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Мясная промышленность — не
космическая и даже не авто-

мобильная, но конкурентоспособ-
ность компаний, производящих
колбасу зависит от выбора стра-
тегии, так же, как и в НПО, рабо-
тающих на космос, оборону или
фармакологию. Впрочем, у высо-
котехнологичных компаний, если
они хотят оставаться таковыми,
выбор один — непрерывная инно-
вационная деятельность, — и вы-
сокая готовность к восприятию ин-
новаций у людей, работающих
там, велика по определению. Мяс-
ная промышленность производит
в основном продукцию, которую
можно отнести к артефактам куль-
туры, то есть вещам, исторически
являющимся частью культурного
ландшафта нации.

Власть артефакта играет не по-
следнюю роль в психологии восприя-
тия инноваций, но она не может быть
предметом нашего журнала. Иннова-
ции нас интересуют в прикладном зна-
чении, как важный фактор конкурен-
тоспособности производства, выбора
стратегии развития. 

Стратегия может быть направлена
главным образом на экстенсивный
рост и удержание конкурентных преи-
муществ, получение преференций от
властей и т.п., а может исходить из
интенсивного подхода, который пред-
полагает постоянное совершенст -
вование технологий, ассортимента
продукции методов управления, повы-
шение уровня компетентности пер -
 сонала. 

Первый путь подкупает своей про-
стотой, кажется менее рискованным, и
может быть оправдан, если позволяет
накопить потенциал для перехода к
инновационной стратегии, но его воз-
можности имеют свой предел числен-
ности персонала, закупочных цен, ад-
министративного ресурса и так далее.
Путь познания такого предела не
имеет, и поэтому он при всей кажу-
щейся оторванности от повседневных
забот руководителей и специалистов
тысяч предприятий в стратегическом
плане выглядит предпочтительнее.
Только инновации обеспечивают вы-

пуск конкурентоспособной продукции,
эффективное управление персона-
лом, логистикой, качеством, доступ к
технологиям, которые позволяют ра-
ционально использовать энергию,
сырье, рабочую силу и время. 

Эти простые истины известны
всем, но между знанием и действием
порой лежит пропасть. Знания, этот
плодородный слой, на котором только
и могут произрастать инновации, име-
ются в России, но действия, то есть
методичное превращение знаний в
конкурентоспособную продукцию и
технологии, всегда были слабым зве-
ном нашей хозяйственной системы,
при любом политическом строе. Се-
годня власть пытается направить
социально-экономическое развитие
страны по пути инноваций, но пока это
не получается в той мере, какая необ-
ходима для качественных изменений
в экономике. Не так давно сущест -
вующие проблемы признал Дмитрий
Медведев, выступая на специальном
совещании по проблемам иннова-
ционной деятельности, сказав, что в
кризис интерес к инновациям со сто-
роны бизнеса стал ещё ниже, а конку-
рентоспособность промышленной про-
дукции снизилась. 

В рамках форума «Дни русских ин-
новаций», проходившего в Москве 28–
29 мая, обсужден и обнародован «Ма-
нифест инновационного развития
России», (текст на сайте «Эксперт
РА») в котором от имени обществен-
ности и бизнеса сформулированы ос-
новные движущие силы и механизмы
инновационного развития страны. 

В документе дается краткий ана-
лиз ситуации сложившейся в России
сегодня. 

Инновации в России сегодня —
разовое счастливое событие. Глав-
нейшая стратегическая задача госу-
дарства — сделать инновации неотъ-
емлемым элементом экономики: не
отдельную отрасль или корпорацию, а
составляющую, пронизывающую все
отрасли народного хозяйства. Мы
видим восемь основных направлений
запуска механизма инноваций:

1. Развитие конкуренции и защита
прав интеллектуальной собствен-
ности.

2. Прибыльность доступа к природ-
ной ренте должна быть минимизи-
рована.

3. Поддержка инноваций через нало-
говые льготы, длинные и дешевые
займы, бизнес-инкубаторы и тех-
нопарки.

4. Создание технологических кори-
доров.

5. Воля лидера государства, личный
контроль.

6. Инициация государством масштаб-
ных технологических проектов.

7. Повышение статуса научной ра-
боты, поддержка образовательных
учреждений, организация обмена
знаниями между коллективами,
дисциплинами и странами.

8. Формирование инновационного
актива: технологической политики
государства с долгосрочным про-
гнозированием и выбором приори-
тетных направлений.
Слово инновации очень часто про-

износят с трибун разной высоты, его
превратили в штамп рекламных мате-
риалов и публикаций в СМИ. Но высо-
кое напряжение информационного
поля не ускоряет повышение наукоем-
кости продукции, разворот индустрии
в сторону более современных техно-
логий. Инновационный тип экономики
складывается крайне медленно и бо-
лезненно: законодательная база
имеет пробелы, инфраструктура не
полная, инвестиции скудны. Так об-
стоят дела в отраслях, которым на
роду написано нести знамя техниче-
ского прогресса, а в более традицион-
ных, таких, как пищевая, инновацион-
ная составляющая гораздо ниже. 

В манифесте упоминается о необ-
ходимости сделать инновации неотъ-
емлемой частью экономики, а не от-
дельных отраслей или корпораций.
Провозглашены восемь направлений,
которые требуют совокупных усилий
бизнеса, общества и государства. —
Всё это относится и к мясной промыш-
ленности, отраслевой науке. Научная
база для инноваций в отрасли име-
ется, она сохранилась не смотря на
общественные катаклизмы последних
20 лет, и, как показывает опыт работы
отдельных компаний, её использова-
ние приносит отличные плоды.

Инновации как стратегия
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Человек эпохи,
которая продолжается

24 июня 2009 года Ивашов Валентин
Иванович отпраздновал своё 80-летие!

Ученый с мировым именем, акаде-
мик РАСХН, доктор технических наук,
профессор, лауреат Государственной
премии Правительства Российской
Федерации, почетный работник выс-
шего образования, В.И. Ивашов внес
фундаментальный вклад в науку о про-
цессах, претерпеваемых биологиче-
скими объектами в вакууме и регули-
руемых средах и расширил круг знаний
о механике биополимеров, их статиче-
ского и динамического разрушения.

Валентин Иванович является осно-
воположником научно-технического на-
правления в области переработки мяс-
ного сырья, комплексно регулируемой
по составу, давлению и импульсу воз-
действия. Это направление позволило
создать требования к технологическим
процессам, обеспечивающим щадящие
режимы обработки, высокое качество и
выход готовой продукции, сохранение
нативных свойств белковых субстан-
ций. Теоретические и эксперименталь-
ные разработки доведены им до стадии
нормативно-технической документации.
На их основе созданы аппараты и ма-
шины, которые апробированы и рабо-
тают в промышленных условиях.

Вклад в развитие науки о мясе, вы-
сокая научная компетентность, талант ор-
ганизатора и руководителя позволили
ему возглавить один из ведущих инсти-
тутов страны — ВНИКИМП (Всесоюзный
научно-исследовательский и конструк-

торский институт мясной промышлен-
ности), ныне ВНИИ мясной промыш-
ленности им. В.М. Горбатова. В.И. Ива-
шов руководил институтом в 1986–
1992 гг. — сложное для страны время пе-
рестройки и распада страны Советов. Это
были годы, когда политические бури в
стране набирали силу и вопросов о том,
как жить дальше, было больше, чем
ответов, а руководящая и направляющая
сила государства становилась все про-
тиворечивее. При избытке руководящих
указаний сверху и недостатке финанси-
рования руководству института прихо-
дилось решать сложные научно-практи-
ческие и хозяйственные задачи.

Под руководством Валентина Ива-
новича и при его самом непосредствен-
ном участии в стенах ВНИКИМП начи-
нались фундаментальные исследова-
ния , направленные на ускорение науч-
но-технического прогресса в отрасли, рас-
ширились теоретические представле-
ния по целому ряду научно-технических
направлений, имеющих долгосрочную
перспективу.

Его глубокая эрудиция, видение
ключевых проблем промышленности,
умение находить пути решения полу-
чили признание ученого сообщества:
Валентин Иванович Ивашов был избран
академиком и членом Президиума
ВАСХНИЛ.

В настоящее время академик Ива-
шов руководит комплексной програм-
мой «Безлюдные технологии в области
переработки сырья животного проис-
хождения», которая направлена на соз-
дание роботизированных и автоматизи-
рованных систем. Без преувеличения —
сегодня это главное направление инно-
вационной деятельности в первичной
переработке, и под руководством Ва-
лентина Ивановича создается новое по-
коление безлюдных технологий, авто-
матизированных комплексов и гибких
производственных систем.

В.И. Ивашов вносит большой лич-
ный вклад в развитие и совершенство-
вание учебного процесса, принимает
активное участие в подготовке и атте-
стации научных кадров. Он долгое
время являлся ученым секретарём и
председателем диссертационных сове-
тов по присуждению учёных степеней,

и до настоящего времени активно при-
нимает участие в работе двух диссер-
тационных советов по принятию реше-
ний о присвоении степеней докторов и
кандидатов наук.

Высокая научная эрудиция позволяет
Юбиляру на протяжении многих лет за-
ниматься подготовкой научных кадров
высшей квалификации. Под его руко-
водством подготовлено 22 кандидата
технических наук и 5 докторов техниче-
ских наук. Подготовкой кадров Валентин
Иванович продолжает заниматься и сей-
час. Основным в его педагогической
деятельности сейчас является чтение
лекций на факультете «Мехатроники и
робототехники». Его научный опыт от-
ражен более чем в 300 научных и учеб-
но-методических трудах, им получено 95
авторских свидетельств и патентов.

За вклад в развитие науки о мясе
и народное хозяйство, многолетнюю
научно-педагогическую деятельность
Валентин Иванович Ивашов награжден
правительственными наградами, дип-
ломами и медалями всесоюзных вы-
ставок.

Учитель, деятель науки и общест-
венный деятель, Валентин Иванович
Ивашов открыл путь в большую науку
не одному поколению ученых, которым
предстоит вывести мясную индустрию
страны на новые рубежи. На протяже-
нии всего пройденного пути академик
Ивашов своим добросовестным отно-
шением к труду снискал всеобщее ува-
жение коллектива — коллег, много лет
проработавших с ним, и молодых спе-
циалистов, которым он повседневно пе-
редает свой богатый инженерный и
научно-педагогический опыт и знания.

Мы сердечно поздравляем Ва-
лентина Ивановича Ивашова с юби-
леем и искренне желаем доброго
здоровья, неиссякаемой творческой
энергии, успехов во всех его начина-
ниях, большого счастья и душевного
тепла родных, соратников по работе,
близких друзей. Будьте счастливы,
дорогой Валентин Иванович!

От имени коллектива
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова 

директор, академик РАСХН,
доктор технических наук,

профессор Лисицын А.Б.



Инновации как стратегия / ГЛАВНАЯ ТЕМА

5№3 июнь 2009 Всё о МЯСЕ

Слагаемые прогресса — законы,
инвестиции, инфраструктура

Èííîâàöèîííàÿ äåÿòåëüíîñòü ïðåäïðèÿòèÿ äîëæ-
íà áûòü íå åäèíè÷íûì àêòîì âíåäðåíèÿ êàêîãî-ëèáî
íîâøåñòâà, à ïîñòîÿííî ðàçâèâàþùåéñÿ ñèñòåìîé
ìåðîïðèÿòèé ïî ðàçðàáîòêå, âíåäðåíèþ, îñâîåíèþ è
àíàëèçó ýôôåêòèâíîñòè èííîâàöèé. Íåïðåðûâíàÿ
èííîâàöèîííàÿ äåÿòåëüíîñòü — âàæíåéøèé ôàêòîð
ñòðàòåãèè êîìïàíèè, ðàáîòàþùåé â óñëîâèÿõ âûñîêîé
êîíêóðåíöèè. Ïðè ýòîì âàæíîå çíà÷åíèå ïðèîáðåòàåò
áàëàíñ ìåæäó ðàçëè÷íûìè íàïðàâëåíèÿìè èííîâà-
öèîííîé äåÿòåëüíîñòè. Íà ïðåäïðèÿòèÿõ ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè ìîæíî âûäåëèòü ñëåäóþùèå íàïðàâëå-
íèÿ èííîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè.
1. Òåõíîëîãè÷åñêèå èííîâàöèè. Ê íèì îòíîñÿòñÿ

ïðèìåíåíèå ðåñóðñîñáåðåãàþùèõ òåõíîëîãèé, ñî-
âåðøåíñòâîâàíèå òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ ñ
öåëüþ ñîêðàùåíèÿ âðåìåíè ïðîèçâîäñòâåííîãî
öèêëà áåç ïîòåðè êà÷åñòâà ïðîäóêöèè.

2. Àññîðòèìåíòíûå (ïðîäóêòîâûå) èííîâàöèè, êî-
òîðûå âêëþ÷àþò èññëåäîâàíèÿ è ðàçðàáîòêó
íîâûõ ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíûõ ïðîäóêòîâ ïèòà-
íèÿ, ïîâûøåíèå êà÷åñòâà ïðîäóêöèè, ñîçäàíèå
ïðîäóêöèè ïîâûøåííîé áèîëîãè÷åñêîé öåííî-
ñòè, âíåäðåíèå ñòàáèëèçàòîðîâ öâåòî-, âêóñî-,
àðîìàòî-, è ñòðóêòóðîîáðàçîâàíèÿ ïðîäóêöèè è
êà÷åñòâåííîé êðàñî÷íîé óïàêîâêè è ò.ä.

3. Ìàðêåòèíãîâûå èííîâàöèè. Èõ ïðåäìåòîì
ÿâëÿþòñÿ èññëåäîâàíèå ðûíêîâ è ïîèñê íîâûõ ïî-
òðåáèòåëåé, ïîèñê è ñîçäàíèå èíôîðìàöèè î âîç-
ìîæíîé êîíêóðåíòíîé ñðåäå, ïîèñêè ïàðòíåðîâ
ïî âíåäðåíèþ è ôèíàíñèðîâàíèþ èííîâàöèîí-
íûõ ïðîåêòîâ.
Íà áîëüøèíñòâå ïðåäïðèÿòèé èííîâàöèîííàÿ

äåÿòåëüíîñòü íàïðàâëåíà ïðåèìóùåñòâåííî íà ðàñ-
øèðåíèå àññîðòèìåíòà ïðîäóêöèè. Ïðè ýòîì ñëåäóåò
îòìåòèòü, ÷òî ñïðîñ íà òåõíîëîãè÷åñêèå èííîâàöèè

ñî ñòîðîíû ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè
îñòàåòñÿ êðàéíå íèçêèì è íå ñîîòâåòñòâóåò ìàñøòàáó
çàäà÷ ïî ìîäåðíèçàöèè ýêîíîìèêè, ïåðåâîäó å¸ íà
èííîâàöèîííûé ïóòü ðàçâèòèÿ (òàáë. 1).

Â ñòðóêòóðå çàòðàò íà òåõíîëîãè÷åñêèå èííîâà-
öèè â ïðîèçâîäñòâå ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ çíà÷èòåëü-
íûé óäåëüíûé âåñ çàíèìàþò ìàøèíû è îáîðóäîâàíèå
(òàáë. 2). Òàê, â 2006 ãîäó èõ óäåëüíûé âåñ ñîñòàâèë
64,7 % ïðîòèâ 43,2 % â 2004 ã.

Â 2006 ãîäó çíà÷èòåëüíî óâåëè÷èëèñü çàòðàòû
ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè íà èññëåäî-
âàíèÿ è ðàçðàáîòêè (46,6 %), ïðèîáðåòåíèå íîâûõ
òåõíîëîãèé (â 3 ðàçà), ïðîèçâîäñòâåííîå ïðîåêòèðî-
âàíèå (â 11 ðàç), ìàðêåòèíãîâûå èññëåäîâàíèÿ (7 %),
ïðè ýòîì ñíèçèëèñü çàòðàòû íà ïðèîáðåòåíèå ïðàâ íà
ïàòåíòû (58,3 %), ïðèîáðåòåíèå ïðîãðàììíûõ
ñðåäñòâ (35,3 %), îáó÷åíèå ïåðñîíàëà (73 %).

Îòìå÷åííûå îñîáåííîñòè êîëè÷åñòâåííûõ è êà-
÷åñòâåííûõ ïàðàìåòðîâ èííîâàöèîííûõ çàòðàò â
áîëüøîé ñòåïåíè îïðåäåëÿþòñÿ ñëîæèâøèìèñÿ óñëî-
âèÿìè ôèíàíñèðîâàíèÿ èííîâàöèé, ïðè êîòîðûõ
ãëàâíûì èñòî÷íèêîì ÿâëÿþòñÿ ñîáñòâåííûå ñðåäñòâà
ïðåäïðèÿòèé (òàáë. 3).

Âûñîêàÿ äîëÿ ñîáñòâåííûõ, çàåìíûõ è ïðèâëå-
÷åííûõ ñðåäñòâ, èíâåñòèðóåìûõ â îñíîâíîé êàïèòàë,
ïîçâîëÿåò ñäåëàòü âûâîä î äåöåíòðàëèçàöèè èñòî÷-
íèêîâ ôèíàíñèðîâàíèÿ èííîâàöèîííîãî ðàçâèòèÿ.
×àñòíûé êàïèòàë, èñïîëüçóåìûé â èííîâàöèîííûõ
öåëÿõ, ðàáîòàåò ýôôåêòèâíåå ãîñóäàðñòâåííîãî è ýòî
ÿâëÿåòñÿ àêñèîìîé. Íî, ôèíàíñîâûõ ñðåäñòâ, êîòî-

→

Инновационный процесс:
сотрудничество отраслевой науки

и промышленности

Устойчивое развитие предприятий мясной промышленности в совре-
менных, весьма непростых условиях, зависит от способности гибко

реагировать на изменяющиеся внешние экономические условия, прогно-
зировать их. Важно умение удерживать и приобретать новые конкурен-
тные преимущества на рынке, используя самую передовую технику,
технологии, развивая научно-исследовательскую базу. Поэтому в совре-
менных условиях важнейшим элементом развития любого предприятия
является его инновационная политика. В тоже время следует отметить,
что в рейтинге Фонда информационных технологий и инноваций (ITIF)
Россия заняла только 35-е место из 40 стран, наиболее активных в ин-
новационном отношении [1].

Н.А. Горбунова, канд. техн. наук, А.Н. Захаров, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Таблица 1. Затраты на технологические инновации
предприятий пищевой промышленности, млн.руб.
2000 г. 2001 г. 2002 г. 2003 г. 2004 г. 2005 г. 2006 г.
7601,5 4425,0 10730,1 11678,0 16095,4 9221,9 11058,7



ГЛАВНАЯ ТЕМА / Инновации как стратегия

6 №3 июнь 2009Всё о МЯСЕ

ðûå îñòàþòñÿ â ðàñïîðÿæåíèè áîëüøèíñòâà ïðåä-
ïðèÿòèé íåäîñòàòî÷íî äëÿ ïðîâåäåíèÿ ðåêîíñòðóê-
öèè è òåõíè÷åñêîãî ïåðåâîîðóæåíèÿ. Äîïîëíèòåëü-
íóþ íàãðóçêó ñîçäàþò êðåäèòíûå è ýìèññèîííûå (ïî
âåêñåëÿì è ïåðâè÷íîì ðàçìåùåíèè àêöèé) îáÿçà-
òåëüñòâà. Â ðåçóëüòàòå, êîýôôèöèåíò îáíîâëåíèÿ îñ-
íîâíûõ ôîíäîâ ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé ïðîìûøëåí-
íîñòè íå ïðåâûøàåò 1…5 % ïðè íîðìå 8…10 %. 

Íèçêèé óðîâåíü çàòðàò íà íàó÷íûå ðàçðàáîòêè â
ñî÷åòàíèè ñ ïàäåíèåì äîëè çàòðàò íà ïðèîáðåòåíèå
ïàòåíòíûõ ëèöåíçèé ïðîìûøëåííûìè ïðåäïðèÿ-
òèÿìè ñâèäåòåëüñòâóåò î íåóêëîííîì ñîêðàùåíèè èí-
íîâàöèîííûõ çàäåëîâ â ïðîìûøëåííîñòè, ÷òî âëå÷åò
çà ñîáîé íåäîñòàòî÷íûé óðîâåíü íîâèçíû, à çíà÷èò è
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

Åù¸ îäíèì ñâèäåòåëüñòâîì íåäîñòàòî÷íîé èííî-
âàöèîííîé àêòèâíîñòè ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè ñëóæèò ïîêàçàòåëü íàóêîåìêîñòè ïðî-
èçâîäñòâà. Îðãàíèçàöèåé ýêîíîìè÷åñêîãî ñîòðóäíè-
÷åñòâà è ðàçâèòèÿ (ÎÝÑÐ) áûëî ïðåäëîæåíî îòíîñèòü
ê íàóêîåìêèì èëè âûñîêîòåõíîëîãè÷íûì ïðîèçâîä-
ñòâàì òå, äëÿ êîòîðûõ ïîêàçàòåëü íàóêîåìêîñòè ïðå-
âûøàåò 3,5 %, äëÿ âåäóùèõ íàóêîåìêèõ òåõíîëîãèé —
âûøå 8,5 %. Îí îïðåäåëÿåòñÿ ñîîòíîøåíèåì îáúåìà
ðàñõîäîâ íà ÍÈÎÊÐ (Víèîêð) ê îáúåìó âàëîâîé ïðî-
äóêöèè ýòîé îòðàñëè (Vâï) : (Víèîêð / Vâï) õ 100 %. Ñ÷è-
òàåòñÿ, ÷òî äëÿ íàóêîåìêèõ îòðàñëåé ýòîò ïîêàçàòåëü
äîëæåí â 1,2–1,5 è áîëåå ðàç ïðåâûøàòü ñðåäíèé ïî
îáðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè. 

Ïî ýêñïåðòíûì äàííûì äëÿ îòðàñëåé, èìåþùèõ
íàèáîëüøóþ äîëþ ìàòåðèàëüíûõ çàòðàò (îêîëî 80 %),
òàêèõ êàê ìÿñíàÿ, õàðàêòåðíà íàèáîëåå íèçêàÿ âåëè÷èíà
íàóêîåìêîñòè, êîòîðàÿ ñîñòàâëÿåò íå áîëåå 0,5 %. 

Çíà÷èòåëüíàÿ âåëè÷èíà ìàòåðèàëüíûõ çàòðàò â
ñòðóêòóðå ñåáåñòîèìîñòè ÿâëÿåòñÿ îäíîâðåìåííî
ïðè÷èíîé è ñëåäñòâèåì íèçêîé íàóêîåìêîñòè îò-
ðàñëè. Óâåëè÷åíèå èíâåñòèöèé â áîëåå ýôôåêòèâíûå
ìàøèíû è òåõíîëîãèè ïðîáëåìàòè÷íî, ïîñêîëüêó
âåëèêè ìàòåðèàëüíûå çàòðàòû, à ñíèçèòü èõ íå ïîçâî-
ëÿåò, â çíà÷èòåëüíîé ìåðå, ñëàáàÿ ìàòåðèàëüíî-
òåõíè÷åñêàÿ áàçà ïðîìûøëåííûõ ïðåäïðèÿòèé, îáó-
ñëàâëèâàþùàÿ âûñîêóþ ýíåðãîåìêîñòü, íèçêóþ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü òðóäà è ò.ï. 

Â óñëîâèÿõ ðûíî÷íîé ýêîíîìèêè ãîñóäàðñòâî íå
èìååò ïðè÷èí è ýôôåêòèâíîãî ìåõàíèçìà, ÷òîáû
ôèíàíñèðîâàòü èç áþäæåòà èííîâàöèîííóþ äåÿòåëü-
íîñòü ïðåäïðèÿòèé. Òåîðåòè÷åñêè îíî ìîæåò èñ-
ïîëüçîâàòü íàëîãîâóþ ïîëèòèêó è ìåðû êðåäèòíîé
ïîääåðæêè èííîâàöèîííîãî áèçíåñà, ïðàêòè÷åñêè —
íà ýòîì ïóòè åù¸ ñòîÿò îãðàíè÷åíèÿ ñèñòåìíîãî õà-
ðàêòåðà, îáóñëîâëåííûå ñëàáîñòüþ ñîîòâåòñòâóþùåé
èíôðàñòðóêòóðû è ïðîáåëàìè â íîðìàòèâíî-ïðàâî-
âîé áàçå. Ê ÷èñëó èíôðàñòðóêòóðíûõ ïðîáëåì
ñëåäóåò îòíåñòè, â ïåðâóþ î÷åðåäü, ñëàáîñòü âíå-
äðåí÷åñêîãî çâåíà — âåí÷óðíûõ êîìïàíèé, â íîðìà-
òèâíî-ïðàâîâîé áàçå îñòàþòñÿ íåðåøåííûìè ïðî-
áëåìû çàùèòû èíòåëëåêòóàëüíîé ñîáñòâåííîñòè. 

Êîìïàíèÿ «Ýðíñò ýíä ßíã» ïîäãîòîâèëà îáçîð
íàëîãîâîé ïîëèòèêè áþäæåòíî-íàëîãîâîãî ñòèìóëè-
ðîâàíèÿ â 24 þðèñäèêöèÿõ ÅÑ. Îäíîé èç ãëàâíûõ
ìåð ñòèìóëèðîâàíèÿ ýêîíîìèê â ïåðèîä êðèçèñà â
îáçîðå íàçûâàåòñÿ óâåëè÷åíèå íàëîãîâîãî êðåäèòà íà
ÍÈÎÊÐ, ïîñêîëüêó «ýòî ñîçäàåò äîïîëíèòåëüíûå
ñòèìóëû ôèðìàì äëÿ ïðîäîëæåíèÿ èíâåñòèöèé â èí-
íîâàöèîííîå ðàçâèòèå è ðàñøèðåíèå íàó÷íî-êîí-
ñòðóêòîðñêèõ è îïûòíûõ ðàáîò» [6].

2004 г. 2005 г. 2006 г.
Затраты на технологические инновации, всего (млн. руб.) 16095,4 9221,9 11058,7
В том числе по видам инновационной деятельности (млн. руб.):
исследования и разработки 644,4 373,0 546,9
приобретение машин и оборудования 6952,9 7764,4 7157,1
приобретение новых технологий,
из них приобретение прав на патенты, лицензий

575
20,0

65,5
57,3

236,6
23,9

приобретение программных средств 51,3 128,0 82,8
производственное проектирование 92,9 168,4 1835
обучение персонала 13,7 105,5 28,5
маркетинговые исследования 167,7 239,3 256,2
прочие затраты 7597,5 377,9 561,8

Таблица 2. Структура затрат за технологические инновации в производстве пищевых продуктов (данные ФСГС)

Таблица 3. Структура инвестиций в основной капитал по источникам формирования в процентах

Показатели
Годы

1995 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Все источники финансирования 100 100 100 100 100 100 100
Из них:
Собственные средства предприятий и организаций 56,3 67,1 77,4 78,1 78,0 65,6 69,0
Средства федерального бюджета 16,8 3,9 2,0 2,2 1,9 2,2 2,3
Средства бюджетов РФ и местных бюджетов 13,8 4,3 3,4 2,8 2,5 1,5 1,6
Заемные и привлеченные средства 13,1 24,7 17,2 17,0 17,6 27,3 27,1
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Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äîëÿ Ðîññèè íà ìèðîâîì
ðûíêå íàóêîåìêîé ïðîäóêöèè ñîñòàâëÿåò âñåãî 0,3–
0,5 %, â òî âðåìÿ êàê äîëÿ ÑØÀ — 36 %, ßïîíèè —
30 %, Ãåðìàíèè — 17 % [1]. ×àñòè÷íî íàøå íåçàâèä-
íîå ïîëîæåíèå íà ôîíå ìèðîâûõ ëèäåðîâ íàó÷íî-
òåõíè÷åñêîãî ïðîãðåññà ìîæíî îáúÿñíèòü ñòðóêòóðîé
ÂÂÏ, â êîòîðîé äîìèíèðóþò ñûðüåâûå îòðàñëè, îðè-
åíòèðîâàííûå íà ýêñïîðò ïðèðîäíûõ áîãàòñòâ è ïðî-
äóêöèè ïåðâîãî ïåðåäåëà. Íî ñëåäóåò ïðèçíàòü, ÷òî â
ñòðàíàõ ñ ðàçâèòîé ýêîíîìèêîé áèçíåñ ýêîíîìè÷åñêè
ìîòèâèðîâàí íà ó÷àñòèå â èííîâàöèîííîé äåÿòåëü-
íîñòè. Òàì åñòü ïðîðàáîòàííàÿ íîðìàòèâíî-ïðàâîâàÿ
áàçà è ðàçâèòàÿ èíôðàñòðóêòóðà èííîâàöèîííîé ñè-
ñòåìû. 

Â äîêóìåíòå «Îñíîâíûå íàïðàâëåíèÿ ïîëèòèêè
ÐÔ â îáëàñòè ðàçâèòèÿ èííîâàöèîííîé ñèñòåìû íà
ïåðèîä äî 2010 ãîäà», óòâåðæäåííîì 5 àâãóñòà 2005
ãîäà, îïðåäåëåíî, ÷òî öåëüþ ãîñóäàðñòâåííîé ïîëè-
òèêè â îáëàñòè ðàçâèòèÿ èííîâàöèîííîé ñèñòåìû
ÿâëÿåòñÿ ôîðìèðîâàíèå ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèé äëÿ
âûâîäà íà ðûíîê êîíêóðåíòîñïîñîáíîé èííîâà-
öèîííîé ïðîäóêöèè. Îäíèì èç ãëàâíûõ óñëîâèé èí-
íîâàöèîííîãî ïðîðûâà, ñîãëàñíî ýòîìó äîêóìåíòó,
ÿâëÿåòñÿ îáúåäèíåíèå óñèëèé ãîñóäàðñòâà è ïðåäïðè-
íèìàòåëüñêîãî ñåêòîðà íà îñíîâå âçàèìîâûãîäíîãî
ïàðòíåðñòâà, íàïðàâëåííîãî íà êîíâåðñèþ íàó÷íûõ
çíàíèé â ïðîìûøëåííûå òåõíîëîãèè è êîíêóðåíòîñ-
ïîñîáíóþ ïðîäóêöèþ. Â òîæå âðåìÿ èíòåãðàöèÿ
íàóêè è ïðîìûøëåííîãî ñåêòîðà ïðîèñõîäèò
î÷åíü ìåäëåííî, ïðîòèâîðå÷èâî è íåñîãëàñîâàííî,
ïîñêîëüêó èíôðàñòðóêòóðà èííîâàöèîííîé ñèñòåìû
è å¸ íîðìàòèâíî-ïðàâîâàÿ áàçà åù¸ òðåáóþò êîð-
ðåêòèâ.

Научный потенциал инноваций
Íàóêà â íàñòîÿùåå âðåìÿ ðàñïîëàãàåò äîñòàòî÷-

íûì ïîòåíöèàëîì, ñïîñîáíûì îáåñïå÷èòü ðåàëèçà-
öèþ àêòèâíîé èííîâàöèîííîé ïîëèòèêè. È ãîñóäàð-
ñòâî ìîæåò îêàçàòü ñîäåéñòâèå íàóêå, â ïåðâóþ
î÷åðåäü, â ðàçâèòèè è ôèíàíñèðîâàíèè ôóíäàìåí-
òàëüíûõ èññëåäîâàíèé, ïðîâåäåíèå êîòîðûõ, êàê ïðà-
âèëî, íå ïðåäñòàâëÿåò ïðàêòè÷åñêîãî èíòåðåñà äëÿ
ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè. Âìåñòå ñ
òåì ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî è ïðèêëàäíûå èññëåäîâà-
íèÿ ïðàêòè÷åñêè íå ôèíàíñèðóþòñÿ ÷àñòíûìè èíâå-
ñòîðàìè, õîòÿ îíè è ïðåäñòàâëÿþò ñóùåñòâåííûé
èíòåðåñ äëÿ êîììåðöèàëèçàöèè. Â òîæå âðåìÿ çàðó-
áåæíûå êîìïàíèè è ïðîìûøëåííûå ïðåäïðèÿòèÿ
ïðèäàþò áîëüøîå çíà÷åíèå âëîæåíèþ ñðåäñòâ â èí-
íîâàöèîííóþ äåÿòåëüíîñòü è ôèíàíñèðîâàíèå íàó÷-
íûõ èññëåäîâàíèé (ðèñ. 1). Àêòèâíóþ ðîëü â èííîâà-
öèîííîé äåÿòåëüíîñòè èíäóñòðèàëüíî ðàçâèòûõ ñòðàí

èãðàåò âíóòðèôèðìåííàÿ íàóêà, èíòåãðèðîâàííàÿ â
ðåàëüíûé ñåêòîð ýêîíîìèêè [3]. Â òàêèõ ñòðàíàõ, êàê
Âåëèêîáðèòàíèÿ, Ôðàíöèÿ, ×åõèÿ, Àâñòðèÿ, Áåëüãèÿ
è Ãåðìàíèÿ, íà åå äîëþ ïðèõîäèòñÿ 62–70 % îáùèõ
çàòðàò íà íàóêó, â ÑØÀ — 70 %, Êèòàå — 71 %, Øâå-
öèè, ßïîíèè è Èçðàèëå — 75–77 %. Êðóïíûå êîì-
ïàíèè âûñòóïàþò èíèöèàòîðàìè ñîçäàíèÿ ñåòåé çíà-
íèé, ïðèâëåêàÿ â íèõ ãîñóäàðñòâåííûå íàó÷íûå
èíñòèòóòû, óíèâåðñèòåòû, íåçàâèñèìûå ëàáîðàòîðèè
è ñòàíîâÿòñÿ öåíòðàëüíûì çâåíîì ñåòè.

Ñòðóêòóðà çàòðàò íà èññëåäîâàíèÿ è ðàçðàáîòêè
Ðîññèè ïî èñòî÷íèêàì ôèíàíñèðîâàíèÿ è ñîöè-
àëüíî-ýêîíîìè÷åñêèì öåëÿì â íåêîòîðîì ñìûñëå
óíèêàëüíà. Â íàøåé ñòðàíå ñïðîñ íà íàó÷íî-òåõíè÷å-
ñêóþ ïðîäóêöèþ ôîðìèðóåòñÿ ïðåèìóùåñòâåííî çà
ñ÷åò ãîñóäàðñòâà, êîòîðîå âûíóæäåíî êîìïåíñèðî-
âàòü íèçêóþ èíâåñòèöèîííóþ àêòèâíîñòü áèçíåñà, à
òàêæå íåäîñòàòî÷íóþ ýôôåêòèâíîñòü íàëîãîâûõ, çà-
êîíîäàòåëüíûõ è äðóãèõ èíñòðóìåíòîâ ïîääåðæêè
íàó÷íîé è èííîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè, â îòëè÷èå
îò ñòðàí ñ ðàçâèòîé ðûíî÷íîé ýêîíîìèêîé, â êîòî-
ðûõ 60–75 % ðàñõîäîâ íà íàóêó ôèíàíñèðóåò ÷àñòíûé
ñåêòîð [2]. 

Àññèãíîâàíèÿ íà ãðàæäàíñêóþ íàóêó èç ñðåäñòâ
ôåäåðàëüíîãî áþäæåòà ñîñòàâèëè â 2007 ã.
132,7 ìëðä ðóáëåé ïðîòèâ 97,4 ìëðä ðóáëåé â 2006 ã.
è 76,9 ìëðä ðóáëåé â 2005 ã. Èõ óäåëüíûé âåñ â ðàñ-
õîäàõ ôåäåðàëüíîãî áþäæåòà â ýòè ãîäû áûë ðàâåí
2,25 %; 2,27 % è 2,19 % ñîîòâåòñòâåííî. Ðîñò ôèíà-
íñîâûõ âëèâàíèé â íàóêó â ïîñëåäíèå ãîäû íå ïîçâî-
ëèë êîìïåíñèðîâàòü èõ ìàñøòàáíîå ñíèæåíèå â íà-
÷àëå ðåôîðì. Òàê, îáúåì àññèãíîâàíèé íà
ãðàæäàíñêóþ íàóêó èç ñðåäñòâ ôåäåðàëüíîãî áþäæåòà
â 2007 ã. äîñòèã âñåãî 41,8 % îò óðîâíÿ 1991 ãîäà.
Ýêîíîìè÷åñêèé êðèçèñ çàñòàâèë ñîêðàòèòü ôèíàíñè-
ðîâàíèå íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé. Òàê, ïî äàííûì
ïðåäñåäàòåëÿ êîìèòåòà Ãîñäóìû ïî íàóêå è íàóêîåì-
êèì òåõíîëîãèÿì Â.×åðåøíåâà, íà ôóíäàìåíòàëüíûå
èññëåäîâàíèÿ â 2008 ã. âûäåëÿëîñü 69,7 ìëðä ðóáëåé,
íà òåêóùèé ãîä â ïåðâîíà÷àëüíîì âàðèàíòå áþäæåòà
áûëî çàïëàíèðîâàíî 84,5 ìëðä, íî ñîêðàòèëè äî 76,5
ìëðä ðóáëåé. Ðàñõîäû íà ïðèêëàäíûå èññëåäîâàíèÿ â
2008 ã. ñîñòàâèëè 12,2 ìëðä ðóá., ïëàíèðóåìàÿ öèôðà

Рис. 1. Динамика внутренних затрат на исследования и
разработки в некоторых странах (млн. долл. США, в расчете
по паритету покупательной способности национальных
валют). [Источник — Индикаторы науки, 2008; Наука,
технологии и инновации, 2007]

Государство может оказать содействие науке,
в первую очередь, в развитии и финансировании

фундаментальных исследований, проведение
которых, как правило, не представляет

практического интереса для предприятий пищевой
промышленности.
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â äîêðèçèñíîì âàðèàíòå áþäæåòà áûëà ïî÷òè 17
ìëðä, ñåêâåñòðèðîâàííûé áþäæåò ïðåäóñìàòðèâàåò
íà ýòè öåëè 13 ìëðä ðóá. [1].

Èííîâàöèîííûé ïðîöåññ â ìÿñíîé îòðàñëè âêëþ-
÷àåò â ñåáÿ ñëåäóþùèå ñòàäèè: íàóêà — òåõíèêà (òåõ-
íîëîãèÿ) — ïðîèçâîäñòâî — ïîòðåáëåíèå. Îí ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé ïîñòîÿííûé ïîòîê ïðåâðàùåíèÿ
íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé è ðàçðàáîòîê â íîâûå èëè
óëó÷øåííûå ïðîäóêòû, ìàòåðèàëû, íîâûå òåõíîëî-
ãèè, íîâûå ôîðìû îðãàíèçàöèè òðóäà è óïðàâ-
 ëåíèÿ — âî âñ¸ òî, ÷òî ñïîñîáñòâóåò ïîâûøåíèþ
êà÷åñòâà æèçíè ëþäåé è êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè
ýêîíîìèêè. 

Êàê ñóáúåêò èííîâàöèîííîãî ïðîöåññà, ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè çàíèìàåòñÿ ôóíäàìåíòàëü-
íûìè è ïðèêëàäíûìè èññëåäîâàíèÿìè. Êîììåðöèà-
ëèçàöèÿ ðåçóëüòàòîâ íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé, ò.å. òðàí-
ñôåðòà òåõíîëîãèé ìîæåò îñóùåñòâëÿòüñÿ â ðàçëè÷íûõ
ôîðìàõ:
– âûïîëíåíèå íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèõ ðàáîò ïî

çàêàçàì ïðåäïðèÿòèé;
– âûïîëíåíèå çàêàçîâ íà íàó÷íî-òåõíè÷åñêèå êîí-

ñóëüòàöèè;
– ïðîäàæà íàó÷íî-òåõíè÷åñêîé è êîíñòðóêòîðñêîé

äîêóìåíòàöèè;
– ýêñïåðòèçà ïðîèçâîäñòâà, ìàðêåòèíãîâûå è ïðîåê-

òíûå ðàáîòû;
– ëèöåíçèðîâàíèå, ò.å óñòóïêà ïðàâ íà ðàçëè÷íûå

âèäû èíòåëëåêòóàëüíîé ñîáñòâåííîñòè.

Íàó÷íûå èññëåäîâàíèÿ, âûïîëíÿåìûå ñïåöèàëè-
ñòàìè èíñòèòóòà íîñÿò êîìïëåêñíûé õàðàêòåð è îõâà-
òûâàþò ïðèîðèòåòíûå íàïðàâëåíèÿ, êîòîðûìè
ÿâëÿþòñÿ áèî- è íàíîòåõíîëîãèè, èíôîðìàöèîííî-
êîììóíèêàöèîííûå òåõíîëîãèè, òåõíîëîãèè, ñâÿçàí-
íûå ñ ýíåðãîýôôåêòèâíîñòüþ è àëüòåðíàòèâíûìè
èñòî÷íèêàìè ýíåðãèè è íåêîòîðûå äðóãèå.

Òàê, ïðîãðåññ â áèîíàíîòåõíîëîãèÿõ ïîçâîëÿåò
ðåøàòü òàêèå âàæíåéøèå ñîöèàëüíî-ýêîíîìè÷åñêèå
çàäà÷è, êàê ïîâûøåíèå ïðîäóêòèâíîñòè ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ, ïîëó÷åíèå áèîëîãè÷åñêè àê-
òèâíûõ âåùåñòâ, ïðîèçâîäñòâî ïðîäóêòîâ íàïðàâëåí-
íîãî äåéñòâèÿ, ðàííþþ äèàãíîñòèêó è òåðàïèþ
ðàçëè÷íûõ çàáîëåâàíèé è äðóãèå.

Ñïåöèàëèñòàìè èíñòèòóòà áûë ïðîâåäåí ñáîð è
àíàëèç èíôîðìàöèè, êàñàþùåéñÿ ñòðóêòóðíî-ôóí-
êöèîíàëüíîãî ðàçíîîáðàçèÿ ãåíîâ, ïðèíèìàþùèõ
ó÷àñòèå â ôîðìèðîâàíèè ïðèçíàêîâ ìÿñíîé ïðîäóê-
òèâíîñòè ó êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà. Â ÷àñòíîñòè,
áûë èçó÷åí ãåí êàëüïàèíà — CAPN1, êàëüöèé-çàâè-
ñèìîé ïðîòåàçû, êîòîðàÿ ìîäèôèöèðóåò ìûøå÷íóþ
òêàíü âî âðåìÿ ïîñëåóáîéíîãî ñîçðåâàíèÿ ìÿñà, äåëàÿ
åå áîëåå íåæíîé è àðîìàòíîé. Â ðåçóëüòàòå ïðîâå-
äåííûõ èññëåäîâàíèé âûÿâëåíà ãåíåòè÷åñêàÿ ïîñëå-
äîâàòåëüíîñòü ìàðêåðà CAPN1316, äîêàçàíî åãî âëèÿ-

íèå íà ïðîöåññû ñîçðåâàíèÿ ãîâÿäèíû, ðàçðàáîòàíû
èäåíòèôèêàöèîííûå íàáîðû äëÿ ïðèæèçíåííîãî òè-
ïèðîâàíèÿ ÊÐÑ ïî ýòîìó ìàðêåðó. Íà îñíîâå äåòàëü-
íîãî èçó÷åíèÿ ãåíîòèïà æèâîòíûõ ìîæíî ñî ñòî-
ïðîöåíòíîé äîñòîâåðíîñòüþ óñòàíàâëèâàòü ïîðîäó
æèâîòíîãî, îòöîâñòâî (äëÿ ïëåìåííîãî æèâîòíîâîä-
ñòâà), ïðèíàäëåæíîñòü ê òîìó èëè èíîìó àðåàëó,
÷òî â äàëüíåéøåì ïîçâîëèò ïðîâåñòè ïàñïîðòè-
çàöèþ ïëåìåííûõ æèâîòíûõ ïî èõ ãåíåòè÷åñêîé
îöåíêå.

Åùå îäíî î÷åíü èíòåðåñíîå íàïðàâëåíèå èññëå-
äîâàíèé îðèåíòèðîâàíî íà ñîçäàíèå ïðîäóêòà èç
ìÿñà ñâèíåé, îáëàäàþùåãî ëå÷åáíûì äåéñòâèåì äëÿ
áîëüíûõ ïåðåíåñøèõ ãåìîððàãè÷åñêèé èíñóëüò. 

Èññëåäîâàíèÿ âåäóòñÿ â äâóõ íàïðàâëåíèÿõ:
1. Èçó÷åíèå íàêîïëåíèÿ ïîëèïåïòèäîâ íèçêîé ìî-

ëåêóëÿðíîé ìàññû (ÏÍÌÌ) â ìûøå÷íîé è ïà-
ðåíõèìàòîçíîé òêàíÿõ ñâèíåé, ïåðåíåñøèõ îäíî-
ñòîðîííèé ãåìîððàãè÷åñêèé èíñóëüò, è ñðàâíåíèå
èõ ðàñïðåäåëåíèÿ â ôàðìàêîëîãè÷åñêèõ ïðåïàðà-
òàõ íåéðîïðîòåêòîðíîãî äåéñòâèÿ.

2. Èçó÷åíèå ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèõ ñâîéñòâ
ìÿñà ñâèíåé, ïåðåíåñøèõ îäíîñòîðîííèé ãåìîð-
ðàãè÷åñêèé èíñóëüò, è åãî âëèÿíèÿ íà äèíàìèêó
âîññòàíîâèòåëüíûõ ïðîöåññîâ ó ëàáîðàòîðíûõ
æèâîòíûõ ñ èñêóññòâåííî âûçâàííûì ãåìîððàãè-
÷åñêèì èíñóëüòîì.
Èññëåäîâàíèÿìè âûÿâëåíî, ÷òî ìîäåëèðîâàííûé

ãåìîððàãè÷åñêèé èíñóëüò èíèöèèðóåò â îðãàíàõ è
òêàíÿõ âûæèâøèõ ïîäîïûòíûõ æèâîòíûõ (ñâèíåé)
ñèíòåç íîâûõ íèçêîìîëåêóëÿðíûõ ïåïòèäîâ (ÍÌÏ)
ñ ìîëåêóëÿðíûìè ìàññàìè äî 2600 Da, êîòîðûå, âå-
ðîÿòíî, âëèÿþò íà èíãèáèðîâàíèå íåéðîäåãåíåðà-
òèâíûõ ïðîöåññîâ è îáëàäàþò íåéðîïðîòåêòîðíûì
äåéñòâèåì.

Ýëåêòðîôîðåòè÷åñêèé àíàëèç ôàðìàêîëîãè÷å-
ñêèõ ïðåïàðàòîâ íåéðîïðîòåêòîðíîãî äåéñòâèÿ ïî-
êàçàë, ÷òî ïî ÷èñëó ïîëîñ ÍÌÏ â îáëàñòè ìîëåêó-
ëÿðíûõ ìàññ ìåíüøå 600 Da è èõ ðàñïðåäåëåíèþ
íàèáîëüøåå ñõîäñòâî âûÿâëåíî ìåæäó ïðåïàðàòîì
«Öåðåáðàë», ìûøå÷íîé òêàíüþ è ìîçãîì ñâèíåé,
âîññòàíîâèâøèõñÿ ïîñëå ñìîäåëèðîâàííîãî èíñóëüòà.
Èç ìÿñà è ïå÷åíè ýòèõ æèâîòíûõ áûëà âûðàáîòàíà
îïûòíàÿ ïàðòèÿ ïàøòåòà, êîòîðûé ïî ïîêàçàòåëÿì áå-
çîïàñíîñòè è ïèùåâîé àäåêâàòíîñòè ïðèçíàí ñîî-
òâåòñòâóþùèì ÑàíÏèí.

Òàêèì îáðàçîì, óñòàíîâëåíà âîçìîæíîñòü ñîçäà-
íèÿ ìÿñíîãî ïðîäóêòà ñ çàäàííûìè ëå÷åáíûìè ñâîé-
ñòâàìè äëÿ ïèòàíèÿ áîëüíûõ ñ îñòðûì íàðóøåíèåì
ìîçãîâîãî êðîâîîáðàùåíèÿ. Ïîëó÷åíèå ìÿñà ñ òðå-
áóåìûìè ôàðìàêîëîãè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè ïóòåì
ïðèæèçíåííîé ìàíèïóëÿöèè ñ æèâîòíûìè âåñüìà
ïåðñïåêòèâíî äëÿ ñîçäàíèÿ, êàê ëåêàðñòâåííûõ âå-
ùåñòâ, òàê è ïðîäóêòîâ (ïî ïîäîáèþ âàêöèí). 

Âåñüìà àêòóàëüíû èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâëåííûå íà
ñîçäàíèå óñòîé÷èâûõ ìèêðîíàíîêàïñóë íà îñíîâå ïè-
ùåâûõ èíãðåäèåíòîâ è èõ ïðèìåíåíèå â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè. Ìèêðîíàíîèíêàïñóëèðîâàíèå ìîæåò
ðàññìàòðèâàòüñÿ êàê âîçìîæíûé ïîäõîä ê èçìåíåíèþ
ëàáèëüíîñòè îðãàíè÷åñêèõ ÁÀÂ ïèùåâîãî è ôàðìà-
öåâòè÷åñêîãî íàçíà÷åíèÿ. Êàê èçâåñòíî, âèòàìèíû
ÿâëÿþòñÿ äîñòàòî÷íî ëàáèëüíûìè ÁÀÂ. Òàê íàèáîëåå

Еще одно очень интересное направление
исследований ориентировано на создание продукта
из мяса свиней, обладающего лечебным действием
для больных перенесших геморрагический инсульт.
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ðàñïðîñòðàíåííàÿ ñòåðèëèçàöèÿ ïàðîì ïðè 121 °Ñ â
òå÷åíèå 1 ÷ ïðèâîäèò ê ðàçðóøåíèþ ìíîãèõ ÁÀÂ, â
ò.÷. âèòàìèíîâ, âíîñèìûõ â ðåöåïòóðó ïðîäóêòà.
Âêëþ÷åíèå ëàáèëüíûõ âèòàìèíîâ â çàùèòíûå ìèêðî-
è íàíîêàïñóëû ìîæåò èçìåíèòü òåìïåðàòóðíóþ
óñòîé÷èâîñòü ýòèõ âåùåñòâ. Â èíñòèòóòå ïîëó÷åíû ñè-
ñòåìû-íîñèòåëè äëÿ èììîáèëèçàöèè æèðîðàñòâîðè-
ìûõ âèòàìèíîâ, ñîñòàâëåííûå èç ðàñòèòåëüíîãî (ïîä-
ñîëíå÷íîå), äðåâåñíîãî (òàëëîâîå) ìàñåë, æèðà
ãîâÿæüåãî è âîäû ñ âêëþ÷åíèåì ïîâåðõíîñòíî-àê-
òèâíûõ ñòàáèëèçàòîðîâ [4].

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ â ìèðå âîçðîñ èíòåðåñ ê àëü-
òåðíàòèâíûì èñòî÷íèêàì ýíåðãèè. Èíòåíñèâíîå æè-
âîòíîâîäñòâî, â ÷àñòíîñòè ñâèíîâîäñòâî, è ïîñëå-
äóþùàÿ ïåðåðàáîòêà ìÿñíîãî ñûðüÿ ïðèâîäèò ê íà-
êîïëåíèþ çíà÷èòåëüíîãî êîëè÷åñòâà æèðîñî äåðæàùåãî
ñûðüÿ è îòõîäîâ. Ýòîò ðåñóðñ ìÿñíîé îòðàñëè ìîæåò
áûòü çàäåéñòâîâàí äëÿ ïðîèçâîäñòâà áèîäèçåëÿ. 

Â èíñòèòóòå âåäóòñÿ èññëåäîâàíèÿ ïî ðàçðàáîòêå
òåõíîëîãèè áèîäèçåëüíîãî òîïëèâà, ïðåäñòàâëÿþ-
ùåãî ñîáîé ñìåñü àëêèëîâûõ ýôèðîâ ïðèðîäíûõ
æèðíûõ êèñëîò, îáëàäàþùèõ ñâîéñòâàìè ãîðþ÷åãî
ìàòåðèàëà è ïîëó÷àåìûõ â ðåçóëüòàòå ãèäðîëèçà
æèðîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, ðàçðàáîòàíà ñõåìà
åãî ïðîèçâîäñòâà, îïðåäåëåíû îñíîâíûå ïàðàìåòðû
ïðîâåäåíèÿ ðåàêöèè òðàíñýòåðèôèêàöèè æèâîòíîãî
æèðà ýòèëîâûì è ìåòèëîâûì ñïèðòàìè. Óñòàíîâëåíî,
÷òî â çàâèñèìîñòè îò èñïîëüçóåìîãî äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà áèîäèçåëÿ æèðîñîäåðæàùåãî ñûðüÿ âûõîä áèî-
äèçåëÿ ñîñòàâëÿåò îò 65 äî 90 %. Ýòà ðàáîòà áûëà îò-
ìå÷åíà äèïëîìîì è ñåðåáðÿíîé ìåäàëüþ íà âûñòàâêå
«Çîëîòàÿ îñåíü 2008». 

