7 — грудной отруб,
8 — пашина, 9 — спинно-поясничный отруб, 10 — реберный
отруб; Передний отруб: 11 — верхняя часть плечелопаточного
отруба, 12 — шейный отруб, 13 — нижняя часть плечелопа-
точного отруба, 14 — передняя голяшка; 15 — межсосковая
часть; 16 — вырезка
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Таблица 1. Химический состав свинины по отрубам (средние данные)

Наименование
отруба

Влага, %
M ± m

Жир, %
M ± m

Общий белок, %
M ± m

Оксипролин
мг/% M ± m

Белок соед.
ткани, %

Энерг. ценность,
ккал

Тазобедренный отруб, в т.ч.
наружная часть 68,20 ± 0,31 12,20 ± 0,50 18,50 ± 0,31 160,00 ± 12,00 1,29 183,80
внутренняя часть 71,70 ± 0,28 6,50 ± 0,18 20,70 ± 0,39 124,80 ± 8,93 1,00 141,30
боковая часть 72,50 ± 0,22 7,30 ± 0,20 19,00 ± 0,28 128,00 ± 11,42 1,03 139,70
верхняя часть 67,00 ± 0,30 12,10 ± 0,46 19,70 ± 0,25 155,20 ± 14,70 1,25 187,70
нижняя часть 70,30 ± 0,32 9,40 ± 0,18 19,00 ± 0,25 190,40 ± 15,98 1,53 160,60
задняя голяшка 70,30 ± 0,34 9,90 ± 0,22 18,60 ± 0,23 264,00 ± 9,24 2,13 159,00
Средний отруб, в т.ч.
грудной отруб 51,50 ± 0,20 32,70 ± 0,67 14,50 ± 0,18 208,00 ± 12,63 1,68 352,30
пашина 62,90 ± 0,25 17,90 ± 0,50 18,10 ± 0,29 158,40 ± 13,82 1,28 233,50
спинно-поясничный
отруб 76,90 ± 0,28 12,10 ± 0,20 19,70 ± 0,27 118,40 ± 6,68 0,95 187,70

реберный отруб 49,10 ± 0,37 36,50 ± 0,71 13,50 ± 0,22 123,20 ± 10,68 0,99 200,00
Передний отруб, в т.ч.
верхняя часть
плечелопаточного
отруба

67,00 ± 0,33 12,10 ± 0,48 19,70 ± 0,27 210,00 ± 7,75 1,69 187,70

нижняя часть
плечелопаточного
отруба

63,70 ± 0,30 18,30 ± 0,49 16,50 ± 0,20 224,00 ± 11,47 1,80 230,70

шейный отруб 58,10 ± 0,27 25,10 ± 0,52 15,80 ± 0,24 177,60 ± 16,33 1,43 289,10
передняя голяшка 70,30 ± 0,28 9,40 ± 0,23 19,30 ± 0,26 265,60 ± 9,22 2,14 161,80
Межсосковая часть 34,50 ± 0,40 55,70 ± 0,80 8,70 ± 0,20 220,80 ± 18,33 1,78 536,10
Вырезка 73,90 ± 0,23 4,20 ± 0,18 20,80 ± 0,17 100,80 ± 15,15 0,81 121,00

Таблица 2. Характеристика жесткости мяса по отрубам

Наименование Напряжение среза
сырого мяса, Па M ± m

Напряжение среза
вареного мяса,

Па M ± m

Степень снижения
механической
прочности, %

Развариваемость
коллагена, % M ± m

Тазобедренный отруб, в т.ч.
наружная часть 222,50 ± 3,0 142,50 ± 29,5 34,83 47,20 ± 4,4
внутренняя часть 167,00 ± 8,5 104,76 ± 27,5 37,27 50,30 ± 3,0
боковая часть 137,50 ± 14,5 89,75 ± 2,0 34,80 48,10 ± 2,8
верхняя часть 159,50 ± 6,0 101,81 ± 6,5 36,17 50,00 ± 4,9
нижняя часть 192,50 ± 12,0 115,91 ± 6,0 39,79 55,00 ± 5,8
задняя голяшка 516,00 ± 17,5 367,00 ± 12,0 28,90 40,00 ± 3,8
Средний отруб, в т.ч.
грудной отруб 350,00 ± 26,0 185,50 ± 13,5 40,29 54,60 ± 6,0
пашина 220,50 ± 9,5 154,35 ± 8,5 30,30 42,00 ± 4,6
спинно-поясничный отруб 130,00 ± 7,5 76,56 ± 19,0 41,11 51,30 ± 3,0
реберный отруб 230,50 ± 5,5 154,47 ± 11,5 32,98 45,40 ± 3,4
Передний отруб, в т.ч.
верхняя часть
плечелопаточного отруба 379,00 ± 14,5 256,21 ± 2,0 32,40 44,70 ± 3,9

нижняя часть
плечелопаточного отруба 284,00 ± 1,0 192,55 ± 14,5 32,20 44,00 ± 2,8

шейный отруб 144,50 ± 3,5 86,18 ± 2,5 40,36 55,80 ± 5,5
передняя голяшка 298,00 ± 10,0 216,08 ± 7,5 27,49 38,00 ± 4,1
Межсосковая часть 297,00 ± 14,0 140,50 ± 14,5 50,15 88,00 ± 9,8
Вырезка 151,00 ± 11,0 208,00 ± 8,0 37,88 52,30 ± 2,6
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Äëÿ õàðàêòåðèñòèêè îòðóáîâ áûëà îïðåäåëåíà
âçàèìîñâÿçü ìåæäó èçó÷åííûìè ïîêàçàòåëÿìè è ðàññ-
÷èòàíû êîýôôèöèåíòû êîððåëÿöèè. Óñòàíîâëåíî,
÷òî ìåæäó ñîäåðæàíèåì îêñèïðîëèíà, êîëè÷åñòâîì
ñîåäèíèòåëüíî-òêàííûõ áåëêîâ è ñòåïåíüþ ñíèæåíèÿ
ìåõàíè÷åñêîé ïðî÷íîñòè ìÿñà ïðè òåðìè÷åñêîé îá-
ðàáîòêå èìååòñÿ îáðàòíàÿ êîððåëÿöèÿ: r = –0,55 è
–0,56 ñîîòâåòñòâåííî.

Îòìå÷åíà ïðÿìàÿ êîððåëÿöèîííàÿ çàâèñèìîñòü
ìåæäó ïðî÷íîñòíûìè ñâîéñòâàìè ñûðîãî ìÿñà (íà-
ïðÿæåíèåì ñðåçà) è îêñèïðîëèíîì: r = 0,80. Ðàñ÷åòû
ïîêàçûâàþò òàêæå, ÷òî ðàçâàðèâàåìîñòü êîëëàãåíà íà-
õîäèòñÿ â ïðÿìîé çàâèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ æèðà â
îòðóáå: r = 0,67. Òàêèå çàêîíîìåðíîñòè ìîãóò áûòü
îáúÿñíåíû òåì, ÷òî æèðîâàÿ òêàíü ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé ðàçíîâèäíîñòü ðûõëîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè.
Ðûõëàÿ ñîåäèíèòåëüíàÿ òêàíü ñôîðìèðîâàíà ñåòüþ
ðûõëî ðàñïîëîæåííûõ êîëëàãåíîâûõ âîëîêîí. Ïëîò-
íàÿ ñîåäèíèòåëüíàÿ òêàíü (ôàñöèè, ñóõîæèëèÿ) õà-
ðàêòåðèçóåòñÿ ñèëüíûì ðàçâèòèåì ìåæêëåòî÷íîãî âå-
ùåñòâà è ïðåäñòàâëåíà ïëîòíûìè ïó÷êàìè
êîëëàãåíîâûõ âîëîêîí, âêëþ÷àÿ ýëàñòè÷åñêèå âî-
ëîêíà. Òàêèì îáðàçîì, ñîäåðæàíèå æèðîâîé è ñîå-
äèíèòåëüíîé òêàíåé â ìÿñå è, ñîîòâåòñòâåííî, ñîîò-
íîøåíèå êîëè÷åñòâà ïëîòíîé è ðûõëîé òêàíåé
îïðåäåëÿþò íåæíîñòü ìÿñà. 

Êà÷åñòâî îòðóáîâ îöåíèâàëè òàêæå ïî «Èíäåêñó
ìÿñíîñòè» — ñîîòíîøåíèþ ìÿñî/êîñòü, õàðàêòåðè-
çóþùåìó èõ ïîëíîìÿñíîñòü (òàáë. 3). Ïðèâåäåííûå
çíà÷åíèÿ «Èíäåêñà ìÿñíîñòè» ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì,
÷òî íàèáîëåå ïîëíîìÿñíûìè îòðóáàìè, ò.å. èìåþ-
ùèìè íàèëó÷øåå ñîîòíîøåíèå îáâàëåííîãî ìÿñà è
êîñòåé, ÿâëÿþòñÿ òàçîáåäðåííûé è ïëå÷åëîïàòî÷íûé.

Ïðèâåäåííûå â òàáë. 4 çíà÷åíèÿ «Èíäåêñà ïî-
ñòíîñòè» (ñîîòíîøåíèå ìÿñî æèëîâàíîå/æèð) ñâè-
äåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî íàèáîëåå ïîñòíûì îòðóáîì
ÿâëÿåòñÿ òàçîáåäðåííûé è îñîáåííî åãî áîêîâàÿ è
âíóòðåííÿÿ ÷àñòè. Çíà÷åíèÿ äàííûõ èíäåêñîâ ñâèäå-
òåëüñòâóþò î íåîäíîðîäíîñòè ðàçëè÷íûõ ÷àñòåé òóøè
è î íåîáõîäèìîñòè ïðèìåíåíèÿ íîâîé äèôôåðåíöè-

ðîâàííîé ñõåìû ðàçäåëêè ñâèíèíû ñ ó÷åòîì ïèùåâîé
è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè.

Ðàçðàáîòàííàÿ ïðèìåíèòåëüíî ê óñëîâèÿì Ðîññèè
ñõåìà ðàçäåëêè ñâèíèíû íà îòðóáû, êàê íà êîñòè, òàê
è áåñêîñòíûå, ïîñëóæèëà îñíîâîé äëÿ ñîâåðøåí-
ñòâîâàíèÿ äåéñòâóþùåé íîðìàòèâíîé è òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè è ñîçäàíèÿ íîâîãî ÃÎÑÒ Ð 52986-2008
«Ìÿñî. Ðàçäåëêà ñâèíèíû íà îòðóáû» è òåõíîëîãè-
÷åñêîé èíñòðóêöèè, êîòîðàÿ ÿâëÿåòñÿ íåîòúåìëåìîé
÷àñòüþ ñòàíäàðòà, è ðåãëàìåíòèðóåò òåõíîëîãè÷åñêèé
ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà îòðóáîâ.

Òåõíîëîãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ ïîäðîáíî îïèñû-
âàåò ïðîöåññ ðàçäåëêè ñâèíûõ ïîëóòóø, îïðåäåëÿåò è
èëëþñòðèðóåò àíàòîìè÷åñêîå ðàñïîëîæåíèå è ãðà-
íèöû îòäåëåíèÿ îòðóáîâ. Òåõíîëîãè÷åñêàÿ èíñòðóê-
öèÿ âêëþ÷àåò ïÿòü ïðèëîæåíèé: êàòàëîã ðàçäåëêè
ñâèíèíû íà îòðóáû, ïèùåâóþ öåííîñòü áåñêîñòíûõ
îòðóáîâ èç ñâèíèíû (â 100 ã ïðîäóêòà), ïåðå÷åíü
ðåêîìåíäóåìîãî îñíîâíîãî è âñïîìîãàòåëüíîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ, à òàêæå èíñòðóìåíòà äëÿ ïðîèçâîäñòâà
îòðóáîâ èç ñâèíèíû, ìíîãîÿçû÷íûå íàçâàíèÿ è íî-
ìåðà îòðóáîâ.

Â êà÷åñòâå íàãëÿäíîãî ïîñîáèÿ èíñòèòóòîì ïîä-
ãîòîâëåí ïëàêàò, íà êîòîðîì èçîáðàæåíà öâåòíàÿ
ñõåìà ðàçäåëêè ñâèíûõ ïîëóòóø íà îòðóáû ñ íàèìå-
íîâàíèÿìè ïîñëåäíèõ. 

Äîïîëíèòåëüíî, â ïîìîùü ñïåöèàëèñòàì îòðàñëè,
èíñòèòóò ïîäãîòîâèë îáó÷àþùèé DVD ôèëüì, êîòî-
ðûé äåòàëüíî ïîêàçûâàåò òåõíîëîãè÷åñêèå ïðèåìû è
ïîñëåäîâàòåëüíîñòü îòäåëåíèÿ îòðóáîâ îò ïîëóòóøè,
êàæäóþ îïåðàöèþ â íåì ñîïðîâîæäàþò ïîäðîáíûå
êîììåíòàðèè.

Ñîçäàíèå íîâîãî ÃÎÑÒ Ð 52986-2008 ïðåäóñìà-
òðèâàåò èñïîëüçîâàíèå åäèíûõ ïðèíöèïîâ è
òðåáîâàíèé ê ðàçäåëêå ñâèíûõ ïîëóòóø íà îòðóáû,
åäèíîé ñïåöèôèêàöèè è íàçâàíèé îòðóáîâ, îáåñïå-
÷èâàåò âîçìîæíîñòü ìíîãîâàðèàíòíîé ðåàëèçàöèè
ìÿñà ñ ó÷åòîì çàïðîñîâ ïîêóïàòåëÿ è çíà÷èòåëüíî ïî-
âûøàåò êóëüòóðó òîðãîâëè ìÿñîì. →│

Таблица 3. Значения «Индекса мясности» отрубов

Наименование отруба «Индекс
мясности»

Тазобедренный отруб на кости с голяшкой 6,87

Тазобедренный отруб на кости без голяшки 10,25

Голяшка задняя 1,56

Средний отруб 4,37

Реберный отруб 3,00

Спинно-поясничный отруб 3,14

Передний отруб на кости с голяшкой 4,06

Передний отруб на кости без голяшки 4,54

Голяшка передняя 1,55

Шейно-лопаточный отруб 3,66

Плечелопаточный отруб 8,57

Наименование отруба
Значение
«Индекса

постности»
Тазобедренный отруб на кости с голяшкой 12,65
Тазобедренный отруб на кости без голяшки 11,54

наружная часть 9,61
внутренняя часть 15,38
боковая часть 22,27
верхняя часть 6,53

Средний отруб 2,85
Грудной отруб 1,33
Пашина 2,13
Реберный отруб 2,84
Спинно-поясничный отруб 21,40
Передний отруб с голяшкой 3,52
Передний отруб без голяшки 3,30
Верхняя часть плечелопаточного отруба 3,77
Нижняя часть плечелопаточного отруба 2,65

Таблица 4. Значения «Индекса постности» отрубов
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Â îòíîøåíèè îöåíêè êà÷åñòâà
ïèùåâûõ äîáàâîê (ÏÄ) ïðèíöè-
ïèàëüíîå çíà÷åíèå èìåþò íå
òîëüêî âûøåíàçâàííûå àðãóìåíòû,
íî è ïîòåíöèàëüíàÿ âîçìîæíîñòü
ñíèæåíèÿ êîëè÷åñòâà ÏÄ, âíîñè-
ìûõ ïðè èçãîòîâëåíèè ìÿñîïðî-
äóêòîâ, çà ñ÷åò èõ àäåêâàòíîãî ïðè-
ìåíåíèÿ.

Ïîä òåõíîëîãè÷åñêè àäåêâàò-
íûì ïðèìåíåíèåì ÏÄ ñëåäóåò ïî-
íèìàòü òàêîå èñïîëüçîâàíèå ÏÄ,
îñíîâàííîå íà òåîðåòè÷åñêèõ è
ïðàêòè÷åñêèõ çíàíèÿõ îá èõ ôóí-
êöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâàõ, ïðîÿâëÿåìûõ â ïèùå-
âûõ ñèñòåìàõ, êîòîðîå ïîçâîëÿåò
ìèíèìèçèðîâàòü äîçû âíåñåíèÿ
ÏÄ ïðè äîñòèæåíèè îïðåäåëåí-
íîãî óðîâíÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ýô-
ôåêòà.

Òîêñè÷íîñòü ÏÄ èçó÷åíà
ëó÷øå, ÷åì òîêñè÷íîñòü ìíîãèõ
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ è èõ ñîñòà-
âëÿþùèõ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äëÿ îöåíêè
áåçîïàñíîñòè ÏÄ ïðîâîäèòñÿ
îãðîìíûé îáúåì èññëåäîâàíèé íà
îñòðóþ òîêñè÷íîñòü, ìåòàáîëèçì,
òîêñèêîêèíåòèêó, ãåííîòîêñè÷-
íîñòü, ìóòàãåííîñòü, ðåïðîäóêòèâ-
íóþ òîêñè÷íîñòü, âêëþ÷àÿ òåðàòî-
ãåííîñòü è âëèÿíèå íà ñïîñîáíîñòü
ê âîñïðîèçâåäåíèþ ïîòîìñòâà,
ñóáõðîíè÷åñêóþ òîêñè÷íîñòü, õðî-
íè÷åñêóþ òîêñè÷íîñòü, êàíöåðî-
ãåííîñòü, àëëåðãåííîñòü è äàæå íà
îòñóòñòâèå ïðîÿâëåíèé ôàðìàêî-
ëîãè÷åñêîãî äåéñòâèÿ. Èññëåäîâà-
íèÿ ïðîâîäÿò in vitro è in vivo íà

ðàçëè÷íûõ âèäàõ æèâîòíûõ, à íà
ïîñëåäíåé ñòàäèè èçó÷àþò áèîõè-
ìè÷åñêîå ïîâåäåíèå ÏÄ è åå îá-
ìåí ó ÷åëîâåêà ïîä âðà÷åáíûì
êîíòðîëåì íà ãðóïïàõ äîáðîâîëü-
öåâ. Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé,
óñòàíîâèâøèõ áåçîïàñíîñòü è âå-
ëè÷èíû äîïóñòèìîãî ñóòî÷íîãî
ïîòðåáëåíèÿ, ÏÄ ðàçðåøàþò ê
ïðèìåíåíèþ.

Ñîâðåìåííàÿ êîíöåïöèÿ îöåí -
êè áåçîïàñíîñòè ÏÄ îñíîâûâàåòñÿ
íà ïîëîæåíèè î òîì, ÷òî ñóùå-
ñòâóåò íåêîòîðàÿ äîïóñòèìàÿ äîçà,
íèæå êîòîðîé âåùåñòâî íå îêàçû-
âàåò âëèÿíèÿ íà îðãàíèçì ÷åëî-
âåêà. Åùå çíàìåíèòûé âðà÷ Ñðåä-
íåâåêîâüÿ Ïàðàöåëüñ (Ôèëèïï
Àóðåîë Òåîôðàñò Áîìáàñò ôîí
Ãîãåíãåéì, 1493–1541) â 1538
ãîäó ñôîðìóëèðîâàë ïðèíöèï
ïðèìåíåíèÿ â ìàëûõ äîçàõ âå-
ùåñòâ: «Âñ¸ ñîäåðæèò ÿä, è âñ¸
åñòü ÿä, è íè÷åãî íåò áåç ÿäà,
òîëüêî äîçà äåëàåò âåùü ÷èñòûì
ÿäîì. ... Ëþáàÿ åäà, ëþáîå ïèòüå,
ïðèìåíÿåìûå íå â ñâîåé äîçå, ñòà-
íîâÿòñÿ ÿäîì...»

Ïîëîæåíèå î ñóùåñòâîâàíèè
äëÿ ëþáîãî âåùåñòâà äîçû, íèæå
êîòîðîé åãî òîêñè÷åñêîå äåéñòâèå
íå ïðîÿâëÿåòñÿ, íàèáîëåå íàãëÿäíî
èëëþñòðèðóåòñÿ íà ïðèìåðå äàâíî
èçâåñòíûõ âåùåñòâ, òàêèõ êàê
ñàõàð, ïîâàðåííàÿ ñîëü, ñîäåðæà-
ùèåñÿ ïðàêòè÷åñêè âî âñåõ ïðî-
äóêòàõ ïèòàíèÿ îáùåãî íàçíà÷å-
íèÿ è â òî æå âðåìÿ ÿâëÿþùèõñÿ
ïðè îïðåäåëåííûõ óñëîâèÿõ ôàê-
òîðàìè ãîðàçäî áîëüøåãî ðèñêà,

÷åì ìíîãèå ÏÄ. Òàê, åäèíîâðå-
ìåííàÿ äîçà ïðèåìà ïîâàðåííîé
ñîëè 35–40 ã âûçûâàåò îñòðîå îò-
ðàâëåíèå ó ÷åëîâåêà. Äîáàâëåíèå
2,8–5,6 % ïîâàðåííîé ñîëè ê
êîðìó ïîäîïûòíûõ æèâîòíûõ çà-
ìåäëÿåò èõ ðàçâèòèå è ñîêðàùàåò
ïðîäîëæèòåëüíîñòü æèçíè. Â òî
æå âðåìÿ ïîâàðåííàÿ ñîëü â óìå-
ðåííûõ êîëè÷åñòâàõ æèçíåííî íå-
îáõîäèìà ÷åëîâåêó êàê èñòî÷íèê
íàòðèÿ.

È õîòÿ â íàñòîÿùåå âðåìÿ íåò
íàó÷íûõ äàííûõ, ïîäâåðãàþùèõ
ñîìíåíèþ êîíöåïöèþ, èñïîëüçóå-
ìóþ äëÿ îöåíêè áåçîïàñíîñòè ÏÄ,
ñóùåñòâóåò ðÿä ìîìåíòîâ, çàñòà-
âëÿþùèõ îáùåñòâåííîñòü ïðîÿ-
âëÿòü îçàáî÷åííîñòü â îòíîøåíèè
ìàññîâîãî èñïîëüçîâàíèÿ ÏÄ ïðè
ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ:
– âî-ïåðâûõ, îöåíèòü ðåàëüíûå

êîëè÷åñòâà ïîòðåáëåíèÿ ÷åëî-
âåêîì êàæäîé ÏÄ ÿâëÿåòñÿ
÷ðåçâû÷àéíî òðóäíîé çàäà÷åé;

– âî-âòîðûõ, íå ìîãóò áûòü ó÷-
òåíû âîçìîæíûå èíäèâèäóàëü-
íûå îñîáåííîñòè êàæäîãî ÷å-
ëîâåêà;

– â-òðåòüèõ, ñ ïðîäóêòàìè ïèòà-
íèÿ ÷åëîâåê ïîòðåáëÿåò êàæ-
äóþ ÏÄ íå ñàìîñòîÿòåëüíî, à â
ñîâîêóïíîñòè ñî ìíîãèìè äðó-
ãèìè ÏÄ, ïðè ýòîì èçó÷åíèå
òîêñè÷åñêîãî äåéñòâèÿ ðàçëè÷-
íûõ ñî÷åòàíèé ÏÄ ïðîâîäèòñÿ
êðàéíå îãðàíè÷åíî è ÿâëÿåòñÿ
÷ðåçâû÷àéíî ñëîæíîé çàäà÷åé
ââèäó îãðîìíîãî êîëè÷åñòâà
âîçìîæíûõ ñî÷åòàíèé íàèìå-
íîâàíèé äîáàâîê è èõ äîç.
Óêàçàííûå ïðè÷èíû îçàáî÷åí-

íîñòè ïîòðåáèòåëåé íàøëè îòðà-
æåíèå â ïîëîæåíèÿõ ìåæäóíàðîä-
íîãî è íàöèîíàëüíîãî çàêîíîäà-

→

Комплексная оценка
технологического качества

пищевых добавок, применяемых
в мясной промышленности

В современных экономических условиях технологическое качество мя-
сопродуктов сырья, материалов, пищевых ингредиентов и добавок,

применяемых для производства, является главным условием стабиль-
ного качества и конкурентоспособности выпускаемой продукции.

А.А. Семенова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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òåëüñòâà, êàñàþùèõñÿ ïðèìåíåíèÿ
ÏÄ è ïðåäïèñûâàþùèõ èõ èñïîëü-
çîâàíèå ïðè ïðîèçâîäñòâå ïðîäóê-
òîâ ïèòàíèÿ ëèøü â ìèíèìàëüíûõ,
òåõíîëîãè÷åñêè íåîáõîäèìûõ äîçàõ.
È õîòÿ, çà÷àñòóþ, äîçû ÏÄ, ïðè-
ìåíèìûå â òåõíîëîãè÷åñêîé ïðàê-
òèêå, çíà÷èòåëüíî íèæå ãèãèåíè-
÷åñêèõ íîðìàòèâîâ, óñòàíîâëåííûõ
çàêîíîäàòåëüíî, ó ïîòðåáèòåëåé
âñå ðàâíî îñòàþòñÿ ñåðüåçíûå îïà-
ñåíèÿ îòíîñèòåëüíî áåçîïàñíîñòè
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, â ìàðêèðîâêå
êîòîðûõ óêàçàíû Å-èíäåêñû.

Íåäîâåðèå ïîòðåáèòåëåé âû-
çâàíî åùå è ñëåäóþùèìè ïðè÷è-
íàìè:
– â ìèðå ïîêà íå ðàçðàáîòàíû

ñòàíäàðòèçîâàííûå ìåòîäû êî-
ëè÷åñòâåííîãî îïðåäåëåíèÿ â
ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ âñåõ èñ-
ïîëüçóåìûõ ÏÄ, òàê, íàïðè-
ìåð, â ìÿñîïðîäóêòàõ êîëè÷å-
ñòâåííî îïðåäåëÿþòñÿ òîëüêî
íèòðèòû (Å249, Å250), íèò-
ðàòû (Å251, Å252), ïîëèôîñ-
ôàòû (Å452), ãëóòàìèíîâàÿ
êèñëîòà è åå ñîëè (Å620, Å621,
Å622), ãëþêîíî-äåëüòà-ëàêòîí
(Å575);

– â îáùåñòâå îòñóòñòâóåò óâåðåí-
íîñòü â òîì, ÷òî ÏÄ ïðèìå-
íÿþòñÿ ïðîèçâîäèòåëÿìè ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ äåéñòâèòåëüíî
â ìèíèìàëüíûõ, òåõíîëîãè÷å-
ñêè íåîáõîäèìûõ äîçàõ.
Â óñëîâèÿõ, êîãäà ïðîèçâîäè-

òåëü ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ íå èìååò
âîçìîæíîñòè îñóùåñòâëÿòü ñïëîø-
íîé êîíòðîëü ãîòîâîé ïðîäóêöèè,
êàê ïðàâèëî, äëÿ çàâîåâàíèÿ äîâå-
ðèÿ ïîòðåáèòåëÿ äîëæíà áûòü ñîç-
äàíà íåêîòîðàÿ ñèñòåìà (ìîäåëü)
îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñ-
íîñòè, áàçèðóþùàÿñÿ íà ïðèíöè-
ïàõ âõîäíîãî êîíòðîëÿ èñõîäíûõ
êîìïîíåíòîâ è èõ êîìïëåêñíîé
îöåíêè. Öåëüþ òàêîé ñèñòåìû è
äîëæíû áûòü âûáîð è ìèíèìèçà-
öèÿ äîç âíåñåíèÿ ÏÄ, íåîáõîäè-
ìûõ äëÿ äîñòèæåíèÿ òðåáóåìîãî
òåõíîëîãè÷åñêîãî ýôôåêòà â ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòàõ. Ïðè ýòîì âûáîð
è ìèíèìèçàöèÿ äîçû âíåñåíèÿ
äîëæíû îñóùåñòâëÿòüñÿ ïðèìåíè-
òåëüíî ê êîíêðåòíîé òîðãîâîé
ôîðìå ÏÄ è ðåöåïòóðå êîíêðåò-
íîãî íàèìåíîâàíèÿ ïðîäóêòà.

Ñèñòåìà, îáåñïå÷èâàþùàÿ ïðè-
 ìåíåíèå ÏÄ â ìèíèìàëüíûõ, òåõ-
íîëîãè÷åñêè íåîáõîäèìûõ äîçàõ,
äîëæíà áàçèðîâàòüñÿ íà êîíöåïòó-

àëüíîé îñíîâå, ïîçâîëÿþùåé òåõ-
íîëîãó äîñòàòî÷íî áûñòðî, áåç
ëèøíèõ çàòðàò îñíîâíîãî ñûðüÿ
ïîëó÷èòü è ïðîàíàëèçèðîâàòü âñþ
èíôîðìàöèþ î ÏÄ (èëè åå êîì-
ìåð÷åñêîé ôîðìå) è ïðèíÿòü
îáúåêòèâíîå ðåøåíèå ïî åå èñ-
ïîëüçîâàíèþ. 

Ñ òåì, ÷òîáû èçëîæèòü ñâîé
âçãëÿä íà ñîçäàíèå òàêîé êîíöåï-
òóàëüíîé îñíîâû, ââåäó íåêîòîðûå
êëþ÷åâûå ïîíÿòèÿ:
– Òåõíîëîãè÷åñêàÿ ôóíêöèÿ

ÏÄ — ñïîñîáíîñòü (ñâîéñòâî)
ÏÄ ïðèäàâàòü íîâûå ñâîéñòâà
è/èëè íàïðàâëåíî èçìåíÿòü
ñâîéñòâà ìÿñíîé ñèñòåìû ñ
öåëüþ ïîâûøåíèÿ áåçîïàñíî-
ñòè è/èëè óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà
âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

– Îñíîâíàÿ òåõíîëîãè÷åñêàÿ
ôóíêöèÿ ÏÄ — îñíîâíîå
ñâîéñòâî ÏÄ, áåç ïðîÿâëåíèÿ
êîòîðîãî â ìÿñíîé ñèñòåìå
ïðîäóêöèÿ çàäàííîãî óðîâíÿ
áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà íå
ìîãëà áûòü áû èçãîòîâëåíà.

– Äîïîëíèòåëüíàÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêàÿ ôóíêöèÿ ÏÄ — äîïîëíè-
òåëüíîå ñâîéñòâî ÏÄ, ïðîÿ-
âëÿåìîå â ìÿñíîé ñèñòåìå
íàðÿäó ñ îñíîâíîé òåõíîëîãè-
÷åñêîé ôóíêöèåé, îêàçûâàòü
ïîëîæèòåëüíîå âëèÿíèå íà áå-
çîïàñíîñòü è/èëè êà÷åñòâî
ïðîäóêöèè.

– Ïîáî÷íàÿ òåõíîëîãè÷åñêàÿ
ôóíêöèÿ ÏÄ — ïîçèòèâíîå
èëè íåãàòèâíîå ñâîéñòâî ÏÄ,
êîòîðîå ìîæåò ïðîÿâëÿòüñÿ â
ìÿñíîé ñèñòåìå ïðè îïðåäå-
ëåí íûõ óñëîâèÿõ (ñîñòàâ, òåì-
ïå ðàòóðà, äàâëåíèå, âðåìÿ,
êîí öåíòðàöèÿ, àêòèâíîñòü âî -
äû, íàëè÷èå êàòàëèçàòîðîâ è
ñèíåðãèñòîâ è ò.ï.).

– Ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷å-
ñêèé ïîêàçàòåëü — îðãàíî -
ëåïòè÷åñêèé, ôèçèêî-õèìè÷å-
ñêèé, ìèêðîáèîëîãè÷åñ êèé,
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèé,
ãèñòîëîãè÷åñêèé èëè äð. ïîêà-
çàòåëü, âåëè÷èíà êîòîðîãî õà-
 ðàêòåðèçóåò ñòåïåíü ïðîÿâëå-
íèÿ òåõíîëîãè÷åñêîé ôóíê-
öèè ÏÄ.
Íà ðèñ. 1 ïðåäñòàâëåíà áëîê-

ñõåìà ïîñëåäîâàòåëüíîñòè îñíîâ-
íûõ ýòàïîâ êîìïëåêñíîé îöåíêè
òåõíîëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé è îïðå-
äåëåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêè íåîáõîäè-
ìûõ äîç âíåñåíèÿ ÏÄ.

