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Уходящий 2009 год был полон
неопределенности и тревог, ко-

торые подогревались неутеши-
тельными прогнозами экспертов о
перспективах глобальной эконо-
мики. Реальность оказалась слож-
нее и не такой суровой, но не
будем забывать (перефразируя
известную пословицу), что мель-
ница глобального кризиса вра-
щает свои жернова неспешно. В
такой медлительности есть пози-
тивный момент: изменения проис-
ходят медленно и к ним можно
приспособиться. Но есть дела и
события, в которых много пози-
тива и над ними не властны гло-
бальные экономические неуря-
дицы. Ими уходящий год также
был богат.

Прежде всего, в данном контексте
следует упомянуть о событии, торже-
ственном: 8 декабря в институте
мясной промышленности был торже-
ственно открыт бюст Василия Ма-
твеевича Горбатова. Десять лет
ВНИИ мясной промышленности носит
имя этого замечательного ученого,
сделавшего много для отечественной
мясной индустрии и для отраслевой
науки. В.М.Горбатов долгое время
возглавлял ВНИИМП и открытие
бюста стало данью памяти человеку,
который внес огромный вклад в раз-
витие института, высоко поднял
престиж отечественной науки о мясе
в глазах научной общественности
всего мира. 

Открытие бюста предваряло тра-
диционные Горбатовские чтения, ко-
торые с 1997 года проходят ежегодно
в декабре. Научная конференция соб-
рала многих известных специалистов
и ученых из стран Европы и Азии, вы-
звала большой интерес у специали-
стов отрасли в России и СНГ. В этот
раз темой конференции была вы-
брана «Продовольственная безопас-
ность с учетом специфики мясной
промышленности». Качественный ас-
пект проблемы продовольственной
безопасности сегодня приобрел боль-

шую важность, и конференция пока-
зала, что в разных странах ему уде-
ляется большое внимание.

Не так давно, как Горбатовские
чтения, всего в третий раз прошла
конференция молодых ученых и спе-
циалистов отделения хранения и
переработки сельскохозяйственной
продукции Россельхозакадемии. Про-
ведение конференции стало первым
опытом работы Совета молодых
ученых ОХИПС РАСХН, созданного
осенью этого года. На ней были
затронуты проблемы инновацион -
ных технологий сельхозпереработки,
пред ставлены оригинальные решения
в области хранения и переработки
сельхозпродукции, проблемно-ориен-
тированные и фундаментальные ис-
следования.

Комплекс вопросов, которые
можно отнести, пожалуй, к системным
для всей отрасли, затронут в интер-
вью генерального директора группы
компаний «Талина» Александра Вдо-
вина. Например, какие преимущества
заложены в такой форме организации
аграрного бизнеса, как холдинг, что
мешает развиваться первичной пере-
работке и почему препятствия прео-
долеваются с таким трудом? Оценка
ситуации и тенденций, данная на ос-
нове личного опыта, всегда интересна
понятными и верными логическими
посылками.

В уходящем году страна вплотную
приблизилась к тому, чтобы получить
такой важный ориентир в своем раз-
витии, как Доктрина продовольствен-
ной безопасности. Фактически она го-
това и ждет подписания президента.
Но освещать её мы посчитали преж-
девременным, поскольку официально
она ещё не принята, хотя и является в
некотором смысле руководством к
действию для власти, науки и дело-
вого сообщества. Это единственный в
своем роде документ для всего мира
и поэтому процесс его разработки и
принятия не может быть простым, тем
более, что в нем пересекаются инте-
ресы разных групп и ведомств. Но,
что интересно, даже не будучи приня-

той, доктрина уже позволила по-но-
вому взглянуть и на круг жизненно
важных для страны проблем и на кри-
терии безопасности. Угроза физиче-
ской достаточности пищи сегодня от-
ступила, но появилась другая —
технологическая зависимость от За-
пада. Мы возвращаемся к этой про-
блеме в рубрике «Резонанс».

Проблему качества мясопродук-
тов, их соответствия национальным
стандартам мы также можем рассма-
тривать в контексте продовольствен-
ной безопасности. Её мы также не
обошли вниманием в рубрике «Глав-
ная тема» в публикации Оценка фак-
тического состава мясных продуктов
за 2009 год. Как показали исследова-
ния, проведенные специалистами
ВНИИМПа, популярные ГОСТовские
мясопродукты подвергаются преду-
мышленной и не предумышленной
фальсификации в таких масштабах,
которые девальвируют само понятие
государственного стандарта.

Журнальный формат не позво-
ляет вместить всё, что достойно вни-
мания исследователя, но некоторые
темы более подходят для сатириков и
по понятным причинам также
остаются вне нашего внимания. На-
пример, одно из самых обсуждаемых
событий года, так называемый свиной
грипп. Грядущая пандемия напугала
весь мир, ударив по свиноводству и
потреблению свинины, пандемия
была объявлена Всемирной органи-
зацией здравоохранения. Но, оказа-
лось, что массовый психоз послужил
мощным источником сверхприбылей
фармацевтических компаний, а мас-
штаб распространения болезни не
оправдал страшных прогнозов. И это,
в конечном счете, хорошо. 

Кроме того, ожидание пандемии
отвлекло многомиллиардную аудито-
рию СМИ от глобального кризиса, ко-
торый, увы, никуда не денется с окон-
чанием года. А значит кризисные
тенденции будут вносить коррективы
и в планы компаний, и в потребитель-
ские настроения, и в тематику нашего
журнала в будущем 2010 году.

2009 год: 
события и тенденции
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Ïî÷åòíîå ïðàâî îòêðûòü áþñò, áûëî ïðåäîñòàâ-
ëåíî Ãåîðãèþ Äìèòðèåâè÷ó Êîí÷àêîâó, êîòîðûé äîë-
ãèå ãîäû ïðîðàáîòàë çàìåñòèòåëåì äèðåêòîðà ÂÍÈ-
ÈÌÏà ïîä ðóêîâîäñòâîì Â.Ì. Ãîðáàòîâà. 

Â òîðæåñòâåííîé öåðåìîíèè ïðèíÿëè ó÷àñòèå
÷ëåíû ñåìüè Â.Ì. Ãîðáàòîâà, ïðåäñòàâëÿþùèå òðè åå
ïîêîëåíèÿ: äî÷ü, Òàòüÿíà Âàñèëüåâíà Ãàâðèëåíêîâà,
âíóê, Àëåêñåé Àëüôðåäîâè÷ Ãîðáàòîâ, ïðàâíóêè Ñòà-
íèñëàâ Àëåêñååâè÷ Ãîðáàòîâ è Þðèé Àëåêñàíäðîâè÷
Ãàâðèëåíêîâ.

Ó÷àñòíèêè öåðåìîíèè âîçëîæèëè öâåòû ê áþñòó
Â.Ì. Ãîðáàòîâà. Âèöå-ïðåçèäåíò Ðîññåëüõîçàêàäå-
ìèè, äèðåêòîð ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.Ãîðáàòîâà,
àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ À.Á. Ëèñèöûí, ïðåçèäåíò ÌÃÓÏÁ,
àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ È.À. Ðîãîâ, àêàäåìèê-ñåêðåòàðü îò-
äåëåíèÿ «Õðàíåíèÿ è ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííîé ïðîäóêöèè» Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, àêàäåìèê

ÐÀÑÕÍ Ë.Ì. Àêñåíîâà, àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ Å.È. Ñè-
çåíêî è ðåêòîð ÌÃÓÏÁ, àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ
Å.È. Òèòîâ, âûñòóïàÿ íà òîðæåñòâå, ãîâîðèëè î Âà-
ñèëèè Ìàòâååâè÷å, âñïîìèíàëè î åãî çàñëóãàõ ïåðåä
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è íàóêîé, îãðîì-
íîì òàëàíòå ó÷åíîãî è ðóêîâîäèòåëÿ, ÷åëîâåêå çàìå-
÷àòåëüíûõ ëè÷íîñòíûõ êà÷åñòâ.

Â.Ì. Ãîðáàòîâ ðîäèëñÿ 21 äåêàáðÿ 1912 ãîäà â
áàøêèðñêîì ñåëå Âåðõíèé Àâçÿí Áåëîðåöêîãî ðàé-
îíà â ðàáî÷åé ñåìüå. Ïîñëå îêîí÷àíèÿ øêîëû-ñåìè-
ëåòêè ðàáîòàë íà ðóäíèêå, çàòåì âàëüöîâùèêîì íà Áå-
ëîðåöêîì ìåòàëëóðãè÷åñêîì çàâîäå. 

Çà äîáðîñîâåñòíûé òðóä, öåëåóñòðåìëåííîñòü è
âûäàþùèåñÿ ñïîñîáíîñòè ìîëîäîé ðàáî÷èé áûë êî-
ìàíäèðîâàí íà ó÷åáó â Ìîñêâó â Èíñòèòóò íàðîäíîãî
õîçÿéñòâà èìåíè Ïëåõàíîâà. Ïî îêîí÷àíèè èíñòè-
òóòà ðàáîòàë â òðåñòå «Ìÿñîõëàäîñòðîé», ãäå ïðèíè-
ìàë íåïîñðåäñòâåííîå ó÷àñòèå â ïðîåêòèðîâàíèè è
ñòðîèòåëüñòâå êðóïíåéøèõ ìÿñîêîìáèíàòîâ — Ñå-
ìèïàëàòèíñêîãî, Ìîñêîâñêîãî, Ëåíèíãðàäñêîãî, Áà-
êèíñêîãî è äðóãèõ. Çàòåì ðàáîòàë ãëàâíûì èíæåíå-
ðîì «Ãëàâìÿñî» Ìèíìÿñîìîëïðîìà ÑÑÑÐ. Â 1955
ãîäó Âàñèëèé Ìàòâååâè÷ Ãîðáàòîâ áûë íàçíà÷åí äè-
ðåêòîðîì Âñåðîññèéñêîãî Íàó÷íî-Èññëåäîâàòåëü-
ñêîãî Èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Çà ãîäû ðóêîâîäñòâà èíñòèòóòîì (1955–1976
ãîäû) î÷åíü ÿðêî è ðàçíîñòîðîííå ïðîÿâèëñÿ òàëàíò
Ãîðáàòîâà. Íåçàóðÿäíûå îðãàíèçàòîðñêèå ñïîñîáíî-
ñòè, îãðîìíûé îïûò ïðàêòè÷åñêîé ðàáîòû è çàìå÷à-
òåëüíûå ëè÷íîñòíûå êà÷åñòâà ïîìîãëè Âàñèëèþ
Ìàòâååâè÷ó â êîðîòêèé ñðîê ñäåëàòü ÂÍÈÈÌÏ
êðóïíåéøèì íàó÷íûì öåíòðîì ñòðàíû. Çà ãîäû ðó-
êîâîäñòâà èíñòèòóòîì è ïðè íåïîñðåäñòâåííîì ó÷à-
ñòèè Ãîðáàòîâà áûë ðåøåí ðÿä êðóïíåéøèõ ïðîáëåì,
èìåþùèõ íàó÷íîå è ïðàêòè÷åñêîå çíà÷åíèå äëÿ äàëü-
íåéøåãî ðàçâèòèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.