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ðàçâèòèå ïðîèçâîäñòâà
ïðàêòè÷åñêè ëþáîé îòðàñëè íåâîçìîæíî áåç ïðèìå-
íåíèÿ èíôîðìàöèîííûõ òåõíîëîãèé — èíôîðìà-
öèîííûõ âçàèìîäåéñòâèé, èíôîðìàöèîííûõ ñòðóêòóð
è ñóáúåêòîâ, îñóùåñòâëÿþùèõ ñáîð, ôîðìèðîâàíèå,
ðàñïðîñòðàíåíèå è èñïîëüçîâàíèå èíôîðìàöèè.

Â èíñòèòóòå ðàçðàáîòàí êîìïëåêñ àëãîðèòìîâ è
ïðîãðàìì èíôîðìàöèîííîé ïîääåðæêè ñèñòåìû
ÕÀÑÑÏ ïðîèçâîäñòâà îñíîâíûõ âèäîâ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ (âàðåíûå êîëáàñû è ìÿñíûå êîíñåðâû). Ïîëü-
çîâàòåëüñêèé èíòåðôåéñ ïðåäñòàâëåí â âèäå íàãëÿä-
íûõ ýêðàííûõ ôîðì äèàëîãà ïîëüçîâàòåëÿ ñ
ðàçðàáîòàííûì ïðîãðàììíûì êîìïëåêñîì. Ïðî-
ãðàììà ìîíèòîðèíãà îïàñíûõ ôàêòîðîâ «ÌÕÀÑÑÏ»
çàðåãèñòðèðîâàíà â Ðååñòðå ïðîãðàìì äëÿ ÝÂÌ Ñâè-
äåòåëüñòâî î ðåãèñòðàöèè ¹2008613674. Ðàçðàáî-
òàííàÿ êîìïüþòåðíàÿ ñèñòåìà ïîçâîëÿåò îñóùåñò-
âëÿòü ìîíèòîðèíã ïðîèçâîäñòâà îñíîâíûõ âèäîâ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñ èñïîëüçîâàíèåì ïåðñîíàëüíûõ
êîìïüþòåðîâ, ðåãèñòðàöèåé è õðàíåíèåì âñåé òåêó-
ùåé èíôîðìàöèè íà ýëåêòðîííûõ íîñèòåëÿõ. 

Âñå âûøåðàññìîòðåííûå è äðóãèå èííîâàöèîí-
íûå ðàáîòû, âûïîëíÿåìûå â ðàìêàõ ôóíäàìåíòàëü-
íûõ è ïðèêëàäíûõ èññëåäîâàíèé, áóäóò èìåòü ïðàê-
òè÷åñêèé âûõîä è ìîãóò áûòü ðåàëèçîâàíû íà
ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé îòðàñëè. Âñå îíè âûïîëíÿþòñÿ
çà ñ÷åò ñðåäñòâ ãîñáþäæåòà è ñîáñòâåííûõ ñðåäñòâ
èíñòèòóòà, ïðåäïðèÿòèÿ ïðåäïî÷èòàþò íå äåëàòü èí-
âåñòèöèè â íàó÷íûå èññëåäîâàíèÿ, à ïðèîáðåòàòü óæå
ãîòîâûå äîêóìåíòû. 

Îäíàêî ïî çàêàçàì ðÿäà ïðåäïðèÿòèé áûëè ïðî-
âåäåíû íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå ðàáîòû è íà îñíîâå
ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíû ðÿä òåõíî -
ëîãèé: 
– òåõíîëîãèÿ âåò÷èííûõ êîíñåðâîâ èç ãîâÿäèíû è

ñâèíèíû íà îñíîâå èçó÷åíèÿ èçìåíåíèé êà÷åñòâà
ìÿñíîãî ñûðüÿ ðàçëè÷íûõ êà÷åñòâåííûõ è ìîð-
ôîëîãè÷åñêèõ ãðóïï â ïðîöåññå ïîñîëà, ñòåðèëè-
çàöèè è õðàíåíèè; 

– ðåñóðñîñáåðåãàþùèå òåõíîëîãèè êîíñåðâèðîâàí-
íûõ ìÿñîïðîäóêòîâ ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ïè-
ùåâûõ âîëîêîí æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ íà îñ-
íîâàíèè ìîäèôèêàöèè íèçêîñîðòíîãî ìÿñíîãî
ñûðüÿ; 

– òåõíîëîãèÿ êîíñåðâèðîâàííûõ ãîòîâûõ áëþä ñ
ãàðíèðàìè è äðóãèå.
Èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííûå ñïåöèàëèñòàìè èí-

ñòèòóòà, ïîçâîëèëè ðàçðàáîòàòü ïðîåêò íàöèîíàëü-
íîãî ñòàíäàðòà «Ñâèíüè äëÿ óáîÿ. Ñâèíèíà â òóøàõ è
ïîëóòóøàõ», â êîòîðîì ïðåäóñìîòðåíà îöåíêà ñâè-
íèíû ïî âûõîäó ìûøå÷íîé òêàíè. Ïîðÿäîê è óñëî-
âèÿ ïðîâåäåíèÿ êîíòðîëüíûõ ïåðåðàáîòîê, ìåòîä îá-
ðàáîòêè è îáîáùåíèÿ ïîëó÷åííûõ äàííûõ äëÿ
ñîñòàâëåíèÿ óðàâíåíèÿ ðåãðåññèè ïðîâîäÿò ïî ìåòî-
äèêå ðàçðàáîòàííîé ÂÍÈÈÌÏîì è óòâåðæäåííîé
Ìèíñåëüõîçîì ÐÔ. 

Ñèñòåìà îáúåêòèâíîé îöåíêè êà÷åñòâà ñâèíåé ïî
âûõîäó ìûøå÷íîé òêàíè ïîçâîëÿåò íåïîñðåäñòâåííî
íà ëèíèè ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè îñóùåñòâëÿòü
îöåíêó êà÷åñòâà ñâèíûõ òóø ïî ïîêàçàòåëþ âûõîäà
ìûøå÷íîé òêàíè. Äàííàÿ ñèñòåìà âíåäðåíà íà ÇÀÎ
«Ìÿñîêîìáèíàò «Òèõîðåöêèé», ÎÎÎ «Ïóøêèíñêèé
ìÿñíîé äâîð».

Êðîìå òîãî, âîçìîæíîñòü ðàöèîíàëüíîãî
äèôôåðåíöèðîâàííîãî èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñà, êàê
â ïðîìûøëåííîñòè, òàê è â òîðãîâëå ïîçâîëèò
îáåñïå÷èòü íîâàÿ ñõåìà ðàçäåëêè ñâèíèíû ïî
ÃÎÑÒ Ð 52986-2008 «Ìÿñî.  Ðàçäåëêà  ñâèíèíû  íà
îòðóáû», ðàçðàáîòàííàÿ â èíñòèòóòå íà îñíîâå êîì-
ïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòè îòäåëüíûõ ÷àñòåé òóøè, à òàêæå ñõåìà ðàçäåëêè
ãîâÿäèíû ïî ÃÎÑÒ Ð 52601-06 «Ìÿñî. Ðàçäåëêà ãî-
âÿäèíû íà îòðóáû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ», ãàðìîíè-
çèðîâàííûå ñ ìåæäóíàðîäíûìè òðåáîâàíèÿìè. 

Â 2008 ãîäó áûëî ðåàëèçîâàíî áîëåå 80 ýêçåì-
ïëÿðîâ ÃÎÑÒà íà ðàçäåëêó ãîâÿäèíû â êîìïëåêòå ñ
ÒÈ, ôèëüìàìè è ïëàêàòàìè. ÃÎÑÒ íà ðàçäåëêó ñâè-
íèíû çà íåïîëíûå ïÿòü ìåñÿöåâ 2009 ã. ïðèîáðåëè
îêîëî 20 ïðåäïðèÿòèé.

Ïðåäïðèÿòèÿ îòðàñëè àêòèâíî ïðèîáðåòàþò íîð-
ìàòèâíóþ è òåõíè÷åñêóþ äîêóìåíòàöèþ, ðàçðàáàòû-
âàåìóþ èíñòèòóòîì (òàáë. 4). Íàèáîëüøèì ñïðîñîì
ïîëüçóåòñÿ äîêóìåíòàöèÿ íà ïðîèçâîäñòâî íàòóðàëü-
íûõ, ðóáëåíûõ è çàìîðîæåííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ,
êîíñåðâîâ, èçãîòîâëÿåìûõ ïî ÃÎÑÒó, íà ñóáïðî-

Таблица 4. Динамика продаж нормативной
и технической документации, разработанной
ГНУ ВНИИМП им.В.М. Горбатова
Год 2004 2005 2006 2007 2008
Кол-во экземпляров 1678 1720 2034 2637 2468
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äóêòû, æèð-ñûðåö ãîâÿæèé è ñâèíîé, êèøå÷íîå
ñûðüå; âåñüìà âîñòðåáîâàíà äîêóìåíòàöèÿ ïî ýêîíî-
ìè÷åñêèì ïðîáëåìàì îòðàñëè.

Ðåøàÿ ïðîáëåìó ïîâûøåíèÿ áåçîïàñíîñòè è óâå-
ëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè ìÿñîïðîäóêòîâ, ñïåöèàëè-
ñòû ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.Ãîðáàòîâà ðàçðàáîòàëè
ñåðèþ êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ äîáàâîê «Áàêñîëàí»,
êîòîðûå íà îñíîâå èñêëþ÷èòåëüíîé ëèöåíçèè íà
«íîó-õàó» ñîâìåñòíî ñî ñïåöèàëèñòàìè ãðóïïû êîì-
ïàíèé «ÏÒÈ» áûëè àäàïòèðîâàíû ê óñëîâèÿì ïðî-
ìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà [5].

Åùå îäíèì íàïðàâëåíèåì èííîâàöèîííîé äåÿ-
òåëüíîñòè, â êîòîðîé èíñòèòóò òåñíî ñîòðóäíè÷àåò
ñ ïðåäïðèÿòèÿìè îòðàñëè, ÿâëÿåòñÿ ïðîèçâîäñòâåí-
íîå ïðîåêòèðîâàíèå. Òîëüêî çà ïîñëåäíèå òðè ãîäà
áûëè ïðîâåäåíû ðàáîòû ïî ðàçðàáîòêå òåõíîëîãè÷å-
ñêîé ÷àñòè ðàáî÷åãî ïðîåêòà öåõà ïî óáîþ ñâèíåé
ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ 200 ãîëîâ â ñìåíó (Ñâèíîêîì-
ïëåêñ «Ïàíñêîé»), ïðîåêòà ìÿñîêîíñåðâíîãî öåõà
äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîíñåðâîâ èç ìÿñà ìîðñêèõ æèâîò-
íûõ ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ äî 600 áàíîê â ñìåíó»,
ñåëî Ëîðèíî, ×óêîòñêèé àâòîíîìíûé îêðóã, óòâåðæ-
äàåìîé ÷àñòè ðàáî÷åãî ïðîåêòà ðàçäåëà «Òåõíîëîãèÿ
ïðîèçâîäñòâà» (ÒÕ) è «Îðãàíèçàöèÿ òðóäà è óïðàâ-
ëåíèå ïðîèçâîäñòâîì» (ÍÎÒ) íà îðãàíèçàöèþ ëèíèè
ïî ïåðåðàáîòêå êîñòè, ìÿñîêîñòíûõ è ìÿêîòíûõ
îòõîäîâ ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ äî 3-õ òîíí â ñìåíó
íà ìÿñîêîìáèíàòå ÇÀÎ «Àòðóñ», ã. Ðîñòîâ, óòâåðæ-
äàåìîé ÷àñòè ðàáî÷åãî ïðîåêòà ðàçäåëà ÒÕ è ÍÎÒ
íà îðãàíèçàöèþ öåõà òåõíè÷åñêèõ ôàáðèêàòîâ
(ñ èñïîëüçîâàíèåì ëèíèè ß8-ÔÎÁ-ÌÀÎ5Ï ïî
ïåðåðàáîòêå êîñòè, ìÿñîêîñòíûõ è ìÿêîòíûõ îòõî-
äîâ ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ 500 êã/÷àñ ïî ñûðüþ) ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòüþ äî 4-õ òîíí â ñìåíó íà ìÿñî -
êîìáèíàòå «ÑÀÂÀ» (ã. Òóéìàçû, Ðåñïóáëèêà Áàø-
êîðòîñòàí) è äð.

Âàæíåéøóþ ðîëü â àêòèâèçàöèè èííîâàöèîí-
íîé äåÿòåëüíîñòè èãðàþò èíòåíñèâíûå èíôîðìà-
öèîííûå âçàèìîñâÿçè, îáåñïå÷èâàþùèå îáìåí
øèðîêèìè ïîòîêàìè çíàíèé. Èíñòèòóò àêòèâíî ïðî-
ïàãàíäèðóåò ñâîè ðàçðàáîòêè, ïðåäñòàâëÿÿ èõ íà
âûñòàâêàõ, êîíôåðåíöèÿõ, â ÑÌÈ, ñåìèíàðàõ äëÿ
ñïåöèàëèñòîâ ìÿñíîé îòðàñëè. Ñ öåëüþ ðåêëàìû
íàó÷íûõ äîñòèæåíèé èíñòèòóòà ñèñòåìàòè÷åñêè ïðî-
âîäèòñÿ ðàññûëêà ïî ïðåäïðèÿòèÿì èíôîðìàöèè î
çàêîí÷åííûõ ðàçðàáîòêàõ èíñòèòóòà è î íîâûõ íîð-
ìàòèâíî-òåõíè÷åñêèõ äîêóìåíòàõ. Èíñòèòóòîì çà-
êëþ÷åíî 1350 äîãîâîðîâ ñ ïðåäïðèÿòèÿìè îòðàñëè
íà îêàçàíèå êîíñóëüòàöèîííûõ óñëóã. Àíàëèç êîí-
ñóëüòàöèîííûõ óñëóã ïîêàçûâàåò, ÷òî íàèáîëåå âîñ-
òðåáîâàííûìè ÿâëÿþòñÿ îêàçàíèå óñëóã ïî ïðîèç-
âîäñòâó: ïîëóôàáðèêàòîâ ìÿñíûõ íàòóðàëüíûõ,

ïîëóôàáðèêàòîâ ðóáëåíûõ, ïîëóôàáðèêàòîâ èç îõ-
ëàæäåííîãî ñûðüÿ.

Êîðïîðàòèâíàÿ ñòðàòåãèÿ, îñíîâàííàÿ íà íåïðå-
ðûâíîé è ðàçíîñòîðîííåé èííîâàöèîííîé äåÿòåëü-
íîñòè, ãðàìîòíîå óïðàâëåíèå èííîâàöèîííûì ïðî-
öåññîì — íåïðåìåííûå óñëîâèÿ ñòàáèëüíîãî
ðàçâèòèÿ. Íî ñåãîäíÿ êîììåð÷åñêèé óñïåõ ïðåä-
ïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè îïðåäåëÿþò, â îñ-
íîâíîì, ïðîäóêòîâûå èííîâàöèè. Îíè îêàçûâàþò
çàìåòíîå âëèÿíèå íà ðàçâèòèå ïðîèçâîäñòâà, ñïîñîá-
ñòâóþò ðàñøèðåíèþ ðûíêîâ, ðàñøèðåíèþ àññîðòè-
ìåíòà ïðîäóêöèè, ïîâûøåíèþ åå êà÷åñòâà. 

Ê òåõíîëîãè÷åñêèì èííîâàöèÿì ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùèå êîìïàíèè ïðèáåãàþò çíà÷èòåëüíî ðåæå:
îíè òðåáóþò áîëåå ñëîæíîé èííîâàöèîííîé èíôðà-
ñòðóêòóðû, èíîãî ìàñøòàáà èíâåñòèöèé ïî âñåé öå-
ïî÷êå îò íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé äî ïðîèçâîäñòâà êî-
íå÷íîé ïðîäóêöèè è îêóïàþòñÿ äîëüøå. Èõ
òèðàæèðîâàíèå â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èñïûòû-
âàåò òðóäíîñòè â ñèëó èçâåñòíûõ ñèñòåìíûõ ïðè÷èí,
áåç êîòîðûõ òàêèå ñëîæíûå ïðîäóêòû, êàê íîâàÿ ïðî-
ìûøëåííàÿ òåõíîëîãèÿ, áîëåå ñîâåðøåííûå îáîðó-
äîâàíèå è ìàòåðèàëû èìåþò ìàëî øàíñîâ ïîÿâèòüñÿ
íà ñâåò â ñîâðåìåííîì ìèðå. Âîññîçäàíèå óñëîâèé
äëÿ èííîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè â ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùåé îòðàñëè ïðèîáðåòàåò îñîáóþ àêòóàëüíîñòü â
ñâåòå ãëîáàëüíûõ ýêîíîìè÷åñêèõ òåíäåíöèé è íåîá-
õîäèìîñòè ïîâûøåíèÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè ïðåä-
ïðèÿòèé îòðàñëè. 

Îçíà÷àåò ëè ýòî, ÷òî âûáîðó èíòåíñèâíîãî ïóòè
ðàçâèòèÿ â îòäåëüíî âçÿòûõ êîìïàíèÿõ ïðåïÿòñòâóþò
íåïðåîäîëèìûå áàðüåðû? Êàêèå-òî ðàáîòû äåéñòâè-
òåëüíî óïèðàþòñÿ â èíôðàñòðóêòóðó, ôèíàíñû è çà-
êîíû. Îäíàêî, îïûò ñîòðóäíè÷åñòâà ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ñ ïðåäïðèÿòèÿìè îòðàñëè ïîêàçû-
âàåò, ÷òî äëÿ ñîâìåñòíîé äåÿòåëüíîñòè â ñôåðå èííî-
âàöèé (â òîì ÷èñëå òåõíîëîãè÷åñêèõ) ó íàóêè è áèç-
íåñà åñòü øèðîêèå âîçìîæíîñòè.
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Сегодня коммерческий успех предприятий
мясной промышленности определяют, в основном,
продуктовые инновации. Они оказывают заметное
влияние на развитие производства, способствуют
расширению рынков, расширению ассортимента

продукции, повышению ее качества. 
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Îäíèì èç ñèìâîëîâ Èòàëèè ÿâëÿåòñÿ âàðåíàÿ êîë-
áàñà ìîðòàäåëëà. Å¸ ïðîèçâîäÿò íå ìåíåå ïÿòèñîò ëåò,
è, âîçìîæíî, èñòîðèÿ å¸ ïðîèçâîäñòâà óõîäèò êîð-
íÿìè â Äðåâíèé Ðèì. Íàçâàíèå ëþáèìîé êîëáàñû
äðåâíèõ ðèìëÿí ïðîèñõîäèò îò ëàòèíñêîãî ñëîâà mir-
tatum (ìèðò) è mortario (ñòóïêà), è ðåöåïò å¸ ñîõðà-
íÿëñÿ íåèçìåííûì äî ñàìîãî ñðåäíåâåêîâüÿ. Äðåâíå-
ðèìñêàÿ êîëáàñà ïðèïðàâëÿëèñü ÿãîäàìè ìèðòà, à â
ïðîèçâîäñòâå å¸ áûëè íåîáõîäèìû ïåñòèê è ñòóïêà. 

Ìîðòàäåëëà ïðîèñõîäèò èç ãîðîäà Áîëîíüÿ, ìåòêî
ïðîçâàííîãî «Ëà ãðàññà», ÷òî îçíà÷àåò, òîëñòàÿ: îí
âî âñå âåêà ñëàâèëñÿ ãàñòðîíîìè÷åñêèì èçîáèëèåì è
äàë æèçíü ìíîãèì áëþäàì èòàëüÿíñêîé êóõíè. Ñðåäè
ìíîãî÷èñëåííûõ êîëáàñ, ïðîèçâîäèìûõ â ýòîì ðå-
ãèîíå, ìîðòàäåëëà, ïîæàëóé, ñàìàÿ çíàìåíèòàÿ.

Â ñðåäíèå âåêà ïðîèçâîäñòâî ìîðòàäåëëû íà÷è-
íàëè ñ èçìåëü÷åíèÿ ìÿñà, ïîñëå ÷åãî åãî ñìåøèâàëè ñ
âûñîêîêà÷åñòâåííûì æèðîì (îáû÷íî, èç øåéíîé
÷àñòè), ïîâàðåííîé ñîëüþ, ôèñòàøêàìè, âèíîì è
ñïåöèÿìè — áåëûì ïåðöåì, çåëåíûì ïåðöåì (ãî-
ðîøêîì), êîðèàíäðîì, àíèñîì. Ïðèãîòîâëåííûé
ôàðø íàáèâàëè â ãîâÿæüè êèøêè è âàðèëè [2]. Ìîð-
òàäåëëó èçãîòàâëèâàëè ïàðòèÿìè îò 0,5 äî 200 êèëî-
ãðàììîâ [1]. Ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè, áàòîíû
îñòàâëÿëè â ïðîõëàäíîì ìåñòå äëÿ îõëàæäåíèÿ è óï-
ëîòíåíèÿ êîíñèñòåíöèè êîëáàñû. 

×òîáû ãîòîâûé ïðîäóêò ìîã íàçûâàòüñÿ «Ìîðòà-
äåëëîé äè Áîëîíüÿ», îí äîëæåí áûë óäîâëåòâîðÿòü íå-
êîòîðûì êðèòåðèÿì, íàïðèìåð: ñîîòíîøåíèå ïî-
ñòíîé ñâèíèíû è æèðà äîëæíî áûòü ðàâíûì 7:3, êîí-
ñèñòåíöèÿ êîëáàñû äîëæíà áûòü óïðóãîé, êóñî÷êè øïè-
êà äîëæíû ðàâíîìåðíî ðàñïðåäåëÿòüñÿ ïî îáúåìó ïðî-
äóêòà è ïëîòíî ïðèëåãàòü ê îñòàëüíîé ôàðøåâîé ìàñ-
ñå — íå îòäåëÿòüñÿ îò íå¸ âî âðåìÿ íàðåçêè. Íàñòîÿ-
ùàÿ ìîðòàäåëëà — ýòî âàðåíàÿ êîëáàñà óïðóãîé êîí-
ñèñòåíöèè, ñ ðàâíîìåðíî îêðàøåííûì ôàðøåì ðîçî-
âîãî öâåòà, ñîäåðæàùèì êóñî÷êè õðåáòîâîãî øïèêà ðàç-
ìåðîì îò 5 ìì äî 10 ìì, ñëåãêà ïðÿíàÿ, ñìÿã÷åííàÿ âêó-
ñîì øïèêà, ñ õàðàêòåðíûì àðîìàòîì ïðÿíîñòåé.

Ñîâðåìåííûé ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ è ñîñòàâ
ìîðòàäåëëû îòëè÷àþòñÿ îò äðåâíèõ òåõíîëîãèé, òàê
êàê èòàëüÿíñêàÿ êóõíÿ ýâîëþöèîíèðîâàëà çà íå-
ñêîëüêî ñòîëåòèé [2] îò êóñòàðíîãî ïðîèçâîäñòâà, äî
èíäóñòðèàëüíîãî. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ îñíîâíûìè
ïðîèçâîäèòåëÿìè êîëáàñ ìîðòàäåëëà â Èòàëèè
ÿâëÿþòñÿ êðóïíûå ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðîèç-
âîäñòâà. Ïðè÷åì ìîðòàäåëëó èçãîòàâëèâàþò êàê èç îõ-
ëàæäåííîãî ñûðüÿ, òàê è èç çàìîðîæåííûõ ìÿñíûõ
áëîêîâ. Íåçàâèñèìî îò âèäà ïðèìåíÿåìîãî ñûðüÿ,
îñíîâíàÿ öåëü ïðîìûøëåííîãî ïðåäïðèÿòèÿ — ñâå-
ñòè ê ìèíèìóìó âðåìÿ êîíòàêòà ÷åëîâåêà ñ ñûðüåì,
ïðèìåíÿÿ ìåõàíè÷åñêèå è àâòîìàòèçèðîâàííûå âû-
ñîêîïðîèçâîäèòåëüíûå ëèíèè. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íà èòàëüÿíñêèõ ïðåäïðèÿòèÿõ
âûïóñêàþùèõ ìîðòàäåëëó, øèðîêî èñïîëüçóåòñÿ îáî-
ðóäîâàíèå ôèðìû «VVS» (Èòàëèÿ). Ýòîò ïðîèçâîäè-
òåëü òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ óæå áîëåå 40
ëåò ïîñòàâëÿåò ðàçëè÷íûå êîíâåéåðíûå ëèíèè, áëî-
êîðåçêè, âîë÷êè, ìåøàëêè, èçìåëü÷èòåëè íåïðåðûâ-
íîãî òèïà. Ïðè ýòîì èìåþòñÿ áîëüøèå âîçìîæíîñòè
êîìïëåêòàöèè ýòîãî îáîðóäîâàíèÿ â âèäå àâòîìàòè-
çèðîâàííûõ ëèíèé, ñîñòàâëåííûõ èç îòäåëüíûõ
ìàøèí ôèðìû «VVS». Äëÿ òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè
âàðåíûõ êîëáàñ øèðîêî èñïîëüçóþòñÿ êëèìàòè÷åñêèå
êàìåðû ñ êåðàìè÷åñêèìè ñòåíêàìè ôèðìû «Madefri-
gor» (Èòàëèÿ). 

Íà ïåðâûé âçãëÿä òåõíè÷åñêîå îñíàùåíèå ñîâðå-
ìåííûõ ïðîèçâîäñòâ êîëáàñ ìîðòàäåëëà íå èìååò
ïðèíöèïèàëüíûõ îòëè÷èé îò êëàññè÷åñêèõ åâðîïåé-
ñêèõ ïðîèçâîäñòâ âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé. Îä-
íàêî, äàâíèå òðàäèöèè ïðîèçâîäñòâà êîëáàñû ìîðòà-
äåëëà íàëàãàþò ñâîè îñîáåííîñòè íà èòàëüÿíñêóþ
òåõíîëîãèþ. 

Îñíîâíûìè ýòàïàìè ïðîèçâîäñòâà âàðåíîé êîë-
áàñû ìîðòàäåëëà ÿâëÿþòñÿ: 
– âçâåøèâàíèå çàìîðîæåííûõ ìÿñíûõ áëîêîâ ñ ðàç-

ëè÷íîé ïîñòíîñòüþ;
– èçìåëü÷åíèå èõ íà áëîêîðåçêå;

→

Традиции и современные
особенности

бескуттерного изготовления
вареной колбасы мортаделла

Встатье приведен краткий экскурс в историю мортаделлы. Описана
средневековая и нынешняя технология её производства. Подробно

рассмотрен вопрос бескуттерного производства фарша для вареных кол-
басных изделий, изложен способ подготовки шпика для структурных ва-
реных колбас. Также дано краткое описание технологического оборудо-
вания, используемого при этих операциях.

А.Н. Захаров, канд. тех. наук, А.А. Семенова, канд. тех. наук, М.В. Трифонов, канд. тех. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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– ïåðåìåøèâàíèå èçìåëü÷åííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ â
ìåøàëêå;

– òîíêîå èçìåëü÷åíèå åãî â àïïàðàòå íåïðåðûâíîãî
òèïà;

– ïðîìûâêà øïèêà ãîðÿ÷åé âîäîé;
– ñìåøèâàíèå â ìåøàëêå ôàðøà ñî øïèêîì, âîäîé,

ïîâàðåííîé ñîëüþ, ñïåöèÿìè è ôèñòàøêàìè;
– íàïîëíåíèå êîëáàñíûõ îáîëî÷åê ãîòîâûì ôàðøåì;
– òåðìè÷åñêàÿ îáðàáîòêà êîëáàñ â êëèìîêàìåðàõ ñ

èñïîëüçîâàíèåì ãîðÿ÷åãî âîçäóõà;
– èíòåíñèâíîå îõëàæäåíèå ãîòîâîé ïðîäóêöèè. 

Ïåðâûì ýòàïîì ñîâðåìåííîãî ïðîèçâîäñòâà êîë-
áàñû ìîðòàäåëëà ÿâëÿåòñÿ ðàñòàðèâàíèå çàìîðîæåí-
íûõ ìÿñíûõ áëîêîâ. Áëîêè áåç îòåïëåíèÿ óêëàäûâàþò
íà êîíâåéåð. Ïðè ýòîì êîíâåéåð ìîæåò âûïîëíÿòü
äâå ôóíêöèè: âçâåøèâàíèå áëîêîâ è òðàíñïîðòèðî-
âàíèå ñûðüÿ â áëîêîðåçêó. Îäíàêî, âçâåøèâàíèå áëî-
êîâ ìîæåò íå ïðîèçâîäèòüñÿ. Ìÿñíûå áëîêè ïîñòó-
ïàþò íà ïðåäïðèÿòèÿ ñî ñòàíäàðòíûì âåñîì è
òðåáóåìûì ñîäåðæàíèåì æèðà. Òàêèì îáðàçîì,
÷òîáû îòîáðàòü íåîáõîäèìîå êîëè÷åñòâî ñûðüÿ, äî-
ñòàòî÷íî ïîñ÷èòàòü êîëè÷åñòâî çàìîðîæåííûõ áëî-
êîâ, íàïðàâëÿåìûõ â áëîêîðåçêó, ãäå îíè èçìåëü-
÷àþòñÿ íà êóñî÷êè ðàçìåðîì 2–5 ñì. 

Ïîñòíîå è æèðíîå ìÿñíîå ñûðüå, èçìåëü÷àåìîå
íà áëîêîðåçêå (ðèñ. 1), çàòåì ïîñòóïàåò â ìåøàëêó-
íàêîïèòåëü «VVS» (ðèñ. 2), â êîòîðîé ïðîèñõîäèò åãî
ïðåäâàðèòåëüíîå ïåðåìåøèâàíèå. 

Ïîñëå ïîëíîé çàãðóçêè ìåøàëêè-íàêîïèòåëÿ
ñûðüåì, îíî ïîñòóïàåò â èçìåëü÷èòåëü íåïðåðûâíîãî
òèïà (âîë÷îê-æèëîâùèê «VVS»). Äëÿ ýòîãî â ìåøàëêå
ïðåäóñìîòðåí øíåêîâûé òðàíñïîðòåð, ïîìåùåííûé
â ìåòàëëè÷åñêèé êîæóõ. 

Â âîë÷êå-æèëîâùèêå, çà ñ÷åò ñïåöèàëüíîé ñè-
ñòåìû íîæåé è ðåøåòîê, ïðîèñõîäèò òîíêîå èçìåëü-
÷åíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñ àâòîìàòè÷åñêèì îòâîäîì èç-
ëèøíåé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè (æèëêè) (ðèñ. 3). Ïðè
ýòîì òåìïåðàòóðà ôàðøà íà âûõîäå èç âîë÷êà-æèëîâ-
ùèêà íå ïðåâûøàåò +1 °Ñ. 

Çàòåì ìÿñíîå ñûðüå çàãðóæàåòñÿ â ìåøàëêó ëî-
ïàñòíîãî òèïà, ãäå ê ôàðøó äîáàâëÿþò ïðî÷èå ðå-
öåïòóðíûå êîìïîíåíòû (ñïåöèè, ôèñòàøêè, çåëåíûé
ïåðåö ãîðîøêîì, ðàññîë è ïðåäâàðèòåëüíî ïîäãîòîâ-
ëåííûé øïèê) (ðèñ. 4).

Êàê áûëî ñêàçàíî âûøå, ê ñòðóêòóðíûì êîìïî-
íåíòàì ìîðòàäåëëû, ïðåäúÿâëÿþòñÿ îñîáûå òðåáîâà-
íèÿ, â ÷àñòíîñòè ê âêëþ÷åíèÿì øïèêà. 

Èçâåñòíî, ÷òî äëÿ ðàâíîìåðíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ
øïèêà ïî âñåìó îáúåìó êîëáàñíîãî ôàðøà íåîáõî-
äèìî òùàòåëüíîå ïåðåìåøèâàíèå ôàðøà. Îäíàêî,
äàæå ïðè äëèòåëüíîì âûïîëíåíèè ýòîé îïåðàöèè íåò
ãàðàíòèé, ÷òî ñêëåèâøèåñÿ êóñî÷êè øïèêà íå èñïîð-
òÿò «ðèñóíîê» ãîòîâîé êîëáàñû è áóäóò ïðî÷íî óäåð-
æèâàòüñÿ ïðè ñåðâèðîâî÷íîé íàðåçêå. 

Äëÿ ðåøåíèÿ ýòèõ ïðîáëåì èòàëüÿíñêèå òåõíî-
ëîãè ïðåäâàðèòåëüíî ïîäãîòàâëèâàþò øïèê ñëåäóþ-
ùèì îáðàçîì. Ïîäìîðîæåííûé øïèê èçìåëü÷àþò â
øïèãîðåçêå íà êóñî÷êè òðåáóåìîãî ðàçìåðà. Çàòåì
åãî íàïðàâëÿþò â ñïåöèàëüíóþ ìàøèíó, ãäå â òå÷åíèå
5–10 ìèíóò ïðîìûâàþò ãîðÿ÷åé âîäîé ñ òåìïåðàòó-

Рис. 1. Блокорезка «VVS»

Рис. 2. Мешалка накопитель
со шнековым транспортером «VVS»

Рис. 3. Измельчение сырья в волчке-жиловщике «VVS»
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ðîé íå íèæå +50 °Ñ (ðèñ. 5). Ïîñëå ïðîìûâêè øïèê
ïîïàäàåò â óñòàíîâêó äëÿ óäàëåíèÿ èçáûòî÷íîãî êî-
ëè÷åñòâà âîäû (ðèñ. 5). Äàëåå øïèê, â ñîîòâåòñòâèè ñ
ðåöåïòóðîé, äîáàâëÿþò â ìåøàëêó ñ êîëáàñíûì ôàð-
øåì. Ïîäãîòîâëåííûå òàêèì îáðàçîì êóñî÷êè øïèêà
íå ïðèëèïàþò äðóã ê äðóãó, ðàâíîìåðíî ðàñïðåäå-
ëÿþòñÿ ïî âñåìó îáúåìó êîëáàñíîãî ôàðøà è ïðî÷íî
óäåðæèâàþòñÿ â êîëáàñå, íå âûïàäàÿ ïðè ñåðâèðî-
âî÷íîé íàðåçêå.

Ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ êîëáàñíûé ôàðø íàïðà-
âëÿþò íà ôîðìîâàíèå. Â ñîîòâåòñòâèè ñ òðàäèöèÿìè
êîëáàñíûé ôàðø ôîðìóþò â îáîëî÷êè äèàìåòðîì îò
20 äî 50 ñì. Äëÿ ñîõðàíåíèÿ öåëîñòíîñòè áàòîíîâ
ïðè òåïëîâîé îáðàáîòêå è ïðèäàíèÿ êðàñèâîãî âíåø-
íåãî âèäà êîëáàñ áàòîíû ïîìåùàþò â ñåòêè ôèðìû
«Viscoret», ïîñëå ÷åãî íàâåøèâàþò èõ íà ðàìû
(ðèñ. 6). Äàëåå ðàìû ñ êîëáàñàìè, áåç îñàäêè, íàïðà-
âëÿþò â êëèìàòè÷åñêèå êàìåðû ñ êåðàìè÷åñêèìè
ñòåíêàìè «Madefrigor».

Òåðìè÷åñêóþ îáðàáîòêó ìîðòàäåëëû ïðîèçâîäÿò
ãîðÿ÷èì âîçäóõîì, äî òåìïåðàòóðû â öåíòðå áàòîíîâ
íå íèæå +71 °Ñ, â òå÷åíèå 1–3 ñóòîê â çàâèñèìîñòè îò
èõ äèàìåòðà. Çàòåì îñóùåñòâëÿþò äâóõñòàäèéíîå îõ-
ëàæäåíèå. Íà ïåðâîé ñòàäèè ñíèæàþò òåìïåðàòóðó

êîëáàñ äî òåìïåðàòóðû 20–25 °Ñ â êàìåðàõ èíòåí-
ñèâíîãî îõëàæäåíèÿ. Íà âòîðîé ñòàäèè äîâîäÿò òåì-
ïåðàòóðó â öåíòðå áàòîíîâ äî +1 °Ñ, â êàìåðàõ âîç-
äóøíîãî îõëàæäåíèÿ. 

Ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë, ìîðòàäåëëó ðåêîìåíäó-
åòñÿ ïðåäâàðèòåëüíî îòåïëèòü äî òåìïåðàòóðû 18–
20 °Ñ, òàê êàê òîëüêî ïðè ýòîì óñëîâèè ìîæíî îùó-
òèòü âñþ ïîëíîòó âêóñà è àðîìàòà ýòîãî ïðîäóêòà. 

Òàêèì îáðàçîì, èòàëüÿíñêèì òåõíîëîãàì óäàåòñÿ
óñïåøíî ñî÷åòàòü ñîâðåìåííûå òåõíîëîãèè è ñòà-
ðèííûå òðàäèöèè ïðîèçâîäñòâà êîëáàñû ìîðòàäåëëà. 

Â ñîâðåìåííîì èòàëüÿíñêîì ïðîèçâîäñòâå, îáåñ-
ïå÷èâàþùåì âûñîêîòîííàæíîå ïðîèçâîäñòâî âàðå-
íûõ êîëáàñ, áåñêóòòåðíûå ëèíèè, óêîìïëåêòîâàííûå
âûñîêîïðîèçâîäèòåëüíûìè áëîêîðåçêàìè, âîë÷êàìè,
êëèìîêàìåðàìè è äðóãèì òåõíîëîãè÷åñêèì îáîðóäî-
âàíèåì, ïîçâîëÿþò, ñîõðàíÿÿ òðàäèöèîííûå ðåöåï-
òóðû è ïàðàìåòðû òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè ìîð-
òàäåëëû, ñòàíäàðòèçèðîâàòü ìÿñíîå ñûðüå, ñâåñòè ê
ìèíèìóìó êîíòàêò ïåðñîíàëà ñ ñûðüåì çà ñ÷åò ìåõà-
íèçàöèè è àâòîìàòèçàöèè îïåðàöèé çàãðóçêè-
ðàçãðóçêè îáîðóäîâàíèÿ, îáåñïå÷èòü âûñîêóþ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü, ñîêðàòèòü ýíåðãîçàòðàòû è ïðîèç-
âîäñòâåííûå ïëîùàäè.

Äëÿ ðîññèéñêèõ ìÿñîïåðåðàáîò÷èêîâ èòàëüÿí-
ñêèå îáîðóäîâàíèå è òåõíîëîãèè èíòåðåñíû, ïðåæäå
âñåãî, òåì, ÷òî ïîçâîëÿþò îðãàíè÷íî âïèñàòüñÿ â ëþ-
áîå äåéñòâóþùåå ïðîèçâîäñòâî âàðåíûõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé, ïîâûñèâ åãî ðåíòàáåëüíîñòü, ïðîèçâîäèòåëü-
íîñòü, ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå è ïîòðåáèòåëüñêèå õà-
ðàêòåðèñòèêè ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ïðè ýòîì çíà÷è-
òåëüíî ñîêðàùàåòñÿ ïðîèçâîäñòâåííûé öèêë, òàê êàê
èç íåãî èñêëþ÷àþòñÿ îïåðàöèè ðàçìîðàæèâàíèÿ, ïî-
ñîëà, îñàäêè, òåïëîâîé îáðàáîòêè è îõëàæäåíèÿ.

Литература
1. Материалы сайта: http://ru.wikipedia.org/wiki/Мортаделла;
2. Материалы сайта: http://www.usefood.ru Джастин Деметри;
3. Спецификации технологического оборудования фирм «VVS»,

и «Madefrigor»;
4. Спецификации сеток для колбасного производства фирмы

«Viscoret».

Рис. 4. Перемешивание измельченного сырья
со специями в мешалке «VVS»»

Рис. 5. Промывка шпика и удаление от него горячей воды

Рис. 6. Сформованные батоны мортаделлы
в сетках «Viscoret» перед термообра-боткой
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Ïåðâûé «óäàð» ïðèíÿëè íà
ñåáÿ èíâåñòèöèîííûå ïðîåêòû,
íà÷àòûå èëè çàäóìàííûå, è ðàñ-
õîäû íà ïåðñîíàë. Ñîêðàùàòü ïåð-
ñîíàë èëè ñíèæàòü çàðïëàòû ñòà-
íîâèòñÿ ñåãîäíÿ äàæå ìîäíûì. Â
öåëÿõ ñíèæåíèÿ ðàñõîäîâ íåêîòî-
ðûå êîìïàíèè äîõîäÿò äî ñîêðà-
ùåíèÿ âûñîêîîïëà÷èâàåìûõ ñî-
òðóäíèêîâ, çàáûâàÿ ïîðîþ î òîì,
÷òî ýòî òå ñàìûå èñòî÷íèêè, êîòî-
ðûå ïðèíîñÿò ïðèáûëü êîìïàíèè,

äàæå â óñëîâèÿõ êðèçèñà. Áîëåå
äàëüíîâèäíûå ðóêîâîäèòåëè, ïî-
íèìàÿ, ÷òî êðèçèñ ïðèõîäèò è óõî-
äèò, à ïðîèçâîäñòâî îñòàåòñÿ, ñòà-
ðàþòñÿ, êàê ìîãóò, ñîõðàíèòü
êîëëåêòèâ, óäåëÿÿ îñîáîå âíèìà-
íèå ïåðåñìîòðó è îïòèìèçàöèè
âíóòðåííèõ ïðîöåññîâ, à òàêæå ñî-
âåðøåíñòâîâàíèþ ñèñòåìû ó÷åòà è
óïðàâëåíèÿ. 

Ìÿñíàÿ îòðàñëü ÿâëÿåòñÿ îäíîé
èç ñòðàòåãè÷åñêèõ îòðàñëåé ýêîíî-
ìèêè Ðîññèè è ïðèçâàíà îáåñïå-
÷èâàòü óñòîé÷èâîå ñíàáæåíèå íà-
ñåëåíèÿ âûñîêîêà÷åñòâåííûìè è
áåçîïàñíûìè ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ.

Ïðè ýòîì ñòàáèëüíîñòüþ êà÷åñòâà
âûïóñêàåìîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè
íåîáõîäèìî îïåðàòèâíî óïðà-
âëÿòü, ðàññìàòðèâàÿ åå íå êàê åäè-
íè÷íûé ïîêàçàòåëü ãîòîâîãî ïðî-
äóêòà, à êàê êîíòðîëèðóåìóþ
ìíîãîôàêòîðíóþ ñèñòåìó ïðîèç-
âîäñòâà, òåì ñàìûì ïðåäîòâðàùàÿ
äîïîëíèòåëüíûå ìàòåðèàëüíûå ïî-
òåðè, à òàêæå ïîòåðè êà÷åñòâà è
óãðîçó áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé
ïðîäóêöèè. 

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ïî-
íÿòèå óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì è
îáåñïå÷åíèå áåçîïàñíîñòè, íåðàç-
ðûâíî ñâÿçàíî ñ ïîíÿòèåì «ïðî-
öåññíîãî ïîäõîäà», ïðèìåíåíèå
êîòîðîãî ìîæíî ðåçóëüòàòèâíî
ðàñïðîñòðàíèòü íà óïðàâëåíèå òåõ-
íîëîãè÷åñêèìè ïðîöåññàìè ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. 

Ïðîöåññíûé ïîäõîä, êàê êîí-
öåïöèÿ, èçâåñòåí äîñòàòî÷íî
äàâíî, ïðè ýòîì îäíèì èç êëþ÷å-
âûõ àñïåêòîâ ýòîãî ïîäõîäà ÿâëÿ-
åòñÿ îáåñïå÷åíèå íàãëÿäíîñòè
(ïðîçðà÷íîñòè) îáúåêòà óïðàâëå-
íèÿ, íåçàâèñèìî îò òîãî, ÿâëÿåòñÿ

ëè äàííûé îáúåêò öåëîé îðãàíèçà-
öèåé èëè îòäåëüíûì ïðîèçâîäñò-
âåííûì ïðîöåññîì. Â ÷àñòíîñòè,
ïðèìåíåíèå ïðîöåññíîãî ïîäõîäà
ïîçâîëÿåò ìàêñèìàëüíî òî÷íî, äî-
ñòàòî÷íî ëàêîíè÷íî, óäîáíî äëÿ
âîñïðèÿòèÿ è àíàëèçà êîíêðåòèçè-
ðîâàòü ïðîèçâîäñòâåííûé ïðî-
öåññ, ñîñòàâèâ åãî ãðàôè÷åñêîå
îïèñàíèå. Äàííûé ïîäõîä ïîçâî-
ëÿåò ïðåäñòàâèòü èíôîðìàöèþ î
ïîðÿäêå âûïîëíåíèÿ ðàáîòû â
ôîðìå ïîíÿòíîé äëÿ îòâåòñòâåí-
íûõ ëèö, íàëàäèòü óïðàâëåíèå ïî-
òîêîì ïðîèçâåäåííîé ïðîäóêöèè
ïî îïåðàöèÿì, ïàðòèÿì ïîñðåä-
ñòâîì ðàáî÷èõ çàäàíèé, âûÿâèòü è
êîíòðîëèðîâàòü êðèòè÷åñêèå òî÷ -
êè òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ,
ãðàìîòíî è îïåðàòèâíî óïðàâëÿòü
êà÷åñòâîì ïðîäóêöèè. 

Ïðè äàííîì ïîäõîäå êàæäûé
ïðîöåññ ïðåäñòàâëåí â âèäå îò-
äåëüíîãî ôóíêöèîíàëüíîãî áëîêà
(ðèñ. 1), â êîòîðîì îïðåäåëåíû:
– âõîäû ïðîöåññà (ñûðüå, ìàòå-

ðèàë, ñèãíàë, äàííûå è ò.ï.);
– âûõîäû ïðîöåññà (ðåçóëüòàò

ïðîöåññà — äîêóìåíò, çàïèñü,
îò÷åò, ïîëóôàáðèêàò, ïðîäóê-
öèÿ è ò.ï.);

– íåîáõîäèìûå ðåñóðñû ïðîöåñ -
ñà (ïðè ïîìîùè ÷åãî èëè êîãî
âõîä ïðåîáðàçîâàëè â âûõîä —
îáîðóäîâàíèå, ïåðñîíàë, ïîìå-
ùåíèÿ è ò.ï.);

– óïðàâëÿþùèå âîçäåéñòâèÿ íà
ïðîöåññ (ïðèêàçû, ïðîöåäóðû,
çàêîíû, ñòàíäàðòû, óñòíûå óêà-
çàíèÿ, ò.ï.);

– àëãîðèòì ïðîöåññà (îïèñàíèå
ïîñëåäîâàòåëüíîñòü îïåðàöèé,
ïî êîòîðûì âõîä ïðîöåññà ïðå-
îáðàçîâàëñÿ â âûõîä).

→

Отраслевая модель учета
и управления технологическими

и логистическими процессами
мясоперерабатывающих предприятий

Экономический кризис, все активнее проявляющийся в реальном сек-
торе экономики, заставил отечественные предприятия всерьез заду-

маться если не о сокращении расходов, то уж хотя бы о жестком кон-
троле основных затрат своих предприятий. Единственно возможный путь
установления контроля, который при этом позволяет избежать неоправ-
данных издержек, — управленческие инновации, опирающиеся на сов-
ременные технические средства.

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, профессор, Н.В. Маслова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
Т.П. Сурмак, ООО «Сурмак и партнеры»

Применение процессного подхода позволяет
максимально точно, достаточно лаконично, удобно для восприятия

и анализа конкретизировать производственный процесс,
составив его графическое описание.



Áëîêè ïðåäñòàâëÿþò îñíîâíûå
ôóíêöèè ìîäåëèðóåìîãî îáúåêòà.
Ýòè ôóíêöèè ìîãóò áûòü ðàçáèòû
(äåêîìïîçèðîâàíû) íà ñîñòàâíûå
÷àñòè è ïðåäñòàâëåíû â âèäå áîëåå
ïîäðîáíûõ äèàãðàìì. Ïðîöåññ äå-
êîìïîçèöèè ïðîäîëæàåòñÿ äî òåõ
ïîð, ïîêà îáúåêò íå áóäåò îïèñàí
íà óðîâíå äåòàëèçàöèè, íåîáõîäè-

ìîì äëÿ äîñòèæåíèÿ öåëåé êîí-
êðåòíîãî ïðîåêòà.

Äèàãðàììà âåðõíåãî óðîâíÿ
îáåñïå÷èâàåò íàèáîëåå îáùåå
îïèñàíèå îáúåêòà ìîäåëèðîâàíèÿ.
Çà ýòîé äèàãðàììîé ñëåäóåò ñåðèÿ
äî÷åðíèõ äèàãðàìì ñëåäóþùåãî,
áîëåå íèçêîãî óðîâíÿ, íà êîòîðîì
íåêîòîðûå èëè âñå ôóíêöèè òàêæå

ìîãóò áûòü ðàçëîæåíû íà ñîñòàâ-
íûå ÷àñòè.

Îïèñàíèå áëîêîâ îòðàæàåò
íå òîëüêî îòäåëüíûå ïðîöåññû,
íî òàêæå âçàèìîñâÿçè è âçàèìî-
äåéñòâèÿ ìåæäó íèìè â âèäå ñòðå-
ëîê èëè äóã. Äóãè ìîãóò ïðåäñòà-
âëÿòü íà äèàãðàììå ìàòåðèàëû,
ñûðüå, ðåñóðñû, èíôîðìàöèþ,
ðàñïîðÿäèòåëüíûå è íîðìàòèâíûå
äîêóìåíòû â çàâèñèìîñòè îò èõ
ïîëîæåíèÿ íà äèàãðàììå è êàòå-
ãîðèè îáúåêòîâ, êîòîðûå îíè
ïðåäñòàâëÿþò. Ïðè ýòîì êàæäàÿ
äî÷åðíÿÿ äèàãðàììà ñîäåðæèò äî-
÷åðíèå áëîêè è äóãè, îáåñïå÷è-
âàþùèå äîïîëíèòåëüíóþ äåòàëè-
çàöèþ áëîêà âåðõíåãî óðîâíÿ,
÷òî â ñîâîêóïíîñòè ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé ñåòü ïðîöåññîâ îðãàíèçà-
öèè (ðèñ. 2).

Íàìè áûë âçÿò «æèçíåííûé
öèêë» ìÿñîïðîäóêòà è ðàçáèò íà
ñëåäóþùèå áîëåå ìåëêèå ïîøàãî-
âûå îïåðàöèè: 
1. Ïåðâè÷íàÿ ïåðåðàáîòêà.
2. Õîëîäèëüíèê.
3. Ïðîèçâîäñòâî.
4. Ðåàëèçàöèÿ.

Ïðè ýòîì êàæäàÿ îïåðàöèÿ
îïèñàíà ñ èñïîëüçîâàíèåì ìåòîäî-
ëîãèè SADT, êîòîðàÿ ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé ñîâîêóïíîñòü ìåòîäîâ, ïðà-
âèë è ïðîöåäóð, ïðåäíàçíà÷åííûõ
äëÿ ïîñòðîåíèÿ ôóíêöèîíàëüíîé
ìîäåëè îáúåêòà êàêîé-ëèáî ïðåä-
ìåòíîé îáëàñòè. Ôóíêöèîíàëüíàÿ
ìîäåëü SADT îòîáðàæàåò ôóí-
êöèîíàëüíóþ ñòðóêòóðó îáúåêòà,
ò.å. ïðîèçâîäèìûå èì äåéñòâèÿ è
ñâÿçè ìåæäó ýòèìè äåéñòâèÿìè.
Îïèñàíèå êàæäîé îïåðàöèè âêëþ-
÷àåò å¸ íàèìåíîâàíèå è âíóòðåí-
íþþ ñòðóêòóðó, ò.å. ñîñòàâëÿþùèå
ýëåìåíòû, à èìåííî îïèñàíèå âëà-
äåëüöåâ ïðîöåññà, ïîòðåáèòåëåé
ðåçóëüòàòîâ ïðîöåññà, ïîñòàâùè-
êîâ âõîäîâ è ðåñóðñîâ, íåîáõîäè-
ìûõ äëÿ èñïîëíåíèÿ ïðîöåññà,
îïèñàíèå âçàèìîñâÿçåé ìåæäó
íèìè è ñ äðóãèìè ïðîöåññàìè â
îðãàíèçàöèè.

Ê ïðèìåðó, ó÷àñòîê õîëîäèëü-
íîé îáðàáîòêè (ðèñ. 3) ïðåäñòà-
âëÿåò ñîáîé ôóíêöèîíàëüíóþ
ñòðóêòóðó ïðîöåññà, êîòîðàÿ ñî-
ñòîèò èç òàêèõ îïåðàöèé êàê
ïðèåì, ïîñòóïëåíèå, õðàíåíèå, îá-
ðàáîòêà è ðàñõîä ñûðüÿ — ðèñ. 4. 