1. Ïåðâûì ýòàïîì ÿâëÿåòñÿ
ôîðìóëèðîâàíèå òåõíîëîãè÷åñêîé
çàäà÷è, ðåøåíèå êîòîðîé íåîáõî-
äèìî îáåñïå÷èòü çà ñ÷åò ïðèìåíå-
íèÿ ÏÄ. Ïðè ýòîì íåîáõîäèìûì
óñëîâèåì äëÿ ïðàâèëüíîãî ôîðìó-
ëèðîâàíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîé çà-
äà÷è ÿâëÿåòñÿ ñëåäóþùåå:
– òåõíîëîã äîëæåí áûòü óâåðåí,

÷òî ïðè÷èíîé ïðîáëåìû, êîòî-
ðóþ îí õî÷åò ðåøèòü çà ñ÷åò
èñïîëüçîâàíèÿ ÏÄ, íå ÿâ ëÿþò -
ñÿ ïîð÷à îñíîâíîãî ñûðüÿ, íå-
ñîáëþäåíèå òåõíîëîãè÷åñêèõ
ðåæèìîâ åãî îáðàáîòêè, íå
ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêîå ñî-
ñòîÿíèå ïðîèçâîäñòâà;

– òåõíîëîã äîëæåí óäîñòîâå-
ðèòüñÿ, ÷òî íå ñóùåñòâóåò èëè
íåâîçìîæíî ïðèìåíèòü â äàí-
íûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëî-
âèÿõ äîïîëíèòåëüíûå òåõíîëî-
ãè÷åñêèå ïðèåìû äëÿ ðåøåíèÿ
ñóùåñòâóþùåé ïðîáëåìû.
Âñå òåõíîëîãè÷åñêèå çàäà÷è,

ðåøåíèå êîòîðûõ îáåñïå÷èâàåòñÿ
â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè çà ñ÷åò
ïðèìåíåíèÿ ÏÄ ìîæíî îáúåäè-
íèòü ïîä ÷åòûðüìÿ ñëåäóþùèìè
òèïîâûìè ôîðìóëèðîâêàìè:
– ïðèäàíèå ïðîäóêöèè ïîòðåáè-

òåëüñêè ïðèâëåêàòåëüíîãî âíåø-
 íåãî âèäà è öâåòà;

– èçìåíåíèå (óëó÷øåíèå) ñóùå-
ñòâóþùèõ èëè ïðèäàíèå íîâûõ
âêóñà è àðîìàòà;

– èçìåíåíèå (óëó÷øåíèå) êîíñè-
ñòåíöèè (âíóòðåííåé ñâÿçàííî-
ñòè êîìïîíåíòîâ, ãëàâíûì îá-
ðàçîì, âëàãè);

– çàìåäëåíèå ìèêðîáèîëîãè÷å-
ñêîé èëè îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è
è óâåëè÷åíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè
ïðîäóêöèè.
Â êàæäîì ñëó÷àå ôîðìóëèðî-

âàíèÿ çàäà÷è íåîáõîäèìî êîíêðå-
òèçèðîâàòü òèïîâóþ ôîðìóëè-
ðîâêó ïðèìåíèòåëüíî ê äàííîìó
âèäó ïðîäóêöèè, äàííûì ïðîèç-
âîäñòâåííûì óñëîâèÿì, à òàêæå ñ
ó÷åòîì ìàðêåòèíãîâûõ èññëåäîâà-
íèé ðûíêà. ×åì ÿñíåå ñôîðìóëè-
ðîâàíà çàäà÷à, òåì ìåíüøå âðå-
ìåíè ïîòðåáóåòñÿ íà åå ðåøåíèå.
È, íàîáîðîò, ïðè íåäîñòàòî÷íî
÷åòêîì ôîðìóëèðîâàíèè çàäà÷è,
öèêë ïîèñêà åå ðåøåíèÿ íåèç-
áåæíî áóäåò ïîâòîðÿòüñÿ, òðåáóÿ
äîïîëíèòåëüíûõ çàòðàò âðåìåíè
(ñì. ï. 20 áëîê-ñõåìû íà ðèñ. 1).

2. Âòîðîé ýòàï — îïðåäåëåíèå
îñíîâíîé òåõíîëîãè÷åñêîé ôóí-
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êöèè, êîòîðóþ äîëæíà âûïîëíÿòü
ÏÄ äëÿ ðåøåíèÿ ïîñòàâëåííîé çà-
äà÷è. Â áîëüøèíñòâå ñëó÷àåâ îñ-
íîâíàÿ òåõíîëîãè÷åñêàÿ ôóíêöèÿ
ÏÄ ñâÿçàíà ñ åå äåôèíèöèåé (ñ
îäíîé èç åå äåôèíèöèé), ò.å. ôóí-
êöèîíàëüíûì êëàññîì ÏÄ. Åñëè
îñíîâíàÿ òåõíîëîãè÷åñêàÿ ôóí-
êöèÿ «ýìóëüãèðîâàòü», òî ÿñíî,
÷òî ñëåäóåò èñêàòü «ýìóëüãàòîð».
Îäíàêî, êàê ïðàâèëî, áîëüøèí-
ñòâî ÏÄ èìåþò íåñêîëüêî äåôè-
íèöèé, ïðè ýòîì, òîëüêî êîíêðåò-
íûå óñëîâèÿ âûïîëíåíèÿ òîé èëè
èíîé òåõíîëîãè÷åñêîé çàäà÷è
îïðåäåëÿþò, êàêàÿ æå â äàííîì
ñëó÷àå äåôèíèöèÿ áóäåò ðàññìà-
òðèâàòüñÿ êàê îñíîâíàÿ òåõíîëîãè-
÷åñêàÿ ôóíêöèÿ.

3–4. Âûïîëíåíèå òðåòüåãî
(«Ñáîð èíôîðìàöèè è àíàëèç
ëèòåðàòóðíûõ äàííûõ î ÏÄ») è ÷å-
òâåðòîãî («Ïîäáîð òîðãîâûõ ôîðì
ÏÄ») ýòàïîâ äîëæíî èäòè ïî÷òè
ïàðàëëåëüíî. Àíàëèç ëèòåðàòóðíûõ
äàííûõ íàöåëèâàåò íà âûáîð îïðå-
äåëåííîãî êëàññà, âèäà, íàèìåíî-
âàíèÿ âåùåñòâ, íà îñíîâå êîòîðîãî
îñóùåñòâëÿåòñÿ ïîäáîð èìåþùèõ-
ñÿ òîðãîâûõ ôîðì ÏÄ. Åñëè ïî
êàêèì-òî ïðè÷èíàì òîðãîâûõ ôîðì
âûáðàííûõ âåùåñòâ íåò â ïðåäëî-
æåíèè, òî ñáîð è àíàëèç èíôîð-
ìàöèè ïðîäîëæàåòñÿ ñ öåëüþ âû-
áîðà äðóãîé ãðóïïû âåùåñòâ.

5–6. Ñëåäóþùèå (ïÿòûé è øå-
ñòîé) äâà ýòàïà òàêæå öåëåñîîá-
ðàçíî âûïîëíÿòü ïàðàëëåëüíî èëè
«â ñâÿçêå». Ñîñòàâëåíèå ïåðå÷íÿ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé è ïåðå-
÷íÿ ïîêàçàòåëåé äîëæíî íà íà-
÷àëüíîì ïåðèîäå âûòåêàòü èç ëèòå-
ðàòóðíûõ äàííûõ. Îäíàêî, ïî
ìåðå èçó÷åíèÿ ñïåöèôèêàöèé íà
òîðãîâûå ôîðìû ÏÄ äîëæíî ïðî-
âîäèòüñÿ è óòî÷íåíèå îáîèõ ïåðå-
÷íåé. Òàê, íàïðèìåð, åñëè ïðîèç-
âîäèòåëü òîðãîâîé ôîðìû ÏÄ,
èñïîëüçîâàë â êà÷åñòâå íîñèòåëÿ
ìàëüòîäåêñòðèí, òî â ïåðå÷íå äî-
ïîëíèòåëüíûõ èëè ïîáî÷íûõ ôóí-
êöèé ìîæåò ïîÿâèòüñÿ öåëåñî -
îáðàçíîñòü âíåñåíèÿ ôóíêöèè
ïðèäàíèÿ ñëàäêîãî âêóñà.

7. Îöåíêà òîðãîâûõ ôîðì ÏÄ
ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì è ôèçèêî-
õèìè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì ÿâëÿåòñÿ
âàæíûì ýòàïîì, òàê êàê ïîçâîëÿåò:
– óáåäèòüñÿ â ñîîòâåòñòâèè çíà-

÷åíèé îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è
ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòå-
ëåé óñòàíîâëåííûì òðåáîâà-

íèÿì (èëè èíôîðìàöèîííûì
äàííûì — îò ëèòåðàòóðíûõ äî
íîðìàòèâíûõ, èëè ñïåöèôèêà-
öèè);

– îòñåÿòü òîðãîâûå ôîðìû ÏÄ,
íå ïðîøåäøèå ýòè èñïûòàíèÿ
(î÷åíü ÷àñòî íåñîîòâåòñòâèå
ôàêòè÷åñêèõ ðåçóëüòàòîâ èñïû-
òàíèé äàííûì ñïåöèôèêàöèè
ãîâîðèò î íåíàäåæíîñòè ïî-
ñòàâùèêà);
Ïðè íåîáõîäèìîñòè íà ýòîì

ýòàïå ìîãóò áûòü òàêæå èçó÷åíû è
ïîêàçàòåëè áåçîïàñíîñòè òîðãîâîé
ôîðìû ÏÄ (ñîäåðæàíèå òîêñè÷-
íûõ âåùåñòâ, ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè), â òîì ÷èñëå èçìåíå-
íèå ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è áåçî-
ïàñíîñòè â ïðîöåññå õðàíåíèÿ
ÏÄ. Îäíàêî, êàê ïðàâèëî, òàêèå
ãëóáîêèå èññëåäîâàíèÿ, ïðè îïðå-
äåëåíèè òåõíîëîãè÷åñêè íåîáõî-
äèìûõ äîç ÏÄ íå òðåáóþòñÿ.

8. Åñëè òîðãîâàÿ ôîðìà ÏÄ íå
ïðîøëà îðãàíîëåïòè÷åñêèå è ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèå èñïûòàíèÿ, òî
îíà íå äîïóñêàåòñÿ ê äàëüíåéøåé
îöåíêå, à èññëåäîâàòåëþ íåîáõî-
äèìî ïðîâåñòè ïîäáîð äðóãèõ ÏÄ
(èëè òîðãîâûõ ôîðì ÏÄ), ò.å.
ýòàï 4. 

Åñëè òîðãîâàÿ ôîðìà ÏÄ ïðî-
øëà îðãàíîëåïòè÷åñêèå è ôèçèêî-
õèìè÷åñêèå èñïûòàíèÿ, òî ïåðåõî-
äÿò ê ýòàïó 9. 

9. Ëèòåðàòóðíûå äàííûå î ÏÄ,
à òàêæå î âåùåñòâàõ, ïðèñóòñòâóþ-
ùèõ â êà÷åñòâå âñïîìîãàòåëüíûõ â
òîðãîâîé ôîðìå ÏÄ, ìîãóò ñîäåð-
æàòü ñâåäåíèÿ î âîçìîæíîì ïðî-
ÿâëåíèè òîêñè÷åñêèõ ñâîéñòâ. Ïðè
íàëè÷èè òàêèõ äàííûõ, âîïðîñ î
íåîáõîäèìîñòè òîêñèêîëîãè÷å-
ñêîé îöåíêè ðåøàåòñÿ ïîëîæè-
òåëüíî, ò. å. ïåðåõîäÿò ê âûïîëíå-
íèþ ýòàïà 10.

Åñëè äàííûõ î òîêñè÷åñêèõ
ñâîéñòâàõ íåò, òî âîçâðàùàþòñÿ ê
ýòàïó 5 äëÿ çàâåðøåíèÿ ñîñòàâëåíèÿ
ïåðå÷íÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé
è ïåðå÷íÿ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé.

10. Òîêñèêîëîãè÷åñêàÿ îöåíêà
òîðãîâûõ ôîðì ÏÄ äîñòàòî÷íî
áûñòðî, â òå÷åíèå 10 äíåé, ìîæåò
áûòü ïðîâåäåíà ñ èñïîëüçîâàíèåì
ìåòîäà àâòîìàòèçèðîâàííîãî áèî-
òåñòèðîâàíèÿ íà èíôóçîðèÿõ. Ñóù-
íîñòü ìåòîäà ñîñòîèò â êîëè÷å-
ñòâåííîì è êà÷åñòâåííîì îïðåäå-
ëåíèè îòâåòíîé ðåàêöèè ïîäîïûò-
íûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ íà òîêñè÷-

íûå êîìïîíåíòû. Èññëåäîâàíèå
ñîñòîèò â îïðåäåëåíèè ðîñòîâîé
ôóíêöèè èíôóçîðèé Tetrahymena
pyriformis â òå÷åíèå îïðåäåëåííî-
ãî âðåìåíè (äî 10 ñóò) è â ïî-
ñòðîåíèè êðèâûõ èõ ðîñòà. Ïîëó-
÷åííûå äàííûå ïîçâîëÿþò ñðàâíè-
âàòü òîêñè÷íîñòü ðàñòâîðîâ ÏÄ ñ
êîíòðîëüíûì ðàñòâîðîì (ñðåäîé
êóëüòèâèðîâàíèÿ èíôóçîðèé áåç
ÏÄ), ïîêàçàòåëè ÷èñëåííîñòè èí-
ôóçîðèé â êîòîðîì çà êàæäûå ñóò-
êè ïðèíèìàþò çà 100 %. Äàííûé
ìåòîä äîñòóïåí äëÿ âûïîëíåíèÿ,
êàê â íàó÷íûõ, òàê è â ïðîèçâîäñò-
âåííûõ ëàáîðàòîðèÿõ è ïîçâîëÿåò
èñêëþ÷èòü èëè ïîäòâåðäèòü äîñòî-
âåðíîå ïðîÿâëåíèå âîçìîæíîãî
òîêñè÷åñêîãî äåéñòâèÿ ÏÄ.

11. Åñëè ïîñëå òîêñèêîëîãè÷å-
ñêîé îöåíêè íà èíôóçîðèÿõ, áåçî-
ïàñíîñòü ÏÄ âûçûâàåò ñîìíåíèÿ,
òî ïðîäîëæàþò ïîäáîð äðóãèõ
òîðãîâûõ ôîðì ÏÄ (ýòàï 4).

Åñëè áåçîïàñíîñòü ÏÄ íå âû-
çûâàåò ñîìíåíèÿ, òî ïåðåõîäÿò ê
ýòàïó 5, à çàòåì ê ýòàïó 6 äëÿ óòî÷-
íåíèÿ ïåðå÷íÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ôóíêöèé è ïåðå÷íÿ ôóíêöèîíàëü-
íî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé.

12. Ïîñëå âûïîëíåíèÿ ýòàïîâ ñ
1-ãî ïî 11-é è óòî÷íåíèÿ ðåçóëü-
òàòîâ âûïîëíåíèÿ ýòàïîâ 5 è 6 ïå-
ðåõîäÿò ê ýòàïó 12 («Ñîñòàâëåíèå
ïåðå÷íÿ ðåöåïòóðíûõ êîìïîíåíòîâ,
ñ êîòîðûìè ìîæåò íàáëþäàòüñÿ
âçàèìîäåéñòâèå äàííîé ÏÄ»).

Ýòîò ýòàï èìååò âàæíîå çíà÷å-
íèå äëÿ ïðîâåäåíèÿ ñëåäóþùåãî
(13-ãî) ýòàïà — ïðàâèëüíîãî âû-
áîðà ñîñòàâà ìîäåëüíûõ ñðåä, îò êî-
òîðîãî â ñâîþ î÷åðåäü áóäåò çàâè-
ñåòü âûáîð ýôôåêòèâíîé äîçû ÏÄ.

13. Â êà÷åñòâå ìîäåëüíûõ ñðåä
ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû ðà-
ñòâîðû, ñóñïåíçèè, ýìóëüñèè, ãåëè
è ò.ï. Ïî êîëè÷åñòâó êîìïîíåíòîâ
ìîäåëüíûå ñðåäû ïîäðàçäåëÿþò:
– íà äâóõêîìïîíåíòíûå — íà-

ïðèìåð âîäà è èññëåäóåìîå âå-
ùåñòâî;

– òðåõêîìïîíåíòíûå — âîäà,
èññëåäóåìîå âåùåñòâî, òðåòüå
âåùåñòâî, ÿâëÿþùååñÿ êîìïî-
íåíòîì ðåöåïòóðû ïðîäóêòà,
íàïðèìåð, ïîâàðåííàÿ ñîëü;

– ìíîãîêîìïîíåíòíûå, ñîäåð-
æàùèå ÷åòûðå êîìïîíåíòà è
áîëåå.
Â êà÷åñòâå ìíîãîêîìïîíåíò -

íûõ ìîäåëüíûõ ñðåä, â îòäåëüíûõ
ñëó÷àÿõ, ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû
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è ðåöåïòóðû ìîäåëüíûõ îáðàçöîâ
ïèùåâîãî ïðîäóêòà, èçãîòîâëåí-
íûå â ëàáîðàòîðíûõ óñëîâèÿõ.

Îñíîâíûìè òðåáîâàíèÿìè ê
èñïîëüçóåìûì ìîäåëüíûì ñðåäàì
ÿâëÿþòñÿ:
– âîçìîæíîñòü èçó÷åíèÿ íà íèõ

ïðîÿâëåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ôóíêöèé ÏÄ â çàâèñèìîñòè îò
äîçû åå ââåäåíèÿ;

– âîçìîæíîñòü ââåäåíèÿ â íèõ
äðóãèõ êîìïîíåíòîâ ðåöåï-
òóðû ïðîäóêòà ñ öåëüþ âûÿâëå-
íèÿ ýôôåêòîâ òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî âçàèìîäåéñòâèÿ ìåæäó
íèìè è èññëåäóåìîé ÏÄ (ïðî-
ñòîãî ñëîæåíèÿ, ñèíåðãèçìà
èëè àíòîãîíèçìà);

– âîçìîæíîñòü èçó÷åíèÿ íà íèõ
âëèÿíèÿ íà ïðîÿâëåíèå òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé ÏÄ èçìå-
íåíèÿ õàðàêòåðèñòèê ïèùåâîé
(ìÿñíîé) ñèñòåìû — çíà÷åíèÿ
ðÍ, òåìïåðàòóðû, îêèñëè-
òåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíîãî
ïîòåíöèàëà (ïàðöèàëüíîãî äàâ-
ëåíèÿ êèñëîðîäà), àêòèâíîñòè
âîäû è äð.
14. Ïðè ïîäãîòîâêå ìîäåëüíûõ

ñðåä íåîáõîäèìî âûáðàòü äèàïà-
çîí è øàã èçìåíåíèÿ êîíöåíòðà-
öèé èññëåäóåìîé ÏÄ, à òàêæå êîí-
öåíòðàöèþ ïðî÷èõ êîìïîíåíòîâ.
Ïðè ýòîì, êàê ïðàâèëî, äëÿ ïðî-
÷èõ êîìïîíåíòîâ äîñòàòî÷íî âû-
áîðà îäíîãî–äâóõ çíà÷åíèé èõ
êîíöåíòðàöèé, ñîîòâåòñòâóþùèõ
ðåàëüíîìó èõ ñîäåðæàíèþ â ïðî-
äóêòå, êàê, íàïðèìåð, ïðè âûáîðå
êîíöåíòðàöèè ïîâàðåííîé ñîëè.
Èçìåíåíèå ñîäåðæàíèÿ â ìîäåëü-
íûõ ñðåäàõ ïðî÷èõ êîìïîíåíòîâ
öåëåñîîáðàçíî ïðîâîäèòü òîëüêî
ïðè îáíàðóæåíèè èõ ñèíåðãåòè÷å-
ñêîãî èëè àíòîãîíèñòè÷åñêîãî
âçàèìîäåéñòâèÿ ñ ÏÄ.

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ äîñòîâåðíûõ
ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé íà ìî-
äåëüíûõ ñðåäàõ øàãîâ èçìåíåíèÿ
êîíöåíòðàöèè èññëåäóåìîé ÏÄ
äîëæíî áûòü íå ìåíåå ïÿòè.

15. Àíàëèç ïîëó÷åííûõ ðåçóëü-
òàòîâ ïðîâîäÿò ïî ïðîÿâëåíèþ îñ-
íîâíîé, äîïîëíèòåëüíûõ è ïîáî÷-
íûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé —
íåêîòîðîìó òåõíîëîãè÷åñêîìó ýô-
ôåêòó çà êîòîðûé ïðèíèìàåòñÿ âå-
ëè÷èíà ñîîòâåòñòâóþùåãî ôóí-
êöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêîãî
ïîêàçàòåëÿ. 

Äëÿ îöåíêè õàðàêòåðà èçìåíå-
íèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ýôôåêòà

ïðè èçìåíåíèè äîçû âíåñåíèÿ ÏÄ
ââåäó ñëåäóþùèå îáîçíà÷åíèÿ:

D1, D2, ..., Di, ..., Dn — äîçû
âíåñåíèÿ ÏÄ â 1, 2,..., i-ì ,..., n-ì
èñïûòàíèè (îïûòå);

T1, T2,..., Ti, ..., Tn — çíà÷åíèÿ
òåõíîëîãè÷åñêîãî ýôôåêòà (ñîî-
òâåòñòâóþùåãî ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêîãî ïîêàçàòåëÿ), ïî-
ëó÷åííûå â 1, 2, ..., i-ì, ..., n-ì
èñïûòàíèè (îïûòå) ïðè ñîîòâåò-
ñòâóþùåé äîçå âíåñåíèÿ ÏÄ;

ΔD(i, i + 1) — ïðèðîñò äîçû âíå-
ñåíèÿ â (i + 1)-ì îïûòå ïî îòíî-
øåíèþ ê i-ìó îïûòó;

ΔT(i, i + 1) — ïðèðîñò òåõíîëî-
ãè÷åñêîãî ýôôåêòà â (i + 1)-ì
îïûòå ïî îòíîøåíèþ ê i-ìó îïûòó.

Òîãäà èçìåíåíèÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ýôôåêòà (ÒÝ) â çàâèñèìîñòè
îò äîçû âíåñåíèÿ ÏÄ áóäåò èìåòü
õàðàêòåð:
– èçìåíåíèå äîçû âíåñåíèÿ ÏÄ

íå îêàçûâàåò âëèÿíèÿ íà èçìå-
íåíèå ÒÝ, ò.å. ïðè ëþáîì
çíà÷åíèè ΔD(i, i + 1) ïðèðîñò
ΔT(i, i + 1) ðàâåí èëè áëèçîê ê 0;

– îòíîøåíèå ïðèðîñòà ÒÝ ê
ïðèðîñòó äîçû ÏÄ îñòàåòñÿ
ïîñòîÿííîé âåëè÷èíîé, ò.å.
ΔT(i, i + 1) / ΔD(i, i + 1) = À â èí-
òåðâàëå îò D1 äî Dn;

– ïðè äîçàõ îò D1 äî Di íàáëþ-
äàåòñÿ ðîñò ÒÝ, à ïðè äîçàõ îò
Di äî Dn ïðîèñõîäèò çàìåäëå-
íèå ðîñòà ÒÝ è ïðè ΔD(n–1, n)
ïðèðîñò ΔT(n–1, n) = 0;

– ïðè äîçàõ îò D1 äî Di íàáëþ-
äàåòñÿ ðîñò ÒÝ, à ïðè äîçàõ îò
Di äî Dn ïðîèñõîäèò ñíèæåíèå
âåëè÷èíû Ti , ò.å ïðè ΔD(i, n)
âåëè÷èíà ΔT(i, n) < 0;
Îïðåäåëåíèå õàðàêòåðà èçìå-

íåíèÿ ÒÝ ïîçâîëÿåò îïðåäåëèòü
äèàïàçîí ïîèñêà ýôôåêòèâíîé
äîçû âíåñåíèÿ ÏÄ â ñëó÷àå, åñëè
òàêàÿ äîçà íå ÿâëÿëàñü çíà÷åíèåì
îäíîãî èç øàãîâ êîíöåíòðàöèé,
âûáðàííûõ äëÿ èçó÷åíèÿ íà ìî-
äåëüíûõ ñðåäàõ.

16. Íà îñíîâàíèè àíàëèçà ðå-
çóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé íà ìîäåëü-
íûõ ñðåäàõ âûáèðàþò òîðãîâóþ
ôîðìó ÏÄ è åå ýôôåêòèâíóþ êîí-
öåíòðàöèþ. Ïðè íåîáõîäèìîñòè íà
äàííîì ýòàïå èñïûòàíèÿ íà ìîäåëü-
íûõ ñðåäàõ (íàïðèìåð, íà ìîäåëüíûõ
îáðàçöàõ ïèùåâîãî ïðîäóêòà, èçãî-
òîâëåííûå â ëàáîðàòîðíûõ óñëîâè-
ÿõ) ìîãóò áûòü ïîâòîðåíû, íî óæå
òîëüêî äëÿ êîíêðåòíûõ çíà÷åíèé
âûáðàííûõ äîç âíåñåíèÿ ÏÄ. 

Ïðè ñðàâíèòåëüíîì àíàëèçå
ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé öåëåñî-
îáðàçíî ïðîâîäèòü êîìïëåêñíóþ
îöåíêó ïðîÿâëåíèÿ âñåõ òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ôóíêöèé òîðãîâûõ ôîðì
ÏÄ â ïèùåâîé ñèñòåìå. 

Êîìïëåêñíàÿ îöåíêà ÏÄ ïî-
çâîëÿåò ïðîâåñòè ðàíæèðîâàíèå è
îáîñíîâàííûé âûáîð ÏÄ ïî ñòå-
ïåíè ïðîÿâëåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ýôôåêòîâ, âêëþ÷àÿ îñíîâíîé, äî-
ïîëíèòåëüíûå è ïîáî÷íûå.

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç âàðèàí-
òîâ ÏÄ è èõ äîç ââåäåíèÿ öåëåñî-
îáðàçíî ïðîâîäèòü ñ ïðèìåíåíèåì
êîìïëåêñíîãî ïîêàçàòåëÿ, ðàññ÷è-
òûâàåìîãî ïî çíà÷åíèÿì ñîâîêóï-
íîñòè åäèíè÷íûõ ïîêàçàòåëåé,
õàðàêòåðèçóþùèõ çíà÷åíèÿ ôóí-
êöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ïî-
êàçàòåëåé, ïðîÿâëÿåìûå íà ìîäåëü-
íûõ ñèñòåìàõ.

Çàäà÷à êîìïëåêñíîé îöåíêè ÏÄ
ôîðìóëèðóåòñÿ ñëåäóþùèì îá ðà-
çîì. Ïðè èçâåñòíûõ çíà ÷åíèÿõ åäè-
íè÷íûõ ïîêàçàòåëåé (ÅÏi), êàæ-
äûé èç êîòîðûõ õàðàêòåðèçóåò
ñòåïåíü ïðîÿâëåíèÿ i-ñâîéñòâà (òåõ-
íîëîãè÷åñêîãî ýôôåêòà), à òàêæå
æåëàåìîãî íàïðàâëåíèÿ èçìåíåíèÿ
(óìåíüøåíèÿ èëè óâåëè÷åíèÿ) ÅÏi,
òðåáóåòñÿ ðàñ ñ÷èòàòü êîìïëåêñíûé
ïîêàçàòåëü ïî êàæäîìó àëüòåðíà-
òèâíîìó âàðèàíòó òîâàðíûõ ôîðì
ÏÄ è âûáðàòü èç íèõ îïòèìàëüíóþ.

Ñðàâíèòåëüíàÿ îöåíêà ÏÄ íà
îñíîâå êîìïëåêñíîãî ïîêàçàòåëÿ
âêëþ÷àåò âûïîëíåíèå ñëåäóþùèõ
îñíîâíûõ ýòàïîâ: ñîñòàâëåíèå ïå-
ðå÷íÿ ÅÏi, âûáîð âèäà íîðìè-
ðîâêè ÅÏi, äëÿ ïðèâåäåíèÿ èõ ê
áåçðàçìåðíîìó âèäó, ïîñòðîåíèå
êîìïëåêñíîãî êðèòåðèÿ, ðàñ÷åò
çíà÷åíèé êîìïëåêñíîãî êðèòåðèÿ.
Ïðèíöèïèàëüíûå ïîäõîäû ê ïî-
ñòðîåíèþ êîìïëåêñíûõ êðèòåðèåâ
ïðè ðåøåíèè çàäà÷ ñðàâíèòåëüíîé
îöåíêè ÏÄ áóäóò ðàññìîòðåíû â
ïîñëåäóþùèõ ïóáëèêàöèÿõ.

17. Âûáðàííàÿ äîçà òîðãîâîé
ôîðìû ÏÄ ñðàâíèâàåòñÿ ñ ãè ãèåíè-
÷åñêèìè íîðìàòèâàìè ïî ñîäåðæà-
íèþ ÏÄ â ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Äëÿ
ýòîãî ñíà÷àëà âûïîëíÿþò ðàñ÷åò
êîíöåíòðàöèè ÏÄ â êîíå÷íîì ïðî-
äóêòå, èñõîäÿ èç ñîäåðæàíèÿ îñ-
íîâíîãî âåùåñòâà â òîðãîâîé ôîð-
ìå ÏÄ è âûáðàííîé äîçû åå âíåñå-
íèÿ. Åñëè ãèãèåíè÷åñêèé íîðìà-
òèâ ñîáëþäåí, òî ïåðåõîäÿò ê âû-
ïîëíåíèþ ýòàïà 18, à åñëè îí íå ñîá-
ëþäåí, òî ê âûïîëíåíèþ ýòàïà 20.
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18. Èçãîòîâëåíèå îïûòíîãî
îáðàçöà ïðîäóêòà è ñðàâíåíèå åãî
ñ êîíòðîëüíûì. Ýòîò ýòàï âêëþ-
÷àåò îðãàíîëåïòè÷åñêóþ îöåíêó,
ôèçèêî-õèìè÷åñêèå, ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèå, ìèêðîáèîëîãè -
÷åñêèå è äðóãèå èññëåäîâàíèÿ
îïûòíîãî è êîíòðîëüíîãî îáðàç-
öîâ ïðîäóêòà ñ öåëüþ óñòàíîâëå-
íèÿ ñîîòâåòñòâèÿ îïûòíîãî îá-
ðàçöà òðåáîâàíèÿì íîðìàòèâíîé
è òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè, à
òàêæå óðîâíÿ ïîòðåáèòåëüñêîãî
êà÷åñòâà.

19. Ïî ðåçóëüòàòàì îïûòíî-
ïðîìûøëåííîé âûðàáîòêè è ñðàâ-
íåíèÿ êîíòðîëüíîãî è îïûòíîãî
îáðàçöîâ ïðîäóêöèè ðåøàåòñÿ âî-
ïðîñ î âûïîëíåíèè ïîñòàâëåííîé
òåõíîëîãè÷åñêîé çàäà÷è. Åñëè çà-
äà÷à íå âûïîëíåíà, ïåðåõîäÿò ê
ýòàïó 20, à åñëè âûïîëíåíà — ê
ýòàïó 21.

20. Ýòîò ýòàï ÿâëÿåòñÿ îòâåòîì
íà âîïðîñ «Åñòü ëè íåîáõîäèìîñòü
èçìåíåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîé çà-
äà÷è?». Ïîëîæèòåëüíûé îòâåò íà
äàííûé âîïðîñ âîçíèêàåò òîãäà,
êîãäà â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé ñòàíîâèòñÿ î÷åâèä-
íûì, ÷òî òåõíîëîãè÷åñêàÿ çàäà÷à â
ñâîåé ôîðìóëèðîâêå íå èìååò ðå-
øåíèÿ, èëè ýòî òðåáóåò äåòàëèçà-
öèè è óòî÷íåíèÿ. Â ýòîì ñëó÷àå
íåîáõîäèìî âîçâðàòèòüñÿ ê âûïîë-
íåíèþ ýòàïà 1.

Åñëè è ïîñëå àíàëèçà ïîëó -
÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ êîìïëåêñíîé
îöåíêè ÏÄ ôîðìóëèðîâêà òåõíî-
ëîãè÷åñêîé çàäà÷è óñòðàèâàåò èñ-
ñëåäîâàòåëÿ, òî ïîèñê åå ðåøåíèÿ
âîçìîæåí çà ñ÷åò äðóãèõ, åùå íå
èññëåäîâàííûõ ÏÄ, ò.å. âîçâðàùå-
íèå ê ýòàïó 4.

21. Ðàñ÷åò ýêîíîìè÷åñêîé ýô-
ôåêòèâíîñòè ïðèìåíåíèÿ òîðãîâîé
ôîðìû ÏÄ ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü
äàííûå äëÿ âûïîëíåíèÿ ýòàïà 22.