Îãðîìíûé àâòîðèòåò ó÷åíîãî, ïðèçíàòåëüíîñòü è
óâàæåíèå ñðåäè íàó÷íûõ è ïðàêòè÷åñêèõ ðàáîòíèêîâ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè çà ðóáåæîì ïîìîãëè Âàñè-
ëèþ Ìàòâååâè÷ó óñòàíîâèòü è ðàçâèòü ïðî÷íûå ìåæ-

→

Образ, увековеченный
в бронзе

Всероссийский Научно-Исследовательский Институт мясной промыш-
ленности им. В.М. Горбатова, ежегодно в предновогодние декабрь-

ские дни, по традиции проводит Горбатовские чтения. Начиная с 1997
года, это стало доброй традицией института. В 1999 году институту было
присвоено имя Василия Матвеевича. Вот и в этом году, 8–9 декабря во
ВНИИМПе прошла двенадцатая Международная научно-практическая
конференция «Обеспечение продовольственной безопасности России
через наукоемкие технологии переработки мясного сырья», посвящен-
ная памяти Василия Матвеевича Горбатова. К десятилетию присвоения
институту имени В.М. Горбатова был открыт его бюст, выполненный
скульптором Дмитрием Кукколосом.

М.И. Савельева
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Фото 1. Члены семьи В.М. Горбатова (слева направо):
правнук Гавриленков Ю.А., дочь Гавриленкова Т.В.,
внук Горбатов А.А.,  правнук Горбатов С.А.
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äóíàðîäíûå ñâÿçè ñ íàó÷íûìè öåíòðàìè, ïðîèç-
âîäñòâåííûìè ôèðìàìè è âåäóùèìè ñïåöèàëèñòàìè
ìÿñíîé îòðàñëè âñåãî ìèðà. Íà÷èíàÿ ñ 1957 ãîäà,
ÂÍÈÈÌÏ ó÷àñòâóåò â ðàáîòå åæåãîäíîãî Åâðîïåé-
ñêîãî êîíãðåññà ðàáîòíèêîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè. Òîëüêî áëàãîäàðÿ ñîäåéñòâèþ Âàñèëèÿ Ìàòâåå-
âè÷à ðóññêèé ÿçûê ñ 1962 ãîäà ñòàë îôèöèàëüíûì
ÿçûêîì ýòîãî êîíãðåññà. Ïîä ðóêîâîäñòâîì Â.Ì.Ãîð-
áàòîâà â Ìîñêâå áûëè ïðîâåäåíû VIII è XXIII Åâðî-
ïåéñêèå êîíãðåññû.

Â.Ì. Ãîðáàòîâûì áûëî îïóáëèêîâàíî îêîëî 400
íàó÷íûõ ðàáîò: ìîíîãðàôèé, ñïðàâî÷íèêîâ, ñòàòåé.
Ïðè ó÷àñòèè Â.Ì. Ãîðáàòîâà è ïîä åãî ðåäàêöèåé â
1973–1978 ãã. áûëà ñîçäàíà ñåðèÿ ñïðàâî÷íèêîâ
«Òåõíèêà è òåõíîëîãèÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè»,
â êîòîðóþ âîøëè äåñÿòü òîìîâ. Ïîä ðåäàêöèåé Â.Ì.
Ãîðáàòîâà â íàøåé ñòðàíå áûë èçäàí ðÿä íàó÷íûõ òðó-
äîâ çàðóáåæíûõ ó÷åíûõ.

Âàñèëèåì Ìàòâååâè÷åì áûëî ïîëó÷åíî áîëåå 140
àâòîðñêèõ ñâèäåòåëüñòâ íà èçîáðåòåíèÿ è ñâûøå 40
ïàòåíòîâ çà ðóáåæîì. Çà ñîçäàíèå ðîòîðíîãî àãðåãàòà
äëÿ çàìîðîçêè ìÿñà â áëîêàõ îí â ñîñòàâå ãðóïïû àâ-
òîðîâ áûë óäîñòîåí Ãîñóäàðñòâåííîé ïðåìèè ÑÑÑÐ.

Âàñèëèé Ìàòâååâè÷ ïðîâîäèë áîëüøóþ ïåäàãîãè-
÷åñêóþ ðàáîòó, ÷èòàë ëåêöèè â ÌÒÈÌÌÏå è íà êóð-
ñàõ ïîâûøåíèÿ êâàëèôèêàöèè, à òàêæå êîíñóëüòèðî-
âàë äèïëîìíûå ïðîåêòû.

Â.Ì. Ãîðáàòîâ äîëãîå âðåìÿ ðàáîòàë ãëàâíûì ðå-
äàêòîðîì æóðíàëà «Ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ». Áûë ãëàâíûì

ðåäàêòîðîì ñåðèè ýêñïðåññ-èíôîðìàöèè ìÿñíîé è
ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè â Èíñòèòóòå èíôîðìà-
öèè ÀÍ, ÷ëåíîì ðåäêîëëåãèè ìåæäóíàðîäíîãî æóð-
íàëà «Meat Science», ÷ëåíîì ðåäêîëëåãèè ìåæäóíà-
ðîäíîãî èíñòèòóòà õîëîäà. Ñ 1965 ïî 1973 ãã.
Â.Ì. Ãîðáàòîâ áûë ÷ëåíîì ñåêöèè ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè Êîìèòåòà ïî ïðèñóæäåíèþ Ëåíèíñêèõ
Ãîñóäàðñòâåííûõ ïðåìèé.

Âàñèëèé Ìàòâååâè÷ Ãîðáàòîâ âñåãäà çàíèìàë àê-
òèâíóþ æèçíåííóþ ïîçèöèþ, óñïåøíî ñî÷åòàë íàó÷-
íóþ è ïåäàãîãè÷åñêóþ äåÿòåëüíîñòü ñ îáùåñòâåííîé
ðàáîòîé. Áîëåå 25 ëåò îí áûë ïðåäñåäàòåëåì ñåêöèè
ìÿñíîé è ïòèöåïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè
Öåíòðàëüíîãî ïðàâëåíèÿ ÍÒÎ ïèùåâèêîâ, äåïóòà-
òîì Ìîñãîðèñïîëêîìà, Ðàéèñïîëêîìà, ÷ëåíîì ðÿäà
ó÷åíûõ ñîâåòîâ è Ïëåíóìà ÖÊ ïðîôñîþçà ðàáîòíè-
êîâ ëåãêîé è ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè.

Çà áîëüøîé âêëàä â ðàçâèòèå íàóêè è òåõíèêè,
ìíîãîëåòíþþ íàó÷íî-ïåäàãîãè÷åñêóþ äåÿòåëüíîñòü
Â.Ì. Ãîðáàòîâ óäîñòîåí ìíîãèõ ïðàâèòåëüñòâåííûõ
íàãðàä è ïî÷åòíûõ çâàíèé Ëàóðåàòà Ãîñóäàðñòâåííîé
ïðåìèè ÑÑÑÐ, äâóõ Îðäåíîâ òðóäîâîãî Êðàñíîãî
Çíàìåíè, Îðäåíà Çíàê Ïî÷åòà è òðåõ ìåäàëåé, äâóõ
çîëîòûõ è äâóõ ñåðåáðÿíûõ ìåäàëåé ÂÄÍÕ, ìåäàëè
èì. Ñ.Ï. Êîðîëåâà.

Âàñèëèé Ìàòâååâè÷ Ãîðáàòîâ ãîâîðèë: «Â ñîî-
òâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè âðåìåíè ìÿñíàÿ ïðîìûø-
ëåííîñòü äîëæíà ñäåëàòü êà÷åñòâåííûé ñêà÷îê â
ñâîåì ðàçâèòèè, è ïåðâîñòåïåííàÿ ðîëü â ýòîì
äîëæíà ïðèíàäëåæàòü ÂÍÈÈÌÏó. Ïîýòîìó èíñòè-
òóò äîëæåí ïîâûñèòü ýôôåêòèâíîñòü íàó÷íûõ èññëå-
äîâàíèé. Ýòî ìîæåò áûòü óñïåøíî îñóùåñòâëåíî,
åñëè íàó÷íî-òåõíè÷åñêèå ðàçðàáîòêè áóäóò îñíîâàíû
íà äîëãîñðî÷íûõ ïðîãíîçàõ. Íåîáõîäèìî ñîñòàâèòü
ïðîãðàììû ôóíäàìåíòàëüíûõ íàó÷íî-òåõíè÷åñêèõ
èññëåäîâàíèé è ðàçðàáîòîê, îòâå÷àþùèõ èíòåðåñàì
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è ïîòðåáèòåëåé. Â ïåðâóþ
î÷åðåäü, — ïî èçó÷åíèþ ñâîéñòâ ñûðüÿ è ïðîöåññîâ
åãî ïåðåðàáîòêè, ìåõàíè÷åñêîé ðàçäåëêå òóø, âíó-
òðèöåõîâîé òðàíñïîðòèðîâêå ñûðüÿ è ìàòåðèàëîâ,
òåõíîëîãèè ïðèãîòîâëåíèÿ ôàðøà...»

Ýòè ñëîâà àêòóàëüíû è â íàøè äíè. Îíè åùå ðàç
äîêàçûâàþò äàëüíîâèäíîñòü Â.Ì. Ãîðáàòîâà, êàê ðó-
êîâîäèòåëÿ, òàëàíò ó÷åíîãî è ãëóáîêîå ïîíèìàíèå
ïðîáëåì è ïåðñïåêòèâ ìÿñíîé îòðàñëè, ðàçâèòèþ êî-
òîðîé îí ïîñâÿòèë âñþ ñâîþ æèçíü.

ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова выражает
благодарность спонсорам, оказавшим помощь институту
в создании бюста:

ООО «Группа Компаний ПТИ» г. Москва
ЗАО «Йошкар-Олинский мясокомбинат» г. Йошкар-Ола

ООО «Кооператор-2» г. Хабаровск
АО «Матимекс АГ» г. Москва

ООО «Метатр» Московская область
ЗАО «Мясокомбинат «Павловская Слобода» Московская область

ЗАО «Мясокомбинат «Тихорецкий» г. Тихорецк
Мясоперерабатывающее предприятие «Велес» г. Курган

ООО ПКФ «Атлантис-Пак» г. Ростов-на-Дону
ООО «Ростовский колбасный завод Тавр» г. Ростов-на-Дону

ООО «Эспо Маркет Столица» г. Москва

→│

Фото 2. Бюст Василия Матвеевича был установлен
в вестибюле Всероссийского научно-исследовательского
института мясной промышленности им. В.М. Горбатова
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Â êîíôåðåíöèè ïðèíÿëè ó÷àñòèå áîëåå 90 ïðåä-
ñòàâèòåëåé èç 8 ñòðàí Åâðîïû, Àçèè è ÑÍÃ, âêëþ÷àÿ
Ãåðìàíèþ, Äàíèþ, Ñåðáèþ, Øâåöèþ, Þæíóþ
Êîðåþ, Áåëîðóññèþ, Óêðàèíó, Ðîññèéñêóþ Ôåäåðà-
öèþ. Â õîäå ðàáîòû êîíôåðåíöèè íà ïëåíàðíîì è
ñåêöèîííîì çàñåäàíèÿõ áûëè ïðåäñòàâëåíû 17 äî-
êëàäîâ. 