Ðàññìàòðèâàÿ êàæäóþ îïåðà-
öèþ â îòäåëüíîñòè, íàì óäàëîñü
ñïðîåêòèðîâàòü ôóíêöèîíàëüíóþ
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ñòðóêòóðó «êàê äîëæíî áûòü», ó÷è-
òûâàÿ òðåáîâàíèÿ íîðìàòèâíîé
äîêóìåíòàöèè Ðîññèéñêîé Ôåäå-
ðàöèè, âñå ïðèíöèïû ñèñòåìû
óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì è îáåñïå÷å-
íèÿ áåçîïàñíîñòè íà îñíîâå
ÕÀÑÑÏ è ñòàíäàðòîâ ñåðèè ISO,
ëó÷øèõ ïðàêòèê áèçíåñ-ïðîöåäóð,
ìåòîäîâ óïðàâëåíèÿ è ïðîèçâîä-
ñòâåííîãî ó÷åòà ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Â ðåçóëüòàòå òàêîãî îïèñàíèÿ
ìû äîñòèãëè òîé ñòåïåíè äåòàëèçà-
öèè ñèñòåìû ôóíêöèé, êîòîðûå
îòðàæàþò ñâîå âçàèìîäåéñòâèå
÷åðåç îáúåêòû ñèñòåìû. Ýòî ïî-
çâîëèëî îáîçíà÷èòü òî÷êè êîí-
òðîëÿ (âåòåðèíàðíûå è òåõíîëîãè-
÷åñêèå) è îñíîâíûå êðèòåðèè
ðåçóëüòàòèâíîñòè ïðîöåññà, óñòà-
íîâèòü çîíó îòâåòñòâåííîñòè ëèö
çà êàæäîå êîíêðåòíîå äåéñòâèå, à
òàêæå ÷åòêèé ïîðÿäîê ìîíèòî-
ðèíãà ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåñ-
ñîâ è îáîñíîâàíèÿ âíåäðåíèÿ
óëó÷øåíèé â äåÿòåëüíîñòü ïðåä-
ïðèÿòèÿ. 

Â ÷àñòíîñòè, ïðè ïðèåìå ñûðüÿ
íà ïðîèçâîäñòâî è ïðîõîæäåíèè
åãî ÷åðåç âåñîâîé òåðìèíàë, ñîâ-
ìåùåííûé ñ ïðèáîðîì ýêñïðåññ-
àíàëèçà, ðàáîòíèê ïîëó÷àåò èí-
ôîðìàöèþ î ìàññå è ïîêàçàòåëÿõ
êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ñûðüÿ.
Îíè ãîâîðÿò, ÷òî çíà÷èòåëüíàÿ ïî-
òåðÿ ìàññû ÿâèëàñü ñëåäñòâèåì
ïðåâûøåíèÿ íîðì óñóøêè, è ñîî-
òâåòñòâåííî, íàðóøåíèåì òåõíî -

ëîãèè çàìîðàæèâàíèÿ, õðàíåíèÿ
èëè ðàçìîðàæèâàíèÿ, à ðåçóëüòàòû
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è ôèçèêî-õè-
ìè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé îïðåäå-
ëÿþò äàëüíåéøåå íàïðàâëåíèå
ñûðüÿ: ïðîèçâîäñòâî äåëèêàòåñíîé
ïðîäóêöèè, êîëáàñíûõ èçäåëèé
èëè ïîëóôàáðèêàòîâ. 

Ïîäîáíûé àëãîðèòì ñîñòàâëÿ-
åòñÿ äëÿ êàæäîãî ïðîèçâîäñòâåí-
íîãî ïðîöåññà ñ öåëüþ îïåðà -
òèâíîãî ñáîðà èíôîðìàöèè î
ñîñòîÿíèè ñûðüÿ è ïàðàìåòðàõ
îêðóæàþùèõ åãî óñëîâèÿõ ñðåäû,
äëÿ êîíòðîëÿ è àíàëèçà ïàðàìå-
òðîâ, âëèÿþùèõ íà åãî êà÷åñòâåí-

íûå ïîêàçàòåëè, à òàêæå äëÿ
ïðèíÿòèÿ êîððåêòèðóþùèõ è ïðå-
äóïðåæäàþùèõ ìåðîïðèÿòèé. Âñ¸
ýòî ñïîñîáñòâóåò îïåðàòèâíîìó
óïðàâëåíèþ êà÷åñòâîì ãîòîâîãî
ïðîäóêòà. 

Èñïîëüçóÿ ìåòîäîëîãèþ SADT
òàêæå ìîæíî îïèñàòü èëè ïðåä-
ñòàâèòü ãðàôè÷åñêè ïëàí ïðîèç-
âîäñòâà è õðàíåíèÿ ïðîäóêöèè,
ôèçè÷åñêîå äâèæåíèå ñûðüÿ, ïðî-
äóêöèè, ìàòåðèàëîâ è ïåðñîíàëà,
äâèæåíèå èíôîðìàöèè è ò.ä. 

Ñòîïðîöåíòíîå êà÷åñòâî ïðî-
äóêòà ìîæåò áûòü òîëüêî ïðè ñòî-
ïðîöåíòíîì êîíòðîëå. Òðóäíî íå
ñîãëàñèòñÿ ñ ýòèì óòâåðæäåíèåì,
ïîñêîëüêó ëþáîå ïðîèçâîäñòâî —
ýòî íå òîëüêî òåõíîëîãèè, íî è
ëþäè, êîòîðûå íå çàñòðàõîâàíû îò
îøèáîê. Â ñâÿçè ñ ýòèì, îïèñàíèå
ïîñëåäîâàòåëüíîñòè è èñïîëüçîâà-
íèå ôîðìàëèçîâàííûõ ïðîöåäóð,
çàêðåïëåííûõ çà íèìè îòâåòñòâåí-
íûõ ëèö, èñêëþ÷àþùèõ äàëüíåé-
øåå íàïðàâëåíèå íåäîáðîêà÷å-
ñòâåííîãî ñûðüÿ, âåäóùèõ âåñîâîé
è ïàðòèîííûé ó÷åò, ïðèíèìàþùèõ
ðåøåíèÿ òîëüêî íà îñíîâå àêòóàëü-
íûõ è äîñòîâåðíûõ äàííûõ, äå-
ëàþò ýòó ìîäåëü ïðîçðà÷íîé è
ïîçâîëÿþò îáåñïå÷èòü êîîðäèíà-
öèþ è îïòèìèçàöèþ ïðîöåññà ñî-
îáðàçíî öåëÿì è çàäà÷àì ïðåä-
ïðèÿòèÿ. →│

Используя методологию SADT также можно описать
или представить графически план производства и хранения продукции,

физическое движение сырья, продукции, материалов и персонала,
движение информации и т.д.

Ïðàâèëüíûå è áûñòðûå ðåøåíèÿ ñåãîäíÿ íóæíû
êàê íèêîãäà ïðåæäå, à èõ îñíîâîé äîëæíà ñëóæèòü
òîëüêî êà÷åñòâåííàÿ èíôîðìàöèÿ èç íàäåæíûõ èñòî÷-
íèêîâ. Òàêèì èñòî÷íèêîì óæå íåñêîëüêî ëåò ÿâëÿåòñÿ
«Èíôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðåíèå “Ðû-
íîê ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”», êîòîðûé èçäàåò
Âñåðîññèéñêèé íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèé èíñòèòóò
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà.
Íåîñïîðèìûì ïðåèìóùåñòâîì èçäàíèÿ ÿâëÿåòñÿ åãî
îòðàñëåâàÿ ïðèíàäëåæíîñòü: îíà ïîçâîëÿåò îáåñïå-
÷èòü îïòèìàëüíûé ïîäáîð èíôîðìàöèè è å¸ àêòó-
àëüíîñòü. Íà÷èíàÿ ñ 3-ãî íîìåðà (ìàðò 2009 ã.), æóð-
íàë ñòàë âûõîäèòü â íîâîì ôîðìàòå. Ìû ïðåäëàãàåì
Âàì íîâóþ óñëóãó — ïîäïèñêó íà ýëåêòðîííóþ ðàñ-
ñûëêó æóðíàëà. Ýòî ïîçâîëèò Âàì ïðàêòè÷åñêè â
ðåàëüíîì âðåìåíè ïîëó÷àòü àêòóàëüíóþ èíôîðìà-
öèþ, ñâîåâðåìåííî çíàêîìèòüñÿ ñ àíàëèòè÷åñêèìè
îáçîðàìè è ñòàòèñòè÷åñêèìè ìàòåðèàëàìè, õàðàêòå-
ðèçóþùèìè äèíàìèêó ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè, ñî-
ñòîÿíèå ñûðüåâîé áàçû, èìïîðò ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è
ñûðüÿ äëÿ èõ ïðîèçâîäñòâà, áëîê öåíîâîé èíôîðìà-
öèè. Ïðåäñòàâèòü òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè â ìèðå ïîìîæåò çàðóáåæíàÿ èíôîð-

ìàöèÿ. Ìû èíôîðìèðóåì ÷èòàòåëåé îá îôèöèàëüíûõ
ìàòåðèàëàõ, èìåþùèõ îòðàñëåâîå çíà÷åíèå. Ïóëüñ
ðûíêà ìàëî ÷óâñòâîâàòü — çà íèì íàäî âíèìàòåëüíî
ñëåäèòü, ïîýòîìó æóðíàë «Èíôîðìàöèîííî-àíàëè-
òè÷åñêîå îáîçðåíèå “Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ”» çàíèìàåòñÿ ýòèì ïîñòîÿííî, ïðîôåññèî-
íàëüíî ïðåäîñòàâëÿÿ ñâîèì ÷èòàòåëÿì ñòàòèñòè÷åñêèå
âûêëàäêè è ðåçóëüòàòû àíàëèçà òåêóùåé ñèòóàöèè íà
ðûíêå ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ, — âñå òî, ÷òî ïîçâîëÿåò
äåéñòâîâàòü íà ðûíêå óâåðåííî è îïåðàòèâíî.

«Èíôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðåíèå
“Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”» îáÿçàòåëüíî
áóäåò Âàì ïîëåçíûì! Îôîðìèòå ïîäïèñêó â ðåäàêöèè
èëè ïîäïèøèòåñü íà ýëåêòðîííóþ ðàññûëêó, ñòîè-
ìîñòü ãîäîâîé ýëåêòðîííîé ïîäïèñêè æóðíàëà «Èí-
ôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðåíèå “Ðûíîê ìÿñà
è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”» 2548,80 ðóá., âêëþ÷àÿ ÍÄÑ.
Äëÿ îçíàêîìëåíèÿ ñ ýëåêòðîííîé âåðñèåé æóðíàëà
ãîòîâû âûñëàòü èíôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîç-
ðåíèå ¹3 çà 2009 ãîä.

Ïîäïèñàòüñÿ Âû ìîæåòå â ðåäàêöèè æóðíàëà.
Òåë./ôàêñ: (495) 676 72 91, 676 93 51.
E-mail: vse_o_myase@mail.ru

Достоверная информация — правильные решения
→

→│
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Брэнды правят рынком
Ðûíîê êîðìîâ äëÿ äîìàøíèõ æèâîòíûõ â Ðîññèè

íà÷àë ôîðìèðîâàòüñÿ ïî÷òè 20 ëåò íàçàä. Åãî åæå-
ãîäíûé ïðèðîñò ñîñòàâëÿåò 20–25 %, òî åñòü êàæäûå
4–5 ëåò ðûíîê êîðìîâ óäâàèâàåòñÿ. Â ñòðóêòóðå ðàñ-
õîäîâ ðîññèÿí íà êîðìà ïî÷òè 4/5 ïðèõîäèòñÿ íà êî-
øà÷üè «ñóõàðèêè» è êîíñåðâû. 

Ðîññèéñêèé ðûíîê êîðìîâ äëÿ äîìàøíèõ æèâîò-
íûõ îöåíèâàåòñÿ â 1 ìëðä äîëëàðîâ. Áîëåå 70 %
çàíèìàåò èìïîðò. Â ïÿòåðêó êðóïíåéøèõ ñòðàí-ýêñ-
ïîðòåðîâ âõîäÿò Ãåðìàíèÿ, Âåëèêîáðèòàíèÿ, Ôðàí-
öèÿ, Êèòàé, ÑØÀ. 

Êðóïíåéøèìè ïîñòàâùèêàìè ÿâëÿþòñÿ ïîäðàçäå-
ëåíèÿ ìíîãîíàöèîíàëüíûõ êîðïîðàöèé — Nestle
(òîðãîâûå ìàðêè Alpo, Fancy Feast, Friskies, Mighty
Dog, à òàêæå ïðîäóêöèÿ Ralston Purina — Dog Chow,

Pro Plan, Purina One), Heinz (9 lives, Amore, Gravy
Train, Kibbles-n-Bits, Nature’s Recipe), Colgate-Pal-
molive (Hill`s Science Diet Pet Food), Mars (Kal Kan,
Mealtime, Pedigree, Sheba, Waltham’s) è Nutro. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íàáëþäàåòñÿ äåôèöèò êîðìîâ
äëÿ äîìàøíèõ æèâîòíûõ àìåðèêàíñêîãî ïðîèç-
âîäñòâà. Ñíèæåíèå îáúåìîâ ïîñòàâîê èìååòñÿ óæå
ñåé÷àñ: ìíîãèå èìïîðòåðû íå ñìîãëè ïîëó÷èòü ðàç-
ðåøåíèå Ôåäåðàëüíîé ñëóæáû ïî âåòåðèíàðíîìó
è ôèòîñàíèòàðíîìó íàäçîðó íà ââîç ïðîäóêöèè
ïî íîâûì ïðàâèëàì. Ïî ýòîé ïðè÷èíå èç àññîðòè-
ìåíòà âûïàëè íåñêîëüêî ïîçèöèé, êîòîðûå ðîññèé-
ñêèé ðûíîê âîñïîëíÿåò åâðîïåéñêèìè êîðìàìè.
Âîçìîæíî, òðóäíî ïðèõîäèòñÿ âëàäåëüöàì æèâîò-
íûõ: åñëè ìàðêà áûëà ìíîãî ëåò íà ðûíêå, è ñîáàêà
íå îäèí ãîä ñèäåëà íà ýòîì êîðìå, òî æèâîòíîå
ìîæåò îòêàçàòüñÿ åñòü ÷òî-òî äðóãîå, — îòìå÷àåò
BFM.ru ïðåäñòàâèòåëü ñåòè ñòîëè÷íûõ çîîìàãàçèíîâ
«Áåòõîâåí». Àìåðèêàíñêèå êîðìà ïðåìèóì-êëàññà —
Diamond, Pro Pack — äåøåâëå åâðîïåéñêèõ
àíà ëîãîâ. 

Âñå îïðîøåííûå BFM.ru ïðåäñòàâèòåëè çîîáèç-
íåñà îòìå÷àþò, ÷òî â ñâÿçè ñ äåâàëüâàöèåé ðóáëÿ ñòîè-
ìîñòü èìïîðòíûõ êîøà÷üèõ è ñîáà÷üèõ êîðìîâ âû-
ðîñëà áîëåå ÷åì â ïîëòîðà ðàçà. Íàïðèìåð,
ïÿòíàäöàòèêèëîãðàììîâûé ïàêåò ýëèòíîãî êîðìà
Hill`s âìåñòî 3000 ðóáëåé ñòîèò òåïåðü 5000. È åñëè
ìîñêâè÷è ïîêà ìàññîâî íå îòêàçûâàþò ñâîèì ÷åòâå-
ðîíîãèì â ïðèâû÷íîé åäå, â ðåãèîíàõ íàìåòèëàñü
òåíäåíöèÿ ê ñìåùåíèþ ñïðîñà â áîëåå äåøåâûå öå-
íîâûå ñåãìåíòû, îòìå÷àþò ýêñïåðòû. 

Êàê îòìå÷àþò ó÷àñòíèêè ðûíêà, â ñòîëèöå íåêî-
òîðîå ïàäåíèå ñïðîñà â óñëîâèÿõ êðèçèñà ïîêà êîì-
ïåíñèðóåòñÿ áóðíûì ðîñòîì öåí íà èìïîðòíûå
êîðìà. Ðîññèéñêèå ïðîèçâîäèòåëè ñåé÷àñ â áîëåå
âûãîäíîì ïîëîæåíèè, ÷åì èõ çàðóáåæíûå êîëëåãè,
îäíàêî, âðÿä ëè îíè ñìîãóò âîñïîëüçîâàòüñÿ ýòîé ñè-
òóàöèåé. — Îáúåìû ïðîèçâîäñòâà ñëèøêîì ìàëû, îò-
ìå÷àþò ýêñïåðòû. 

→

Состояние российского
рынка кормов для непродуктивных

животных

По числу домашних животных на душу населения Россия занимает вто-
рое место в мире после США. Почти каждая вторая российская семья

(47–48 %) держит домашнюю живность. Популярность кошек — вне кон-
куренции. Их, по разным оценкам, от 25 до 30 миллионов. Собак —
15–20 миллионов. И с каждым годом россияне готовы все больше денег
тратить на своих любимцев.

Л.Б. Сметанина, канд. техн. наук, М.И. Бабурина, канд. биол. наук,
И.Г. Анисимова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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«Íåïëîõèå ðîññèéñêèå êîíñåðâû, íàïðèìåð,
«Çîîãóðìàí», «Öåçàðü», ìîãóò ñîñòàâèòü äîñòîéíóþ
êîíêóðåíöèþ èìïîðòíûì ìàðêàì, — ãîâîðèò
BFM.ru ïðåäñòàâèòåëü ñåòè «Áåòõîâåí». — Íî âîò
ñóõèå êîðìà âðÿä ëè áóäóò êîíêóðåíòîñïîñîáíû. Ñåé-
÷àñ ðàçâèâàþò ïðîèçâîäñòâî â Ðîññèè çàðóáåæíûå
êîðïîðàöèè. Òà æå Mars ïðîèçâîäèò íà ìåñòíîì
ñûðüå êîðìà Pedigree è Chappi». 

Ïî ðåçóëüòàòàì 2008 ãîäà ðîñò ðîññèéñêîãî
ðûíêà êîðìîâ äëÿ æèâîòíûõ áûë ðåêîðäíûì — ïðè-
ðîñò ñîñòàâèë 36,5 %. «Ìû ïðåäïîëàãàåì, ÷òî ðîñò
ðûíêà â 2009 ãîäó áóäåò ïðîäîëæàòüñÿ. Íàèáîëüøèé
ðîñò â 2008 ãîäó ïîêàçàëè äâà ñåãìåíòà ðûíêà: ñóõèå
êîðìà äëÿ êîøåê è îäíîïîðöèîííûå âëàæíûå êîðìà
äëÿ êîøåê», — ñîîáùèëà ßíà Ìèõàéëîâà, óïðàâëÿþ-
ùàÿ áèçíåñîì «Íåñòëå Ïóðèíà ÏåòÊåð» â Ðîññèè è
íà Óêðàèíå. Íåñìîòðÿ íà êðèçèñ, ðîññèéñêîå ïîä-
ðàçäåëåíèå Nestle ïëàíèðóåò íà÷àòü ñòðîèòåëüñòâî
âòîðîé î÷åðåäè çàâîäà ïî ïðîèçâîäñòâó êîðìîâ äëÿ
äîìàøíèõ æèâîòíûõ ïîä òîðãîâîé ìàðêîé Friskies.
Íîâîå ïðîèçâîäñòâî âëàæíûõ êîðìîâ íà÷íåò ñâîþ
ðàáîòó óæå ëåòîì ýòîãî ãîäà.

Ê 2010 ãîäó ìèðîâîé ðûíîê êîðìîâ äëÿ êîøåê è
ñîáàê ìîæåò óâåëè÷èòüñÿ íà 50 %. Òåíäåíöèè óâåëè-
÷åíèÿ ÷èñëåííîñòè íàñåëåíèÿ íà ïëàíåòå â áëèæàéøèå
ãîäû ñîõðàíÿòñÿ, ñîîòâåòñòâåííî âîçðàñòåò è êîëè÷å-
ñòâî äîìàøíèõ æèâîòíûõ. Ïî äàííûì àãåíòñòâà «Åâ-
ðîìîíèòîð» äåëàþòñÿ ñëåäóþùèå âûâîäû è ïðîãíîçû: 
– Åæåãîäíûé ðîñò ìèðîâûõ ïðîäàæ çîîòîâàðîâ ñî-

ñòàâèò 3 %.
– Äîëÿ Ñåâåðíîé Àìåðèêè è Çàïàäíîé Åâðîïû

áóäåò óìåíüøàòüñÿ çà ñ÷åò óâåëè÷åíèÿ äîëè ñòðàí
Ëàòèíñêîé Àìåðèêè è Àçèè.

– Áóäóò ðàñòè ïðîäàæè òîâàðîâ ñóïåð-ïðåìèóì-
êëàññà, òî åñòü ïðîäóêöèè âûñøåé öåíîâîé êàòå-
ãîðèè.

Влажные (консервированные)
и сухие корма

Ïî êîíñèñòåíöèè âñå ïðåäñòàâëåííûå íà ñîâðå-
ìåííîì ðûíêå êîðìà ïîäðàçäåëÿþòñÿ íà êîíñåðâè-
ðîâàííûå è ñóõèå. Ýòà äèôôåðåíöèàöèÿ, êñòàòè,
îïðåäåëÿåò ñïîñîáû èõ èñïîëüçîâàíèÿ äëÿ ïèòàíèÿ
äîìàøíèõ æèâîòíûõ, à òàêæå ìàêñèìàëüíóþ ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòü èõ õðàíåíèÿ. Íàïðèìåð, ñóõèå êîðìà
ìîãóò õðàíèòüñÿ â òå÷åíèå äëèòåëüíîãî âðåìåíè, íî,
ðàçóìååòñÿ, â ïðåäåëàõ óêàçàííîãî ïðîèçâîäèòåëåì
ñðîêà ãîäíîñòè. Îíè ìîãóò õðàíèòüñÿ â ëþáîì ñóõîì
ïðîõëàäíîì ìåñòå, íî èñïîëüçîâàòü äëÿ ýòèõ öåëåé
õîëîäèëüíèê ñîâñåì íå îáÿçàòåëüíî. Êîíñåðâèðîâàí-
íûå êîðìà âî ìíîãîì èäåíòè÷íû ìÿñíûì èëè êîì-
áèíèðîâàííûì êîíñåðâàì äëÿ ëþäåé. Â çàêðûòîì
ñîñòîÿíèè îíè ìîãóò õðàíèòüñÿ â õîëîäèëüíèêå äëè-
òåëüíîå âðåìÿ, íî â îòêðûòîì — íå áîëåå 1–2 ñóòîê.

Ïî ñâîåìó ñîñòàâó êàê ñóõèå, òàê è êîíñåðâèðî-
âàííûå êîðìà â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè èäåíòè÷íû.
Ïðèìåðíî íà òðåòü îíè ñîñòîÿò èç ìÿñà; ýòî ìîæåò
áûòü èçìåëü÷åííîå ìÿñî, ãðàíóëèðîâàííîå ñóøåíîå
ìÿñî. Äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ êîðìîâ îáû÷íî èñ-
ïîëüçóåòñÿ íèçêîñîðòíîå ìÿñíîå ïèùåâîå ñûðüå.

Îäíè âëàäåëüöû æèâîòíûõ êîðìÿò ñâîèõ ïèòîì-
öåâ òîëüêî ñóõèì êîðìîì, äðóãèå — òîëüêî êîíñåð-

âàìè. Ïðè÷åì êàæäûé óáåæäåí â ñâîåé ïðàâîòå, õîòÿ
â äåéñòâèòåëüíîñòè è ñóõîé, è êîíñåðâèðîâàííûé
êîðìà èìåþò ñâîè ïðåèìóùåñòâà è, ëèøü äîïîëíÿÿ
äðóã äðóãà, îáåñïå÷èâàþò íàèáîëåå âûñîêîå êà÷åñòâî
ïèòàíèÿ æèâîòíûõ.

Îñíîâíûì ðàçëè÷èåì ìåæäó êîíñåðâèðîâàííûì
è ñóõèì êîðìîì ÿâëÿåòñÿ ñîäåðæàíèå âëàãè: â êîí-
ñåðâèðîâàííîì êîðìå — 70–80 %, â ñóõîì — ìàêñè-
ìóì 10 %. Òàêîé óðîâåíü âëàãè â êîíñåðâàõ îáóñëîâ-
ëåí äâóìÿ ïðè÷èíàìè: âî-ïåðâûõ, êîíñåðâû â
îñíîâíîì èçãîòàâëèâàþòñÿ èç ìÿñíîãî ñûðüÿ, à â
ñûðîì ìÿñå ñîäåðæèòñÿ îêîëî 70–75 % âëàãè, è,
êðîìå òîãî, â íèõ ìîãóò áûòü äîáàâëåíû êðîâü è ìÿñ-
íîé áóëüîí; âî-âòîðûõ, ýòî íåîáõîäèìî ïî òåõíîëî-
ãè÷åñêèì ñîîáðàæåíèÿì: âûñîêîå ñîäåðæàíèå âëàãè
â êîíñåðâàõ îáåñïå÷èâàåò õîðîøóþ òåïëîïðîâîä-
íîñòü â ïðîöåññå êîíñåðâèðîâàíèÿ.

Â ðåçóëüòàòå ðàçëè÷íîãî ñîäåðæàíèÿ âëàãè âîçíè-
êàþò è äðóãèå ðàçëè÷èÿ ìåæäó ñóõèì è êîíñåðâèðî-
âàííûì êîðìàìè äëÿ æèâîòíûõ. Îäíî èç íèõ — öåíà.
Ðàâíîöåííûå ïî ñâîèì ïèòàòåëüíûì ñâîéñòâàì ïîð-
öèè êîíñåðâèðîâàííîãî âëàæíîãî è ñóõîãî ãðàíóëè-
ðîâàííîãî êîðìîâ îòëè÷àþòñÿ ïî ìàññå ïðèìåðíî â
òðè ðàçà.

Ñóùåñòâóþò ðàçëè÷íûå ìíåíèÿ îòíîñèòåëüíî êà-
÷åñòâà êîíñåðâèðîâàííîãî è ñóõîãî êîðìîâ. Ïî äàí-
íûì ñïåöèàëèñòîâ êîðïîðàöèè «Alpo Petfoods Inc»,
òåñòû íà âêóñ ïîêàçàëè, ÷òî ñîáàêè ïðåäïî÷èòàþò
êîíñåðâèðîâàííóþ ïèùó: â 99 % îíè îõîòíåå ñúåäàëè
êîíñåðâû, äàæå åñëè äî ýòîãî ïèòàëèñü èñêëþ÷è-
òåëüíî ñóõèì êîðìîì. Êîíñåðâèðîâàííûé êîðì õî-
ðîøî ïîäõîäèò ñòàðûì æèâîòíûì, êîòîðûì òâåðäàÿ
ïèùà óæå íå ïî çóáàì.
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Äëÿ âëàäåëüöåâ îõîòíè÷üèõ è åçäîâûõ ñîáàê, êî-
òîðûå õîòÿò, ÷òîáû èõ ôèçè÷åñêè àêòèâíûå ïèòîìöû
ïîòðåáëÿëè áîëüøå æèäêîñòè, èìååò çíà÷åíèå âûñî-
êîå ñîäåðæàíèå âëàãè â êîíñåðâèðîâàííîì êîðìå.

Êîíñåðâû äëÿ æèâîòíûõ ïðåäïî÷òèòåëüíåå, òàê
êàê ñóõîé êîðì óñâàèâàåòñÿ íà 65–90 %, à êîíñåðâè-
ðîâàííûé — íà 75–95 %. Ñïîñîá êîíñåðâèðîâàíèÿ
ïèùè ïðèíîñèò òàêæå ñâîþ ïîëüçó. Êîíñåðâû ïîä-
âåðãàþò îáðàáîòêå âûñîêèìè òåìïåðàòóðàìè äëè-
òåëüíîå âðåìÿ, èõ ñîäåðæèìîå ñòåðèëèçóþò, è â ðå-
çóëüòàòå, êàê ïðàâèëî, îòïàäàåò íåîáõîäèìîñòü
èñïîëüçîâàòü õèìè÷åñêèå êîíñåðâàíòû. Êîíñåðâû ïî-
ìåùàþò â âàêóóìíóþ óïàêîâêó, ãåðìåòè÷íî çàêðû-
âàþò — ýòî ñâîäèò ñîäåðæàíèå êèñëîðîäà â íèõ ïðàê-
òè÷åñêè ê íóëþ è, ñëåäîâàòåëüíî, óìåíüøàåò
âîçìîæíîñòü èõ ïîð÷è. Âûñîêàÿ òåìïåðàòóðà ïðè
êîíñåðâèðîâàíèè óíè÷òîæàåò íåêîòîðûå âèòàìèíû,
ïîýòîìó èõ äîáàâëÿþò â ñîñòàâ äîïîëíèòåëüíî, ÷òîáû
êîìïåíñèðîâàòü ïîòåðþ.

Êîíñåðâû, ñîäåðæàùèå ìÿñíûå ïðîäóêòû â æåëå,
êàê ïðàâèëî, èìåþò âåñü êîìïëåêñ âèòàìèíîâ è ìè-
íåðàëüíûõ ñîëåé è ïîëíîñòüþ ñáàëàíñèðîâàíû. Ïîý-
òîìó ìíîãèå âëàäåëüöû êîøåê è ñîáàê ïðåäïî÷èòàþò
èñïîëüçîâàòü ýòîò âèä êîðìà. Æèâîòíûå, êîòîðûå ïè-
òàþòñÿ êîíñåðâèðîâàííûìè ìÿñíûìè ïðîäóêòàìè â
æåëå, ïîëó÷àþò áîëüøå âëàãè. Ýòî îñîáåííî âàæíî
äëÿ êîøåê: ó íèõ ïðè òàêîì ðàöèîíå ó÷àùàåòñÿ ìî-
÷åèñïóñêàíèå, ÷òî ïîëåçíî äëÿ ïðîôèëàêòèêè ìî÷å-
êàìåííîé áîëåçíè. 

Âëàæíûå (êîíñåðâèðîâàííûå) êîðìà (ïðîäàþòñÿ
îáû÷íî â áàíêàõ èëè ïàêåòèêàõ) äàþò æèâîòíîìó â
êà÷åñòâå ïîîùðåíèÿ, ëàêîìñòâà, âî âðåìÿ èëè ïîñëå
áîëåçíè, ïîñêîëüêó ñ÷èòàþò, ÷òî äîðîãèå êîðìà ñî-
äåðæàò áîëüøå ïîëåçíûõ âåùåñòâ. Âëàäåëüöû æèâîò-
íûõ îòìå÷àþò ñëåäóþùèå ïðåèìóùåñòâà òàêèõ êîð-
ìîâ ïåðåä ñóõèìè: 
– íàòóðàëüíûé âíåøíèé âèä êîðìà, åãî ñõîæåñòü ñ

ìÿñîì; 
– âêóñ — çà÷àñòóþ ïèòîìöû ïðåäïî÷èòàþò åãî ñó-

õîìó; 
– áîëüøàÿ ïèòàòåëüíîñòü, ïî ìíåíèþ ÷àñòè ïîêóïà-

òåëåé;
– óäîáíû â êà÷åñòâå êîìïîíåíòà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ

ýêîíîìè÷íîé ñìåñè êîðìà ñ êàøåé. 
Â òî æå âðåìÿ, ïî ìíåíèþ õîçÿåâ æèâîòíûõ,

ñóõîé êîðì íå ëèøåí ñâîèõ ïðåèìóùåñòâ: 
– íå ïà÷êàåò ïîñóäó;
– íå âûñûõàåò è íå ïîðòèòñÿ (åãî ìîæíî îñòàâëÿòü

â ìèñêå íà öåëûé äåíü); 
– áëàãîäàðÿ ñóõîé êîíñèñòåíöèè óäîáåí äëÿ êîðì-

ëåíèÿ ïèòîìöà âî âðåìÿ ïîåçäêè çà ãîðîä. 
Êîíñåðâèðîâàííûå ïðîäóêòû ìîãóò õðàíèòüñÿ îò

2 äî 3 ëåò.
Â îòëè÷èå îò êîíñåðâèðîâàíèÿ, ïðîèçâîäñòâåí-

íûé ïðîöåññ èçãîòîâëåíèÿ ñóõèõ êîðìîâ äëÿ êîøåê è
ñîáàê ñâîäèòñÿ ê ýêñòðóçèè. Îíà çàêëþ÷àåòñÿ â èç-
ìåëü÷åíèè è ïåðåìåøèâàíèè èñõîäíîãî ñûðüÿ (ìó-
ñêóëüíîå ìÿñî è ìÿñíûå ñóáïðîäóêòû, îâîùíûå, çåð-
íîâûå êóëüòóðû, ìèíåðàëüíûå äîáàâêè), åãî âûñîêîé
òåìïåðàòóðíîé îáðàáîòêå ïîä äàâëåíèåì, çàòåì â
ôîðìèðîâàíèè ïîðèñòûõ ãðàíóë, êîòîðûå íà çàêëþ-
÷èòåëüíîì ýòàïå âûñóøèâàþò è ïîêðûâàþò æèðàìè

æèâîòíîãî è ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, ñòàáè-
ëèçèðîâàííûìè àíòèîêñèäàíòàìè, ñ äîáàâëåíèåì íå-
îáõîäèìîãî íàáîðà âèòàìèíîâ. Ñðåäíèé ñðîê ãîäíî-
ñòè ñóõîãî êîðìà 10–12 ìåñÿöåâ, íåêîòîðûõ âèäîâ —
12–18 ìåñÿöåâ. Ê ìîìåíòó, êîãäà êîðì ïîðòèòñÿ, îí
ñòàíîâèòñÿ íàñòîëüêî íåïðèâëåêàòåëüíûì äëÿ æèâîò-
íûõ, ÷òî îíè îáû÷íî îòêàçûâàþòñÿ îò íåãî.

Здоровье кошки и корм

Çäîðîâüå è ïðîäîëæèòåëüíîñòü æèçíè ëþáîãî ñó-
ùåñòâà, êàê ÷åëîâåêà, òàê è äîìàøíåãî æèâîòíîãî, â
çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè çàâèñÿò îò êà÷åñòâà, êîëè÷å-
ñòâà, ñîñòàâà è ñáàëàíñèðîâàííîñòè ïèòàíèÿ — âðÿä
ëè êòî-òî áóäåò îñïàðèâàòü ýòó áèîëîãè÷åñêóþ
èñòèíó. Çîîëîãè äàâíî ïîäìåòèëè, ÷òî äîìàøíèå
êîøêè, êîòîðûõ ñîäåðæàò â íåâîëå è êîðìÿò èñêóññò-
âåííûìè êîøà÷üèìè êîðìàìè, æèâóò ïðèìåðíî â 3–
4 ðàçà äîëüøå, íåæåëè èõ äèêèå ñîáðàòüÿ è ïðèìåðíî
â 2–3 ðàçà äîëüøå, ÷åì äîìàøíèå êîøêè ñòî ëåò
íàçàä. Îáúÿñíÿåòñÿ ýòî äîâîëüíî ïðîñòî: â ñïåöèàëü-
íûõ êîøà÷üèõ êîðìàõ èäåàëüíûì îáðàçîì ñáàëàíñè-
ðîâàí âåñü ñîñòàâ íåîáõîäèìûõ êîøêå ïèòàòåëüíûõ
âåùåñòâ.

Êîøêà íóæäàåòñÿ â ïîëíîöåííîì ïèòàíèè, ñî-
äåðæàùåì èäåàëüíî ñáàëàíñèðîâàííîå êîëè÷åñòâî
âñåõ åñòåñòâåííûõ õèìè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé — áåëêîâ,
æèðîâ è óãëåâîäîâ, à òàêæå âèòàìèíû, àìèíîêèñëîòû
è çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî ìèíåðàëîâ. Âïðî÷åì, íå-
îáõîäèìî ñðàçó ñäåëàòü îäíó ñóùåñòâåííóþ îãîâîðêó:
äî ñèõ ïîð ôèçèîëîãàì è áèîõèìèêàì, ðàáîòàþùèì
â ëàáîðàòîðèÿõ êðóïíåéøèõ ïðîèçâîäèòåëåé êîðìîâ
äëÿ êîøåê, íå óäàëîñü âûâåñòè ÷åòêóþ è ñòîïðîöåí-
òíî äîêàçàííóþ ôîðìóëó, îïèñûâàþùóþ ïîòðåá-
íîñòü êîøêè â òåõ èëè èíûõ âåùåñòâàõ, à òàêæå èõ îï-
òèìàëüíûé áàëàíñ â ñîñòàâå ðàöèîíà. Ýòî âûçûâàåò
îïðåäåëåííûå òðóäíîñòè ó âëàäåëüöà êîøêè: íåñìî-
òðÿ íà òî, ÷òî âñå êîðìà ïîçèöèîíèðóþòñÿ êàê èäå-
àëüíî ñáàëàíñèðîâàííûå ïî ñîñòàâó, íåîáõîäèìî òùà-
òåëüíî îòñëåæèâàòü âêóñîâûå ïðèñòðàñòèÿ êîøêè è
ìîäèôèöèðîâàòü ìåíþ, èñõîäÿ èç åå ëè÷íûõ âêóñî-
âûõ ïðèñòðàñòèé è ïîòðåáíîñòåé.

Ïîñêîëüêó êîøêà ÿâëÿåòñÿ õèùíûì ìëåêîïèòàþ-
ùèì, òî åå ðàöèîí âî ìíîãîì îòëè÷àåòñÿ îò ðàöèîíà
÷åëîâåêà, âñåÿäíîãî ïðèìàòà. Â ðàöèîíå êîøêè,
æèâóùåé â åñòåñòâåííûõ ïðèðîäíûõ óñëîâèÿõ, ïðå-
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îáëàäàþò áåëêè è æèðû æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
ïðè îòíîñèòåëüíî íåçíà÷èòåëüíîì êîëè÷åñòâå ðàñòè-
òåëüíûõ óãëåâîäîâ. Ïðèìåðíî òàêîé æå ñîñòàâ ïèòà-
òåëüíûõ âåùåñòâ âîñïðîèçâîäÿò â ñâîåé ïðîäóêöèè
ïðîèçâîäèòåëè êîøà÷üèõ êîðìîâ. Çíà÷èòåëüíóþ
äîëþ â êîðìàõ äëÿ êîøåê ñîñòàâëÿþò áåëêè, à òàêæå
àìèíîêèñëîòû, èç êîòîðûõ ýòè áåëêè ñèíòåçèðóþòñÿ.
Äðóãîé íåìàëîâàæíûé èíãðåäèåíò — ýññåíöèàëüíûå
àìèíîêèñëîòû. Â åñòåñòâåííûõ óñëîâèÿõ ïîëó÷åíèå
èõ îðãàíèçìîì êîøêè çàòðóäíåíî, ïîýòîìó â êîðìàõ
îáÿçàòåëüíî ñîäåðæèòñÿ ýêñòðàêò èç ðûáû, èçìåëü-
÷åííûé ÿè÷íûé áåëîê èëè ñîÿ.

Æèðû, êàê ðàñòèòåëüíûå, òàê è æèâîòíûå, âêëþ-
÷àþò â ñîñòàâ ñâîèõ êîðìîâ ïðàêòè÷åñêè âñå ïðîèç-
âîäèòåëè. Êðîìå òîãî, æèðû ñîäåðæàò ëèíîëåâóþ
êèñëîòó, âèòàìèíû Ê, Ä è Å. Çíà÷èòåëüíîå êîëè÷å-
ñòâî æèðîâ è áåëêîâûõ àìèíîêèñëîò íåîáõîäèìî äëÿ
ïîëíîöåííîãî ðîñòà è ðàçâèòèÿ ïðåæäå âñåãî ìîëî-
äûì êîøêàì. Èìåííî ïîýòîìó â ëèíåéêå ïðîäóêöèè
êàæäîé êîìïàíèè ñóùåñòâóþò ñïåöèàëüíûå êîðìà äëÿ
êîòÿò è ìîëîäûõ êîøåê, â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè îò-
ëè÷àþùèåñÿ ïî ñîñòàâó îò êîðìîâ äëÿ âçðîñëûõ æè-
âîòíûõ. Íàêîíåö, âî âñåõ êîðìàõ ñîäåðæèòñÿ ìèíå-
ðàëüíàÿ äîáàâêà. Äëÿ óêðåïëåíèÿ êîñòåé âñåì êîøêàì
íåîáõîäèì êàëüöèé è ôîñôîð, äëÿ ïèòàíèÿ êðîâè —
æåëåçî, ìàðãàíåö, éîä è îëîâî — ðàçóìååòñÿ, â ìè-
êðîñêîïè÷åñêèõ êîëè÷åñòâàõ. Êðîìå òîãî, äëÿ óëó÷-
øåíèÿ ðàáîòû ïèùåâàðèòåëüíîé ñèñòåìû â êîðìàõ
ñîäåðæèòñÿ çíà÷èòåëüíûé ïðîöåíò áîãàòûõ óãëåâî-
äàìè êîìïîíåíòîâ.

Âñå ïðîèçâîäèòåëè äîáàâëÿþò ê êîíñåðâèðîâàí-
íûì è ñóõèì êîðìàì âèòàìèííûå è ìèíåðàëüíûå
êîìïëåêñû, à òàêæå ðÿä íàòóðàëüíûõ äîáàâîê. Íåäî-
ðîãèå êîðìà ÷àñòî ñîäåðæàò õèìè÷åñêè ñèíòåçèðî-
âàííûå àðîìàòè÷åñêèå è âêóñîâûå äîáàâêè, êðàñè-
òåëè, êîíñåðâàíòû, à òàêæå èñêóññòâåííûå óñèëèòåëè
âêóñà. Ïîêóïàòü òàêèå êîðìà èëè âñå æå îòäàâàòü
ïðåäïî÷òåíèå íàòóðàëüíûì — ðåøàòü ñàìîìó âëà-
äåëüöó: äîáàâêè ìîãóò áûòü íåáåçâðåäíûìè äëÿ çäî-
ðîâüÿ êîøêè.

Òîò ôàêò, ÷òî ìíîãèå íûíåøíèå êîøêè æèâóò
íàìíîãî äîëüøå 20 ëåò è äî ãëóáîêîé ñòàðîñòè
îòëè÷àþòñÿ îòìåííûì çäîðîâüåì, òîãäà êàê åùå â íà-
÷àëå XX âåêà ïðîäîëæèòåëüíîñòü æèçíè êîøêè íå
ïðåâûøàëà 15 ëåò, òàêæå îáúÿñíÿåòñÿ äîâîëüíî
ïðîñòî. Ðàíüøå êîøåê êîðìèëè ïðåèìóùåñòâåííî
îáúåäêàìè ñî ñòîëà, ò.å. ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ
äëÿ ÷åëîâåêà, òîãäà êàê êîøêà íóæäàåòñÿ â óíèêàëü-
íîì, ïðåäíàçíà÷åííîì òîëüêî äëÿ íåå ðàöèîíå.
Èòàê, çàëîãîì çäîðîâüÿ êîøêè è åå äîëãîé æèçíè
ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå ñïåöèàëüíûõ êîøà÷üèõ
êîðìîâ. Âïðî÷åì, è çäåñü åñòü öåëûé ðÿä íþàíñîâ.
Âî-ïåðâûõ, ðàöèîí êîøêè äîëæåí áûòü ðàçíîîáðàç-
íûì è ñáàëàíñèðîâàííûì. Ýòî îçíà÷àåò, ÷òî ïðè
êîðìëåíèè íóæíî ÷åðåäîâàòü ðàçëè÷íûå òèïû êîð-
ìîâ. Êðîìå òîãî, ëþáîé âëàäåëåö êîøêè äîëæåí
âíèìàòåëüíî èçó÷àòü èíãðåäèåíòû êîðìà, óêàçàííûå
íà óïàêîâêå.

Îáùàÿ áåäà, ïîäñòåðåãàþùàÿ ìíîãèõ äîìàøíèõ
êîøåê — îæèðåíèå. Ìíîãèì âëàäåëüöàì òðóäíî óñòî-
ÿòü ïåðåä èñêóøåíèåì ïîáàëîâàòü ñâîåãî ëþáèìöà
ñëàäîñòÿìè è äðóãîé èñêëþ÷èòåëüíî ÷åëîâå÷åñêîé

ïèùåé, íåïðèãîäíîé äëÿ êîøåê. Òåì íå ìåíåå, äåëàòü
ýòîãî êàòåãîðè÷åñêè íå ñëåäóåò âî èìÿ çäîðîâüÿ
ñâîåãî ïèòîìöà. Ê êîøà÷üåìó îæèðåíèþ ïðèâîäèò
èçáûòîê âèòàìèíîâ À è Ä, ïðåîáëàäàíèå â ïèùå êàê
ðàñòèòåëüíûõ, òàê è æèâîòíûõ æèðîâ è, ðàçóìååòñÿ,
èçáûòî÷íîå êîðìëåíèå êîøêè. Â èäåàëå, âëàäåëüöó
ñòîèò âåñòè òàáëèöó êàëîðèé êîøà÷üåãî ïèòàíèÿ è íå
êîðìèòü æèâîòíîå ñâåðõ íîðìû, íåñìîòðÿ íà ïðîñüáû
ñ åãî ñòîðîíû. Íàêîíåö, äëÿ ìîëîäûõ êîøåê è êîøåê
â çðåëîì âîçðàñòå íåîáõîäèì ñâîé îñîáûé ðàöèîí, îò-
ëè÷àþùèéñÿ êàê ïî ñîñòàâó ïèùè, òàê è ïî åå êîëè-
÷åñòâó. Îñîáûé ðåæèì ïèòàíèÿ íåîáõîäèì äëÿ áåðå-
ìåííîé è äëÿ êîðìÿùåé êîøêè — â åå ðàöèîíå
äîëæíû ïðåîáëàäàòü áåëêè, æèðû è óãëåâîäû.

Корма для собак

Êîíñåðâèðîâàííûå êîðìà äëÿ ñîáàê çàíèìàþò íà
ðûíêå êîðìîâ äëÿ æèâîòíûõ ÷óòü áîëåå ñêðîìíóþ
ïîçèöèþ, ÷åì ñóõèå êîðìà. Ïî îöåíêàì ýêñïåðòîâ,
íà êîíñåðâèðîâàííûå êîðìà ïðèõîäèòñÿ íå áîëåå
30 % âñåãî îáúåìà îòå÷åñòâåííîãî ðûíêà êîðìîâ äëÿ
ñîáàê, ÷òî, êñòàòè, â îïðåäåëåííîé ñòåïåíè îòðàæàåò
òðåáîâàíèå ê ïðîöåíòíîìó ñîäåðæàíèþ ñîáà÷üèõ
êîíñåðâîâ â ðàöèîíå ïñà. Êèíîëîãè è ñïåöèàëèñòû
ïî äèåòîëîãèè ñîáàê ïîäñ÷èòàëè, ÷òî ìàêñèìàëüíîå
ñîäåðæàíèå êîíñåðâîâ â åæåñóòî÷íîì ïèòàíèè ñîáàê
íå äîëæíî ïðåâûøàòü äâàäöàòè ïðîöåíòîâ, îñòàâ-
øóþñÿ ÷àñòü äîëæíû ñîñòàâëÿòü ñóõèå êîðìà, à òàêæå
åñòåñòâåííûå êîðìà, â ÷àñòíîñòè òâîðîã, âàðåíîå
ìÿñî èëè ñâàðåííûé ñïåöèàëüíî äëÿ ñîáàêè ñóï áåç
ïðèïðàâ è ñîëè. 

Ïðîèçâîäñòâîì êîíñåðâèðîâàííûõ êîðìîâ äëÿ
ñîáàê çàíèìàþòñÿ ïðàêòè÷åñêè âñå êîìïàíèè, ñïå-
öèàëèçèðóþùèåñÿ íà êîðìàõ äëÿ æèâîòíûõ, îäíàêî,
çíà÷èòåëüíóþ äîëþ ðûíêà çàíèìàþò áðåíäû, òðàäè-
öèîííî ïîçèöèîíèðóþùèå ñâîþ ïðîäóêöèþ â ñðåä-
íåì è íèçøåì êà÷åñòâåííîì è öåíîâîì ñåãìåíòàõ.
Òàê, íàïðèìåð, íà ðîññèéñêîì ðûíêå ïðåäñòàâëåíû, â
îñíîâíîì, ñîáà÷üè êîíñåðâû, âûïóñêàåìûå Pedigree
è Chappy. Ïî ñòîèìîñòè ìíîãèå ñîáà÷üè êîíñåðâû
ëèøü íåçíà÷èòåëüíî óñòóïàþò êîíñåðâàì äëÿ ëþäåé,
à êîðìà ïðåìèóì-êëàññà, âûïóñêàåìûå êîìïàíèÿìè
Purina, Royal Canin è Iams, ïî öåíå çíà÷èòåëüíî ïðå-
âîñõîäÿò ÷åëîâå÷åñêèå êîíñåðâû. Ýòî, êñòàòè, ÿâëÿ-
åòñÿ îäíîé èç îñíîâíûõ ïðè÷èí, ïî êîòîðîé äàííûå
áðåíäû íå ïîëüçóþòñÿ îñîáûì ñïðîñîì íà ðîññèé-
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ñêîì ðûíêå, à ìíîãèå ñîáàêîâîäû îòäàþò ïðåäïî÷òå-
íèå íåäîðîãèì è óäîáíûì â èñïîëüçîâàíèè ñóõèì
êîðìàì.

Производители кормов
Ïðîèçâîäñòâîì êîðìîâ è ñïåöèàëüíûõ ïèùåâûõ

äîáàâîê äëÿ êîøåê çàíèìàåòñÿ íåñêîëüêî äåñÿòêîâ
êîìïàíèé âî âñåì ìèðå, òàê ÷òî âëàäåëüöó êîøêè
ïðåäñòîèò íåëåãêèé âûáîð ñðåäè ðàçëè÷íûõ áðåíäîâ
ïðîèçâîäèìîé èìè ïðîäóêöèè, à òàêæå ñðåäè êîðìîâ
îáùåãî íàçíà÷åíèÿ è ñïåöèàëèçèðîâàííûõ, ïðåäíà-
çíà÷åííûõ äëÿ áåðåìåííûõ è êîðìÿùèõ êîøåê, êîòÿò
è ñòàðûõ êîøåê, à òàêæå ñòåðèëèçîâàííûõ êîøåê.
Êðîìå òîãî, îïðåäåëåííûå òðóäíîñòè ñâÿçàíû ñ ðàç-
ëè÷åíèåì êà÷åñòâåííûõ è íåêà÷åñòâåííûõ ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ êîøåê; õîòÿ çäåñü äîâîëüíî òðóäíî âûäåëèòü
îáùåå ïðàâèëî, íî, â öåëîì, îòëè÷àþùèåñÿ íèçêèì
êà÷åñòâîì êîðìà, ñîäåðæàùèå çíà÷èòåëüíîå êîëè÷å-
ñòâî èñêóññòâåííûõ äîáàâîê, ïðîèçâîäÿòñÿ ìàëîèç-
âåñòíûìè áðåíäàìè, ïðåèìóùåñòâåííî èç ñòðàí
Þãî-Âîñòî÷íîé Àçèè.

Äâå íàèáîëåå èçâåñòíûõ êîìïàíèè ïðîèçâîäèòåëÿ
êîøà÷üèõ êîðìîâ, Whiskas è Kitekat, åäâà ëè íóæ-
äàþòñÿ â ïðåäñòàâëåíèÿõ: îíè èíâåñòèðóþò çíà÷è-
òåëüíûå ñðåäñòâà â òåëåðåêëàìó, à èõ ïðîäóêöèÿ ïðåä-
ñòàâëåíà ïðàêòè÷åñêè âî âñåõ îòå÷åñòâåííûõ
ìàãàçèíàõ, ïðîäàþùèõ êîðìà äëÿ æèâîòíûõ. È äåé-
ñòâèòåëüíî, êà÷åñòâî ïðîäóêöèè ýòèõ äâóõ êîìïàíèé
âïîëíå àäåêâàòíî èõ ðåêëàìíîé è ìàðêåòèíãîâîé àê-
òèâíîñòè. Õîòÿ îáå ôèðìû ïðîèçâîäÿò ïðàêòè÷åñêè
âñþ ëèíåéêó êîøà÷üèõ êîðìîâ, Whiskas áîëåå èçâå-
ñòåí ñâîèìè êîøà÷üèìè êîíñåðâàìè, òîãäà êàê Kitekat
ïîïóëÿðåí áëàãîäàðÿ øèðîêîìó àññîðòèìåíòó âûïó-
ñêàåìûõ ñóõèõ êîðìîâ äëÿ êîøåê. Êðîìå êîðìîâ îá-
ùåãî íàçíà÷åíèÿ, ýòà êîìïàíèÿ ïðîèçâîäèò òàêæå
ñïåöèàëüíûå ëå÷åáíûå êîðìà äëÿ êîøåê, êîðìà äëÿ
êîòÿò è ñòàðûõ êîøåê.