22. Åñëè íà îñíîâàíèè ðàñ÷åòà
ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè
åñòü öåëåñîîáðàçíîñòü âíåäðåíèÿ
ÏÄ, òî ïåðåõîäÿò ê ýòàïó 23,
åñëè òàêîé öåëåñîîáðàçíîñòè íåò,
òî âîç âðàùàþòñÿ ê âûïîëíåíèþ
ýòàïà 4.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â áîëü-
øèíñòâå ñëó÷àåâ ïðèìåíåíèå ÏÄ
âûçûâàåò óâåëè÷åíèå ñåáåñòîèìî-
ñòè ïðîäóêöèè. Íàèáîëåå öåëåñî-
îáðàçíî ïðè îïðåäåëåíèè ýêîíî-
ìè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè äåëàòü
ðàñ÷åò ýêîíîìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé

äëÿ ðàçëè÷íûõ ÏÄ (òîðãîâûõ
ôîðì ÏÄ) ñ öåëüþ âûáîðà íàèáî-
ëåå ýêîíîìè÷íîãî âàðèàíòà ïðè
óñëîâèè ïðîÿâëåíèÿ ñõîäíîãî òåõ-
íîëîãè÷åñêîãî ýôôåêòà.

23. Íà ïîñëåäíåì ýòàïå îñó-
ùåñòâëÿþò îôîðìëåíèå çàêëþ÷å-
íèÿ î òåõíîëîãè÷åñêîé ïðèãîäíî-
ñòè, äîçàõ è ñïîñîáàõ ïðèìåíåíèÿ
ÏÄ, à òàêæå ïîäãîòîâêó òåõíè÷å-
ñêîé (èëè íîðìàòèâíîé) äîêóìåí-
òàöèè ïî ïðèìåíåíèþ òîâàðíîé
ôîðìû ÏÄ.

Êàê âèäíî èç ïðåäñòàâëåííîé
íà ðèñ. 1 ñõåìû, ðàáîòà ïî âûáîðó
ÏÄ è äîç èõ èñïîëüçîâàíèÿ äëÿ ðå-
øåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ çàäà÷ ïî
îáåñïå÷åíèþ âûñîêîãî êà÷åñòâà è
áåçîïàñíîñòè ïðîäóêöèè òðåáóåò
ñèñòåìíîãî ïîäõîäà, íàëè÷èÿ êâà-

ëèôèöèðîâàííûõ ñïåöèàëèñòîâ,
ëàáîðàòîðíîé áàçû, îðèåíòèðî-
âàííîé íà øèðîêèé ñïåêòð ïðîâî-
äèìûõ èñïûòàíèé, òî åñòü íà ñîç-
äàíèå ñèñòåìû, îáåñïå÷èâàþùåé
ïðåäïðèÿòèÿì âûñîêèå ýêîíîìè-
÷åñêèå ïîêàçàòåëè ïðè ïðèìåíå-
íèè ÏÄ è ðåàëüíî ãàðàíòèðóþùåé
ïîòðåáèòåëÿì èõ èñïîëüçîâàíèå â
ìèíèìàëüíûõ, òåõíîëîãè÷åñêè íå-
îáõîäèìûõ äîçàõ.

Ïðèâåäåííûå â äàííîé ñòàòüå
òåîðåòè÷åñêèå îñíîâû ïî ñîçäà-
íèþ òàêîé ñèñòåìû ÿâëÿþòñÿ îáîá-
ùåíèåì ìíîãîëåòíåãî îïûòà ðàáî-
òû ñïåöèàëèñòîâ ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïî ðàöèîíàëü-
íîìó èñïîëüçîâàíèþ ðàçëè÷íûõ
ôóíêöèîíàëüíûõ êëàññîâ ÏÄ â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.

Рис. 1. Блок-схема проведения комплексной оценки технологических функций
и определения технологически необходимых доз внесения ПД

→│
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Èçâåñòíî, ÷òî áåçîïàñíîñòü
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ â ìèêðîáèî-
ëîãè÷åñêîì è ðàäèàöèîííîì îòíî-
øåíèè, à òàêæå ïî ñîäåðæàíèþ õè-
ìè÷åñêèõ çàãðÿçíèòåëåé â íàøåé
ñòðàíå îïðåäåëÿåòñÿ ñîîòâåò-
ñòâóþùèìè ãèãèåíè÷åñêèìè ïîêà-
çàòåëÿìè, óñòàíîâëåííûìè ñàíè-
òàðíûìè ïðàâèëàìè è íîðìàìè
ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01 «Ãèãèåíè-
÷åñêèå òðåáîâàíèÿ áåçîïàñíîñòè è
ïèùåâîé öåííîñòè ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ». Ãèãèåíè÷åñêèå íîðìà-
òèâû ïî ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì ïî-
êàçàòåëÿì áåçîïàñíîñòè ìÿñà è
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ïðîäóêòîâ
âêëþ÷àþò ñëåäóþùèå ãðóïïû ìè-
êðîîðãàíèçìîâ:
– ñàíèòàðíî-ïîêàçàòåëüíûå —

êîëè÷åñòâî ìåçîôèëüíûõ àý-
ðîáíûõ è ôàêóëüòàòèâíî-
àíàýðîáíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ
(ÊÌÀÔÀíÌ), áàêòåðèè ãðóï -
ïû êèøå÷íûõ ïàëî÷åê —
ÁÃÊÏ (êîëè-ôîðìû); 

– óñëîâíî-ïàòîãåííûå, ê êîòî-
ðûì îòíîñÿòñÿ S. aureus, ñóëü-
ôèòðåäóöèðóþùèå êëîñòðè-
äèè;

– ïàòîãåííûå, â òîì ÷èñëå ñàëü-
ìîíåëëû, Listeria monocyto-
genes;

– ìèêðîîðãàíèçìû ïîð÷è —
äðîææè è ïëåñåíè, ìîëî÷íî-
êèñëûå ìèêðîîðãàíèçìû, áàê-
òåðèè èç ðîäà Pseudomonas. 
Ïîìèìî ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ

ïîêàçàòåëåé, ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-

01 óñòàíàâëèâàåò òðåáîâàíèÿ ïî
ñîäåðæàíèþ òîêñè÷íûõ ýëåìåíòîâ
(ñâèíåö, êàäìèé, ìûøüÿê, ðòóòü);
àíòèáèîòèêîâ (òåòðàöèêëèíîâàÿ
ãðóïïà, ãðèçèí, áàöèòðàöèí), ïå-
ñòèöèäû.

Ýòèìè íîðìàòèâàìè è ñîîòâåò-
ñòâóþùèìè ìåòîäàìè èññëåäîâà-
íèé ðóêîâîäñòâóþòñÿ â ëàáîðàòî-
ðèÿõ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè è â êîíòðîëè-
ðóþùèõ îðãàíèçàöèÿõ.

Òàêæå, â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðè-
äàåòñÿ áîëüøîå çíà÷åíèå òàêèì õà-
ðàêòåðèñòèêàì ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ, êàê ïèùåâàÿ è áèîëîãè÷åñêàÿ
öåííîñòü. Äàííûå ïîêàçàòåëè ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ îáóñëîâëåíû â ïåð-
âóþ î÷åðåäü êîëè÷åñòâåííûì è êà-
÷åñòâåííûì ñîñòàâîì ñûðüÿ è
äðóãèõ èñïîëüçóåìûõ èíãðåäèåí-
òîâ è ìîãóò áûòü óñòàíîâëåíû
ïîñëå ïðîâåäåíèÿ ðÿäà èññëåäîâà-
íèé, âêëþ÷àþùèõ îïðåäåëåíèå
ñîäåðæàíèå áåëêà, æèðà, óãëåâî-
äîâ è ò.ä.

Íà ñîâðåìåííîì ýòàïå ðàçâè-
òèÿ îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà,
ïðè ïðîâåäåíèè ìèêðîáèîëî -
ãè÷åñêèõ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ è
ðÿäà äðóãèõ èññëåäîâàíèé ìÿñíîé
ïðîäóêöèè îáû÷íî èñïîëüçóþò
òîëüêî êëàññè÷åñêèå (òðàäèöèîí-
íûå) ìåòîäû, óòâåðæäåííûå â
óñòàíîâëåííîì ïîðÿäêå è íàñ÷è-
òûâàþùèå áîëåå 40 ðàçëè÷íûõ ìå-
òîäîâ îáíàðóæåíèÿ ìèêðîáíîé
êîíòàìèíàöèè ïèùåâûõ ïðîäóê-

òîâ. Íî äàæå ñàìûìè áûñòðûìè èç
íèõ ìîæíî ïîëó÷èòü ðåçóëüòàòû
ïî èñòå÷åíèè íåñêîëüêèõ ÷àñîâ, òî
åñòü ðåçóëüòàò âñåãäà îñòàåòñÿ ðå-
òðîñïåêòèâíûì. Ê ñîæàëåíèþ, âû-
øåïåðå÷èñëåííûå ìåòîäû èìåþò
ðÿä íåäîñòàòêîâ, êîòîðûå çàòðóä-
íÿþò îáåñïå÷åíèå áåçîïàñíîñòè è
êà÷åñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Áîëåå
òîãî, âðåìÿ ïîëó÷åíèÿ ðåçóëüòàòîâ
èñïûòàíèé ìîæåò â íåêîòîðûõ
ñëó÷àÿõ çíà÷èòåëüíî ïðåâûøàòü
ñðîê ãîäíîñòè ïðîäóêöèè, îñî-
áåííî ýòî àêòóàëüíî ïðè êîíòðîëå
îõëàæäåííîãî ñûðüÿ è ñêîðîïîð-
òÿùèõñÿ ïðîäóêòîâ, à òàêæå ïðî-
äóêöèè èìïîðòèðóåìîé â ÐÔ.

Óêàçàííûå âûøå ìåòîäû òðå-
áóþò íåìàëûõ çàòðàò âðåìåíè,
òðóäà, ìàòåðèàëîâ, îñîáåííî ïî
îïðåäåëåíèþ ïàòîãåííûõ ìèêðî-
îðãàíèçìîâ è òîêñèíîâ. 

Êðîìå òîãî, ýòè ìåòîäû ïîðîé
íåäîñòàòî÷íû äëÿ èññëåäîâàíèÿ
äèíàìèêè ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ
â ìÿñå è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ÷òî
ìîæåò áûòü âàæíûì äëÿ ïðîöåññà
õðàíåíèÿ è óñòàíîâëåíèÿ ñðîêîâ
ãîäíîñòè. 

Â ÷àñòíîñòè, äëÿ âûÿâëåíèÿ â
ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ òàêîãî ìèêðî-
îðãàíèçìà êàê Listeria monocyto-
genes, ñîãëàñíî ÃÎÑÒ Ð 51921-
2002 «Ïðîäóêòû ïèùåâûå. Ìå-
òîäû âûÿâëåíèÿ è îïðåäåëåíèÿ
áàêòåðèé Listeria monocytogenes»,
íåîáõîäèìî çàòðàòèòü îò 5 äî 12
äíåé. Äëÿ âûÿâëåíèÿ è èäåíòè -
ôèêàöèè ìèêðîîðãàíèçìîâ ðîäà
Salmonella — íå ìåíåå 5 äíåé. 

Âàæíî ïîìíèòü, ÷òî áûñòðûå
ìåòîäû íåîáõîäèìû äëÿ óñòàíîâ-
ëåíèÿ îòñóòñòâèÿ ïàòîãåíîâ â
îáðàçöå, â ñëó÷àå îïåðàòèâíîãî
êîíòðîëÿ, à òàêæå ïðèíÿòèÿ ñâîåâ-

→

Создание системы
быстрого контроля безопасности

и качества продукции — актуальная
проблема мясной отрасли России

Главной задачей мясной промышленности является производство бе-
зопасной и высококачественной продукции. На современном этапе раз-

вития отрасли это возможно только благодаря созданию системы бы-
строго и объективного контроля на всех этапах производства при
использовании последних научных достижений в указанной области.

Ю.Г. Костенко, доктор вет. наук, профессор, Ю.К. Юшина, канд. техн. наук, А.А. Брагута
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ðåìåííûõ ðåøåíèé. Îäíàêî, ïðè
îáíàðóæåíèè ìèêðîîðãàíèçìîâ
áûñòðûìè ìåòîäàìè, íåîáõîäèìî
ïðîâåñòè èññëåäîâàíèÿ êëàññè÷å-
ñêèìè ìåòîäàìè äëÿ ïîäòâåðæäå-
íèÿ íàëè÷èÿ èõ â îáðàçöå.

Ïîõîæàÿ ñèòóàöèÿ ñêëàäûâà-
åòñÿ è ïðè êîíòðîëå ôèçèêî-õè-
ìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ïðîäóêöèè.
Òàê, ñîãëàñíî ÃÎÑÒ 25011-81
«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû. Ìå-
òîäû îïðåäåëåíèÿ áåëêà» íåîáõî-
äèìî íå ìåíåå 5 ÷àñîâ, ÷òîáû ïî-
ëó÷èòü ðåçóëüòàò. Åùå áîëüøå
âðåìåíè çàòðà÷èâàåòñÿ íà îïðåäå-
ëåíèå æèðà àðáèòðàæíûì ìåòî-
äîì ïî Ñîêñëåòó (ÃÎÑÒ 23042-86
«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû) —
îêîëî 10 ÷àñîâ.

Çà ðóáåæîì øèðîêî âíå-
äðÿþòñÿ áûñòðûå ìåòîäû êîí-
òðîëÿ ïèùåâîé ïðîäóêöèè. Â òå÷å-
íèå äâóõ ïîñëåäíèõ äåñÿòèëåòèé â
ïèùåâîé ìèêðîáèîëîãèè íàðÿäó ñ
òðàäèöèîííûìè ìåòîäàìè ðàçðà-
áîòàíû è èñïîëüçóþòñÿ ìíîãî
íîâûõ, êàê àëüòåðíàòèâíûõ, òàê è
âñïîìîãàòåëüíûõ (ïî îòíîøåíèþ
ê îñíîâíûì, òðàäèöèîííûì) ìåòî-
äîâ. Èõ ïðèìåíåíèå îáóñëîâëåíî
öåëûì ðÿäîì ïðè÷èí, òàêèõ, êàê
ýêîíîìèÿ ñðåäñòâ, áîëåå áûñòðîå
è ñâîåâðåìåííîå ïîëó÷åíèå ðå-
çóëüòàòîâ, óìåíüøåíèå òðóäîçà-
òðàò, ïðîñòîòà è ëåãêîñòü â ïðîâå-
äåíèè èññëåäîâàíèé, âîçìîæíîñòü
àâòîìàòèçàöèè è äàæå áîëåå âûñî-
êàÿ ñòåïåíü äîñòîâåðíîñòè ïîëó-
÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ â ìèðîâîé ïðàêòèêå ðàçðà-
áîòàíî öåëîå íàïðàâëåíèå â èñ-
ïîëüçîâàíèè óñêîðåííûõ ìåòîäîâ
êîíòðîëÿ áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà
ïèùåâîé ïðîäóêöèè.

Ïðè ïðîâåäåíèè ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêîãî êîíòðîëÿ, â ò.÷. ïîêàçà-
òåëåé, êðóã êîòîðûõ â Ðîññèè
îïðåäåëåí ñîîòâåòñòâóþùèìè äåé-
ñòâóþùèìè íîðìàòèâíûìè äîêó-
ìåíòàìè, çà ðóáåæîì øèðîêî ïðè-
ìåíÿþòñÿ ìåòîäû: 
1. Äëÿ ïîäñ÷åòà îáùåãî ìèêðîá-

íîãî ÷èñëà èñïîëüçóþò ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêèå àíàëèçàòîðû
ñ êîìïüþòåðíûìè ñèñòåìàìè
(Âàñtometer, Ìàltus). Èõ ðà-
áîòà îñíîâàíà íà èçìåðåíèè
áèîëþìèíåñöåíöèè, òåõíèêå
ïðèìåíåíèÿ ôëþîðåñöèðóþ-
ùèõ ôèëüòðîâ è ãèäðîôîáíûõ
ôèëüòðóþùèõ ñèñòåì ñ ïîðè-
ñòûìè ìåìáðàíàìè. 

2. Èììóíîôåðìåíòíûå ìåòîäû, à
èìåííî òâåðäîôàçíûé èììó-
íîôåðìåíòíûé àíàëèç; òðåõ-
ôàçíûé èììóíîôåðìåíòíûé
àíàëèç. Íà îñíîâå ýòîé ìåòî-
äîëîãèè èñïîëüçóþò àíàëèçà-
òîðû Vidas/ mini Vidas äëÿ
âûÿâëåíèÿ áàêòåðèé ðîäà
Salmonella, Listeria monocyto-
genes è äðóãèå ïðèáîðû. 

3. Ìåòîäû, îñíîâàííûå íà ïðè-
ìåíåíèè ïîëèìåðàçíîé öåï-
íîé ðåàêöèè: ïðèáîð BAX Sys-
tem äëÿ èäåíòèôèêàöèè è
âûÿâëåíèÿ áàêòåðèé ðîäà Sal-
monella, L.monocytogenes; âû-
ÿâëåíèå è îïðåäåëåíèå áàêòå-
ðèé ðîäà Salmonella è Listeria
monocytogenes íà îñíîâå
ÄÍÊ-ÐÍÊ àíàëèçà.

4. Ïðèìåíåíèå ìåòîäà èçìåðåíèÿ
ýëåêòðè÷åñêîãî ñîïðîòèâëåíèÿ
(èìïåäàíñà). Ìåòîä îñíîâàí íà
ïðèíöèïå èçìåíåíèÿ èìïå-
äàíñà (ñîïðîòèâëåíèÿ) â æèä-
êîé ïèòàòåëüíîé ñðåäå â çàâè-
ñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ â íåé
ìèêðîîðãàíèçìîâ.

Äàííûé ïðèíöèï èñïîëüçóåòñÿ â
ðàáîòå áàêòåðèîëîãè÷åñêîãî
àíàëèçàòîðà «Ðýáèò», ïðèáîðà
«Áàê-Òðàê» è ïîçâîëÿåò âûÿ-
âëÿòü òàêèå âèäû ìèêðîîð -
ãàíèçìîâ êàê êîëèôîðìíûå
áàêòåðèè, ñàëüìîíåëëû, ýíòå-
ðîêîêêè, äðîææè è ïëåñíåâûå
ãðèáû, Clostridium perfringens,
ÊÌÀÔÀíÌ, ëèñòåðèè.

5. Îïðåäåëåíèå ÍÂ× ÁÃÊÏ,
E. Coli, êîàãóëàçîïîëîæèòåëü-
íûõ ñòàôèëîêîêêîâ ñ èñïîëü-
çîâàíèåì àâòîìàòè÷åñêèõ àíà-
ëèçàòîðîâ òèïà ÒÅÌÏÎ è
äðóãèõ àíàëîãîâ.

6. Èñïîëüçîâàíèå ïëàñòèí ïèòà-
òåëüíîé ñðåäû Ïåòðèôèëüì,
Êîìïàêò Äðàé, Ðèäà Êîóíò. 

7. Âûÿâëåíèå ïàòîãåííûõ ìèêðî-
îðãàíèçìîâ L.monocytogenes,
áàêòåðèé ðîäà Salmonella,
E.coli 0157:Í7, Campylobacter
ñ èñïîëüçîâàíèåì èììóíî -
õðîìàòîãðàôè÷åñêèõ ýêñïðåññ-
òåñòîâ. 

Â íàñòîÿùèé ïåðèîä áîëüøèí-
ñòâî óêàçàííûõ âûøå ìåòîäîâ è
àïïàðàòóðû ïðîøëè èñïûòàíèÿ âî
ÂÍÈÈÌÏå è íà ïðåäïðèÿòèÿõ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è ïîêà-
çàëè âîçìîæíîñòü ïîëó÷àòü áû-
ñòðûå è äîñòîâåðíûå ðåçóëüòàòû
èñïûòàíèé.

×òî æå êàñàåòñÿ ýêñïðåññ-ìå-
òîäîâ ïðè êîíòðîëå ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé, îñòàíîâèìñÿ
òîëüêî íà ìåòîäàõ êîíòðîëÿ áåëêà.
Êàê óæå óïîìèíàëîñü âûøå,
àðáèòðàæíûì è åäèíñòâåííûì
óòâåðæäåííûì ìåòîäîì íà ñåãîä-
íÿøíèé äåíü â ÐÔ ÿâëÿåòñÿ ìåòîä
îïðåäåëåíèÿ áåëêà ïî Êúåëüäàëþ.
Îäíàêî, âî âñåì ìèðå óñïåøíî èñ-
ïîëüçóþòñÿ áûñòðûå àëüòåðíàòèâ-
íûå ìåòîäû êîíòðîëÿ, òàêèå êàê

îïðåäåëåíèå áåëêà ïî Äþìà, èñ-
ïîëüçîâàíèå ÈÊ-ñïåêòðîìåòðèè.
Äàííûå ìåòîäû îòëè÷àþòñÿ áû-
ñòðîòîé èñïîëíåíèÿ — äëÿ àíàëè-
çà ïî Äþìà íåîáõîäèìî 5 ìèíóò,
ÈÊ ñïåêòðîìåòðèè — 45 ñåêóíä.

Òàêèì îáðàçîì, îäíîé èç ãëàâ-
íûõ çàäà÷ â ñîçäàíèè íàäåæíîé ñè-
ñòåìû îïåðàòèâíîãî êîíòðîëÿ
áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà èçãîòî-
âëÿåìûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ÿâëÿ-
åòñÿ ïðèìåíåíèå óñêîðåííûõ ìå-
òîäîâ èññëåäîâàíèé, â òîì ÷èñëå è
àïïàðàòóðíûõ. Äëÿ ðåøåíèÿ ýòîé
ïðîáëåìû âî ÂÍÈÈÌÏå óæå
ïðîâåäåí ðÿä èññëåäîâàíèé.

Â íîâîì ÃÎÑÒå «Ìÿñî è ìÿñ-
íûå ïðîäóêòû. Îðãàíèçàöèÿ è
ìåòîäû ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èñ-
ñëåäîâàíèé», êîòîðûé ðàçðàáàòû-
âàåòñÿ â íàñòîÿùåå âðåìÿ âî
ÂÍÈÈÌÏå, ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ
èñïîëüçîâàòü íîâóþ ìåòîäîëîãèþ
(óñêîðåííûõ ìåòîäîâ) ïðè ïðîâå-
äåíèè èññëåäîâàíèé ìÿñíîãî ñûðüÿ
è ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Àâòîðû íàìåðåíû îïóáëèêîâàòü
â æóðíàëå «Âñå î ìÿñå» ðÿä ñòàòåé
ïî âîïðîñàì óñêîðåííûõ ìåòîäîâ
êîíòðîëÿ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé
îòðàñëè. Ïðèìåíåíèå èõ ïîçâîëèò
ñîçäàòü ñîâðåìåííóþ ñèñòåìó ïðî-
èçâîäñòâåííîãî êîíòðîëÿ ïðè èç-
ãîòîâëåíèè ìÿñîïðîäóêòîâ.

Одной из главных задач в создании надежной системы оперативного
контроля безопасности и качества изготовляемых мясных продуктов,

является применение ускоренных методов исследований,
в том числе и аппаратурных.

→│
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Ïî äàííûì ðÿäà àíàëèòè÷å-
ñêèõ àãåíòñòâ, â ïîñëåäíèå ãîäû
íàèáîëåå çàìåòåí ïðèðîñò îáúå-
ìîâ ïðîèçâîäñòâà çàìîðîæåííûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ. Ïðåæäå âñåãî,
ðå÷ü èäåò î íàñûùåíèè ðûíêà çà-
ìîðîæåííûìè ïîëóôàáðèêàòàìè â
òåñòå. Â ñâÿçè ñ ðàçâèòèåì ñåòåâûõ
öåíòðîâ òîðãîâëè è îáùåñòâåí-
íîãî ïèòàíèÿ àêòèâèçèðîâàëñÿ
ðûíîê ìÿñíûõ êóñêîâûõ ïîëóôà-
áðèêàòîâ. Ïðè÷åì áîëüøàÿ äîëÿ
åãî ïðèõîäèòñÿ íà ïðîäóêòû èç
ìÿñà ïòèöû, òîãäà êàê ïîëóôàáðè-
êàòû èç ãîâÿäèíû è ñâèíèíû â øè-
ðîêîì àññîðòèìåíòå âûïóñêàþòñÿ
ïðåèìóùåñòâåííî â îõëàæäåííîì
âèäå [1, 2].

Âìåñòå ñ òåì ñëîæèâøàÿñÿ ýêî-
íîìè÷åñêàÿ ñèòóàöèÿ äèêòóåò íå-
îáõîäèìîñòü íîâûõ ðåøåíèé â
îáëàñòè âûñîêîðåíòàáåëüíûõ ïè-
ùåâûõ òåõíîëîãèé. Îäíèì èç
ïåðñïåêòèâíûõ íàïðàâëåíèé ðàç-
âèòèÿ òàêèõ òåõíîëîãèé ïðîèçâîä-
ñòâà çàìîðîæåííûõ êóñêîâûõ è
ïîðöèîííûõ ìÿñíûõ ïîëóôàáðè-
êàòîâ ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå èí-
úåöèðîâàíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ ïðè-
ìåíåíèåì ãèäðîêîëëîèäîâ è èõ
êîìïîçèöèé ñ äðóãèìè ïèùå-
âûìè äîáàâêàìè, ñïîñîáñòâóþ-
ùèìè óäåðæàíèþ âëàãè, óëó÷øå-
íèþ ýêîíîìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé,
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è äðóãèõ ïî-
òðåáèòåëüñêèõ õàðàêòåðèñòèê ïðî-
äóêöèè. 

Â îòëè÷èå îò òåõíîëîãèè ïîñî-
ëåííûõ êóñêîâûõ ïîëóôàáðèêà-

òîâ, ðåàëèçóåìûõ â îõëàæäåííîì
âèäå, ðàññîëû, èñïîëüçóåìûå äëÿ
èíúåöèðîâàíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ â
òåõíîëîãèè çàìîðîæåííûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ, äîëæíû îáåñïå÷èòü
òðåáóåìûé óðîâåíü ââåäåíèÿ è
óäåðæàíèÿ âëàãè â ìûøå÷íîé
òêàíè â óñëîâèÿõ çàìîðàæèâàíèÿ,
äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ â çàìîðî-
æåííîì âèäå, ïðè ïîñëåäóþùåì
ðàçìîðàæèâàíèè è êóëèíàðíîé
îáðàáîòêå.

Òàêèå ñïåöèôè÷íûå òðåáîâà-
íèÿ ñóùåñòâåííî îãðàíè÷èâàþò
ðÿä ïèùåâûõ äîáàâîê, ïðèãîäíûõ
ê èñïîëüçîâàíèþ â ñîñòàâå ðàññî-
ëîâ ïðè èçãîòîâëåíèè çàìîðîæåí-
íûõ êóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì, öåëüþ íàñòîÿ-
ùåãî èññëåäîâàíèÿ áûëî èçó÷åíèå
âîçìîæíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ äëÿ
èíúåöèðîâàíèÿ êóñêîâûõ ïîëóôà-
áðèêàòîâ, ðåàëèçóåìûõ â çàìîðî-
æåííîì âèäå, êîììåð÷åñêèõ ïðå-
ïàðàòîâ êñàíòàíîâîé êàìåäè,
àëüãèíàòà íàòðèÿ Algogel («Àëãî-
ãåëü») è êàððàãèíàíà Genu plus
100 («Äæåíè ïëþñ 100»).

Â êà÷åñòâå îáúåêòà èññëåäîâà-
íèé áðàëè òðåõãëàâóþ ìûøöó îò
ãîâÿæüèõ ïîëóòóø I êàòåãîðèè
óïèòàííîñòè ñ ðÍ 5,7–5,9. Îòîá-
ðàííîå ìÿñíîå ñûðüå ðàçäåëèëè
íà òðè îïûòíûå ïàðòèè. Îáðàçöû
¹ 1 èíúåöèðîâàëè â êîëè÷åñòâå
20 % ê ìàññå ìÿñíîãî ñûðüÿ ðàññî-
ëîì, ñîäåðæàùèì êàððàãèíàí â êî-
ëè÷åñòâå 0,3 % ê ìàññå ðàññîëà.
Îáðàçöû ¹ 2 èíúåöèðîâàëè â êî-

ëè÷åñòâå 20 % ê ìàññå ìÿñíîãî
ñûðüÿ ðàññîëîì, ñîäåðæàùèì
0,35 % àëüãèíàòà íàòðèÿ è 0,13 %
êñàíòàíîâîé êàìåäè. Îáðàçöû
¹ 3 èíúåöèðîâàëè â êîëè÷åñòâå
40 % ê ìàññå ìÿñíîãî ñûðüÿ ðàññî-
ëîì, ñîäåðæàùèì 0,7 % êàððàãè-
íàíà. 

Ïðè âûáîðå êîëè÷åñòâåííîãî
ñîäåðæàíèÿ çàãóñòèòåëåé â ñîñòàâå
ðàññîëîâ äëÿ èíúåöèðîâàíèÿ èñ-
ïîëüçîâàëè ïîêàçàòåëü äèíàìè÷å-
ñêîé âÿçêîñòè (ή), âåëè÷èíà êîòî-
ðîé ñîñòàâèëà 80–120 ñÐ äëÿ
ðàññîëîâ, ââîäèìûõ â êîëè÷åñòâå
20 % ê ìàññå ìÿñíîãî ñûðüÿ — îá-
ðàçöû ¹ 1 è ¹ 2, è 180–230 ñÐ
äëÿ ðàññîëîâ, ââîäèìûõ â êîëè÷å-
ñòâå 40 % ê ìàññå ñûðüÿ — îá-
ðàçöû ¹ 3. 

Ïîñëå èíúåöèðîâàíèÿ îïûò-
íûå îáðàçöû ïîäâåðãàëè ìàññèðî-
âàíèþ â òå÷åíèå 1 ÷àñà, ÷åðåäóÿ
3 ìèíóòû ðàáîòû ìàññàæåðà ïðè
9 îá/ìèí è ïîêîé â òå÷åíèå 7 ìè-
íóò, çàòåì óïàêîâûâàëè â ïîëèýòè-
ëåíîâóþ ïëåíêó è íàïðàâëÿëè íà
çàìîðàæèâàíèå ïðè òåìïåðàòóðå
ìèíóñ 18 °Ñ äî òåìïåðàòóðû â öåí-
òðå ïðîäóêòà íå âûøå ìèíóñ 10 °Ñ.
Çàìîðîæåííûå îáðàçöû õðàíèëè â
òå÷åíèå 30 ñóòîê ïðè òåìïåðàòóðå
ìèíóñ 10 °Ñ, çàòåì ðàçìîðàæèâàëè
ïðè òåìïåðàòóðå 18–20 °Ñ, íàðå-
çàëè íà ïîðöèè ìàññîé îêîëî 100 ã
è ïîäâåðãàëè êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêå — æàðåíèþ. 

Â êà÷åñòâå êîíòðîëüíîãî îá-
ðàçöà èñïîëüçîâàëè ìÿñíîå ñûðüå,
êîòîðîå íå ïîäâåðãàëîñü èíúåöè-
ðîâàíèþ è ìàññèðîâàíèþ. 

Â îïûòíûõ è êîíòðîëüíîì îá-
ðàçöàõ îïðåäåëÿëè ïîòåðè ìàññû
ïðè ðàçìîðàæèâàíèè è ïðè êóëè-
íàðíîé îáðàáîòêå, ïðîâîäèëè

→

Исследование качества
кусковых замороженных

полуфабрикатов, инъецированных
с применением гидроколлоидов

Анализ современного потребительского рынка показывает, что сегмент
полуфабрикатов в общей доле вырабатываемой мясной продукции

остается наиболее динамично развивающимся как в отношении ассор-
тимента, так и с точки зрения ценовых категорий вырабатываемых про-
дуктов.

М.С. Алиев, директор по развитию группы компаний ПТИ
А.А. Семенова, канд. техн. наук, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ìèêðîñòðóêòóðíûå èññëåäîâàíèÿ,
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå è ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèå èñïûòàíèÿ.

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ ïîòåðü
ìàññû ïðè ðàçìîðàæèâàíèè îïûò-
íûõ îáðàçöîâ ¹ 1 è ¹ 3, ñîäåð-
æàùèõ êàððàãèíàí, ïîêàçàëè, ÷òî
ìàññà ïîëóôàáðèêàòîâ óìåíüøè-
ëàñü, ñîîòâåòñòâåííî, íà 7,5 % è
10,4 %. Ïîòåðè ìàññû â îáðàçöàõ
¹ 1 è ¹ 3 áûëè âûøå, ÷åì â êîí-
òðîëüíîì îáðàçöå íà 1,8 % è 4,7 %,
ñîîòâåòñòâåííî. Îäíàêî, ïðè ýòîì
óðîâíå èíúåöèðîâàíèÿ, ìàññà
îïûòíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ ïîñëå
ðàçìîðàæèâàíèÿ áûëà íà 19,3 % è
37,4 % âûøå, ÷åì ìàññà êîíòðîëü-
íîãî ðàçìîðîæåííîãî ìÿñà.