Êîíôåðåíöèÿ áûëà ïîñâÿùåíà àíàëèçó è îáñóæ-
äåíèþ íàó÷íûõ çíàíèé â îáëàñòè áåçîïàñíîñòè è
óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì ïèùåâîé ïðîäóêöèè ñ ó÷åòîì
ñïåöèôèêè ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ïîñêîëüêó áå-
çîïàñíîñòü ïèùè ÿâëÿåòñÿ ñîñòàâíîé ÷àñòüþ ïðîäî-
âîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè è çàâèñèò îò öåëîãî ðÿäà
âçàèìîñâÿçàííûõ ôàêòîðîâ. Çíà÷åíèå èìåþò êà÷å-
ñòâî îñíîâíîãî ñûðüÿ, êà÷åñòâî, ñîñòàâ è íîðìû âíå-
ñåíèÿ äîáàâîê, ñîáëþäåíèå òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðà-
ìåòðîâ ïðîèçâîäñòâà è õðàíåíèÿ ïðîäóêöèè,
ñîñòîÿíèå òåõíè÷åñêîé áàçû ïðîèçâîäñòâà, âíåäðå-
íèå íà ïðîèçâîäñòâå ñèñòåì êà÷åñòâà, ìåðîïðèÿòèÿ â
îáëàñòè ñòàíäàðòèçàöèè è ìíîãîå äðóãîå.

Ñ 2001 ãîäà â èíñòèòóòå ó÷ðåæäåíû â ïàìÿòü
Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðåìèÿ çà íàèáîëåå çíà÷èìûé
íàó÷íî-òåîðåòè÷åñêèé è íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêèé âêëàä
â «ïîðòôåëü» èíñòèòóòà è ñòèïåíäèÿ ìîëîäîãî ó÷å-
íîãî, âûïîëíèâøåãî ñàìîñòîÿòåëüíóþ íàó÷íóþ ðà-
áîòó, è ïî òðàäèöèè â äåíü îòêðûòèÿ êîíôåðåíöèè
áûëè íàãðàæäåíû ëàóðåàòû ïðåìèè è ñòèïåíäèè,
äèïëîìû êîòîðûì âðó÷àëà âðó÷àëà äî÷ü Âàñèëèÿ Ìà-
òâååâè÷à Ãîðáàòîâà Ãàâðèëåíêîâà Òàòüÿíà Âà-
ñèëüåâíà. Ïðåìèåé èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà çà ðàçðà-
áîòêó íàó÷íûõ îñíîâ òåõíîëîãèè ïåðâûõ, âòîðûõ
îáåäåííûõ áëþä ñ ìÿñîì, ìÿñíûõ è ìÿñîðàñòèòåëü-
íûõ êîíñåðâîâ â íîâîé ïîëèìåðíîé òàðå íàãðàæäåí
àâòîðñêèé êîëëåêòèâ â ñîñòàâå: Â.Á. Êðûëîâîé,
Ò.Â. Ãóñòîâîé, Í.Í. Ìàíäæèåâîé, À.Â. Ýäåðà. Â
õîäå êîìïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé, âûïîëíåííûõ â
2007–2009 ãîäàõ ãëóáîêîìó èçó÷åíèþ áûëè ïîä-
âåðãíóòû ïðîöåññû òðàíñôîðìàöèè áåëêîâ, æèðîâ è
óãëåâîäîâ ïðè ïðîèçâîäñòâå è õðàíåíèè ïðîäóêöèè.

Ñòèïåíäèåé èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà çà èññëåäîâà-
òåëüñêèå ðàáîòû ïî èçó÷åíèþ âîçìîæíîñòåé îïðåäå-
ëåíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ìÿñíîì ñûðüå è ïðîäóêöèè
áûëà íàãðàæäåíà ìëàäøèé íàó÷íûé ñîòðóäíèê ëàáî-
ðàòîðèè «Ìèêðîñòðóêòóðíûå èññëåäîâàíèÿ ìÿñî-
ïðîäóêòîâ» Ñ.Ñ. Áóðëàêîâà.

Ïëåíàðíîå çàñåäàíèå ïðîøëî ïîä ñîïðåäñåäà-
òåëüñòâîì âèöå-ïðåçèäåíòà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, äè-
ðåêòîðà ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà, àêà-
äåìèêà ÐÀÑÕÍ À.Á. Ëèñèöû íà, ïðåçèäåíòà ÌÃÓÏÁ,
àêàäåìèêà ÐÀÑÕÍ È.À. Ðîãîâà, àêàäåìèêà-ñåêðåòàðÿ
îòäåëåíèÿ «Õðàíåíèÿ è ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííîé ïðîäóêöèè» Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, àêàäåìèêà
ÐÀÑÕÍ Ë.Ì. Àêñåíîâîé, àêàäåìèêà ÐÀÑÕÍ

→

Горбатовские чтения:
«Продовольственная безопасность

с учетом специфики
мясной промышленности»

8–9декабря в институте мясной промышленности прошла XII Меж-
дународная научно-практическая конференция «Обеспечение

продовольственной безопасности России через наукоемкие технологии
переработки мясного сырья», посвященная памяти Василия Матвеевича
Горбатова. Официальным спонсором конференции выступил ООО МПЗ
«КампоМос».

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

Важным мероприятием конференции стало
заседание секции «Роль технологического

оборудования как фактора обеспечения
продовольственной безопасности».

Фото 1. Награждение дипломами лауреата стипендии
им. В.М. Горбатова Бурлаковой С.С.
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Å.È. Ñèçåíêî. è ðåêòîðà ÌÃÓÏÁ, ÷ëåíà-êîððåñïî-
íäåíòà ÐÀÑÕÍ Å.È. Òèòîâà.

Áîëüøîé èíòåðåñ ó÷àñòíèêîâ êîíôåðåíöèè âû-
çâàëè äîêëàäû èíîñòðàííûõ ñïåöèàëèñòîâ — äèðåê-
òîðà Äàòñêîãî èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè Ëàðñà Õèíðèêñåíà, «Ñîñòîÿíèå è
òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
Äàíèè», íàó÷íîãî ñîòðóäíèêà èíñòèòóòà Ìàêñà Ðóá-
íåðà (Ãåðìàíèÿ, ã. Êóëüìáàõ) Ôðåäè Øâåãåëå, «Ïðî-
ñëåæèâàåìîñòü â ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé îòðàñëè
Ãåðìàíèè», ðóêîâîäèòåëÿ ëàáîðàòîðíîãî ñåêòîðà
Èíñòèòóòà ãèãèåíû è òåõíîëîãèè ìÿñà (Ñåðáèÿ, ã.
Áåëãðàä) Ñëàâèöû Âåñêîâè÷-Ìîðàêàíèí, «Îòâåò-
ñòâåííîñòü ïðîèçâîäèòåëåé ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ», íàó÷íîãî ñîòðóäíèêà èíñòèòóòà Ìàêñà
Ðóáíåðà Èðèíû Äåäåðåð, «Îöåíêà íåìåöêèõ ïðî-
äóêòîâ ñ òî÷êè çðåíèÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè», ãëàâ-
íîãî èññëåäîâàòåëÿ Íàöèîíàëüíîãî èíñòèòóòà æè-
âîòíîâîäñòâà (Ðåñïóáëèêà Êîðåÿ), Ñóõîíü ×î
«Òðàäèöèîííûå è íàèáîëåå ïðåäïî÷òèòåëüíûå ìÿñ-
íûå ïðîäóêòû â Êîðåå», íàó÷íîãî ñîòðóäíèêà Øâåä-
ñêîãî óíèâåðñèòåò ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ íàóê (Óï-

ñàëà. Øâåöèÿ) Ãàëèè Çàìàðàöêîé, «Çàïàõ õðÿêà. Ïðè-
÷èíû è ñïîñîáû óñòðàíåíèÿ».

Âàæíûì ìåðîïðèÿòèåì êîíôåðåíöèè ñòàëî çàñå-
äàíèå ñåêöèè «Ðîëü òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ
êàê ôàêòîðà îáåñïå÷åíèÿ ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçî-
ïàñíîñòè» ïîä ïðåäñåäàòåëüñòâîì çàâ. îòäåëîì ìàð-
êåòèíãà ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà, êàí-
äèäàòà òåõíè÷åñêèõ íàóê À.Í. Çàõàðîâà. 

Î íîâûõ èññëåäîâàíèÿõ ïðîöåññà êóòòåðîâàíèÿ
ïðè ïðîèçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñ ðàññêàçàëè â ñâîèõ
äîêëàäàõ «×àøå÷íûé êóòòåð: ó÷àñòèå âòîðîãî íîæà â
èíòåíñèâíîì èçìåëü÷åíèè ôàðøà» çàìåñòèòåëü äè-
ðåêòîðà Èíñòèòóòà Ìàêñà Ðóáíåðà Ãþíòåð Õàììåð è
íàó÷íûé ñîòðóäíèê ýòîãî èíñòèòóòà Ñòåôàí Ñòîÿíîâ
â ñîîáùåíèè «Òåîðåòè÷åñêàÿ ìîäåëü íàãðåâàíèÿ
ôàðøà ïðè êóòòåðîâàíèè».

Ðîëü òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ äëÿ îáåñ-
ïå÷åíèÿ âûïóñêà âûñîêîêà÷åñòâåííîé è áåçîïàñíîé

ìÿñíîé ïðîäóêöèè è ðàçðàáîòêà ýíåðãîñáåðåãàþùèõ
ðåæèìîâ ïðè åå ïðîèçâîäñòâå ðàññìàòðèâàëèñü â äî-
êëàäàõ çàâåäóþùåé ëàáîðàòîðèåé ÂÍÈÈÌÏ
Â.Á. Êðûëîâîé, — «Ñîâðåìåííûå ýíåðãîñáåðåãàþ-
ùèå ðåæèìû ñòåðèëèçàöèè ìÿñíûõ è ìÿñîðàñòèòåëü-
íûõ êîíñåðâîâ â íîâîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðå, ãàðàí-
òèðóþùåé êà÷åñòâî è áåçîïàñíîñòü êîíñåðâîâ»,
çàâåäóþùåãî îòäåëîì ÂÍÈÈÊÎÏ À.À. Øàâû-
ðèíà, — «Íîâàÿ ìåòîäèêà èññëåäîâàíèÿ êîððîçèîí-
íîé ñòîéêîñòè âíóòðåííåé ïîâåðõíîñòè ìåòàëëè÷å-
ñêèõ áàíîê, îáåñïå÷èâàþùàÿ áåçîïàñíîñòü è êà÷åñòâî
êîíñåðâîâ», ãëàâíîãî êîíñòðóêòîðà êîìïàíèè «Àãðî-
3» À.Â. Ñàâåêèíà — «Îáîðóäîâàíèå äëÿ çàïåêàíèÿ
ìÿñíûõ è âòîðûõ ãîòîâûõ áëþä ïðè âûñîêèõ òåìïå-
ðàòóðàõ», íà÷àëüíèêà îòäåëà ÎÎÎ «Ýñïî Ìàðêåò ñòî-
ëèöà» Ï. Áàðàíöåâà — «Òèïû è ìåòîäû óïàêîâêè
ìÿñà, ìÿñîïðîäóêòîâ è ïðèìåíÿåìîå äëÿ ýòîãî îáî-
ðóäîâàíèå. Áåñêóòòåðíîå ïðîèçâîäòñâî êîëáàñíûõ èç-
äåëèé íà îáîðóäîâàíèè VVS è ðåçóëüòàòû ïîñëåäíèõ
òåñòîâûõ èñïûòàíèé».