×óòü ìåíåå èçâåñòåí øèðîêèì ñëîÿì ïîêóïàòåëåé
áðåíä Hill`s. Ýòà àìåðèêàíñêàÿ êîìïàíèÿ òàêæå ïðî-
èçâîäèò êàê ñóõèå, òàê è êîíñåðâèðîâàííûå êîøà÷üè
êîðìà, ñ ïðèðîäíûìè âèòàìèííî-ìèíåðàëüíûìè äî-
áàâêàìè. Â àññîðòèìåíòå ðîññèéñêèõ çîîìàãàçèíîâ
òàêæå ìîæíî âñòðåòèòü îòëè÷íûå êîðìà ïðîèçâîäñòâà
ôðàíöóçñêîé ôèðìû Royal Kanin. Îíà âûïóñêàåò
ïðîäóêöèþ, ïðåäíàçíà÷åííóþ äëÿ ðàöèîíà êàê âçðîñ-
ëûõ çäîðîâûõ êîøåê, òàê è êîòÿò. Ñðåäè äðóãèõ áðåí-
äîâ, ïðîèçâîäÿùèõ ñóõèå êîðìà, èçâåñòåí òàêæå àìå-
ðèêàíñêèé Iams. Íàêîíåö, âëàäåëüöàì êîøåê íå ñòîèò
ïðåíåáðåãàòü òàêæå ñïåöèàëüíûìè âèòàìèííûìè äî-
áàâêàìè, êîòîðûå îñîáåííî íåîáõîäèìû äëÿ ïîëíî-
öåííîãî ðîñòà è ðàçâèòèÿ ìàëåíüêèõ êîòÿò. Ñðåäè
íàèáîëåå èçâåñòíûõ ïðîèçâîäèòåëåé êîøà÷üèõ âèòà-
ìèíîâ — Äîêòîð Zoo, Kitzim è ðÿä äðóãèõ ôèðì. 

Óæå ìíîãî ëåò êîìïàíèè äåëàþò âñå âîçìîæíîå
è íåâîçìîæíîå, ÷òîáû óáåäèòü ëþäåé â òîì, ÷òî êîð-
ìèòü ñâîèõ ïèòîìöåâ íàäî ïî íàóêå. «Ïðèãîòîâëåíèå
â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ ïèùè, ïîëíîñòüþ óäîâëåòâî-
ðÿþùåé ïîòðåáíîñòÿì æèâîòíîãî, çàéìåò ÷àñîâ âî-
ñåìü, — ñ÷èòàåò ïðåçèäåíò êîìïàíèè Royal Canin â
Ðîññèè Àëåêñàíäð Ðîìàíóâè÷. — À â çàâîäñêîì
êîðìå óæå ñîäåðæàòñÿ âñå íåîáõîäèìûå âèòàìèíû è
ïîëåçíûå âåùåñòâà». Êîðìà — ïîæàëóé, åäèíñòâåí-

íûé òîâàð äëÿ æèâîòíûõ, êîòîðûé àêòèâíî ðåêëàìè-
ðóåòñÿ. Ïî îöåíêàì àãåíòñòâà Media Wise, êðóïíåé-
øèå ìèðîâûå ïðîèçâîäèòåëè åæåãîäíî òðàòÿò íà ðå-
êëàìó ñâîåé ïðîäóêöèè â Ðîññèè ïîðÿäêà $7 ìëí.
Ñòðóêòóðà ðàñõîäîâ ïî êîìïàíèÿì íå ðàñêðûâàåòñÿ.
Îäíàêî ëèäåðîì ñìåëî ìîæíî íàçâàòü êîðïîðàöèþ
Mars, ïðîäâèãàþùóþ ìàðêè Chappi, Kitekat, Pedigree
è Whiskas. Ïåðâûå äâå îòíîñÿòñÿ ê ýêîíîìè÷íîìó
ñåãìåíòó (ðîçíè÷íàÿ öåíà 30–50 ðóá. çà 500 ãðàììîâ
ñóõîãî êîðìà), à ïîñëåäíèå — ïðåìèóì (50–70 ðóá.
çà òîò æå îáúåì). 

Ïðîèçâîäèòåëÿì êîðìîâ óäàëîñü äîáèòüñÿ òàêîãî
ðàçâèòèÿ ðûíêà êîðìîâ, ÷òî ïîêóïàòåëè óæå îáðà-
ùàþò âíèìàíèå íå òîëüêî íà áðýíä, íî è íà òî, ÷òîáû
êîðì ïîäõîäèë èìåííî èõ ïèòîìöó. Òî åñòü ïîÿâè-
ëàñü íåêîòîðàÿ ñåãìåíòàöèÿ ðûíêà: äèåòè÷åñêèå
êîðìà, êîðìà äëÿ ùåíÿò, êîòÿò è ñòàðûõ æèâîòíûõ. Ñ
îäíîé ñòîðîíû, ýòî óâåëè÷èâàåò äîõîäû îò ïðîäàæè
(âåäü ñïåöèàëèçèðîâàííûé êîðì ìîæíî ïðîäàòü äî-
ðîæå), à ñ äðóãîé, êàê óòâåðæäàþò ïðîèçâîäèòåëè,
ïðàâèëüíî ïîäîáðàííûé êîðì ïîâûøàåò ïðîäîëæè-
òåëüíîñòü æèçíè æèâîòíîãî â ïîëòîðà–äâà ðàçà.
Óñòîé÷èâûé ðîñò ðûíêà, ïî îöåíêàì ñïåöèàëèñòîâ, â
áëèæàéøèå ãîäû áóäåò ïðîäîëæàòüñÿ.

Ñåðüåçíûõ èãðîêîâ íà ðûíêå êîðìîâ äëÿ íåïðî-
äóêòèâíûõ äîìàøíèõ æèâîòíûõ íåìíîãî. Â ïåðâóþ
î÷åðåäü ýòî êîìïàíèÿ Mars, êîòîðàÿ âìåñòå ñ Royal
Canin (40 % å¸ àêöèé Mars ïðèîáðåë â 2002 ãîäó), ïî
íåêîòîðûì îöåíêàì, êîíòðîëèðóåò äî 70 % ðûíêà â
Ðîññèè. Äàëåå èäóò Nestle è ðîññèéñêàÿ êîìïàíèÿ
«Ðàðèòåò». Äìèòðèé Ìàêàðåíêî, íà÷àëüíèê îòäåëà
ìàðêåòèíãà è ðàçâèòèÿ ïðîäàæ êîìïàíèè «Ðàðèòåò»:
«Ïðîèçâîäñòâî ìîæåò áûòü ãäå óãîäíî, ýòî ñîâåð-
øåííî íåâàæíî. ×òî âàæíî — ýòî ðåöåïò è ìîäåëü
äèñòðèáóöèè. Ìû ñìîãëè âûâåñòè íàøè ìàðêè äëÿ
ñîáàê è êîøåê («Îñêàð», «Òðàïåçà» è «Ìîí àìèè»)
íà ðûíîê òàê, ÷òî îíè òåïåðü êîíêóðèðóþò ñ Whiskas,
Kitekat, Pedigree, Chappi. Íà ñâîè êîðìà ìû íàçíà-
÷àåì öåíó ÷óòü íèæå, ÷åì ó êîíêóðåíòîâ».

Ïî ñëîâàì Ìàêàðåíêî, ñàìûé îòâåòñòâåííûé ýòàï
â ïðîèçâîäñòâå êîðìà — ðàçðàáîòêà ðåöåïòà: «Ñïå-
öèàëèñòîâ, êîòîðûå óìåþò ðàçðàáàòûâàòü ðåöåïòû
êîðìîâ, âî âñåì ìèðå åäèíèöû. Çà ðóáåæîì, çàðïëàòà
÷åëîâåêà, êîòîðûé ìîæåò ðàçðàáîòàòü êîðì, 1500
åâðî â äåíü. Òðàíñíàöèîíàëüíûå êîìïàíèè ïëàòÿò èì
äàæå íå çà òî, ÷òîáû îíè ïðèäóìûâàëè ðåöåïòû, à
÷òîáû íå ðàáîòàëè íà êîíêóðåíòîâ».

Ïîñëå ðàçðàáîòêè ðåöåïòà ïðîâîäÿòñÿ èñïûòàíèÿ
åãî ïîåäàåìîñòè è óñâîÿåìîñòè. Ïåðåä ñëó÷àéíî
îòîáðàííûìè æèâîòíûìè ñòàâÿò ìèñêè ñ òåñòèðóå-
ìûì êîðìîì. Â çàâèñèìîñòè îò òîãî, ñêîëüêî æèâîò-
íûõ íàáðîñèòñÿ íà åäó, è îïðåäåëÿåòñÿ êîýôôèöèåíò
ïîåäàåìîñòè. Äëÿ êîðìîâ ñóïåð-ïðåìèóì îí áóäåò
ðàâåí 90 %, 70 % — õîðîøèé ðåçóëüòàò äëÿ êîðìîâ
ïîíèæå êëàññîì. Êîýôôèöèåíò óñâîÿåìîñòè ïîêà-
çûâàåò ñòåïåíü èñïîëüçîâàíèÿ ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ
îðãàíèçìîì.

Продвижение: возможности для маневра
Âûéòè íà ðûíîê ðîññèéñêîìó ïðîèçâîäèòåëþ

ìîæíî òàêæå ñ âûñîêîòåõíîëîãè÷íûì òîâàðîì, äî
êîòîðîãî ó çàðóáåæíûõ ïðîèçâîäèòåëåé åùå íå
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äîøëè ðóêè. Íàïðèìåð, êîìïàíèÿ «Çîëîòàÿ ðûáêà»,
íà÷èíàâøàÿñÿ êàê ñåòü çîîìàãàçèíîâ, ïðîèçâîäèò âè-
òàìèííûå ëàêîìñòâà äëÿ äîìàøíèõ æèâîòíûõ, êîòî-
ðûå ïðîäàþòñÿ ïî âñåé Ðîññèè.

À êîìïàíèÿ «ÊëèíÂåò» íà÷àëà ñâîþ äåÿòåëüíîñòü
â 1998 ãîäó ñ îòêðûòèÿ âåòåðèíàðíîé êëèíèêè íà
þãî-çàïàäå Ìîñêâû. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ýòî åùå è
èçâåñòíûé ðîññèéñêèé ïðîèçâîäèòåëü êîðìîâ äëÿ
ñîáàê è êîøåê, â àññîðòèìåíòå êîòîðîãî «Âàñüêà»,
«Maks’s», «Âèëè Õâîñò» è äð. «ÊëèíÂåò» — åäèí-
ñòâåííàÿ ðîññèéñêàÿ êîìïàíèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó êîð-
ìîâ äëÿ êîøåê è ñîáàê, èìåþùàÿ ñîáñòâåííûå âåòå-
ðèíàðíûå êëèíèêè.

Ïîìèìî åäû äëÿ æèâîòíûõ èõ âëàäåëüöû ãîòîâû
ïîêóïàòü åùå ìàññó âñÿ÷åñêèõ çàìûñëîâàòûõ èçäåëèé,
êîòîðûå è êîðìîì-òî íàçâàòü òðóäíî. Íàïðèìåð, äèå-
òè÷åñêèå êðîëè÷üè óøè, ñâèíûå ïÿòà÷êè è õâîñòû, êó-
ðèíûå ëàïêè è áû÷üè ìîøîíêè. Ýòè «ëàêîìñòâà», êàê
çàñòåí÷èâî íàçûâàåò èõ ïðîèçâîäèòåëü, èçãîòàâëèâàåò
êîìïàíèÿ «Àëüïèíòåõ» ïîä áðýíäîì «TiTBiT».

Ïîäîáíûå ýêçîòè÷åñêèå òîâàðû ïîêóïàþò â ðàç-
íûõ öåëÿõ — íàïðèìåð, ÷òîáû ñîáàêà ãðûçëà èõ âìå-
ñòî ëþáèìûõ òàïî÷åê õîçÿèíà, íî ÷àùå âñåãî — ïðî-
ñòî âåñåëüÿ ðàäè. Îäíî óõî, êîòîðîãî ïñó õâàòàåò íà
äåíü, ñòîèò â ðîçíèöå îêîëî 100 ðóá., ïîêóïàþò èõ
îõîòíî. Òàê ÷òî îïòèìèçì ïðîèçâîäèòåëåé, ïðîäâè-
ãàþùèõ êîðìà ñóïåð-ïðåìèóì â ðàñ÷åòå íà çàáîòëè-
âûõ õîçÿåâ, âïîëíå îïðàâäàí.

×òîáû êîðìà õîðîøî ïðîäàâàëèñü, çàïàäíûå êîð-
ïîðàöèè èñïîëüçóþò òåëåðåêëàìó, çàòðà÷èâàÿ íà íåå
îãðîìíûå äåíüãè. Îòå÷åñòâåííûå ïðîèçâîäèòåëè, êî-
òîðûì íà ýòî äåíåã íå õâàòàåò, âûíóæäåíû ïðèáåãàòü
ê áîëåå ñëîæíûì ìàðêåòèíãîâûì õîäàì. Ýòî ðåêëàìà
÷åðåç êëóáû ëþáèòåëåé æèâîòíûõ, ñïîíñèðîâàíèå
øîó-âûñòàâîê ñîáàê è êîøåê è BTL-àêöèè â ñïåöèà-
ëèçèðîâàííûõ ìàãàçèíàõ.

Âïðî÷åì, è çäåñü åñòü ñëîæíîñòè. Â Åâðîïå, íà-
ïðèìåð êëóáû ñîáàêîâîäîâ èìåþò êîëîññàëüíûé âåñ.
Òàì âñå æèâîòíûå ðåãèñòðèðóþòñÿ è ïðîäàþòñÿ ñ
«êîðìîâûìè ðåêîìåíäàöèÿìè». Â Ðîññèè âëèÿíèå
êëóáîâ ïîêà çíà÷èòåëüíî ñëàáåå, ÷åì íà Çàïàäå.

Âîçìîæíî, ïðîäàæè îòå÷åñòâåííûõ ïðîèçâîäèòå-
ëåé óâåëè÷àòñÿ, êîãäà êîðìà àêòèâíî íà÷íóò ïðîäà-
âàòüñÿ â ïðîâèíöèè, êóäà ïðèõîäÿò ñòîëè÷íûå ðîç-
íè÷íûå ñåòè çîîìàãàçèíîâ. Íàïðèìåð, ìàãàçèíû «38
ïîïóãàåâ» åñòü óæå â Òîëüÿòòè, Êàçàíè, Åêàòåðèí-
áóðãå è Íèæíåì Íîâãîðîäå.

Àíäðåé Øóìàêîâ, êîììåð÷åñêèé äèðåêòîð êîì-
ïàíèè «×åòâåðîíîãèé ãóðìàí», ñ÷èòàåò, ÷òî íàèáî-
ëåå ýôôåêòèâíûì ñïîñîáîì ïðîäâèæåíèÿ, èç
äîñòóïíûõ ðîññèéñêèì êîìïàíèÿì, ÿâëÿåòñÿ ñïîí ñè-
ðîâàíèå âûñòàâîê êîøåê è ñîáàê. Ïðîèçâîäèòåëè
êîðìîâ ïðåäîñòàâëÿþò ïðèçû (îáû÷íî ýòî èõ ïðî-
äóêöèÿ) ïîáåäèòåëÿì, îïëà÷èâàþò ðàñõîäû ïî îðãà-
íèçàöèè âûñòàâêè, ïîëó÷àÿ âîçìîæíîñòü ðàçìåùàòü
íàðóæíóþ ðåêëàìó â âûñòàâî÷íîì çàëå, óêðàøàòü
ñâîåé ñèìâîëèêîé âûñòàâî÷íûå êàòàëîãè è äèïëîìû.
Ïðàâäà, ýòîò ñïîñîá ñèëüíî íà ïîêóïàòåëÿ íå âëèÿåò:
â âûñòàâêàõ ó÷àñòâóþò, êàê ïðàâèëî, ëþäè èñêóøåí-
íûå, äàâíî âûáðàâøèå íóæíûé êîðì.

Ãëàâíàÿ áîðüáà çà ïîòðåáèòåëÿ ðàçâîðà÷èâàåòñÿ
íåïîñðåäñòâåííî íà ìåñòå ïðîäàæ. Ïðàâäà, ïðåæäå
÷åì ïðîâîäèòü àêöèè â ìàãàçèíå, íàäî äëÿ íà÷àëà â
ýòè ìàãàçèíû ïîïàñòü, ÷òî íå âñåãäà ïðîñòî, îñî-
áåííî êîãäà ðå÷ü çàõîäèò î êðóïíûõ ñåòÿõ. Ñïåöèà-
ëèçèðîâàííûå çîîìàãàçèíû ê íàøèì ïðîèçâîäèòåëÿì
îòíîñÿòñÿ áëàãîñêëîííåå, íî äàëåêî íå âñåãäà ìîãóò
âûñòàâèòü íà ñâîèõ ïîëêàõ âåñü èõ àññîðòèìåíò.

×òîáû ðàñøèðèòü ïðåäñòàâëåííûé â ìàãàçèíàõ àñ-
ñîðòèìåíò ñâîèõ òîâàðîâ, «Ðàðèòåò», íàïðèìåð,
äàðèë ñâîè êîíñåðâû, íî ïðè óñëîâèè, ÷òî íà ïîëêå
áóäåò ñòîÿòü 20 ïîçèöèé ýòîé êîìïàíèè.

Çàðóáåæíûå êîìïàíèè êîíòðîëèðóþò äî 90 %
ðîññèéñêîãî ðûíêà êîðìîâ äëÿ æèâîòíûõ. 

Ïîìèìî «Ðàðèòåòà» â ïîñëåäíèå ãîäû íà ðîññèé-
ñêîì ðûíêå ïîÿâèëîñü íåìàëî îòå÷åñòâåííûõ ïðîèç-
âîäèòåëåé. Â ÷àñòíîñòè, «Ïðîäêîíòðàêòèíâåñò» âû-
ïóñêàåò êîíñåðâû «Íî÷íîé îõîòíèê» äëÿ êîøåê è
«Âåðíûå äðóçüÿ» äëÿ ñîáàê. Êîìïàíèÿ «Áèîñôåðà»
ïðîèçâîäèò êîðìà äëÿ ðûá, ïòèö è ãðûçóíîâ, âèòà-
ìèííî-ìèíåðàëüíûå äîáàâêè äëÿ êîøåê è ñîáàê ïîä
òîðãîâîé ìàðêîé «Âàêà». 

Êîìïàíèÿ «Âåñòåðí» âûïóñêàåò çîîòîâàðû ïîä
òîðãîâûìè ìàðêàìè «Ãîøà» è «Êåøà» (êîðìà è ëà-
êîìñòâà, ìèíåðàëüíûå äîáàâêè äëÿ ïòèö, ãðûçóíîâ è
çåìíîâîäíûõ), «Òðèòîí» (êîðìà äëÿ ðûá), «Êîòåíîê»
(êîøà÷üè êîðìà). «ÇîîÌèð» âûïóñêàåò êîðìà è êîð-
ìîâûå äîáàâêè äëÿ ðûá, êîøåê, ñîáàê è äåêîðàòèâ-
íûõ ïòèö ïîä ìàðêàìè «Õîìêà», «Äóñÿ», «Êàïèòàí
Ôëèíò».

Ïî ñîäåðæàíèþ áåëêà è æèðà ãîòîâûå êîðìà äå-
ëÿòñÿ íà 5 êëàññîâ: ýêîíîìè÷åñêèé (áåëîê — äî 18 %,
æèð — äî 8 %), ñðåäíèé (áåëîê — äî 19 %, æèð — äî
7 %), âûñîêèé (áåëîê — äî 22 %, æèð — äî 11 %),
ñóïåð (áåëîê — äî 25 %, æèð — äî 15 %) è óëüòðà-
êëàññ (áåëîê — äî 30 %, æèð — äî 20 %). Êîðìà, îò-
íîñÿùèåñÿ ê äâóì ïîñëåäíèì êëàññàì, ïðåäíàçíà-
÷åíû, â îñíîâíîì, äëÿ æèâîòíûõ ñ âûñîêèì óðîâíåì
àêòèâíîñòè (ðàáî÷èå ñîáàêè) èëè áåðåìåííûõ è êîð-
ìÿùèõ ñóê. Æèâîòíûå, ñòðàäàþùèå îæèðåíèåì,
äîëæíû ïîëó÷àòü êîðì ñ íèçêèì ñîäåðæàíèåì áåëêà,
è, îñîáåííî, æèðà — äâà ïåðâûõ êëàññà. Âûáîð æå —
ñóõîé èëè êîíñåðâèðîâàííûé — íå ïðèíöèïèàëåí,

От спонсоров выставки победители получают в качестве
призов корм. Эффективность такой рекламы подтверждают
все участники рынка
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õîòÿ ïî-íàøåìó ìíåíèþ, ñóõîé ïðåäïî÷òèòåëüíåå,
òàê êàê ëó÷øå ìàññèðóåò äåñíû è ïðåäîòâðàùàåò îá-
ðàçîâàíèå çóáíîãî êàìíÿ. Íåêîòîðûå ðàçíîâèäíîñòè
êîðìîâ (äèåòè÷åñêèå) ÿâëÿþòñÿ âàæíîé ÷àñòüþ ëå÷å-
íèÿ ðÿäà çàáîëåâàíèÿ.

Êîðìà äëÿ æèâîòíûõ ñïåöèàëèñòû äåëÿò íà ñëå-
äóþùèå öåíîâûå ñåãìåíòû:
– ñóïåð-ïðåìèóì — Cesar (Mars), Royal Canin è

Sheba (Mars), Gourmet (Nestle), Kredo (êîìïàíèÿ
«Èðâèñ») è ò.ä.;

– ïðåìèóì — Darling (Nestle), Dr. Clauder`s
(Mervo), Felix (Nestle), Friskies (Nestle), Pedigree
(Mars), Royal Canin (Mars), Whiskas (Mars),
«Îñêàð» è «Mon Ami» (êîìïàíèÿ «Ðàðèòåò»),
«×åòâåðîíîãèé ãóðìàí» (êîìïàíèÿ «Ñåðâèñ
Òóð») è ò.ä.;

– ýêîíîìè÷íûé — Chappi (Mars), Kitekat (Mars),
«Âàñüêà» («ÊëèíÂåò»), «Ëàïêà» è ò.ä.
Íàèáîëåå ÷àñòûì ìåñòîì ïðèîáðåòåíèÿ êîðìîâ

äëÿ æèâîòíûõ ÿâëÿþòñÿ ñïåöèàëèçèðîâàííûå ìàãà-
çèíû, ñëåäîì èäóò îïòîâûå è ìåëêîîïòîâûå ðûíêè,
ãàñòðîíîìû, ïðîäîâîëüñòâåííûå ìàãàçèíû. Êîðìà
ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà — êàê ñóõèå, òàê è
âëàæíûå, — â íàøåé ñòðàíå áîëüøå èñïîëüçóþò õî-
çÿåâà êîøåê — 66 %. Ñðåäè âëàäåëüöåâ ñîáàê êîðìà
ïîêóïàþò 44,6 %. Â öåëîì, áîëüøèíñòâî âëàäåëüöåâ
äîìàøíèõ æèâîòíûõ ÷åðåäóþò ãîòîâûé êîðì ñ ñó-
ïàìè, êàøàìè, ìÿñîì, ðûáîé è äðóãèìè áëþäàìè.
Îäíàêî, â îñíîâíîì òàêàÿ ñèòóàöèÿ õàðàêòåðíà äëÿ
âëàäåëüöåâ ñîáàê, êîòîðûå íåðåäêî ïîêóïàþò êîðìà
äëÿ æèâîòíûõ òîëüêî â êà÷åñòâå äîáàâêè ê îáû÷íûì
ïðîäóêòàì. Õîçÿåâà êîøåê íàìíîãî ÷àùå ïðèîáðå-
òàþò ñâîèì ïèòîìöàì ãîòîâûé êîðì â êà÷åñòâå ñàìî-
ñòîÿòåëüíîé ïèùè. 

Ïðè ïðîèçâîäñòâå êîðìîâ èñïîëüçóåòñÿ ñëîæ-
íåéøàÿ òåõíîëîãèÿ, òðåáóþòñÿ èíâåñòèöèè â äîðîãî-
ñòîÿùåå îáîðóäîâàíèå. Ïîñòîÿííî ñîâåðøåíñòâóþòñÿ
ñîñòàâû êîðìîâ. Ìíîãèå ïðîèçâîäèòåëè âêëþ÷àþò â
ñîñòàâ êîðìîâ ïðîáèîòèêè, ïðåáèîòè÷åñêèå âîëîêíà,
ýêñòðàêòû âîäîðîñëåé, ñïåöèàëüíûå äîáàâêè äëÿ íîð-
ìàëüíîãî ôóíêöèîíèðîâàíèÿ îïîðíî-äâèãàòåëüíîãî
àïïàðàòà, ïèùåâàðèòåëüíûå ôåðìåíòû, àíòèîêñèäàí-
òíûå êîìïëåêñû è õåëàòíûå ñîåäèíåíèÿ. 

Ïî ñëîâàì ïðîèçâîäèòåëåé êîðìîâ, ÷åì âûøå êëàññ
êîðìà, òåì áîëåå öåííûå èñòî÷íèêè áåëêà òàì èñ-
ïîëüçóþòñÿ. Ãëàâíîå, íà ÷¸ì àêöåíòèðóþò âíèìàíèå
ïðîèçâîäèòåëè êîðìîâ â ñâîèõ ðåêëàìíûõ îáðàùåíèÿõ
ê âëàäåëüöàì ñîáàê, — ýòî ñáàëàíñèðî âàííîñòü ðà-
öèîíà, îáåñïå÷èâàþùåãî îïòèìàëüíîå ðàçâèòèå è
àêòèâíîñòü, çäîðîâüå è äîëãîëåòèå æèâîòíûõ. 

Êîðìà ïðåìèóì è ñóïåð-ïðåìèóì-êëàññà â ïî-
ñëåäíèå äåñÿòèëåòèÿ èäóò ïî ïóòè âñå áîëüøåé è
áîëüøåé ñïåöèàëèçàöèè. Âûïóñêàþòñÿ ñïåöèàëüíûå
êîðìà äëÿ ñîáàê ñ ó÷åòîì èõ âåñà, àêòèâíîñòè, âîçðà-
ñòà è äàæå äëÿ áåðåìåííûõ è êîðìÿùèõ ñóê. Â ïî-
ñëåäíèå ãîäû ïîÿâèëèñü ðàçðàáîòêè äëÿ ñîáàê íàè-

áîëåå ïîïóëÿðíûõ ïîðîä ñ ó÷åòîì ïðîôèëàêòèêè òè-
ïè÷íûõ çàáîëåâàíèé. 

Ó êîøåê ñïåöèàëèçàöèÿ êîðìîâ íåñêîëüêî äðóãàÿ —
ñóùåñòâóþò ñïåöèàëüíûå êîðìà äëÿ êîøåê ñ êîðîòêîé
èëè äëèííîé øåðñòüþ, à òàêæå äëÿ ïðèâåðåäëèâûõ.

Ïîðàæàþò ñâîèì ðàçíîîáðàçèåì äèåòè÷åñêèå
êîðìà. Òåïåðü ìîæíî íå ïðîñòî ïîäîáðàòü ðàöèîí
äëÿ æèâîòíûõ, ñòðàäàþùèõ ëèøíèì âåñîì èëè ñêëîí-
íûõ ê ìî÷åêàìåííîé áîëåçíè. Ðàçðàáîòàíû ëå÷åáíûå
è ïðîôèëàêòè÷åñêèå äèåòû äëÿ êîøåê è ñîáàê, ñêëîí-
íûõ ê ïèùåâîé àëëåðãèè, ñòðàäàþùèõ çàáîëåâàíèÿìè
ñåðäöà, æåëóäêà, ïå÷åíè, ïî÷åê, ñêåëåòà, çóáíîé ñè-
ñòåìû è äð.

Вклад отраслевой науки
Â ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè

èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáîòàíà ðåöåïòóðà è îïðå-
äåëåíû ïàðàìåòðû îïòèìàëüíûõ óñëîâèé ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñóõîãî ïîëíîðàöèîííîãî êîðìà äëÿ ñîáàê
«Ëàêè» ñ âûñîêîé ïèòàòåëüíîé è áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòüþ. Ïðîâåäåíà ïðîâåðêà ðàçðàáîòàííîé òåõíî-
ëîãèè â îïûòíî-ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ. Âû-
ïîëíåííûìè èññëåäîâàíèÿìè ïîêàçàíà ïîëíàÿ áåç-
âðåäíîñòü ðàçðàáîòàííîãî êîðìà. Â îñòðîì è õðîíè-
÷åñêîì îïûòàõ íà æèâîòíûõ ïîäòâåðæäåíî ñîîòâåò-
ñòâèå ãîòîâîãî ïðîäóêòà «Âåòåðèíàðíî-ñàíèòàðíûì
òðåáîâàíèÿì è íîðìàì ê êà÷åñòâó êîðìîâ äëÿ íåïðî-
äóêòèâíûõ æèâîòíûõ». Àïðîáèðîâàí â ýêñïåðèìåíòå
ïî êîíòðîëüíîìó êîðìëåíèþ è ôèçèîëîãè÷åñêîì
îïûòå íîâûé ñóõîé ïîëíîðàöèîííûé êîðì äëÿ âçðîñ-
ëûõ ñîáàê. Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïåðåâàðèâàåìîñòü ïèòà-
òåëüíûõ âåùåñòâ ðàçðàáîòàííîãî êîðìà — 85 %. Èñ-
ïîëüçîâàíèå íîâîãî êîðìà èíòåíñèôèöèðóåò â
îðãàíèçìå ñîáàê áåëêîâûé è ëèïèäíûé îáìåíû, ÷òî
ïîäòâåðæäàåòñÿ óâåëè÷åíèåì â êðîâè ñîáàê îïûòíîé
ãðóïïû, ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíîé, çíà÷åíèé À/Ã
(àëüáóìèí-ãëîáóëèíîâîãî) êîýôôèöèåíòà è ëèïèä-
íîãî èíäåêñà.

Ðàçðàáîòàíà òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ
ÒÓ 9296-792-00419779-03 Êîðì ñóõîé äëÿ ñîáàê
«Ëàêè».

Â èíñòèòóòå ðàçðàáîòàíû òàêæå êîíñåðâèðîâàí-
íûå êîðìà äëÿ íåïðîäóêòèâíûõ æèâîòíûõ äëÿ ôèðì
«ÊëèíÂåò» (ÒÓ 9216-001-18650483-04 — «Âàñüêà»,
ÒÓ 9216-003-18650483-04 — «Maks’s»,
ÒÓ 9216-002-186540483-04 — «Âèëëè Õâîñò»),
«Ðàðèòåò» (ÒÓ 9216-908-00419779-2006 —
«Îñêàð», «Mon Ami»), «Ñåðâèñ Òóð»
(ÒÓ 9283-932-00419779-07 — «×åòâåðîíîãèé ãóð-
ìàí»), «Èðâèñ» (ÒÓ 9283-926-00419779-07 —
«KREDO»). Òåõíîëîãèè âíåäðåíû â ïðîìûøëåí-
íîñòü è âûïóñê êîíñåðâèðîâàííûõ êîðìîâ îðãàíè-
çîâàí íà «Âåëèêîíîâãîðîäñêîì ìÿñíîì äâîðå». Ïå-
ðå÷èñëåííûå êîíñåðâèðîâàííûå êîðìà ïîëüçóþòñÿ
áîëüøèì ñïðîñîì.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ èíñòèòóò ðàáîòàåò íàä ñîâåð-
øåíñòâîâàíèåì è ñîçäàíèåì íîâûõ âèäîâ êîðìîâ ñ
âûñîêîé ïèòàòåëüíîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòüþ
äëÿ íåïðîäóêòèâíûõ äîìàøíèõ æèâîòíûõ.

Àâòîðû ñòàòüè âûðàæàþò áëàãîäàðíîñòü Ã.Á. Íèñàíîâó
è À.Ñ. ×óéêîâîé (ÎÀÎ «Âåëèêîíîâãîðîäñêèé ìÿñíîé äâîð»)
çà ïðåäîñòàâëåíèå ìàòåðèàëîâ ïðè ïîäãîòîâêå ñòàòüè. →│

Корма премиум и супер-премиум-класса
в последние десятилетия идут по пути все большей

и большей специализации.
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Â äàííîì ñëó÷àå ðå÷ü èäåò î
íîâûõ ñèñòåìàõ â âèäå ëàñòèôè -
öèðîâàííûõ ïèòàòåëüíûõ ñðåä,
èìåþùèõ âèä ïîäëîæåê (ïëàñòèí).
Íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííûìè ÿâ -
ëÿþòñÿ ñèñòåìû Ïåòðèôèëüì (Pe-
trifilm), ïîäëîæêè Ðèäà Êàóíò
(Rida Count), ïëàñòèíû Êîìïàêò
Äðàé (Compact Dry).

Â çàâèñèìîñòè îò ïðåäíàçíà÷å-
íèÿ (âûÿâëåíèÿ îòäåëüíûõ âèäîâ
ìèêðîîðãàíèçìîâ) ôîðìèðóþò ñî-
ñòàâ ïèòàòåëüíîé ñðåäû ïðè èçãî-
òîâëåíèè ýòèõ ïîäëîæåê. Ïðè èõ
ïðîèçâîäñòâå ïëàñòèôèöèðîâàí-
íóþ ïèòàòåëüíóþ ñðåäó íàíîñÿò íà
ïîâåðõíîñòü ñåò÷àòîé ïîëèìåðíîé
îñíîâû è îáåñïå÷èâàþò â öåëîì
ñòåðèëüíîñòü ýòîé ïîäëîæêè.

Â ñîñòàâ ïëàñòèôèöèðîâàííîé
ïèòàòåëüíîé ñðåäû âêëþ÷àþò ñïå-
öèàëüíîå âåùåñòâî, êîòîðîå ïðè
äîáàâëåíèè æèäêîé ôàçû (ðàçâå-
äåíèé) ïðîäóêòà ïðè êîìíàòíîé
òåìïåðàòóðå ïðåâðàùàåòñÿ â ãåëå-
îáðàçíîå ñîñòîÿíèå, îáåñïå÷è-
âàþùåå ýôôåêòèâíûé ðîñò ìè-
êðîîðãàíèçìîâ.

Êðîìå òîãî, â ñîñòàâ ïèòàòåëü-
íîé ñðåäû ïðè èçãîòîâëåíèè ïîä-
ëîæåê, â çàâèñèìîñòè îò âèäà
èññëåäóåìîãî ìèêðîîðãàíèçìà,
ââîäÿò èíäèêàòîðíîå âåùåñòâî,
êîòîðîå îêðàøèâàåò êîëîíèè
èñêîìîé ìèêðîôëîðû â îïðåäå-
ëåííûé öâåò, ÷òî îáëåã÷àåò âûïîë-
íåíèå èññëåäîâàíèé.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ìåòîäîëîãèåé
èñïûòàíèÿ íà îïðåäåëåííûé âèä

ìèêðîîðãàíèçìà, â ñîñòàâ ïèòà-
òåëüíîé ñðåäû ââîäÿò è èíãèáè-
ðóþùèå âåùåñòâà, íàïðèìåð, àíòè-
áèîòèêè (íîâîáèîöèí è äð.),
2,3,5-òðèôåíèë òåòðàçîëèóì õëî-
ðèä, à òàêæå äåçîêñèõîëàò íàòðèÿ,
æåë÷ü è äðóãèå âåùåñòâà, ïðåïÿò-
ñòâóþùèå ðàçâèòèþ ñîïóòñòâóþ-
ùåé ìèêðîôëîðû.

Â ñîñòàâå õðîìîãåííûõ ïëà-
ñòèí (ïîäëîæåê) èìåþòñÿ ñóá-
ñòðàòû, èçìåíÿþùèå öâåò ïèòà-
òåëüíîé ñðåäû, ïîä âîçäåéñòâèåì
ôåðìåíòîâ, âûäåëåííûõ ïðè ðîñòå
îïðåäåëåííûõ âèäîâ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ. Íàïðèìåð, â ñîñòàâ ñðåäû
äëÿ âûäåëåíèÿ ñàëüìîíåëë âíîñÿò
ëèçèí, êîòîðûé äåêàðáîêñèëèðó-
åòñÿ äî êàäàâåðèíà, ÷òî ñîïðîâîæ-
äàåòñÿ ïîâûøåíèåì ðÍ è âûäåëå-
íèåì ñåðîâîäîðîäà, êîòîðûé,
ñîåäèíÿÿñü ñ æåëåçîì, îáðàçóåò
ñóëüôèò æåëåçà, ïðèäàþùèé êîëî-
íèÿì ÷åðíûé öâåò.

Ýòè ñèñòåìû îáû÷íî èñïîëü-
çóþò äëÿ êîíòðîëÿ ÊÌÀÔÀíÌ,
êîëèôîðì (ÁÃÊÏ), äðîææåé è
ïëåñíåâûõ ãðèáîâ, ïàòîãåííûõ
ñòàôèëîêîêêîâ, ëèñòåðèé, E. coli,
ñàëüìîíåëë.

Â ñîñòàâ ïèòàòåëüíîé ñðåäû
ïîäëîæåê äëÿ âûäåëåíèÿ êîëè-
ôîðìíûõ áàêòåðèé âõîäèò õðîìî-
ãåííûé ñóáñòðàò, êîòîðûé ðàñùåï-
ëÿåòñÿ ïîä âîçäåéñòâèåì ôåðìåíòà
β-ãàëàêòîçû, âûäåëÿåìîãî ýòèìè
ìèêðîîðãàíèçìàìè ñ ôîðìèðîâà-
íèåì ëîêàëèçîâàííûõ ãîëóáûõ èëè
ãîëóáîâàòî-çåëåíûõ êîëîíèé.

Â ïèòàòåëüíóþ ñðåäó ïîäëîæêè
Êîìïàêò Äðàé äëÿ âûÿâëåíèÿ E. coli
âõîäèò âåùåñòâî, ïðè ðàñùåïëå-
íèè êîòîðîãî ôåðìåíòîì ãëþêó-
ðîíèäàçîé, ñîäåðæàùåéñÿ â êëåòêàõ
E. coli, îáðàçóþòñÿ ïðîäóêòû, îêðà-
øèâàþùèå êîëîíèè ýòîãî âèäà ìè-
êðîôëîðû â ñèíèé öâåò.

Â ñîñòàâå ïëàñòèíû Ðèäà Êàóíò
äëÿ îäíîâðåìåííîãî âûÿâëåíèÿ
êîëèôîðìíûõ áàêòåðèé è E. coli
èìååòñÿ ôåðìåíò, êîòîðûé ïðè
ðàñùåïëåíèè ïðîäóêòàìè æèçíå-
äåÿòåëüíîñòè ïðèäàåò ïåðâûì èç
íèõ ãîëóáîé öâåò, à äðóãèì — ïóð-
ïóðíûé èëè öâåò èíäèãî.

Äëÿ äèàãíîñòèêè S. aureus â
ïèòàòåëüíóþ ñðåäó ïîäëîæêè Ðèäà
Êàóíò ââîäÿò ìàííèòîë — ñîëåâîé
àãàð, â ñîñòàâå êîòîðîãî èìååòñÿ
õëîðèä íàòðèÿ è àíòèáèîòèêè, èí-
ãèáèðóþùèå ðîñò áîëüøèíñòâà
ìèêðîîðãàíèçìîâ çà èñêëþ÷å íè-
åì ñòàôèëîêîêêîâ. Ôåðìåíòàöèÿ
ìàííèòîëà, ñâÿçàííàÿ ñ êèñëîòíî-
ôîñôîòàçíîé àêòèâíîñòüþ ñòàôè-
ëîêîêêîâ, ïðèâîäèò ê ïîíèæåíèþ
ðÍ ñðåäû, ÷òî â ïðèñóòñòâèè õðî-
ìîãåííûõ ñóáñòðàòîâ ñîïðîâîæäà-
åòñÿ îêðàøèâàíèåì êîëîíèé ñòà-
ôèëîêîêêîâ â çåëåíî-ãîëóáîé

→

Использование тестовых
пластин питательных сред

при ускоренном микробиологическом
контроле мясных продуктов

Сначала 90-х годов прошлого столетия в мировой практике, наряду с
применением традиционной методологии, особенно при производ-

ственном контроле, широко используют методы, упрощающие микро-
биологические исследования пищевых продуктов.

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

Пластина Рида Каунт, E. coli / coliform,
подсчет колоний через 24 часа
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öâåòè èëè ÷åðíûé öâåò ñ ãîëóáûì
îòòåíêîì.

Ïëàñòèíû Ïåòðèôèëüì è ñïå-
 öèàëüíûå äèñêè ê íèì òàêæå
èñïîëüçóþò äëÿ âûÿâëåíèÿ è îïðå-
äåëåíèÿ êîëè÷åñòâà S. aureus.
Ñîäåðæàùàÿñÿ â ýòèõ ïëàñòèíàõ
õðîìîãåííàÿ ìîäèôèöèðîâàííàÿ
ñðåäà Áàéåðäà-Ïàðêåðà ÿâëÿåòñÿ
ñåëåêòèâíîé, à äèñê, íàêëàäûâàåìûé
íà ïîâåðõíîñòü ïëàñòèíû, ñîäåðæèò
êðàñèòåëü Î-ñèíèé òîëóèäèí,
ñïîñîáñòâóþùèé âèçóàëèçàöèè äå-
çîêñèðèáîíóêëåàçíûõ ðåàêöèé
S. aureus. Ïðè ïîëîæèòåëüíîì ðå-
çóëüòàòå êîëîíèè S. aureus îêðà-
øèâàþòñÿ â ðîçîâûé öâåò.

Ýòàïû ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâà-
íèé ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ýòèõ òðåõ âèäîâ
ïîä ëîæåê òàêîâû: ïðèíÿòûìè ñïî-
ñîáàìè ãîòîâÿò ðàçâåäåíèÿ èç èñ-
ñëåäóåìîãî ïðîäóêòà. Çàòåì 1 ñì3

âçâåñè âíîñÿò íà ïîâåðõíîñòü ýòèõ
ïëàñòèí. Ñîñòàâ è ñâîéñòâà ïèòà-
òåëüíîé ñðåäû ïîäëîæåê ïîçâî-
ëÿþò èññëåäóåìîé ñóñïåíçèè ðàâ-
íîìåðíî ðàñïðåäåëÿòüñÿ ïî âñåé
ïîâåðõíîñòè ïîäëîæêè, ýòî îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ ëåãêèì íàäàâëèâàíèåì
ïî ïåðèìåòðó ïîêðîâíîé ïëåíêè
èëè ñóñïåíçèÿ ñàìà ðàâíîìåðíî
ðàñïðåäåëÿåòñÿ ïî ïîâåðõíîñòè
ïîäëîæêè.

Ïðè ïðÿìîì èññëåäîâàíèè ïî-
âåðõíîñòè îáúåêòîâ (îáîðóäîâà-
íèå, èíâåíòàðü, ðóêè, îäåæäà ïåð-
ñîíàëà) ïëàñòèíû ïðèêëàäûâàþò ê
èñïûòóåìîé ïîâåðõíîñòè.

Êóëüòèâèðîâàíèå ïîñåâîâ îñó-
ùåñòâëÿþò ïî ïðèíÿòûì òåìïåðà-
òóðíûì ðåæèìàì è ýêñïîçèöèÿì
äëÿ èññëåäóåìîãî ìèêðîîðãàíèçìà.

Ó÷åò ðåçóëüòàòîâ âûïîëíÿþò â
ñîîòâåòñòâèè ñ õàðàêòåðíûìè ïðè-
çíàêàìè èçó÷àåìîãî ìèêðîîðãà-
íèçìà, à ïðè èñïîëüçîâàíèè õðî-
ìîãåííûõ ïèòàòåëüíûõ ïîäëîæåê —
ñ ó÷åòîì ñïåöèôè÷åñêîãî öâåòà êî-
ëîíèé èëè èíîãî âèäà ìèêðîôëî-
ðû. Ïðè ó÷åòå êîëè÷åñòâà èññëå-
äóåìûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ èñïîëü-
çóþò ðàçëè÷íûå òèïû ñ÷åò÷èêîâ. 

Òàê, íàïðèìåð, äëÿ àâòîìàòè-
÷åñêîãî ïîäñ÷åòà êîëîíèé ìèêðî-
îðãàíèçìîâ è ðåãèñòðàöèè ðåçóëü-
òàòîâ èññëåäîâàíèÿ íà ðàçëè÷íûõ
òèïàõ ïëàñòèí Ïåòðèôèëüì ïðè-
ìåíÿþò óñòðîéñòâî Petrifilm Plate
Reader (PPR) (Ïåòðèôèëüì ðè -
äåð). Îíî íå ïðåäíàçíà÷åíî äëÿ
ó÷åòà ìèêðîîðãàíèçìîâ ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè ïëàñòèí÷àòûõ ïèòà-
òåëüíûõ ñðåä äðóãèõ òèïîâ
óñòðîéñòâ èëè ïîäëîæåê è ñíàá-
æåíî ñîáñòâåííîé îïåðàöèîííîé
ñèñòåìîé ñ ïðîãðàììíûì ïàêåòîì
ýëåêòðîííûõ òàáëèö, â ðåçóëüòàòå
÷åãî ñîçäàåòñÿ âîçìîæíîñòü êîì-
ïüþòåðíîãî âåäåíèÿ ó÷åòíûõ çàïè-
ñåé ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé.

Ñ ó÷åòîì óêàçàííîãî âûøå, â íà-
ñòîÿùåé ðàáîòå áûëà ïîñòàâëåíà çà-
äà÷à — îïðåäåëèòü â ïðîèçâîäñò-
âåííûõ óñëîâèÿõ ýôôåêòèâíîñòü
ïëàñòèí Ïåòðèôèëüì, Êîìïàêò
Äðàé è Ðèäà Êàóíò ïðè âûïîëíåíèè
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èññëåäîâà-
íèé ìÿñà, ìÿñîïðîäóêòîâ, ñìûâîâ ñ
òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ.

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèé â
õîäå âûïîëíåíèÿ ðàáîò ÿâëÿëèñü:
ìÿñî, ìÿñíûå ïîëóôàáðèêàòû,
êîëáàñíûå èçäåëèÿ, òåõíîëîãè÷å-
ñêîå îáîðóäîâàíèå íà ðàçíûõ ñòà-
äèÿõ ñàíèòàðíîé îáðàáîòêè; ïëà-
ñòèíû «ÇÌ Petrifilm», Compact
Dry (Compact Dry ÒÑ, Compact
Dry EC, Compact Dry SL, Com-
pact Dry YM) è ïîäëîæåê Rida
count (Rida count T total, Rida
count Coliform E. Coli, Rida count
Salmonella, Rida count Yeast).

Êîíòðîëåì ñëóæèëè ïðèíÿòûå
ìåòîäû ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èñ ñëå-
äîâàíèé: ÊÌÀÔÀíÌ — ïî
ÃÎÑÒ 10444.15-94, ÁÃÊÏ — ïî
ÃÎÑÒ Ð 52816-07, Salmonella — ïî
ÃÎÑÒ Ð52814-07, äðîææè è ïëå-
ñåíè — ïî ÃÎÑÒ Ð 10444.12-88.

Èññëåäîâàíèÿ âûïîëíåíû â
3-õ êðàòíîé ïîâòîðíîñòè ñ èçó÷å-
íèåì ðàçëè÷íûõ îáúåêòîâ (ñì. òàá-
ëèöó).

Ïðè ïðîâåäåíèè 267 èññëåäî-
âàíèé îòîáðàííûõ îáðàçöîâ ìÿñà
è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ìÿñà ïòèöû
ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè, à òàêæå
ñìûâîâ, îïðåäåëÿëè ÊÌÀÔÀíÌ ñ
èñïîëüçîâàíèåì 3 âèäîâ ïîäëîæåê
â ñðàâíåíèè ñî ñòàíäàðòíûì ìåòî-
äîì ÃÎÑÒ 10444.15-94. Ñðåäíèå
çíà÷åíèÿ áûëè îäèíàêîâû äëÿ âñåõ
òðåõ ìåòîäîâ, õîòÿ ïðè èñïîëüçî-
âàíèè ïëàñòèí Compact Dry ÒÑ
ïîëó÷åíû ïîñëåäîâàòåëüíî áîëåå
íèçêèå çíà÷åíèÿ, ÷åì äðóãèå äâà
ìåòîäà, íî âñå èçó÷åííûå ìåòîäû
îêàçàëèñü ñðàâíèìû ïî ýôôåêòèâ-
íîñòè ñ êëàññè÷åñêèì ìåòîäîì. 

Â 54 èññëåäîâàííûõ îáðàçöàõ
ìÿñíîãî ñûðüÿ âñå òåñò-ñèñòåìû
ïîêàçàëè çíà÷åíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ
îäíîãî ëîãàðèôìè÷åñêîãî ïî-
ðÿäêà — 104/ã.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ
ÊÌÀÔÀíÌ â êîëáàñàõ âàðåíûõ,

Пластина Рида Каунт,
стафилококк (S. aureus),
подсчет колоний через 24 часа

Пластина Петрифильм,
энтеробактерии (Enterobacteriaceae),
время инкубации 24 часа при 37 °С

Compact Dry TC (среда для подсчета
общего микробного числа)
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ïîêàçàëè, ÷òî óñðåäíåííûå ïîêàçà-
òåëè, ïîëó÷åííûå òðåìÿ ìåòîäàìè
è â êîíòðîëå áûëè ïðàêòè÷åñêè
ñîïîñòàâèìû — îíè ïîêàçàëè ñòå-
ïåíè îäíîãî ëîãàðèôìè÷åñêîãî
ïîðÿäêà — 103/ã.

Ïðè ñðàâíèòåëüíûõ èññëåäîâà-
íèÿõ 54 îáðàçöîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ
íà íàëè÷èå ÁÃÊÏ è áàêòåðèé âèäà
Å. ñoli ñ èñïîëüçîâàíèåì ìåòîäîâ
ÃÎÑÒ, ýêñïðåññ-ñèñòåìàìè Êîì-
ïàêò Äðàé, Ðèäà Êàóíò è Ïåòðè-
ôèëüì íàáëþäàëàñü ïîëíàÿ ñõîäè-
ìîñòü ðåçóëüòàòîâ ó âñåõ ìåòîäîâ.
Ïðè àíàëèçå ïîëóôàáðèêàòîâ ðóá-
ëåííûõ (ôàðøåâûå èçäåëèÿ), ïî-
ëó÷åííûå äàííûå òàêæå îêàçàëèñü
èäåíòè÷íûìè — èñêëþ÷åíèå ñî-
ñòàâèëè ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ
ôàðøà ìÿñíîãî äëÿ áèôøòåêñîâ,
ãäå ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïî
ìåòîäó ÃÎÑÒ è ýêñïðåññ-ñèñòåìû
Êîìïàêò Äðàé íå ïîäòâåðäèëè íà-
ëè÷èå â ïðîäóêòå ÁÃÊÏ. Â òî
âðåìÿ êàê ýêñïðåññ-ñèñòåìîé Ðèäà
Êàóíò ïîëó÷åíû ïîëîæèòåëüíûå
äàííûå.

Â òîæå âðåìÿ ïðè èññëåäîâà-
íèè íà íàëè÷èå ÁÃÊÏ è áàêòåðèé

âèäà Å. coli â ñåðâèðîâî÷íîé íà-
ðåçêå âàðåíûõ è ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé, óñòàíîâëåíà
ïîëíàÿ èäåíòè÷íîñòü âñåõ ìåòî-
äîâ. Òàêàÿ æå ñèòóàöèÿ íàáëþäà-
ëàñü è ïðè àíàëèçå ñìûâîâ ñ îáî-
ðóäîâàíèÿ.

Ïðè èçó÷åíèè íàëè÷èÿ áàêòå-
ðèé ðîäà Salmonella â ìÿñå ïòèöû
ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè ñõîäèìîñòü
ðåçóëüòàòîâ ýêñïðåññ ìåòîäîâ ñî-
ñòàâèëà 100 %. Òàêàÿ æå êàðòèíà
íàáëþäàëàñü è ïðè àíàëèçå ñìûâîâ
ñ îáîðóäîâàíèÿ — Salmonella íå
îáíàðóæåíà íè êëàññè÷åñêèì ìå-
òîäîì, íè ïëàñòèíàìè Petrifilm. Â
òî âðåìÿ êàê èññëåäîâàíèÿ ñ ïðè-
ìåíåíèåì ýòèõ ïëàñòèí÷àòûõ ïè-
òàòåëüíûõ ñðåä ïðè èõ èñêóññòâåí-
íîì çàðàæåíèè ñàëüìîíåëëàìè â
100 % ïîëó÷åíû ïîëîæèòåëüíûå
ðåçóëüòàòû.

Ïðè êîíòðîëå îáðàçöîâ ñåðâè-
ðîâî÷íîé íàðåçêè âàðåíûõ è ñû-
ðîêîï÷åíûõ ìÿñíûõ èçäåëèé íà
íàëè÷èå äðîææåé è ïëåñåíåé âî
âñåõ îáðàçöàõ èñïûòóåìûå ýêñ-
ïðåññ ñèñòåìû ïîêàçàëè îäèíàêî-
âûå ðåçóëüòàòû â ïðåäåëàõ ñòåïåíè

102 ÊÎÅ/ã îêàçàëèñü èäåíòè÷-
íûìè ñ ðåçóëüòàòàìè èññëåäîâàíèé
ïî ÃÎÑÒ 10444.12-88.