Îáðàçöû ¹ 2, ñîäåðæàùèå
àëüãèíàò íàòðèÿ è êñàíòàíîâóþ êà-
ìåäü, ïîòåðÿëè ïðè ðàçìîðàæèâà-
íèè 14,1 % ïðîòèâ 5,7 % ïîòåðü
ìàññû, óñòàíîâëåííûõ äëÿ êîí-
òðîëüíûõ îáðàçöîâ. Ïðè îäèíàêî-
âîì óðîâíå èíúåöèðîâàíèÿ ïîòåðè
ìÿñíîãî ñîêà ïðè ðàçìîðàæèâàíèè
îáðàçöà ¹ 2 ïî÷òè â 2 ðàçà ïðå-
âûñèëè çíà÷åíèÿ, âûÿâëåííûå äëÿ
îïûòíûõ îáðàçöîâ ¹ 1, ñîäåðæà-
ùèõ êàððàãèíàí. Âìåñòå ñ òåì,
ìàññà îáðàçöîâ ¹ 2 ïîñëå ðàçìî-
ðàæèâàíèÿ áûëà íà 12,3 % áîëüøå,
÷åì ìàññà êîíòðîëüíûõ îáðàçöîâ.

Îäíîâðåìåííî áûëî óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî ïðèìåíåíèå ìàññèðîâà-
íèÿ íå îêàçûâàëî ñóùåñòâåííîãî
âëèÿíèÿ íà ïîòåðè ìàññû îïûòíûõ
îáðàçöîâ ¹ 1 è ¹ 3, ñîäåðæàùèõ
êàððàãèíàí. Ìàññèðîâàíèå â òå÷å-
íèå 60 ìèíóò â ïðèíÿòîì ðåæèìå,
ïðåäøåñòâóþùåå çàìîðàæèâàíèþ
óêàçàííûõ îáðàçöîâ, ñïîñîáñòâî-
âàëî óìåíüøåíèþ ïîòåðü ìàññû
ïðè ðàçìîðàæèâàíèè íå áîëåå, ÷åì
íà 0,5 % íåçàâèñèìî îò óðîâíÿ èí-
úåöèðîâàíèÿ (20 èëè 40 %).

Ìàññèðîâàíèå îïûòíûõ îáðàç-
öîâ ¹ 2, ñîäåðæàùèõ àëüãèíàò
íàòðèÿ è êñàíòàíîâóþ êàìåäü,
ñïîñîáñòâîâàëî áîëåå ñóùåñòâåí-
íûì ðàçëè÷èÿì. Ïîòåðè ìàññû
ïðè ðàçìîðàæèâàíèè ñîêðàòèëèñü
íà 2,8 %.

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû î ðàç-
ëè÷íîì âëèÿíèè ìåõàíè÷åñêîé îá-
ðàáîòêè íà èíúåöèðîâàííîå ìÿñ-
íîå ñûðüå ïîñëå ðàçìîðàæèâàíèÿ
ïîäòâåðäèëèñü èññëåäîâàíèÿìè
ìèêðîñòðóêòóðû îïûòíûõ îáðàç-
öîâ (ðèñ. 1–2).

Ãèñòîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ
îïûòíûõ îáðàçöîâ òàêæå ïîêàçàëè,

÷òî õàðàêòåð ðàñïðåäåëåíèÿ ðàññî-
ëîâ â ñòðóêòóðå ìûøå÷íîé òêàíè
ñóùåñòâåííûì îáðàçîì çàâèñåë îò
ïðèìåíÿåìûõ çàãóñòèòåëåé. 

Ïðè ñðàâíåíèè äàííûõ ðèñ. 1
è 2 î÷åâèäíî, ÷òî ðàññîëû, ñîäåð-
æàùèå àëüãèíàò íàòðèÿ è êñàíòà-
íîâóþ êàìåäü, êàê áåç ìàññè-
ðî âàíèÿ, òàê è ñ ïðèìåíåíèåì ìàñ-
ñèðîâàíèÿ, çíà÷èòåëüíî áîëåå ðàâ-
íîìåðíî ðàñïðåäåëÿëèñü â ñòðóê-
òóðå ìûøå÷íîé òêàíè, ÷åì
ðàñ ñîëû, ñîäåðæàùèå êàððàãèíàí. 

Â îáðàçöå ¹ 1 ïîëèñàõàðèä-
íàÿ ÷àñòü ðàññîëà, ñîäåðæàùàÿ êàð-
ðàãèíàí, ëîêàëèçîâàëàñü êîì-
ïàêòíî ïðåèìóùåñòâåííî â çîíå
èíúåöèðîâàíèÿ, â èçíà÷àëüíî
áîëåå ðûõëûõ ïðîñòðàíñòâàõ ñ
áîëüøèì êîëè÷åñòâîì âîëîêíè-
ñòûõ êîìïîíåíòîâ ñîåäèíèòåëü-
íîòêàííîãî êàðêàñà ìûøöû è
îêîëî âòîðè÷íûõ ïó÷êîâ ìûøå÷-
íûõ âîëîêîí. Â îáðàçöå ¹ 2,
ïîëèñàõàðèäíàÿ ÷àñòü ðàññîëà îá-
íàðóæèâàëàñü â âèäå ìíîãî÷èñëåí-
íûõ çîí ïðåèìóùåñòâåííî â îáëà-
ñòè ìåæïó÷êîâûõ ïðîñòðàíñòâ è
ïåðèìèçèÿ. 

Ìàññèðîâàíèå îáðàçöà ¹ 1
ïðèâîäèëî ê íåêîòîðîìó ïåðå -
ðàñïðåäåëåíèþ ïîëèñàõàðèäíîé

÷àñòè ðàññîëà, îäíàêî çîíû åå ëî-
êàëèçàöèè îñòàâàëèñü âèçóàëüíî
êîìïàêòíûìè; íå èìåâøèìè íåïî-
ñðåäñòâåííîãî êîíòàêòà ñ áîëü-
øèíñòâîì ìûøå÷íûõ âîëîêîí,
íåñìîòðÿ íà ñóùåñòâåííóþ ôðàã-
ìåíòàöèþ ïîñëåäíèõ è îòñëîåíèå
îò íèõ ñòðóêòóðíûõ ýëåìåíòîâ ñîå-
äèíèòåëüíîé òêàíè.

Ìåõàíè÷åñêàÿ îáðàáîòêà îá-
ðàçöà ¹ 2 ñïîñîáñòâîâàëà ïåðå-
ðàñïðåäåëåíèþ ïîëèñàõàðèäíîé
÷àñòè ðàññîëà. Çîíû åå ëîêàëèçà-
öèè èìåëè ïðàêòè÷åñêè îäèíàêî-
âûé ðàçìåð, êàê â îáëàñòÿõ ýíäî-
ìèçèÿ, òàê è â îáëàñòÿõ ãðàíèö
ìåæäó ïåðâè÷íûìè ïó÷êàìè ìû-
øå÷íûõ âîëîêîí. 

Ìèêðîñòðóêòóðíûå èññëåäîâà-
íèÿ òàêæå ïîçâîëèëè óñòàíîâèòü,
÷òî èíúåöèðîâàíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ
ðàññîëàìè, ñîäåðæàùèìè ãèäðî-
êîëëîèäû, ñïîñîáñòâîâàëî ïðè çà-
ìîðàæèâàíèè çàìåðçàíèþ âëàãè â
ìåñòàõ ëîêàëèçàöèè ðàññîëîâ è,
âåðîÿòíî, ïðèâîäèëî ê ìåíåå çà-
ìåòíûì ðàçðóøåíèÿì êëåòî÷íûõ
îðãàíåëë. Âìåñòå ñ òåì, ìîæíî
ïðåäïîëàãàòü, ÷òî, âëàãà, èììîáè-
ëèçèðîâàííàÿ ãèäðîêîëëîèäàìè
ïðåèìóùåñòâåííî ìåæäó ìûøå÷-
íûìè âîëîêíàìè, ñïîñîáíà ëåã÷å

а) б)
Рис. 1. Микроструктура мышечной ткани образца № 1 после размораживания:
а) — без применения массирования; б) — с применением массирования

а) б)
Рис. 2. Микроструктура мышечной ткани образца № 2 после размораживания:
а) — без применения массирования; б) — с применением массирования
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âûìîðàæèâàòüñÿ ïðè íèçêîòåìïå-
ðàòóðíîì õðàíåíèè ïî ñðàâíåíèþ
ñ âëàãîé, ëîêàëèçîâàííîé â êëå-
òî÷íûõ ñòðóêòóðàõ.

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ ïîòåðü
ìàññû ïðè êóëèíàðíîé îáðàáîòêå
ïîëóôàáðèêàòîâ ïîêàçàëè, ÷òî âñå
îïûòíûå îáðàçöû óäåðæèâàëè
âëàãó ïðè æàðåíèè ëó÷øå, ÷åì
êîíòðîëüíûé. Â êîíòðîëüíîì îá-
ðàçöå ïîòåðè ïðè êóëèíàðíîé îá-
ðàáîòêå ñîñòàâèëè îêîëî 37,5 %. 

Âûõîä ãîòîâîãî ïðîäóêòà ïîñ -
ëå êóëèíàðíîé îáðàáîòêè îáðàçöîâ
¹ 1 è ¹ 2 ñîñòàâèë ñîîòâåò-
ñòâåííî 99,4 ±1,72 è 93,3 ± 1,44 %,
à äëÿ îáðàçöà ¹ 3, èíúåöèðîâàí-
íîãî â êîëè÷åñòâå 40 % ðàññîëà ê
ìàññå ñûðüÿ — 106,6 ± 2,0 %.

Ïðè ýòîì áûëî óñòàíîâëåíî,
÷òî ìàññèðîâàíèå îáðàçöîâ ¹ 1 è
¹ 3, ñîäåðæàùèõ êàððàãèíàí,
ñòàòèñòè÷åñêè äîñòîâåðíî íå
âëèÿëî íà ïîòåðè ïðè êóëèíàðíîé
îáðàáîòêå. È, íàïðîòèâ, ìåõàíè-
÷åñêàÿ îáðàáîòêà îáðàçöà ¹ 2
ïðèâîäèëà ê ñíèæåíèþ ïîòåðü ïðè
æàðåíèè ïî÷òè íà 5 %.

Ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå èñ-
ïûòàíèÿ ïîñëå êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêè ïîêàçàëè, ÷òî íåçàâèñèìî îò
ñîñòàâà ðàññîëîâ, óðîâíÿ èõ ââåäå-
íèÿ è èñïîëüçîâàíèÿ ìåõàíè÷å-
ñêîé îáðàáîòêè âñå îáðàçöû îòëè-
÷àëèñü ìåíüøèìè ïðî÷íîñòíûìè
ñâîéñòâàìè è áîëüøåé ïëàñòè÷íî-

ñòüþ ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëü-
íûìè (òàáë. 1).

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé îá-
ðàçöîâ ïîñëå êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêè ïðèâåäåíû â òàáë. 2.

Ïîñëå êóëèíàðíîé îáðàáîòêè
îïûòíûå îáðàçöû, ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîíòðîëüíûì, èìåëè áîëåå íèçêîå
ñîäåðæàíèå áåëêà è ïîâûøåííîå
çíà÷åíèå ìàññîâîé äîëè âëàãè. Íà
ñîäåðæàíèå æèðà ââåäåíèå ðàñ-
ñîëà â êîëè÷åñòâå äî 40 % âëèÿëî
íåçíà÷èòåëüíî.

Êîíòðîëüíûå îáðàçöû â ãîòî-
âîì âèäå îòëè÷àëèñü ìèíèìàëüíûì
ñîäåðæàíèåì âëàãè, ñàìîé íèçêîé
èç àíàëèçèðóåìûõ îáðàçöîâ àêòèâ-
íîñòüþ âîäû è íàèáîëüøåé âîäî-
ñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ (ÂÑÑ).
Îäíàêî, äàííûå, ïîëó÷åííûå äëÿ
îïûòíûõ îáðàçöîâ, ïîçâîëèëè õà-
ðàêòåðèçîâàòü êóñêîâûå ïîëóôà-
áðèêàòû èç ãîâÿäèíû, èíúåöèðî-
âàííûå ðàññîëàìè íà îñíîâå ãè-
äðîêîëëîèäîâ, à òàêæå êóëèíàðíî
ãîòîâóþ ïðîäóêöèþ, êàê äîñòàòî÷-
íî óñòîé÷èâûå ïðè õðàíåíèè.

Ïðè ñðàâíåíèè ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé îïûòíûõ îá-
ðàçöîâ áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî îá-
ðàçöû ¹ 2, ñîäåðæàùèå àëüãèíàò
íàòðèÿ è êñàíòàíîâóþ êàìåäü,
èìåëè íåñêîëüêî ìåíüøåå ñîäåð-
æàíèå âëàãè è áîëåå âûñîêèé óðî-
âåíü ÂÑÑ, ÷òî áûëî ñâÿçàíî íàè-

áîëüøèìè ïîòåðÿìè âëàãè ïðè çà-
ìîðàæèâàíèè è êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêå, ÷åì â îáðàçöàõ ¹ 1 è ¹ 3. 

Èíòåðåñíûì ïðåäñòàâëÿëîñü è
ñðàâíåíèå äàííûõ, ïîëó÷åííûõ
äëÿ îáðàçöîâ ¹ 1 è ¹ 3, ñîäåð-
æàùèõ êàððàãèíàí è îòëè÷àâøèõñÿ
óðîâíåì èíúåöèðîâàíèÿ. Ïðè óâå-
ëè÷åíèè â 2 ðàçà êîëè÷åñòâà ââî-
äèìîãî ðàññîëà, âûõîä ïðîäóêöèè,
ïðîøåäøåé êóëèíàðíóþ îáðà-
áîòêó, óâåëè÷èëñÿ ïî îòíîøåíèþ ê
èñõîäíîìó ñûðüþ òîëüêî íà 10 %.
Ïðè ýòîì óâåëè÷åíèå óðîâíÿ èí-
úåöèðîâàíèÿ íå ïðèâîäèëî ê ñó-
ùåñòâåííûì ðàçëè÷èÿì â çíà÷å-
íèÿõ ìàññîâîé äîëè æèðà, ÂÑÑ,
àêòèâíîñòè âîäû. Íåñêîëüêî áîëü-
øèå ðàçëè÷èÿ áûëè óñòàíîâëåíû
ïî ñîäåðæàíèþ áåëêà (íà 1,1 %)
è âëàãè (íà 2,5 %). Ïîëó÷åííûå
äàííûå ïîäòâåðäèëè ñïåöèôèêó
ñâîéñòâ êàððàãèíàíà â ïðèñóò-
ñòâèè NaCl óäåðæèâàòü è òåðÿòü
âëàãó çà ñ÷åò ñîáñòâåííûõ ãåëå -
îáðàçóþùèõ ñâîéñòâ, íåæåëè â
ñèëó èçìåíåíèé ñòðóêòóðû ìûøå÷-
íîé òêàíè.

Òàêèì îáðàçîì, ðåçóëüòàòû âû-
ïîëíåííûõ èññëåäîâàíèé ïîêàçàëè
âîçìîæíîñòü ðàçðàáîòêè è âíåäðå-
íèÿ íîâûõ òåõíîëîãèé, ïîçâîëÿþ-
ùèõ ïîëó÷àòü çàìîðîæåííûå ïîëó-
ôàáðèêàòû, îòëè÷àþùèåñÿ âûñî-
êèìè ýêîíîìè÷åñêèìè è êà÷åñò-
âåííûìè ïîêàçàòåëÿìè.
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Таблица 1. Значения напряжения среза (НС), работы резания (Ар)
и пластичности (Пл) образцов после кулинарной обработки

Образцы НС, кПа Ар, Дж/м2 Пл 102, м2/кг

Контрольный 212,4 ± 3,2 347,2 ± 5,8 1,37 ± 0,09

Образец № 1 (без массирования) 194,8 ± 2,8 330,2 ± 4,1 1,44 ± 0,12

Образец № 2 (с массированием) 180,3 ± 4,1 311,4 ± 5,6 1,47 ± 0,11

Образец № 3 (без массирования) 186,1 ± 3,7 321,0 ± 3,9 1,52 ± 0,08

Показатели Контрольный
образец

Опытные образцы
№ 1 № 2 № 3

Массовая доля белка, % 29,6 ± 0,2 18,6 ± 0,3 18,8 ± 0,5 17,5 ± 0,4
Массовая доля жира, % 5,7 ± 0,1 5,0 ± 0,4 5,1 ± 0,3 4,8 ± 0,2
Массовая доля влаги, % 62,3 ± 1,3 71,1 ± 1,6 69,4 ± 1,9 73,6 ± 1,5
Влагосвязывающая
способность,
% к массе влаги

65,4 ± 1,5 62,2 ± 1,8 63,1 ± 1,7 61,8 ± 1,2

Активность воды (аW) 0,947 ± 0,003 0,969 ± 0,002 0,956 ± 0,001 0,964 ± 0,002

Таблица 2. Физико-химические показатели образцов
после кулинарной обработки
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Êàê áû íè ðàçâèâàëñÿ ñîâðåìåííûé ìèð, èçâå÷-
íûì îñòàåòñÿ ïðîäîâîëüñòâåííûé âîïðîñ. Âàæíóþ
ðîëü â îáåñïå÷åíèè íàñåëåíèÿ ìÿñîì è ìÿñîïðîäóê-
òàìè èãðàåò ñâèíîâîäñòâî — îòðàñëü æèâîòíîâîä-
ñòâà, íà äîëþ êîòîðîé ïðèõîäèòñÿ 35–45 % îáùåãî
ïðîèçâîäñòâà ìÿñà â ìèðå è 30–35 % — â Ðîññèè.
Ñâèíîâîäñòâî, ÿâëÿåòñÿ îäíîé èç íàèáîëåå ýôôåê-
òèâíûõ îòðàñëåé ÀÏÊ è îáåñïå÷èâàåò íàèáîëüøóþ
îòäà÷ó íà åäèíèöó çàòðà÷åííûõ ìàòåðèàëüíî-òåõíè-
÷åñêèõ ðåñóðñîâ [4]. Â ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèÿõ,
ñëîæèâøèõñÿ â ïîñëåäíèå ãîäû â íàøåé ñòðàíå, ïðî-
áëåìà îáåñïå÷åíèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè êà÷åñò-
âåííûì æèâîòíîâîä÷åñêèì ñûðüåì ïðèîáðåòàåò îñî-
áóþ îñòðîòó è àêòóàëüíîñòü. Ïðè ñåãîäíÿøíåì
äåôèöèòå îòå÷åñòâåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ ñâèíîâîä-
ñòâî ÿâëÿåòñÿ íàèáîëåå èíòåíñèâíîé è ýôôåêòèâíîé
îòðàñëüþ æèâîòíîâîäñòâà [3].

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïåðåðàáàòûâàþùàÿ ïðîìûø-
ëåííîñòü ïðè ïåðåðàáîòêå òóø ñâèíåé íå ó÷èòûâàåò
êà÷åñòâåííîãî ðàçíîîáðàçèÿ ñûðüÿ è ïîýòîìó èñ-
ïîëüçóåò åãî íåäîñòàòî÷íî ðàöèîíàëüíî [2]. Âíèìà-
íèå ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé â íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ ïðèâëåêàåò ñâèíèíà ñ õîðîøî ðàçâèòîé
ìûøå÷íîé òêàíüþ, èìåþùàÿ â òî æå âðåìÿ ìèíè-
ìàëüíûå îòëîæåíèÿ æèðà â íàèáîëåå öåííûõ ÷àñòÿõ
òóøè. Âàæíîé ñîñòàâíîé ÷àñòüþ îöåíêè ïðîäóêòèâ-

íîñòè æèâîòíûõ, îòâå÷àþùèõ ýòèì òðåáîâàíèÿì,
òàêæå ÿâëÿåòñÿ êà÷åñòâî ïîëó÷àåìîé îò íèõ ïðîäóê-
öèè [1]. Â ÔÃÓÏ ó÷õîç «Äîíñêîå» Ðîñòîâñêîé îáëà-
ñòè áûë ïðîâåäåí íàó÷íûé ýêñïåðèìåíò ïî âûÿâëå-
íèþ âûñîêîïðîäóêòèâíûõ ïîðîä æèâîòíûõ äëÿ
èñïîëüçîâàíèÿ â ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííî-
ñòè ñ öåëüþ ïîâûøåíèÿ ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåêòèâ-
íîñòè ïðîèçâîäñòâà âûñîêîêà÷åñòâåííîé ñâèíèíû.

Äëÿ ýòîé öåëè áûëè îòîáðàíû ðàçëè÷íûå ãåíî-
òèïû — êðóïíàÿ áåëàÿ (ÊÁ), ñåâåðîêàâêàçñêàÿ (ÑÊ),
ñêîðîñïåëàÿ ìÿñíàÿ ïîðîäà (ÑÌ-1) è äîíñêîé ìÿñ-
íîé (ÄÌ-1) òèï ñâèíåé. Â ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëî-
âèÿõ ó÷õîçà «Äîíñêîå» Ðîñòîâñêîé îáëàñòè æèâîò-
íûå áûëè ïåðåðàáîòàíû, à òóøè ðàññîðòèðîâàíû íà 4
ãðóïïû ïî ïðèíàäëåæíîñòè ðàçëè÷íûì ãåíîòèïàì.
Äëÿ îáúåêòèâíîé îöåíêè êà÷åñòâà òóø îïðåäåëÿëè
ñîîòíîøåíèå â íèõ ìàññ îòäåëüíûõ îòðóáîâ ïîñëå
ðàçäåëêè, èõ ìÿñíîñòü. Êàê èçâåñòíî, òàçîáåäðåííûé
îòðóá íàèáîëåå ïîëíîìÿñíûé. Ñðåäíèé îòðóá âêëþ-
÷àåò â ñåáÿ õðåáòîâûé è áîêîâîé øïèê è, òàêèì îá-
ðàçîì, ÿâëÿåòñÿ ñàìûì æèðíûì.

Â ðåçóëüòàòå ñðàâíèòåëüíîé îöåíêè êà÷åñòâà òóø
è îòäåëüíûõ îòðóáîâ ïðè óáîå æèâîòíûõ, äîñòèãøèõ
æèâîé ìàññû 100 êã, ïîëó÷åíû ñëåäóþùèå ïîêàçà-
òåëè âûõîäà îáâàëåííûõ îòðóáîâ áåç âèäèìîãî æèðà
(òàáë. 1).

Ðåçóëüòàòû âûõîäîâ îáâàëåííûõ îòðóáîâ ñâèäå-
òåëüñòâóþò î ïðåâîñõîäñòâå ÄÌ-1 (60,3 %) è ÑÌ-1
(61,7 %) â ñðàâíåíèè ñ êðóïíîé áåëîé (58,1 %) è ñå-
âåðîêàâêàçñêîé (56,3 %) ïîðîäàìè ñâèíåé.

Ðàññìàòðèâàÿ ñðåäíèé îòðóá, âûõîä ñïèíî-ïîÿñ-
íè÷íîé ÷àñòè (äëèííåéøàÿ ìûøöà ñïèíû) òàêæå
ñàìûé âûñîêèé ó ÑÌ-1 (9,50 %), âûõîä ðåáåðíîé
÷àñòè âûñîêèé ó ÄÌ-1 (3,95 %), âûõîä ãðóäíîé ÷àñòè
âûñîêèé ó ÊÁ (4,20 %). Âûõîä ïåðåäíåãî îòðóáà ó
ñâèíåé ÄÌ-1 ñàìûé âûñîêèé è ñîñòàâëÿåò 20,1 %,
ïðè ýòîì øåéíî-ëîïàòî÷íàÿ ÷àñòü ñîñòàâëÿåò 10,65 %
îò ìàññû òóøè. Âûõîä òàçîáåäðåííîãî îòðóáà áåç ãî-
ëÿøêè ñàìûé âûñîêèé ó ÑÌ-1 (20 %), à ñàìûé íèç-
êèé ó ÑÊ (17,99 %). Â òàçîáåäðåííîì îòðóáå öåí-
íåéøåé ÷àñòüþ ÿâëÿåòñÿ íàðóæíàÿ è âíóòðåííÿÿ
÷àñòü. Ïðè ýòîì âûõîä íàðóæíîé ÷àñòè îòðóáà âûøå
ó ñâèíåé ÑÌ-1 è ÄÌ-1, ñîñòàâëÿåò — 5,10–5,30 %.

→

Результаты
дифференцированной разделки туш

свиней различных пород и типов

Вработе проведена сравнительная оценка качества туш и отдельных
отрубов свинины, полученной от животных различных пород и типов,

имевших при убое живую массу до 100 и 120 кг. Оценка выявила высо-
копродуктивные породы животных для использования в перерабаты-
вающей промышленности.

А.Л. Алексеев, канд. с.-х. наук, О.Р. Барило
Донской государственный аграрный университет
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Таблица 1. Сравнительная оценка отдельных отрубов свиней разных геноти-пов,
имевших при убое живую массу до 100 кг

Отрубы
Выход обваленных отрубов без жира,

% к массе туши в зависимости от породы свиней
КБ СК СМ-1 ДМ-1

Тазобедренный
Тазобедренный с голяшкой

голяшка
19,80 ± 0,1
1,70 ± 0,4

19,70 ± 0,3
1,71 ± 0,4

21,70 ± 0,1
1,70 ± 0,4

20,40 ± 0,2
1,72 ± 0,1

Тазобедренный без голяшки:
наружный
внутренний
боковой
верхний
подбедерок

18,1 ± 0,2
4,85 ± 0,4
4,95 ± 0,09
2,85 ± 0,1
4,40 ± 0,1
1,05 ± 0,3

17,99 ± 0,1
5,00 ± 0,2
5,20 ± 0,1
3,00 ± 0,3
4,00 ± 0,1
0,79 ± 0,09

20,0 ± 0,4
5,10 ± 0,3
5,60 ± 0,2
3,80 ± 0,1
4,60 ± 0,4
0,90 ± 0,5

18,68 ± 0,3
5,30 ± 0,4
4,90 ± 0,08
3,30 ± 0,1
4,20 ± 0,2
0,98 ± 0,4

Средний

Средний:
грудной
пашина
реберный
спино-поясничный

19,50 ± 0,1
4,20 ± 0,4
3,21 ± 0,4
3,25 ± 0,1
8,84 ± 0,3

18,10 ± 0,1
4,10 ± 0,2
2,70 ± 0,2
3,50 ± 0,1
7,80 ± 0,2

19,90 ± 0,2
3,60 ± 0,4
3,10 ± 0,1
3,70 ± 0,1
9,50 ± 0,4

19,80 ± 0,4
3,50 ± 0,2
3,05 ± 0,1
3,95 ± 0,1
9,30 ± 0,1

Передний
Передний с рулькой:

рулька
18,80 ± 0,1
1,05 ± 0,2

18,5 ± 0,09
1,05 ± 0,1

20,10 ± 0,1
1,10 ± 0,3

20,10 ± 0,4
1,10 ± 0,1

Передний без рульки:
шейно-лопаточный (верхняя часть)
плечевой (нижняя часть)

17,75 ± 0,1
9,85 ± 0,2
7,90 ± 0,1

17,45 ± 0,1
9,55 ± 0,3
7,90 ± 0,2

19,00 ± 0,2
10,55 ± 0,1
8,45 ± 0,1

19,00 ± 0,09
10,65 ± 0,3
8,35 ± 0,2

В целом по туше 58,10 ± 0,2 56,30 ± 0,1 61,70 ± 0,1 60,30 ± 0,2

Отрубы
Выход обваленных отрубов без жира, % к массе туши в зависимости от породы свиней

КБ СК СМ-1 ДМ-1
Тазобедренный

Тазобедренный с голяшкой
голяшка

18,6 ± 0,1
1,55 ± 0,2

18,3 ± 0,3
1,51 ± 0,2

19,8 ± 0,4
1,54 ± 0,1

19,71 ± 0,2
1,53 ± 0,1

Тазобедренный без голяшки:
наружный
внутренний
боковой
верхний
подбедерок

17,05 ± 0,08
4,71 ± 0,2
4,23 ± 0,1
2,79 ± 0,3
4,32 ± 0,1
1,00 ± 0,2

16,79 ± 0,1
4,63 ± 0,2
5,01 ± 0,2
2,76 ± 0,1
3,47 ± 0,4
0,92 ± 0,1

18,26 ± 0,1
4,75 ± 0,1
5,27 ± 0,4
3,31 ± 0,1
4,13 ± 0,2
0,80 ± 0,1

18,18 ± 0,1
5,26 ± 0,4
4,85 ± 0,1
3,21 ± 0,3
3,96 ± 0,2
0,90 ± 0,1

Средний
Средний:

грудной
пашина
реберный
спино-поясничный

18,1 ± 0,2
3,58 ± 0,1
2,80 ± 0,2
3,07 ± 0,3
8,65 ± 0,1

17,5 ± 0,1
3,81 ± 0,4
2,53 ± 0,1
3,44 ± 0,2
7,72 ± 0,1

18,01 ± 0,3
3,02 ± 0,1
2,90 ± 0,2
3,18 ± 0,2
8,91 ± 0,1

18,00 ± 0,4
3,11 ± 0,2
2,68 ± 0,1
3,39 ± 0,3
8,82 ± 0,1

Передний
Передний с рулькой:

рулька
17,5 ± 0,2
1,00 ± 0,1

16,5 ± 0,4
0,95 ± 0,1

17,49 ± 0,4
1,00 ± 0,4

17,49 ± 0,3
1,00 ± 0,2

Передний без рульки:
шейно-лопаточнй (верхняя часть)
плечевой (нижняя часть)

16,5 ± 0,3
8,35 ± 0,1
8,15 ± 0,2

15,55 ± 0,1
8,1 ± 0,4
7,45 ± 0,1

16,49 ± 0,1
8,86 ± 0,1
7,63 ± 0,2

16,49 ± 0,4
9,44 ± 0,2
7,05 ± 0,1

В целом по туше 54,20 ± 0,2 52,30 ± 0,3 55,30 ± 0,1 55,20 ± 0,1

Таблица 2. Сравнительная оценка отдельных отрубов свиней разных генотипов, живой массой до 120 кг
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Äàííûå ïî îñíîâíûì ÷àñòÿì òóø (òàçîáåäðåííàÿ,
ñðåäíÿÿ, ïåðåäíÿÿ) ïðè óáîå æèâîòíûõ, äîñòèãøèõ
æèâîé ìàññû 100 êã, ñâèäåòåëüñòâóþò î ïðåèìóùå-
ñòâàõ ñâèíåé ÑÌ-1 è ÄÌ-1, à ñëåäîâàòåëüíî, èõ áîëü-
øåé ïðîìûøëåííîé ïðèãîäíîñòè.

Ñðàâíèòåëüíàÿ îöåíêà îòäåëüíûõ îòðóáîâ ñâèíåé
äâóõ âåñîâûõ êîíäèöèé, ïîêàçàëà, ÷òî âûõîä ìûøå÷-
íîé òêàíè ìåíüøå â òóøàõ æèâîòíûõ, èìåâøèõ
æèâóþ ìàññó äî 120 êã (òàáë. 2). Ñ óâåëè÷åíèåì
ìàññû ïðîèñõîäèò îäíîâðåìåííîå óâåëè÷åíèå òîë-
ùèíû øïèêà â îïðåäåëåííûõ òî÷êàõ, çà ñ÷åò ýòîãî
âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè ñíèæàåòñÿ.

Âûõîä òàçîáåäðåííîãî îòðóáà ñàìûé âûñîêèé ó
ÑÌ-1 (19,8 %), à ñàìûé íèçêèé ó ÑÊ (18,3 %). Ïðè
ýòîì âûõîä âíóòðåííåé ÷àñòè îòðóáà ó ñâèíåé ÑÌ-1
âûøå, ÷åì ó ÊÁ, ÑÊ è ÄÌ-1, ñîîòâåòñòâåííî íà 1,04,
0,42, 0,26 %.

Ïî ñðåäíåìó îòðóáó íàáëþäàåòñÿ òàêàÿ æå òåí-
äåíöèÿ â îòíîøåíèè ÑÌ-1 è ÄÌ-1 ïîðîä. Ñàìûé
âûñîêèé âûõîä äëèííåéøåé ìûøöû ñïèíû íàáëþäà-
åòñÿ ó ÑÌ-1 — 8,91 %, ÷òî âûøå, ÷åì ó ÊÁ, ÑÊ è
ÄÌ-1 íà 0,26, 1,19, 0,09 % ñîîòâåòñòâåííî.

Äàííûå ïî ïåðåäíåé ÷àñòè òóøè ñâèäåòåëüñòâóþò
î ïðåèìóùåñòâàõ ñâèíåé ÄÌ-1. Âûõîä øåéíî-ëîïà-
òî÷íîé ÷àñòè ó æèâîòíûõ ÄÌ-1 ñîñòàâëÿåò 9,44 %,
÷òî âûøå, ÷åì ó ñâèíåé ÊÁ, ÑÊ è ÑÌ-1 íà 1,09, 1,34,
0,58 %. 