Êîíôåðåíöèÿ ïðîäåìîíñòðèðîâàëà àêòóàëüíîñòü
è ïðàêòè÷åñêóþ íàïðàâëåííîñòü èññëåäîâàíèé ïî ðå-
øåíèþ ïðîáëåìû ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè
è áåçîïàñíîñòè ïðîäîâîëüñòâèÿ. →│

Фото 4. Выступление научного сотрудника института
Макса Рубнера Ирины Дедерер

Фото 3. Выступление руководителя лабораторного сектора
Института гигиены и технологии мяса (Сербия, г. Белград)
Славицы Вескович-Мораканин

Фото 2. Выступление директора
Датского  исследовательского института
мясной промышленности Ларса Хинриксена
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Îðèåíòèðîì êîíôåðåíöèè ñòàëè èííîâàöèîííûå
òåõíîëîãèè â ñåëüñêîì õîçÿéñòâå. Îðãàíèçàòîðàìè
êîíôåðåíöèè âûñòóïèëè ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà, Ñîâåò ìîëîäûõ ó÷åíûõ
Îòäåëåíèÿ õðàíåíèÿ è ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííîé ïðîäóêöèè Ðîññåëüõîçàêàäåìèè (ÎÕÈÏÑ
ÐÀÑÕÍ), Ñîâåò ìîëîäûõ ó÷åíûõ ÂÍÈÈÌÏà. Îð-
ãàíèçàöèîííûå ìåðîïðèÿòèÿ ïðîõîäèëè ïîä ïàòðî-
íàæåì Ðîññèéñêîé àêàäåìèè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
íàóê. Ñïîíñîðîì êîíôåðåíöèè âûñòóïèëî ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåå ïðåäïðèÿòèå ÎÎÎ «ÌÏÇ “Êàìïî-
Ìîñ”». Èíôîðìàöèîííàÿ ïîääåðæêà: íàó÷íî-òåõíè-
÷åñêèé è ïðîèçâîäñòâåííûé æóðíàë «Âñå î ìÿñå»,
æóðíàë «Ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ» è èçäàòåëüñòâî «Ïèùå-
âàÿ ïðîìûøëåííîñòü».

Êîíôåðåíöèÿ ïðîøëà íà âûñîêîì íàó÷íîì
óðîâíå, ïðèâëåêëà øèðîêèé êðóã ó÷àñòíèêîâ èç íàó÷-
íûõ ó÷ðåæäåíèé è âóçîâ. Â êîíôåðåíöèè ïðèíÿëî
ó÷àñòèå áîëåå 75 ìîëîäûõ ñïåöèàëèñòîâ èç 14 èí-
ñòèòóòîâ Ðîññåëüõîçàêàäåìèè. Ó÷àñòíèêè êîíôåðåí-
öèè ñìîãëè îçíàêîìèòüñÿ ñ ðàáîòàìè, ïðîâîäèìûìè
ìîëîäûìè ñïåöèàëèñòàìè Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, à
ãëàâíîå — èìåëè âîçìîæíîñòü ïðîôåññèîíàëüíîãî
îáùåíèÿ è ëè÷íîãî çíàêîìñòâà äðóã ñ äðóãîì.

Îòêðûë êîíôåðåíöèþ âèöå-ïðåçèäåíò Ðîññåëü-
õîçàêàäåìèè àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ À.Á. Ëèñèöûí, êîòîðûé

âûñòóïèë ñ ïðèâåòñòâåííûì ñëîâîì è ïîæåëàë ó÷àñò-
íèêàì ïëîäîòâîðíîé è íàñûùåííîé ðàáîòû. Ñ òîð-
æåñòâåííûìè ñëîâàìè âûñòóïèëè óâàæàåìûå ÷ëåíû
ïðåçèäèóìà êîíôåðåíöèè, àêàäåìèêè ÐÀÑÕÍ —
Ë.Ì. Àêñåíîâà è Å.È. Ñèçåíêî.

Ïðîâåäåíèå êîíôåðåíöèè ñòàëî ïåðâûì îïûòîì
ðàáîòû Ñîâåòà ìîëîäûõ ó÷åíûõ ÎÕÈÏÑ ÐÀÑÕÍ,
ñîçäàííîãî îñåíüþ ýòîãî ãîäà è î ïîëîæåíèè êîòî-
ðîãî ñîîáùèë Ïðåäñåäàòåëü ñîâåòà Â.Ã. Áóäðèê.

Òåìàòèêà êîíôåðåíöèè îáúåäèíèëà îñòðûå âî-
ïðîñû ñîâðåìåííîé íàóêè î ñåëüñêîì õîçÿéñòâå.
Áûëè çàòðîíóòû ïðîáëåìû èííîâàöèîííûõ òåõíîëî-
ãèé ñåëüõîçïåðåðàáîòêè, ïðåäñòàâëåíû îðèãèíàëüíûå
ðåøåíèÿ â îáëàñòè õðàíåíèÿ è ïåðåðàáîòêè ñåëüõîç-
ïðîäóêöèè, ïðîáëåìíî-îðèåíòèðîâàííûå è ôóíäà-
ìåíòàëüíûå èññëåäîâàíèÿ. Ðàññìàòðèâàëèñü âîïðîñû,
êàñàþùèåñÿ íàó÷íîãî âêëàäà â ðåàëèçàöèþ ïðèîðè-
òåòíîãî íàöèîíàëüíîãî ïðîåêòà «Ðàçâèòèå ÀÏÊ»,
ñîâðåìåííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåøåíèé, îáîðóäîâà-
íèÿ, ìåòîäè÷åñêîé è íîðìàòèâíîé áàçû, èíôîðìà-
öèîííûõ ñèñòåì, ýêîíîìè÷åñêèõ ïðîáëåì è àãðî-
ïðîìûøëåííîé èíòåãðàöèè, à òàêæå ñèñòåì êà÷åñòâà
è áåçîïàñíîñòè ïðîäóêöèè ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà.

Ïðîãðàììà êîíôåðåíöèè áûëà èíòåðåñíîé è íà-
ñûùåííîé. Áûëè ïðåäñòàâëåíû íàó÷íûå äîêëàäû ìî-
ëîäûõ ñïåöèàëèñòîâ èíñòèòóòîâ Ðîññåëüõîçàêàäåìèè.

→

III Конференция молодых ученых
и специалистов Российской

академии сельскохозяйственных наук

10декабря 2009 года во Всероссийском научно-исследовательском
институте мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россель-

хозакадемии состоялась ежегодная III Конференция молодых ученых и
специалистов институтов Отделения хранения и переработки сельско-
хозяйственной продукции Россельхозакадемии по теме «Обеспечение
качества и безопасности продукции агропромышленного комплекса в сов-
ременных социально-экономических условиях».

А.С. Дыдыкин, канд. техн. наук, председатель Совета молодых ученых
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Òàê ñïåöèàëèñò ÂÍÈÈ ïèùåâîé áèîòåõíîëîãèè
Ñ.Ñ. Äîðìàøîâà ïðåäñòàâèëà óíèêàëüíóþ ðåñóðñîñ-
áåðåãàþùóþ òåõíîëîãèþ ñïèðòà è êîðìîâîé äî-
áàâêè, îáîãàùåííîé ëèçèíîì, íà îñíîâå ìèêðîáíîé
êîíâåðñèè ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ. Ïðåäñòàâèòåëü

ÂÍÈÈ ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè À.Â. Øàëàåâà
ðàññêàçàëà î ïðèíöèïèàëüíûõ âîçìîæíîñòÿõ ñîçäà-
íèÿ «àêòèâíîé óïàêîâêè» íà îñíîâå ïîëèýòèëåíîâîé
ïëåíêè, ìîäèôèöèðîâàííîé ýêñòðàêòîì áåðåçîâîé
êîðû — áåòóëèíîì. Àñïèðàíòû ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Å.Â. Ñóðíèí è
Ë.Â. Ôåäóëîâà îçíàêîìèëè àóäèòîðèþ ñ ñîâðåìåí-
íûìè ðàçðàáîòêàìè êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ ïîæèëûõ
ëþäåé, ñòðàäàþùèõ çàáîëåâàíèÿìè îïîðíî-äâèãà-
òåëüíîãî àïïàðàòà è óíèêàëüíîì ïðåïàðàòå «Öåðåá-
ðàë», îêàçûâàþùèì ëå÷åáíîå äåéñòâèå ïðè îñòðûõ
íàðóøåíèÿõ ìîçãîâîãî êðîâîñíàáæåíèÿ. Ñïåöèàëèñò
ÂÍÈÈ ïèùåâîé áèîòåõíîëîãèè À.Ñ. Ñåðåäà ïðåä-
ñòàâèëà áèîòåõíîëîãèþ ïîëó÷åíèÿ ðåêîìáèíàíòíîãî
øòàììà Asp.awamori ñ ïîâûøåííîé áèîñèíòåòè÷å-
ñêîé ñïîñîáíîñòüþ ãèäðîëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ.
Àñïèðàíò ÂÍÈÈ êîíñåðâíîé è îâîùåñóøèëüíîé
ïðîìûøëåííîñòè À.Þ Áàçàðêèí äîëîæèë îá ýêñ-
ïðåññ-ìåòîäå êîððîçèîííûõ èñïûòàíèé êîíñåðâíûõ
áàíîê, ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ ïðîäóêòîâ äëèòåëüíîãî
õðàíåíèÿ. Ñîòðóäíèê ÃÎÑÍÈÈ õëåáîïåêàðíîé
ïðîìûøëåííîñòè Àïóëüöèíà Å.Â. ðàññêàçàëà î ñîâ-
ðåìåííûõ ìåòîäàõ ìîäåëèðîâàíèÿ ðåöåïòóðíîãî ñî-
ñòàâà è ðàçðàáîòêå òåõíîëîãèè õëåáîáóëî÷íûõ èçäå-
ëèé äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé äîøêîëüíîãî è øêîëüíîãî
âîçðàñòà. Íå ìåíåå èíòåðåñíûìè áûëè äîêëàäû è
äðóãèõ ñïåöèàëèñòîâ èíñòèòóòîâ Ðîññåëüõîçàêàäåìèè.
Äîêëàä÷èêè — Þ.Â. Áàóëèíà, À.Ñ. Áåðäíèêîâ,
Ñ.Å. Áîæêîâà, Í.Â. Ëèíîâñêàÿ, Å.À. Ñìèðíîâ,
Í.Â. Õàáèáóëèíà. ïðåäñòàâèëè ïðåêðàñíûå ðàáîòû,
êàñàþùèåñÿ ïðîáëåì õîëîäèëüíîé, ñàõàðíîé, êîíäè-
òåðñêîé ïðîìûøëåííîñòåé. Ïîäíÿëè ïðîáëåìû æè-
âîòíîâîäñòâà, ìàñëîäåëèÿ, ñûðîäåëèÿ è âîïðîñû ïå-
ðåðàáîòêè îòõîäîâ ñåëüõîçïðîèçâîäñòâà. Â ïåðåðûâå
ìîëîäûå ó÷åíûå è ñïåöèàëèñòû èìåëè âîçìîæíîñòü
áîëåå äåòàëüíî îçíàêîìèòüñÿ ñ ðàáîòàìè êîëëåã è îá-
ñóäèòü àêòóàëüíûå âîïðîñû íàóêè î ñåëüñêîì
õîçÿéñòâå.