Òàêèì îáðàçîì, ïðè èñïûòà-
íèÿõ â ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ
òåñòîâûõ ïèòàòåëüíûõ ïëàñòèí Ïå-
òðèôèëüì, Êîìïàêò Äðàé, Ðèäà
Êàóíò ïîëó÷åíû àíàëîãè÷íûå ðå-
çóëüòàòû â ñðàâíåíèè ñ òðàäèöèîí-
íûìè ìåòîäàìè èññëåäîâàíèé Óêà-
çàííûå âûøå ïëàñòèíû âîçìîæíî
ïðèìåíÿòü ïðè ïðîèçâîäñòâåííîì
êîíòðîëå êàê ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãî-
òîâûõ èçäåëèé, à òàêæå ïðè ïðîèç-
âîäñòâåííîì êîíòðîëå êà÷åñòâà
ñàíèòàðíîé îáðàáîòêè îáîðóäîâà-
íèÿ, èíâåíòàðÿ è ïîìåùåíèé íà
ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé îòðàñëè.

Â ðàáîòå ïî èñïûòàíèÿì â óñëîâèÿõ
ïðîèçâîäñòâà ïðèíèìàëè ó÷àñòèå
À.Ë. ßöþòà, Ä.Â. Íèêèò÷åíêî (ÇÀÎ
«Ìèêîÿíîâñêèé ìÿñîêîìáèíàò»),
Î.À. Ìàò âååâ, Â.Â. Ôåäîòîâà (ÎÀÎ «Öà-
ðèöûíî»), ÇÀÎ «Àðíèêà», ÎÎÎ «Ëàá-
Áèîìåä» (ñèñòåìà Ïåòðèôèëüì (Petri-
film)), ÇÀÎ «Ïðèáîðû» (ïëàñòèíû Êîì-
ïàêò Äðàé (Compact Dry)), ÎÎÎ «Ñòàé-
Ëàá» (ïîäëîæêè Ðèäà Êàóíò (Rida
Count)).

Объекты исследований

Исследуемый образец

Исследуемый показатель
КМАФАнМ* БГКП + E. coli* Salmonella* Дрожжи и плесени*
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Количество проведенных исследований
Мясное сырье:
Свинина
Говядина
Мясо птицы мех. обвалки

6
6
2

6
6
2

6
6
14

6
6
6

6
6
6

6
6
6

—
—
12

—
—
12

—
—
12

—
—
—

—
—
—

—
—
—

Сервировочная нарезка
(под вакуумом) 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12

Смывы с оборудования и инвентаря 12 15 12 15 15 15 15 15 15 — — —
Полуфабрикаты (рубленые,
формованные, в т.ч. панированные) 15 15 6 15 8 15 15 15 15 — — —

Вареные колбасные изделия 15 15 15 9 4 3 — — — — — —
Варено-копченные изделия 15 15 27 — 27 — — — — — — —
ИТОГО 83 86 98 69 84 63 54 54 54 12 12 12

→│

* Êîíòðîëü: ïðîâåäåíû êîíòðîëüíûå èññëåäîâàíèÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ äåéñòâóþùèìè ÍÄ (ïîëó÷åíû èäåíòè÷íûå ðåçóëüòàòû).
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Îäíàêî ðåàëüíîå ïîòðåáëåíèå éîäà ñîñòàâëÿåò
âñåãî 40–80 ìêã â äåíü, ò.å. â 2–3 ðàçà íèæå ðåêî-
ìåíäîâàííîãî óðîâíÿ. Ýòî ïðèâåëî ê ñóùåñòâåííîìó
óâåëè÷åíèþ â ïîñëåäíèå ãîäû ÷èñëà ëþäåé ñ éîäíîé
íåäîñòàòî÷íîñòüþ (ãèïîòèðåîçó). Äëÿ ïðîôèëàêòèêè
ãèïîòèðåîçà øèðîêî ïðèìåíÿþòñÿ áîãàòûå éîäîì
ïðîäóêòû, êàê åñòåñòâåííî îáîãàùåííûå (ìîðñêàÿ
ñîëü, ëàìèíàðèÿ, ìîðåïðîäóêòû), òàê è ïðîäóêòû,
îáîãàùåííûå ïóòåì âíåñåíèÿ éîäñîäåðæàùèõ âå-
ùåñòâ.

Ñàìûé ïðîñòîé, íà ïåðâûé âçãëÿä, ïóòü ëèêâèäà-
öèè éîäíîé íåäîñòàòî÷íîñòè — èñïîëüçîâàíèå â ïè-
òàíèè éîäèðîâàííîé ñîëè. Â íàøåé ñòðàíå âíåäðåíî
ïðîèçâîäñòâî íåñêîëüêî âèäîâ ïèùåâîé ñîëè ñ îïòè-
ìàëüíûì ñîäåðæàíèåì éîäà: éîäèðîâàííàÿ íà îñíîâå
ñîëè «Ýêñòðà», éîäèðîâàííàÿ ïðîôèëàêòè÷åñêàÿ
ñîëü ñ ïîíèæåííûì ñîäåðæàíèåì íàòðèÿ è äð. Éî-
äèðîâàíèå ñîëè îñóùåñòâëÿåòñÿ ïðåèìóùåñòâåííî
ïóòåì äîáàâëåíèÿ â ïèùåâóþ ïîâàðåííóþ ñîëü ôèê-
ñèðîâàííîãî êîëè÷åñòâà éîäèäà èëè éîäàòà êàëèÿ.
Äëÿ ïðîôèëàêòèêè éîäíîé íåäîñòàòî÷íîñòè èñïîëü-
çóþò òàêæå è ìîðñêóþ î÷èùåííóþ ñîëü. Îäíàêî ïðè
ýòîì ñóùåñòâóåò ðÿä ïðîáëåì, ñâÿçàííûõ êàê ñ òåõ-
íîëîãèåé ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé éîäèðîâàííîé
ñîëè, òàê è ñî ñòîéêîñòüþ éîäèðîâàííîãî ïðîäóêòà
ïðè õðàíåíèè. Êðîìå òîãî, ïðîäóêòû áîãàòûå éîäîì
ïðèîáðåòàþò ñïåöèôè÷åñêèé âêóñ è íå âñåãäà îòâå-
÷àþò âêóñîâûì òðåáîâàíèÿì ïîòðåáèòåëÿ. 

Â ýòîé ñâÿçè çàäà÷åé íàøåãî èññëåäîâàíèÿ ÿâè-
ëîñü èçó÷åíèå ñîäåðæàíèÿ éîäà â êîììåð÷åñêèõ îá-
ðàçöàõ ïðîäóêòîâ, äëÿ ÷åãî â òîðãîâîé ñåòè áûëè çà-
êóïëåíû îáðàçöû éîäèðîâàííîé ñîëè ðàçëè÷íûõ
ïðîèçâîäèòåëåé ñ îäèíàêîâûìè äàòàìè ïðîèçâîäñòâà. 

Ñîäåðæàíèå éîäà îïðåäåëÿëè íà âîëüò -
àìïåðîìåòðè÷åñêîì àíàëèçàòîðå ÏËÑ-2À ïî
ÃÎÑÒ 52689-2006. 

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé áûëî
óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðàêòè÷åñêè âñå îáðàçöû ñîëè íå
ñîîòâåòñòâîâàëè çíà÷åíèþ, óêàçàííîìó íà ìàðêè-
ðîâêå. Èñêëþ÷åíèå ñîñòàâèë òîëüêî îäèí îáðàçåö, â

êîòîðîì êîíöåíòðàöèÿ éîäà ñîîòâåòñòâîâàëà ïðî-
ìàðêèðîâàííîìó çíà÷åíèþ 40±15 ìã/êã. Â 60 % èñ-
ñëåäîâàííûõ îáðàçöîâ êîëè÷åñòâî éîäà íàõîäèëîñü â
ïðåäåëàõ 6–10 ìã/êã, à â 3 îáðàçöàõ — ýòîò ïîêàçà-
òåëü óñòàíîâëåí íèæå 4 ìã/êã. 

Îáðàçöû ñîëè, áûëè çàëîæåíû íà õðàíåíèå ïðè
ñîáëþäåíèè òðåáóåìûõ òåìïåðàòóðíî-âëàæíîñòíûõ
ðåæèìîâ. Àíàëèç ñîäåðæàíèÿ éîäà ïðîâîäèëè ÷åðåç
0, 1, 2, 3 ìåñÿöà õðàíåíèÿ.

Ñðîê ãîäíîñòè éîäèðîâàííîé ñîëè ñîñòàâëÿåò äî
9 ìåñÿöåâ. Îäíàêî éîä â òàêîé ñîëè íå ñòàáèëåí, ÷òî
íåïîñðåäñòâåííî ïîäòâåðæäàþò ïðîâåäåííûå èññëå-
äîâàíèÿ (ñì. ðèñóíîê).

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé â òå÷åíèå
òðåõ ìåñÿöåâ õðàíåíèÿ ñî äíÿ ïîêóïêè éîäèðîâàííîé
ñîëè, óñòàíîâëåíî ñíèæåíèå êîíöåíòðàöèè éîäà îò 11
äî 50 %, íåñìîòðÿ íà ñîáëþäåíèå óñëîâèé õðàíåíèÿ.
Äëÿ âîñïîëíåíèÿ äåôèöèòà éîäà â îðãàíèçìå ÷åëîâåêà
íåîáõîäèìî ñúåäàòü åæåäíåâíî ìèíèìóì 1,5 ã éîäè-
ðîâàííîé ñîëè, ïðè óñëîâèè ñîáëþäåíèÿ óêàçàííîãî
íà ýòèêåòêå ñîäåðæàíèÿ éîäà â íåé. Ñ ó÷åòîì ïîëó-
÷åííûõ íàìè äàííûõ, ñðåäíåñóòî÷íîå ïîòðåáëåíèå éî-
äèðîâàííîé ñîëè âîçðàñòàåò äî 7 ã, ÷òî íåïðèåìëåìî,
ïîñêîëüêó èçëèøêè ñîëè âðåäíû äëÿ îðãàíèçìà ÷åëî-

→

Изучение йодсодержащих
продуктов для их использования

в мясной отрасли

Дефицит йода и связанные с ним заболевания приобрели острую со-
циальную значимость, а борьба с йододефицитом стала одной из

приоритетных задач здравоохранения. Большая часть регионов России
обеднена йодом. Суточная потребность в йоде здорового человека со-
ставляет минимум 50 мкг, детей грудного возраста — 90 мкг, детей млад-
шего возраста — 120–150 мкг, а беременным и кормящим женщинам тре-
буется 200 мкг в день [1].

И.М. Чернуха, канд. техн. наук, Н.Л. Вострикова, Ю.К. Юшина, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Изменение содержания йода в соли при хранении
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âåêà, à ïðè íåêîòîðûõ çàáîëåâàíèÿõ, òàêèõ êàê ïèëî-
íåôðèò, ñîëü âîîáùå ïðîòèâîïîêàçàíà [2].

Ó÷èòûâàÿ âûøåñêàçàííîå, ìîæ íî óòâåðæäàòü, ÷òî
èñïîëüçîâàíèå ïðè ïðèãîòîâëåíèè ïèùè éîäèðîâàí-
íîé ñîëè, åñëè îíà õðàíèòñÿ äëèòåëüíîå âðåìÿ (çà÷à-
ñòóþ íåïëîòíî óêóïîðåííîé è íà ñâåòó), ìîæåò îêà-
çàòüñÿ ìàëîýôôåêòèâíûì ïðè ïðîôèëàêòèêå
éîäîäåôèöèòà.

Õîðîøî èçâåñòíû ïðèðîäíûå èñòî÷íèêè éîäà,
ïîýòîìó äëÿ ñðàâíåíèÿ ìû èññëåäîâàëè ñîäåðæàíèå
éîäà â ìîðñêîé êàïóñòå (ëàìèíàðèè) è ìîðñêîé ñîëè
(ñì. òàáëèöó).

Êàê ñëåäóåò èç òàáëèöû, ïðè ñóòî÷íîé ïîòðåáíî-
ñòè îðãàíèçìà â éîäå â ñðåäíåì 150 ìêã, äëÿ åå âîñ-
ïîëíåíèÿ íåîáõîäèìî óïîòðåáëÿòü åæåäíåâíî ïðè-
ìåðíî 40–100 ãðàììîâ èññëåäîâàííûõ îáðàçöîâ ñàëàòà.

Òàêèì îáðàçîì, èñêóññòâåííî ñîçäàííûé ïðîäóêò
íå ìîæåò êîíêóðèðîâàòü ñ æèâîé ïðèðîäîé: â ìîð-
ñêîé êàïóñòå íå ïðîñòî ìíîãî éîäà — îíà ñîäåðæèò
åùå è áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå âåùåñòâà, ïîìîãàþùèå
ýòîò éîä óñâîèòü. Îðãàíè÷åñêèå ñîåäèíåíèÿ éîäà àëü-
ãîôëîðû (ôëîðà âîäîðîñëåé) áûñòðåå, ÷åì ýêâèâà-
ëåíòíîå êîëè÷åñòâî éîäèñòîãî êàëèÿ, ñïîñîáñòâóþò
íîðìàëèçàöèè ôóíêöèè ùèòîâèäíîé æåëåçû. È ýòî
ìîæíî îáúÿñíèòü íå òîëüêî éîäîì, íî è ñîäåðæà-
íèåì â ìîðñêèõ ðàñòåíèÿõ âàæíûõ äëÿ îáìåííûõ
ïðîöåññîâ ìèêðî- è ìàêðîýëåìåíòîâ (ìîëèáäåí,
ìåäü, êîáàëüò è äð.) è âèòàìèíîâ [2]. 

Â äàëüíåéøåì ïðåäïîëàãàåòñÿ ïðîâåñòè ñðàâíè-
òåëüíûå èññëåäîâàíèÿ ñòîéêîñòè ê òåðìîîáðàáîòêå
åñòåñòâåííî è èñêóññòâåííî îáîãàùåííûõ éîäîì
ïðîäóêòîâ.

Содержание йода, мг/кг продукта

→│

Литература
1. Рекомендуемые уровни потребления пищевых и биологиче-

ски активных веществ: МР 2.3.1.1915-04 ГУ НИИ питания
РАМН, 2004 г.

2. Delange F., Burgi H. Недостаточность йода и ее последствия
у населения европейских стран // Научный журнал ВОЗ. —
1994.

Наименование образца Содержание, мг/кг

Салат из морской капусты с морковью 32,4

Салат из морской капусты с луком 45,2

Замороженная морская капуста
(салат с морковью и луком) 24,1

Салат из морской капусты
с крабовым мясом 55,6

Салат из морской капусты с клюквой 40,2

Морская капуста (Ламинария) сухая 80,35–200,0

Морская соль 25,0–47,0
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Â ñâÿçè ñ ðåãèîíàëüíûìè îñîáåííîñòÿìè, ó÷èòû-
âàÿ ÷àñòîòó çàáîëåâàíèé, ñâÿçàííûõ ñ äåôèöèòîì æå-
ëåçà (àíåìèè, íàðóøåíèå ãàçîîáìåíà, êëåòî÷íîãî äû-
õàíèÿ), ìåäè (ýìîöèîíàëüíàÿ íåóñòîé÷èâîñòü, ðàç-
äðàæèòåëüíîñòü, ýíòåðîïàòè÷åñêèé äåðìàòèò, íàðó-
øåíèå ðîñòà, íàðóøåíèå íî÷íîãî çðåíèÿ, èììóíîäå-
ôèöèòíûå ñîñòîÿíèÿ) è öèíêà (ãëþêîçóðèÿ) ïðîäóê-
òû äîëæíû ÿâëÿòüñÿ òàêæå èñòî÷íèêîì ëåãêîóñâîÿå-
ìîãî ãåìîâîãî æåëåçà, áèîäîñòóïíûõ ìåäè è öèíêà.
Â ñâÿçè ñ ýòèì, íåîáõîäèìî èñïîëüçîâàòü â êîíñåðâàõ
ñ áàðàíèíîé ðàñòèòåëüíûå èíãðåäèåíòû, áîãàòûå áåë-
êîâûìè, ìèíåðàëüíûìè âåùåñòâàìè, ñïîñîáíûå êîì-
ïåíñèðîâàòü íåäîñòàòîê â ðåãèîíàëüíîì ïèòàíèè.

Ìÿñîðàñòèòåëüíûå êîíñåðâû â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ïðåäñòàâëÿþò áîëüøîé èíòåðåñ. Â êà÷åñòâå óæå èñ-
ïîëüçóåìûõ ñîâðåìåííîé ïðîìûøëåííîñòüþ îâî-
ùåé, çà ñ÷åò êîòîðûõ ïîâûøàåòñÿ ïèòàòåëüíàÿ öåí-
íîñòü ãîòîâîãî ïðîäóêòà, åãî ñî÷íîñòü, à òàêæå
áîãàòñòâî âèòàìèíàìè, â êîíñåðâíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè ñòàëè øèðîêî ïðèìåíÿòü ðàçëè÷íûå áîáîâûå
êóëüòóðû: ôàñîëü, ÷å÷åâèöó, íóò, ñîþ.

Êðîìå òîãî, â ðåøåíèè ïðîáëåìû îáîãàùåíèÿ
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ ìèêðî- è ìàêðîýëåìåíòàìè, âè-
òàìèíàìè è ïèùåâûìè âîëîêíàìè ðåøàþùàÿ ðîëü
ïðèíàäëåæèò áîáîâûì êóëüòóðàì.

Â íèõ ñîäåðæàòñÿ çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî ìèíå-
ðàëüíûõ âåùåñòâ, òàêèõ êàê Fe, Zn è Cu. (òàáë. 1).

Èç òàáë. 1 âèäíî, ÷òî â ñîå äî (180 ìã) è ÷å÷å-
âèöå (äî 96 ìã) ñîäåðæèòñÿ âûñîêîå êîëè÷åñòâà æå-
ëåçà. Êðîìå òîãî ñîÿ áîãàòà ìåäüþ. Ôàñîëü è íóò áî-
ãàòû öèíêîì (äî 30 ìã). 

Êà÷åñòâåííûé ñîñòàâ áåëêà áîáîâûõ êóëüòóð
ïðåäñòàâëåí â òàáë. 2.

Êà÷åñòâåííûé ñîñòàâ áåëêà áîáîâûõ êóëüòóð
ïðåäñòàâëåí â òàáë. 3.

Èç òàáë. 3 ñëåäóåò, ÷òî íàèáîëüøåé âîçìîæíîñòüþ
óòèëèçàöèè îðãàíèçìîì íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò,
ñîäåðæàùèõñÿ â áåëêàõ áîáîâûõ êóëüòóð, îáëàäàåò
ôàñîëü, íàèìåíüøåé — íóò. Ïî «ñîïîñòàâèìîé èç-
áûòî÷íîñòè» íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò áîáîâûå
êóëüòóðû ìîæíî ðàñïîëîæèòü â ñëåäóþùèì îáðàçîì
â ïîðÿäêå óáûâàíèÿ: íóò, ñîÿ, ÷å÷åâèöà è ôàñîëü.

Ïèùåâàÿ öåííîñòü ñûðüÿ çàâèñèò òàêæå îò ñîäåð-
æàíèÿ â í¸ì íàñûùåííûõ è íåíàñûùåííûõ æèðíûõ
êèñëîò. Ðåçóëüòàòû ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé ïðåä-
ñòàâëåíû â òàáë. 4. ïîêàçûâàþò, ÷òî ñûðîé æèð áî-

→

Пищевая ценность
мясорастительных консервов

с бараниной в полимерной
потребительской таре

Микроэлеметозы представляют в современной России проблему на-
ционального масштаба, причем в большей степени среди населе-

ния распространены дефициты макро- и микроэлементов. Среди мине-
ральных веществ отмечается недостаток цинка — 51 % от
физиологической потребности, меди — 31 % и железа — 31 %. Суточ-
ная потребность взрослого человека в них (мг) составляет: Fe — ~10 ~18,
Zn~ 15, Cu~2–3 [2].

В.Б. Крылова, доктор техн. наук, Н.Н. Манджиева
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Наибольшей возможностью утилизации
организмом незаменимых аминокислот,

содержащихся в белках бобовых культур,
обладает фасоль, наименьшей — нут.

Таблица 1. Минеральный состав бобовых культур
Показатели Fe Cu Zn
Микроэлементы, мг/кг
Фасоль 53 ± 0,26 8 ± 0,04 22 ± 0,11
Нут 58 ± 0,29 9 ± 0,04 29 ± 0,14
Соя 180 ± 0,90 12 ± 0,06 18 ± 0,09
Чечевица 96 ± 0,48 9 ± 0,04 3 ± 0,01
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áîâûõ êóëüòóð ñîñòîèò â îñíîâíîì èç íåíàñûùåííûõ
æèðíûõ êèñëîò. 

Äàííûå òàáë. 4 ïîêàçûâàþò, ÷òî ñûðîé æèð áî-
áîâûõ êóëüòóð ñîñòîèò â îñíîâíîì èç íåíàñûùåííûõ
æèðíûõ êèñëîò. Òàê â ñîå è íóòå ñîäåðæèòñÿ âûñîêîå
êîëè÷åñòâî (äî 27 %) ìîíîíåíàñûùåííîé æèðíîé
êèñëîòû îëåèíîâîé. Ëèíîëåâîé ïîëèíåíàñûùåííîé
æèðíîé êèñëîòû â ôàñîëè íà 16,2 % áîëüøå, ÷åì â
÷å÷åâèöå. Ïî âåëè÷èíå ñîîòíîøåíèÿ ω6/ω3 ìîæíî
ñóäèòü î ïðèáëèæåííîñòè ê ýòàëîííûì çíà÷åíèÿì (íå
áîëåå 8–10/1) ÷å÷åâèöû è ñîè. 

Ñ öåëüþ ðàñøèðåíèÿ àññîðòèìåíòà ìÿñîðàñòè-
òåëüíûõ êîíñåðâîâ ñ áàðàíèíîé äëÿ ïèòàíèÿ ëþäåé,
ïðîæèâàþùèõ â ðåçêî-êîíòèíåíòàëüíîì êëèìàòå, ìå-
òîäîì ìàòåìàòè÷åñêîãî ïðîåêòèðîâàíèÿ ðàçðàáîòàíû
ðåöåïòóðû êîíñåðâîâ: «Áàðàíèíà ñ ÷å÷åâèöåé è ãðè-

áàìè», «Áàðàíèíà ñ ñîåé», «Áàðàíèíà ñ ôàñîëüþ è
îâîùàìè», «Áàðàíèíà ïðÿíàÿ ñ íóòîì» [1].

Íà îñíîâå ýòèõ ðåöåïòóð áûëè âûðàáîòàíû ìÿñî-
ðàñòèòåëüíûå êîíñåðâû â ñîâðåìåííîé ïîòðåáèòåëü-
ñêîé ïîëèìåðíîé òàðå. Íàìè áûëè èçó÷åíû ôèçèêî-
õèìè÷åñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ãîòîâîé
ïðîäóêöèè (òàáë. 5).

Êàê âèäíî èç òàáë. 4, âñå ðàçðàáîòàííûå ðåöåï-
òóðû îòëè÷àþòñÿ ïðåäïî÷òèòåëüíûì ñîîòíîøåíèåì
áåëîê — æèð, êîòîðîå íàõîäèòñÿ â äèàïàçîíå (1:1,4)
: (1:2,7).

Äàííûå î ïåðåâàðèìîñòè in vitro ìÿñîðàñòèòåëü-
íûõ êîíñåðâîâ, ïðåäñòàâëåíû â òàáë. 6.

Êàê âèäíî èç òàáë. 6, ïî ñóììàðíîé ïåðåâàðèìî-
ñòè ìÿñîðàñòèòåëüíûå êîíñåðâû íàõîäèòñÿ ïî÷òè â
îäèíàêîâîì äèàïàçîíå 11,5–12,5.

Таблица 2. Химический состав бобовых культур

Культура
Содержание, % (от общей массы) Энергетическая ценность

100 г продукта

белка жира крахмала сахара клетчатки золы ккал
Фасоль 23,0 ± 0,1 1,8 ± 0,001 55,0 ± 0,3 5,2 ± 0,02 6,0 ± 0,03 4,0 ± 0,03 108,2
Нут 28,0 ± 0,1 5,5 ± 0,009 48,0 ± 0,2 8,0 ± 0,04 4,2 ± 0,02 3,2 ± 0,02 161,5
Соя 39,0 ± 0,2 20,0 ± 0,02 3,0 ± 0,1 10,0 ± 0,05 5,0 ± 0,03 5,8 ± 0,04 336,0
Чечевица 28,0 ± 0,1 1,0 ± 0,01 47,0 ± 0,2 3,5 ± 0,02 3,6 ± 0,02 3,3 ± 0,02 121,0

Таблица 3. Коэффициент утилитарности (U) и показатель «избыточного содержания НАК» (Qc)
различных видов растительного сырья

Объект исследования
Показатели сбалансированности аминокислотного состава

U Q
Фасоль 0,772 8,5
Нут 0,339 21,7
Соя 0,356 21,1
Чечевица 0,401 17,7

Таблица 4. Содержание основных жирных кислот в бобовых культурах

Культура
Содержание жирных кислот в бобовых культурах, %

насыщенные ненасыщенные
Отношение ω6/ω3пальмитиновая стеариновая олеиновая линолевая линоленовая

Фасоль 6,4 1,5 23,0 57,2 3,9 14,6/1,0
Нут 11,3 1,3 25,5 47,7 1,5 31,8/1,0
Соя 7,3 0,9 26,8 53,1 4,8 11,1/1,0
Чечевица 15,0 10,2 23,3 41,0 6,8 6,0/1,0

Показатель
Образцы консервов

Баранина с фасолью
и овощами Баранина с соей Баранина с чечевицей

и грибами Баранина пряная с нутом

влаги 57,9 ± 0,4 64,4 ± 0,8 70,3 ± 0,9 64,2 ± 0,8
белка 8,4 ± 0,07 13,1 ± 0,09 10,7 ± 0,09 12,3 ± 0,09
жира 4,9 ± 0,02 9,0 ± 0,04 4,0 ± 0,02 8,9 ± 0,04
поваренной соли 1,07 ± 0,007 1,0 ± 0,006 1,07 ± 0,007 1,07 ± 0,007
величина рН 6,07 ± 0,03 6,38 ± 0,04 6,15 ± 0,03 6,13 ± 0,03

Таблица 5. Показатели пищевой ценности консервов
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Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà ïðîäóêöèè (òàáë. 7)
ïîêàçàëà, ÷òî ýêñïåðèìåíòàëüíûå îáðàçöû êîíñåðâîâ
èìåëè õîðîøèé âíåøíèé âèä, âûñîêèå âêóñîâûå êà-
÷åñòâà è çàïàõ, ñâîéñòâåííûå äàííîìó ñî÷åòàíèþ èí-
ãðåäèåíòîâ. 

Çàêëþ÷åíèå. Ðàçðàáîòàííûå ìÿñîðàñòèòåëüíûå
êîíñåðâû ñ áàðàíèíîé è áîáîâûìè ðàñòèòåëüíûìè
èíãðåäèåíòàìè èìåëè âûñîêóþ ïèùåâóþ öåííîñòü
ïðè ïðåäïî÷òèòåëüíîì ñîîòíîøåíèè áåëîê —
æèð — óãëåâîäû. Ñëåäóåò îñîáî îòìåòèòü, ÷òî ïðî-
äóêöèÿ áîãàòà òàêèìè ìèêðîýëåìåíòàìè êàê Fe, Zn è
Cu, íåîáõîäèìûìè äëÿ ïèòàíèÿ ëþäåé, ïðîæèâàþ-
ùèõ â ðåãèîíàõ, ãäå îòìå÷åí íåäîñòàòîê æåëåçà,
öèíêà è ìåäè. Ó÷èòûâàÿ, ÷òî ñóòî÷íàÿ ïîòðåáíîñòü

âçðîñëîãî çäîðîâîãî ÷åëîâåêà â æåëåçå — 10–20 ìã,
â öèíêå — 10–15 ìã, â ìåäè — 2 ìã, â ãîòîâîì ïðî-
äóêòå îíè ñîñòàâèëè îò 19 äî 31 % ñóòî÷íîé íîðìû â
çàâèñèìîñòè îò íàèìåíîâàíèÿ êîíñåðâîâ.
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Таблица 6. Переваримость in vitro готовой продукции

Наименование сырья
Переваримость in vitro, мг тирозина/г белка

Пепсином Трипсином Суммарная
Баранина с фасолью и овощами 5,2 ± 0,1 6,4 ± 0,2 11,6 ± 0,3
Баранина с соей 6,8 ± 0,2 6,9 ± 0,2 13,7 ± 0,3
Баранина с чечевицей и грибами 5,1 ± 0,1 6,3 ± 0,2 11,4 ± 0,3
Баранина пряная с нутом. 5,6 ± 0,1 5,9 ± 0,1 11,5 ± 0,3

Таблица 7. Органолептические показатели консервов мясорастительных с бараниной

Консервы
Органолептическая оценка, балл

Внешний вид Цвет Запах, аромат Консистенция Вкус
Баранина с фасолью и овощами 5,0 4,9 5,0 4,9 4,9
Баранина с соей 4,6 4,8 4,6 4,7 4,7
Баранина с чечевицей и грибами 4,8 4,7 4,6 4,5 4,8
Баранина пряная с нутом. 5,0 4,8 4,5 4,7 4,7
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Ìèíèñòåðñòâîì ñåëüñêîãî õî-
çÿéñòâà ÐÔ èçäàíû íàó÷íûå ðàçðà-
áîòêè ó÷åíûõ ßÍÈÈÑÕ. Âûøëè â
ñâåò òèðàæîì 1500 ýêçåìïëÿðîâ
òðè ðåêîìåíäàöèè. Ñëåäóåò îòìå-
òèòü, ÷òî ðàçðàáîòêè ïîäãîòîâ-
ëåíû ïî çàêàçó Ñîþçà îëåíåâîäîâ
è ïðèíÿòû ê âíåäðåíèþ ïî âñåé
Ðîññèè. Êðîìå òîãî îíè óòâåðæ-
äåíû íàó÷íî-òåõíè÷åñêèì ñîâåòîì
æèâîòíîâîäñòâà ÌÑÕ ÐÔ. ßÍÈ-
ÈÑÕ — ßêóòñêèé íàó÷íî-èññëåäî-
âàòåëüñêèé èíñòèòóò ñåëüñêîãî õî-
çÿéñòâà.

Â ìîíîãðàôèè «Òåõíîëîãèÿ
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè ñåâåð-
íîãî îëåíåâîäñòâà» ðàññìàòðè-
âàþòñÿ âîïðîñû òåõíîëîãèè ïðî-
èçâîäñòâà ïðîäóêöèè ñåâåðíîãî
îëåíåâîäñòâà: ïàíòû, ìÿñà, ýíäî-
êðèííî-ôåðìåíòíîå ñûðüå, ìî-
ëî÷íàÿ è êîæåâåííàÿ ïðîäóêöèÿ,
äàíû îñíîâíûå ïàðàìåòðû çàãî-

òîâêè ïàíòîâîãî ñûðüÿ, òåõíîëî-
ãèÿ êîíñåðâèðîâàíèÿ è ïåðåðà-
áîòêè, êàê â ñòàöèîíàðíûõ öåõàõ,
òàê è íà ìîáèëüíûõ óñòàíîâêàõ.
Ïîêàçàíî ôîðìèðîâàíèå ìÿñíîé
ïðîäóêòèâíîñòè è äàíà òåõíîëîãèÿ
çàáîÿ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè
ìÿñà îëåíåé, ñáîð è êîíñåðâèðî-
âàíèå ïîáî÷íîé ïðîäóêöèè, ýíäî-
êðèííî-ôåðìåíòíîãî è ñïåöèàëü-
íîãî ñûðüÿ. Îñâåùåíû îñíîâû
êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ïðîäóêöèè ñå-
âåðíîãî îëåíåâîäñòâà. Ïðåäñòàâ-
ëåíû ôàêòîðû ôîðìèðîâàíèÿ ýêî-
íîìè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè â
ñåâåðíîì îëåíåâîäñòâå.

Â ðåêîìåíäàöèÿõ «Îðãàíèçà-
öèîííûå îñíîâû ðàáîòû îëåíå-
âîä÷åñêîé áðèãàäû» â êà÷åñòâå
îñíîâû îðãàíèçàöèè ðàáîòû îëå-
íåâîä÷åñêîé áðèãàäû ïðåäëîæåíû:
òåõíîëîãè÷åñêèé ñòàíäàðò ñòàä-
íîãî ñîäåðæàíèÿ ñåâåðíûõ äî-

ìàøíèõ îëåíåé äâóìÿ ïàñòóõàìè;
ïðîåêò òðóäîâîãî äîãîâîðà îëåíå-
âîä÷åñêîé áðèãàäû ñ ðóêîâîäñòâîì
õîçÿéñòâà, êàê ñîâåðøåíñòâîâàíèå
óïðàâëåíèåì ïðîèçâîäñòâîì; ïî-
ëîæåíèå îá îïëàòå è ìàòåðèàëü-
íîìó ñòèìóëèðîâàíèþ òðóäà îëå-
íåâîäîâ.

Â áðîøþðå «Ïðîôèëàêòèêà
è ëå÷åíèå áîëåçíåé ñåâåðíîãî
îëåíÿ» èçëîæåíû ìåðû áîðüáû è
ïðîôèëàêòèêè èíôåêöèîííûõ è
èíâàçèîííûõ áîëåçíåé ñåâåðíûõ
îëåíåé. Îñíîâíîå âíèìàíèå îáðà-
ùåíî íà êðàåâûå è çîíàëüíûå
îñîáåííîñòè ýïèçîîòîëîãèè áî-
ëåçíåé, êëèíè÷åñêîå ïðîÿâëåíèå
îòäåëüíûõ èíôåêöèé è èíâàçèé,
ïàòîëîãîàíàòîìè÷åñêèå èçìåíå-
íèÿ. Ïîäðîáíî èçëîæåíû ñîâðå-
ìåííûå ìåòîäû ëå÷åíèÿ è ïðîôè-
ëàêòèêè.

http://meatinfo.ru/news

Минсельхоз издал рекомендации для оленеводов
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Áûñòðîå ðàçâèòèå ðûíêà ïèùåâûõ äîáàâîê è øè-
ðîêîå ïðèìåíåíèå èõ ðàçëè÷íûõ òîðãîâûõ ôîðì ïî-
êàçûâàåò, ÷òî ïðîáëåìà êà÷åñòâà ñ óñëîæíåíèåì ðå-
öåïòóðíûõ ñîñòàâîâ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ ñåãîäíÿ
ïðèîáðåòàåò îñîáóþ çíà÷èìîñòü. 

Â óñëîâèÿõ ïîñòîÿííîãî ðîñòà öåí íà ïèùåâûå
äîáàâêè èçãîòîâèòåëè ÷ðåçâû÷àéíî çàèíòåðåñîâàíû
îñóùåñòâëÿòü îáúåêòèâíûé âûáîð èõ òîðãîâûõ ôîðì
è äîç âíåñåíèÿ ñ öåëüþ ìèíèìèçàöèè çàòðàò íà ïðî-
èçâîäñòâî ìÿñîïðîäóêòîâ è ñòàáèëèçàöèè èõ êà÷å-
ñòâà, à, ñëåäîâàòåëüíî, ïîâûøàòü òåõíîëîãè÷åñêóþ
îáîñíîâàííîñòü ïðèìåíåíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê. Ó÷è-
òûâàÿ ìíîãîîáðàçèå ïðåäëîæåíèé íà ðûíêå ïèùåâûõ
äîáàâîê è îòñóòñòâèå äîñòàòî÷íîé áàçû ñòàíäàðòèçè-
ðîâàííûõ òðåáîâàíèé ê íèì, ïåðåä òåõíîëîãàìè
âñòàåò ñåðüåçíàÿ ïðîáëåìà ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçî-

âàíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê. Â ýòèõ óñëîâèÿõ åäèíñòâåí-
íûì ïóòåì ðåøåíèÿ ïðîáëåìû, ïðèìåíèòåëüíî êî
âñåìó àññîðòèìåíòó âûðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè,
ÿâëÿåòñÿ êîìïëåêñíàÿ îöåíêà òåõíîëîãè÷åñêîãî êà-
÷åñòâà ïèùåâûõ äîáàâîê è ñîîòâåòñòâèÿ åãî óðîâíÿ
ñïåöèôèêå òåõíîëîãè÷åñêèõ çàäà÷.

Íà îñíîâå îáîáùåíèÿ ëèòåðàòóðíûõ äàííûõ è
îïûòà ðàáîòû ñïåöèàëèñòîâ ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ñ ïðåäïðèÿòèÿìè ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè áûë âûäåëåí è ñèñòåìàòèçèðîâàí ñïåêòð
çàäà÷, ñâÿçàííûõ ñ îáåñïå÷åíèåì êà÷åñòâà ïðîäóêöèè
è òðåáóþùèõ ïîñòîÿííîãî ïðîâåäåíèÿ êîìïëåêñíîé
îöåíêè êà÷åñòâà ïèùåâûõ äîáàâîê (ñì. ðèñóíîê). Óñ-
ïåøíîå ðåøåíèå óêàçàííûõ çàäà÷ òðåáóåò çíà÷èòåëü-
íîé ýêñïåðèìåíòàëüíîé è àíàëèòè÷åñêîé ðàáîòû ñ
ïðèìåíåíèåì òåîðåòè÷åñêèõ îñíîâ êâàëèìåòðèè.

→

Структурирование понятия
технологического качества

пищевых добавок

Одной из важнейших задач, стоящих перед мясной промышленностью,
является улучшение и стабилизация качества выпускаемой продук-

ции в условиях нестабильного состава и свойств поступающего на пере-
работку сырья. Наиболее распространенным путем решения этой задачи
сегодня стало применение пищевых добавок, позволяющих направленно
изменять функционально-технологические характеристики пищевой си-
стемы и получать определенный технологический эффект.

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

Классификация технологических задач, объективизация решения которых базируется на методологии
комплексной оценки качества ПД
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Êâàëèìåòðèÿ (îò ëàòèíñêîãî «êâàëè» — êà÷åñòâî
è äðåâíåãðå÷åñêîãî «ìåòðî» — èçìåðÿòü) — îáëàñòü
íàóêè, èçó÷àþùàÿ è ðàçðàáàòûâàþùàÿ ïðèíöèïû è
ìåòîäû êîëè÷åñòâåííîé îöåíêè êà÷åñòâà.

Îñíîâîïîëàãàþùèå ïðèíöèïû òåîðèè êâàëèìå-
òðèè, ðàçðàáîòàííûå ðîññèéñêèìè ó÷åíûìè Ã.Á. ×è-
æîâûì, Ã.Ã. Àçãàëüäîâûì, À.Ì. Áðàæíèêîâûì,
Í.Í. Ëèïàòîâûì (ìë.), À.Á. Ëèñèöûíûì, Â.È. Èâà-
øîâûì, Þ.À. Èâàíêèíûì, À.È. Ñóáåòòî, À.Ñ. Ðà-
òóøíûì, Â.À. Àíäðååíêîâûì è äð., ïðèìåíèòåëüíî ê
îöåíêå êà÷åñòâà àíàëèçèðóåìîãî îáúåêòà âêëþ÷àþò:
– íåîáõîäèìîñòü îïðåäåëåíèÿ (ôîðìóëèðîâàíèÿ)

öåëè îöåíêè êà÷åñòâà;
– ñòðóêòóðèðîâàíèå îáùåãî êà÷åñòâà îáúåêòà ïóòåì

âûäåëåíèÿ åäèíè÷íûõ ïîêàçàòåëåé è ïîñòðîåíèÿ
èõ èåðàðõè÷åñêîé ñòðóêòóðû;

– îïèñàíèÿ îáëàñòè èçìåíåíèÿ çíà÷åíèé åäèíè÷-
íûõ ïîêàçàòåëåé ïóòåì îïðåäåëåíèÿ ãðàíèö èõ èç-
ìåðåíèÿ è ýòàëîííûõ çíà÷åíèé, à òàêæå èõ íîð-
ìèðîâàíèÿ (øêàëèðîâàíèÿ) äëÿ îòðàæåíèÿ
ïðèáëèæåíèÿ òåêóùèõ çíà÷åíèé ê ýòàëîííûì;

– ïðåèìóùåñòâåííîå èñïîëüçîâàíèå ïðè îöåíêå
ñëîæíûõ îáúåêòîâ èíòåãðàëüíûõ è êîìïëåêñíûõ
ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà, ïîëó÷åííûõ ñ ïðèìåíåíèåì
ìàòåìàòè÷åñêèõ ìîäåëåé îöåíêè;

– íåîáõîäèìîñòü ðàçðàáîòêè äëÿ èññëåäóåìîãî
îáúåêòà ñèñòåìíîãî ïîäõîäà ê êîìïëåêñíîé
îöåíêè åãî êà÷åñòâà, âêëþ÷àþùåãî ìåòîäû îïðå-
äåëåíèÿ åäèíè÷íûõ ïîêàçàòåëåé, îáùèé àëãîðèòì
ïîëó÷åíèÿ êîìïëåêñíûõ îöåíîê, àíàëèç è îôîðì-
ëåíèå ðåçóëüòàòîâ ïðèìåíèòåëüíî ê öåëÿì ïðîâå-
äåíèÿ îöåíêè.
Àíàëèç è îáîáùåíèå ìåòîäîëîãè÷åñêèõ, òåîðåòè-

÷åñêèõ è ýêñïåðèìåíòàëüíûõ àñïåêòîâ òåîðèè êâàëè-
ìåòðèè ïîçâîëèëè ðàçâèòü è ôîðìàëèçîâàòü îáùèå
ïðèíöèïû êâàëèìåòðèè ïðèìåíèòåëüíî ê íîâîé îá-
ëàñòè — îöåíêå òåõíîëîãè÷åñêîãî êà÷åñòâà ïèùåâûõ
äîáàâîê ñ öåëüþ èõ ïðèìåíåíèÿ, àäåêâàòíîãî ðåøàå-
ìûì òåõíîëîãè÷åñêèì çàäà÷àì.

Ïðèìåíèìîñòü, ñîïîñòàâèìîñòü è àäåêâàòíîñòü
ðåçóëüòàòîâ êîìïëåêñíîé îöåíêè ïèùåâûõ äîáàâîê
çàâèñèò îò ïðàâèëüíîãî ñòðóêòóðèðîâàíèÿ ïîíÿòèÿ
èõ òåõíîëîãè÷åñêîãî êà÷åñòâà ïðèìåíèòåëüíî ê
öåëÿì (çàäà÷àì) è îáúåêòàì îöåíêè.

Ïîä ñòðóêòóðèðîâàíèåì êà÷åñòâà íåîáõîäèìî ïî-
íèìàòü ïîñòðîåíèå íåêîòîðîé èåðàðõè÷åñêîé ñòðóê-
òóðû ñâîéñòâ èññëåäóåìîãî îáúåêòà (îáúåêòîâ). Ïðè-
ìåíèòåëüíî ê êîìïëåêñíîé îöåíêå ïèùåâûõ äîáàâîê
öåëåñîîáðàçíî ïðîâîäèòü ñòðóêòóðèðîâàíèå ïîíÿòèÿ
êà÷åñòâà ïóòåì âûäåëåíèÿ îñíîâíîé, äîïîëíèòåëüíûõ
è ïîáî÷íûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé*.

Äëÿ îñíîâíûõ ãðóïï ïèùåâûõ äîáàâîê, ïðèìå-
íÿåìûõ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, íà îñíîâàíèè
àíàëèçà ëèòåðàòóðíûõ äàííûõ è ðåçóëüòàòîâ ñîáñò-
âåííûõ èññëåäîâàíèé áûëè âûäåëåíû òåõíîëîãè÷å-
ñêèå ôóíêöèè, êîòîðûå ìîãóò áûòü îñíîâîé
ïðè ñîñòàâëåíèè ïðîãðàìì èññëåäîâàíèé. Öåëüþ
ýòèõ ïðîãðàìì ÿâëÿåòñÿ êîìïëåêñíàÿ îöåíêà èõ
êà÷åñòâà, à òàêæå ñðàâíåíèå è âûáîð òîðãîâûõ

ôîðì ñ èñïîëüçîâàíèåì ðåçóëüòàòîâ òàêîé îöåíêè
(òàáë. 1–3).

Ñòðóêòóðèðîâàíèå ïîíÿòèÿ êà÷åñòâà ïèùåâûõ äî-
áàâîê ñ âûäåëåíèåì òåõíîëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé ïî-
çâîëÿåò îáîñíîâàííî âûáðàòü ïåðå÷åíü ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé, êîòîðûå
äîëæíû áûòü èññëåäîâàíû ïðè ïðîâåäåíèè êîì-
ïëåêñíîé îöåíêè. 

Ïðè âûáîðå ïåðå÷íÿ ïîêàçàòåëåé äëÿ ïðîâåäåíèÿ
êîìïëåêñíîé îöåíêè ñëåäóåò ó÷èòûâàòü, ÷òî îäíà è
òà æå òåõíîëîãè÷åñêàÿ ôóíêöèÿ ïèùåâîé äîáàâêè
ìîæåò áûòü îöåíåíà ïî èçìåíåíèþ îäíîãî èëè íå-
ñêîëüêèõ ïîêàçàòåëåé. Âî èçáåæàíèå èçëèøíåãî âîç-
ðàñòàíèÿ îáúåìîâ èññëåäîâàíèé, èç âîçìîæíîãî ïå-
ðå÷íÿ ïîêàçàòåëåé ðåêîìåíäóåòñÿ âûáèðàòü òîëüêî òå
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè, êîòî-
ðûå óäîâëåòâîðÿþò ñëåäóþùèì óñëîâèÿì:
– çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëÿ ìîãóò áûòü èçìåðåíû ñ ïðè-

ìåíåíèåì èçâåñòíûõ îáùåïðèíÿòûõ (ÃÎÑÒèðî-
âàííûõ, àòòåñòîâàííûõ, õîðîøî îòðàáîòàííûõ)
ìåòîäîâ è ñðåäñòâ èçìåðåíèÿ ñ óñòàíîâëåííûìè
ìåòðîëîãè÷åñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè;

– çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëåé íå äîëæíû áûòü âçàèìîñâÿ-
çàííûìè (âçàèìîçàâèñèìûìè);

– äëÿ ïîêàçàòåëÿ äîëæåí áûòü èçâåñòåí äèàïàçîí èç-
ìåíåíèÿ åãî çíà÷åíèé (äîïóñòèìûå ïðåäåëû, ýòà-
ëîííûå çíà÷åíèÿ, íàïðàâëåíèÿ öåëåñîîáðàçíîãî
èçìåíåíèÿ çíà÷åíèé) ïðèìåíèòåëüíî ê èññëåäóå-
ìîìó îáúåêòó (ìîäåëüíîé ñðåäå è/èëè ìÿñîïðî-
äóêòó) è ïðåäïî÷òèòåëüíàÿ îöåíêà çíà÷åíèé ýòîãî
ïîêàçàòåëÿ â ðàññìàòðèâàåìîì äèàïàçîíå /ïðè
îòñóòñòâèè òàêèõ äàííûõ íåîáõîäèìî îñóùåñòâèòü
èõ ýêñïåðèìåíòàëüíî-ýêñïåðòíóþ îöåíêó.
Â ïåðå÷åíü ïîêàçàòåëåé äëÿ êîìïëåêñíîé îöåíêè

òåõíîëîãè÷åñêîãî êà÷åñòâà ïèùåâûõ äîáàâîê äîëæíû
âêëþ÷àòüñÿ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå ïîêàçà-
òåëè, õàðàêòåðèçóþùèå ïðîÿâëåíèå âñåõ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ôóíêöèé èëè, ïðè íåâîçìîæíîñòè ïîäáîðà
ïîêàçàòåëåé, îòâå÷àþùèõ âûøåíàçâàííûì òðåáîâà-
íèÿì, íàèáîëåå âàæíûõ èç íèõ.

Ïðè óòî÷íåíèè ïåðå÷íÿ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé, åñëè îäíà òåõíîëîãè÷åñêàÿ
ôóíêöèÿ ÏÄ õàðàêòåðèçóåòñÿ íåñêîëüêèìè ôóí-
êöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèìè ïîêàçàòåëÿìè, òî äëÿ
âûáîðà èç íèõ ñîîòâåòñòâóþùåãî ïðåäñòàâèòåëÿ
ìîãóò áûòü ïðåäëîæåíû ñëåäóþùèå ïîäõîäû:
– ïðè íàëè÷èè íåñêîëüêèõ âçàèìîñâÿçàííûõ ïîêà-

çàòåëåé èç íèõ âûáèðàþò ïîêàçàòåëü, ÿâëÿþùèéñÿ
(ïî ìíåíèþ àíàëèòèêà) íàèáîëåå âàæíûì èëè ó
êîòîðîãî äèàïàçîí èçìåíåíèÿ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
çíà÷åíèé íàèáîëüøèé;

– ïðè íàëè÷èè íåñêîëüêèõ íåñâÿçàííûõ èëè ñëàáî
ñâÿçàííûõ ìåæäó ñîáîé ïîêàçàòåëåé, íî õàðàêòå-
ðèçóþùèõ îäíó òåõíîëîãè÷åñêóþ ôóíêöèþ, ñëå-
äóåò ïî òàêèì ïîêàçàòåëÿì ïîñòðîèòü è ðàññ÷è-
òàòü èíòåãðàëüíûé ïîêàçàòåëü, êîòîðûé è
èñïîëüçîâàòü ïðè êîìïëåêñíîé îöåíêå êà÷åñòâà. 
Â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðåäëîæåííûìè ïîäõîäàìè ê

ñòðóêòóðèðîâàíèþ ïîíÿòèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî êà÷å-

* Ñì. ñòàòüþ Ñåìåíîâîé À.À. «Êîìïëåêñíàÿ îöåíêà êà÷åñòâà ïèùåâûõ äîáàâîê, ïðèìåíÿåìûõ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè», «Âñå
î ìÿñå», ¹2, 2009.
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ñòâà ïèùåâûõ äîáàâîê, ðàññìîòðèì íåêîòîðûå ÷àñò-
íûå ñõåìû ïðîâåäåíèÿ êîìïëåêñíîé îöåíêè ïèùåâûõ
äîáàâîê îäíîãî ôóíêöèîíàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ.

Äëÿ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé îñíîâíîé òåõíîëîãè÷å-
ñêîé ôóíêöèåé ÿâëÿåòñÿ îêðàøèâàíèå ïèùåâîé ñè-
ñòåìû èëè îòäåëüíûõ åå ÷àñòåé â òðåáóåìûé öâåò. Â
êà÷åñòâå äîïîëíèòåëüíîé ôóíêöèè ðàññìàòðèâàåòñÿ
ïðèäàíèå óñòîé÷èâîñòè ïðèñóùèì ìÿñíîé ñèñòåìå
öâåòîâûì õàðàêòåðèñòèêàì â ïðîöåññå èçãîòîâëå-
íèÿ è õðàíåíèÿ ïîä äåéñòâèåì ôèçèêî-õèìè÷åñ-
êèõ âîçäåéñòâèé (ñâåò, òåìïåðàòóðà) è â òå÷åíèå
âðåìåíè.

Âûâîäû î ñòåïåíè ïðîÿâëåíèÿ îñíîâíîé è äî-
ïîëíèòåëüíûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé ïðåäïî÷òè-
òåëüíåå äåëàòü íà îñíîâå èíñòðóìåíòàëüíîé, à íå
îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè, ïîñêîëüêó îíà äàåò âîç-
ìîæíîñòü îáúåêòèâíîãî ñðàâíåíèÿ öâåòîâûõ õàðàê-
òåðèñòèê, ïîëó÷åííûõ ñ âðåìåííûì ðàçðûâîì îò íå-
ñêîëüêèõ äíåé äî íåñêîëüêèõ ëåò.

Ïðè èñïîëüçîâàíèè èíñòðóìåíòàëüíîãî ìåòîäà
îïðåäåëåíèÿ öâåòà îñíîâíàÿ ôóíêöèÿ ïèùåâîãî êðà-
ñèòåëÿ áóäåò îïèñûâàòüñÿ íàáîðîì èç òðåõ ïîêàçàòå-
ëåé (L, à, b), à äîïîëíèòåëüíàÿ — òàêèì æå íàáîðîì,
íî äî è ïîñëå âîçäåéñòâèÿ îïðåäå ëåííîãî ôàêòîðà.
Äëÿ âîçìîæíîñòè àíàëèçà ïîëó÷àåìûõ ïðè èíñòðó-
ìåíòàëüíîé îöåíêå äàííûõ î öâåòîâûõ õà ðàêòåðèñòè-
êàõ, íåîáõîäèìî ïðîâåñòè ñâåðòûâàíèå ïîêàçàòåëåé
(ò.å. èõ àãðåãèðîâàíèå, îáúåäèíåíèå, îñóùåñòâëÿåìîå
ñîãëàñíî íåêîòîðîìó çàêîíó), ïîçâîëÿþùåå ïåðåéòè
îò îöåíêè êà÷åñòâà ïî çíà÷åíèÿì îòäåëüíûõ ïîêàçà-
òåëåé ê îöåíêå êà÷åñòâà ïî èíòåãðàëüíûì (îáîáùåí-
íûì) êðèòåðèÿì.