Ñîãëàñíî ïðîâåäåííûì èññëåäîâàíèÿì ðàçëè÷íûõ
îòðóáîâ ñâèíèíû óñòàíîâëåíî, ÷òî îíè îòëè÷àþòñÿ

ïî ñîîòíîøåíèþ ìûøå÷íîé è æèðîâîé òêàíåé. Â
ýòîé ñâÿçè ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïðîâåäåííûå íàó÷-
íûå èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâëåíû íà ïîâûøåíèå ýô-
ôåêòèâíîñòè ñâèíîâîäñòâà è ïðîèçâîäñòâî âûñîêî-
êà÷åñòâåííîé ñâèíèíû äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Ïîýòîìó â íàñòîÿùåå âðåìÿ îñîáåííî àêòóàëüíà
ïðîáëåìà êà÷åñòâà ñâèíèíû, ïîëó÷åííîé îò ðàçëè÷-
íûõ ïîðîä è òèïîâ æèâîòíûõ, ðàéîíèðîâàííûõ â Ðî-
ñòîâñêîé îáëàñòè. Å¸ ðåøåíèå ñòàíîâèòñÿ íåîòúåì-
ëåìîé ÷àñòüþ äåÿòåëüíîñòè ëþáîãî ïðåäïðèÿòèÿ, íà
âñåõ ñòàäèÿõ — îò ïðîèçâîäñòâà ìÿñà äî âûïóñêà ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè.
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Ñîâìåñòíî ñî ñïåöèàëèñòàìè ãðóïïû êîìïàíèé
«ÏÒÈ» äîáàâêà áûëà àäàïòèðîâàíà ê óñëîâèÿì ïðî-
ìûøëåííîãî èñïîëüçîâàíèÿ. Â çàâèñèìîñòè îò èñ-
ïîëüçóåìûõ èíãðåäèåíòîâ êîìïëåêñíûå ïèùåâûå
ñìåñè «Áàêñîëàí» âûïóñêàþò â ñëåäóþùåì àññîðòè-
ìåíòå:
– «Áàêñîëàí-2», â ñîñòàâ êîòîðîãî âõîäÿò êîíñåð-

âàíò (Å223) è ðåãóëÿòîðû êèñëîòíîñòè (Å262ii,
E262i, E331), ïðåäíàçíà÷åííûé äëÿ êîëáàñíûõ
èçäåëèé ñ ñîäåðæàíèåì çåðíîâûõ è áîáîâûõ êóëü-
òóð áîëåå 4 %;

– «Áàêñîëàí-4», â ñîñòàâ êîòîðîãî âõîäÿò ðåãóëÿ-
òîðû êèñëîòíîñòè (Å262ii, E262i, E331), ïðåäíà-
çíà÷åííûé äëÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé, îõëàæäåííûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ, ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ìÿñà
ïòèöû.
Ñîëè ïèùåâûõ êèñëîò, âõîäÿùèå â ñîñòàâ «Áàê-

ñîëàíà», çàìåäëÿþò ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ, ÷òî
ïðèâîäèò ê óâåëè÷åíèþ ñðîêà ãîäíîñòè ìÿñî -
ïðîäóêòîâ.

Ñ öåëüþ ïðîâåðêè âëèÿíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê
«Áàêñîëàí» íà ñðîêè õðàíåíèÿ áûëè ïðîâåäåíû èñ-
ïûòàíèÿ íà ðàçíûõ âèäàõ ìÿñîïðîäóêòîâ â ñðàâíåíèå
ñ èìïîðòíûìè àíàëîãè÷íûìè ñìåñÿìè. Ñðàâíåíèå
ïðîâîäèëè ïî ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì, ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèì (ðÍ) è îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì (âêóñ,
öâåò, çàïàõ). 

Ðåçóëüòàòû èñïûòàíèé ïðåäñòàâëåíû íèæå.

Влияние «Баксолана» на рН мясопродуктов
Èçâåñòíî, ÷òî èñïîëüçîâàíèå ïèùåâûõ äîáàâîê

íà îñíîâå îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò è èõ ñîëåé ïðèâîäèò
ê èçìåíåíèþ ðÍ ìÿñíûõ ñèñòåì. Ïðè çíà÷èòåëüíîì
èçìåíåíèè ðÍ ñðåäû âîçìîæíî ïîÿâëåíèå ñëåäóþ-
ùèõ äåôåêòîâ:
– óõóäøåíèå óñëîâèé ýìóëüãèðîâàíèÿ è êàê ñëåä-

ñòâèå —
ðàññëîåíèå ìÿñíûõ ýìóëüñèé (áóëüîíî-æèðîâûå
îòåêè)

– èçìåíåíèå âêóñà ïðîäóêòà (ïîÿâëåíèå êèñëîâà-
òîãî ïðèâêóñà)

– èçìåíåíèå êîíñèñòåíöèè (îáðàçîâàíèå áîëåå
ðûõëîé ñòðóêòóðû)

Ýêñïåðèìåíòàëüíûì ïóòåì áû ëî óñòàíîâëåíî, ÷òî
ñíèæåíèå ðÍ ìÿñíûõ ñèñòåì ïðè èñïîëüçîâàíèè ïè-
ùåâûõ äîáàâîê íà îñíîâå êèñëîò è èõ ñîëåé íå
äîëæíî ïðåâûøàòü 0,1–0,2 åäèíèö. Â äàííîì ñëó÷àå
ðèñê âîçíèêíîâåíèÿ âûøåïåðå÷èñëåííûõ äåôåêòîâ
ìèíè ìàëåí. 

Â õîäå ýêñïåðèìåíòà áûëè ïðîâåäåíû èçìåðåíèÿ
ðÍ îõëàæäåííûõ ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ (ôàð-
øåé), êîòîðûå ïîêàçàëè, ÷òî äîáàâëåíèå «Áàêñîëàíà»
ñíèæàåò èñõîäíîå çíà÷åíèå ðÍ ìÿñíîé ñèñòåìû íà
0,1 åäèíèöû (òàáë. 1).

Влияние «Баксолана»
на устойчивость окраски

Èññëåäîâàíèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
ìÿñíûõ ôàðøåé ïîêàçàëè, ÷òî îáðàçöû ñ äîáàâêàìè
«Áàêñîëàí-2» è «Áàêñîëàí-4» ñîõðàíÿëè ÿðêèé íàñû-
ùåííûé öâåò è ìÿñíîé çàïàõ, ñâîéñòâåííûå ôàðøàì,
â òå÷åíèå âñåãî ñðîêà õðàíåíèÿ (7 ñóòîê), â òî âðåìÿ
êàê îáðàçöû ñ èìïîðòíûìè äîáàâêàìè ïðèîáðåëè
çåëåíîâàòóþ îêðàñêó è ãíèëîñòíûé çàïàõ ïîð÷è
(òàáë. 1.)

Ñëåäóåò ïîìíèòü, ÷òî íå ðåêîìåíäóåòñÿ ñîâìåñò-
íîå èñïîëüçîâàíèå ïèùåâûõ äîáàâîê íà îñíîâå îðãà-
íè÷åñêèõ êèñëîò è èõ ñîëåé ñ íàòóðàëüíûìè êðàñèòå-
ëÿìè èç-çà âîçìîæíîñòè ïîòåðè èíòåíñèâíîñòè
îêðàñêè (íàïðèìåð, ñ êàðìèíîì (Å120), àííàòî
(Å160á), àíòîöèàíàìè (Å163)).

→

«Баксолан»: эффективность,
подтвержденная экспериментально

Впищевой промышленности при производстве мясных продуктов одна
из главных задач состоит в сохранении качества мясопродуктов без

изменения органолептических и физико-химических параметров в про-
цессе хранения. Решая проблему повышения безопасности и увеличе-
ния сроков годности мясопродуктов, специалисты ГНУ ВНИИ мясной про-
мышленности им. В.М. Горбатова разработали серию комплексных
пищевых добавок «Баксолан».

О.Н. Петрунина, И.А. Подвойская, канд. техн. наук
ГК ПТИ

Наименование
образца Дозировка, % рН мясной

системы
Устойчивость

окраски, %

Контроль — 6,2 48,63
Баксолан-2 0,3 6,1 80,35
Баксолан-4 0,3 6,1 63,18

Импортная
добавка 1 0,3 6,1 54,90

Импортная
добавка 2 0,3 5,85 51,49

Таблица 1
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Влияние «Баксолана» на срок годности
мясных продуктов при внесении в продукт

Èññëåäîâàíèÿ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ
ïðîâîäèëè íà ìÿñíûõ ôàðøàõ è âàðåíûõ êîëáà-
ñàõ. Ðåçóëüòàòû ïîêàçàëè, ÷òî îáùèé óðîâåíü
ìèêðîáíîé îáñåìåíåííîñòè (ÊÌÀÔÀíÌ) êîíòðîëü-
íîãî îáðàçöà ìÿñíîãî ôàðøà íà ñåäüìûå ñóòêè â 6
ðàç ïðåâûøàë ýòîò ïîêàçàòåëü ó ôàðøà ñ «Áàêñîëà-
íîì» (ðèñ. 1).

Âñå îáðàçöû âàðåíûõ êîëáàñ íå èìåëè âèäè-
ìûõ ñëåäîâ ïîð÷è íà êîíåö ñðîêà ãîäíîñòè. Êàê
âèäíî, èç ðèñ. 2 îáùèé óðîâåíü ìèêðîáíîé îáñå-
ìåíåííîñòè (ÊÌÀÔÀíÌ) êîíòðîëüíîãî îáðàçöà
âàðåíîé êîëáàñû íà ñåäüìûå ñóòêè áîëåå ÷åì â 6 ðàç
ïðåâûøàåò ýòîò ïîêàçàòåëü ó âàðèàíòà ñ «Áàêñî -
ëàíîì» (ðèñ. 2).

Влияние «Баксолана» на срок годности
мясных продуктов
при поверхностной обработке

Êîíñåðâèðóþùåå äåéñòâèå äîáàâêè «Áàêñîëàí-
4» ïðè ïîâåðõíîñòíîé îáðàáîòêå ìÿñîïðîäóêòîâ
ïðîâåðÿëè íà êóðèíûõ îõëàæäåííûõ ïîëóôàáðèêà-

òàõ, êîòîðûå îêóíàëè â ïÿòèïðîöåíòíûé ðàñòâîð íà 1
ìèíóòó. Äàëåå óïàêîâûâàëè ïîä ïèùåâóþ ïëåíêó è
âûäåðæèâàëè â òå÷åíèå 5 ñóòîê. Èññëåäîâàíèÿ ìè-
êðîáèîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ îõëàæäåííûõ êóðèíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ ïîêàçàëè, ÷òî îáùèé óðîâåíü ìè-
êðîáíîé îáñåìåíåííîñòè (ÊÌÀÔÀíÌ) êîíòðîëü-
íîãî îáðàçöà íà ïÿòûå ñóòêè â 2,5 ðàçà ïðåâûøàë ýòîò
ïîêàçàòåëü ó âàðèàíòà ñ «Áàêñîëàíîì-4».

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû îïðåäåëèëè îáùèå ðåêî-
ìåíäàöèè ïî èñïîëüçîâàíèþ êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ
äîáàâîê «Áàêñîëàí», ïðåäñòàâëåííûå â òàáëèöå 2.

Êîìïëåêñíûå ïèùåâûå äîáàâêè «Áàêñîëàí» âû-
ïóñêàåò ïðîèçâîäñòâåííûé êîìïëåêñ «Ïëàòèíóì Àá-
ñîëþò», âõîäÿùèé â ñîñòàâ Ãðóïïû Êîìïàíèé «Ïðî-
òåèí. Òåõíîëîãèè. Èíãðåäèåíòû». 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðîãðàììîé
íàöèîíàëüíîé ñòàíäàðòèçàöèè Èíñòèòóòîì ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ñîâìåñòíî ñ ÃÊ «Ïðîòåèí. Òåõíî-
ëîãèè. Èíãðåäèåíòû» ïðîâîäÿòñÿ ðàáîòû ïî âêëþ-
÷åíèþ êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ äîáàâîê â 13 íàöèî-
íàëüíûõ ñòàíäàðòîâ íà ìÿñîïðîäóêòû. Ê íàñòîÿùåìó
âðåìåíè «Áàêñîëàí» âíåñåí â ÃÎÑÒ íà ïîëóôàá -
ðèêàò. →│

Рис. 1. Влияние комплексной добавки «Баксолан»
на изменение микробиологических показателей
мясных фаршей в процессе хранения

Рис. 2. Влияние «Баксолана» на изменение
микробиологических показателей вареной колбасы
в процессе хранения

Группа мясопродуктов
Баксолан-2 (для колбасных изделий

с содержанием зерновых
и бобовых культур более 4 %) 

Баксолан-4

1. Вареные колбасные изделия
(колбасы, сосиски, сардельки) 1,5–3 г на 1 кг фарша 1,5–3 г на 1 кг фарша

2. Полукопченые и варенокопченые колбасы 1,5–3 г на 1 кг фарша 1,5–3 г на 1 кг фарша
3. Сырокопченые колбасы 1,5–3 г на 1 кг фарша 1,5–3 г на 1 кг фарша
4. Ливерные и кровяные колбасы 1,5–3 г на 1 кг фарша 1,5–3 г на 1 кг фарша
5. Деликатесные мясные продукты 1,5–3 г на 1 кг готового продукта
6. Реструктурированные мясные продукты 1,5–3 г на 1 кг готового продукта
7.1. Рубленые полуфабрикаты 1,5–3 г на 1 кг фарша

7.2. Натуральные полуфабрикаты

– поверхностная обработка 5 %-м ра-
створом Баксолан-4 в течение 1–2
минут

– 1,5–3 г на 1 кг готового продукта

Таблица 2
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Обременительные жиры
Ñåãîäíÿ âìåñòå ñ ðîñòîì ïè-

ùåâîãî ïðîèçâîäñòâà, ðàñøèðå-
íèåì ñèñòåìû îáùåñòâåííîãî ïè-
òàíèÿ âñå îñòðåå âñòàåò ïðîáëåìà
óòèëèçàöèè ñêàïëèâàþùèõñÿ îòðà-
áîòàííûõ ìàñåë è æèðîâûõ îòõî-
äîâ. Â çàâèñèìîñòè îò ìàñøòàáà
ïðîèçâîäñòâà ñóòî÷íûé îáúåì óäà-
ëÿåìîé â îòõîäû æèðîâîé ìàññû
ìîæåò ñîñòàâëÿòü îò íåñêîëüêèõ

êèëîãðàììîâ äî íåñêîëüêèõ äåñÿò-
êîâ òîíí â ñóòêè. Îáðàçóþùàÿñÿ
ìàññà íå òîëüêî çàáèâàåò êàíàëèçà-
öèîííóþ ñèñòåìó, íî è íàíîñèò ñó-
ùåñòâåííûé âðåä îêðóæàþùåé
ñðåäå. Îíà ïîêðûâàåò òîíêîé
ïëåíêîé áîëüøèå ïëîùàäè âîäíîé
ïîâåðõíîñòè, çàòðóäíÿÿ äîñòóï
êèñëîðîäà â âîäó. Â ðåçóëüòàòå
ýòîãî óõóäøàåòñÿ æèçíåäåÿòåëü-
íîñòü æèâûõ îðãàíèçìîâ â âîäå,
÷òî â êîíå÷íîì èòîãå ïðèâîäèò ê
èõ ãèáåëè.

Æèðû è ìàñëà çàïðåùàåòñÿ
ñáðàñûâàòü â âîäîåìû. Îñíîâíûì
ñïîñîáîì èõ óòèëèçàöèè ÿâëÿåòñÿ
âûâîç è äàëüíåéøåå çàõîðîíåíèå
[1]. Âûâîç îäíîé òîííû ñêàïëè-
âàþùèõñÿ æèðîâûõ îòõîäîâ îáõî-
äèòñÿ ïðåäïðèÿòèþ ïîðÿäêà 3000
ðóáëåé, ÷òî ñêàçûâàåòñÿ íà èç-
äåðæêàõ ïðîèçâîäñòâà. Ñèòóàöèþ,
òåì íå ìåíåå, ìîæíî îáåðíóòü â
ñîþ ïîëüçó. 

Ñòî÷íûå âîäû ïðè íàëè÷èè â
íèõ áîëåå 100 ìã/ë æèðîâ ïðîïó-
ñêàþò ÷åðåç æèðîóëîâèòåëè. Èõ
íàçíà÷åíèå — îòäåëÿòü è óäàëÿòü
íåýìóëüãèðîâàííûå æèðû è ðàñòè-
òåëüíûå ìàñëà èç ñòî÷íûõ âîä, îá-
ðàçóþùèõñÿ â ðåçóëüòàòå ðàáîòû
ïðåäïðèÿòèé îáùåñòâåííîãî ïèòà-
íèÿ, ìÿñîìîëî÷íîé, ðûáíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè è äðóãèõ ïðîèç-
âîäñòâ, çàãðÿçíÿþùèõ ñòî÷íûå

âîäû æèðàìè. Åæåãîäíî â Ðîññèè
íà æèðîóëîâèòåëÿõ ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé îòðàñëè ñêàïëèâàåòñÿ îò
20 äî 60 òûñÿ÷ òîíí æèðîâûõ
îòõîäîâ, êîòîðûå ïðåäñòàâëÿþò
ñîáîé ñìåñè, ñîñòîÿùèå, â îñíîâ-
íîì, èç æèðîâ æèâîòíîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ. 

Ó÷èòûâàÿ çíà÷èòåëüíûå íàêîï-
ëåíèÿ áðîñîâûõ æèðîâûõ îòõîäîâ
íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ è âåñüìà ñóùåñòâåííûå
çàòðàòû íà èõ âûâîç ñ öåëüþ óòè-
ëèçàöèè, ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ðàçðàáî-
òàëè è èñïûòàëè â óñëîâèÿõ ëàáî-
ðàòîðèè ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòóþ òåõ-
íîëîãèþ ïåðåðàáîòêè æèðîâûõ
îòõîäîâ â æèäêîå áèîòîïëèâî. 

Èññëåäîâàíèåì, êîòîðîå ïðî-
âåëè ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè, óñòàíîâëåíî,
÷òî ìàññà, ñêàïëèâàþùàÿñÿ íà æè-
ðîëîâêàõ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè, ñîäåðæèò 40–
45 % æèðà, 40–50 % âîäû è 5–20 %
áåëêà. Å¸ êèñëîòíîå ÷èñëî ñîñòà-
âëÿåò 40–180 ìã ÊÎÍ/ã. Ýòè ïà-
ðàìåòðû áûëè âçÿòû çà îñíîâó ïðè
ðàçðàáîòêå ïðèíöèïèàëüíîé òåõ-
íîëîãè÷åñêîé ñõåìû è âûáîðå îï-
òèìàëüíîãî êîëè÷åñòâà ðåàêòèâîâ.

Òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ çà-
êëþ÷àåòñÿ â ñëåäóþùåì:

Íà ýòàïå ïîäãîòîâêè ñûðüÿ
æèðîâûå îòõîäû î÷èùàþò îò ìå-
õàíè÷åñêèõ ïðèìåñåé è îòäåëÿþò
îò âîäîáåëêîâîé ôðàêöèè. Èç-çà
âûñîêîé îêèñëåííîñòè ïîëó÷åí-
íûé æèð ìîæíî îòíåñòè ê òåõíè-
÷åñêîìó. Îí îáëàäàåò òåìíî-êî-
ðè÷íåâûì öâåòîì è íåïðèÿòíûì
çàïàõîì. 

Íåïîñðåäñòâåííî ïðîèçâîäñòâî
áèîäèçåëÿ ñîñòîèò èç äâóõ ñòàäèé.
Íà ïåðâîé — ïðîâîäèòñÿ ýòåðè-
ôèêàöèÿ ñâîáîäíûõ æèðíûõ êèñëîò
(ÑÆÊ) ïîä âîçäåéñòâèåì ýòèëîâî-
ãî ñïèðòà â ïðèñóòñòâèå ãåòåðîãåí-
íîãî êèñëîòíîãî êàòàëèçàòîðà, êî-
òîðûé óñêîðÿåò àëêîãîëèç ÑÆÊ è
ïîíèæàåò êèñëîòíîñòü ïîëó÷åííîé

ñóáñòàíöèè. Åãî ìîæíî èñïîëüçî-
âàòü ìíîãîêðàòíî. Ëó÷øóþ êîí-
âåðñèþ æèðîâ îáåñïå÷èë ïðè ýòîì
ôîñôàò àëþìèíèÿ — âûõîä ìî-
íîýôèðà ñîñòàâèë 98 %. Íà âòîðîé
ñòàäèè ïðîâîäèòñÿ òðàíñýòåðèôè-
êàöèÿ â ïðèñóòñòâèå ãåòåðîãåííîãî
îñíîâíîãî êàòàëèçàòîðà è ðàçäåëå-
íèå ìîíîýôèðà íà ôðàêöèè —
æèäêîå áèîòîïëèâî è ãëèöåðèí.
Íàèáîëåå ïðåäïî÷òèòåëüíûì êàòà-

→

Переработка жировых отходов
в биодизельное топливо.

Принципиальная технологическая схема

На сегодняшний день рациональная утилизация жировых отходов в
биодизель является нерешенной задачей, поскольку современные

технологии неприменимы для переработки сырья переменного состава.
Специалисты ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова про-
вели исследования с целью разработки технологии производства био-
дизеля высокого качества из жировых отходов с максимальным выходом
[2–4].

Д.Г. Горохов, М.И. Бабурина, канд. биол. наук, А.Н. Иванкин, доктор хим. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Специалисты ВНИИ мясной промышленности разработали и испытали
в условиях лаборатории экологически чистую технологию переработки

жировых отходов в жидкое биотопливо.

Лучшую конверсию жиров обеспечил при этом фосфат алюминия —
выход моноэфира составил 98 %.
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ëèçàòîðîì ìîæåò ñëóæèòü àëþìèíàò
íàòðèÿ, ïðè êîòîðîì âûõîä òðèã-
ëèöåðèäîâ ñîñòàâëÿåò 99 %.

Òåõíîëîãè÷åñêàÿ ñõåìà ïåðåðà-
áîòêè æèðîâûõ îòõîäîâ â æèäêîå
áèîòîïëèâî ïðåäñòàâëåíà íà ðè-
ñóíêå 1.

Аргументы в пользу
биодизеля

Ïîëó÷åííûå â ëàáîðàòîðèè
ÂÍÈÈÌÏà îáðàçöû æèäêîãî áèî-
òîïëèâà ïî êà÷åñòâåííûì õàðàêòå-
ðèñòèêàì íå óñòóïàëè ïî êà÷åñòâó
åâðîïåéñêîìó áèîäèçåëþ ñòàíäàð-
òà EN 14214, à ïî íåêîòîðûì ïî-
êàçàòåëÿì, òàêèì êàê öåòàíîâîå
÷èñëî è ñîäåðæàíèå ìîíîàëêèëî-
âûõ ýôèðîâ ïðåâîñõîäèëè åãî.

Òîïëèâî ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ
â äèçåëüíûõ äâèãàòåëÿõ àâòîòðàí-
ñïîðòà ïðåäïðèÿòèÿ â êà÷åñòâå 1–

20 % äîáàâêè â îáû÷íîå äèçåëüíîå
òîïëèâî áåç êàêèõ-ëèáî èçìåíåíèé
â òîïëèâíîé àïïàðàòóðå äâèãàòåëÿ.
Êàê ïîêàçàë ýêîíîìè÷åñêèé ðàñ-
÷åò, ïðîèçâîäñòâî áèîäèçåëÿ èç
æèðîâûõ îòõîäîâ ÿâëÿåòñÿ ðåíòà-
áåëüíûì. Äëÿ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé
îòðàñëè öåíà ïðîèçâîäèìîãî áèî-
äèçåëÿ íà ñîáñòâåííûå íóæäû ñî-
ñòàâëÿåò 10–12 ðóá./ë, îïòîâàÿ
öåíà íà ïðîäàæó 14 ðóá./ë ñ óðîâ-
íåì ðåíòàáåëüíîñòè â 15 %. Öåíà
áèíàðíîé ñìåñè â âèäå 20 % ýôè-
ðîâ è 80 % ñòàíäàðòíîãî äèçåëÿ äëÿ
ýêñïëóàòàöèè àâòîòðàíñïîðòà ñî-
ñòàâëÿåò 20 ðóá./ë.

Èç ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé
ìîæíî ñäåëàòü âûâîäû î òîì, ÷òî
æèðîâûå îòõîäû ìîãóò áûòü äî-
ñòàòî÷íî ëåãêî ìîäèôèöèðîâàíû
â áèîäèçåëü âûñîêîãî êà÷åñòâà 2-õ

ñòàäèéíûì ïðîöåññîì ñ èñïîëüçî-
âàíèåì ãåòåðîãåííûõ êàòàëèçàòî-
ðîâ ïðè äîñòèæåíèè âûñîêîãî
óðîâíÿ êîíâåðñèè. Óòèëèçàöèÿ
æèðîâûõ îòõîäîâ ìÿñîêîìáèíàòîâ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà áèîäèçåëÿ ñ íèç-
êîé ñåáåñòîèìîñòüþ ïî äàííîé
ïðîãðåññèâíîé òåõíîëîãè÷åñêîé
ñõåìå ÿâëÿåòñÿ ïåðñïåêòèâíîé.
Äîëãîñðî÷íûé òðåíä íà ðûíêå
ýíåðãîíîñèòåëåé òàêîâ, ÷òî öåíû
áóäóò ðàñòè, ïîýòîìó ðàçðàáîòêà
ïðîìûøëåííîé òåõíîëîãèè óòèëè-
çàöèè æèðîâûõ îòõîäîâ îñòàåòñÿ
àêòóàëüíîé. Ê òîìó æå îíà èìååò
ýêîëîãè÷åñêîå çíà÷åíèå. 

Òåõíîëîãèÿ, ïðåäóñìàòðèâàþ-
ùàÿ êîìïëåêñíóþ ïåðåðàáîòêó ëè-
ïèäíîãî ñûðüÿ â áèîäèçåëü ñ
âûñîêèìè êà÷åñòâåííûìè õàðàêòå-
ðèñòèêàìè, ìîæåò ðàññìàòðèâàòüñÿ
êàê ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ ýêîëîãè÷å-
ñêè áåçîïàñíîãî àëüòåðíàòèâíîãî
òîïëèâà äëÿ äèçåëüíûõ äâèãàòåëåé

òðàíñïîðòíûõ ñðåäñòâ, äëÿ àâòî-
íîìíîãî ýëåêòðî- è òåïëîñíàáæå-
íèÿ ïðåäïðèÿòèÿ.

Что показали лабораторные
исследования?

Â êà÷åñòâå æèðîâûõ îòõîäîâ â
ëàáîðàòîðíûõ îïûòàõ áûëè èñ-
ïîëüçîâàíû îáðàçöû æèðîâûõ
ôðàêöèé ñ æèðîëîâîê, ñîäåðæà-
ùèå 30–75 % ñâîáîäíûõ æèðíûõ
êèñëîò (ÑÆÊ) è äî 0,2 % âîäû
(òàáëèöà 1).

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ ðåàêöèè àëêî-
ãîëèçà æèâîòíûõ æèðîâ â êà÷åñòâå
ñïèðòà èñïîëüçîâàëè àáñîëþòèðî-
âàííûé 99,5 % ýòèëîâûé ñïèðò â
ìîëÿðíîì ñîîòíîøåíèè ñïèðò :
æèð 9:1. Äëÿ óñêîðåíèÿ àëêîãî-
ëèçà æèðîâûõ îòõîäîâ áûë èñ-
ïîëüçîâàí ðÿä êàòàëèçàòîðîâ òàêèõ
êàê èîíîîáìåííûå ñìîëû Am-
berlyst è Dowex, MgO, CaO,
AlPO4 è NaAlO2 â êîëè÷åñòâå
0,2 ã/ìë. Ïîòðåáîâàëîñü òàêæå
èçó÷èòü èõ êàòàëèòè÷åñêóþ àêòèâ-
íîñòü è íàéòè îïòèìàëüíûå ïàðà-
ìåòðû ïðèìåíåíèÿ. 

Ìîäèôèêàöèÿ æèðîâ ïðîâî-
äèëàñü ïðè ïîñòîÿííîì íàãðåâà-
íèè 65–70 °Ñ è ïåðåìåøèâàíèè
(÷èñëî îáîðîòîâ ìåøàëêè 1200
îá/ìèí) â òå÷åíèå 150 ìèíóò ñ
ïîñëåäóþùèì äåêàíòèðîâàíèåì
ïîáî÷íîãî ïðîäóêòà — ãëèöåðèíà
è î÷èñòêîé íàäîñàäî÷íîé ôàçû —
ñëîæíûõ ìîíîýôèðîâ. 

Долгосрочный тренд на рынке энергоносителей таков, что цены будут
расти, поэтому разработка промышленной технологии утилизации

жировых отходов остается актуальной. К тому же она имеет
экологическое значение.

Таблица 1. Содержание основных жирных кислот после предварительной подговки, % от суммы
выделенных жирных кислот

Рис. 1. Технологическая схема
производства дизельного биотоплива
из жировых отходов
мясоперерабатывающих предприятий

Миристиновая
к-та 14:0

Пальмитиновая
к-та 16:0

Стеариновая
к-та 18:0

Олеиновая
к-та 18:1

Линолевая
к-та 18:2

Линоленовая
к-та 18:3

Арахидоновая
к-та 20:0

Образец жиро-
вой фракции с
жироловки

2,4 23,2 12,9 44,3 6,9 0,7 0
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Ðàíåå ïðîâåäåííûå èññëåäîâà-
íèÿ [2] ïîêàçàëè, ÷òî ïðèìåíåíèå
ãîìîãåííûõ êèñëîòíûõ êàòàëèçà-
òîðîâ äëÿ îäíîâðåìåííîãî ñíèæå-
íèÿ êèñëîòíîãî ÷èñëà è îáðàçîâà-
íèÿ ýôèðîâ è äàëüíåéøàÿ òðàíñý-
òåðèôèêàöèÿ ñî ùåëî÷íûìè êàòà-
ëèçàòîðàìè îáåñïå÷èâàþò âûñî-

êèé óðîâåíü êîíâåðñèè æèâîòíûõ
æèðîâ â áèîäèçåëü. Îäíàêî, íåäî-
ñòàòêîì ïðèìåíåíèÿ ãîìîãåííûõ
êàòàëèçàòîðîâ ÿâëÿåòñÿ èõ íåâîñ-
ñòàíîâèìîñòü ïîñëå ïðîâåäåíèÿ
ðåàêöèè, à òàêæå âîçìîæíîñòü çà-

ãðÿçíåíèÿ èìè ïîëó÷åííîãî áèî-
äèçåëÿ è ãëèöåðèíà. Íàèáîëåå ïåðñ-
ïåêòèâíûìè, íà íàø âçãëÿä, ìîãóò
áûòü ãåòåðîãåííûå êàòàëèçàòîðû,
êîòîðûå ìîæíî èñïîëüçîâàòü ìíî-
ãîêðàòíî ïðè ìîäèôèêàöèè æè-
ðîâîãî ñûðüÿ ëþáîé ñòåïåíè îêèñ-
ëåííîñòè.

Â õîäå èññëåäîâàíèé óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî èñïîëüçîâàíèå êàòàëèçà-
òîðîâ: èîíîîáìåííûõ ñìîë Am-
berlyst-46, Dowex DR-2030 è
ñâåæåñèíòåçèðîâàííîãî â ëàáîðà-
òîðèè ôîñôàòà àëþìèíèÿ AlPO4 â

ðåàêöèè ýòåðèôèêàöèè êîíâåðòè-
ðóåò ÑÆÊ ñ îáðàçîâàíèåì ìîíîý-
ôèðîâ íà 85 %, 60 % è 98 % ñîî-
òâåòñòâåííî (ðèñ. 2). Èñõîäÿ èç
ïîëó÷åííûõ äàííûõ, ñëåäóåò, ÷òî
AlPO4 îáëàäàåò íàèëó÷øåé êàòàëè-
òè÷åñêîé ñïîñîáíîñòüþ è ïîçâî-
ëÿåò ìàêñèìàëüíî ïîíèçèòü êèñ-
ëîòíîå ÷èñëî â æèðå.