Â ðàìêàõ êîíôåðåíöèè ïðîøåë êîíêóðñ íàó÷íî-
èííîâàöèîííûõ ðàáîò. Íà êîíêóðñ áûëî ïðåäñòàâ-

ëåíî 70 íàó÷íûõ ðàáîò ìîëîäûõ ó÷åíûõ. Êðîìå
ðàáîò ñïåöèàëèñòîâ èç 14 èíñòèòóòîâ Îòäåëåíèÿ õðà-
íåíèÿ è ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóê-
öèè Ðîññåëüõîçàêàäåìèè áûëè ïðåäñòàâëåíû ðàáîòû
ìîëîäûõ ó÷åíûõ ÃÎÓ ÂÏÎ «Âîðîíåæñêîé ãîñóäàð-
ñòâåííîé òåõíîëîãè÷åñêîé àêàäåìèè, Ðîññèéñêîãî
õèìèêî-òåõíîëîãè÷åñêîãî óíèâåðñèòåòà èìåíè
Ä.È. Ìåíäåëååâà è Ñóìñêîãî íàöèîíàëüíîãî àãðàð-
íîãî óíèâåðñèòåòà (Óêðàèíà). Ïî ðåçóëüòàòàì êîí-
êóðñà áûëè âûáðàíû ëó÷øèå ðàáîòû, óäîñòîåííûå äå-
íåæíûìè ïðåìèÿìè è öåííûìè ïîäàðêàìè. 

Ïðåìèåé ïåðâîé ñòåïåíè ñ âðó÷åíèåì äèïëîìà ëàó-
ðåàòà è äåíåæíîãî âîçíàãðàæäåíèÿ îòìå÷åíû àâòî-
ðû — Ñ.Ñ. Äîðìàøåâà, Ä.Ì. Ìÿëåíêî è À.Â. Øàëàåâà.

Ïðåìèåé âòîðîé ñòåïåíè ñ âðó÷åíèåì äèïëîìà
ëàóðåàòà è äåíåæíîãî âîçíàãðàæäåíèÿ îòìå÷åíû àâ-
òîðû À.Ï. Ïîïîâà, Å.Â. Ñóðíèí, Ë.Â. Ôåäóëîâà.

Ïðåìèåé òðåòüåé ñòåïåíè ñ âðó÷åíèåì äèïëîìà ëàó-
ðåàòà è äåíåæíîãî âîçíàãðàæäåíèÿ îòìå÷åíû àâòî-
ðû — Å.Â. Àïóëüöèíà, À.Þ.Áàçàðêèí, À.Ñ. Ñåðåäà.

Äèïëîìàìè è öåííûìè ïîäàðêàìè íàãðàæäåíû
àâòîðû – Áàóëèíà Þ.Â., Áåðäíèêîâ À.Ñ., Áîæêîâà
Ñ.Å., Áûêîâ÷åíêî Ò.Â., Ãàðø Ç.Ý., Êàëà÷ Å.Â., Ëè-
íîâñêàÿ Í.Â., Ìàêñèìîâà À.À., Ìàëûøåâà À.À., Îã-
íÿíèê À.Â., Ïàïóøà Ñ.Ê., Ñìèðíîâ Ñ.Î., Óðóáêîâ
Ñ.À., Õàáèáóëèíà Í.Â., ×åðâÿêîâà Î.Ï.

Âñå ó÷àñòíèêè êîíêóðñà áûëè íàãðàæäåíû ãðàìî-
òàìè «Çà ó÷àñòèå â III Êîíôåðåíöèè ìîëîäûõ ó÷å-
íûõ è ñïåöèàëèñòîâ èíñòèòóòîâ Îòäåëåíèÿ õðàíåíèÿ
è ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè Ðîñ-
ñåëüõîçàêàäåìèè.

Èòîãîì êîíôåðåíöèè ñòàëî ïðîâåäåíèå ïåðâîãî
ðàñøèðåííîãî ñîáðàíèÿ ñîâåòà ìîëîäûõ ó÷åíûõ Îò-
äåëåíèÿ õðàíåíèÿ è ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿéñòâåí-
íîé ïðîäóêöèè Ðîññåëüõîçàêàäåìèè. Íà ñîáðàíèè
áûëè îïðåäåëåíû ñòðàòåãè÷åñêèå çàäà÷è ñîâåòà,
óòâåðæäåíû äîëæíîñòè çàìåñòèòåëÿ ïðåäñåäàòåëÿ ñî-
âåòà è ñåêðåòàðÿ, îáñóæäåí ïëàí äàëüíåéøåé ðàáîòû. 

Ïðîâåäåíèå åæåãîäíûõ êîíôåðåíöèé ìîëîäûõ
ó÷åíûõ è ñïåöèàëèñòîâ èíñòèòóòîâ Ðîññåëüõîçàêàäå-
ìèè ÿâëÿåòñÿ çíàêîâûì ñîáûòèåì â ìèðå íàó÷íûõ
çíàíèé. Ïðèâëå÷åíèå è ïåðåäà÷à îãðîìíîãî íàó÷-
íîãî îïûòà ìîëîäåæè ÿâëÿåòñÿ îïðåäåëÿþùèì ñòè-
ìóëîì ðàçâèòèÿ ðîññèéñêîé íàóêè, âåäü èìåííî îò
ýòîãî áóäåò çàâèñåòü áëàãîïîëó÷èå è áåçîïàñíîñòü
íàøåé ñòðàíû â áóäóùåì. →│
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? Àëåêñàíäð Èâàíîâè÷, åñëè
ïåðåðàáîò÷èê áåðåòñÿ âûðàùè-
âàòü ñâèíåé, ýòî çíà÷èò, ÷òî îí
íåäîâîëåí ïîñòàâùèêàìè, èõ òî-
âàðíûìè ïðåäëîæåíèÿìè, ëèáî
äåôèöèòîì ïðåäëîæåíèé. ×òî
çàñòàâèëî «Òàëèíó» çàíÿòüñÿ æè-
âîòíîâîäñòâîì?

Ïðåæäå âñåãî — óñëîâèÿ ðûí -
êà. Îñíîâîé íàøåãî àãðîõîëäèíãà
ñòàë Àòÿøåâñêèé ìÿñîêîìáèíàò,
ðàñïîëîæåííûé â ñåëüñêîì ðàéîíå
ïîâîëæñêîé ðåñïóáëèêè Ìîðäî-
âèÿ. Â 1998 ãîäó íå áûëî è ðå÷è î
åãî ðàçâèòèè, ñêîðåå, ñòîÿë âîïðîñ
î âûæèâàíèè ïðåäïðèÿòèÿ. Íà òîò
ìîìåíò áûëà ñèëüíàÿ çàâèñèìîñòü
îò ïîñòàâùèêîâ ñûðüÿ. Ðûíîê áûë
íåñòàáèëüíûì: âûñîêèå öåíû è
íèçêîå êà÷åñòâî ñûðüÿ, äåôèöèò
ñâèíèíû. Ñîáñòâåííàÿ æå ñûðüå-

âàÿ áàçà ïîçâîëÿëà ñíèçèòü ñûðüå-
âûå ðèñêè íà ðûíêå â ïëàíå çàâè-
ñèìîñòè îò óðîâíÿ öåí, îò êà÷åñòâà
ïîãîëîâüÿ è åãî íàëè÷èÿ â íóæíîì
êîëè÷åñòâå. Èìåííî òîãäà áûëî
ïðèíÿòî ðåøåíèå î ñîçäàíèè
ñîáñòâåííîãî æèâîòíîâîä÷åñêîãî
áèçíåñà. Ñåãîäíÿ «Òàëèíà» — âåð-
òèêàëüíî-èíòåãðèðîâàííàÿ êîìïà-
íèÿ. Çäåñü åñòü âñå, íà÷èíàÿ îò
çåìëè è êîí÷àÿ òîðãîâûìè äî-
ìàìè, ÷åðåç êîòîðûå ìû ïðîäàeì
ñâîþ ïðîäóêöèþ. Ïÿòü òûñÿ÷ ÷å-
ëîâåê, êîòîðûå ðàáîòàþò â ïîëå è
âûðàùèâàþò õëåá, ñàõàðíóþ ñâe-
êëó, äðóãèå êóëüòóðû, ïðîèçâîäÿò
êîìáèêîðì, êðóïû, ìóêó. Íî ãëàâ-
íîå íàøå íàïðàâëåíèå — ýòî ñâè-
íîâîäñòâî è ïåðåðàáîòêà ìÿñà. 

? Íàëè÷èå ñîáñòâåííîãî æè-
âîòíîâîä÷åñêîãî áèçíåñà ïî-
âëèÿëî íà âàøè ïëàíû ïî ìîäåð-
íèçàöèè óáîÿ è ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêè?

Åñòåñòâåííî, ìû ïëàíîìåðíî
ìîäåðíèçèðóåì ñóùåñòâóþùèå
ïðåä ïðèÿòèÿ. Íà äåéñòâóþùèõ
ïðîèçâîäñòâàõ óëó÷øèëè îáîðóäî-
âàíèå â óáîéíûõ öåõàõ. Íåñêîëüêî
ëåò íàçàä óñòàíîâèëè ñîâðåìåííîå
îáâàëî÷íîå è óïàêîâî÷íîå îáîðó-
äîâàíèå, êîòîðîå ïîçâîëÿåò ïðî-
èçâîäèòü êðóïíîêóñêîâûå è ìåëêî-
êóñêîâûå ïîëóôàáðèêàòû. Êðîìå
òîãî, óñîâåðøåíñòâîâàëè ñàíèòàð-
íîå ñîñòîÿíèå ïðåäïðèÿòèÿ íà
âñåõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ó÷àñòêàõ
(óñòàíîâëåíû ñîâðåìåííûå ñàíè-
òàðíî-ãèãèåíè÷åñêèå øëþçû, ïðî-
èçâåäåí ðåìîíò õîëîäèëüíûõ

êàìåð), èçìåíèëè òåõíîëîãèþ îõ-
ëàæäåíèÿ ïîëóòóø, ÷òî ïîçâîëèëî
ñíèçèòü åñòåñòâåííûå ïîòåðè ïðè
îõëàæäåíèè (óñóøêó) è óëó÷øèòü
òîâàðíûé âèä ïðîäóêöèè.