Äëÿ îïèñàíèÿ îñíîâíîé òåõíîëîãè÷åñêîé ôóí-
êöèè ïèùåâîãî êðàñèòåëÿ áûë ïðåäëîæåí êðèòåðèé
ñîîòâåòñòâèÿ öâåòà âûáðàííîìó ýòàëîíó ñ âû÷èñëå-
íèåì ïî ñëåäóþùåé ôîðìóëå:

ãäå Li, ài, bi — çíà÷åíèå ïîêàçàòåëÿ ñâåòëîòû, êðàñ-
íîòû è æåëòèçíû i-ãî îáðàçöà áåëêîâîé ñèñòåìû (èëè
ìÿñîïðîäóêòà);

Lý, àý, bý — ýòàëîííîå çíà÷åíèå ïîêàçàòåëÿ ñâåò-
ëîòû, êðàñíîòû è æåëòèçíû (ìèíèìàëüíîå çíà÷åíèå
ïîêàçàòåëÿ ñâåòëîòû, ìàêñèìàëüíîå — êðàñíîòû, ìè-
íèìàëüíîå — æåëòèçíû ñðåäè âñåõ îáðàçöîâ áåëêî-
âûõ ñèñòåì (èëè ìÿñîïðîäóêòîâ) ñ èññëåäóåìûì êðà-
ñèòåëåì); 
αL, αà, αb — êîýôôèöèåíòû âåñîìîñòè ïîêàçàòå-

ëåé ñâåòëîòû, êðàñíîòû è æåëòèçíû, (äëÿ ìÿñíîé
ïðîäóêöèè ðåêîìåíäóåòñÿ èñïîëüçîâàòü ñëåäóþùèå
çíà÷åíèÿ — αL = 0,3; αà = 0,5; αb = 0,2).

Äîïîëíèòåëüíóþ ôóíêöèþ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé
ïðåäëîæåíî îöåíèâàòü ïî êðèòåðèþ îáùåé óñòîé÷è-
âîñòè öâåòà —

ãäå Ói — óñòîé÷èâîñòü öâåòà ðàñòâîðîâ ïðåïàðàòà
êðàñèòåëÿ (áåëêîâîé ñèñòåìû, ãîòîâîãî ìÿñîïðî-
äóêòà) ê âîçäåéñòâèþ i-òåõíîëîãè÷åñêîãî ôàêòîðà
(òåìïåðàòóðû, ïðîäîëæèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ, ñâåòà è
äð.), îïðåäåëÿåìàÿ ïî ôîðìóëå:

ãäå L1, L2; à1, à2; b1, b2 — çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëåé ñâåò-
ëîòû, êðàñíîòû è æåëòèçíû äî è ïîñëå âîçäåéñòâèÿ
ôàêòîðà.

Ê ïîáî÷íûì òåõíîëîãè÷åñêèì ôóíêöèÿì ïèùå-
âûõ êðàñèòåëåé ñëåäóåò îòíåñòè ïîÿâëåíèå íåæåëà-
òåëüíîãî îòòåíêà öâåòà èëè èçìåíåíèå (â òîì ÷èñëå
îáåñöâå÷èâàíèå) öâåòà â ïðèñóòñòâèè äðóãèõ ïèùåâûõ
äîáàâîê (êîíñåðâàíòîâ, ðåãóëÿòîðîâ êèñëîòíîñòè)
è/èëè ïðè èçìåíåíèè ðÍ ïèùåâîé ñèñòåìû, íåîä-
íîðîäíîå ðàñïðåäåëåíèå ïî ìàññå îêðàøèâàåìîé ìÿñ-
íîé ñèñòåìû, à â íåêîòîðûõ ñëó÷àÿõ — îêðàøèâàíèå
æèðà è øïèêà â «ñòðóêòóðíûõ» êîëáàñíûõ èçäåëèÿõ,
îêðàøèâàíèå âîäû ïðè âòîðè÷íîé òåïëîâîé îáðà-
áîòêå, à òàêæå âîçìîæíîå ïðîÿâëåíèå òîêñè÷íîñòè.

Âàæíûì äëÿ êîìïëåêñíîé îöåíêè ïèùåâûõ êðà-
ñèòåëåé ÿâëÿåòñÿ ïðèíÿòèå ðåøåíèÿ î íåîáõîäèìî-
ñòè èëè åå îòñóòñòâèè â èññëåäîâàíèÿõ íà òîêñè÷-
íîñòü. Îñîáóþ îçàáî÷åííîñòü âûçûâàþò êðàñèòåëè
íà îñíîâå ôåðìåíòèðîâàííîãî ðèñà, êîòîðûå ïîëó-
÷àþò ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì ïóòåì è ïðîöåññ èçãîòîâ-
ëåíèÿ êîòîðûõ ìîæåò ïðîòåêàòü ñ íàêîïëåíèåì òîê-
ñè÷íîãî âåùåñòâà öèòðèíèíà. Èññëåäîâàíèÿ íà
òîêñè÷íîñòü ìîãóò áûòü ïðîâåäåíû â òå÷åíèå 9 äíåé
ñ èñïîëüçîâàíèåì ìåòîäà àâòîìàòè÷åñêîãî áèîòåñòè-
ðîâàíèÿ íà êóëüòóðå èíôóçîðèé Tetrahymena pyri-
formis, êîòîðûå óæå ïîçâîëèëè âûÿâèòü òîêñè÷íûå
îáðàçöû èç ÷èñëà ïîñòàâëÿåìûõ â Ðîññèþ ïðåïàðà-
òîâ ôåðìåíòèðîâàííîãî ðèñà. Â îòíîøåíèè äðóãèõ
êðàñèòåëåé òàêîé îïàñíîñòè íåò.

Òàêèì îáðàçîì, â ðåçóëüòàòå ñòðóêòóðèðîâàíèÿ
ïîíÿòèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî êà÷åñòâà ïèùåâûõ êðàñè-
òåëåé áûëî ïîëó÷åíî ñëåäóþùåå ìàòåìàòè÷åñêîå âû-
ðàæåíèå:

ãäå Êîj — êîìïëåêñíûé êðèòåðèé òåõíîëîãè÷åñêîãî
êà÷åñòâà j-ãî ïèùåâîãî êðàñèòåëÿ;

Êcj — êðèòåðèé ñîîòâåòñòâèÿ ýòàëîíó öâåòà, õà-
ðàêòåðèçóþùèé îñíîâíóþ òåõíîëîãè÷åñêóþ ôóí-
êöèþ j-ãî êðàñèòåëÿ;

Óîj — èíòåãðàëüíûé ïîêàçàòåëü îáùåé óñòîé÷è-
âîñòè j-ãî êðàñèòåëÿ ê âîçäåéñòâèþ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ôàêòîðîâ;

Êïîáj — ïîêàçàòåëü, õàðàêòåðèçóþùèé ïðîÿâëåíèå
íåæåëàòåëüíîé ïîáî÷íîé ôóíêöèè, ïðèíèìàþùèé
äèñêðåòíûå çíà÷åíèÿ 1 (âûÿâëåíèå ïîáî÷íîé ôóí-
êöèè, íàïðèìåð, òîêñè÷íîñòè ïðè áèîòåñòèðîâàíèè
/ïðè ðîñòå êóëüòóðû Tetrahymena îò 100 % âêëþ÷è-
òåëüíî è âûøå/) è 0 (îòñóòñòâèå ïîáî÷íîé ôóíêöèè,
íàïðèìåð, ïðîÿâëåíèå òîêñè÷íîñòè /ïðè ðîñòå êóëü-
òóðû ìåíåå 100 % ê êîíòðîëüíîìó çíà÷åíèþ/).

Ïðèâåäåííàÿ âûøå ôîðìóëà áûëà èñïîëüçîâàíà
ïðè êîìïëåêñíîé îöåíêå êà÷åñòâà òîðãîâûõ ôîðì è
íîâûõ âèäîâ êðàñèòåëåé (38 íàèìåíîâàíèé), à òàêæå
èõ ðàíæèðîâàíèÿ ïî òåõíîëîãè÷åñêîìó êà÷åñòâó.
Íàèáîëåå ñîîòâåòñòâóþùèìè ñïåöèôèêå ïðèìåíå-
íèÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ÿâëÿëèñü ïðåïàðàòû
êðàñèòåëåé íà îñíîâå êàðìèíà (Å120).

Â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïðèìåíåíèå êîíñåð-
âàíòîâ îãðàíè÷åíî çàêîíîäàòåëüíî. Â ñâÿçè ñ ýòèì
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äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè ìÿñíîé ïðîäóêöèè
ïîâñåìåñòíî ïðèìåíÿþòñÿ êîìïëåêñíûå ïèùåâûå äî-
áàâêè áàêòåðèîñòàòè÷åñêîãî äåéñòâèÿ, ïðåäñòàâëÿþ-
ùèå ñîáîé ñìåñè ñîëåé ïèùåâûõ êèñëîò. Äëÿ
èõ êîìïëåêñíîé îöåíêè ñòðóêòóðèðîâàíèå òåõíîëî-
ãè÷åñêîãî êà÷åñòâà ïîçâîëèëî ïîëó÷èòü ñëåäóþùóþ
ôîðìóëó:

ãäå Êî — êîìïëåêñíûé êðèòåðèé êà÷åñòâà ïèùåâîé
äîáàâêè;

ÊΔÊÎÅ — ïîêàçàòåëü, õàðàêòåðèçóþùèé îñíîâíóþ
òåõíîëîãè÷åñêóþ ôóíêöèþ (ïîäàâëåíèå ðàçâèòèÿ ïà-
òîãåííîé è ãíèëîñòíîé ìèêðîôëîðû â òå÷åíèå çà-
äàííîãî ñðîêà ãîäíîñòè);

ÊΔðÍ — ïîêàçàòåëü, õàðàêòåðèçóþùèé óðîâåíü ñíè-
æåíèÿ ðÍ â îáðàçöå îò âíåñåíèÿ ïèùåâîé äîáàâêè;

ÊΔaw — ïîêàçàòåëü, õàðàêòåðèçóþùèé óðîâåíü
ñíèæåíèÿ àêòèâíîñòè âîäû â îáðàçöå îò âíåñåíèÿ ïè-
ùåâîé äîáàâêè;

Êîð — ïîêàçàòåëü, õàðàêòåðèçóþùèé îðãàíîëåï-
òè÷åñêóþ îöåíêó îáðàçöà, èçãîòîâëåííîãî ñ ïèùåâîé
äîáàâêîé.

Âõîäÿùèå â ôîðìóëó âåëè÷èíû ïðåäñòàâëÿþò
ñîáîé áåçðàçìåðíûå íîðìèðîâàííûå çíà÷åíèÿ ñ äèà-
ïàçîíîì èçìåíåíèÿ îò íóëÿ äî åäèíèöû. 

Äëÿ ïîêàçàòåëÿ, õàðàêòåðèçóþùåãî îñíîâíóþ
ôóíêöèþ, ó÷èòûâàÿ åãî íàèáîëüøóþ çíà÷èìîñòü (âå-
ñîìîñòü) â êîìïëåêñíîé îöåíêå èñïîëüçîâàëè ôóí-
êöèþ íîðìèðîâêè ñëåäóþùåãî âèäà:

ãäå ΔÊÎÅmax, ΔÊÎÅmin — ìàêñèìàëüíîå è ìèíèìàëü-
íîå èçìåíåíèÿ çíà÷åíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ èç ÷èñëà íà-
áëþäåíèé çà i îáðàçöàìè ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñ ÏÄ â
òå÷åíèå èõ ñðîêà õðàíåíèÿ;
ΔÊÎÅi — èçìåíåíèå çíà÷åíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ äëÿ i-

ãî îáðàçöà ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñ ÏÄ â òå÷åíèå åãî
ñðîêà õðàíåíèÿ.

Äëÿ ðàñ÷åòà ÊΔaw è Êîð èñïîëüçîâàëè ëèíåéíóþ
íîðìèðîâêó, îòðàæàþùóþ ïðèáëèæåíèå i-ãî çíà÷å-
íèÿ ïîêàçàòåëÿ ê åãî íàèáîëüøåìó çíà÷åíèþ, ïîëó-
÷åííîìó ïðè âûïîëíåíèè ñåðèè ýêñïåðèìåíòîâ. Äëÿ
ðàñ÷åòà ÊΔðÍ èñïîëüçîâàëè ëèíåéíóþ íîðìèðîâêó,
îòðàæàþùóþ ïðèáëèæåíèå i-ãî çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëÿ
ê åãî íàèìåíüøåìó çíà÷åíèþ, ïîëó÷åííîìó ïðè âû-
ïîëíåíèè ñåðèè ýêñïåðèìåíòîâ.

Ìàòåìàòè÷åñêîå âûðàæåíèå äëÿ êîìïëåêñíîãî
êðèòåðèÿ êà÷åñòâà ïèùåâûõ äîáàâîê áàêòåðèîñòàòè-
÷åñêîãî äåéñòâèÿ, ïîëó÷åííîå â ðåçóëüòàòå ñòðóêòó-
ðèðîâàíèÿ ïîíÿòèÿ èõ òåõíîëîãè÷åñêîãî êà÷åñòâà,
áûëî èñïîëüçîâàíî ïðè ðàçðàáîòêå îòå÷åñòâåííîé
êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè «Áàêñîëàí».

Òàêèì îáðàçîì, ìåòîäîëîãèÿ êîìïëåêñíîé îöåí êè
êà÷åñòâà åùå ðàç ïîêàçàëà øèðîêèå âîçìîæíîñòè äëÿ
ðåøåíèÿ ðàçëè÷íûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ çàäà÷, ñâÿçàííûõ
ñ âûáîðîì è ñðàâíèòåëüíîé îöåíêîé ïèùåâûõ äîáàâîê.

Таблица 1. Технологические функции пищевых красителей, фиксаторов цвета и консервантов

Кл
ас

си
фи

ка
ци

он
ны

й
ви

д 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ко

й
фу

нк
ци

и

Описание технологической функции для

пищевых красителей и их торговых форм, в
т.ч. смесей красителей 

фиксаторов цвета — нитритов, нит-
ратов и содержащих их посолочных
смесей 

пищевых консервантов и их торговых
форм, в т.ч. смесей консервантов

Ос
но

вн
ая Окрашивание пищевой системы или отдель-

ных ее частей в требуемый цвет
Образование цвета за счет реакции
NO с миоглобином

Подавление развития патогенной и гни-
лостной микрофлоры с целью обеспече-
ния микробиологической безопасности
продукта в течение заданного срока год-
ности

До
по

лн
ит

ел
ьн

ые Придание устойчивости присущим мясной
системе цветовым характеристикам в про-
цессе изготовления и хранения под дей-
ствием физико-химических воздействий
(свет, температура) и в течение времени

Обеспечение микробиологической
безопасности мясопродуктов, в том
числе подавление образования ток-
синов
Образование аромата ветчинности

Снижение рН продукта
Снижение активности воды в продукте

По
бо

чн
ые

Появление нежелательного оттенка цвета
или изменение (в том числе обесцвечива-
ние) цвета в присутствии других ПД (консер-
вантов, регуляторов кислотности) и/или при
изменении значения рН пищевой системы
Неоднородное распределение по массе
окрашиваемой мясной системы
Окрашивание жира и шпика в «структурных»
колбасных изделиях 
Окрашивание воды при вторичной тепловой
обработке
Возможное проявление токсичности

Возможное проявление токсичности
(превышение остаточного количе-
ства в готовом продукте)
Образование нитрозаминов
Подавление наряду с нежелатель-
ной и желательной микрофлоры (в
сырокопченых и сыровяленых из-
делиях)
Придание излишне соленого вкуса
(для посолочных смесей)

Возможное проявление токсичности
(превышение остаточного количества в
готовом продукте)
Изменение органолептических характе-
ристик продукта, в т. ч. обесцвечивание
Подавление наряду с нежелательной и
желательной микрофлоры (в сырокопче-
ных и сыровяленых изделиях)
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Таблица 2. Технологические функции антиокислителей, регуляторов кислотности, пищевых фосфатов
Описание технологической функции для

антиокислителей и их торговых
форм, в т.ч. смесей

регуляторов кислотности и их торговых
форм, в т.ч. смесей пищевых фосфатов

Ос
но

вн
ая Торможение процессов окислитель-

ной порчи в течение заданного срока
годности

Изменение функционально-технологи-
ческих характеристик мясной системы

Изменение функционально-технологических ха-
рактеристик мясной системы

До
по

лн
ит

ел
ьн

ые

Стабилизация / улучшение цвета

Изменение рН мясной системы / про-
дукта
Снижение активности воды в продукте
Бактериостатическое действие
Антиокислительное действие
Сокращение потерь массы / выделения
влаги при упаковывании, транспорти-
ровании и хранении

Изменение рН мясной системы / продукта
Сокращение потерь массы/выделения влаги при
упаковывании, транспортировании и хранении
Снижение активности воды в продукте (незначи-
тельное)
Бактериостатическое действие (незначительное)
Антиокислительное действие (незначительное)

По
бо

чн
ые

Проокислительное действие (как пра-
вило, в результате передозировки)
Ухудшение органолептических харак-
теристик продукта
Неравномерность распределения по
массе продукта
Возможное проявление токсичности

Чрезмерное подкисление мясной си-
стемы / продукта
Придание продукту постороннего за-
паха и вкуса
Придание продукту несвойственного от-
тенка цвета
Возникновение дефектов консистенции

Негативное изменение вкуса («омыленность»)
Подавление процессов цветообразования
Чрезмерно высокое содержание общего фосфора
в продукте
Изменение соотношения Са:Р в продукте Сниже-
ние технологического эффекта от использования
гелеобразователей (при определенном диапазоне
дозировок)

Таблица 3. Технологические функции пищевых эмульгаторов, гелеобразователей, усилителей вкуса и аромата,
некоторых других добавок сходного назначения

Описание технологической функции для

Пищевые эмульгаторы, их товар-
ные формы и смеси, некоторые
виды крахмалов, белков и т.п.

Гелеобразователи и загустители, их
торговые формы и смеси, модифи-
цированные крахмалы

Усилители вкуса и аромата, ароматизаторы, экстракты
пряно-ароматических растений

Ос
но

вн
ая

Эмульгирование жира Улучшение консистенции готового
продукта

Усиление/модификация вкуса и аромата готового про-
дукта

До
по

лн
ит

ел
ьн

ые

Улучшение консистенции продукта
Направленное изменение вязкост-
ных характеристик пищевой си-
стемы, фарша
Увеличение доли связанной влаги
Снижение потерь при тепловой об-
работке

Снижение калорийности продукта за
счет замены части жира
Повышение влагосвязывающей спо-
собности пищевой системы, фарша
Снижение потерь при тепловой об-
работке

Повышение стойкости аромата, свойственного продукту,
к технологическим воздействиям
Антиокислительное действие (для экстрактов пряностей)
Бактериостатическое действие (для экстрактов пряно-
стей)
Улучшение цвета готового продукта (для экстрактов пря-
ностей)

По
бо

чн
ые

Ухудшение цвета готового про-
дукта
Повышение содержания жира в го-
товом продукте
Ухудшение запаха и вкуса готового
продукта

Снижение содержание белка в про-
дукте
Ухудшение цвета готового продукта
Отделение влаги в процессе хране-
ния продукта
Неравномерное распределение по
массе мясного сырья, продукта

Усиление негативных оттенков вкуса
Придание посторонних оттенков вкуса и аромата
Биологически активное действие (для экстрактов пряно-
стей - в случае пищевого продукта общего назначения)
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Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî îïðåäå-
ëåííûå ãðóïïû ïîëóôàáðèêàòîâ
îòíîñÿòñÿ ê ñåçîííûì ïðîäóêòàì.
Âåñåííå-ëåòíèé ïåðèîä ìîæíî
îõàðàêòåðèçîâàòü êàê ñåçîí ïîëó-
ôàáðèêàòîâ äëÿ ãðèëÿ (áàðáåêþ),
ãäå çíà÷èòåëüíóþ äîëþ çàíèìàþò
ìàðèíîâàííûå ïðî äóêòû — øàø-
ëûêè. Ìàðèíîâàííûå øàøëûêè
ñåãîäíÿ ïðîèçâîäÿò èç ñâèíèíû,
áàðàíèíû, ãîâÿäèíû, ìÿñà ïòèöû.

Ñóùåñòâóåò ìíîæåñòâî òðàäè-
öèîííûõ ðåöåïòîâ äëÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ øàøëûêà — â óêñóñå, âèíå,
ìàéîíåçå, ëèìîííîì ñîêå è ò.ä.
Ïîæàëóé, ñàìûì ðàñïðîñòðàíåí-
íûì ñïîñîáîì ÿâëÿåòñÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèå øàøëûêà ñ èñïîëüçîâàíèåì
ñòîëîâîãî èëè äðóãèõ âèäîâ óêñóñà,
à òàêæå ñ äîáàâëåíèåì ëèìîíà. 

Ó÷èòûâàÿ ïîòðåáíîñòè è âêóñû
ëþäåé, ñïåöèàëèñòû Ãðóïïû êîì-
ïàíèé ÏÒÈ ðàçðàáîòàëè íîâûå
êîìïëåêñíûå ñìåñè «Îïòèñïàéñ»
äëÿ ïðîèçâîäñòâà íàòóðàëüíûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ ñ ðàçíûìè âêóñàìè.
Â îñíîâó ñìåñåé âõîäÿò: ðåãóëÿ-
òîðû êèñëîòíîñòè Å 262i, Å 262ii,
Å 331, óñèëèòåëü âêóñà è àðîìàòà
Å 621, àíòèîêèñëèòåëü Å 316. Íà-
çâàíèÿ ñìåñåé îòðàæàåò îñîáåííî-
ñòè èõ âêóñà:
– «Îïòèñïàéñ» êëàññè÷åñêèé ñ

àðîìàòîì ëèìîíà;
– «Îïòèñïàéñ» ïèêàíòíûé ñî âêó-

ñîì ÷åñíîêà, ïàïðèêè è ïåðöà;
– «Îïòèñïàéñ» áàðáåêþ ñ ëåã-

êèì àðîìàòîì è âêóñîì äûìà.
Ôóíêöèîíàëüíûå ñâîéñòâà ñìå-

ñåé «Îïòèñïàéñ» äëÿ ìàðèíîâàííûõ
ïðîäóêòîâ ïîçâîëÿþò ïîëó÷èòü ïðî-
äóêòû ñ ïîòðåáèòåëüñêèìè ñâîé-
ñòâàìè, ìàêñèìàëüíî ïðèáëèæåí-

íûìè ê ïîëóôàáðèêàòàì, ïðèãî-
òîâëåííûì â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ,
à òàêæå äîáèòüñÿ ýôôåêòèâíûõ
ýêîíîìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé:
– àðîìàò è âêóñ ìàêñèìàëüíî ïðè-

áëèæåí ê øàøëûêàì, ïðèãîòîâ-
ëåííûì â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ,

– óëó÷øåíèå ñî÷íîñòè ãîòîâîãî
ïðîäóêòà,

– ñîõðàíåíèå âîëîêíèñòîé ñòðóê-
òóðû,

– óâåëè÷åíèå âûõîäà íà 10–30 %,
– ïðîñòîòà èñïîëüçîâàíèÿ,
– ñòàáèëüíîñòü îðãàíîëåïòè÷å-

ñêèõ ïîêàçàòåëåé â òå÷åíèå
ñðîêà ãîäíîñòè,

– óâåëè÷åíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè çà
ñ÷åò ñîëåé ïèùåâûõ êèñëîò,

– âîçìîæíîñòü âûáîðà âêóñîâîãî
íàïðàâëåíèÿ — êëàññè÷åñêèé,
ïðÿíî-îñòðûé, ñ àðîìàòîì äûìà.
Ñóùåñòâóåò ðÿä òðåáîâàíèé,

ïðåäúÿâëÿåìûõ ê ìàðèíîâàííûì
ïðîäóêòàì (øàøëûêàì), êàê ñî ñòî-
ðîíû ïîòðåáèòåëåé, òàê è ñî ñòî-
ðîíû ïðîèçâîäèòåëåé, à èìåííî —
ñòàáèëüíîñòü îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è
ôóíêöèîíàëüíûõ ïîêàçàòåëåé (âêóñ,
öâåò, ñîîòíîøåíèå ìàðèíàäà è ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ) â òå÷åíèå ñðîêà ãîä-
íîñòè.

Ñ öåëüþ ïðîâåðêè ôóíêöèî-
íàëüíûõ è òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ
êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ äîáàâîê
«Îïòèñïàéñ» (íà ïðèìåðå «Îï-
òèñïàéñ» êëàññè÷åñêèé) áûëè ïðî-
âåäåíû èñïûòàíèÿ íà ìàðèíîâàí-
íûõ ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòàõ. Â
óñëîâèÿõ ëàáîðàòîðèè Ãðóïïû êîì-
ïàíèé ÏÒÈ ïðîâîäèëè ñðàâíè-
òåëüíóþ îöåíêó ìèêðîáèîëîãè÷å-
ñêèõ (ÊÌÀÔÀíÌ, ÁÃÊÏ), ôèçè-
êî-õèìè÷åñêèõ (ðÍ ðàññîëà è ïî-

ëóôàáðèêàòîâ) è îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé (âêóñ, öâåò, çàïàõ)
ìàðèíîâàííûõ øàøëûêîâ â òå÷åíèå
7 ñóòîê. 

Âûðàáîòêó øàøëûêà ïðîâî-
äèëè èç ñâèíèíû ïîëóæèðíîé ñ
äîáàâëåíèåì «Îïòèñïàéñ» êëàññè-
÷åñêèé ñ äîçèðîâêîé 1 êã íà 100 êã
ìÿñà. Â êà÷åñòâå êîíòðîëÿ áûë âû-
ðàáîòàí øàøëûê ñ äîáàâëåíèåì
ñòîëîâîãî óêñóñà (9%-é ðàñòâîð) â
êîëè÷åñòâå 1 ë íà 100 êã ìÿñà. Êî-
ëè÷åñòâî îñòàëüíûõ èíãðåäèåíòîâ
áûëî îäèíàêîâîå â îáîèõ âàðèàí-
òàõ: ñîëü — 1 %, ëóê — 10 %.
Êîëè÷åñòâî äîáàâëåííîé âîäû ñî-
ñòàâèëî 20 %. Ìÿñî íàðåçàëîñü
âðó÷íóþ íà êóñêè ìàññîé 60–70 ã.
Ïðîöåññ ïåðåìåøèâàíèÿ îñóùåñò-
âëÿëè â òóìáëåðå. Ñîñòàâëÿþùèå
ðåöåïòóðû âíîñèëèñü íåïîñðåä-
ñòâåííî íà ìÿñíîå ñûðüå. Ëóê, èç-
ìåëü÷åííûé ïîëóêîëüöàìè, áûë
äîáàâëåí íà âòîðîì ýòàïå ÷åðåç 15
ìèíóò ïîñëå ïåðåìåøèâàíèÿ.

Определение влияния
«Оптиспайс» на изменения
рН мясопродуктов
в процессе хранения

Â õîäå ýêñïåðèìåíòà áûëè ïðî-
âåäåíû èçìåðåíèÿ ðÍ ðàññîëîâ,
èñïîëüçóåìûå äëÿ ìàðèíîâàíèÿ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ, ðÍ ïîëóôàáðèêàòîâ
â ïðîöåññå õðàíåíèÿ. Èñõîäíîå
çíà÷åíèå ðÍ ìÿñà ñîñòàâèëî 6,0
åäèíèö. Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû
ïðåäñòàâëåíû íà ðèñ. 1 è 2.

Äîáàâëåíèå ìàðèíàäà íà îñ-
íîâå ñòîëîâîãî óêñóñà ïðèâîäèò ê
î÷åíü ðåçêîìó ñíèæåíèþ ðÍ ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ — íà 0,4 åäèíèöû.
Ïðè èñïîëüçîâàíèè ìàðèíàäà íà
îñíîâå «Îïòèñïàéñ» êëàññè÷å-
ñêîãî íàáëþäàåòñÿ ñíèæåíèå ðÍ
íà 0,1 åäèíèöó.

Èññëåäîâàíèÿ îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé ãîòîâîãî øàø-
ëûêà ïîêàçàëè, ÷òî îáðàçåö ñ «Îï-
òèñïàéñ» êëàññè÷åñêèé ñîõðàíÿë
ÿðêèé íàñûùåííûé öâåò, ñâîéñò-

→

Добавки «Оптиспайс»
для шашлыков

Внастоящее время производство полуфабрикатов является самым ди-
намичным направлением в мясной отрасли. Рост потребления данной

группы мясопродуктов напрямую связан с ростом благосостояния семей
и возможностями людей, делающих успешную карьеру, увеличивать де-
нежные расходы, экономя при этом свободное время. В большинстве
крупных супермаркетов сегодня можно найти разные виды полуфабри-
катов, способных удовлетворить самый взыскательный вкус.

О.Н. Петрунина, И.А. Подвойская, канд. техн. наук
ГК ПТИ
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âåííûé ìÿñíûì ïîëóôàáðèêàòàì â
òå÷åíèå ñðîêà õðàíåíèÿ (7 ñóòîê),
â òî âðåìÿ êàê êîíòðîëüíûé îáðà-
çåö ïðèîáðåë ñåðóþ íåæåëàòåëü-
íóþ îêðàñêó ÷åðåç 1 ÷àñ ïîñëå
ïåðåìåøèâàíèÿ ñî ñòîëîâûì óêñó-
ñîì. Âàðèàíò øàøëûêà ñ «Îïòèñ-
ïàéñ» êëàññè÷åñêèì èìåë ïðè -
ÿòíûé ìàðèíîâàííûé àðîìàò ñ
ëåãêîé íîòîé ëèìîíà, â êîíòðîëü-
íîì âàðèàíòå áûë ÿðêî âûðàæåí
çàïàõ óêñóñà. Ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ
âëèÿíèÿ ðàçëè÷íûõ âèäîâ ìàðèíà-
äîâ íà èçìåíåíèå âêóñîâûõ õàðàê-
òåðèñòèê øàøëûêîâ â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ, òåðìîîáðàáîòêó (îáæà-
ðèâàíèå íà ñêîâîðîäå) ïðîâîäèëè
÷åðåç 10 ÷àñîâ ïîñëå ïåðåìåøèâà-
íèÿ ñ ìàðèíàäîì, à òàêæå ÷åðåç 3 è
5 ñóòîê. Àðîìàò è âêóñ îáðàçöîâ
áûëè ñðàâíèìû íà ïåðâûõ ýòàïàõ
ïðîâåðêè, îäíàêî ÷åðåç 5 ñóòîê
âêóñ êîíòðîëüíîãî îáðàçöà èìåë
ÿðêîâûðàæåííûé êèñëîâàòûé ïðè-
âêóñ, â îòëè÷èå îò îáðàçöà ñ «Îï-
òèñïàéñ» êëàññè÷åñêèé.

Ðåçóëüòàòû äåãóñòàöèè ñîâïàëè
ñ ðåçóëüòàòàìè èçìåðåíèÿ ðÍ ìà-
ðèíîâàííûõ ïðîäóêòîâ â òå÷åíèå
ñðîêà õðàíåíèÿ è ïîêàçàëè, ÷òî
ïðîèñõîäèò óõóäøåíèå âêóñîâûõ
ïîêàçàòåëåé êîíòðîëüíîãî âàðè-
àíòà ÷åðåç 3 ñóòîê. 

Определение изменения
микробиологических
показателей
в процессе хранения

Èññëåäîâàíèÿ ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ øàøëûêà ïîêà-
çàëè, ÷òî îáùèé óðîâåíü ìèêðîá-
íîé îáñåìåíåííîñòè (ÊÌÀÔÀíÌ)
êîíòðîëüíîãî îáðàçöà â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ ïðàêòè÷åñêè íå îòëè÷à-
åòñÿ îò îáðàçöà øàøëûêà ñ «Îï-
òèñïàéñ» (ðèñ. 3). Íîðìàòèâ ïî
ÑàíÏèí ÊÌÀÔÀíÌ íå áîëåå
1х106. Òàêèì îáðàçîì, îáà âàðè-
àíòà øàøëûêîâ ïî îáùåé ìèêðîá-
íîé îáñåìåíåííîñòè ñîîòâåò-
ñòâóþò íîðìàòèâó. Òîðìîæåíèå
ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ â âàðèàíòå
ñ «Îïòèñïàéñ» ïðîèñõîäèò çà ñ÷åò
ñîëåé ïèùåâûõ êèñëîò, à èìåííî
àöåòàòîâ è öèòðàòîâ.

Ýôôåêòèâíîñòü ýòîé ðàçðà-
áîòêè áûëà ìíîãîêðàòíî ïîä-
òâåðæäåíà óñïåøíûìè èñïûòà-
íèÿìè íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñî- è
ïòèöåïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûø -
ëåííîñòè ñïåöèàëèñòàìè ãðóïïû
êîìïàíèé «ÏÒÈ». →│

Рис. 1. рН рассола для маринования шашлыка

Рис. 2. рН мяса в процессе хранения

Рис. 3. Микробиология мяса в процессе хранения
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Óëó÷øåíèå ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ
ïðîèçâîäñòâà, êà÷åñòâî è áåçîïàñíîñòü âûïóñêàåìîé
ïðîäóêöèè íàïðÿìóþ çàâèñÿò îò ïðèìåíÿåìûõ ìîþ-
ùèõ, äåçèíôèöèðóþùèõ ñ ìîþùèì ýôôåêòîì è äå-
çèíôèöèðóþùèõ ñðåäñòâ. Èõ ïðàâèëüíûé ïîäáîð ïî-
çâîëÿåò óëó÷øèòü êà÷åñòâî ìîéêè è äåçèíôåêöèè,
îáëåã÷èòü ðàáîòó ïåðñîíàëà, ñîêðàòèòü ðàñõîä äàí-
íûõ ñðåäñòâ íà åäèíèöó âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè,
îáåñïå÷èòü áåçîïàñíîñòü âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè è
ïðîèçâîäñòâà â öåëîì íà âñåõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ëè-
íèÿõ, à òàêæå ñíèçèòü ðàñõîä âîäû è ýëåêòðîýíåðãèè.

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî èñïîëüçîâàíèå êàëüöèíèðî-
âàííîé ñîäû, åäêîãî íàòðà, êèñëîò ðàçðåøåíî íîð-
ìàòèâíûìè äîêóìåíòàìè, îíè íåäîñòàòî÷íî ýôôåê-
òèâíû. Ýòè âåùåñòâà íåýêîíîìè÷íû â ïðèìåíåíèè,
âûçûâàþò ïîð÷ó îáîðóäîâàíèÿ, ýêîëîãè÷åñêè íå áå-
çîïàñíû, ÷àñòè÷íî óæå íå âûïóñêàþòñÿ èëè ïðîèç-
âîäñòâî èõ ïðèîñòàíîâëåíî. 

Ðàçðàáîòêà è ïðîèçâîäñòâî ñîâðåìåííûõ ìîþùèõ
è äåçèíôèöèðóþùèõ ñðåäñòâ äëÿ ñàíèòàðíîé îáðà-
áîòêè îáîðóäîâàíèÿ ïîä ñèëó ëèøü êîìïàíèÿì,
èìåþùèì áîëüøîé íàó÷íî-òåõíè÷åñêèé è ïðîèç-
âîäñòâåííûé ïîòåíöèàë, êîòîðûå ñïîñîáíû ïîäîéòè
êîìïëåêñíî ê ïðîâåäåíèþ ãèãèåíè÷åñêèõ ìåðîïðèÿ-
òèé, ïðåäëîæèòü îïòèìàëüíûå ðåøåíèÿ â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ çàäà÷àìè ïåðåðàáàòûâàþùåãî ïðåäïðèÿòèÿ è

åãî ñïåöèôèêîé. Ïðè ðàçðàáîòêå è àíàëèçå êîì-
ïëåêñíîãî ïîäõîäà ñëåäóåò ó÷èòûâàòü:
1. Ïðåäëîæåíèÿ, êàñàþùèåñÿ ïîëíîãî ñïåêòðà ìîþ-

ùèõ è äåçèíôèöèðóþùèõ ñðåäñòâ, èõ êðèòåðèè
îöåíêè äëÿ ìÿñíûõ ïðåäïðèÿòèé è ëè÷íîé ãè-
ãèåíû ïåðñîíàëà, à òàêæå ãèãèåíè÷åñêèå õàðàêòå-
ðèñòèêè îáîðóäîâàíèÿ.

2. Ïëàíû ïðîâåäåíèÿ ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêîé îá-
ðàáîòêè ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé.

3. Íàëè÷èå îáîðóäîâàíèÿ è äîçàòîðîâ ñàíèòàðíî-
ãèãèåíè÷åñêîé îáðàáîòêè ïðè èñïîëüçîâàíèè
ìîþùèõ è äåçèíôèöèðóþùèõ ñðåäñòâ.
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé

ïðîìûøëåííîñòè îñíàùåíû íåðàçáîðíûìè àâòîìà-
òè÷åñêèìè óñòàíîâêàìè äëÿ ìîéêè è äåçèíôåêöèè
îáîðóäîâàíèÿ. Ýòè óñòàíîâêè ïîçâîëÿþò ïîëíîñòüþ
èñêëþ÷èòü èñïîëüçîâàíèå ðó÷íîãî òðóäà â ïðîöåññå
ìîéêè è äåçèíôåêöèè, ñëåäîâàòåëüíî, óñòðàíèòü
âëèÿíèå ÷åëîâå÷åñêîãî ôàêòîðà.

Íà ìàëûõ ïðåäïðèÿòèÿõ, ãäå ìîéêà îáîðóäîâàíèÿ
ïðîèçâîäèòñÿ ðó÷íûì ñïîñîáîì, ïðèìåíÿþò ñïåöè-
àëüíûå ìîþùèå ñðåäñòâà, ñîîòâåòñòâóþùèå äàííîìó
âèäó îáðàáîòêè.

×òî æå ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñîâðåìåííîå ïðî-
ôåññèîíàëüíîå ìîþùåå ñðåäñòâî? Ýòî ñëîæíîå ìíî-
ãîêîìïîíåíòíîå âåùåñòâî, ñîñòîÿùåå èç îäíîãî èëè
áîëåå ìîþùèõ ñðåäñòâ (ùåëî÷íûõ èëè êèñëîòíûõ),
íåñêîëüêèõ ñèíòåòè÷åñêèõ ïîâåðõíîñòíî-àêòèâíûõ
âåùåñòâ (ÏÀÂ), ñìÿã÷èòåëåé âîäû (êîìïëåêñîîáðà-
çîâàòåëåé), êîàãóëÿíòîâ, èíãèáèòîðîâ êîððîçèè,
äåçèíôåêòàíòîâ è ò.ä. Ôîðìóëà êàæäîãî ñðåäñòâà
(ò.å. ñîñòàâ è êîíöåíòðàöèÿ âõîäÿùèõ êîìïîíåíòîâ,
èõ ñîâìåñòèìîñòü è áåçîïàñíîñòü) ðàçðàáàòûâàåòñÿ
ïðîèçâîäèòåëåì ñ ó÷¸òîì ñëåäóþùèõ ôàêòîðîâ: îá-
ëàñòè ïðèìåíåíèÿ, ïîòðåáíîñòè ïðîèçâîäñòâà, ýêî-

→

Критерий выбора моющих
и дезинфицирующих средств

для санитарной обработки
на предприятиях

мясной промышленности

Для обеспечения качества продукции на любом пищевом производстве
важна гигиена и она должна соответствовать международным и рос-

сийским стандартам. Несоблюдение санитарно-гигиенического режима
на предприятии ведет к несоответствию мясной продукции установлен-
ным санитарно-гигиеническим требованиям. Все это может повлечь
серьёзные последствия для здоровья потребителей.

М.Ю. Минаев, канд. техн. наук, В.О. Рыбалтовский, канд. вет. наук, Г.И. Солодовникова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Разработка и производство современных моющих
и дезинфицирующих средств для санитарной

обработки оборудования под силу лишь компаниям,
имеющим большой научно-технический

и производственный потенциал.
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ëîãè÷åñêîé è òîêñè÷åñêîé áåçîïàñíîñòè, êîììåð÷å-
ñêîé öåëåñîîáðàçíîñòè. Ïðè ñèñòåìàòè÷åñêîì íå-
ñîáëþäåíèè ïðàâèë î÷èñòêè è èñïîëüçîâàíèè íèç-
êîýôôåêòèâíûõ ìîþùèõ ñðåäñòâ, íà âíóòðåííèõ
ïîâåðõíîñòÿõ îáîðóäîâàíèÿ îáðàçóåòñÿ ïðî÷íûé ìè-
íåðàëüíûé àðìèðóþùèé ñëîé èç ëèïèäíûõ è ïðîòåè-
íîâûõ çàãðÿçíåíèé. Óäàëèòü åãî ìîæíî òîëüêî ïóòåì
õèìè÷åñêîãî âîçäåéñòâèÿ ñ ïîìîùüþ êèñëîò. Îäíàêî,
ýòî íå âñåãäà áëàãîïðèÿòíî ñêàçûâàåòñÿ íà îáîðóäî-
âàíèè, ïîýòîìó äëÿ óäàëåíèÿ ñîëåâûõ, æåëåçèñòûõ è
äðóãèõ ïðî÷íûõ îòëîæåíèé ïðèìåíÿþò ùåëî÷íûå è
êèñëîòíûå ìîþùèå ñðåäñòâà.

Ïðè ñàíèòàðíîé îáðàáîòêå íà ìÿñíûõ ïðîèçâîä-
ñòâàõ âàæíûì ïîäãîòîâèòåëüíûì ýòàïîì ïåðåä ïðî-
âåäåíèåì äåçèíôåêöèè ÿâëÿåòñÿ óäàëåíèå ñ ïîâåðõ-
íîñòè çàãðÿçíåíèé (æèðà, êàíûãè, êðîâè) ñ ïîìîùüþ
ñðåäñòâ è äðóãèõ ïðèñïîñîáëåíèé ñ öåëüþ ñîçäàíèÿ
óñëîâèé äëÿ ñâîáîäíîãî äîñòóïà õèìè÷åñêèõ è äå-
çèíôèöèðóþùèõ âåùåñòâ ê îñòàâøèìñÿ íà ïîâåðõíî-
ñòè ìèêðîîðãàíèçìàì. Ïîñëå î÷èñòêè äîëæíû áûòü
îò÷åòëèâî âèäíû ñòðóêòóðà è öâåò î÷èùåííîé ïî-
âåðõíîñòè è íå äîëæíî áûòü âèäèìûõ çàãðÿçíåíèé.

Ñëåäóþùèì ýòàïîì ñàíèòàðíîé îáðàáîòêè ÿâëÿ-
åòñÿ ìîéêà ïîìåùåíèé è îáîðóäîâàíèÿ, ïðîâîäèìàÿ
åæåäíåâíî. Äëÿ ýòîãî èñïîëüçóþò ãîðÿ÷óþ âîäó (60–
70 °Ñ), êîòîðóþ ïîäàþò ïîä äàâëåíèåì (äî 10 àòì),
÷òî îáåñïå÷èâàåò ñìûâàåìîñòü îáùåé ìèêðîôëîðû
íå ìåíåå 85% îò åå ïåðâîíà÷àëüíîãî êîëè÷åñòâà.

Ïðè âûáîðå äåçèíôèöèðóþùèõ ñðåäñòâ ñ ìîþ-
ùèì ýôôåêòîì íóæíî â ïåðâóþ î÷åðåäü îöåíèòü èõ
ýôôåêòèâíîñòü, êà÷åñòâî, àíòèìèêðîáíóþ íàïðàâ-
ëåííîñòü, òîêñè÷íîñòü, êëàññ îïàñíîñòè, êîððîçèé-
íóþ àêòèâíîñòü, òåõíîëîãè÷íîñòü è ïðîñòîòó ïðèìå-
íåíèÿ,  ýêîíîìè÷åñêóþ öåëåñîîáðàçíîñòü.

Ïðè ñàíèòàðíîé îáðàáîòêå õîëîäèëüíèêîâ íåîá-
õîäèìî óâåëè÷èâàòü êîíöåíòðàöèþ ×ÀÑ (÷åòâåð-
òè÷íî-àììîíèéíûå ñîåäèíåíèÿ) äî 4 %.Ýòè ïðåïà-
ðàòû îáëàäàþò áàêòåðèöèäíûìè, àýðîöèäíûìè è
ïðîòèâîâèðóñíûìè ñâîéñòâàìè, ýôôåêòèâíî âîçäåé-
ñòâóþò íà ãðàìïîëîæèòåëüíûå è ãðàìîòðèöàòåëüíûå
ìèêðîîðãàíèçìû, äðîææè è ãðèáû (ïëåñåíè), â ò.÷. â
óñëîâèÿõ íèçêèõ òåìïåðàòóð. 

Â 2003 ãîäó ðàçðàáîòàíà «Èíñòðóêöèÿ ïî ñàíè-
òàðíîé îáðàáîòêå òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ è
ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùåíèé íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè», à â 2004-ì — äîïîëíåíèÿ ê
íåé. Â ýòèõ íîðìàòèâíûõ äîêóìåíòàõ ñîäåðæàòñÿ ñâå-
äåíèÿ î ìîþùèõ, ìîþùå-äåçèíôèöèðóþùèõ è äå-
çèíôèöèðóþùèõ ñðåäñòâàõ, à òàêæå î ïîðÿäêå èõ
èñïîëüçîâàíèÿ, îïðåäåëåíû ðåæèìû ñàíèòàðíîé îá-
ðàáîòêè ðàçëè÷íûõ îáúåêòîâ íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ. Âñå âíåñåííûå â óêàçàííûå ÍÄ
ñðåäñòâà ðàçðåøåíû äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè. →│

Литература
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2. Инструкция по санитарной обработке технологического обо-
рудования пищеконцентратных предприятий. — М., 1990.

3. Порядок санитарно-микробиологического контроля при про-
изводстве мяса и мясных продуктов. — М., 1996.

4. Инструкция по санитарной обработке технологического обо-
рудования и производственных помещений на предприятиях
мясной промышленности. — М., 2003.

При выборе дезинфицирующих средств с моющим
эффектом нужно в первую очередь оценить

их эффективность, качество,
антимикробную направленность, токсичность,

класс опасности, коррозийную активность,
технологичность и простоту применения,

экономическую целесообразность.

Åâðîïåéñêèé ïàðëàìåíò ïîä-
äåðæàë ïðåäëîæåíèå Åâðîêîìèñ-
ñèè î ïîâûøåíèè òðåáîâàíèé ê
ìàðêèðîâêå ñâåæåãî ìÿñà ïòèöû.

Â òî æå âðåìÿ îí â î÷åðåäíîé
ðàç îòêëîíèë âûäà÷ó ÑØÀ ðàçðå-
øåíèÿ íà èìïîðò â ÅÑ îáðàáîòàí-
íîãî õëîðîì ìÿñà ïòèöû. Îá ýòîì
ñîîáùàåò àãðàðíûé èíôîðìà-
öèîííûé öåíòð AIZ.

Ïî ïðåäëîæåíèþ Åâðîêîìèñ-
ñèè, â áóäóùåì ïðîäóêòû ïåðåðà-
áîòêè, â ÷àñòíîñòè, ìàðèíîâàííîå
ìÿñî, ìîãóò ïðîäàâàòüñÿ ñ îáîçíà-
÷åíèåì «ñâåæèå» ëèøü ïðè óñëî-
âèè, ÷òî îíè âîîáùå íå ïðåáûâàëè

â çàìîðîçêå è õðàíèëèñü ïðè òåì-
ïåðàòóðå îò îò –2 äî +4 °Ñ.

Êðîìå ïðåäëîæåíèÿ Åâðîêî-
ìèññèè, äåïóòàòû Åâðîïàðëàìåíòà
òðåáóþò îáÿçàòåëüíî óêàçûâàòü íà
ýòèêåòêå äàííûå îòíîñèòåëüíî
ïðîèñõîæäåíèÿ ìÿñà äëÿ òîãî,
÷òîáû äàòü âîçìîæíîñòü ïîòðåáè-
òåëÿì äåëàòü îñîçíàííûé âûáîð.
Ïðåäëàãàåòñÿ òàêæå óêàçûâàòü äàòó
çàáîÿ ïòèöû.

Ïðîòèâ íîâîââåäåíèé ïî ïðî-
äóêòàì ïåðåðàáîòêè óæå âûñòóïèëà
Âåëèêîáðèòàíèÿ, êîòîðàÿ, â ÷àñò-
íîñòè, îïàñàåòñÿ ïàäåíèÿ ïðîäàæ
ìÿñà, ïðåäíàçíà÷åííîãî äëÿ ãðèëÿ.

Âìåñòå ñ òåì ïàðëàìåíòàðèè â
î÷åðåäíîé ðàç ïîäòâåðäèëè çàïðåò
àíòèìèêðîáíîé îáðàáîòêè ìÿñà
ïòèöû ñîåäèíåíèÿìè õëîðà. «Àí-
òèìèêðîáíàÿ îáðàáîòêà (õëîðîì,
ðåä.) ÿâëÿåòñÿ àáñîëþòíî íåäîïó-
ñòèìîé», — îòìåòèë äåïóòàò Åâ-
ðîïàðëàìåíòà Àëüáåðò Äåññ.

Ïðàêòèêó îáðàáîòêè ìÿñà ïòè -
öû õëîðîì, äèñêóññèè î êîòîðîé â
ïðîøëîì ãîäó àêòèâíî âåëèñü ïîä
äàâëåíèåì ÑØÀ, ìèíèñòð ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà ÅÑ îòêëîíèë â äå-
êàáðå 2008 ãîäà.

http://abercade.ru

ЕС ужесточит требования
к маркировке свежего мяса птицы
→

→│
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Íîâàÿ ñåðèÿ RS 205 ñî÷åòàåò
íîâåéøóþ òåõíîëîãèþ ñ òî÷íî-
ñòüþ âàêóóìíûõ øïðèöîâ íåïðå-
ðûâíîãî äåéñòâèÿ RISCO, ðàáî-
òàþùèõ íà áîëüøèõ ìÿñîêîìáèíà-
òàõ. Ìàøèíû ñêîíñòðóèðîâàíû òà-
êèì îáðàçîì, ÷òîáû ìàêñèìàëüíî
óäîâëåòâîðèòü òðåáîâàíèÿ ñàìûõ
ðàçíûõ çàêàç÷èêîâ.

Óíèâåðñàëüíîñòü øïðèöîâ ïî-
çâîëÿåò ïîëüçîâàòåëþ áûñòðî
èçìåíÿòü ðàáî÷èå ïðîãðàììû è
ðåæèìû óïðàâëåíèÿ, èçáåãàÿ ïðî-
ñòîåâ, áëàãîäàðÿ ñîâðåìåííîìó
êîìïüþòåðíîìó óïðàâëåíèþ, êî-
òîðîå ìîæåò ñîõðàíÿòü â ïàìÿòè
äî 100 ðàçíûõ ïðîãðàìì. 

Íîâàÿ ñåðèÿ äîñòóïíà â òðåõ
âåðñèÿõ: ñ âîðîíêîé 80, 165 è 260
ëèòðîâ äëÿ áîëüøèõ åìêîñòåé. Ýòè
ìîäåëè ìîãóò ïðåäëàãàòüñÿ ñ ïîäú-
åìíèêàìè-îïðîêèäûâàòåëÿìè 100
èëè 200 ë äëÿ àâòîìàòè÷åñêîé çà-
ãðóçêè ôàðøà â âîðîíêó.

Íàñîñ RISCO LONG LIFE ïî-
çâîëÿåò äåëèêàòíî è òî÷íî íàãíå-
òàòàòü è ïîðöèîíèðîâàòü ëþáîé
âèä ìÿñíîãî ôàðøà è äðóãèõ ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ. Ñïåöèàëüíàÿ
êîíñòðóêöèÿ íàñîñà, èçãîòîâëåí-
íîãî èç íåðæàâåþùåé ñòàëè, ñ
èñïîëüçîâàíèåì âûñîêîêëàññíûõ
ïëàñòìàññîâûõ ýëåìåíòîâ ñïîñîá-
ñòâóåò óâåëè÷åíèþ íàäåæíîñòè ìà-
øèíû, ïðîäëåâàåò ñðîê ýêñïëóàòà-
öèè îáîðóäîâàíèÿ áåç ðåìîíòîâ è,
íàêîíåö, ñïîñîáñòâóþò óâåëè÷å-
íèþ îáùåãî ðåñóðñà îáîðóäîâà-
íèÿ. Òàêæå êîíñòðóêöèÿ íàñîñà
ïîçâîëÿåò äåëèêàòíî ïðîðàáàòû-
âàòü ðàçíûå âèäû ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ, íà÷èíàÿ îò ñóõèõ è âàðåíûõ
êîëáàñ, çàêàí÷èâàÿ ïðîäóêòàìè ñ

êðóïíûìè êóñêàìè ìÿñà áåç ïåðå-
òèðàíèÿ ôàðøà.