Îáðàçóþùàÿñÿ âîäà âî âðåìÿ
ðåàêöèè ýòåðèôèêàöèè (â êîëè÷å-
ñòâå äî 5 % îò ñîäåðæàíèÿ ÑÆÊ)
óäàëÿëàñü ïðè ïîìîùè ñèëèêàãåëÿ
ÀÑÊÃ (àêòèâèðîâàííûé ñèëèêà-
ãåëü êðóïíîïîðèñòûé ãðàíóëèðî-
âàííûé) èëè ñ ïîìîùüþ àêòèâíîé
íåéòðàëüíîé îêèñè àëþìèíèÿ.

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî êèñ-
ëîòíûå ãåòåðîãåííûå êàòàëèçàòîðû
íå îáëàäàþò äîñòàòî÷íîé àêòèâíî-
ñòüþ äëÿ óñêîðåíèÿ òðàíñýòåðèôè-
êàöèè òðèãëèöåðèäîâ. Ðåàêöèþ
òðàíñýòåðèôèêàöèè ïðîâîäèëè â
ïðèñóòñòâèè òâåðäûõ ùåëî÷íûõ êà-
òàëèçàòîðîâ: îêñèäîâ MgO è CaO
è ñâåæåñèíòåçèðîâàííîãî àëþìè-
íàòà íàòðèÿ NaAlO2 ñ óðîâíåì
êîíâåðñèè òðèãëèöåðèäîâ 70 %,
60 % è 99 % ñîîòâåòñòâåííî
(ðèñ. 3). Ïðèìåíåíèå NaAlO2 ïî-
çâîëÿåò äîñòèãíóòü äîñòàòî÷íî âû-
ñîêèõ âûõîäîâ öåëåâûõ ìîíîàëêè-
ëîâûõ ýôèðîâ ñîïîñòàâèìûõ ñ
ïðèìåíåíèåì ãîìîãåííûõ ùåëî÷-
íûõ êàòàëèçàòîðîâ òèïà NaOH è
KOH. Èñïîëüçîâàíèå îêñèäîâ
ìàãíèÿ è êàëüöèÿ (CaO, MgO) ïðè
òåõ æå ïàðàìåòðàõ íå îáåñïå÷èâàåò
íåîáõîäèìîãî óðîâíÿ êîíâåðñèè
òðèãëèöåðèäîâ â ñëîæíûå ìîíîàë-
êèëîâûå ýôèðû. →│

Рис. 2. Диаграмма сравнительной активности различных катализаторов реакции
этерификации СЖК в жировом сырье
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Рис. 3. Алкоголиз триглицеридов в присутствии различных щелочных
твердых катализаторов

Реакцию трансэтерификации проводили в присутствии
твердых щелочных катализаторов: оксидов MgO и CaO

и свежесинтезированного алюмината натрия NaAlO2 с уровнем
конверсии триглицеридов 70 %, 60 % и 99 % соответственно.
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Â îáùèõ ÷åðòàõ ñóòü òåõíîëî-
ãèè èíúåöèðîâàíèÿ ìÿñîïðîäóê-
òîâ, êàê èçâåñòíî, ñâîäèòñÿ ê ââå-
äåíèþ â íèõ îïðåäåëåííîãî
êîëè÷åñòâà ðàññîëà è óäåðæàíèÿ
åãî â ïðîäóêòå. Ïðè ýòîì òåõíîëî-
ãèÿ îáåñïå÷èâàåò êà÷åñòâåííûå ïî-
êàçàòåëè è ïðèåìëåìóþ äëÿ ïîêó-
ïàòåëÿ öåíó. Ïðàêòèêà ïîêàçûâàåò,
÷òî òðàäèöèîííûå ìåòîäû èíúå-
öèðîâàíèÿ âîäíûì ðàññîëîì íå
äàþò âîçìîæíîñòè ãîòîâîìó ïðî-
äóêòó â òå÷åíèå âñåãî ñðîêà õðàíå-
íèÿ óäåðæèâàòü âëàãó è ñîõðàíÿòü
òîâàðíûé âèä, ÷òî ïðèâîäèò ê ñíè-
æåíèþ ñðîêà õðàíåíèÿ è ïîòåðå
âåñà ïðîäóêòà. Óñòðàíèòü ýòè íå-
äîñòàòêè ìîæíî, óâåëè÷èâ âÿçêîñòü
øïðèöîâî÷íûõ ðàññîëîâ. Åñëè ýòî
ïðîèçâîäèòü çà ñ÷åò ðàñòèòåëüíûõ
äîáàâîê, íàïðèìåð ñîè, òî ïðè
ýòîì ìåíÿþòñÿ ìÿñíîé âêóñ è öâåò
ïðîäóêòà, òåðÿþòñÿ êëàññè÷åñêèå
õàðàêòåðèñòèêè âåò÷èí è äåëèêà-
òåñîâ. Áîëåå ñîâåðøåííîé òåõíî-
ëîãèåé, êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò ïîëó-
÷èòü îïòèìàëüíûé ðåçóëüòàò,
ÿâëÿåòñÿ èíúåöèðîâàíèå ìÿñíîãî
ñûðüÿ ìÿñíîé ýìóëüñèåé, èëè, êàê
åå íàçûâàþò, èíúåöèðîâàíèå «ìÿñî
â ìÿñî» (ÌiM). Ôèðìà ÎÎÎ «Èí-
òåðìèê-Ðóñòåõ» ïîñòàâëÿåò ëèíèè
ÌiM îäíîãî èç ðàçðàáîò÷èêîâ íî-
âîãî ìåòîäà, õîëäèíãà Intermik-
Metalbud Nowicki (Ïîëüøà). Âíåä-
ðåííûå èì â ïðîèçâîäñòâî ëèíèè
äëÿ èíúåöèðîâàíèÿ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ ìÿñíîé ýìóëüñèåé îòíî-
ñÿòñÿ ê íàèáîëåå íîâàòîðñêèì
ðåøåíèÿì â ìèðîâîé ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè. Èñïîëüçîâàííûå â
íåé îáîðóäîâàíèå è òåõíîëîãèÿ
îïðàâäàëèñü è ðàáîòàþò íà ñàìûõ
ñîâðåìåííûõ ïðåäïðèÿòèÿõ â ðàç-
íûõ ñòðàíàõ ìèðà. Ñåãîäíÿ ìû
ïðåäëàãàåì äâà òèïà ëèíèé:

– òèï 136 ÌÌ ïðîèçâîäèòåëüíî-
ñòüþ 1500 êã/÷àñ (îáùàÿ óñòà-
 íîâëåííàÿ ìîùíîñòü 57,5 êÂò;
ìèíèìàëüíûå ðàçìåðû ïîìå-
ùå íèÿ äëÿ óñòàíîâêè ëèíèè 7 ì
õ 5,5 ì)

– òèï 276 ÌÌ ïðîèçâîäèòåëüíî-
ñòüþ 3000 êã/÷àñ (îáùàÿ óñòà-
íîâëåííàÿ ìîùíîñòü 58 êÂò;
ìèíèìàëüíûå ðàçìåðû ïîìå-
ùåíèÿ äëÿ óñòàíîâêè ëèíèè 7 ì
õ 5,5 ì). 
Ñïåöèàëèçèðîâàííàÿ èíúåêòîð-

íàÿ ëèíèÿ MiM èìååò ïðîñòóþ è
êîìïàêòíóþ êîíñòðóêöèþ è ñîñòîèò
èç ïåðå÷èñëåííîãî íèæå ñîâìåñòíî
ðàáîòàþùåãî îáîðóäîâàíèÿ:
– Äâîéíàÿ ñèñòåìà ïîäãîòîâêè

ðàññîëà ñ ñèñòåìîé îõëàæäåíèÿ 
– Ãëàâíûé ãîìîãåíèçàòîð 
– Áóôåðíûé áàê ñ ñèñòåìîé îõ-

ëàæäåíèÿ äëÿ õðàíåíèÿ ðàññîëà 
– Êîìïëåêò èíúåêòîðà è ôèëüòðà

ñ ñèñòåìîé îõëàæäåíèÿ è íà-
ñîñíîé ñèñòåìîé 

– Âñïîìîãàòåëüíûé ãîìîãåíèçà-
òîð 
Îñíîâíûå ñòàäèè òåõíîëîãè-

÷åñêîãî ïðîöåññà ïðîèñõîäÿò ïî
ñëåäóþùåé ñõåìå. Ïîäãîòîâëåí-
íûé â îäíîé èç ìåøàëîê ñîãëàñíî
ðåöåïòóðå, ðàññîë ïðîõîäèò ïî çàì-
êíóòîé ñèñòåìå ÷åðåç îõëàäèòåëü è
ñíîâà âîçâðàùàåòñÿ â ìåøàëêó äî
ïîëíîãî ðàñòâîðåíèÿ êîìïîíåí-
òîâ è îõëàæäåíèÿ ñìåñè äî çàäàííîé
òåìïåðàòóðû. Äàëåå ðàñòâîð ïî-
ñòóïàåò âî âòîðóþ ìåøàëêó — íà-
êîïèòåëü, ãäå ïîñòîÿííî ïåðåìå-
øèâàåòñÿ ïðè ïîääåðæàíèè äî-
ñòèãíóòîé òåìïåðàòóðû. Èç íàêî-
ïèòåëÿ ðàññîë ïîïàäàåò ïî òðóáî-
ïðîâîäó â ãëàâíûé ãîìîãåíèçàòîð,
â êîòîðîì ïðîèñõîäèò åãî ñìåøè-
âàíèå ñ ìÿñíîé ôðàêöèåé è îáðà-
çóåòñÿ ýìóëüñèÿ. Ïðèãîòîâëåííàÿ

ìàññà ïîñòóïàåò â áóôåðíûé áàê ñ
ñèñòåìîé îõëàæäåíèÿ è ïåðåìå-
øèâàíèÿ, ãäå ñîçäàåòñÿ îïðåäåëåí-
íûé îáúåì ñìåñè äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
ïîñòîÿííîé ðàáîòû èíúåêòîðà. 

Ïåðåä òåì êàê ïîñòóïèòü â
øïðèöîâî÷íûå ãîëîâêè èíúåêòîðà,
ýìóëüñèÿ äîïîëíèòåëüíî ïðîõîäèò
÷åðåç âñïîìîãàòåëüíûé ãîìîãåíè-
çàòîð. Ñèñòåìû ïîäãîòîâêè è èç-
ìåëü÷åíèÿ, âõîäÿùèå â ñîñòàâ ëè-
íèè, ïîçâîëÿþò ïîëó÷àòü ýìóëü-
ñèè ñàìîãî âûñîêîãî êà÷åñòâà, à
ñïåöèàëüíàÿ êîíñòðóêöèÿ èíúåê-
òîðà îáåñïå÷èâàåò íàèâûñøèé óðî-
âåíü è ïîâòîðÿåìîñòü ïðîöåññà èí-
úåöèðîâàíèÿ. Íåçàâèñèìûå õîëî-
äèëüíûå àãðåãàòû ãàðàíòèðóþò ïîä-
äåðæàíèå ñîîòâåòñòâóþùåãî ìè-
êðîáèîëîãè÷åñêîãî ðåæèìà ïðî-
èçâîäñòâà. Èñïîëüçîâàíèå îáîðó-
äîâàíèÿ è òåõíîëîãèè Ì³Ì îáåñ-
ïå÷èâàåò ðÿä ïðåèìóùåñòâ:
– áîëåå âûñîêèé âûõîä ïðîäóêòà

(íà 10 %) çà ñ÷åò çíà÷èòåëüíîé
àêòèâàöèè áåëêîâ â ìÿñíîé
ýìóëüñèè è ñíèæåíèå ïîòåðü âî
âðåìÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà;

– çíà÷èòåëüíîå ñîêðàùåíèå âðå-
ìåíè ìàññèðîâàíèÿ è òåðìîîá-
ðàáîòêè, ÷òî, â ñâîþ î÷åðåäü,
óâåëè÷èâàåò ïðîèçâîäñòâåííûå
âîçìîæíîñòè ïðåäïðèÿòèÿ;

– èñïîëüçîâàíèå â ïðîäóêòå îñ -
òàòêîâ ìÿñà îò ôîðìîâêè äåëè-
êàòåñîâ, ìÿñà íèçøèõ ñîðòîâ,
æèðà è ìÿñà ñ ïðèçíàêàìè PSE,
÷òî çíà÷èòåëüíî ñíèæàåò ïðî-
èçâîäñòâåííûå ðàñõîäû;

– óëó÷øåíèå âêóñîâûõ õàðàêòå-
ðèñòèê ïðîäóêòà ïî îòíîøå-
íèþ ê òðàäèöèîííûì îáðàçöàì
çà ñ÷åò íàëè÷èÿ æèðîâîãî êîì-
ïîíåíòà;

– áîëåå ïðèâëåêàòåëüíûé âíåø-
íèé âèä, ìîíîëèòíàÿ ñòðóêòóðà
áåç ðàññëàèâàíèÿ, ïðåêðàñíûé
ñóõîé âèä íà ðàçðåçå, ïîâû-
øåííîå óäåðæèâàíèå âëàãè â
óïàêîâêå.

→

«Интермик»: новые разработки
для инъецирования мяса

Необходимость повышения выходов и качества мясных деликатесов и
ветчинных изделий, рентабельности их производства, увеличению

сроков хранения, поставила перед разработчиками оборудования и тех-
нологами задачу поиска новых методов инъецирования мясопродуктов.

Н.В. Пестов
директор ООО «Интермик-Рустех»

→│
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Â îáëàñòè íå ðàçâîäèòñÿ êîì-
áèíèðîâàííûé è ñïåöèàëèçèðî-
âàííûé ìÿñíîé ñêîò. Ê îñíîâíûì
ðàéîíèðîâàííûì ìîëî÷íûì ïîðî-
äàì îòíîñÿò ÷åðíî-ïåñòðóþ è
áóðóþ ëàòâèéñêóþ, ÷òî îáóñëîâëè-
âàåò íèçêîå êà÷åñòâî ïðîèçâîäè-
ìîé ãîâÿäèíû è òåëÿòèíû, à òàêæå
íåóäîâëåòâîðèòåëüíûå óáîéíûå
êîíäèöèè æèâîòíûõ.

Âåêòîð ñåëåêöèîííî-ïëåìåí-
íîé ðàáîòû ñ êðóïíûì ðîãàòûì
ñêîòîì íàïðàâëåí íà ïîâûøåíèå
ìîëî÷íîé ïðîäóêòèâíîñòè. Îí
îïðåäåëÿåò øèðîêîå èñïîëüçîâà-
íèå ñåìåíè áûêîâ-ïðîèçâîäèòåëåé
ãîëøòèíñêîé ïîðîäû â äåëå âîñ-
ïðîèçâîäñòâà ìîëî÷íîãî ñòàäà. Â
ðàçâåäåíèè èñïîëüçóþòñÿ ïðîèçâî-

äèòåëè òàêèõ ãîëøòèíñêèõ ëèíèé,
êàê Ðåôëåêøí Ñîâåðèíã 198998,
Óåñ Èäåàë 933122 è Ìîíòâèê
×èôòåéí 95679.

Â ñâÿçè ñ ýòèì, íàìè áûëà ïî-
ñòàâëåíà öåëü èçó÷èòü ðÿä ïîêàçà-
òåëåé, õàðàêòåðèçóþùèõ ìÿñíóþ
ïðîäóêòèâíîñòü ãîëøòèíèçèðîâàí-
íûõ áû÷êîâ ÷åðíî-ïåñòðîé ïîðîäû
ïåðâîãî ïîêîëåíèÿ, èìåþùèõ ðàç-
íóþ ëèíåéíóþ ïðèíàäëåæíîñòü. 

Èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëèñü â
ÎÀÎ «Ïëåìåííîé çàâîä «Âÿçüå»
Äåäîâè÷ñêîãî ðàéîíà Ïñêîâñêîé
îáëàñòè. Â ýòîì õîçÿéñòâå íàìè
áûëî ñôîðìèðîâàíî ìåòîäîì àíà-
ëîãîâ 3 îïûòíûõ ãðóïïû áû÷êîâ
ïî èõ ëèíåéíîé ïðèíàäëåæíîñòè.
Çàáîé æèâîòíûõ ïðîâîäèëñÿ â
âîçðàñòå 18 ìåñÿöåâ.

Â àñïåêòå ïðîâîäèìûõ èññëå-
äîâàíèé áûëà èçó÷åíà äèíàìèêà
ðîñòà ïîäîïûòíûõ áû÷êîâ, à
òàêæå îñíîâíûå ïîêàçàòåëè êîí-
òðîëüíîãî óáîÿ, îáâàëêè ïîëóòóø
è îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ õàðàêòåðè-
ñòèêà ìÿñà. 

Àíàëèçèðóÿ ïîëó÷åííûå äàí-
íûå, ìû óñòàíîâèëè, ÷òî ïðè ðîæ-
äåíèè áû÷êè ëèíèè Ðåôëåêøí Ñî-
âåðèíã ïðåâîñõîäèëè ïî æèâîé ìàñ-
ñå ñâåðñòíèêîâ ëèíèè Óåñ Èäåàë íà
1 êã ïðè p ≤ 0,01. Æèâîòíûå ëèíèè
Ìîíòâèê ×èôòåéí òàêæå èìåëè
ïðåâîñõîäñòâî ïî äàííîìó ïîêàçà-
òåëþ íàä áû÷êàìè ëèíèè Óåñ Èäå-
àë íà 0,6 êã ïðè p ≤ 0,5 (òàáëèöà 1).

→

Мясная продуктивность
голштинизированных бычков в связи

с их линейной принадлежностью

Вцелом развитие животноводческой отрасли Псковской области носит
экстенсивный характер. На данный момент, имеются хозяйства, по-

лучающие существенную поддержку в рамках национального проекта по
развитию агропромышленного комплекса, что обеспечивает довольно
высокую эффективность производства молока. Производство говядины,
однако, остается на низком уровне и повышение мясной продуктивности
скота притом, что селекция КРС направлена на повышение молочной
продуктивности, является актуальной задачей.

В.Ю. Козловский, канд. с.-х. наук
ФГОУ ВПО «Великолукская ГСХА»

Таблица 1. Возрастная динамика живой массы подопытных животных

Возраст, мес.
Линейная принадлежность

Рефлекшн Соверинг
(n = 30) Уес Идеал (n = 30) Монтвик Чифтейн

(n = 30)
При рождении 35,9 ± 0,20 34,9 ± 0,24 35,5 ± 0,14
3 102,4 ± 1,66 99,8 ± 1,93 100,6 ± 1,79
6 173,4 ± 2,93 167,8 ± 2,15 169,7 ± 2,48
9 238,2 ± 4,90 232,8 ± 4,58 234,2 ± 5,04
12 290,9 ± 5,76 283,6 ± 5,91 284,9 ± 6,08
15 339,8 ± 6,37 333,5 ± 6,20 335,8 ± 6,15
18 394,4 ± 6,89 385,2 ± 6,95 390,1 ± 7,10
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Â ïîñëåäóþùèå ïåðèîäû âûðà-
ùèâàíèÿ áûëî âûÿâëåíî íåçíà÷è-
òåëüíîå ïðåâîñõîäñòâî íàä ñâåðñò-
íèêàìè æèâîòíûõ ïðèíàäëåæàâ-
øèõ ê ëèíèè Ðåôëåêøí Ñîâåðèíã.
Â âîçðàñòå 18 ìåñÿöåâ ðàçíîñòü ïî
æèâîé ìàññå áûëà íàèáîëåå çíà÷è-
òåëüíà è ñîñòàâëÿëà 4,3–9,2 êã. 

Ðåçóëüòàòû êîíòðîëüíîãî óáîÿ,
ïðåäñòàâëåííûå â òàáëèöå 2, ïîêà-
çûâàþò, ÷òî ïî ïðåäóáîéíîé ìàññå
ëó÷øèìè áûëè áû÷êè ëèíèè Ðåô-
ëåêøí Ñîâåðèíã, ïðåâîñõîäÿ
ñâåðñòíèêîâ èç äðóãèõ ãðóïï íà
4,4–9,6 êã. Âûõîä òóøè â ïðîöåí-
òàõ áûë íåñêîëüêî íèæå ó áû÷êîâ
ëèíèè Óåñ Èäåàë. Ïî êîëè÷åñòâó
âíóòðåííåãî æèðà ñûðöà íåçíà÷è-
òåëüíîå ïðåâîñõîäñòâî èìåëè æè-
âîòíûå ëèíèè Ìîíòâèê ×èôòåéí
(+0,16–0,25). Ðàçíîñòü ïî óáîé-
íîìó âûõîäó ìåæäó îïûòíûìè
ãðóïïàìè òàêæå áûëà íåçíà÷è-
òåëüíà è ñîñòàâëÿëà 1,0–1,2 % â

ïîëüçó áû÷êîâ ëèíèè Ðåôëåêøí
Ñîâåðèíã.

Â òàáëèöå 3 ïðèâîäÿòñÿ äàííûå
ïî îáâàëêå ïîëóòóø.

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû óêàçû-
âàþò íà òî, ÷òî ïîëóòóøè áû÷êîâ
ëèíèè Ðåôëåêøí Ñîâåðèíã èìåëè
íàèáîëüøóþ ìàññó ñðåäè òðåõ
îïûòíûõ ãðóïï. Îíè æå ïðåâîñõî-
äèëè ñâåðñòíèêîâ èç äðóãèõ ãðóïï
ïî ìàññå ìÿêîòè (+1,5–2,8 êã) è
èíäåêñó ìÿñíîñòè (+0,09–0,11 %). 

Ïðè îöåíêå ìÿñíîé ïðîäóê-
òèâíîñòè êðîìå ìîðôîëîãè÷åñêî-
ãî è õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà òóøè
áîëüøîå çíà÷åíèå ïðèäàåòñÿ îðãà-
íîëåïòè÷åñêèì ñâîéñòâàì. Ãëàâíû-
ìè ïîêàçàòåëÿìè êà÷åñòâà ìÿñà, ïî
êîòîðûì ÷åëîâåê ìîæåò ëåãêî îöå-
íèòü ïðîäóêò, ÿâëÿþòñÿ öâåò, âêóñ,
çàïàõ, íåæíîñòü è ñî÷íîñòü. Ýòè êà-
òåãîðèè íàèáîëåå ïîíÿòíû ïîòðå-
áèòåëþ è ïðèâû÷íû. Â êîíòåêñòå
èññëåäîâàíèÿ áûëà ïðîâåäåíà îð-

ãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà êà÷åñòâà
ìÿñà îïûòíûõ áû÷êîâ, çàáèòûõ â
âîçðàñòå âîñåìíàäöàòè ìåñÿöåâ. Ðå-
çóëüòàòû ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 4. 

Àíàëèçèðóÿ ïîëó÷åííûå äàí-
íûå, ìîæíî ñêàçàòü, ÷òî ïî âêóñó è
ñî÷íîñòè íàèâûñøåé îöåíêè óäî-
ñòîèëîñü ìÿñî, ïîëó÷åííîå îò áû÷-
êîâ ëèíèè Ìîíòâèê ×èôòåéí è
Ðåôëåêøí Ñîâåðèíã. Ïî àðîìàòó
âûøå áûëî îöåíåíî ìÿñî áû÷êîâ
ëèíèè Ìîíòâèê ×èôòåéí, à ïî
êîíñèñòåíöèè — ëèíèè Ðåôëåêøí
Ñîâåðèíã. Íåñìîòðÿ íà îòñóòñòâèå
äîñòîâåðíîé ðàçíîñòè ïðè îáùåé
îöåíêå êà÷åñòâà, ëó÷øèì áûëî
ïðèçíàíî ìÿñî ìîëîäíÿêà îòíî-
ñèâøåãîñÿ ê ëèíèÿì Ìîíòâèê
×èôòåéí è Ðåôëåêøí Ñîâåðèíã, à
áîëåå íèçêèé ïîêàçàòåëü èìåëî
ìÿñî áû÷êîâ ëèíèè Óåñ Èäåàë.

Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî êîíñòà-
òèðîâàòü, ÷òî â îäèíàêîâûõ óñëî-
âèÿõ êîðìëåíèÿ è ñîäåðæàíèÿ
áû÷êè ëèíèè Ðåôëåêøí Ñîâåðèíã
èìåëè ëó÷øèå ïîêàçàòåëè óáîÿ è
ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà òóøè.
Ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòå-
ëÿì ìÿñà íåêîòîðîå ïðåâîñõîäñòâî
èìåëè áû÷êè ëèíèé Ðåôëåêøí Ñî-
âåðèíã è Ìîíòâèê ×èôòåéí íàä
ñâåðñòíèêàìè ëèíèè Óåñ Èäåàë.

Íåñìîòðÿ íà âûøå ñêàçàííîå,
î÷åâèäíî, ÷òî ïðîèçâîäñòâî ãîâÿ-
äèíû â ñïåöèàëèçèðîâàííûõ õî-
çÿéñòâàõ ïî ïðîèçâîäñòâó ìîëîêà
èìååò íèçêóþ ýôôåêòèâíîñòü. Èñ-
ïîëüçîâàíèå ãåíîòèïè÷åñêèõ ðå-
çåðâîâ ïî ïîâûøåíèþ ìÿñíîé
ïðîäóêòèâíîñòè ñâåðõðåìîíòíîãî
ìîëîäíÿêà â óñëîâèÿõ ìîëî÷íî-òî-
âàðíîé ôåðìû íå äàåò ñóùåñòâåí-
íîãî ýêîíîìè÷åñêîãî ýôôåêòà.
Ïî-âèäèìîìó, ïðîáëåìà ìîæåò
áûòü ðåøåíà òîëüêî ñ ïîìîùüþ
èíòåíñèôèêàöèè îòðàñëè è ñîçäà-
íèÿ ñïåöèàëèçèðîâàííûõ îòêîð-
ìî÷íûõ ïðåäïðèÿòèé, à ãåíåòè÷å-
ñêèé ïîòåíöèàë ÷åðíî-ïåñòðîãî
ñêîòà ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü ïðè èí-
òåíñèâíîé òåõíîëîãèè îòêîðìà
ñðåäíåñóòî÷íûå ïðèâåñû íà óðîâíå
900–1000 ã â ñóòêè. →│

Показатели
Линейная принадлежность

Рефлекшн Соверинг
(n = 5)

Уес Идеал
(n = 5)

Монтвик Чифтейн
(n = 5)

Предубойная масса, кг 375,6 ± 9,1 366,0 ± 9,9 371,2 ± 12,3
Выход туши, кг 187,8 ± 9,6 181,3 ± 8,7 185,0 ± 10,5
Выход туши, % 50,0 ± 0,86 49,5 ± 1,12 49,8 ± 1,03
Внутренний жир-сырец, кг 4,01 ± 0,29 3,92 ± 0,40 4,17 ± 0,35
Убойный выход, % 51,1 ± 0,94 50,0 ± 1,12 49,9 ± 0,90

Таблица 2. Результаты контрольного убоя бычков в возрасте 18 месяцев

Показатели Рефлекшн Соверинг
(n = 5)

Уес Идеал
(n = 5)

Монтвик Чифтейн
(n = 5)

Масса полутуши, кг 90,9 ± 1,5 87,0 ± 1,2 89,8 ± 1,8
Мякоть, кг 65,5 ± 0,9 62,2 ± 1,1 64,0 ± 1,6
Мякоть, % 72,1 ± 1,7 71,5 ± 2,0 71,3 ± 1,5
Кости, кг 16,5 ± 0,8 16,1 ± 0,5 16,5 ± 0,6
Кости, % 18,2 ± 0,5 18,6 ± 0,9 18,4 ± 0,3
Сухожилия, кг 1,9 ± 0,2 2,0 ± 0,1 2,2 ± 0,2
Сухожилия, % 2,1 ± 0,11 2,3 ± 0,07 2,5 ± 0,10
Индекс мясности 3,97 ± 0,1 3,86 ± 0,1 3,88 ± 0,1

Таблица 3. Показатели обвалки полутуш бычков разных линий

Группы животных
Показатели качества мяса

Общая оценка качества
Внешний вид Аромат Вкус Консистенция Сочность

Рефлекшн Соверинг 6 ± 1,3 6 ± 1,1 7 ± 1,0 7 ± 0,7 7 ± 1,8 7 ± 1,1
Уес Идеал 5 ± 1,5 6 ± 0,8 6 ± 1,2 6 ± 1,4 6 ± 0,9 6 ± 1,5
Монтвик Чифтейн 6 ± 1,9 7 ± 0,7 7 ± 1,4 6 ± 1,8 7 ± 1,3 7 ± 0,8

Таблица 4. Органолептическая оценка мяса бычков разных генотипов в баллах



СЫРЬЁ / Исследование качественных показателей

52 №2 апрель 2009Всё о МЯСЕ

Ê íàñòîÿùåìó âðåìåíè îêîí÷àòåëüíî ñôîðìèðî-
âàí êèðãèçñêèé ýêîòèï ÿêîâ, îòëè÷àþùèõñÿ ìíîãèìè
õîçÿéñòâåííî-áèîëîãè÷åñêèìè ïðèçíàêàìè è õîðî-
øåé àäàïòèâíîñòüþ â óñëîâèÿõ âûñîêîãîðüÿ. Äëÿ
óëó÷øåíèÿ ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè âåäóòñÿ ñåëåê-
öèîííî-çîîèíæåíåðíûå ðàáîòû ïî ãèáðèäèçàöèè
ÿêîâ ñ ìåñòíîé àëàòàóñêîé ïîðîäîé êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà.

Èññëåäîâàíèÿì ìÿñà ìîíãîëüñêîãî ýêîòèïà ÿêîâ,
îáèòàþùèõ â Áóðÿòñêîé ðåñïóáëèêå, ïîñâÿùåíû
òðóäû Ìàäàãàåâà Ô.À. è ñîòðóäíèêîâ [1]. Â Êèðãè-
çèè ìÿñî ÿêà èçó÷àëîñü, â îñíîâíîì, â êà÷åñòâå îä-
íîãî èç êðèòåðèåâ ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè æèâîòíûõ
ïðè çîîèíæåíåðíûõ èññëåäîâàíèÿõ [2,3]. 

Ïî ðÿäó ïîêàçàòåëåé òîâàðîâåäíûõ ñâîéñòâ, ïè-
ùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè ìÿñà ÿêîâ êèðãèç-
ñêîãî ýêîòèïà îïóáëèêîâàíî íåñêîëüêî ðàáîò [4,5,6].
Îäíàêî, èññëåäîâàíèÿ ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ è ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ ìÿñà, êîòîðûå äàþò
áîëåå ïîëíûå ñâåäåíèÿ î åãî êà÷åñòâå è ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâàõ, â ðåñïóáëèêå åùå
íå ïðîâîäèëèñü.

Îáúåêòîì èññëåäîâàíèÿ ñëóæèëî ìÿñî äëèííåéøåé
ìûøöû ñïèíû ìîëîäûõ (1,5–2,5 ãîäà) è âçðîñëûõ (3,5–
5,5 ëåò) ÿêîâ-êàñòðàòîâ âûñøåé è ñðåäíåé óïèòàííî-
ñòè, ïîñòóïèâøèõ íà óáîé èç Êî÷êîðñêîãî ðàéîíà Íà-
ðûíñêîé îáëàñòè. Óáîé æèâîòíûõ ïðîèçâîäèëñÿ ïî ñó-
ùåñòâóþùåé òåõíîëîãè÷åñêîé ñõåìå íà áîéíå «Òîëåê»
òîãî æå ðàéîíà. Àíàëèçû ïðîâîäèëèñü îáùåïðèíÿòûìè
ìåòîäàìè èññëåäîâàíèÿ ìÿñà [7], ñðåäíèå çíà÷åíèÿ ïî-
ëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ ïðèâåäåíû â òàáëèöå.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî âåëè÷èíà ðÍ â ìÿñå ÿêîâ ÷åðåç
48 ÷àñîâ ïîñëå óáîÿ íàõîäèòñÿ â ïðåäåëàõ 5,52–5,68,
ò.å. îíà ñìåùåíà â êèñëóþ ñòîðîíó. Ïðè ýòîì, îñî-
áîé çàâèñèìîñòè âåëè÷èíû ðÍ îò óïèòàííîñòè è âîç-
ðàñòà æèâîòíûõ íå íàáëþäàåòñÿ. Îäíàêî, ìîæíî ñ÷è-
òàòü, ÷òî ìÿñî ÿêà èìååò ïðåèìóùåñòâåííî êèñëóþ
ðåàêöèþ ñðåäû, îáóñëîâëåííóþ èíòåíñèâíûì íàêîï-
ëåíèåì â ìûøå÷íîé òêàíè îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò â
ïåðâûå ÷àñû ïîñëå óáîÿ, à òàêæå ìîëî÷íîé, ôîñ-
ôîðíîé è ïèðîâèíîãðàäíîé êèñëîò â ðåçóëüòàòå ðàñ-
ùåïëåíèÿ ãëèêîãåíà ïî ôîñôîðîëèòè÷åñêîìó ïóòè,

êîòîðîå ïðîòåêàåò èíòåíñèâíî â ìûøöàõ ñêîòà, ïðåä-
ðàñïîëîæåííîãî ê âîçäåéñòâèþ ñòðåññîâ [8].