? Æèâîòíîâîäû ñòðîÿò õëà-
äîáîéíè, ÷òîáû ìèíèìèçèðî-
âàòü ïðîáëåìû ðåàëèçàöèè è ïî-
ëó÷àòü âîâðåìÿ ñâîè äåíüãè è
äîïîëíèòåëüíóþ ïðèáûëü îò
ðåàëèçàöèè ðàçäåëêè. Ïåðåðà-
áîò÷èêè èäóò â æèâîòíîâîäñòâî,
÷òîáû ïîëó÷àòü ñûðüå íóæíîãî
êà÷åñòâà â íóæíîì îáúåìå, âûè-
ãðàòü â ñòîèìîñòè ñûðüÿ. Òàêîå
«âñòðå÷íîå äâèæåíèå» îáðàçîâà-
ëîñü èç-çà ñëàáîãî ðàçâèòèÿ
ðûíêà ìÿñà èëè îíî íåèçáåæíî
íà îïðåäåëåííîì ýòàïå ðàçâèòèÿ
ìÿñíîãî áèçíåñà?

Òàêàÿ ñèòóàöèÿ íåèçáåæíà íà
ýòîì ýòàïå ðàçâèòèÿ áèçíåñà â Ðîñ-
ñèè. Ïåðåðàáîò÷èêè èäóò â æè-
âîòíîâîäñòâî, òàê êàê íåîáõîäèìà
õîðîøàÿ ñûðüåâàÿ áàçà. Ýòî ïî-
çâîëÿåò ïðîèçâîäèòü êà÷åñòâåííûé
ïðîäóêò, ñòàáèëèçèðîâàòü öåíû íà
ñûðüå, à òàêæå îáåñïå÷èâàòü áåñ-
ïåðåáîéíîñòü ðàáîòû ìÿñîêîìáè-
íàòà. Ïðàêòè÷åñêè êàæäûé ñîá-
ñòâåííèê ñòðåìèòñÿ ñîçäàòü â ñâîåì
áèçíåñå âåðòèêàëüíî èíòåãðèðî-
âàííóþ ñòðóêòóðó ÷òîáû çà ñ÷åò óâå-
ëè÷åíèÿ àññîðòèìåíòà ïðîäóêöèè è
ñíèæåíèÿ åå ñåáåñòîèìîñòè ïîâû-
ñèòü ñâîþ êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü.
Ïàðàëëåëüíî îòêðûâàåòñÿ âîçìîæ-
íîñòü ïðîäàâàòü ìÿñî â ëþáîì âèäå.
Íàïðèìåð, âûñøèé ñîðò ìÿñà èäåò
íå òîëüêî íà ñîáñòâåííîå ïðîèç-
âîäñòâî êîëáàñíûõ èçäåëèé (â ñîî-
ò âåòñòâèè ñ ÃÎÑÒîì), íî è íà ïðî-
äàæó â âèäå îõëàæäåííîãî â ïîëó-
òóøàõ, îòðóáàõ, êðóïíîêóñêîâûõ è
ìåëêîêóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòàõ.
Ñåãîäíÿ ðàñòåò ïîòðåáëåíèå íàòó-
ðàëüíîãî ìÿñà è ìÿñíûõ ïîëóôà-
áðèêàòîâ, óâåëè÷èâàåòñÿ ñïðîñ íà
êà÷åñòâåííûé ïðîäóêò. Òàêîå ìÿñî
ìîãóò äàòü òîëüêî çàâîäû ïî ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà.

→

Холдинг как стратегия
выживания и развития

В условиях продолжающегося кризиса вертикально-интегрированный
мясной бизнес, как форма организации, оказался, пожалуй, наиме-

нее уязвим перед лицом глобальных перемен. Холдинги, в которых жи-
вотноводство и переработка играют центральную, системообразующую
роль, не только выживают, но и развиваются в непростых условиях. Поэ-
тому мы попытались сделать некоторые теоретические обобщения прак-
тики одного из самых успешных холдингов, группы компаний «Талина» в
интервью генерального директора ЗАО «Талина» Александра Ивановича
Вдовина, а также попросили поделиться его мнением об актуальных яв-
лениях, проблемах и тенденциях отрасли и мясного рынка.

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

→

→
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? Ýêîíîìè÷åñêàÿ ýôôåêòèâ-
íîñòü êðóïíîãî ïðîèçâîäñòâà â
ñôåðå ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè
âûøå, ÷åì ó ìåëêîãî. Â íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ ñòðóêòóðà ïîäîòðàñëè
ñêëàäûâàåòñÿ ïî ïðèíöèïó ñàìî-
äîñòàòî÷íîñòè ïðåäïðèÿòèé:
ïóñòü ìàëåíüêîå ïðîèçâîäñòâî,
íî ñâîå. Ýòî ÷òî — åñòåñòâåííûé
ïðîöåññ ðàçâèòèÿ èëè òåíäåí-
öèÿ, êîòîðàÿ, â êîíöå êîíöîâ,
îêàæåò íåãàòèâíîå ñèñòåìíîå
âîçäåéñòâèå íà ìÿñíîé ðûíîê,
êà÷åñòâî ïðîäóêöèè è åå êîíêó-
ðåíòîñïîñîáíîñòü?

Ýòî åñòåñòâåííûé ïðîöåññ ðàç-
âèòèÿ, íî âñå-òàêè, áóäóùåå çà
êðóïíûìè ïðåäïðèÿòèÿìè ïåðâè÷-
íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà. Êà÷åñòâî
ïðîäóêöèè ìåëêèõ ñîâðåìåííûõ
ïðåäïðèÿòèé íå óñòóïàåò êà÷åñòâó
ïðîäóêöèè êðóïíîãî ïðîèçâîä-
ñòâà. Êðóïíûå âåðòèêàëüíî èíòå-
ãðèðîâàííûå õîëäèíãè ýêîíîìè-
÷åñêè óñòîé÷èâû íà ðûíêå. Ó íèõ
èìååòñÿ ïîòåíöèàë ñîçäàíèÿ öèâè-
ëèçîâàííîãî ìÿñíîãî ðûíêà. Ìà -
ëûå áîéíè âíîñÿò íåðàçáåðèõó â
öåíîîáðàçîâàíèå. Äëÿ íèõ îñíîâ-
íûì êàíàëîì ñáûòà ÿâëÿåòñÿ ïî-
ñòàâêà ïðîäóêöèè íà ñåëüñêèé
ðûíîê (áàçàð) ïî âûñîêèì öåíàì.
Ââåäåíèå ñ ÿíâàðÿ 2010 ãîäà íîâî -
ãî ÃÎÑÒ Ð 53221-2008 «Ñâèíüè
äëÿ óáîÿ. Ñâèíèíà â òóøàõ è ïîëó-
òóøàõ» âçàìåí ÃÎÑÒ 7724-77
«Ìÿ ñî. Ñâèíèíà â òóøàõ è ïîëóòó-
øàõ» è ÃÎÑÒ 1213-74 «Ñâèíüè
äëÿ óáîÿ» ïîâëèÿåò íà ôîðìèðî-
âàíèå ðàçíîé ñåáåñòîèìîñòè ìÿñ-
íûõ îòðóáîâ íà âûõîäå è òàêæå
ñàìèõ ïîëóòóø â çàâèñèìîñòè îò
âûõîäà ìûøå÷íîé òêàíè.

? ×òîáû ïîâûñèòü ðåíòàáåëü-
íîñòü ïðîäóêöèè íåîáõîäèìî
âîâëåêàòü â ïðîèçâîäñòâî íå
òîëü êî îñíîâíîå ñûðüå, íî è êè-
øå÷íîå, ýíäîêðèííî-ôåðìåí-
òíîå, êðîâü è ò. ä., ïåðåðàáàòû-
âàòü åãî ñ ìàêñèìàëüíîé
âûãîäîé, èëè ïðîäàâàòü. Êàêèå
òåõíè÷åñêèå, îðãàíèçàöèîííûå
òðóäíîñòè, è êàêèå âíåøíèå
ôàêòîðû ìåøàþò ñîáèðàòü ïî-
áî÷íûå ïðîäóêòû óáîÿ?

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ïðåä-
ïðèÿòèÿ ïî óáîþ è ïåðâè÷íîé ïå-
ðåðàáîòêå ñêîòà îñóùåñòâëÿþò
ñáîð ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ óáîÿ.
Êèøå÷íîå ñûðüå èñïîëüçóåòñÿ äëÿ
ïðîèçâîäñòâà íàòóðàëüíîé îáî-
ëî÷êè êàê â ñîáñòâåííîì ïðîèç-

âîäñòâå, òàê è ïðîäàåòñÿ íà ñòî-
ðîíó. Êðîâü ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîðìîâîé ìóêè è
â ìåäèöèíñêîé ïðîìûøëåííîñòè.
Êñòàòè, äëÿ ìåäèöèíñêèõ öåëåé
ìîæíî èñïîëüçîâàòü òîëüêî êðîâü
ÊÐÑ, ñâèíàÿ êðîâü — íå ïîäõîäèò.
Êàê ïðàâèëî, êðîâü, ñîáèðàåìàÿ
äëÿ ìå -äèöèíñêèõ öåëåé äîëæíà
èìåòü âûñîêèå ñàíèòàðíî-ìåäè-
öèíñêèå ïîêàçàòåëè, à å¸ ïåðåðà-
áîòêà òðåáóåò äîïîëíèòåëüíûõ èí-
âåñòèöèé — óñòàíîâêà ëèíèé è ïð.
Êîñòü è ðîãî-êîïûòíîå ñûðüå
èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
êîðìîâîé ìóêè è æèðà. Ýíäî-
êðèííî-ôåðìåíòíîå ñûðüå ìîæíî
èñïîëüçîâàòü äëÿ ìåäèöèíñêèõ
öåëåé. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÝÔÑ
(ïîäæåëóäî÷íàÿ æåëåçà, ñåìåí-
íèêè, ñëèçèñòàÿ îáîëî÷êà ñû÷óãîâ,
ñëèçèñòàÿ îáîëî÷êà ñâèíûõ æåëóä-
êîâ, æåë÷ü) ñîáèðàåòñÿ è ïðîäà-
åòñÿ ôàðìàöåâòè÷åñêèì ïðåäïðèÿ-
òèÿì. Ñáîð è îáðàáîòêà òàêîãî
ýíäîêðèííî-ôåðìåíòíîãî ñûðüÿ,
êàê: ãèïîôèç, ýïèôèç, ùèòîâèä-
íàÿ æåëåçà, çîáíàÿ æåëåçà, ïîäïî-
÷å÷íàÿ æåëåçà, òðóäîåìîê è òðå-
áóåò äîïîëíèòåëüíûõ èíâåñòèöèé
â îáîðóäîâàíèå. Â ñâÿçè ñ ýòèì
ïîëíîìàñøòàáíûé ñáîð âîçìîæåí
òîëüêî íà êðóïíîì ñîâðåìåííîì
êîìïëåêñå.

? Ðîñò âíóòðåííåãî ïðîèçâîä-
ñòâà, èìïîðòîçàìåùåíèå íå âîç-
ìîæíû áåç ðàçâèòèÿ âíóòðåí-
íåãî ðûíêà ìÿñíîãî ñûðüÿ. Êà -
êèì îí äîëæåí áûòü è êàêèõ
äåéñò âèé, íàïðàâëåííûõ íà ðàç-
âèòèå ðûíêà æäåò áèçíåñ îò ãî-
ñóäàðñòâà?