Â äîïîëíåíèå ê êàæäîé ìà-
øèíå ñåðèè RS 205 ïîñòàâëÿåòñÿ
ëåãêî ìîþùàÿñÿ òåëåæêà äëÿ õðà-
íåíèÿ íåèñïîëüçîâàííîé îñíà-
ñòêè — òðóáîê è,òîðìîçíûõ îáî-
äîâ. Íàëè÷èå òàêîé òåëåæêè ñî
ñïåöèàëüíûìè îòñåêàìè äëÿ õðà-
íåíèÿ çàïàñíûõ ÷àñòåé è ñìåííîé
îñíàñòêè ïîçâîëÿåò èñêëþ÷èòü èõ
ïîëîìêó èëè óòåðþ.

Ìîäåëè RS 205 ìîãóò ïîäêëþ-
÷àòüñÿ ê ëþáîìó äîïîëíèòåëüíîìó
îáîðóäîâàíèþ RISCO äëÿ óâåëè-
÷åíèÿ àññîðòèìåíòà ïðîäóêòîâ è
ðåàëèçàöèè íîâûõ èäåé. Ìàøèíû
RISCO îòëè÷àþòñÿ ðàçíîîáðàçèåì
âàðèàíòîâ îñíàùåíèÿ, íà÷èíàÿ ñ
ïðîñòåéøåãî ëèíêåðà-ïåðêðóò÷èêà
äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñîê â åñòå-
ñòâåííîé, êîëëàãåíîâîé èëè öåë-
ëþëîçíîé îáîëî÷êå, è çàêàí÷èâàÿ
êîòëåòîôîðìîâî÷íûìè ìîäóëÿìè,
êîòîðûå ïîçâîëÿþò ôîðìîâàòü
ðàçíûå âèäû ïðîäóêòîâ; êëàññè÷å-
ñêèå ãàìáóðãåðû, äîìàøíèå êîò-
ëåòû, ðàçíîãî âèäà ïèðîæêè, è ò.ä.
Âñÿ äîïîëíèòåëüíàÿ îñíàñòêà
ëåãêî è áûñòðî ïîñðåäñòâîì óäîá-
íûõ ñîåäèíåíèé ïîäêëþ÷àåòñÿ ê
äèíàìè÷åñêîìó øïðèöó. 

Íîâàÿ ñåðèÿ øïðèöîâ ìîæåò
òàêæå ðàáîòàòü ñîâìåñòíî ñ ñèñòå-
ìîé èçìåëü÷åíèÿ Ground Beef. Ýòà
óñîâåðøåíñòâîâàííàÿ ñèñòåìà ïî-
çâîëÿåò ïðîèçâîäèòü ìÿñíîé ôàðø
èç ãîâÿäèíû, ñâèíèíû, ìÿñà èí-
äåéêè, ïòèöû è óêëàäûâàòü åãî
íåïîñðåäñòâåííî íà ïîääîíû.
Ïîëíîñòüþ àâòîìàòèçèðîâàííàÿ
êîìïàêòíàÿ ñèñòåìà îòëè÷íî ïîä-
õîäèò è ïðåäïðèÿòèÿì ñðåäíåãî

áèçíåñà. Øïðèöû î÷åíü ïðîñòî
ïîäêëþ÷àþòñÿ ê ïðîèçâîäñòâåííîé
ëèíèè, ðàáîòàþùåé íà çàâîäå. 

Ìîäåëü øïðèöà Continuous RS
2005V cî÷åòàåò êà÷åñòâî è íàäåæ-
íîñòü RISCO, à òàêæå ñîâåðøåí-
ñòâî èñïîëíåíèÿ, êîòîðîå ïðèñóùå
îáîðóäîâàíèþ íîâîé ãåíåðàöèè.
Øïðèö îñíàùåí ñïåöèàëüíîé ñè-
ñòåìîé «RISCO Long Life». Äàí-
íàÿ ñèñòåìà ãàðàíòèðóåò ÷¸òêóþ
íàáèâêó áîëüøèìè êóñêàìè ìÿñà
áåç ïîâðåæäåíèÿ ïðîäóêòà. 

Â êàìåðå íàñîñà øïðèöà ïîìå-
ùàåòñÿ 2,5 êã ìÿñà, ÷òî ïðåäîõðà-
íÿåò ñûðüå îò ïîâðåæäåíèÿ âî âðå-
ìÿ ïðîâåäåíèÿ ïðîöåññà íàáèâêè.
Øïðèö RS 2005V îñíàùåí äâîé-
íîé âàêóóìíîé ñèñòåìîé, êîòîðàÿ
ïîçâîëÿåò ïîëíîñòüþ óäàëèòü âîç-
äóõ èç êîíå÷íîãî ïðîäóêòà, áëàãî-
äàðÿ ÷åìó äîñòèãàåòñÿ î÷åíü âûñî-
êàÿ ïëîòíîñòü íàáèâêè. Ïðîöåññ
íàáèâêè íà÷èíàåòñÿ cî âñàñûâàíèÿ
ñûðüÿ, íàõîäÿùåãîñÿ â òåëåæêå, â
çàãðóçî÷íóþ âîðîíêó ñ ïîìîùüþ
âàêóóìíîé ñèñòåìû çàãðóçêè, ïîñëå
÷åãî âàêóóìíûé íàñîñ ïðîèçâîäèò
íàáèâêó. Áëàãîäàðÿ ýòîìó ïðîöåñ-
ñó ïîëó÷àåòñÿ îäíîðîäíûé, ïëîò-
íûé ïðîäóêò, áåç ïóçûðüêîâ âîçäó-
õà è ñ ïðîäîëæèòåëüíûì ñðîêîì
ãîäíîñòè óïîòðåáëåíèÿ.

Øïðèö RS 2005 V îñíàùåí
ìèêðîïðîöåññîðîì, èìåþùèì 99
ïðîãðàìì, êîòîðûå ïîçâîëÿþò âû-
áðàòü è çàïèñàòü â ïàìÿòü ïóëüòà
óïðàâëåíèÿ íåîáõîäèìûå ïàðàìå-
òðû âñåõ âèäîâ ïðîäóêòà. 

Â çàâèñèìîñòè îò òîãî, ñêîëüêî
îäíîâðåìåííî ëèíèé áóäåò èñ-
ïîëüçîâàíî: îäíà èëè äâå, øïðèö
ìîæåò áûòü ñîâìåùåí ñî ñïåöè-
àëüíîé îäèíî÷íîé èëè äâîéíîé
ãèëüîòèíîé. Îí òàêæå ìîæåò áûòü
ñîåäèíåí è ñèíõðîíèçèðîâàí ñ
ëþáûì òèïîì àâòîìàòè÷åñêîãî
êëèïñàòîðà.

→

Шприцы RISCO — 
большие возможности

и функциональность

Компания RISCO выводит на рынок высокотехнологичное и оптималь-
ное по своим параметрам оборудование для производства мясных

продуктов и продуктов с начинкой — динамическую серию вакуумных
шприцов RS 205 для предприятий средней производительности.

Н.В. Пестов
Директор «Интермик-Рустех»
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? Þëèÿ Êîíñòàíòèíîâíà,
ïðîñòèòå çà áàíàëüíîñòü, íî
íàðîä èíòåðåñóåò — ìîæíî ëè
âîîáùå ñåãîäíÿ êóøàòü ìÿñî?
Âðåäíî ëè åãî óïîòðåáëåíèå?

Íà äàííûé ìîìåíò ñóùåñòâóåò
äâà îñíîâíûõ ïîíÿòèÿ, êîòîðûå
íåîáõîäèìî ðàçäåëèòü, ÷òîáû îòâå-
òèòü íà âîïðîñ. Ýòî áåçîïàñíîñòü
è êà÷åñòâî ïðîäóêöèè, â òîì ÷èñëå
è ìÿñíîé. Ïîíÿòèå áåçîïàñíîñòü
âêëþ÷àåò â ñåáÿ íàáîð îïðåäåëåí-
íûõ ïîêàçàòåëåé, êîòîðûå äîëæíû
ñîîòâåòñòâîâàòü óñòàíîâëåííûì
íîðìàì. Âñå ïðîäóêòû, êîòîðûå
âûïóñêàþòñÿ îòå ÷åñò âåííûìè ïðî-
èçâîäèòåëÿìè, áåçîïàñíû, òàê êàê
ïðîâåðÿþòñÿ íåîäíîêðàòíî è
âûïóñêàþòñÿ ñîîòâåòñòâåííî ñî
âñåìè íåîáõîäèìûìè ñîïðîâîäè-
òåëüíûìè äîêóìåíòàìè, è íàäî
èìåòü ââèäó, ÷òî âñå ïèùåâûå äî-
áàâêè, êîòîðûå èñïîëüçóþòñÿ ïî
òåõíîëîãèè, â òîì ÷èñëå è ñîÿ,
òàêæå áåçîïàñíû. 

Äðóãîé àñïåêò ýòîãî âîï -
ðî ñà — êà÷åñòâî ïðîäóêöèè. ×å-
ëîâåê ïðè ïîêóïêå òîé èëè èíîé
ïðîäóêöèè èç ìÿñà äîëæåí áûòü
óâåðåí, ÷òî îí ïðèîáðåòàåò ìÿñ-
íîé ïðîäóêò, íàïðèìåð, áåç ñîäåð-
æàíèÿ ñîè. Â äåéñòâèòåëüíîñòè
áûâàåò òàê, ÷òî â ïðîäóêòå ñîðò-
íîñòü îñíîâíîãî ñûðüÿ (÷àñòè÷íî
èëè ïîëíîñòüþ) íå ñîîòâåòñòâóåò
ÃÎÑÒó; ñîäåðæàòñÿ ðàñòèòåëüíûå
èíãðåäèåíòû, íå ïðåäóñìîòðåííûå
ðåöåïòóðîé èëè èõ ñîäåðæàíèå
ïðåâûøàåò ðåöåïòóðíóþ íîðìó, è
òîãäà óæå îíè ñòàíîâÿòñÿ íå äî-
áàâêîé, à îñíîâíûì èíãðåäèåí-
òîì. Ïîëó÷àåòñÿ, ÷òî âû ïîêóïàåòå
âìåñòî ìÿñíîãî ïðîäóêòà ðàñòè-
òåëüíî-ìÿñíîé ñ ìàññîâîé äîëåé

ìÿñà, íàïðèìåð, 20 ïðîöåíòîâ, à
íå 85. È íå òî ñòðàøíî, ÷òî âû
åäèòå ñîþ, à òî, ÷òî âû çà ñâîè
äåíüãè õîòåëè êóïèòü ïðîäóêò ñîî-
òâåòñòâóþùèé âàøèì ïîòðåáíî-
ñòÿì è ñïðàâåäëèâûì îæèäàíèÿì,
à ïîëó÷èëè íå÷òî èíîå. 

Äîáðîñîâåñòíûå ïðîèçâîäè-
òåëè, èñïîëüçóÿ ïèùåâûå äîáàâêè,
÷åñòíî ïðîïèñûâàþò èõ êîëè÷å-
ñòâåííîå ñîäåðæàíèå íà ýòèêåòêàõ.
Íå çà ãîðàìè òî âðåìÿ, êîãäà
êîíêóðåíöèÿ áóäåò ÷åñòíîé è ïðî-
èçâîäèòåëÿì áóäåò âûãîäíåå ïðå-
äîñòàâëÿòü äîñòîâåðíóþ èíôîðìà-
öèþ. Åùå ìíîãîå çàâèñèò îò
êóëüòóðû ïîòðåáëåíèÿ, ò.å. ïîòðå-
áèòåëü äîëæåí òî÷íî çíàòü, ÷òî
öåíà îäíîãî êèëîãðàììà êà÷å-
ñòâåííîãî ãîòîâîãî ìÿñíîãî ïðî-
äóêòà íå ìîæåò áûòü íèæå öåíû
1 êã ìÿñà.

? Êàêèå ïèùåâûå äîáàâêè
óïîòðåáëÿþò äëÿ èçãîòîâëåíèÿ
ìÿñîïðîäóêòîâ? ×òî èç ýòèõ äî-
áàâîê íàçûâàåòñÿ õèìèåé è
ìîæíî ëè âîîáùå îáîéòèñü áåç
êàêèõ-òî èç íèõ, âåäü åù¸ ëåò
äâàäöàòü íàçàä â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè ÑÑÑÐ ïîëüçîâà-
ëèñü ãîðàçäî ìåíüøèì ïåðå÷íåì
äîáàâîê? 

Íà ñàìîì äåëå, ïèùåâûìè äî-
áàâêàìè ïîëüçîâàëèñü âî âñå âðå-
ìåíà. È ìíîãèå èç íèõ òðóäíî íà-
çâàòü õèìèåé, ïîñêîëüêó òàêèå
èíãðåäèåíòû, êàê ñîÿ, êàððàãèíàí,
êàìåäü — ýòî äîáàâêè ðàñòèòåëü-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ. À ÷òî êàñà-
åòñÿ íèòðèòà íàòðèÿ, òî åãî èñ-
ïîëüçóþò â òàêèõ ìèçåðíûõ äîçàõ,
÷òî îí âîîáùå íèêàê íå ìîæåò ïî-
âëèÿòü íà çäîðîâüå ëþäåé. Íî ñîâ-
ñåì áåç äîáàâîê îáîéòèñü íåëüçÿ,

ïîñêîëüêó îíè âûïîëíÿþò îïðåäå-
ëåííûå òåõíîëîãè÷åñêèå ôóíêöèè
è áåç íèõ ïðîñòî íåâîçìîæíî ïî-
ëó÷èòü ïðîäóêò ñ íåîáõîäèìûìè
îðãàíîëåïòè÷åñêèìè êà÷åñòâàìè è
âíåøíèì âèäîì, à áåç íåêîòîðûõ
êîëáàñû íå ìîæåò áûòü â ïðè-
íöèïå.

? Íî âðåäíûå âåùåñòâà ìîãóò
ïîïàñòü â ìÿñíîé ïðîäóêò, íà-
ïðèìåð, ñ êîðìîì æèâîòíîãî,
ââèäó çàãðÿçíåíèÿ îêðóæàþùåé
ñðåäû. Êòî ìîæåò ãàðàíòèðîâàòü
õèìè÷åñêóþ è ìèêðîáíóþ áåçî-
ïàñíîñòü ïèùè?

Ñîãëàñíî Ôåäåðàëüíîìó çà-
êîíó ÐÔ «Î êà÷åñòâå è áåçî -
ïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ»
(¹29-Ô3 îò 02.01.2000 ã.)
êîíò ðîëü áåçîïàñíîñòè ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ îñóùåñòâëÿåòñÿ ãîñó-
äàðñòâîì, ò.å. ãîñóäàðñòâåííûå
îðãàíû ãàðàíòèðóþò, ÷òî ñîäåð-
æàíèå òÿæåëûõ ìåòàëëîâ,  åñòèöè-
äîâ, íèòðèòîâ, íèòðàòîâ íàõîäèòñÿ
íèæå ìèíèìàëüíî äîïóñòèìûõ
íîðì. Åñòü ñåðòèôèöèðîâàííûå
ìåòîäèêè ëàáîðàòîðíîãî êîí-
òðîëÿ áåçîïàñíîñòè, èñïîëüçóå-
ìûå Ðîñïîòðåáíàäçîðîì, êîòîðûå
îáåñïå÷èâàþò òî÷íûå êîëè÷åñò-
âåííûå èçìåðåíèÿ ñîäåðæèìîãî
ïðîäóêòîâ è íàëè÷èÿ îïàñíûõ âå-
ùåñòâ. Êîðìà äëÿ æèâîòíûõ, âåòå-
ðèíàðíûå ïðåïàðàòû ïðîâåðÿþòñÿ
íà áåçîïàñíîñòü. Ãîòîâÿñü ê èñ-
ïîëíåíèþ òðåáîâàíèé îòðàñëå-
âîãî òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà (îí
íàõîäèòñÿ íà ðàññìîòðåíèè Ïðà-
âèòåëüñòâà ÐÔ), ïðåäïðèÿòèÿ â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ âíåäðÿþò îáùå-
ïðèçíàííóþ â ìèðîâîé ïðàêòèêå
ñèñòåìó àíàëèçà ðèñêîâ è êðèòè-
÷åñêèõ òî÷åê óïðàâëåíèÿ, èëè
ÕÀÑÑÏ. Îíà îïðåäåëÿåò, îöåíè-
âàåò è êîíòðîëèðóåò ðèñêè, êîòî-
ðûå âëèÿþò íà áåçîïàñíîñòü ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ â ïðîöåññå èõ
ïðîèçâîäñòâà. Êîíêóðåíöèÿ çàñòà-
âëÿåò ìÿñíîé áèçíåñ èíâåñòèðî-
âàòü â óïðàâëåíèå êà÷åñòâîì è áå-
çîïàñíîñòüþ ïðîäóêöèè, êîòîðûå
ñòàíîâÿòñÿ ôàêòîðàìè êîíêóðåí-
òíîé áîðüáû, à ýòî â íåìàëîé ñòå-
ïåíè ïîâûøàåò òðåáîâàíèÿ ïðåä-
ïðèÿòèé ê ñàìèì ñåáå.

Беседовала Марина Савельева

→

Если народ хочет знать
Как это часто бывает, тему, которая громко выстрелила на ЦТ, подхва-

тывают журналисты из крупных и мелких газет, журналов, каналов, да-
лекие от понимания сущности проблемы. Вопросы, с которыми они об-
ращаются к специалистам, дилетантские. Но это не значит, что ответы на
них дать легко. Поэтому мы обратились за профессиональными разъяс-
нениями к ведущим специалистам отраслевой науки из ВНИИ мясной
промышленности. Вопросы, адресованные здесь кандидату технических
наук, руководителю испытательного центра ВНИИ мясной промышлен-
ности Юлии Юшиной, часто интересуют массовые издания и с ними жур-
налисты обращались в Институт мясной промышленности. Редакция по-
зволила себе только немного поправить терминологию.

→

→
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Всегда в наличии
на складе в Москве

Блокорезки
Волчки
Фаршемешалки
Куттеры
Шприцы
Клипсаторы
Инъекторы
Массажеры
Пилы ленточные
Шкуросъемные машины
Шпигорезки
Машины формующие 
Машины панировочные
Термокамеры
…и многое другое

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СРЕДНИХ 
И МАЛЫХ ЦЕХОВ
ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СРЕДНИХ 
И МАЛЫХ ЦЕХОВ

Ленточные пилы
Мясорубки
Порционирующая машина
Фаршемешалки
Котлетные автоматы

тел: +7 (495) 660-51-42, доб. 109, 121, 140, 146

www.espomarket.ru
espo@espomarket.ru

ВОССТАНОВЛЕННОЕ ОБОРУДОВАНИЕВОССТАНОВЛЕННОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
известных европейских производителей:известных европейских производителей:

Гарантия
12 месяцев

Гарантия
24 месяца
Гарантия
24 месяца
Гарантия
24 месяца
Гарантия
24 месяца
Гарантия
24 месяца

ПРОДАЕМ
ПОКУПАЕМ

СДАЕМ
В АРЕНДУ

ПРИНИМАЕМ
В ЗАЧЕТ

в наличии на складе в Москве:
Шприцы-наполнители
Картофелечистки
Овощерезки
Сыротерки

Линия порционирования и упаковки фарша
www.laminerva.ru
тел.: +7 (495) 797-06-53, 755-19-98



Äëÿ ðåøåíèÿ ýòèõ çàäà÷ íåîá-
õîäèìû ïîêðûòèÿ, ïîçâîëÿþùèå
îñóùåñòâëÿòü êîìïëåêñíóþ çàùèòó
ñòðîèòåëüíûõ è êîíñòðóêöèîííûõ
ìàòåðèàëîâ è îáëàäàþùèå âûñîêè-
ìè: ãèäðî, -ïàðî, -ãàçîèçîëÿöèîí-
íûìè õàðàêòåðèñòèêàìè, ïåíåòðà-
öèîííûìè è àäãåçèîííûìè ñâîé-
ñòâàìè, õèìè÷åñêîé è áèîëîãè÷å-
ñêîé ñòîéêîñòüþ, òåõíîëîãè÷íî-
ñòüþ, äîëãîâå÷íîñòüþ, ýêîëîãè÷å-
ñêîé áåçîïàñíîñòüþ. Ñðàâíèòåëüíûé
àíàëèç îñíîâíûõ òåõíèêî-ýêîíî-
ìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé è ôèçèêî-
ìåõàíè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ïðåä-
ëàãàåìûõ â íàñòîÿùåå âðåìÿ çàùèò-
íûõ ïîêðûòèé ñ ðàçëè÷íûìè õèìè-
÷åñêèìè ñîñòàâàìè (òàáë. 1) ïîêà-
çûâàåò, ÷òî íàèáîëåå óíèâåðñàëü-

íûìè ÿâëÿþòñÿ çàùèòíûå ïîêðûòèÿ
íà îñíîâå ïîëèóðåòàíîâûõ ïðåäïî-
ëèìåðîâ (ÏÓ-ïðåäïîëè ìåðû).

ÏÓ-ïðåäïîëèìåðû ñîäåðæàò â
îñíîâíîé öåïè ìàêðîìîëåêóëû

óðåòàíîâûå ãðóïïèðîâêè –NH–
CO–O– è ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé
ïðîäóêòû âçàèìîäåéñòâèÿ ñìåñè
ïîëèîëîâ è ïîëèèçîöèàíàòà. Îñî-
áåííîñòüþ ÏÓ-ïðåäïîëèìåðîâ
ÿâëÿåòñÿ íàëè÷èå â ïîëèóðåòàíî-

âûõ öåïÿõ ðàçëè÷íûõ òèïîâ õè-
ìè÷åñêèõ ñâÿçåé. Ñ ïîìîùüþ
ïîäáîðà êîìïîíåíòîâ ïîëèóðåòà-
íîâîé ñèñòåìû (äèèçîöèàíàòîâ è
ãèäðîêñèëñîäåðæàùèõ ñîåäèíå-
íèé), àêòèâíîãî ðåãóëèðîâàíèÿ
ñòðóêòóðû ïîëèìåðíîé öåïè (ëè-
íåéíàÿ èëè ñåò÷àòàÿ) èëè äëèíû åå
ó÷àñòêîâ ìåæäó óðåòàíîâûìè ãðóï-
ïèðîâêàìè ìîæíî â øèðîêèõ
ïðåäåëàõ âàðüèðîâàòü ôèçèêî-
ìåõàíè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ïîëèó -
ðåòàíîâûõ çàùèòíûõ ïîêðûòèé

(ÏÓ-ïîêðûòèé) è çíà÷èòåëüíî
ðàñøèðèòü âîçìîæíûå îáëàñòè èõ
ïðèìåíåíèÿ (òàáë. 2).

Êàê âèäíî èç òàáë. 2, ÏÓ-ïðåä-
ïîëèìåðû ÿâëÿþòñÿ óíèâåðñàëü-
íûì ìàòåðèàëîì äëÿ ñîçäàíèÿ çà-

ПУ-предполимеры являются универсальным материалом
для создания защитных покрытий различного назначения

и могут найти широкое практическое применение на предприятиях
мясоперерабатывающей промышленности.
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Применение полиуретановых
защитных покрытий на предприятиях
мясной и пищевой промышленности

При проектировании, строительстве или реконструкции предприятий
мясоперерабатывающей отрасли важной задачей является защита

ограждающих конструкций производственных зданий, цехов переработки
и реализации пищевой продукции, холодильных камер и складских по-
мещений, технологического оборудования и трубопроводов и т.п. от не-
благоприятных температурно-влажностных воздействий окружающей
среды, а также агрессивных сред техногенного и природного характера.

В.Н. Корниенко, канд. техн. наук., И.А. Щербаков, ГНУ ВНИХИ Россельхозакадемии, П.В. Амплеев, ООО «АРДЕКС СТРОЙ»,
М.А. Ионова, ВлГУ, В.В. Мотин, канд. техн. наук, МГУПБ

Таблица 1

Технико-экономические
показатели

Химическая природа защитного покрытия
Эпоксидная смола Метилметакрилат ПУ-полимер Полимочевина Поли-эфир

Низкая стоимость + − ± − +
Простая технология + − + − +
Высокая скорость отверждения – ± ± + −
Морозостойкость ± + + + ±
Эластичность − ± + + ±
Ударно-механическая прочность − + + + ±
Адгезия проникающая ± ± + − ±
Отрицательные температуры* − + + + −
Высокая влажность* − ± + − −
Долговечность ± + + + ±
Экологическая безопасность − − + + −

* — ïàðàìåòðû îêðóæàþùåé ñðåäû ïðè íàíåñåíèè ïîêðûòèÿ.
+ — óäîâëåòâîðèòåëüíî; – — íåóäîâëåòâîðèòåëüíî; ± — óñëîâíî äîïóñòèìî.
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ùèòíûõ ïîêðûòèé ðàçëè÷íîãî íà-
çíà÷åíèÿ è ìîãóò íàéòè øèðîêîå
ïðàêòè÷åñêîå ïðèìåíåíèå íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé
ïðîìûøëåííîñòè, äðóãèõ îòðàñëåé
ÀÏÊ. 

Îáîáùåííûå çíà÷åíèÿ ôè-
çèêî-ìåõàíè÷åñêèõ è ýêñïëóàòà-
öèîííûõ ïîêàçàòåëåé ïîëèìåðíûõ
ÏÓ-ïîêðûòèé ðàçëè÷íîãî íàçíà-
÷åíèÿ ïðåäñòàâëåíû â òàáë. 3.

ÃÍÓ ÂÍÈÕÈ ñîâìåñòíî ñ
ÎÎÎ «ÀÐÄÅÊÑ ÑÒÐÎÉ» ïðè ó÷à-
ñòèè Âëàäèìèðñêîãî Ãîñóäàðñòâåí-
íîãî óíèâåðñèòåòà è Ìîñêîâñêîãî
Ãîñóäàðñòâåííîãî óíèâåðñèòåòà
ïðèêëàäíîé áèîòåõíîëîãèè ðàçðà-

áîòàíû êîìïîçèöèîííûå ñîñòàâû
ÏÓ-ïðåäïîëèìåðîâ äëÿ ðàçëè÷íûõ
îáëàñòåé ïðèìåíåíèÿ (òàáë. 2).
Îòðàáîòêà òåõíîëîãèè ïîëó÷åíèÿ
íà èõ îñíîâå çàùèòíûõ ÏÓ-ïî-

êðûòèé ðàçëè÷íîãî íàçíà÷åíèÿ ïðî-
âîäèëàñü íà ðÿäå ïðåäïðèÿòèé àãðî-
ïðîìûøëåííîãî êîìïëåêñà â ñëå-
äóþùèõ íàïðàâëåíèÿõ:
• Ãèäðîèçîëÿöèÿ áåòîííûõ è

êèðïè÷íûõ îãðàæäåíèé ñ
öåëüþ çàùèòû îò ðàçðóøàþ-
ùåãî âîçäåéñòâèÿ âîäíîãî êîí-
äåíñàòà â óñëîâèÿõ ïîâûøåí-
íîé âëàæíîñòè îêðóæàþùåãî
âîçäóõà.

• Áèîëîãè÷åñêàÿ çàùèòà îøòóêà-
òóðåííûõ ñòåí, êîëîíí, ïîòîë-
êîâ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùå-
íèé â ìåñòàõ èíòåíñèâíîãî îá-
ðàçîâàíèÿ ãðèáêîâîé ïëåñåíè.

• Óïðî÷íåíèå áåòîííûõ ïîëîâ è
èõ õèìè÷åñêàÿ çàùèòà îò âîç-
äåéñòâèé îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò.

Назначение ПУ-покрытия Области применения ПУ-покрытия 

Пароизоляция Стены, полы потолки, элементы и узлы крепежей в холодильках, производственных и административ-
ных зданиях. «Тепловые мосты». Межпанельные и кровельные швы.

Гидроизоляция
Фундаменты, подвалы, цокольные этажи, полы, кровли зданий. Лифтовые шахты. Водосборные ре-
зервуары, водонапорные системы, бассейны, градирни. Гидротехнические, очистные сооружения, от-
стойники, канализация. Технологическое оборудование. Емкостные аккумуляторы тепловой энергии.

Газоизоляция Ограждающие конструкции коптильных камер, камер созревания сырокопченых колбас, камер хранения
в РГС. Дымоходы. Системы промышленного кондиционирования.

Защитное покрытие
Бетонные полы, железобетонные конструкции. Строительные конструкции из кирпича, шлакоблоков,
пенобетона, гипсокартона, дерева, фанеры. Штукатурные поверхности. Изделия из пластика, газона-
полненных пластмасс. Теплоизоляция.

Антикоррозийное покрытие

Металлоконструкции, в том числе протекторная защита ответственных конструкций. Наружные и внут-
ренние поверхности емкостного оборудования, трубопроводов, воздуховодов. Системы теплохладос-
набжения, водогазоснабжения, канализации. Системы охлаждения на вторичных хладоносителях. Тех-
нологическое оборудование, запорная арматура.

Таблица 2

Таблица 3
№ Показатели Ед. изм. Значение 
1. Относительная плотность кг/м3 1000÷1100
2. Вязкость исходных компонентов мПа · с 150÷300
3. Адгезия к металлу мПа 6÷10
4. Адгезия к бетону мПа 3÷5
5. Эластичность при изгибе мм 1÷4
6. Условная прочность при растяжении кгс/см2 50÷130
7. Относительное удлинение % 50÷300
8. Истираемость см3 0,1÷0,2
9. Морозостойкость, циклы 250÷400

10. Водопоглащение % весов. 0,2÷0,3
11. Паропроницаемость мг · 10–3/м · ч · Па 0,08÷0,4
12. Газопроницаемость см2 · 10–9/с · ат 0,06÷0,5

Разработанная технология получения защитных
ПУ-покрытий полностью подготовлена к широкому внедрению

на пищевых предприятиях и объектах
холодильной промышленности.



(а)

(б)
Рис. 2. Общий вид холодильной камеры (а) и технологического коридора (б)
до и после 18 месяцев эксплуатации

• Ïàðîèçîëÿöèÿ îãðàæäàþùèõ
êîíñòðóêöèé õîëîäèëüíûõ êà -
ìåð.

• Àíòèêîððîçèîííàÿ çàùèòà òåõ-
íîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ è
õîëîäèëüíûõ òðóáîïðîâîäîâ.
Òàê, íàïðèìåð, â ðåçóëüòàòå

âûïîëíåííûõ çàùèòíûõ ìåðî-
ïðèÿòèé íà ïðîèçâîäñòâåííîì õî-
ëîäèëüíèêå â êàìåðàõ õðàíåíèÿ
çàìîðîæåííîãî ìÿñà è ìÿñîïðî-
äóêòîâ ïîëíîñòüþ ëèêâèäèðîâàíû
ñóùåñòâîâàâøèå î÷àãè îáðàçîâà-
íèÿ ãðèáêîâîé ïëåñåíè è ðàçðóøå-

íèÿ óâëàæíåííûõ îøòóêàòóðåííûõ
è áåòîííûõ ïîâåðõíîñòåé îãðàæ-
äàþùèõ êîíñòðóêöèé õîëîäèëüíûõ
êàìåð, îõëàæäàåìûõ êîðèäîðîâ,
òàìáóðîâ, ñêëàäñêèõ ïîìåùåíèé
(ðèñ. 1). Ñ ïîìîùüþ çàùèòíûõ
ÏÓ-ïîêðûòèé âîññòàíîâëåíà ïà-
ðîèçîëÿöèÿ õîëîäèëüíûõ êàìåð
è òåõíîëîãè÷åñêèõ êîðèäîðîâ
(ðèñ. 2).

Ðàçðàáîòàííàÿ òåõíîëîãèÿ ïî-
ëó÷åíèÿ çàùèòíûõ ÏÓ-ïîêðûòèé
ïîëíîñòüþ ïîäãîòîâëåíà ê øèðî-
êîìó âíåäðåíèþ íà ïèùåâûõ
ïðåäïðèÿòèÿõ è îáúåêòàõ õîëî-
äèëüíîé ïðîìûøëåííîñòè. Ðåçóëü-
òàòû íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèõ
ðàáîò íàøëè ñâîå îòðàæåíèå â ìå-
òîäè÷åñêèõ ðåêîìåíäàöèÿõ [1, 2],
òåõíè÷åñêèõ óñëîâèÿõ [3] è òåõíî-
ëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè [4] ïî
ïðèìåíåíèþ çàùèòíûõ ÏÓ-ïî-
êðûòèé. Ãðóïïîé êîìïàíèé «Õèì-
ñòðîéòåõíîëîãèè» íà÷àò âûïóñê
ïîëèóðåòàíîâûõ ïîëèìåðíûõ ñî-
ñòàâîâ òîðãîâîé ìàðêè «Ðèêòàí»
äëÿ ïîëó÷åíèÿ ÏÓ-ïîêðûòèé ðàç-
ëè÷íîãî íàçíà÷åíèÿ.
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Рис. 1. Фрагмент ограждающих конструкций охлаждаемых помещений
до и после нанесения ПУ-покрытия с целью ликвидации грибковой плесени (а)
и последствий конденсации влаги (б)

→│
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Êîëáàñíûå èçäåëèÿ îáùåãî
íàçíà÷åíèÿ ñîäåðæàò âêóñîâûå è
òåõíîëîãè÷åñêèå ïèùåâûå äîáàâêè
(ñòàáèëèçàòîðû, êîíñåðâàíòû,
èñêóññòâåííûå êðàñèòåëè, àðîìà-
òèçàòîðû, îñòðûå ñïåöèè), ïîâû-
øåííîå êîëè÷åñòâî ñîëè è æèðà, íå
ñáàëàíñèðîâàíû ïî îñíîâíûì ïè-
òàòåëüíûì âåùåñòâàì, íî äåòè ñ
óäîâîëüñòâèåì åäÿò òàêèå ïðîäóêòû.
Â ðàöèîí ïèòàíèÿ øêîëüíèêîâ Ìî-
ñêâû, êðîìå ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé, âêëþ-
÷åíû è ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Ëàáîðàòîðèÿ òåõíîëîãèè äåò-
ñêîãî, ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêî-
ãî è ñïåöèàëèçèðîâàííîãî ïèòàíèÿ
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ñîâìåñòíî ñ ÃÓ ÍÈÈ ïèòàíèÿ
ÐÀÌÍ óäåëÿþò áîëüøîå âíèìà-
íèå ðàçðàáîòêå òåîðåòè÷åñêèõ îñ-
íîâ ñîçäàíèÿ ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ äåòåé ðàç-
íûõ âîçðàñòíûõ ãðóïï (ðàííåãî, äî-
øêîëüíîãî è øêîëüíîãî âîçðàñ òà),
âûïóñê êîòîðûõ äîëæåí îñóùåñò-
âëÿòüñÿ â óñëîâèÿõ ïðîìûøëåííî-
ãî ïðîèçâîäñòâà. Ýòî äàåò âîç-
ìîæíîñòü ðàöèîíàëüíî ïðèìåíÿòü
íåîáõîäèìîå ïî êà÷åñòâó è áåçî-
ïàñíîñòè ìÿñíîå ñûðüå, ïåðñïåê-
òèâíûå ñïîñîáû åãî ïåðåðàáîòêè,
îáåñïå÷èâàþùèå ìàêñèìàëüíîå ñîõ-
ðàíåíèå íåçàìåíèìûõ âåùåñòâ â
ãîòîâîì ïðîäóêòå. Êðîìå òîãî,

íàó÷íî-îáîñíîâàííûå, àäàïòèðî-
âàííûå ê ôèçèîëîãè÷åñêèì îñî-
áåííîñòÿì îðãàíèçìà ðåáåíêà ðå-
öåïòóðû, ðàññ÷èòàííûå ñ ïîìîùüþ
ñîâðåìåííûõ êîìïüþòåðíûõ ïðî-
ãðàìì, ïîçâîëÿþò âûïóñêàòü ñïå-
öèàëèçèðîâàííûå êîëáàñíûå èçäå-
ëèÿ, îáëàäàþùèå âûñîêîé áèîëî-
ãè÷åñêîé öåííîñòüþ, ãèãèåíè÷å-
ñêîé áåçîïàñíîñòüþ, óäîáñòâîì èñ-
ïîëüçîâàíèÿ â óñëîâèÿõ êîëëåêòèâ-
íîãî è èíäèâèäóàëüíîãî ïèòàíèÿ.
Íàó÷íî-îáîñíîâàííûå òðåáîâàíèÿ
ê ñïåöèàëèçèðîâàííûì êîëáàñíûì
èçäåëèÿì âêëþ÷àþò òðåáîâàíèÿ ê
ïðèìåíÿåìîìó ìÿñíîìó ñûðüþ,
áåëêîâûì, ñòðóêòóðîîáðàçóþùèì
êîìïîíåíòàì è ãîòîâîìó ïðîäóêòó
ïî ïîêàçàòåëÿì ïèùåâîé öåííîñòè
è áåçîïàñíîñòè.

Â ñâÿçè ñ îòñóòñòâèåì â ñàíè-
òàðíî-ãèãèåíè÷åñêèõ ïðàâèëàõ è
íîð ìàòèâàõ (ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01
è ÑàíÏèí 1940-05) ãðóïï ïîëó-
êîï÷åíûõ êîëáàñ äëÿ äåòñêîãî ïè-
òàíèÿ, áûëè îáîñíîâàíû è óñòà-
íîâëåíû ïî ñîãëàñîâàíèþ ñ ÍÈÈ
ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ è Ðîñïîòðåáíàäçî-
ðîì ïîêàçàòåëè òîêñèêîëîãè÷åñêîé
è ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé áåçîïàñíî-
ñòè, à òàêæå óðîâíè ñîäåðæàíèÿ áåë-
êà, æèðà, âèòàìèíîâ, ìèíåðàëüíûõ
âåùåñòâ, íèòðèòà íàòðèÿ, ñîëè.
Óñòàíîâëåííûå òðåáîâàíèÿ îòíî-
ñÿòñÿ ê êîëáàñàì, ïðåäíàçíà÷åí-
íûì äëÿ äåòåé ñòàðøå øåñòè ëåò.

Â îñíîâó ðàçðàáîòàííîãî
íàöèîíàëüíîãî ñòàíäàðòà
ÃÎÑÒ Ð 52992-2008 «Êîëáàñû
ïîëóêîï÷åíûå äëÿ äåòñêîãî ïèòà-
íèÿ» ïîëîæåíà ðàçðàáîòàííàÿ íàìè
òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ
ÒÓ 9213-551-00419779-2000 è
ÒÓ 9213-628-00419779-2002 è
ñëåäóþùèé àññîðòèìåíò êîëáàñ:
«Äåòñêàÿ», «Øêîëüíàÿ», «Ãèìíà-
çè÷åñêàÿ», «Êëàññíàÿ», «Ãóëëèâåð»,
«Ëèöåéñêàÿ».

Ýòè ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ çàâîåâàëè ïîïó-
ëÿðíîñòü ó äåòñêîãî è âçðîñëîãî íà-
ñåëåíèÿ ñòðàíû è âûðàáàòûâàþòñÿ
ìíîãèìè ïðåäïðèÿòèÿìè Ìîñêâû è
Ìîñêîâñêîé îáëàñòè (ÎÀÎ
«ÒÀÌÏ», Îñòàíêèíñêèé ìÿñî-
êîìáèíàò, ÇÀÎ «Ìåòàòð») è Ðîññèè
(ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò «Òèõîðåö-
êèé», ÎÎÎ «ÌÄÁ», ÌÏÏ «Âå-
ëåñ») äëÿ ïîñòàâêè êàê â äåòñêèå ó÷-
ðåæäåíèÿ, òàê è òîðãîâûå ñåòè. 

Â ñîîòâåòñòâèè ñ äåéñòâóþùèìè
â ïðîìûøëåííîñòè íîðìàòèâíû-
ìè äîêóìåíòàìè íà ñûðüå è ïðèíÿ-
òîé â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå ñîðò-
íîñòè æèëîâàííîãî ñûðüÿ èñïîëü-
çîâàíà ãîâÿäèíà êîëáàñíàÿ, ñâèíè-
íà æèðíàÿ è ïîëóæèðíàÿ. Â ñâÿçè ñ
íèçêîé îáåñïå÷åííîñòüþ îòå÷åñò-
âåííûì ìÿñíûì ñûðüåì ïðåäóñ-
ìîòðåíà âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàòü
èìïîðòíîå. Ñîãëàñíî äîïîë-
íåíèþ è èçìåíåíèþ ¹ 9 ê
ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01 â ðåöåïòó-
ðå êîëáàñû «Ãèìíàçè÷åñêàÿ», â êî-
òîðîé ìÿñî ïòèöû (êóð, öûïëÿò-
áðîéëåðîâ) ÿâëÿåòñÿ îñíîâíûì
ñûðüåì, ïðåäóñìîòðåíî åãî èñïîëü-
çîâàíèå òîëüêî â îõëàæäåííîì âèäå
è íå äîïóñêàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå
ìÿñà ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè.

Ïðè ýòîì âñå ñûðüå è èñïîëü-
çóåìûå êîìïîíåíòû äîëæíû ñîî-

→

Полукопченые колбасы
для детского питания

ГОСТ Р 52992-2008. Продукция
для здоровья и воспитания вкуса

По мере взросления у детей проявляется интерес к продуктам, в том
числе мясным, предназначенным для взрослых. Однако, эта продук-

ция общего назначения не соответствует специфике метаболических про-
цессов и физиологических особенностей и, следовательно, нутриентному
статусу детского организма. Чтобы предприятия могли выпускать кол-
басы, которые отвечают потребностям детского организма и в то же
время по своим потребительским качествам приближены к «взрослым»
продуктам, Институтом мясной промышленности был разработан
ГОСТ Р 52992-2008 «Колбасы полукопченые для детского питания».

А.В. Устинова, доктор техн. наук, профессор, О.К. Деревицкая, канд. техн. наук, Н.Е. Солдатова,
М.А. Асланова, канд. техн. наук, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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òâåòñòâîâàòü äåéñòâóþùèì â Ðîñ-
ñèè íîðìàòèâàì ïî äîïóñòèìûì
óðîâíÿì òîêñè÷íûõ ýëåìåíòîâ è
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì ïîêàçàòå-
ëÿì, ðåãëàìåíòèðóþùèì áåçî -
ïàñíîñòü â ñîîòâåòñòâèè ñ
ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01 (ï.3.6.4)
äëÿ äåòåé ñòàðøå òðåõ ëåò. Ýòè äî-
ïóñòèìûå óðîâíè ñóùåñòâåííî
íèæå, ÷åì äëÿ ñûðüÿ, èñïîëüçóå-
ìîãî äëÿ âûðàáîòêè ïðîäóêöèè
îáùåãî íàçíà÷åíèÿ, ïîñêîëüêó ðåã-
ëàìåíòèðóþò áåçîïàñíîñòü è êà÷å-
ñòâî ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Ïðèíöèï âûáîðà ñûðüÿ ó÷èòû-
âàåò òàêæå ñîäåðæàíèå áåëêà è
æèðà.

Íå äîïóñêàåòñÿ ïðèìåíåíèå
ñûðüÿ, çàìîðîæåííîãî áîëåå îä-
íîãî ðàçà. Â ñîîòâåòñòâèè ñ
ÑàíÏèÍ 1940-05 «Îðãàíèçàöèÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ» íå äîïóñêàåòñÿ
ïðèìåíåíèå çàìîðîæåííûõ áëî-
êîâ èç æèëîâàííîãî ñûðüÿ îòå÷å-
ñòâåííîãî è èìïîðòíîãî ïðîèç-
âîäñòâà ñî ñðîêîì ãîäíîñòè áîëåå
øåñòè ìåñÿöåâ.

Ïðè èñïîëüçîâàíèè æèðíîé
ñâèíèíû ïðåäóñìîòðåíî îãðàíè÷å-
íèå æèðà äî 60 %, òàê êàê ïðèìå-
íåíèå áîëåå æèðíîãî ñûðüÿ íå
îáåñïå÷èò íîðìèðóåìîå ñîäåðæà-
íèå æèðà â ãîòîâîì ïðîäóêòå.

Â ðåöåïòóðíûé ñîñòàâ êîëáàñ
âõîäèò òàêæå ñîåâûé èçîëèðîâàí-
íûé áåëîê èëè ñóõîå ìîëîêî, êîí-
öåíòðèðîâàííûé æèâîòíûé áåëîê,
êëåò÷àòêà èëè ïèùåâûå âîëîêíà.
Ñîâìåñòíîå èñïîëüçîâàíèå ñîåâî-
ãî èçîëèðîâàííîãî áåëêà ñ áåëêàìè
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ïîâû-
øàåò áèîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü êîë-
áàñ çà ñ÷åò îáîãàùåíèÿ íåçàìåíè-
ìûìè àìèíîêèñëîòàìè (ëèçèí,
ëåéöèí, ìåòèîíèí-öèñòèí). Ñîåâûå
áåëêè ñîäåðæàò íàðÿäó ñ ïîëíî-
öåííûìè áåëêàìè êîìïëåêñ áèî-
ëîãè÷åñêè àêòèâíûõ êîìïîíåíòîâ
(êàëüöèé, æåëåçî, öèíê, ìàãíèé è
ðÿä âèòàìèíîâ ãðóïïû Â) ïðè îò-
ñóòñòâèè õîëåñòåðèíà.

Îäíàêî â ïîñëåäíèå ãîäû íà
ðûíêå ïîÿâèëèñü ñîåâûå áåëêè,
ïîëó÷àåìûå èç ãåíåòè÷åñêè-ìîäè-
ôèöèðîâàííûõ ñîåâûõ áîáîâ, õîòÿ
áåçîïàñíîñòü òàêèõ ïðåïàðàòîâ íå
äîêàçàíà, â ÃÎÑÒ Ð «Êîëáàñû ïî-
ëóêîï÷åíûå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ»
íå äîïóñêàåòñÿ èõ èñïîëüçîâàíèå.

Èñïîëüçîâàíèå æèâîòíûõ áåë-
êîâ â ñî÷åòàíèè ñ ðàñòèòåëüíûìè
îáóñëîâëåíî èõ óíèâåðñàëüíîñòüþ,

ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷å-
ñêèìè è ðåîëîãè÷åñêèìè ñâîé-
ñòâàìè, ÷òî ïîçâîëÿåò ñ îäíîé
ñòîðîíû ñíèçèòü ñòîèìîñòü âûïó-
ñêàåìîé ïðîäóêöèè, ñ äðóãîé —
ïîâûñèòü ïèòàòåëüíóþ öåííîñòü
êîíå÷íîãî ïðîäóêòà, óëó÷øèòü åãî
âêóñîâûå êà÷åñòâà è âíåøíèé âèä.
Ïðèìåíåíèå æèâîòíûõ áåëêîâ èç
êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ ïî-
çâîëèò òàêæå îáîãàòèòü êîëáàñû
ïèùåâûìè âîëîêíàìè æèâîòíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ, êîòîðûå ñïîñîá -
íû óâåëè÷èòü óñâîÿåìîñòü êàëüöèÿ.
Ýòî ìîæíî îáúÿñíèòü òåì, ÷òî
óñòîé÷èâûå ê âîçäåéñòâèþ ïðîòåî-
ëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ ñîåäèíè-
òåëüíîòêàííûå áåëêè, ÿâëÿÿñü îä -
íèì èç êîìïîíåíòîâ ïèòàòåëüíîé
ñðåäû äëÿ ïîëåçíîé ìèêðîôëîðû
êèøå÷íèêà, àêòèâíî ñïîñîáñòâóþò
ðîñòó áèôèäîáàêòåðèé, êîòîðûå
ïåðåâîäÿò êàëüöèé â ëåãêîóñâîÿå-
ìóþ ðàñòâîðèìóþ ôîðìó [1].

Ïèùåâûå âîëîêíà íà ñåãîä-
íÿøíèé äåíü ÿâëÿþòñÿ îäíèìè èç
ñàìûõ âîñòðåáîâàííûõ è íàèáîëåå
øèðîêî ïðèìåíÿåìûõ ïèùåâûõ
èíãðåäèåíòîâ. Ïî äàííûì èíñòè-
òóòà ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ äåôèöèò èõ
íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ñîñòàâëÿåò
îêîëî 70 % ó ïîäàâëÿþùåé ÷àñòè
íàñåëåíèÿ Ðîññèè, â òîì ÷èñëå ó
äåòñêîãî íàñåëåíèÿ.

Îíè ÿâëÿþòñÿ ïðåêðàñíûìè
ôóíêöèîíàëüíûìè èíãðåäèåíòà ìè,
êîòîðûå ñïîñîáíû îêàçûâàòü áëà-
ãîïðèÿòíîå âîçäåéñòâèå êàê íà
îòäåëüíûå ñèñòåìû îðãàíèçìà,
îáåñïå÷èâàÿ íîðìàëüíóþ ìîòîðè-
êó êèøå÷íèêà, çàùèùàÿ ñëèçèñòóþ
îáîëî÷êó êèøîê îò ìåõàíè÷åñêèõ è
õèìè÷åñêèõ ðàçäðàæèòåëåé, ñâÿçû-
âàÿ è âûâîäÿ èç îðãàíèçìà ïàòî-
ãåííóþ è ãíèëîñòíóþ ìèêðîôëîðó,
òàê è íà âåñü îðãàíèçì â öåëîì. Â
òî æå âðåìÿ èõ èñïîëüçóþò êàê
òåõíîëîãè÷åñêóþ äîáàâêó, èçìå-
íÿþùóþ ñòðóêòóðó è õèìè÷åñêèå
ñâîéñòâà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Èñ-
ñëåäîâàíèÿìè, âûïîëíåííûìè â
óñëîâèÿõ ìÿñîêîìáèíàòà «Âåëåñ»,
ïîêàçàíî, ÷òî âíåñåíèå ïøåíè÷íîé
êëåò÷àòêè «Âèòàöåëü» â ðåöåïòóðû
ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñ â êîëè÷åñòâå
1,5 % ïîçâîëèëî ïîâûñèòü âûõîä ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà äî 90 % è âûøå,
óëó÷øèòü èõ êîíñèñòåíöèþ ïðè
ñîõðàíåíèè õîðîøèõ îðãàíîëåï-
òè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ïðîäóêòà [2].

Ó÷èòûâàÿ, ÷òî ïîäàâëÿþùàÿ
÷àñòü äåòñêîãî íàñåëåíèÿ èñïûòû-

âàåò îñòðûé äåôèöèò éîäà è êàëü-
öèÿ, à òàêæå íàêîïëåííûé îïûò ïî
âûïóñêó îáîãàùåííûõ âàðåíûõ
èçäåëèé, ðàçðàáîòàíà è äîïîëíè-
òåëüíî âêëþ÷åíà ðåöåïòóðà êîë-
áàñû «Äåòñêàÿ-âèòà». Äëÿ íîðìà-
ëèçàöèè éîäíîãî îáìåíà è
ïðîôèëàêòèêè éîääåôèöèòíîãî
ñîñòîÿíèÿ äåòåé â ðåöåïòóðå êîë-
áàñû «Äåòñêàÿ âèòà» èñïîëüçîâàí
éîäêàçåèí. Éîäêàçåèí, â îòëè÷èå
îò éîäèðîâàííîé ñîëè, ïðàêòè÷å-
ñêè íå ðàçðóøàåòñÿ â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ, òåõíîëîãè÷åñêîé îáðà-
áîòêè, à òàêæå èñêëþ÷àåòñÿ âîç-
ìîæíîñòü åãî ïåðåäîçèðîâêè [3].
Âàæíûì ïðåèìóùåñòâîì «Éîäêà-
çåèíà» ÿâëÿåòñÿ åãî ôèçèîëîãè÷-
íîñòü, êîòîðàÿ îñíîâàíà íà ó÷à-
ñòèè ôåðìåíòàòèâíîé ñèñòåìû
ïå÷åíè â ðåãóëèðîâêå éîäíîãî îá-
ìåíà. Èñïîëüçîâàíèå ìåõàíèçìà
âíóòðåííåé ðåãóëèðîâêè ïîñòóï -
ëåíèÿ éîäà, âûñîêèé ïðîöåíò
ñîäåðæàíèÿ éîäà (7–9 %) è óñòîé-
÷èâîñòü ïðåïàðàòà äåëàþò âîçìîæ-
íûì áåçîïàñíîå ïðèìåíåíèå åãî â
ïðîèçâîäñòâå ïîëóêîï÷åíûõ êîë-
áàñ äëÿ äåòåé. Êðîìå òîãî, êîë-
áàñû «Äåòñêàÿ-âèòà» è «Ãèìíàçè-
÷åñêàÿ» îáîãàùåíû êàëüöèåì,
êîòîðûé âûïîëíÿåò â ðàñòóùåì
îðãàíèçìå ðÿä âàæíåéøèõ ôóí-
êöèé. Áëàãîäàðÿ ñïîñîáíîñòè
ïðî÷íî ñîåäèíÿòüñÿ ñ áåëêàìè, îð-
ãàíè÷åñêèìè êèñëîòàìè è äðóãèìè
âåùåñòâàìè, êàëüöèé âûïîëíÿåò
ïëàñòè÷åñêóþ ðîëü ïðè ôîðìèðî-
âàíèè òêàíåâûõ ñòðóêòóð, ïîääåð-
æàíèè èõ áèîïîòåíöèàëà, óñâîå-
íèè ïèùåâûõ âåùåñòâ, âûâåäåíèè
ïðîäóêòîâ îáìåíà è íåðâíî-ìû-
øå÷íîé àêòèâíîñòè. Ñîåäèíåíèÿ
êàëüöèÿ — ìèíåðàëüíàÿ îñíîâà êî-
ñòåé, çóáîâ — ó÷àñòâóþò â ïðîöåñ-
ñàõ âîçáóäèìîñòè íåðâíîé òêàíè,
ñîêðàùåíèè ìûøö. Äëÿ îáîãàùå-
íèÿ êàëüöèåì ïðåäóñìîòðåíî èñ-
ïîëüçîâàíèå öèòðàòà êàëüöèÿ.