Ïðè èññëåäîâàíèÿõ ìÿñà âàæíûì ïîêàçàòåëåì
îïðåäåëåíèÿ åãî ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ÿâëÿåòñÿ âîäîñâÿçûâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü
(ÂÑÑ). Êàê âèäíî èç òàáëèöû, â ìÿñå ÿêà îíà íàõî-
äèòñÿ íà óðîâíå 60,2–62,6 % ê îáùåé âëàãå è 45,8–
49,7 % ê ìàññå ìÿñà. Ñ âîçðàñòîì æèâîòíûõ è ñíè-
æåíèåì óïèòàííîñòè íàáëþäàåòñÿ íåçíà÷èòåëüíîå
óâåëè÷åíèå ÂÑÑ, ÷òî íå ÿâëÿåòñÿ ôàêòîðîì, ñóùå-
ñòâåííî âëèÿþùèì íà òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà ìÿñà. 

Öâåò, êàê îñíîâíîé ïîêàçàòåëü ïîòðåáèòåëüñêèõ
ñâîéñòâ, èìååò ïðè îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêå êà÷å-
ñòâà îïðåäåëÿþùåå çíà÷åíèå, ïîçâîëÿþùåå ïîêóïà-
òåëÿì ðàçëè÷àòü ìÿñî â çàâèñèìîñòè îò âèäà è âîçðà-
ñòà ñêîòà. Â ïðîèçâîäñòâåííîé è òîðãîâîé ïðàêòèêå
ïî öâåòó èäåíòèôèöèðóþò ìÿñî ðàçíûõ óáîéíûõ æè-
âîòíûõ, îïðåäåëÿþò åãî ñâåæåñòü, äîáðîêà÷åñòâåí-
íîñòü, ïðîèçâîäÿò ýêñïåðòèçó è êîíòðîëü êà÷åñòâà [8].

Äëÿ ìÿñà ÿêà è äðóãèõ íåòðàäèöèîííûõ óáîéíûõ
æèâîòíûõ öâåòîìåòðè÷åñêèé êîíòðîëü êà÷åñòâà
èìååò âàæíîå çíà÷åíèå, òàê êàê â ïîñëåäíåå âðåìÿ íà
ïðàêòèêå íåðåäêî âñòðå÷àþòñÿ ôàêòû åãî ôàëüñèôè-
êàöèè — ïîäìåíû êîíèíîé, ãîâÿäèíîé îò ñòàðûõ æè-
âîòíûõ èç-çà òîãî, ÷òî ìÿñî ÿêà âíåøíå èìååò âûðà-
æåííûé òåìíî-êðàñíûé öâåò.

Öâåò ìÿñà ÿêîâ îïðåäåëÿëè ïî èíòåãðàëüíûì öâå-
òîâûì ïàðàìåòðàì è êîýôôèöèåíòàì îòðàæåíèÿ íà
ïðèáîðå «Ñïåêòðîòîí» â ñîîòâåòñòâèè ñ ÒÓ 6-85
5Ï150000 [9]. Ìåòîä ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü èíòå-
ãðàëüíûå öâåòîâûå õàðàêòåðèñòèêè ïî íàñûùåííîñòè
(S), ñâåòëîòå (L) öâåòà è öâåòîâîìó òîíó (H). Ïîëó-
÷åííûå äàííûå ïîêàçûâàþò, ÷òî ïî íàñûùåííîñòè
öâåòà ìÿñî ìîëîäíÿêà ÿêîâ ðàçíûõ óïèòàííîñòåé îäè-
íàêîâû. Ñ âîçðàñòîì æèâîòíûõ îíà (íàñûùåííîñòü)
óâåëè÷èâàåòñÿ íà 26–27 %, ÷òî îáúÿñíÿåòñÿ, ïî-âèäè-
ìîìó, íàðàñòàþùèì íàêîïëåíèåì â ìûøå÷íîé òêàíè
ãåìîâûõ ïèãìåíòîâ [7].

Ñâåòëîòà (L) èëè èíòåíñèâíîñòü öâåòà ìÿñà îêà-
çàëàñü íèæå ó ìîëîäíÿêà íà 10,79–12,96 çíà÷åíèé,
èëè íà 28–31 %, ÷åì ó âçðîñëûõ ÿêîâ. Ýòî îáóñëîâ-
ëåíî, âîçìîæíî, íåêîòîðûìè ðàçëè÷èÿìè ïî ñîäåð-
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æàíèþ âíóòðèìûøå÷íîãî æèðà è ìîðôîëîãè÷å-
ñêèìè îñîáåííîñòÿìè ìÿêîòè ìÿñà. Öâåòîâîé îòòå-
íîê (H) ìÿñà, â çàâèñèìîñòè îò óïèòàííîñòè ÿêîâ,
îñîáî íå ðàçëè÷àåòñÿ, íî â ìÿñå âçðîñëûõ ÿêîâ îí ñòà-
íîâèòñÿ òåìíåå â ñðåäíåì íà 4 çíà÷åíèÿ.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïðè èññëåäîâàíèÿõ ìåòî-
äîì Õîðíñè áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî ïî èíòåíñèâíî-
ñòè öâåòà ìûøå÷íîé òêàíè, ìÿñî âçðîñëûõ ÿêîâ òåì-
íåå íà 15–18 %, ÷åì ìÿñî ìîëîäíÿêà [4]. 

Îïðåäåëåíèå íåæíîñòè ìÿñà ïî Ãðàó [7] âûÿâèëî,
÷òî ðàçíèöà ìåæäó ìÿñîì ìîëîäíÿêà è âçðîñëûõ ÿêîâ
ñîñòàâëÿåò 16–17 ñì2 íà 1 ã îáùåãî àçîòà, ÷òî íå
ìîæåò îêàçûâàòü ñóùåñòâåííîãî âëèÿíèÿ íà êîíñè-
ñòåíöèþ ìÿñà. Ýòîò ïîêàçàòåëü â çíà÷èòåëüíîé ñòå-
ïåíè ñâÿçàí ñ êîëè÷åñòâåííûì ñîäåðæàíèåì ñîåäè-
íèòåëüíîòêàííûõ áåëêîâ, êîòîðûå âëèÿþò íà
íåæíîñòü ìÿñà, îñîáåííî — ìÿñà âçðîñëûõ ÿêîâ.

Äðóãèìè âàæíûìè ïîêàçàòåëÿìè, õàðàêòåðèçóþ-
ùèìè ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà è êîíñè-
ñòåíöèè ìÿñà, ÿâëÿþòñÿ íàïðÿæåíèå ñðåçà è óñèëèÿ
ðåçàíèÿ, çíà÷åíèÿ êîòîðûõ çàâèñÿò îò ñîäåðæàíèÿ
âëàãè, æèðîâîé è ñîåäèíèòåëüíîé òêàíåé â ìÿêîòè,
è óêàçûâàþò íà íåæíîñòü èëè æåñòêîñòü êîíñèñòåí-
öèè ïðîäóêòà.

Ñóùåñòâóåò ìíåíèå, ÷òî ìÿñî ÿêà èìååò ïëîòíóþ
ñòðóêòóðó, îáóñëàâëèâàþùóþ åãî æåñòêîâàòóþ êîí-
ñèñòåíöèþ, íî îáû÷íî îíî âûñêàçûâàþòñÿ, êîãäà ñðàâ-
íèâàþò ìÿñî ÿêà ñ ìÿñîì êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà
[2,3]. Íàøèìè èññëåäîâàíèÿìè ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì
è îñíîâíûì ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèì ñâîéñòâàì âû-
ÿâëåíî, ÷òî ïëîòíàÿ ñòðóêòóðà íå ÿâëÿåòñÿ ïðÿìûì ïî-
êàçàòåëåì æåñòêîñòè ìÿñà ÿêîâ. Ýòî ïîäòâåðæäàåòñÿ
òåì, ÷òî çíà÷åíèå íàïðÿæåíèÿ ñðåçà ìÿñà ìîëîäíÿêà
ðàâíà 203,7–206,2, âçðîñëûõ ÿêîâ — 212,4–215,8 êÏà
ò.å., ïî äàííîìó ïîêàçàòåëþ ìÿñî ýòèõ æèâîòíûõ â çà-
âèñèìîñòè îò âîçðàñòà ñóùåñòâåííî íå ðàçëè÷àåòñÿ. Ïî
âåëè÷èíå óñèëèÿ ðåçàíèÿ íàáëþäàåòñÿ íåêîòîðàÿ
æåñòêîâàòîñòü ìÿñà ñ âîçðàñòîì è ïî ìåðå ñíèæåíèÿ
óïèòàííîñòè. Òàê, â ìÿñå âçðîñëûõ ÿêîâ ýòîò ïîêàçà-
òåëü íà 3,62–3,89 Äæ/ì2 èëè íà 20–22 % âûøå, ÷åì
â ìÿñå ìîëîäûõ æèâîòíûõ. Ïî ïðèâåäåííûì äàííûì
ìîæíî ñ÷èòàòü, ÷òî ñòåïåíü æåñòêîñòè èëè íåæíîñòè
êîíñèñòåíöèè ìÿñà ÿêîâ ñëåäîâàëî áû îöåíèâàòü íå ïó-

òåì ñðàâíåíèÿ åãî ñ ìÿñîì òðàäèöèîííûõ âèäîâ
óáîéíîãî ñêîòà, à ñîïîñòàâëåíèåì ìÿñà âíóòðè ýêîòèïà
ÿêîâ, â çàâèñèìîñòè îò èõ óïèòàííîñòè è âîçðàñòà. Íå-
îáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî íåêîòîðûå ñïåöèôè÷åñêèå
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà ìÿñà â îïðåäå-
ëåííîé ñòåïåíè ñîãëàñóþòñÿ è äðóãèìè íàøèìè äàí-
íûìè, ïîëó÷åííûìè ïðè èññëåäîâàíèÿõ êîìïëåêñà åãî
ïîòðåáèòåëüñêèõ ñâîéñòâ [4,5,6].

Íà îñíîâàíèè ïðèâåäåííûõ ðåçóëüòàòîâ ìîæíî
ñäåëàòü âûâîä, ÷òî ïî ôèçèêî-õèìè÷åñêèì è ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèì ñâîéñòâàì ìÿñî ÿêà îáëàäàåò
ñïåöèôè÷åñêèìè äëÿ íåãî êà÷åñòâåííûìè ïîêàçàòå-
ëÿìè, îáóñëîâëåííûìè îñîáåííîñòÿìè ýêîòèïà æè-
âîòíûõ. Íà íàø âçãëÿä, îíè äîëæíû áûòü âîñïðèíÿòû
êàê èñõîäíûå, õàðàêòåðíûå äëÿ ýòîãî âèäà ìÿñà ñûðüå-
âûå ñâîéñòâà, áåç ñîïîñòàâëåíèÿ ñ ìÿñîì êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà, ëîøàäåé èëè äðóãèõ æèâîòíûõ.

Таблица. Физико-химические и структурно-механические свойства мяса яков

→│

Упитанность яков
молодняка взрослых

высшая средняя высшая средняя
Величина рН среды 5,52 5,56 5,54 5,68
Водосвязывающая способность, %:

к общей влаге
к массе мяса

60,2
45,8

61,4
46,8

62,4
49,4

62,6
49,7

Цветовые характеристики:
насыщенность (S)
светлота (L)
цветовой тон (Н)

17,64
27,66
32,24

17,52
28,90
31,81

22,52
38,45
36,49

22,22
41,86
35,70

Нежность по Грау, см2 на 1 г. общего азота 227,2 220,4 210,6 204,8
Соединительнотканные белки, мг % 455,15 520,51 703,70 743,25
Структурно-механические характеристики:

напряжение среза, кПа
усилия резания, Дж/м2

203,7
13,86

206,2
14,21

212,4
17,48

215,8
18,10
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Â îáñóæäåíèè ïðîåêòà äîêóìåíòà ïðèíÿëè ó÷àñòèå
áîëåå 100 ñïåöèàëèñòîâ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé îòðàñ-
ëè, ôåäåðàëüíûõ îðãàíîâ èñïîëíèòåëüíîé âëàñòè
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè (Ðîññåëüõîçíàäçîð, Ðîñòåõ-
ðåãóëèðîâàíèå), ñïåöèàëèñòû Âñåðîññèéñêîãî íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà. 

Ïðîôåññèîíàëüíîå ñîîáùåñòâî ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùåé îòðàñëè áûëî ïðåäñòàâëåíî ðóêîâîäèòå-
ëÿìè ïðåäïðèÿòèé, ãëàâíûìè òåõíîëîãàìè, èíæåíå-
ðàìè ïî ñòàíäàðòèçàöèè, âåòåðèíàðíûìè âðà÷àìè.
Ãåîãðàôèÿ ó÷àñòíèêîâ òàê æå áûëà ðàçíîîáðàçíà —
îò Êàëèíèíãðàäà (ÎÎÎ «Êîíêîðäèÿ») äî Êóðãàíà
(ÈÏ Èëüòÿêîâ, òîðãîâàÿ ìàðêà «Âåëåñ»), îò Âåëè-
êîãî Íîâãîðîäà (ÎÀÎ «Âåëèêîíîâãîðîäñêèé ìÿñíîé
äâîð») äî Ðîñòîâñêîé îáëàñòè (ãðóïïà êîìïàíèé
«Òàâð») — âñåãî áîëåå 70 ïðåäïðèÿòèé.

Ïðè÷èíîé ñòîëü øèðîêîãî îáñóæäåíèÿ ïðîåêòà
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà ÿâèëèñü íåêîòîðûå èç åãî
ïîëîæåíèé, êîòîðûå, ïî ìíåíèþ ñïåöèàëèñòîâ îò-
ðàñëè, ìîãóò ñóùåñòâåííî ïîâëèÿòü íà äàëüíåéøåå
ðàçâèòèå ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. Ñèñòåìíîå çíà-
÷åíèå äîêóìåíòà äëÿ ôóíêöèîíèðîâàíèÿ ïðîèçâîä-
ñòâà, äëÿ îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïîòðåáèòåëåé è
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè ïðåäïðèÿòèé â óñëîâèÿõ ãëî-
áàëèçàöèè ðûíêîâ îáÿçûâàþò ðàçðàáîò÷èêîâ, îòðà-
ñëåâîé áèçíåñ è ñïåöèàëèñòîâ îáðàòèòü ñàìîå ïðè-
ñòàëüíîå âíèìàíèå íà ýòè ïîëîæåíèÿ.

Ñîâåùàíèå îòêðûë àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ, äèðåêòîð
ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîð -
áàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè À.Á., Ëèñèöûí. Îí îçíà-
êîìèë ñëóøàòåëåé ñ îñíîâíûìè âîïðîñàìè, êàñàþ-
ùèìèñÿ ñîäåðæàíèÿ, öåëè ïðèíÿòèÿ òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà «Î òðåáîâàíèÿõ ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáîðîòó», êëàññèôèêàöèè
ìÿñîïðîäóêòîâ è òðåáîâàíèé áåçîïàñíîñòè ïðîäóê-
öèè ìÿñíîé îòðàñëè.

Çàâåäóþùàÿ ëàáîðàòîðèåé òåõíîëîãèè êîëáàñ,
ïîëóôàáðèêàòîâ è óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ À.À. Ñå-
ìåíîâà èíôîðìèðîâàëà ó÷àñòíèêîâ ñîâåùàíèÿ î
ïðèíöèïàõ ôîðìèðîâàíèÿ êðèòåðèåâ íîâîé êëàññè-
ôèêàöèè ìÿñíîé ïðîäóêöèè â çàâèñèìîñòè îò ñîäåð-
æàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå ïðîäóêòà. Â
äîêëàäå áûëî ïðîäåìîíñòðèðîâàíî íà ðàçíûõ ïðè-
ìåðàõ, ê ÷åìó ïðèâåäåò èçìåíåíèå òåðìèíîâ «ìÿñíîé
ïðîäóêò» è «ìÿñîñîäåðæàùèé ïðîäóêò» â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ ïðåäëîæåíèÿìè Ðîñïîòðåáíàäçîðà.

Ñîîáùåíèå ãëàâíîãî íàó÷íîãî ñîòðóäíèêà ëàáî-
ðàòîðèè ãèãèåíû ïðîèçâîäñòâà è ìèêðîáèîëîãèè
Þ.Ã. Êîñòåíêî áûëî ïîñâÿùåíî áåçîïàñíîñòè ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè íà âñåõ ýòàïàõ
òåõíîëîãèè èõ èçãîòîâëåíèÿ è îáîðîòà. Îñîáîå âíè-
ìàíèå áûëî óäåëåíî òðåáîâàíèÿì âåòåðèíàðèè,
ãèãèåíû, ñàíèòàðèè ïðåäïðèÿòèé è âíåäðåíèþ ñîâ-
ðåìåííîãî ýôôåêòèâíî äåéñòâóþùåãî êîíòðîëÿ
áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà ïðîäóêöèè.

Â îáñóæäåíèè ïðîåêòà òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà
âûñòóïèëè ÷ëåí ñîâåòà Ìÿñíîãî ñîþçà Ðîññèè
Þ.È. Êîâàëåâ, ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð ÎÀÎ «Îá-
íèíñêèé êîëáàñíûé çàâîä» À.À. Êîñèíñêèé, äèðåê-
òîð ïî ïðîèçâîäñòâó ÌÏ «Âåëåñ» À.Â. Èëüòÿêîâ, çà-
ìåñòèòåëü ãåíåðàëüíîãî äèðåêòîðà «ÈÏ ×åðêàøèí»
Ò.À. Àëåêñàíäðîâà, äèðåêòîð ïî êà÷åñòâó ÎÀÎ «Ïà-
âëîâñêàÿ ñëîáîäà» Å.Â. Ìîðîçîâ, ãëàâíûå òåõíîëîãè
ÎÎÎ «Äûìîâñêîå êîëáàñíîå ïðîèçâîäñòâî»
È.Â. Ñîëîâüåâà è ÎÀÎ «Âåëèêîëóêñêèé ìÿñîêîìáè-
íàò» À.Â. Òåëåíêîâ, à òàêæå äðóãèå ïðåäñòàâèòåëè
êîìïàíèé ìÿñíîé îòðàñëè.

Íàèáîëåå çàèíòåðåñîâàííóþ ðåàêöèþ ïðåäñòàâè-
òåëåé îòðàñëåâîé îáùåñòâåííîñòè âûçâàëè:
– êëàññèôèêàöèÿ ìÿñíûõ è ìÿñîñîäåðæàùèõ ïðî-

äóêòîâ â çàâèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷íîé
òêàíè â èõ ðåöåïòóðå;

– èñïîëüçîâàíèå ÃÎÑÒîâñêèõ íàèìåíîâàíèé äëÿ
ïðîäóêöèè, âûðàáàòûâàåìîé ïî Òåõíè÷åñêèì
óñëîâèÿì;

– âûäà÷à âåòåðèíàðíûõ ñîïðîâîäèòåëüíûõ äîêó-
ìåíòîâ íà ãîòîâóþ ïðîäóêöèþ ìÿñíîé îòðàñëè;

– áîëåå òî÷íîå ðàçãðàíè÷åíèå ôóíêöèè âåòåðèíà-
ðíîé è ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêîé ñëóæáû
íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé îòðàñëè;

– ñðîêè ââåäåíèÿ â äåéñòâèå äîêóìåíòà.
Â çàêëþ÷èòåëüíîì ñëîâå äèðåêòîð èíñòèòóòà

À.Á. Ëèñèöûí ïîáëàãîäàðèë ïðèñóòñòâîâàâøèõ çà ó÷à-
ñòèå â ñîâåùàíèè è îáðàòèëñÿ ê ïðåäñòàâèòåëÿì ïðî-
ôåññèîíàëüíîãî ñîîáùåñòâà ñ ïðîñüáîé áîëåå äåòàëüíî
ðàññìîòðåòü ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà è íà-
ïðàâèòü â àäðåñ ðàçðàáîò÷èêîâ ñâîè çàìå÷àíèÿ.

С протоколом совещания по обсуждению проекта
технического регламента «О требованиях к мясу

и мясным продуктам, их производству и обороту» можно
ознакомиться на сайте института www.vniimp.ru

→

В центре внимания
снова проект технического регламента

13 марта 2009 года во Всероссийском научно-исследовательском
институте мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россель-

хозакадемии состоялось обсуждение проекта технического регламента
«О требованиях к мясу и мясной продукции, их производству и обороту».

К.С. Янковский, канд. вет. наук, О.А. Кузнецова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→│
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«Ïðîèçâîäñòâî êîëáàñ â èçìå-
íèâøèõñÿ ýêîíîìè÷åñêèõ óñëî-
âèÿõ» — òàê íàçûâàëñÿ ñåìèíàð,
ïðîøåäøèé â êîíöå ìàðòà â Ó÷åá-
íîì öåíòðå «Ìåæäóíàðîäíîãî
òåõíîëîãè÷åñêîãî èíñòèòóòà ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè», íà êîòî-
ðîì ïðèñóòñòâîâàëè òåõíîëîãè,
ãëàâíûå òåõíîëîãè, íà÷àëüíèêè
ïðîèçâîäñòâ è öåõîâ ìÿñîêîìáè-
íàòîâ èç ìíîãèõ ðåãèîíîâ Ðîññèè.

Ñåìèíàð îòêðûë çàìåñòèòåëü
äèðåêòîðà ïî ýêîíîìè÷åñêèì ñâÿçÿì
è ìàðêåòèíãó ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè Á.Å. Ãóòíèê. Îí ðàñ-
ñêàçàë îá îñíîâíûõ íàïðàâëåíèÿõ
ðàáîòû èíñòèòóòà. Çàòåì ïîñëåäî-
âàëà ñåðèÿ àêòóàëüíûõ äîêëàäîâ,
ïîñâÿùåííûõ òåêóùåé ñèòóàöèè â
ìÿñíîé îòðàñëè, ðåøåíèþ íàñóù-
íûõ çàäà÷ ïî ñîêðàùåíèþ èçäåðæåê
è ïîâûøåíèþ êîíêóðåíòîñïîñîá-
íîñòè ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè.

Èñõîäíîå ñûðüå îïðåäåëÿåò êà-
÷åñòâî ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Êà÷å-
ñòâî îïðåäåëÿåòñÿ êàê ïðÿìûìè
ïàðàìåòðàìè (âêóñ, öâåò), òàê è
êîñâåííûìè, òàêèìè, êàê ðÍ, íåæ-
íîñòü, ïîòåðè. Îíî ñêëàäûâàåòñÿ
èç ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé
îòêîðìî÷íîãî ïðåäïðèÿòèÿ, êîòî-
ðûå îáóñëàâëèâàþò ïðèãîäíîñòü
óáîéíûõ æèâîòíûõ ê ïåðåðàáîòêå:
èõ âîçðàñò, ïîë, ïîðîäà, óñëîâèÿ
îòêîðìà, ñîäåðæàíèÿ è ò.ä. Ñ äî-
êëàäîì î êà÷åñòâå ìÿñíîãî ñûðüÿ,
â åãî ñîâðåìåííîì ïðåäñòàâëåíèè,
ïåðåä ñëóøàòåëÿìè âûñòóïèëà çà-
âåäóþùàÿ ëàáîðàòîðèåé òåõíîëî-
ãèè ïðåäóáîéíîé ïîäãîòîâêè, ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè è îöåíêè
êà÷åñòâà ñûðüÿ, êàíäèäàò òåõíè÷å-
ñêèõ íàóê È.Â. Ñóñü.

Äëÿ ñîõðàíåíèÿ êîíêóðåíòîñ-
ïîñîáíîñòè ïðîäóêòà íåîáõîäèìî
îáåñïå÷èòü åãî âûñîêîå êà÷åñòâî è
íåîáõîäèìûé óðîâåíü áåçîïàñíî-
ñòè — îá ýòîì ïîäðîáíî ðàññêà-
çàëà çàâåäóþùàÿ ëàáîðàòîðèåé
òåõíîëîãèè êîëáàñ è ïîëóôàáðè-
êàòîâ, êàíäèäàò òåõíè÷åñêèõ íàóê
À.À. Ñåìåíîâà.

Ïîëóêîï÷¸íàÿ êîëáàñà — îäèí
èç ñàìûõ ïîïóëÿðíûõ ó ñðåäíå-
ñòàòèñòè÷åñêîãî æèòåëÿ Ðîññèè
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ Ðîññèè
âñåãäà âûïóñêàëè å¸ â áîëüøîì
êîëè÷åñòâå. È, êîíå÷íî æå,
ñëóøàòåëÿì áûëî âàæíî ïîëó-
÷èòü èíôîðìàöèþ î ðàñøèðåíèè
àññîðòèìåíòà ïîëóêîï÷åíûõ êîë-
áàñ. Ýòó òåìó â ñâîåì âûñòóï-
ëåíèè îñâåòèëà âåäóùèé íàó÷íûé
ñîòðóäíèê ëàáîðàòîðèè òåõíî-
ëîãèè êîëáàñ è ïîëóôàáðè-
êàòîâ, êàíäèäàò òåõíè÷åñêèõ íàóê
Ë.È. Ëåáåäåâà.

Áåçóñëîâíî, íåîòúåìëåìûì è
êðàéíå âàæíûì óñëîâèåì êîëáàñ-
íîãî ïðîèçâîäñòâà ÿâëÿåòñÿ ãè-
ãèåíà íà ïðåäïðèÿòèè. Ñ íîâûìè
ïîäõîäàìè ê åå îáåñïå÷åíèþ ñëó-
øàòåëåé ïîçíàêîìèë ãëàâíûé
íàó÷íûé ñîòðóäíèê ëàáîðàòîðèè
ãèãèåíû ïðîèçâîäñòâà è ìèêðî-
áèîëîãèè, äîêòîð âåòåðèíàðíûõ
íàóê, ïðîôåññîð Þ.Ã. Êîñòåíêî.

Êðîìå òîãî, íà ñåìèíàðå áûë
ðàññìîòðåí ðÿä âîïðîñîâ, ïðà-
âèëüíîå ðåøåíèå êîòîðûõ ñóùå-
ñòâåííî ñêàçûâàåòñÿ íà ñòàáèëüíî-
ñòè êà÷åñòâà âûïóñêàåìîé ïðîäóê-
öèè è ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåêòèâ-
íîñòè ðàáîòû ïðåäïðèÿòèÿ, â òîì
÷èñëå:

– Îðãàíèçàöèÿ âõîäíîãî êîí-
òðîëÿ ñûðüÿ è ìàòåðèàëîâ íà
ïðåäïðèÿòèÿõ;

– Îðãàíèçàöèÿ îïåðàòèâíîãî
ó÷åòà è óïðàâëåíèÿ íà ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ;

– Óñêîðåííûå òåõíîëîãèè ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ;

– Êàëüêóëèðîâàíèå ñåáåñòîèìî-
ñòè êîëáàñíûõ èçäåëèé;

– Ïðàâèëüíîå èñïîëüçîâàíèå
æèðî- è êîëëàãåíñîäåðæàùåãî
ñûðüÿ â êîëáàñíîì ïðîèçâîä-
ñòâå;

– Ïóòè óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîä-
íîñòè êîëáàñíûõ èçäåëèé;

– Ðàöèîíàëüíîå èñïîëüçîâàíèå
ïèùåâûõ äîáàâîê.
Òàêæå íà ñåìèíàðå âûñòóïèë

äèðåêòîð îòäåëà ðàçâèòèÿ ñòàíäàð-
òîâ «Õàëÿëü» Àçèçáàåâ Æ.Õ. Åãî
ñîîáùåíèå áûëî ïîñâÿùåíî îïûòó
õàëÿëü-ñåðòèôèêàöèè ïðåäïðèÿ-
òèé è ïðîäóêòîâ â Ðîññèéñêîé Ôå-
äåðàöèè íà ïðèìåðå ïðåäïðèÿòèé,
ñåðòèôèöèðóåìûõ Ñîâåòîì ìóô-
òèåâ Ðîññèè, Äóõîâíûì óïðàâëå-
íèåì ìóñóëüìàí Òàòàðñòàíà, Ìîð-
äîâèè, Êàðåëèè, Ïåíçåíñêîé,
Ñâåðäëîâñêîé, Òþìåíñêîé è Ñàðà-
òîâñêîé îáëàñòåé. Âî âðåìÿ ëåê-
öèè áûëè ðàññìîòðåíû âîïðîñû
êàíîíè÷åñêèõ òðåáîâàíèé ê õà-
ëÿëü-ïðîäóêòàì, îáîáùåí çàðó-
áåæíûé è îòå÷åñòâåííûé îïûò îð-
ãàíèçàöèè èõ ïðîèçâîäñòâà.

Ñåìèíàð ïðîøåë â àêòèâíîì
äèàëîãå ñëóøàòåëåé è äîêëàä÷èêîâ,
ó÷àñòíèêè îòìåòèëè ïðàêòè÷åñêóþ
çíà÷èìîñòü ïðîâåäåííîãî ìåðî-
ïðèÿòèÿ è âûñîêî îöåíèëè óðî-
âåíü åãî îðãàíèçàöèè. Êðîìå òîãî,
ñåìèíàð ñòàë îòëè÷íûì ïîâîäîì
äëÿ âñòðå÷è êîëëåã, ðàáîòàþùèõ â
îäíîé îòðàñëè. À ýòî âñåãäà ïðè-
ÿòíî è öåííî â íàøå ñóåòíîå
âðåìÿ, êîãäà íàì òàê ðåäêî âûïà-
äàåò ïîâîä äëÿ íåôîðìàëüíîãî îá-
ùåíèÿ.

→

Конкурентоспособность
в изменившихся условиях

Процессы, активно протекающие на российском рынке, показывают,
что конкурентоспособность смогут сохранить те предприятия, кото-

рые умеют быстро реагировать на происходящие изменения, безболез-
ненно пройти период адаптации к новым требованиям, вовремя получить
нужную информацию и грамотно использовать её, принимая управлен-
ческие решения.

Е.И. Покорская
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Ñîãëàñíî ëåãåíäàì, â áîëüøèí-
ñòâå ñëó÷àåâ èñòîðèÿ î ïðîèñõîæ-
äåíèè ïåëüìåíåé — ýòî èñòîðèÿ î
áåäíÿêàõ, èõ íàõîä÷èâîñòè è èçî-
áðåòàòåëüíîñòè è ëþáâè, êîãäà
èçäåëèÿ èç òåñòà è ðàçëè÷íîé íà-
÷èíêè ïîÿâëÿëèñü êàê ñðåäñòâî,
ïîçâîëèâøåå ëþäÿì âûéòè èç
ñëîæíîãî ïîëîæåíèÿ. Òàê, íàïðè-
ìåð, ñðåäè æèòåëåé ãëóõèõ äåðå-
âåíü Ôèíëÿíäèè äî ñèõ ïîð áûòóåò
ïîâåðüå, ÷òî äàâíûì-äàâíî êîìó-
òî èç áîãîâ ïðèøëî â ãîëîâó
ñëåïèòü èç òåñòà è îñòàòêîâ áà-
ðàíüåãî ôàðøà íå÷òî, ïîõîæåå íà
ñîâðåìåííûå ïåëüìåíè. Ôèíñêèé
«áîæîê», ïîñìåÿâøèñü íàä ñîáñò-
âåííûì èçîáðåòåíèåì, âûáðîñèë
åãî ïðîñòûì ñìåðòíûì, íàêîðìèâ,
òàêèì îáðàçîì, åäâà ëè íå ïîëî-
âèíó íàñåëåíèÿ ìàëåíüêîé äåðå-
âåíüêè.

Â Çàïàäíîé Åâðîïå ñóùåñòâóåò
ëåãåíäà, ÷òî ïåëüìåíè ïðèäóìàë
íåèçâåñòíûé ìîíàõ âî âðåìÿ Òðèä-
öàòèëåòíåé âîéíû. Âî âðåìÿ ãî-
ëîäíûõ ãîäîâ îí óìóäðèëñÿ äî-
ñòàòü îãðîìíûé êóñîê ìÿñà. ×òîáû
åäû õâàòèëî íà âñåõ, îí èçðóáèë
ìÿñî ñ çåëåíüþ è ïðÿíîñòÿìè è çà-
âåðíóë ïîëó÷åííûé ôàðø â òåñòî. 