Äëÿ ðàçâèòèÿ âíóòðåííåãî ðûí-
êà áèçíåñ æäåò îò ãîñóäàðñòâà ñíè-
æåíèÿ êâîò íà ââîç èìïîðòíîãî
ñûðüÿ ïàðàëëåëüíî ñ ìåðàìè ãîñó-
äàðñòâåííîé ïîääåðæêè ðàçâèòèÿ
æèâîòíîâîäñòâà è ïåðåðàáîòêè â
ðåãèîíàõ. Óæåñòî÷åíèå âåòåðèíà-
ðíûõ è ñàíèòàðíûõ òðåáîâàíèé ê
ïðîèçâîäñòâó ìÿñà, ïðèíÿòèÿ çàêî-
íîäàòåëüíûõ àêòîâ è ãîñóäàðñòâåí-
íûõ ðåãëàìåíòîâ, âîçìîæíî, èñêî-
ðåíèò ïðîäàæè ìÿñà îò «ïîäâîð-
íîãî» óáîÿ. Ýòî, íåñîìíåííî, áó-
äåò ñïîñîáñòâîâàòü ðàçâèòèþ ñåòå-
âîé òîðãîâëè è óâåëè÷èò ïîòðåá-
íîñòü ñåòåé â êà÷åñòâåííîì ìÿñå îò
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðîìûø-
ëåííûõ ïðåäïðèÿòèé. Â ñâîþ î÷å-
ðåäü, íà ñåëå ïîÿâëÿåòñÿ ñòèìóë
ñòðîèòåëüñòâà êðóïíûõ ñåëüñêîõî-

çÿéñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé ïî âû-
ðàùèâàíèþ ñêîòà äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
ñûðüåì áîåí è ìÿñîêîìáèíàòîâ.
Ñåáåñòîèìîñòü ìÿñà çà ðóáåæîì,
ïðîèçâîäèìîãî çàâîäàìè ïåðâè÷-
íîé ïåðåðàáîòêè, íèæå, ÷åì ñå-
áåñòîèìîñòü ìÿñà, ïðîèçâîäèìîãî
íà íàøèõ çàâîäàõ. Ïîýòîìó íåîá-
õîäèìî ñîçäàâàòü ñèñòåìó öåíîîá-
ðàçîâàíèÿ èìïîðòíîãî è îòå÷å-
ñòâåííîãî ñûðüÿ â çàâèñèìîñòè îò
êà÷åñòâà. 

? Äîðîãîå èìïîðòíîå îáîðó-
äîâàíèå ñïîñîáñòâóåò ñåðüåç-
íîìó óäîðîæàíèþ ïðîåêòîâ, óä-
ëèíÿåò ñðîêè âîçâðàòà êàïèòàëà.
Êàê ñíèçèòü ïðîåêòíóþ ñòîè-
ìîñòü ìÿñîõëàäîáîåí, êîòîðûå
ñåãîäíÿ ñóùåñòâóþò òîëüêî â íà-
ìåðåíèÿõ èíâåñòîðîâ?

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü âûñîêî-
òåõíîëîãè÷íîå îáîðóäîâàíèå ïîë-
íîãî öèêëà ïðîèçâîäÿò òîëüêî çà-
ðóáåæíûå ôèðìû. Ðîññèéñêèå
êîìïàíèè, ê ñîæàëåíèþ, íå ìîãóò
ñîñòàâèòü êîíêóðåíöèþ èìïîðò-
íîìó îáîðóäîâàíèþ, ïîýòîìó
çàïàä äèêòóåò öåíû. Ñîâðåìåííîå,
âûñîêîòåõíîëîãè÷íîå çàïàäíîå
îáîðóäîâàíèå ýôôåêòèâíåå è äå-
øåâëå â ýêñïëóàòàöèè (íàïðèìåð,
ñòîèìîñòü ïðîöåññèíãà ïî óáîþ
ïðèìåðíî íà 30 % íèæå), à òàêæå
ìåíåå òðóäîåìêîå. Àâòîìàòèçàöèÿ
ïðîöåññà è êà÷åñòâî îáîðóäîâàíèÿ
ñíèæàþò ðèñêè âîçíèêíîâåíèå
ñáîåâ â òåõíîëîãè÷åñêîé öåïî÷êå
ïðîèçâîäñòâà, ÷òî â ñâîþ î÷åðåäü
ìîæåò âûçâàòü ðàçëè÷íîãî ðîäà
ïðîèçâîäñòâåííûå ïîòåðè.

Ñíèæåíèå ñòîèìîñòè ïðîåêòà
ìÿñîõëàäîáîéíè âîçìîæíî ïóòåì
ñíèæåíèÿ åå ìîùíîñòè è óìåíü-
øåíèÿ ïëîùàäåé õîëîäèëüíèêîâ è
ñêëàäñêèõ ïîìåùåíèé. Êîìïåíñè-
ðîâàòü ìåíüøóþ ìîùíîñòü âîç-
ìîæíî çà ñ÷åò óâåëè÷åíèÿ îáîðîòà
è ÷åòêî îòëàæåííîé ëîãèñòèêè —
ýòî ïåðâûé âàðèàíò. Íî â íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ ëîãèñòèêà «õðîìàåò»,
òî åñòü òðóäíî íàëàäèòü ñòàáèëü-
íûå ïðîäàæè èç-çà íåñòàáèëü-
íîñòè ðûíêîâ ìÿñà è ìÿñî-
ñûðüÿ. Âòîðîé âàðèàíò — ñòðî-
èòü ñîâðåìåííûå áîéíè çàâîäû
ïî óáîþ ñâèíåé ìîùíîñòüþ,
íà÷èíàÿ ñ 800 000 ãîë/ãîä äî
3 ìëí.ãîë/ãîä. ×òî äîñòàòî÷íî
ðàñïðîñòðàíåíî íî çàïàäå. Ê ñî-
æàëåíèþ, â Ðîññèè ýòîò ôîðìàò
íàõîäèòñÿ åù¸ â ñàìîì íà÷àëå
ðàçâèòèÿ.

→

→

→
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→
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Âíîñÿò èõ â êîëáàñû, èçãîòàâëèâàåìûå, êàê ïðà-
âèëî, ïî òåõíè÷åñêèì óñëîâèÿì, ðàçðàáîòàííûì êîì-
ïàíèÿìè, êîòîðûå çàíèìàþòñÿ ïðîèçâîäñòâîì è ðàñ-
ïðîñòðàíåíèåì äàííûõ äîáàâîê, èëè ïðåäïðèÿòèÿìè-
èçãîòîâèòåëÿìè êîëáàñ. Íî â òî æå âðåìÿ îíè ÷àñòî
âñòðå÷àþòñÿ â ïðîäóêòàõ, ðåöåïòóðû êîòîðûõ íå ïðå-
äóñìàòðèâàþò èñïîëüçîâàíèå òàêèõ äîáàâîê.

Â ñâÿçè ñ ýòèì ìîæíî îòìåòèòü íåêîòîðûå ïðî-
áëåìû. Êàê ïðàâèëî, äîáàâêè ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé
êîìïëåêñíûå ñìåñè, âêëþ÷àþùèå êîìïîíåíòû ñ ðàç-
ëè÷íûìè ñâîéñòâàìè. Îíè ïîçâîëÿþò ðåøàòü ñðàçó
íåñêîëüêî çàäà÷, èëè îáëàäàþò ñèíåðãåòè÷åñêèì ýô-
ôåêòîì, èõ ñîñòàâ îáû÷íî ñëîæåí è ïîñòàâùèêè äî-
áàâîê íå âñåãäà óêàçûâàþò ïîëíûé ñïèñîê âíåñåííûõ
êîìïîíåíòîâ. Êàê ñëåäñòâèå, ïðîèçâîäèòåëè ÷àñòî íå
èìåþò èñ÷åðïûâàþùåé èíôîðìàöèè äàæå î ôàêòè-
÷åñêîì ñîñòàâå ïðîäóêöèè ñîáñòâåííîãî èçãîòîâëå-
íèÿ. Âñå æå ãîðàçäî ÷àùå ïðîèçâîäèòåëè ñîçíàòåëüíî
íà÷èíàþò èñïîëüçîâàòü èíãðåäèåíòû, íå âõîäÿùèå â
ðåöåïòóðû, ïðåäïèñàííûå ÃÎÑÒàìè, à ýòî ÿâëÿåòñÿ
ïðåäíàìåðåííîé ôàëüñèôèêàöèåé. Ïðè ýòîì ïîë-
íûé ñîñòàâ âûïóñêàåìîãî ïðîäóêòà íå äîâîäèòñÿ äî
ïîòðåáèòåëÿ, êîòîðûé ïðèîáðåòàåò ïðîäóêöèþ, «âû-
ðàáîòàííóþ ïî ÃÎÑÒó».

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè
Â.Ì. Ãîðáàòîâà â òå÷åíèå ïîñëåäíèõ ëåò ïðîâîäèòñÿ

ìîíèòîðèíã ñîñòàâà âàðåíûõ êîëáàñ «Äîêòîðñêàÿ»,
«Ìîëî÷íàÿ» è «Ðóññêàÿ», âûðàáàòûâàåìûõ â ñîî-
òâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒîì. Èññëåäîâàíèå îñóùåñòâëÿëîñü
ñ ïîìîùüþ ñòàíäàðòèçîâàííîãî íàìè ãèñòîëîãè÷å-
ñêîãî ìåòîäà èäåíòèôèêàöèè. Ðåçóëüòàòîì ðàáîòû
ÿâèëèñü ñëåäóþùèå äàííûå.

Äîëÿ ïðåäïðèÿòèé, â ïðîäóêöèè êîòîðûõ ïðèñóò-
ñòâóþò â áîëüøèõ êîëè÷åñòâàõ îäíà èëè íåñêîëüêî
íåäîïóñòèìûõ äîáàâîê, ñîñòàâëÿåò ñâûøå 70 % îò îá-
ùåãî ÷èñëà ïîïàâøèõ ïîä ìîíèòîðèíã ìÿñîêîìáèíà-
òîâ. Ñîâñåì íå ïðèìåíÿþò äîáàâêè, âûõîäÿùèå çà
ðàìêè ðàçðåøåííûõ, îêîëî 3 % ïðåäïðèÿòèé, èñ-
ïîëüçóþò îäíî íàèìåíîâàíèå äîáàâîê â íåçíà÷èòåëü-
íûõ êîëè÷åñòâàõ áîëüøå 7 % ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèé, à â âàðåíîé êîëáàñíîé ïðîäóêöèè
ñâûøå 16 % ïðåäïðèÿòèé âûÿâëåíû äâà âèäà íåäîïó-
ñòèìûõ ðàñòèòåëüíûõ äîáàâîê â ñëåäîâûõ êîëè÷å-
ñòâàõ (ðèñ. 1).

Êðîìå òîãî, â ïðîöåññå èçó÷åíèÿ ñîñòàâà âàðåíûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé, âûðàáàòûâàåìûõ ïî ÃÎÑÒó,
áûëè ïîëó÷åíû ñâåäåíèÿ ïî ïðèìåíåíèþ ðàñòèòåëü-
íûõ óãëåâîäíûõ è áåëêîâûõ äîáàâîê. Ñðåäè íèõ ïðå-
îáëàäàëè êàððàãèíàí, êàìåäü (ãóàðîâàÿ, ðîæêîâàÿ),
âåñü ñïåêòð ñîåâûõ áåëêîâûõ ïðîäóêòîâ (ñîåâûé èçî-
ëèðîâàííûé áåëîê, êîíöåíòðàò, òåêñòóðèðîâàííûé
ñîåâûé áåëêîâûé ïðîäóêò), êðàõìàëû è æèâîòíûé
áåëîê (ðèñ. 2).