Öèòðàò êàëüöèÿ â îòëè÷èå îò
ôîñôàòîâ áåçîïàñåí è ðàçðåøåí
ê èñïîëüçîâàíèþ â ïðîèçâîäñòâå
ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ, íå
îêàçûâàåò ðàçðóøàþùåãî âîçäåé-
ñòâèÿ íà àêòîìèîçèíîâûé êîì-
ïëåêñ áåëêîâ ìÿñà, êîòîðûé ÷à-
ñòè÷íî ñîõðàíÿåòñÿ äàæå ïîñëå
ñîçðåâàíèÿ ìÿñà, îáëàäàåò êîí-
ñåðâèðóþùèì ñâîéñòâîì. Öèòðàò
êàëüöèÿ çàùèùàåò îò îêèñëèòåëü-
íîé ïîð÷è, îáëàäàåò âûðàæåííûì
áàêòåðèîñòàòè÷åñêèì äåéñòâèåì è
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îêàçûâàåò ñòàáèëèçèðóþùåå äåé-
ñòâèå íà öâåò ïðîäóêòà.

Â óñëîâèÿõ îãðàíè÷åíèÿ êîëè-
÷åñòâà âíîñèìîãî íèòðèòà íàòðèÿ
â êà÷åñòâå íàòóðàëüíûõ öâåòîîáðà-
çîâàòåëåé, íåîáõîäèìûõ äëÿ ôîð-
ìèðîâàíèÿ öâåòà êîëáàñ, ïðåäóñ-
ìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå ïèùåâîé
äîáàâêè «Àêòèâðåä» íà îñíîâå
ñâèíîé êðîâè, à òàêæå âåòîðîíà
(β-êàðîòèíà), îáëàäàþùåãî àíòè -
îêñèäàíòíûìè, ïðîòåêòîðíûìè,
èììóíîìîäåëèðóþùèìè ñâîéñò -
âàìè. Â êà÷åñòâå àíòèîêèñëèòåëÿ
èñïîëüçóåòñÿ àñêîðáèíîâàÿ êèñ-
ëîòà è ïèùåâàÿ äîáàâêà «Ôðèøå-
ìèêñ», ÿâëÿþùàÿñÿ ñìåñüþ ñîëåé
îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò. Èõ äîáàâëå-
íèå çàùèùàåò îò îêèñëåíèÿ íå
òîëüêî æèðû, íî è ìèîãëîáèí,
ñòàáèëèçèðóÿ òåì ñàìûì öâåòîâûå
õàðàêòåðèñòèêè ïðîäóêòà. Îñî-
áåííî àêòóàëüíî äîáàâëåíèå
«Ôðèøåìèêñ» ïðè èñïîëüçîâàíèè
çàìîðîæåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Ïî ñûðüåâîìó ñîñòàâó, ïèùåâîé
öåííîñòè è áåçîïàñíîñòè ðàçðàáî-
òàííûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ ñîîòâåò-
ñòâóþò òðåáîâàíèÿì ê èíãðåäèåí-
òíîìó ñîñòàâó ïðîäóêòîâ äëÿ ïèòà-
íèÿ äåòåé — «Ãèãèåíè÷åñêèì òðå-
áîâàíèÿì áåçîïàñíîñòè è ïèùåâîé
öåííîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ»
(ÑàíÏèí 2.3.2.1078-01) è « Ïðî-
äîâîëüñòâåííîå ñûðüå è ïèùåâûå
ïðîäóêòû. Îðãàíèçàöèÿ äåòñêîãî
ïèòàíèÿ» ÑàíÏèí 2.3.2.1940-05.

Ïðîäóêòû ñáàëàíñèðîâàíû ïî
áåëêîâî-æèðîâîìó ñîñòàâó (1:1,5),
ñîäåðæàíèå áåëêà â íèõ íå ìåíåå
14 %, æèðà — íå áîëåå 22 %,
ñîëè — íå áîëåå 1,8 %, âëàãè — íå
áîëåå 59 %, íèòðèòà íàòðèÿ — íå
áîëåå 0,003 %.

Îñîáåííîñòüþ òåõíîëîãèè
êîëáàñ ÿâëÿåòñÿ ïîëíîå èëè ÷à-
ñòè÷íîå èñêëþ÷åíèå êîï÷åíèÿ, òàê
êàê â ïðîöåññå êîï÷åíèÿ îáðà-
çóþòñÿ êàðáîíèëüíûå ñîåäèíåíèÿ,
ôóðôóðîë, áåíçàïèðåí è äðóãèå
òîêñè÷íûå âåùåñòâà, îáëàäàþùèå
êàíöåðîãåííûìè ñâîéñòâàìè. Äëÿ
ïðèäàíèÿ ïîëóêîï÷åíîé êîëáàñå
ñâîéñòâåííûõ åé õàðàêòåðèñòèê
(öâåò, çàïàõ, êîíñèñòåíöèÿ) ïðå-
äóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå êîï-
òèëüíîãî àðîìàòèçàòîðà «Æèäêèé
äûì ïëþñ» â êîëè÷åñòâå 250 ìë íà
100 êã ñûðüÿ. Â ýòîì ñëó÷àå ïîë-
íîñòüþ èñêëþ÷àåòñÿ êîï÷åíèå.
Åñëè íå èñïîëüçóåòñÿ êîïòèëüíûé
ïðåïàðàò, òî ïðîöåññ êîï÷åíèÿ

ñëåäóåò ñîêðàòèòü äî 4 ÷ ïðè òåì-
ïåðàòóðå 43±5 °Ñ 

Ñîãëàñíî òåõíîëîãè÷åñêîé èí-
ñòðóêöèè ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû
ìîæíî âûïóñêàòü âåñîâûìè, øòó÷-
íûìè â óïàêîâàííîì âèäå ïîä âà-
êóóìîì èëè â ìîäèôèöèðîâàííîé
àòìîñôåðå â ãàçîíåïðîíèöàåìûõ
ïîëèìåðíûõ ìàòåðèàëàõ. Öåëûìè
áàòîíàìè, êóñêàìè (ïîðöèîííàÿ
íàðåçêà), ëîìòèêàìè (ñåðâèðîâî÷-
íàÿ íàðåçêà). Ñðîêè ãîäíîñòè
êîëáàñ óñòàíîâëåíû ñ ó÷åòîì ìíî-
ãîëåòíåãî îïûòà ðàáîòû ïðåä-
ïðèÿòèé, âûðàáàòûâàþùèõ ïîëó-
êîï÷åíûå êîëáàñû äëÿ äåòñêîãî
ïèòàíèÿ ïî òåõíè÷åñêèì óñëîâèÿì,
ðàçðàáîòàííûì ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè. Â ïîäâåøåííîì
ñîñòîÿíèè èëè óïàêîâàííûå â ìíî-
ãîîáîðîòíóþ òàðó èõ ìîæíî õðà-
íèòü íå áîëåå 15 ñóò ïðè òåìïåðà-
òóðå îò 0 äî 6 °Ñ.

Êîëáàñû, óïàêîâàííûå ïîä âà-
êóóìîì èëè â ìîäèôèöèðîâàííîé
àòìîñôåðå â ãàçîíåïðîíèöàåìûå
ïîëèìåðíûå ìàòåðèàëû, õðàíÿò
ïðè òåìïåðàòóðå îò 0 äî 6 °Ñ íå
áîëåå 30 ñóòîê.

Â ðàçðàáîòàííîì ñòàíäàðòå
ñðîê ãîäíîñòè ïîðöèîííîé è ñåð-
âèðîâî÷íîé íàðåçêè óñòàíîâëåí
íå áîëåå 15 ñóòîê ïðè òåìïåðà-
òóðå îò 0 äî 6 °Ñ. Îäíàêî ñïåöèà-
ëèñòàìè ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò
«Òèõîðåöêèé» ïðîâåäåíû èññëå-
äîâàíèÿ ïî îáîñíîâàíèþ ñðîêîâ
ãîäíîñòè êîëáàñ, âûïóñêàåìûõ íà
èõ ïðåäïðèÿòèè â âèäå ñåðâèðî-
âî÷íîé íàðåçêè, óïàêîâàííûõ ïîä
âàêóóìîì â ãàçîíåïðîíèöàåìûå
ïîëèìåðíûå ìàòåðèàëû. Íà îñíî-
âàíèè ýòèõ èññëåäîâàíèé ïîëó-
÷åíî ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷å-
ñêîå çàêëþ÷åíèå äëÿ äàííîãî
ïðåäïðèÿòèÿ, óñòàíàâëèâàþùåå
ñðîê ãîäíîñòè ïîëóêîï÷åíûõ êîë-
áàñ â âèäå ñåðâèðîâî÷íîé íàðåçêè
äî 30 ñóòîê.

Ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû ìîæíî
ïðîèçâîäèòü â óñëîâèÿõ äåéñòâóþ-
ùåãî ïðåäïðèÿòèÿ íà îáîðóäîâà-
íèè ïðåäíàçíà÷åííîì äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà êîëáàñ îáùåãî
íàçíà÷å íèÿ — â íà÷àëå ñìåíû èëè
ïîñëå ïðîâåäåíèÿ ñàíèòàðíîé îá-
ðàáîòêè îáîðóäîâàíèÿ.

Ñèñòåìà êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è
áåçîïàñíîñòè êîëáàñ äîëæíà áûòü
îñíîâàíà íà ïðèíöèïå êîíòðîëÿ
«êðèòè÷åñêèõ òî÷åê» ïðîèçâîäñò-
âåííûõ ïðîöåññîâ (ñèñòåìà áåçî-

ïàñíîñòè è óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì
ïðîäóêöèè ÕÀÑÑÏ), âêëþ÷àÿ:
– êîíòðîëü êà÷åñòâà è áåçîïàñ-

íîñòè îñíîâíîãî ñûðüÿ è êîì-
ïîíåíòîâ, óñëîâèé èõ õðàíåíèÿ
è ñîáëþäåíèÿ ñðîêîâ ãîäíî-
ñòè;

– êîíòðîëü ïðîèçâîäñòâà ïðî-
äóêöèè ïî õîäó òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ïðîöåññà;

– êîíòðîëü ñàíèòàðíî-ýïèäåìèî-
ëîãè÷åñêîãî ðåæèìà;

– êîíòðîëü ñîáëþäåíèÿ ïåðñîíà-
ëîì ëè÷íîé ãèãèåíû.
Íà âñåõ ñòàäèÿõ ïðîèçâîäñòâà

êîëáàñíûõ èçäåëèé äîëæåí îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ êîíòðîëü òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ.

Âûïóñêàÿ ïîëóêîï÷åíûå êîë-
áàñû äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ â ñîî-
òâåòñòâèè ñ íàöèîíàëüíûì ñòàí-
äàðòîì, ïðåäïðèÿòèÿ âíîñÿò ñâîé
âêëàä â îáåñïå÷åíèå äåòåé ñòàðøå
øåñòè ëåò îòå÷åñòâåííûìè âûñî-
êîêà÷åñòâåííûìè ïðîäóêòàìè è çà-
êëàäûâàþò îñíîâû âêóñîâûõ ïðåä-
ïî÷òåíèé, íà êîòîðûõ áàçèðóåòñÿ
áóäóùàÿ ëîÿëüíîñòü ïîòðåáèòåëÿ
íå òîëüêî ê îïðåäåëåííîé ìàðêå,
íî è â öåëîì ê íàöèîíàëüíîìó
ìÿñíîìó ïðîäóêòó.

Àâòîðû âûðàæàþò áëàãîäàðíîñòü
äîêòîðó òåõí. íàóê, ïðîôåññîðó, äèðåê-
òîðó ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò “Òèõîðåö-
êèé”» Í.Â. Òèìîøåíêî, êàíäèäàòó òåõí.
íàóê, ãëàâíîìó òåõíîëîãó ÇÀÎ «Ìÿñî-
êîìáèíàò “Òèõîðåöêèé”» Ë.Â. Íå ñêî-
ðîìíîé, à òàêæå êàíäèäàòó òåõí. íàóê
ÌÏÏ «Âåëåñ» À.Â. Èëüòÿêîâó çà ïî-
ìîùü â ðàçðàáîòêå ÃÎÑÒà. →│
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Íà âûñòàâî÷íîé ïëîùàäè â
30000 êâ.ì. ñâîþ ïðîäóêöèþ, îáî-
ðóäîâàíèå è òåõíîëîãèè ïðîäå-
ìîíñòðèðîâàëè áîëåå 300 êîìïà-
íèè èç Àâñòðèè, Áåëüãèè, Âåëè-
êîáðèòàíèè, Ãåðìàíèè, Ãîëëàíäèè,
Äàíèè, Èñïàíèè, Èòàëèè, Êàíàäû,
Êèòàÿ, Ëèòâû, Ðîññèè, ÑØÀ, Òóð-
öèè, Óêðàèíû, Ôèíëÿíäèè, Ôðàí-
öèè, Øâåöèè è Þæíîé Êîðåè.
Êðîìå èíäèâèäóàëüíûõ ñòåíäîâ íà
âûñòàâêå áûëè ïðåäñòàâëåíû íà-
öèîíàëüíûå ýêñïîçèöèè Ãåðìàíèè,
Ôðàíöèè, Èòàëèè, Êàíàäû è Êèòàÿ.
Âûñòàâêó ïîñåòèëè áîëåå 7000 ñïå-
öèàëèñòîâ (÷òî íà 14 % áîëüøå, ÷åì
â ïðîøëîì ãîäó) èç Ðîññèè, ñòðàí
ÑÍÃ, Áàëòèè, Åâðîïû, Ëàòèíñêîé
Àìåðèêè, Êàíàäû, ÑØÀ, Âåëè-
êîáðèòàíèè, Ôðàíöèè, Èñïàíèè,
Êèòàÿ è äðóãèõ ñòðàí.

Óñïåõ âûñòàâêè áûë ïðåäî-
ïðåäåëåí, ïîñêîëüêó ìÿñíàÿ ïðî -
ìûøëåííîñòü è æèâîòíîâîäñòâî
âîïðåêè ìèðîâîìó êðèçèñó ïðîäî-

ëæàþò îñòàâàòüñÿ ìîùíûì ëîêî-
ìîòèâîì äëÿ âñåãî îòå÷åñòâåííîãî
ñåëüõîçïðîèçâîäñòâà è äðóãèõ îò-
ðàñëåé ýêîíîìèêè. 

Ïëîùàäü ýêñïîçèöèè îñòàëàñü
ïðàêòè÷åñêè íà óðîâíå ïðîøëîãî
ãîäà, íî ÷èñëî ó÷àñòíèêîâ (ïî ñðàâ-
íåíèþ ñ äàííûìè ïðåññ-ðåëèçà
2008 ãîäà) ñîêðàòèëîñü ïðèìåðíî
íà ÷åòâåðòü. Òðóäíûå âðåìåíà êîñ-
íóëèñü ìíîãèõ, íå çàâèñèìî îò íà-
öèîíàëüíîé ïðèíàäëåæíîñòè áèç-
íåñà, íî àêòèâíîñòü ìàðêåòèíãîâûõ
êîììóíèêàöèé íà âûñòàâêå íå ñèëü-
íî ïîñòðàäàëà ââèäó êðèçèñà, à
åñëè ñóäèòü ïî êîëè÷åñòâó ïîñåòè-
òåëåé, òî äàæå âûðîñëà. 

Ñ ó÷åòîì ïîòðåáíîñòåé ðîñ-
ñèéñêîãî àãðîïðîìûøëåííîãî êîì-
ïëåêñà áîëüøèíñòâî çàðóáåæíûõ
ó÷àñòíèêîâ âûñòàâêè ïðåäñòàâèëè â
ñâîèõ ýêñïîçèöèÿõ ñàìûå ñîâðå-
ìåííûå òåõíîëîãèè è îáîðóäîâàíèå
äëÿ ñòðîèòåëüñòâà è ýêñïëóàòàöèè
æèâîòíîâîä÷åñêèõ è ïòèöåâîä÷å-

ñêèõ êîìïëåêñîâ, ðàçâåäåíèÿ ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ è ïòè-
öû, ïåðåðàáîòêè è õðàíåíèÿ êîðìîâ
è ìÿñîìîëî÷íîé ïðîäóêöèè, à òàê-
æå óïàêîâî÷íîå îáîðóäîâàíèå è âå-
òåðèíàðíûå ïðåïàðàòû. 

Â êà÷åñòâå ýêñïîíåíòîâ íà
îáùåì ôîíå áûëè îñîáî çàìåòíû
â âèäó ìíîãî÷èñëåííîñòè, èíæå-
íåðèíãîâûå êîìïàíèè, ïîñòàâ-
ùèêè âåòïðåïàðàòîâ è êîðìîâûõ
äîáàâîê, ãåíåòè÷åñêîãî ìàòåðèàëà
äëÿ ñâèíîâîäñòâà è ïòèöåâîäñòâà,
ñèñòåìíûõ ðåøåíèé äëÿ êîíòðîëÿ
êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ.

Ñðåäè ýêñïîíåíòîâ áûëè è ïî-
ñòàâùèêè òàêîé ïðîäóêöèè, êîòî-
ðàÿ ïîêà ðåäêî âñòðå÷àåòñÿ íå
òîëüêî â õîçÿéñòâåííîé ïðàêòèêå,
íî è íà âûñòàâêàõ. Íàïðèìåð,
êîìïàíèÿ èç Èòàëèè, ïðîèçâîäÿ-
ùàÿ ëèíèè ïî óáîþ è ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêå êðîëèêîâ. «Èíòåðå-
ñóþòñÿ ïîêà ëèíèÿìè ìîùíîñòüþ
äî 500 ãîëîâ â ÷àñ, ïîñêîëüêó êðî-
ëèêîâîä÷åñêèå õîçÿéñòâà â Ðîññèè
áîëüøå ñîñðåäîòî÷åíû ïîêà íà âû-
ðàùèâàíèè, ÷åì íà ïåðåðàáîòêå. Â
Åâðîïå íàøè ïàðòíåðû, êîòîðûå
åù¸ íåäàâíî ïîêóïàëè îáîðóäîâà-
íèå íà÷àëüíîãî óðîâíÿ, î÷åíü
ñêîðî íà÷èíàþò ðàáîòó â äâå
ñìåíû èëè íàðàùèâàþò ìîùíî-
ñòè» — ïîäåëèëñÿ ñâîèìè íàáëþ-
äåíèÿìè äèðåêòîð êîìïàíèè Ñè-
ìîíå Êàçèðàãè.

Äåëîâàÿ ïðîãðàììà ïðîäîëæà-
ëàñü âñå òðè äíÿ. Â öåëîì îíà áûëà
íàñûùåííîé è íàó÷íî-ïðàêòè÷å-
ñêèå ñåìèíàðû ïîêàçàëè õîðîøèé
èííîâàöèîííûé ïîòåíöèàë. Òåìà-
òèêà îòëè÷àëàñü ðàçíîîáðàçèåì —
îò âåòåðèíàðèè, õîëîäèëüíîé òåõ-
íèêè è òåõíîëîãèé ïðîèçâîäñòâà
äî èíôîðìàöèîííîãî ñîïðîâîæ-
äåíèÿ îòðàñëè (ñâèíîâîäñòâî) è
áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

→

Российский АПК:
в новый мир — с новой миссией

и новыми технологиями

26–28 мая 2009 года в выставочном центре «Крокус Экспо со-
стоялась Международная выставка «Мясная промышлен-

ность. Куриный Король / VIV Russia 2009 и «Индустрия Холода / Refrig-
eration Industry». Организаторы — выставочная компания «Асти Групп»,
Россия и компания VNU Exhibitions Europe, Голландия.

А.А. Кубышко
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Èíôîðìàöèîííóþ ïîäãîòîâêó
öåëåâîé àóäèòîðèè ê ïðèíÿòèþ
íîâîãî ÃÎÑÒà «Ìÿñî è ìÿñíûå
ïðîäóêòû. Îðãàíèçàöèÿ è ìåòîäû
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èññëåäîâà-
íèé» â ðàìêàõ äåëîâîé ïðîãðàììû
ïðîâåëà êîìïàíèÿ «Ñòàéëàá». Ñå-
ìèíàð êîìïàíèè, îñâåòèâøèé
ïðàêòè÷åñêèå àñïåêòû èñïîëüçîâà-
íèÿ ñèñòåì «Ñòàéëàá» íà ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè ïðîøåë â
ðàìêàõ äåëîâîé ïðîãðàììû. Ñòàí-
äàðò äîëæåí áûòü ïðèíÿò äî êîíöà
òåêóùåãî ãîäà è ïîçâîëèò óïîðÿ-
äî÷èòü ïðàêòèêó ëàáîðàòîðíîãî
êîíòðîëÿ áåçîïàñíîñòè ìÿñîïðî-

äóêòîâ è ñûðüÿ, ïîäâåñòè ïîä íå¸
åäèíóþ ìåòîäîëîãè÷åñêóþ áàçó.

Â ðàìêàõ âûñòàâêè 26 ìàÿ â âû-
ñòàâî÷íîì êîìïëåêñå «Êðîêóñ
Ýêñïî» ïðîøåë Ìåæäóíàðîäíûé
êîíãðåññ ïðîèçâîäèòåëåé, ïåðåðà-
áîò÷èêîâ è ïîñòàâùèêîâ ìÿñà
Meat Meeting 2009. 

Â å¸ ðàáîòå ïðèíÿëè ó÷àñòèå
âåäóùèå ðîññèéñêèå è ìåæäó -
íàðîäíûå ýêñïåðòû àãðàðíîãî
ðûíêà, à òàêæå ïðåäñòàâèòåëè îð-
ãàíîâ èñïîëíèòåëüíîé è çàêîíîäà-
òåëüíîé âëàñòè Ðîññèè, àññîöèà-
öèè, ñîþçû è ó÷àñòíèêè ðûíêà. 

Êîíå÷íî, ñêâîçíîé òåìîé
áîëüøèíñòâà (åñëè íå âñåõ) äîêëà-

äîâ, áûë ýêîíîìè÷åñêèé êðèçèñ è
åãî ïîñëåäñòâèÿ äëÿ àãðàðíîé ýêî-
íîìèêè. Âåñüìà ëþáîïûòíûå ìíå-
íèÿ è ïðîãíîçû âûñêàçûâàëè çàðó-
áåæíûå äîêëàä÷èêè îòíîñèòåëüíî
ïåðñïåêòèâ ðîññèéñêîãî ìÿñíîãî
ðûíêà è ñâîèõ îæèäàíèé, ñâÿçàí-
íûõ ñ ïîòåíöèàëîì îòå÷åñòâåí-
íîãî ÀÏÊ. Òàê çàìåñòèòåëü äèðåê-
òîðà «Ðàáîáàíê Èíòåðíåøíë»
Íàí-Äèðê Ìþëäåð ãîâîðÿ î ïëà-
íàõ ðàáîòû áàíêà â Ðîññèè ñêàçàë:
«Ìû ãîòîâû êðåäèòîâàòü ðîññèé-
ñêèé àãðàðíûé áèçíåñ, íî, ÷òîáû
ìû çíàëè, êàêóþ ñòðàòåãèþ âû-
áðàòü, âû äîëæíû îïðåäåëèòü
ïðèîðèòåòû: ðàçâèâàòü ñîáñòâåí-
íîå ïðîèçâîäñòâî ìÿñà èëè ïðîäî-
ëæàòü èìïîðòèðîâàòü».

Ïî âñåé âèäèìîñòè, ýòîò âîïðîñ
ðèòîðè÷åñêèé, ïîñêîëüêó ìèðîâîå
ïðîèçâîäñòâî ìÿñà â áëèæàéøåå äå-
ñÿòèëåòèå äîëæíî óâåëè÷èòüñÿ íà
50 ïðîöåíòîâ — òàêîâû ïîòðåá-
íîñòè ðûíêà. Ñ ïðîãíîçàìè Âñå-
ìèðíîé ïðîäîâîëüñòâåííîé îðãà-
íèçàöèè ÎÎÍ àóäèòîðèþ ïîçíà-
êîìèë, ãåíåðàëüíûé ñåêðåòàðü Åâ-
ðîïåéñêîãî ñîþçà ïî òîðãîâëå æè-
âûì ñêîòîì è ìÿñîì Æàí Ëþê
Ìàðüå. À íà âîïðîñ èç çàëà, êàê äî-
áèòüñÿ òàêîãî ïðîãðåññà, äîêëàä÷èê
îòâåòèë: «Îñíîâíîé âêëàä äîëæíà
âíåñòè Ðîññèÿ, ïîñêîëüêó îáëàäàåò
äîñòàòî÷íûìè ðåñóðñàìè ïàñòáèù
è íåèñïîëüçóåìîé ïàøíè, ÷òîáû
ñåðüåçíî íàðàñòèòü ïðîèçâîäñòâî
êîðìîâ è ïîãîëîâüÿ æèâîòíûõ è
ïòèöû. Íî ýôôåêòèâíîå èñïîëü-
çîâàíèå ýòèõ ðåñóðñîâ âîçìîæíî
òîëüêî, åñëè â ÀÏÊ ïðèäóò ñîâðå-
ìåííûå òåõíîëîãèè è êðóïíûé êà-
ïèòàë». 

Òàêîé ïîñûë ìèðîâîãî ñîîá-
ùåñòâà êî ìíîãîìó îáÿçûâàåò, ïî-
ñêîëüêó â íåì ñêðûòû âûçîâû è
àãðàðíîìó áèçíåñó Ðîññèè è âñåé
ãîñóäàðñòâåííîé ñèñòåìå êîì-
ïëåêñíîãî óïðàâëåíèÿ ðàçâèòèåì
àãðàðíîãî ïðîèçâîäñòâà, åãî ýêî-
íîìè÷åñêîé è ñîöèàëüíîé èíôðà-
ñòðóêòóðû, ïåðåðàáîòêè. À ïî áîëü-
øîìó ñ÷åòó — íàöèîíàëüíûì èí-
òåðåñàì ñòðàíû. Âîçíèêàåò ñîâñåì
íå ðèòîðè÷åñêèé âîïðîñ, à ÷òî áó-
äåò èìåòü ðîññèéñêîå îáùåñòâî è
ýêîíîìèêà ñòðàíû, âîçëîæèâ íà
ñåáÿ òàêóþ ìèññèþ, è ÷üè êîìïàíèè
áóäóò ïîëüçîâàòüñÿ ðåñóðñàìè, êî-
òîðûå òàê âîçáóæäàþò íàøèõ èíî-
ñòðàííûõ ïàðòíåðîâ? Îòâåò íà íåãî
ìîæåì äàòü òîëüêî ìû ñàìè. →│

В рамках Форума прошел круглый стол. Обмен мнениями по вопросу
информационной политики в отношении проблем безопасности мясных
продуктов между руководителем испытательного центра ВНИИМП Ю.К. Юшиной,
заместителем директора Института мясной промышленности Б.Е. Гутником
и председателем правления Мясного союза России М.Л. Мамиконяном
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Äëÿ êàðäèíàëüíîãî ðåøåíèÿ
ýòîé çàäà÷è â ïîñëåðåâîëþöèîííîé
Ðîññèè áûëà ðàçâåðíóòà îáøèðíàÿ
ñåòü ïðåäïðèÿòèé îáùåñòâåííîãî
ïèòàíèÿ. Ïîìèìî ýëåìåíòàðíîé
çàäà÷è íàêîðìèòü òðóäîñïîñîáíîå
íàñåëåíèå, êîëëåêòèâíîå ïèòàíèå â
ñòîëîâûõ, êàôå è ðåñòîðàí÷èêàõ
ïðåäñòàâëÿëîñü çíà÷èòåëüíî áîëåå
öåëåñîîáðàçíûì, ÷åì ñòðÿïíÿ äîìà.
Ïèòàíèå ðàññìàòðèâàëîñü êàê ñâîå-
ãî ðîäà «çàïðàâêà» îðãàíèçìà òåì
èëè èíûì íàáîðîì ïèòàòåëüíûõ
âåùåñòâ. À äëÿ íàèáîëåå ðàöèî-
íàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðîäî-
âîëüñòâåííîé áàçû, îñîáåííî â
óñëîâèÿõ å¸ ïëà÷åâíîãî ñîñòîÿíèÿ,
íóæíà áûëà íàó÷íàÿ îñíîâà. Óæå â
1920 ãîäó îòêðûëñÿ èíñòèòóò
ôèçèîëîãèè ïèòàíèÿ â Ìîñêâå,
çàòåì — ìåæäó 1929 è 1932 ãîäà-
ìè — â Ëåíèíãðàäå, Îäåññå, Õàðü-
êîâå, Ðîñòîâå, Íîâîñèáèðñêå, Âî-
ðîíåæå è Èâàíîâî. Â ñòðàíå âåëàñü
îáøèðíàÿ ïðîñâåòèòåëüñêàÿ ðàáî-
òà ïî ïðîïàãàíäå ðàöèîíàëüíîãî
ïèòàíèÿ. Ìàëî òîãî, ïðîèçîøëà
ñìåíà ïîíÿòèé î ïðåñòèæíûõ ïðî-
äóêòàõ, ïîä êîòîðûìè ñòàëè ïîíè-
ìàòüñÿ ïî áîëüøåé ÷àñòè ïðîäóêòû
ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà —
êîëáàñû, ñûðû, èêðà.

Íî èäåÿ ïîëíîé çàìåíû äî-
ìàøíèõ çàâòðàêîâ-îáåäîâ-óæèíîâ
íà îáùåïèò íå ïðèæèëàñü, õîòÿ
ñâîþ çàäà÷ó íàêîðìèòü ëþäåé îá-
ùåïèò óñïåøíî âûïîëíèë. Äîìà
îêàçàëîñü âêóñíåå è óþòíåå. 

Ðàáîòàþùèå æåíùèíû â Åâðî-
ïå è ÑØÀ ïðîäîëæàëè âåñòè äî-
ìàøíåå õîçÿéñòâî è, êîíå÷íî íóæ-
äàëèñü â îáëåã÷åíèè äîìàøíåãî

òðóäà çà ñ÷åò òåõíè÷åñêîãî ïðî-
ãðåññà. ×èñòûå è óäîáíûå ãàçîâûå
ïëèòû (â 30-å ãîäû â ÑØÀ îíè
èìåëèñü óæå íà 14 ìèëëèîíàõ äî-
ìàøíèõ êóõîíü!), õîëîäèëüíèê (ïåð-
âûé áûòîâîé õîëîäèëüíèê áûë âû-
ïóùåí â ÑØÀ â 1910 ãîäó) ñòàëè
íà÷àëîì êîðåííîãî ïåðåâîðîòà è â
âåäåíèè äîìàøíåãî õîçÿéñòâà. 

Ïîñëå II Ìèðîâîé âîéíû íà
ïîìîùü õîçÿéêàì ïðèøëè ñêîðî-
âàðêè è ïàðîâàðêè, êîôåâàðêè è
ýëåêòðî÷àéíèêè. Äàëüøå — áîëüøå:
ìèêñåðû è òîñòåðû, âàôåëüíèöû,
êóõîííûå êîìáàéíû è ýëåêòðîäó-
õîâêè. Ìèêðîâîëíîâûå ïå÷è, èçî-
áðåòåííûå â 1946 ãîäó, íà÷àëè âû-
ïóñêàòü êàê áûòîâîé ïðèáîð â
60-å ãîäû â ßïîíèè. Íî ýòî áûë
óæå íå ïðîñòî ïðèâû÷íûé äîìàø-
íèé ïðèáîð, áîëåå áåçîïàñíûé,
óäîáíûé è ïðèçâàííûé ýêîíîìèòü
âðåìÿ è ñèëû, — îí ðàáîòàë íà
èíûõ ôèçè÷åñêèõ ïðèíöèïàõ.

Ñîâðåìåííûå ïðîèçâîäèòåëè
áûòîâîé òåõíèêè ïðåäëàãàþò ïëè -
òû, êîòîðûå ìîãóò õðàíèòü â ïà-
ìÿòè áîëåå 50 ïðîãðàìì ïðèãî-
òîâëåíèÿ áëþä, âïëîòü äî ñàìûõ
èçûñêàííûõ. Âñå, ÷òî òðåáóåòñÿ õî-
çÿéêå — ýòî ïîìåñòèòü ïðîäóêòû â
äóõîâêó, çàäàòü íîìåð ïðîãðàììû è
ïðèáëèçèòåëüíûé âåñ áëþäà. Îä-
íàêî â ñòðåìëåíèè ê íîâîìó ëåãêî
çàáûòü ñòàðîå. Ýêîíîìèÿ âðåìåíè
è ñèë, íåâåðîÿòíîå óñêîðåíèå ïðî-
öåññîâ êèïÿ÷åíèÿ, íàãðåâàíèÿ, è
äîñòèæåíèÿ ãîòîâíîñòè, èíîãäà
ïðèâîäÿò ê ïîòåðå íåêîòîðûõ âêó-
ñîâûõ îùóùåíèé. Íàïðèìåð, òåõ,
êîòîðûå äàåò ïî÷òè çàáûòûé ïðè-
íöèï «òîìëåíèÿ» — ñàìûé ðóñ-

ñêèé ïðèíöèï ãîòîâêè, äîñòèãàâ-
øèéñÿ â çíàìåíèòîé ðóññêîé ïå÷è. 

Îäíî èç ïîñëåäíèõ èçîáðåòå-
íèé, òàê íàçûâàåìàÿ ìåäëåííî-
âàðêà (îíà æå — äîëãîâàðêà, îíà
æå — òèõîâàðêà, îíà æå — crock
pot, îíà æå — slow cooker), ñîâ-
ìåùàåò â ñåáå ïðèíöèï ìåäëåííîé
ãîòîâêè, íî â äóõå íîâîãî âðåìåíè
íå òðàòèò ïðè ýòîì íè âðåìåíè, íè
ñèë õîçÿéêè. Ïðèíöèï ãîòîâêè çà-
êëþ÷àåòñÿ â ïðîäîëæèòåëüíîì (îò
4 äî 12 ÷àñîâ) âîçäåéñòâèè íà ïðî-
äóêò ñðàâíèòåëüíî íåâûñîêèõ òåì-
ïåðàòóð (îò 76 äî 140 ãðàäóñîâ).
Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ äîñòàòî÷íî
ïîëîæèòü â ìåäëåííîâàðêó âñå íå-
îáõîäèìûå èíãðåäèåíòû, óêàçàòü
íà ïàíåëè óïðàâëåíèÿ íåîáõîäè-
ìóþ òåìïåðàòóðó è âðåìÿ. Äàëåå
àãðåãàò ãîòîâèò ñàìîñòîÿòåëüíî, à
ó õîçÿéêè îñâîáîæäàåòñÿ âðåìÿ
äëÿ äðóãèõ äåë, ïîõîäîâ ïî ìàãàçè-
íàì èëè äàæå íà ðàáîòó. Ïî îêîí-
÷àíèè ïðèãîòîâëåíèÿ ìåäëåííî-
âàðêà àâòîìàòè÷åñêè ïåðåõîäèò â
ðåæèì îæèäàíèÿ, ïðè êîòîðîì
áëþäî ñîõðàíÿåòñÿ ãîðÿ÷èì. 

Ðåæèì òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè
ïîçâîëÿåò õîðîøî ñîõðàíèòü ïèòà-
òåëüíûå âåùåñòâà è óñïåøíî èñ-
ïîëüçîâàòü ìàëîöåííûå ÷àñòè òóøè
ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè. Ìÿñî ïîëó÷àåòñÿ íå-
îáû÷àéíî ìÿãêèì è íåæíûì. Ñõîä-
ñòâî ñ áëþäàìè, ïðèãîòîâëåííûìè
â ïå÷è, óñèëèâàåò òî, ÷òî íåïî-
ñðåäñòâåííî ïðèãîòîâëåíèå ïðîèñ-
õîäèò â êåðàìè÷åñêîì ãîðøî÷êå,
÷òî îòâå÷àåò êàê ñîâðåìåííûì, òàê
è òðàäèöèîííûì ïðåäñòàâëåíèÿì îá
ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíîé ïîñóäå.
Ïî ñâèäåòåëüñòâàì î÷åâèäöåâ, îñî-
áåííî óäà÷íûìè ïîëó÷àþòñÿ â ñåé
ïîñóäå ìÿñíûå áëþäà: ãîâÿäèíà,
ñâèíèíà áîëüøèì êóñêîì è äè÷ü.
Óáåäèòüñÿ â ïðàâäèâîñòè ñêàçàííîãî
ìîæíî, ïðèãîòîâèâ ÷òî-ëèáî èç
áëþä, ïðåäëàãàåìûõ â íàøåì «ðå-
öåïòóðíîì îòäåëå» íà ñëåäóþùåé
ñòðàíèöå. →│

→

Прогресс для отдельно взятой
домохозяйки

Сначала ХХ в. научно-технический прогресс начал проникать в частную
жизнь обычных граждан и, мало того, даже в святая святых — к до-

машнему очагу. Основной задачей технических усовершенствований в
ведении домашнего хозяйства было не столько облегчение нелегкой жен-
ской доли, сколько высвобождение сил и времени женщины для участия
в процессе производства, то есть — для получения дополнительных ра-
бочих рук.

О.В. Лисова
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Жаркое из индейки
Ìÿñî ñ ïÿòè íîæåê èíäåéêè, ëóêîâèöà — 1 øò.,
ñëàäêèé ïåðåö — 1 øò., ïîìèäîðû — 3 øò.,
ìîðêîâü — 1 øò., êàðòîôåëü — 5 øò.

1. Äëÿ ìàðèíàäà: ñìåøàòü 1/2 ñòàêàíà êîíöåíòðè-
ðîâàííîãî ãðàíàòîâîãî ñîêà, 2 ñòîëîâûå ëîæêè
îëèâêîâîãî ìàñëà, ÷åðíûé ïåðåö, ñîëü, ìóñêàòíûé
îðåõ — ïî âêóñó, 1 èçìåëü÷åííûé çóá÷èê ÷åñíîêà.

2. Ìÿñî è îâîùè (çà èñêëþ÷åíèåì êàðòîôåëÿ) íàðå-
çàòü íà êóñî÷êè, çàìàðèíîâàòü â òå÷åíèå 30 ìèíóò.

3. Ïîìåñòèòü ñìåñü â ìåäëåííîâàðêó, ïîñòàâèòü íà
âûñîêèé òåìïåðàòóðíûé ðåæèì, äîâåñòè äî êèïå-
íèÿ, ïåðåâåñòè íà íèçêèé òåìïåðàòóðíûé ðåæèì. 

4. Ñïóñòÿ 2 ÷àñà äîáàâèòü íàðåçàííûé íà áðóñî÷êè
êàðòîôåëü. Òîìèòü äî ãîòîâíîñòè.

Мамина тушеная говядина
1/4 ÷àøêè ìóêè, 1 ÷àéíàÿ ëîæêà ñîëè, 1/4 ÷àéíîé ëîæ-
êè ÷åðíîãî ìîëîòîãî ïåðöà, 1 êã ãîâÿäèíû ïîðåçàí-
íîé íà íåáîëüøèå êóáèêè (îêîëî1 ñì), 2 ÷àéíûå ëîæ-
êè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 2 ÷àøêè ãîâÿæüåãî áóëüîíà,
4 ñðåäíåãî ðàçìåðà ìîðêîâè, íàðåçàííûå êðóæî÷êàìè,
4 êàðòîôåëèíû, íàðåçàííûå áðóñî÷êàìè, 2 ñòåáëÿ ñåëü-
äåðåÿ, î÷èùåííûå è íàðåçàííûå êóñî÷êàìè, 1 êðóïíàÿ
ëóêîâèöà èëè 15 ìåëêèõ áåëûõ ëóêîâè÷åê, 500 ã ìåë-
êî íàðåçàííûõ ïîìèäîð, 1 ëàâðîâûé ëèñò, 1 ÷àéíàÿ
ëîæêà âóñòåðñêîãî ñîóñà, 1/4 ÷àøêè ìåëêî íàðåçàííîé
ïåòðóøêè èëè 2 ÷àéíûå ëîæêè ñóøåíîé, 1 ÷àøêà çà-
ìîðîæåííîãî ãîðîõà, ñîëü, ïåðåö — ïî âêóñó.

1. Ñìåøàòü ìóêó, ñîëü è ïåðåö. Îáâàëÿòü êóñî÷êè
ìÿñà â ìóêå. Íåáîëüøèìè ïàðòèÿìè îáæàðèòü êó-

ñî÷êè ìÿñà â íåãëóáîêîé ñêîâîðîäå íà ðàñòèòåëü-
íîì ìàñëå. Ïîìåñòèòü âñå ìÿñî â ìåäëåííîâàðêó. 

2. Â ñêîâîðîäó âûëèòü ÷àøêó ãîâÿæüåãî áóëüîíà,
ðàçìåøàòü, íå äîïóñêàÿ îáðàçîâàíèÿ êîìî÷êîâ,
ïåðåëèòü â ìåäëåííîâàðêó. Ïîìåñòèòü òóäà æå
ìîðêîâü, êàðòîôåëü, ñåëüäåðåé, ëóê, ïîìèäîðû,
îñòàâøèéñÿ ãîâÿæèé áóëüîí, âóñòåðñêèé ñîóñ è
ïåòðóøêó. Ðàçìåøàòü. Çàêðûòü ìåäëåííîâàðêó è
ãîòîâèòü ïðè óìåðåííîì íàãðåâå 8–10 ÷àñîâ ëèáî
ïðè ñèëüíîì — 4–6 ÷àñîâ, ïîêà îâîùè íå ñòàíóò
ìÿãêèìè. Óáðàòü ëàâðîâûé ëèñò. 

3. Äîáàâèòü ãîðîõ. Íàêðûòü è ãîòîâèòü ïðè ñèëüíîì
íàãðåâå 15–20 ìèíóò, ïîêà áëþäî íå çàãóñòååò è
ãîðîõ íå ïðîãðååòñÿ. Äîáàâèòü ñîëü è ïåðåö ïî
âêóñó.

По информации сайтов www.archidom.ru, www.kuking.net,
www.ktopridumal.ru, www.gastronom.ru

Жаркое из говядины
1,5–2 êã ãîâÿäèíû (ôèëå, ðåáåðíàÿ ÷àñòü), 1 ÷àéíàÿ
ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 2 ëóêîâèöû, íàðåçàííûå
êîëüöàìè, 3 î÷èùåííûõ ñòåáëÿ ñåëüäåðåÿ, íàðåçàííûõ
êóáèêàìè 1 ñì, 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, 1 ÷àéíàÿ ëîæêà ñó-
õîé ãîð÷èöû, 1/2 ÷àéíîé ëîæêè âûñóøåííîãî
òèìüÿíà, 1 ÷àéíàÿ ëîæêà ñîëè, 1/4 ÷àéíîé ëîæêè

÷åðíîãî ìîëîòîãî ïåðöà, 2 ÷àéíîé ëîæêè ìóêè, 250–
300 ã ãóñòîãî òîìàòíîãî ñîóñà, 1/2 ë ãîâÿæüåãî
áóëüîíà, 1/2 ÷àøêè âóñòåðñêîãî ñîóñà (çà íåèìåíèåì
åãî ìîæíî èñïîëüçîâàòü êèñëî-ñëàäêèé ñîåâûé), 2
÷àéíûå ëîæêè êîðè÷íåâîãî ñàõàðà, 2 ÷àéíûå ëîæêè
áàëüçàìè÷åñêîãî èëè êðàñíîãî âèííîãî óêñóñà.

1. Ìÿñî îáæàðèòü â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå â íåãëóáî-
êîé ñêîâîðîäå â òå÷åíèå 7–10 ìèíóò. Ïîìåñòèòü
â ìåäëåííîâàðêó.

2. Â ýòó æå ñêîâîðîäó ïîëîæèòü ëóê, ìîðêîâü, ñåëü-
äåðåé è îáæàðèâàòü íà ñðåäíåì îãíå, ïîêà îâîùè
íà ñòàíóò ìÿãêèìè. Äîáàâèòü ÷åñíîê, ãîð÷èöó,
òèìüÿí, ñîëü è ïåðåö. Òóøèòü, ïîìåøèâàÿ, â òå÷å-
íèå îäíîé ìèíóòû. Ïîñûïàòü îâîùíóþ ñìåñü
ìóêîé è ïåðåìåøàòü. Äîáàâèòü òîìàòíûé ñîóñ è
ãîâÿæèé áóëüîí è òóøèòü ïðè ïîñòîÿííîì ïîìå-
øèâàíèè, ïîêà ñîóñ íå çàãóñòååò. 

3. Âûëèòü îâîùíóþ ñìåñü â ìåäëåííîâàðêó, ãäå óæå
íàõîäèòñÿ ìÿñî, çàêðûòü åå è ãîòîâèòü íà ñèëüíîì
íàãðåâå â òå÷åíèå 5–6 ÷àñîâ èëè íà óìåðåííîì —
10–12 ÷àñîâ. 

4. Âûíóòü ìÿñî. Äîáàâèòü â ñîóñ ñàõàð è óêñóñ. Ïî-
äàâàòü ìÿñî â ñîóñå ëèáî ñîóñ îòäåëüíî â ñîóñíèêå.
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Innovations as strategy
Editorial

The main topic of this issue, as reflected in the title, deals with the problem of usage of
innovations in the meat industry in Russia. What are the possibilities of intensive development
opened by innovations, and what prevents the use of scientific potential in modernization of in-
dustrial enterprises of the branch? 
Man of era that continues

One of the oldest scientists of Rosselkhozakademia academician V.I. Ivashov is 80 years
old. The V.M. Gorbatov All-Russian Meat Research Institute congratulates the hero of the day.
Innovation process: cooperation of branch science and industry
N.А. Gorbunova, А.N. Zakharov

The article deals with the basic trends of innovative activities at the enterprises of food,
including meat, industry, and their state. The role of scientific researches in the intensification
and development of the innovation processes is shown.
Traditions and modern features of cooked sausage mortadella manufacture
without cutting
А.N. Zakharov, А.А. Semenova, М.V. Тrifonov

The article provides a brief history of mortadella. The medieval and the current technol-
ogy of its production is described. The question of production of ground meat for cooked
sausages without cutting is considered in detail, the way of preparation of fat for structural
cooked sausages is outlined. A brief description of technological equipment used in these op-
erations is also given.
Branch model of accounting and management of technological and logistics
processes at meat processing plants
А.B. Lisitsyn, N.V. Maslova, Т.P. Surmak

The concept of quality management and security is closely connected with the concept
of «process approach», the use of which can be extended to the control of technological
processes of meat products manufacture. This paper is devoted to peculiarities of using a
process approach at meat processing plants.
State of the Russian market for feeds for non-productive animals 
L.B. Smetanina, М.I. Baburina, I.G. Anisimova

By the number of pets per capita Russia ranks second in the world after the United
States. Almost every second Russian family (47–48%) keeps domestic animals. The article
analyzes the structure of the market, the leading players in it, the principles of segmentation
and the ways for promotion of new Russian brands.
Use of test plates of nutrient media with accelerated microbiological control
of meat products
Yu.G. Kostenko, Yu. K. Yushina, A.A. Braguta

Analysis of test nutrient plates Petrifilm, Rida Count, Compact Dry in industrial conditions
showed similar results compared to the traditional research methods. The above plates can be
used in the production control of meat raw materials and finished products, the quality of san-
itation of equipment, inventory and premises at enterprises of the meat industry.
Study on iodine-containing products for use in meat production
I.М. Chernukha, N.L. Vostrikova, Yu.К. Yushina

The most appropriate way to compensate for the shortage of iodine in the human or-
ganism is the use of foods with iodine-containing additives. This article provides the results of
studying the content of iodine in samples of commercial products, such as iodized salt, lami-
naria and sea salt. The study identified the most promising for use in the meat industry iodine-
containing products. 
Nutritional value of meat-and-vegetable canned foods with mutton in polymer
consumer packaging
V.B. Krylova, N.N. Mandzhieva

To fight microelementoses of population, various legumes (beans, lentils, chick-pea, soy-
beans) became to be widely applied in the canning industry. The article provides the results of
investigation of the chemical composition, the quality composition of the protein and other pa-
rameters of the above cultures. In view of the most important quality indicators of vegetable in-
gredients, recipes of meat-and vegetable canned foods were developed.

Structuring the concept of technological quality of food additives
А.А. Semenova

Taking into account the variety of offers for food additives on the market and the lack of
a sufficient base of standardized requirements for them, technologists face a serious problem
of rational use of food additives. In the circumstances, the only way to solve the problem is to
provide a comprehensive assessment of technological quality of food additives and its corre-
spondence to the level of specificity of technological tasks.
Additives «Optispice» for shashlik
О.N. Petrunina, I.А. Podvoiskaya

The article deals with new complex mixtures «Optispice» of the group of companies PTI
for production of natural semi-products with different tastes. Acidity regulators E 262i, E 262ii,
E 331, amplifier of taste and aroma E 621, antioxidant E 316 form the basis of the mixtures.
Studies carried out identified the influence of «Optispice» on changes of the pH of meat prod-
ucts during storage, as well as changes of microbiological indices in the process of storage.
Criterion of selection of detergents and disinfectants for sanitation
at meat processing plants
М.Yu. Minaev, V.О. Rybaltovsky, G.I. Solodovnikova

The article explains how to approach the choice of detergents, depending on the type of
equipment, specifics of production, size of the enterprise and types of pollution. Moreover, de-
tergents should provide a minimum flow of water.
Injectors RISCO — great opportunities and functionality
N.V. Pestov

The new series combines the latest technology with precision of vacuum injectors of
continuous action RISCO, working at large meat-packing plants. The machines are designed
to satisfy at a maximum the demands of a wide range of customers.
If people want to know
М.I. Savelieva

A series of TV programs of the negative nature about manufacture of meat products
caused a public resonance and the philistine fears. The editorial staff has tried to dispel them
in an interview with the head of the Testing Center for monitoring of the quality and safety of
meat products of VNIIMP Julia Yushina.
Application of polyurethane protective coatings in the meat and food industry
V.N. Kornienko, I.А. Scherbakov, P.V. Ampleev, М.А. Ionova, V.V. Motin

A comparative analysis of the main technical and economic indices and physical-me-
chanical characteristics of the current protective coatings with different chemical composition
is given in this article. The most versatile are protective coatings based on polyurethane pre-
polymers. The technology of protective polyurethane coatings is fully prepared for a broad in-
troduction into food enterprises and objects of the refrigeration industry.
Semi-smoked sausages for child nutrition, GOST 52992-2008. Products for health
and formation of taste
А.V. Ustinova, О.К. Derevitskaya, N.Е. Soldatova, М.А. Aslanova

Comments to GOST R 52992-2008 providing justification for various standard positions,
are given in this article. The paper also contains information on the requirements to certain in-
gredients of semi-smoked sausages for children and on the recipes developed according to the
above GOST.
Russian Agroindustrial Complex: in a new world — with a new mission
and new technologies
А.А. Kubyshko

The article deals with a report about the exhibition «Meat industry. Chicken King / VIV
Russia 2009 and «Industry of Cold / Refrigeration Industry». The most important observation,
which the exhibition helped to make: even in the crisis the agroindustrial complex remains the
locomotive of economic development. This is now its important mission, but its implementation
requires innovations offered by the exhibitors to the Russian agrarian business. 
Progress for a single housewife
О.V. Lisova

Technological progress helps to easily cook those dishes for which the modern woman
has neither force, nor time. One of the household devices, which enables to prepare delicious
and useful dishes is a slow cooker. It imitates the Russian stove regime and allows to save the
mass of the product and the valuable nutrients in it.
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