Òåïåðü âïîëíå ïîíÿòíî, ÷òî
èäåÿ ñîåäèíèòü òåñòî ñ ðàçíûìè
ôàðøàìè ïðèøëà â ãîëîâó ðàçíûì
íàðîäàì íåçàâèñèìî äðóã îò äðóãà,
îäíàêî ñàìîé ïîïóëÿðíîé îñòà-
åòñÿ âåðñèÿ, ÷òî ëåïèòü ïåëüìåíè
ìèð íàó÷èëè êèòàéöû. Â Êèòàå
ïåëüìåíè áûëè èçâåñòíû ñ íåçàïà-
ìÿòíûõ âðåìåí. Áàî-öçû, îò êîòî-
ðûõ, âîçìîæíî, ïðîèçîøëè è ìîí-

ãîëüñêèå áóóç, áîëüøå ïîõîæè íà
ïûøíûå ïèðîæêè.

Îò êèòàéöåâ ïåëüìåííîå
èñêóññòâî ïðîíèêëî â Ñðåäíþþ
Àçèþ è íà Êàâêàç. Äþøïàðà —
òðàäèöèîííîå áëþäî Èðàíà è
Àçåðáàéäæàíà. Ýòî êðîõîòíûå
òðåóãîëüíûå ïåëüìåøêè ñ ìîëîòîé
áàðàíèíîé, ùåäðî ñäîáðåííîé
ëóêîì, ÷åñíîêîì, ìÿòîé, áàçèëè-
êîì, ïåðöåì è áàðáàðèñîì. Òåñòî
äëÿ íèõ ðàñêàòûâàåòñÿ î÷åíü
òîíêî, à îòâàðèâàþò äþøáàðó â äâà
ïðèåìà — ñíà÷àëà â êðóòîì ïîäñî-
ëåííîì êèïÿòêå äî ïîëóãîòîâíî-
ñòè, à çàòåì â î÷åíü êðåïêîì æèð-
íîì áóëüîíå, ñ êîòîðûì è ïîäàþò,
ïðèïðàâèâ ìÿòîé è ÷åñíîêîì. Â
Àçåðáàéäæàíå òàêæå ãîòîâÿò
êþðçó — íåáîëüøèå ïåëüìåíè èç
êðóòîãî òåñòà, íà÷èíåííûå îáæà-
ðåííûì â ìàñëå áàðàíüèì ôàðøåì.
Ïðè ïîäà÷å èõ ïîñûïàþò êîðèöåé
è ïîëèâàþò êèñëûì ìîëîêîì. Â
Ãðóçèè ïîïóëÿðíû õèíêàëè. Êðó-
òîå òåñòî ðàñêàòûâàþò êðóæî÷-
êàìè äèàìåòðîì 10 ñì è òîëùèíîé
2 ìì. Ôàðø èç áàðàíèíû èëè ãî-
âÿäèíû ñî ñâèíèíîé (4:1) ïðèïðà-
âëÿþò ðåï÷àòûì ëóêîì, ÷åðíûì è
êðàñíûì ïåðöåì, ÷åñíîêîì, ñîëüþ
è ðóáëåíîé çåëåíüþ, âûêëàäûâàþò
íà êðóæî÷êè èç òåñòà è, ñîáðàâ
êðàÿ ñêëàäî÷êàìè, ïðèäàþò èçäå-
ëèþ ãðóøåâèäíóþ ôîðìó. ×òîáû
íà÷èíêà ïîëó÷èëàñü ñî÷íîé, â íåå
äîáàâëÿþò íåìíîãî ìÿñíîãî
áóëüîíà. Ïðè ýòîì ìÿñî äëÿ õèí-
êàëè ðóáÿò íîæîì.

Ìàíòû — òèïè÷íîå áëþäî êà-
çàõñêîé è ñðåäíåàçèàòñêîé êóõíè —

â òðè–÷åòûðå ðàçà êðóïíåå îáû÷íûõ
ïåëüìåíåé. Ôàðø äëÿ íèõ äåëàþò èç
ìåëêî ðóáëåíîé áàðàíèíû ñ áîëü-
øèì êîëè÷åñòâîì æàðåíîãî ëóêà,
÷åðíûì ïåðöåì, òìèíîì, ñîëüþ è
ìàëåíüêèìè êóñî÷êàìè áàðàíüåãî
ñàëà. Òåñòî, ñîñòîÿùåå èç ìóêè è
âîäû, áåç äîáàâëåíèÿ ÿèö, äîëæíî
áûòü áîëåå êðóòûì, ÷åì ïåëüìåí-
íîå, à åñëè èñïîëüçîâàòü äðîææå-
âîå, ìàíòû ïîëó÷àòñÿ îáúåìíåå è
ñî÷íåå. Ãîòîâÿò èõ íà ïàðó 40–45
ìèíóò â ñïåöèàëüíîé ìíîãîÿðóñíîé
êàñòðþëå — ìàíòû-êàñêàíå èëè íà
ðåøåòêå, óñòàíîâëåííîé íàä êîòëîì
ñ êèïÿùèì áóëüîíîì. Ïðè ïîäà÷å
ïîëèâàþò áóëüîíîì ñ óêñóñîì, ñëè-
âî÷íûì ìàñëîì è ïåðöåì, à òàêæå
êèñëûì ìîëîêîì, ñìåòàíîé èëè
îñòðûì òîìàòíûì ñîóñîì ñ ïå-
òðóøêîé. Â Óçáåêèñòàíå è Êèðãèçèè
ãîòîâÿò ÷ó÷âàðó — ïåëüìåíè, íà-
ìíîãî ìåíüøå ðóññêèõ, ïî ðàçìåðó,
ñ ðóáëåíîé ãîâÿäèíîé è ëóêîì. Çà-
ãîòîâêè èç òåñòà äëÿ ÷ó÷âàðû íè-
êîãäà íå äåëàþòñÿ îòäåëüíî äëÿ
êàæäîãî «ïåëüìåøêà». Ðàñêàòûâà-
åòñÿ îäèí áîëüøîé ëèñò òåñòà è ðå-
æåòñÿ íà ðîìáèêè ìèíèìàëüíîãî
ðàçìåðà, ÷òîáû ñóìåòü ïîëîæèòü íà
íåãî êîìî÷åê ìÿñíîé íà÷èíêè, è
ñëåïèòü òåñòî ìàëåíüêèì êîíâåð-
òèêîì — êàïåëüêîé. ×ó÷âàðó, â îò-
ëè÷èå îò ìàíòîâ, îòâàðèâàþò â
áóëüîíå. Â Òóðêìåíèè — áàëûê-
áåðåê — ýòî òå æå ìàíòû, òîëüêî ñ
ðûáíîé íà÷èíêîé: ôèëå ìåëêî ðó-
áÿò, çàïðàâëÿþò ñûðûì ÿéöîì, ëó-
êîì, óêðîïîì, ïåòðóøêîé, ñîëüþ,
äîáàâëÿþò ùåïîòêó êðàñíîãî ïåð-
öà è êàðäàìîíà è ãîòîâÿò íà ïàðó.

Íà Çàïàäå òîæå ëþáÿò ïåëü-
ìåíè. Íàèáîëåå èçâåñòíû èòàëüÿí-
ñêèå ðàâèîëè. Â êàæäîé îáëàñòè
Èòàëèè ðàâèîëè äåëàþò ñî ñâîåé
íà÷èíêîé, íî ñïåöèàëèñòû óòâåðæ-
äàþò, ÷òî ëó÷øàÿ — êóðèíûé
ôàðø ñ ïàðìåçàíîì, øïèíàòîì è

→

Путеводитель по пельменям,
или как блюдо бедняков обогатило

кухни разных народов

Мясной, овощной, рыбный фарш в самых разных комбинациях, за-
вернутый в тонкое тесто стал традиционным блюдом в националь-

ных кухнях многих народов мира. Манты, чучвара, хинкали, равиоли, кол-
дуны, креплах, цзяо-цзи — аналоги пельменей в мировой кулинарии. Для
пельменей особое значение имеет идеальная пропорция сочной, аро-
матной начинки и тонкого нежного теста.

Г.А. Берлова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ïåòðóøêîé. Ðàâèîëè ïîäàþò ñ òî-
ìàòíûì ñîóñîì, ìàñëèíàìè è òåð-
òûì ñûðîì, à åñëè íà÷èíêà îâîù-
íàÿ — ñ ðàñòîïëåííûì ñëèâî÷íûì
ìàñëîì, øàëôååì è òåðòûì ñûðîì.
Èõ ÷àñòî æàðÿò êàê ãàðíèð ê
áóëüîíàì èëè ïðîòåðòûì ñóïàì.
×òîáû ïðèãîòîâèòü íà÷èíêó äëÿ
ìàíòóàíñêèõ àíüîëèíè, ïîñòíóþ
ãîâÿäèíó òóøàò â ñìåñè îëèâêîâîãî
è ñëèâî÷íîãî ìàñëà ñ ëóêîì, áå-
ëûì âèíîì, ñàëàìåëëîé è ïàí÷åò-
òîé, äåëàþò ôàðø, äîáàâëÿþò
ÿéöà, ïàðìåçàí, ïåðåö è ìóñêàò-
íûé îðåõ è îñòàâëÿþò ÷àñîâ íà äâå-
íàäöàòü. Ïîäàþò àíüîëèíè â ÷àøêå
ñ áóëüîíîì. Ãîðäîñòüþ Áîëîíüè
ñ÷èòàþòñÿ òîðòåëëèíè — ìàëåíü-
êèå êðóãëûå ïåëüìåíè èç ïðåñíîãî
òåñòà ñ ìÿñîì, ðèêîòòîé èëè îâî-
ùàìè, â îñíîâíîì øïèíàòîì. Èõ
ïîëèâàþò ìàñëîì è åäÿò ñ ïåðöåì
è òóøåíûìè ãðèáàìè, à ìîãóò çà-
ïðàâèòü èìè áóëüîí. Áîëîíöû
óòâåðæäàþò, ÷òî òîðòåëëèíè ïî
ôîðìå íàïîìèíàþò áóòîí ðîçû.
Â Øâåöèè ìîæíî ïîïðîáîâàòü
êðîïïêàêîð — ðàçíîâèäíîñòü
êðóïíûõ ïåëüìåíåé ñ íà÷èíêîé èç
ìîëîòîé ñâèíèíû. Íà Ìàëüòå ãî-
òîâÿò ðàâüÿë — ðàâèîëè ñ ðèêîò-
òîé. Â ßïîíèè ïåëüìåíè — ãèîçà,
ãîòîâÿò ñ êðåâåòî÷íûì èëè ñâèíûì
ôàðøåì, à â ÑØÀ — ïîò ñòè-
êåðñ — ñ íà÷èíêîé èç ìîëîòîãî
ìÿñà èëè ìîðåïðîäóêòîâ, ðóáëå-
íîãî îðåõà ÷èëèìà, ëóêà è ïðè-
ïðàâ. Ëèòîâñêèå áëþäà òèïà ïåëü-
ìåíåé çàèìñòâîâàíû èç âîñòî÷íîé
êóõíè åùå â ïåðèîä ñðåäíåâåêîâüÿ.
Ïî òåõíîëîãèè ïðèãîòîâëåíèÿ è
âíåøíåìó âèäó îíè íå îòëè÷àþòñÿ
îò áëþä ïðàðîäèòåëåé. Ëèòîâñêèå
ïåëüìåíè ñ ìÿñîì — êîëäóíàé — â
îòëè÷èå îò ðóññêèõ ïåëüìåíåé, êàê
ïðàâèëî, ïðåäâàðèòåëüíî îáæàðè-
âàþò íà ñêîâîðîäå, à çàòåì îòâàðè-
âàþò â êèïÿùåé ïîäñîëåííîé âîäå.
Êîëäóíàé ÷àùå âñåãî ñëóæèò äëÿ
íàïîëíåíèÿ îâîùíûõ ñóïîâ èëè
ìàñëÿíûõ áóëüîíîâ, ðåæå óïîòðåá-
ëÿåòñÿ êàê âòîðîå áëþäî.

Äëÿ ðóññêîé êóõíè ïåëüìåíè —
áëþäî çàèìñòâîâàííîå, õîòÿ è êà-
æåòñÿ òðàäèöèîííûì. Ñóùåñòâóåò
ìíîæåñòâî âåðñèé ïîÿâëåíèÿ ïåëü-
ìåíåé íà çåìëå ðóññêîé. Ñêîðåå
âñåãî, ïðåäêàìè ñîâðåìåííûõ ðóñ-
ñêèõ ïåëüìåíåé áûëè «ïåëüíÿ -
íè» — «óøêè èç òåñòà» (â ïåðåâîäå
ñ ïåðìÿöêîãî è óäìóðòñêîãî).
Ïåëüíÿíè ãîòîâèëè äðåâíèå ïåð-

ìÿêè è óäìóðòû, êî÷åâàâøèå ïî
Ïðåäóðàëüþ. Óðàëüñêèå ïåëüìåíè
áûëè, ïðåæäå âñåãî, áëþäîì ðè-
òóàëüíûì. Ïðèãîòîâëåííûå èç
òðåõ âèäîâ ìÿñà — ãîâÿäèíû, áà-
ðàíèíû è ñâèíèíû, îíè ñëóæèëè
æåðòâîïðèíîøåíèåì ÿçû÷åñêèì
áîãàì. Óðàëüñêèå ïåëüìåíè çàâîå-
âàëè Ñèáèðü. Îíè ñòàëè èçëþá-
ëåííûì áëþäîì ñèáèðÿêîâ, òàê êàê
èäåàëüíî ïîäõîäèëè â êà÷åñòâå òðà-
äèöèîííîé òðàïåçû â ñóðîâûõ êëè-
ìàòè÷åñêèõ óñëîâèÿõ. 

Èç Ñèáèðè ïåëüìåíè ïîïàëè â
Öåíòðàëüíóþ Ðîññèþ è Ïî-
âîëæüå, âîéäÿ òàêæå â òàòàðñêóþ è
ìàðèéñêóþ íàöèîíàëüíûå êóõíè.
Îäíàêî âêóñ èõ èçìåíèëñÿ. Òàê, òà-
òàðû ñòàëè ãîòîâèòü íà÷èíêó èç áà-
ðàíèíû, ðóññêèå — ñíà÷àëà òîëüêî
èç ãîâÿäèíû, à çàòåì èç ãîâÿäèíû è
ñâèíèíû. Æèðíàÿ ñâèíèíà è ïî-
ñòíàÿ ãîâÿäèíà òðåáîâàëè áîëüøå
ïåðöà è ÷åñíîêà, à áàðàíèíà —
ëóêà, â ðåçóëüòàòå âêóñ ïåëüìåíåé
ñòàë îòëè÷íûì îò óðàëüñêèõ.
Êðîìå ìÿñíûõ ïåëüìåíåé â ïåðì-
ñêîé êóõíå ðàñïðîñòðàíåíû ïåëü-
ìåíè ñ ãðèáàìè, ëóêîì, ðåïîé è
êâàøåíîé êàïóñòîé. Ñîâðåìåííàÿ
ðóññêàÿ êóõíÿ ïåëüìåíåé — ýòî
ðåçóëüòàò ñëèÿíèÿ åâðîïåéñêîé,
âîñòî÷íîé è ñåâåðíîé òðàäèöèé
ïðèãîòîâëåíèÿ. Ìàññîâîå ðàñïðî-
ñòðàíåíèå â Ðîññèè ïåëüìåíè ïî-
ëó÷èëè ëèøü â êîíöå 19 âåêà.

Â ðóññêîé êóõíå ñóùåñòâóåò
ìíîãî ðàçíîâèäíîñòåé ïåëüìåíåé,
îòëè÷àþùèõñÿ äðóã îò äðóãà íà-
÷èíêàìè è ôîðìîé. Â êà÷åñòâå íà-
÷èíîê èñïîëüçóþòñÿ ìÿñî ðàçëè÷-
íûõ ñîðòîâ (ãîâÿäèíà, ñâèíèíà,
ìåäâåæàòèíà, îëåíèíà). Íàèáîëåå
âêóñíûìè ñ÷èòàþòñÿ ïåëüìåíè ñ
íà÷èíêîé èç ðàçíûõ ñîðòîâ ìÿñà.
Õîðîøè òàêæå ïåëüìåíè ñ ðûáîé,
ñ êóðèöåé, ñ ãðèáàìè, ðàçíûìè
îâîùàìè. Ñèáèðÿêè äîáàâëÿëè â
íà÷èíêó — ïåðåä òåì êàê çàëîæèòü
åå â ïåëüìåíè — òåðòûé ëåä (èëè
ëåäÿíóþ âîäó), à çàòåì âûñòàâëÿëè
íà ìîðîç: ïåëüìåíè ñ õîëîäíûì
ôàðøåì óäîáíåå ëåïèòü è â ãîòî-
âîì âèäå ìÿñî îñòàåòñÿ íåæíûì è
ñî÷íûì. Íà Äàëüíåì Âîñòîêå
âåñüìà ïîïóëÿðíû ïåëüìåíè ñ
ðûáíûì ôàðøåì, â öåíòðàëüíîé
÷àñòè Ðîññèè — ñ ãðèáàìè. Íà
Þæíîì Óðàëå — ñ íà÷èíêîé èç
êàðòîøêè, òîëüêî íå ïóòàéòå ñ âà-
ðåíèêàìè, êîòîðûå ãîòîâÿò èç
îòâàðíîãî êàðòîôåëÿ ñî øêâàð-

êàìè. Ôàðø äëÿ ïåëüìåíåé äåëàþò
èç ñûðîé êàðòîøêè. Ñàìûå æå
äèåòè÷åñêèå ïåëüìåíè ãîòîâÿòñÿ ñ
êàïóñòîé — êâàøåíîé èëè ñâåæåé.
Ìàðèéñêèé íàöèîíàëüíûé âèä
ïåëüìåíåé — ïîäêîãûëüî — èìååò
ôîðìó óçêîãî ïîëóìåñÿöà. Êîãäà-
òî èõ äåëàëè ñ çàé÷àòèíîé èëè
ìÿñîì áàðñóêà, à òåïåðü íà÷èíÿþò
ãîâÿäèíîé. Â Êàëìûêèè ïîïó-
ëÿðíî áëþäî «áåðã» — ñ íà÷èíêîé
èç ãîâÿäèíû, ñàëà è çåëåíîãî ëóêà,
à â Áóðÿòèè — ïîçû — î÷åíü ïî-
õîæè íà ìàíòû.

Â êóõíÿõ ìíîãèõ íàðîäîâ, íà-
ñåëÿþùèõ Åâðàçèþ, ïåëüìåíè óêî-
ðåíèëèñü áëàãîäàðÿ ãåíèàëüíîé
ïðîñòîòå èäåè: ìÿñî (îñíîâíîé èí-
ãðåäèåíò ìîæåò âàðüèðîâàòüñÿ)
ïëþñ òåñòî. Ñåãîäíÿ íå íàéòè óæå
èñòîðè÷åñêóþ ðîäèíó ýòîãî áëþäà,
à êàæäûé èç íàðîäîâ, îñâîèâøèõ
íåõèòðûå ñåêðåòû åãî ïðèãîòîâëå-
íèÿ, àäàïòèðîâàë ê ñâîèì òðàäè-
öèÿì è âêóñàì èíãðåäèåíòû è òåõ-
íîëîãèþ. È â íàñòîÿùåå âðåìÿ, êîã-
äà èíôîðìàöèÿ î ðàçíîîáðàçíûõ
ðåöåïòàõ äîñòóïíà ñàìûì øèðîêèì
ñëîÿì íå òîëüêî ïðîôåññèîíàëîâ,
íî è êóëèíàðîâ-ëþáèòåëåé, ýêñïå-
ðèìåíòû ñ ïåëüìåíÿìè âïîëíå ìî-
ãóò ïðèâåñòè ê íîâûì, ïóñòü ìà-
ëåíüêèì ëè÷íûì îòêðûòèÿì. Åñëè
òàêîå îòêðûòèå äîñòàâèò ãàñòðî-
íîìè÷åñêîå óäîâîëüñòâèå ó÷àñòíè-
êàì õîòü îäíîé òðàïåçû, çíà÷èò, ó
íåãî åñòü øàíñû ïîïàñòü â àííàëû
êóëèíàðíîé èñòîðèè, êàê, íàïðè-
ìåð, ó ðåöåïòîâ, ñ êîòîðûìè âû
ìîæåòå ïîçíàêîìèòüñÿ íà ñëåäóþ-
ùåé ñòðàíèöå.

Популярность пельменей не осталась и
без внимания пищевой промышленности: се-
годня это один из самых востребованных
продуктов на рынке замороженных полуфа-
брикатов. Специалистами ВНИИМПа разра-
ботана нормативно-техническая документа-
ция «Полуфабрикаты в тесте замороженные»
(ТУ 9214-554-00419779-08), включающая ши-
рокий ассортимент пельменей с разной на-
чинкой: «Русские говяжьи», «Столовые»,
«Русские», «Русские свиные», «Сибирские»,
«Таежные», «Иркутские», «Столичные»,
«Останкинские», «Закусочные», «Останкин-
ские свиные», а также низкокалорийные —
«Мясорастительные» и «Крестьянские» с ва-
реным картофелем и капустой белокочан-
ной. Кроме того, заслуживают внимания
манты «Южные» и «Каспийские», хинкали
«Сочинские» и «Сухумские».

Документацию можно приобрести в от-
деле маркетинга, телефон (495) 676–68–51.

→│
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Пельмени с картошкой, творогом и луком
Ïðîäóêòû äëÿ íà÷èíêè: 500 ã òâîðîãà, 1 ÿéöî,
500 ã êàðòîôåëÿ, 2 ëóêîâèöû,
1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñîëü, ïåðåö. 
Ïðîäóêòû äëÿ òåñòà: 350 ã ïøåíè÷íîé ìóêè,
1 áåëîê, 2 ñò. ëîæêè ìàñëà

1. Ïðèãîòîâëåíèå ôàðøà: òâîðîã ïðîïóñòèòü ÷åðåç
ìÿñîðóáêó âìåñòå ñ îòâàðíîé êàðòîøêîé, äîáà-
âèòü ïîæàðåííûé ëóê, ïåðåö, ñîëü, âñå ïåðåìå-
øàòü. 

2. Ïðèãîòîâëåíèå òåñòà: â ìóêå ñäåëàòü óãëóáëåíèå,
âëèòü ïîëñòàêàíà êèïÿòêà, âèëêîé ïåðåìåøàòü.
Ïîäîæäàòü, ïîêà îñòûíåò. Äîáàâèòü áåëîê ñ
îëèâêîâûì ìàñëîì. Çàìåñèòü òåñòî. Áðàòü ïî êó-
ñî÷êó è ðàñêàòûâàòü. Âûðåçàòü êðóæî÷êè. Â êàæ-
äûé êðóæîê âûëîæèòü ôàðø. Ñôîðìîâàòü ïåëü-
ìåíè è îòâàðèòü. Ïîäàâàòü ñ ìàñëîì è ëóêîì.

Пельмени тушеные в овощах
1 êã ïåëüìåíåé,4 ïîìèäîðà ,3 áîëãàðñêèõ ïåðöà,
1 ìîðêîâü, ÷åñíîê, ñîåâûé ñîóñ, 300 ìë âîäû,
ñîëü, ïåðåö.

1. Ïåëüìåíè ñ ìÿñíîé íà÷èíêîé ðó÷íîé ëåïêè
(ìîæíî èñïîëüçîâàòü ïîêóïíûå). Íàðåçàåì ïî-
ìèäîðû, ñëàäêèé ïåðåö, ìîðêîâü, äîáàâëÿåì
ìåëêî íàòåðòûé ÷åñíîê è íåìíîãî óêðîïà. Âñå ïå-
ðåìåøèâàåì.

2. Îïóñêàåì ïåëüìåíè â êèïÿùóþ âîäó è äîâîäèì äî
ïîëóãîòîâíîñòè. Ïîòîì ïåðåêëàäûâàåì â ñêîâî-
ðîäó èëè êàñòðþëþ, â çàâèñèìîñòè îò êîëè÷åñòâà
ïåëüìåíåé. Çàñûïàåì òóäà æå îâîùíóþ ñìåñü. Äî-
áàâëÿåì ïðèìåðíî 3–5 ëîæåê ñîåâîãî ñîóñà è êè-
ïÿ÷åíóþ âîäó. Òóøèì 20–30 ìèíóò. Подготовлено по материалам интернета

Пельмени со свежей капустой и грибами
Ïðîäóêòû äëÿ íà÷èíêè: 50 ã ñóøåíûõ ãðèáîâ,
2 ëóêîâèöû, 1 ìàëåíüêèé âèëîê ñâåæåé
áåëîêî÷àííîé êàïóñòû, 100–150 ã ñëèâî÷íîãî
ìàñëà, ñîëü, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö. 
Ïðîäóêòû äëÿ òåñòà: ìóêà — 2 ñò., ìîëîêî —
1/2 ñò., âîäà — 1/3 ñò., ìàñëî ðàñòèòåëüíîå —
1 ÷. ë., ÿéöà — 1 øò., ñîëü.

1. Ãðèáû îòâàðèòü â ïîäñîëåííîé âîäå. Êàïóñòó
ìåëêî íàøèíêîâàòü è òóøèòü íà ñëèâî÷íîì ìàñëå,
äîáàâèâ â íåå îòâàðåííûå ãðèáû è ìåëêî íàðå-
çàííûé ëóê. Âñå òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü, ïîñîëèòü,
ïîïåð÷èòü è òóøèòü äî ãîòîâíîñòè. 

2. Ñìåøàòü âîäó ñ ìîëîêîì è ñîëüþ. Âûñûïàòü ìóêó
íà ñòîë ãîðêîé. Ñäåëàòü â íåé óãëóáëåíèå â âèäå
âîðîíêè è, ïîñòåïåííî äîáàâëÿÿ ê ìóêå âîäó ñ ìî-
ëîêîì, çàìåñèòü òåñòî. Â êîíöå äîáàâèòü ðàñòè-
òåëüíîå ìàñëî. Òåñòî î÷åíü òîíêî ðàñêàòàòü ñêàë-
êîé è ðþìêîé èëè ñïåöèàëüíîé âûåìêîé âûðåçàòü
èç íåãî êðóæî÷êè.

3. Â êàæäûé êðóæîê ïîëîæèòü íà÷èíêó, ñôîðìèðî-
âàòü ïåëüìåíè è îòâàðèòü.
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Branch economy to-day
Editorial

Since the beginning of the crisis situation in the meat industry became complicated.
To overcome the difficulties, it is necessary to strengthen state regulation of the credit-fi-
nancial sector. Also very important are scrutinized actions of investors and the decision of
the infrastructure problems of the branch. Effect of import substitution under the current
devaluation of the ruble will not have a noticeable impact on domestic meat suppliers.
Meat industry of Russia and prospects for its development 
А.B. Lisitsyn, N.А. Gorbunova, N.F. Neburchilova

Timeliness of adoption of the State program of agricultural development and regu-
lation of markets for agricultural products, raw materials and foodstuffs for 2008–2012 is
stipulated in this article. The role of the meat industry in the agro-industrial complex of
Russia is considered, and analysis of its condition is carried out.
Meat industry in conditions of financial crisis 
A.B. Lisitsyn, T.N. Leonova 

Situation at the beginning of the year in the markets of raw meat and products, the
assortment policy of companies, problems of marketing and project financing were ana-
lyzed in this article. Conclusions about immediate prospects for development of markets
of raw materials and consumer goods, change of the owners of meat packing companies
were drawn. 
State of the market for canned ready meals
L.B. Smetanina, A.N. Zakharov, I.G. Anisimova, M.V. Safonova

Review of the Russian market for canned ready meals and the forecast of its de-
velopment, taking into account the global trends of consumption, development of tech-
nologies for production and packaging of ready-to-eat long-term storage products are
given in the article. A number of very intensive segments still remain free in the Russian
market of canned first and main courses.
Is there a remedy against the investment famine of the Agro-Industrial Complex?
А.А. Kubyshko

What could be the instruments to attract investments in food production? This was
the topic of conversation at the forum «Investments in the food market». As an alternative
to bank capital, possibilities for cooperation of food manufacturers with funds for direct in-
vestments were looked upon.
A new scheme for pork cutting
Yu. V. Tatulov, I.V. Sus, T.M. Mittelshtein, S.B. Voskresensky

The scheme for pork cutting, both bone-in and boneless cuts, developed in relation
to Russia, served the basis for improvement of the present normative and technical doc-
umentation and creation of a new state standard. According to the new scheme of cutting
pork semi-carcasses are divided into 17 bone-in and 21 boneless cuts. 
Comprehensive assessment of technological quality of food additives used in meat
industry
А.А. Semenova

The article deals with a conceptual framework for the system allowing technologists
to quickly enough, not involving extra expenses of raw materials, to obtain and analyze all
information on the food additive (or its commercial form), and to take an objective decision
on its use. Theoretical bases for establishment of such a system are generalization of
many years of work experience of specialists from GNU The V.M. Gorbatov VNIIMP on the
rational use of different food additive functional classes in meat industry.
Rapid control systems for safety and quality of products 
Yu. G. Kostenko, Yu. K. Yushina, A.A. Braguta 

Analysis of the rapid control methods for food safety used in the world practice was
made in this article. Principles and bases of the known control methods are described, and
evaluation of their efficiency is given. The authors propose to publish a number of articles
on the above issue.
Studies on quality of lamp frozen semi-products injected with hydrocolloids 
M.S. Aliev, А.А. Semenova

Physico-chemical properties, structural-and-mechanical, and technological indices
of lump meat semi-products containing injection solutions based on various thickeners
were investigated. Evaluation of the qualitative characteristics of semi-products after cook-

ing demonstrated that the technologies allowed to manufacture products meeting the de-
mands placed on the given group of semi-products.
Results of differentiated carcass cutting of pigs of various breeds and types 
А.L. Alekseev, O.R. Barilo

Comparative evaluation of quality of carcasses and separate pork cuts obtained
from animals of various breeds and types with slaughter live mass up to 100 and 120 kg
is given in this article. Evaluation revealed high-productive breeds of animals to be used
in the processing industry.
«Baksolan»: efficiency confirmed experimentally 
O.N. Petrunina, I.A. Podvoiskaya 

During experiments pH of cooled cut semi-products (ground meat) was measured.
The measurements showed that complex additive «Baksolan» reduces the initial pH value
of meat system by 0.1 unit. The results of comparative investigations of preserving prop-
erties of «Baksolan» are given in this article. 
Refining of fat wastes into biodiesel fuel. Fundamental technological scheme 
D.G. Gorokhov, M.I. Baburina, A.N. Ivankin 

Specialists from the V.M. Gorbatov VNIIMP carried out investigation aimed at de-
velopment of the technology for production of a high-quality biodiesel from fat wastes with
the maximum output. Fat wastes may be easily enough modified into a high-quality
biodiesel by a 2-stage processor with the usage of heterogeneous catalysts when a high
level of conversion is reached.
«Intermik» — new developments for meat injection 
N.V. Pestov

If the product is injected with plant additives (soybeans, for example), its meat taste
and color change, classical characteristics of hams and deli products get lost. A more ad-
vanced technology allowing to obtain the optimal result is injection of the raw meat with a
meat emulsion, or, as it called, injection «meat into meat» (MiM). 
Meat productivity of golshtinized young bulls in relation to their linear affiliation 
V.Yu. Kozlovsky 

The aim to study a number of indices characterizing meat productivity of golshtinized
young bulls of the first generation black-mottled breed having different linear affiliation
was laid down by the authors of this article. Dynamics of growth of experimental bulls, as
well as basic properties of the control slaughter, semi-carcass boning and meat organolep-
tic characteristics were investigated. 
Physico-chemical and structural-mechanical properties of Kirghiz ecotype yak meat 
K.A. Alymbekov 

On the basis of the given results it is possible to consider that by physico-chemical
and structural-mechanical properties yak meat has specific for it qualitative properties stip-
ulated by peculiarities of the ecotype of these animals.
In the center of attention again a draft Technical regulation
К.S. Yankovsky, О.А. Kuznetsova

Discussion of a draft Technical regulation took place at VNIIMP. More than 100 spe-
cialists and top managers of enterprises, representatives of Rosselkhoznadzor and
Rospotrebnadzor, Meat Union of Russia, leaders and specialists from VNIIMP were pres-
ent at the discussion. An exchange of opinions on the use of GOST names, product clas-
sification, differentiation of control functions between different supervisory authorities, etc.,
took place.
Getting ready to meet new challenges
E.I. Pokorskaya

The seminar hold at VNIIMP gave opportunity to the listeners to raise their level of
knowledge of complex management and technical solutions allowing to preserve the com-
petitiveness of enterprises and to strengthen their positions in the market during the crisis. 
Guide to meat dumplings, or as a dish of the poor enriched cuisines of different
peoples
G.A. Berlova 

Meat dumplings are an international, democratic and ancient food dish. The article
deals with their origin, history and recipe diversity. There are original recipes that can be
repeated or used as a basis for invention of your own variant of the dish.
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