→

Оценка фактического состава
мясных продуктов за 2009 год

Отечественные производители мясных продуктов в настоящее время
используют широкий спектр различных функционально-технологиче-

ских добавок, которые дают возможность значительно облегчить процесс
производства колбас и других изделий из мяса, скорректировать недо-
статки используемого сырья и, конечно, значительно выиграть за счет
увеличения выхода готового продукта.

С.И. Хвыля, доктор техн. наук, С.С. Бурлакова, В.А. Пчелкина
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Рис. 1. Распределение производителей
по степени использования добавок в 2009 году

Рис. 2. Содержание различных добавок в колбасах вареных
в 2009 году

Ключевые слова: мясо, мясные продукты,
мониторинг, фальсификация, идентифика-
ция состава.
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Íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííîé äîáàâêîé â 2009
ãîäó â âàðåíûõ êîëáàñàõ ÿâëÿëñÿ êàððàãèíàí, åãî èñ-
ïîëüçóþò îêîëî 73 % ïðîèçâîäèòåëåé. Ìîæíî òàêæå
îòìåòèòü, ÷òî íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî ïðåäïðèÿòèé
èñïîëüçóþò ñîåâûå áåëêîâûå ïðîäóêòû, êðàõìàë è êà-
ìåäü (îêîëî 50 % êîëáàñ âêëþ÷àþò â ñåáÿ ýòè êîìïî-
íåíòû), ìåíåå ðàñïðîñòðàíåííîé ñòàíîâèòñÿ ìóêà —
îêîëî 15 %. Â îòëè÷èå îò 2008 ãîäà, ïðàêòè÷åñêè íå
ïðèìåíÿåòñÿ ôåðìåíòèðîâàííûé ðèñ. Òåíäåíöèÿ â
èñïîëüçîâàíèè æèâîòíîãî áåëêà ïî ñðàâíåíèþ ñ ïðî-
øëûì ãîäîì ïðàêòè÷åñêè íå èçìåíèëàñü, è äîëÿ ïðåä-
ïðèÿòèé, êîòîðûå èñïîëüçîâàëè åãî, ñîñòàâèëà îêîëî
25 %. Íàèáîëåå õàðàêòåðíîé äëÿ 2009 ãîäà ÿâëÿåòñÿ
çàìåíà ìÿñíîãî ñûðüÿ íà íå ïðåäóñìîòðåííûå ÃÎ-
ÑÒîì ñóáïðîäóêòû è ìÿñî ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé äî-
îáâàëêè. Íà äàííûé ìîìåíò â 22 % îò îáùåãî ÷èñëà
èññëåäóåìûõ êîëáàñ áûëà âûÿâëåíà òàêàÿ çàìåíà. 

Ïðè èññëåäîâàíèè êîëáàñû «Äîêòîðñêîé»
(ðèñ. 3) áûëî âûÿâëåíî, ÷òî êàððàãèíàí ñîäåðæèòñÿ
â 47 % èññëåäîâàííûõ îáðàçöîâ ïðîäóêöèè ðàçëè÷-
íûõ ïðîèçâîäèòåëåé. Â 2008 ãîäó ýòîò èíãðåäèåíò
ñîäåðæàëñÿ â 34 % îáðàçöîâ. Çàìåíà ìÿñíîãî ñûðüÿ
íà ñóáïðîäóêòû è ìÿñî ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé äîîá-
âàëêè íà äàííûé ìîìåíò îòìå÷åíà â 10 % îò îáùåãî
÷èñëà èññëåäóåìûõ êîëáàñ, òîãäà êàê â 2008 ãîäó ýòî
íàáëþäàëîñü ëèøü â ñëåäîâûõ êîëè÷åñòâàõ.

Ìîæíî îòìåòèòü ñòàáèëüíîå ðàñøèðåíèå èñïîëü-
çîâàíèÿ â êîëáàñå äîêòîðñêîé êàìåäåé (ãóàðîâàÿ, êà-
ìåäü ðîæêîâîãî äåðåâà), ïðèñóòñòâèå êîòîðûõ âûÿâ-
ëåíî â 37 % èññëåäîâàííûõ îáðàçöîâ, âûðàáîòàííûõ
ðàçëè÷íûìè ïðåäïðèÿòèÿìè. ×èñëî ïðîèçâîäñòâåí-
íèêîâ, èñïîëüçóþùèõ ïðè åå èçãîòîâëåíèè êðàõìàë,
ïî ñðàâíåíèþ ñ ïðîøëûì ãîäîì ïðàêòè÷åñêè íå èç-
ìåíèëîñü è ñîñòàâèëî îêîëî 30 %. Ïðè ýòîì ÷àùå
ñòàë ïðèìåíÿòüñÿ êóêóðóçíûé êðàõìàë, à ðåæå — çåð-
íîâîé è êàðòîôåëüíûé. Çà ïîñëåäíèé ãîä íåìíîãî
ñíèçèëîñü ÷èñëî ïðîèçâîäèòåëåé, êîòîðûå èñïîëü-

çóþò â ñîñòàâå êîëáàñíîãî ôàðøà æèâîòíûå áåëêè —
îêîëî 11 %.

Ïðè èññëåäîâàíèè êîëáàñû «Ìîëî÷íîé» (ðèñ. 4)
íàáëþäàëîñü èñïîëüçîâàíèå êàððàãèíàíà â áîëåå ÷åì
18 % èññëåäîâàííûõ îáðàçöîâ, òîãäà êàê â 2008-ì —
13 %. Çàìåòíî óâåëè÷åíèå äîëè êîëáàñ «Ìîëî÷íûõ»,
ñîäåðæàùèõ ñîåâûå áåëêîâûå ïðîäóêòû — áîëåå
15 %, à òàê æå æèâîòíûå áåëêè — îêîëî 10 %. Ïî
ñðàâíåíèþ ñ ïðîøëûìè ãîäàìè íåñêîëüêî ðåæå ñòàëè
ïðèìåíÿòüñÿ â ýòîì âèäå êîëáàñû êðàõìàëû — îêîëî
13 % îáðàçöîâ. Òà æå òåíäåíöèÿ íàáëþäàåòñÿ â îòíî-
øåíèè êàìåäåé, êîòîðûå â 2009 ãîäó âñòðå÷àþòñÿ â
8 % èññëåäîâàííûõ îáðàçöîâ, â îòëè÷èå îò 14 % äëÿ
ïðîäóêöèè 2008 ãîäà. Îäíîâðåìåííî âîçðîñëî ÷èñëî
ñëó÷àåâ èñïîëüçîâàíèÿ ìóêè, ñîñòàâèâ â ñðåäíåì
îêîëî 3 % îò îáùåãî ÷èñëà èññëåäîâàííûõ îáðàçöîâ.
Ïðîèçâîäèòåëåé, èñïîëüçóþùèõ ïðè èçãîòîâëåíèè
êîëáàñ ñóáïðîäóêòû è ìÿñî ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé äî-
îáâàëêè, ñòàëî áîëüøå — îêîëî 7 %, — ÷òî ñâèäå-
òåëüñòâóåò î ïðåäíàìåðåííîé ôàëüñèôèêàöèè ïðî-
äóêòà.

Ïðè èññëåäîâàíèè êîëáàñû «Ðóññêîé», áûëî îá-
íàðóæåíî, ÷òî ïî ñðàâíåíèþ ñ 2008 ãîäîì ðåæå
ñòàëè èñïîëüçîâàòüñÿ âñå èìåþùèåñÿ íà ðûíêå äî-
áàâêè (ðèñ. 5). Äîëÿ ïðîäóêòîâ, ñîäåðæàùèõ êðàõìàë,

Чаще стали использоваться каррагинаны, а так же
соевые белковые добавки, реже — крахмалы.

Рис. 3. Распределение добавок в докторской колбасе
в 2008–2009 годах

Рис. 4. Распределение добавок в «Молочной» колбасе
за 2008 и 2009 года

Рис. 5. Распределение добавок в «Русской» колбасе
в 2008 и 2009 года
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ñîñòàâèëà îêîëî 5 %, êàððàãèíàí — 8 %, êàìåäü —
3 %, à æèâîòíûõ áåëêîâ îêîëî 2 % îò èññëåäîâàííûõ
îáðàçöîâ. Òàê æå è ñîåâûé áåëîê âûÿâëÿåòñÿ ãîðàçäî
ðåæå, òîëüêî â 3 %, è ïðè ýòîì ñîäåðæàíèå åãî áûëî
íå âûøå äâóõ îáúåìíûõ ïðîöåíòîâ.

Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî ñäåëàòü âûâîäû îá èçìå-
íåíèè îñíîâíûõ òåíäåíöèé íà ðûíêå ïèùåâûõ äîáà-
âîê ïî ñðàâíåíèþ ñ 2008 ãîäîì: ÷àùå ñòàëè èñïîëü-
çîâàòüñÿ êàððàãèíàíû, à òàê æå ñîåâûå áåëêîâûå
äîáàâêè, ðåæå — êðàõìàëû. Ïðàêòè÷åñêè íåèçìåí-
íûì ïî ñðàâíåíèþ ñ ïðîøëûì ãîäîì îñòàëñÿ óðîâåíü
èñïîëüçîâàíèÿ êàìåäåé è æèâîòíûõ áåëêîâ. Â 2009
ãîäó ïðîñëåæèâàåòñÿ òåíäåíöèÿ çàìåíû ìÿñíîãî
ñûðüÿ íà ñóáïðîäóêòû è ìÿñî ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé
äîîáâàëêè, íå ïðåäóñìîòðåííûå ÃÎÑÒîì.

Îäíàêî âûðîñëî ÷èñëî ïðîèçâîäèòåëåé, â ñîñòàâ
ïðîäóêöèè êîòîðûõ âõîäÿò îäíîâðåìåííî â íåáîëü-
øèõ êîëè÷åñòâàõ (ìåíåå 1 îáúåìíîãî %) êàìåäè, êàð-
ðàãèíàíû, ñîåâûå áåëêîâûå ïðîäóêòû èëè êðàõìàë.
Ýòî ãîâîðèò î òîì, ÷òî âñå ÷àùå â ïðîèçâîäñòâå èñ-
ïîëüçóþòñÿ ãîòîâûå ìíîãîêîìïîíåíòíûå ñìåñè. 

Â ëàáîðàòîðèè ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïðîâîäÿòñÿ òàê æå èññëåäîâàíèÿ
ìÿñíûõ êîíñåðâîâ «Ãîâÿäèíà òóøåííàÿ», ÃÎÑÒ
5284-84, «Ñâèíèíà òóøåííàÿ», ÃÎÑÒ 697-84, âûðà-
áîòàííûõ íà÷èíàÿ ñ 2006 ãîäà. Ïðîâåäåí àíàëèç
îêîëî 100 îáðàçöîâ êîíñåðâîâ ïðîèçâåäåííûõ â ðàç-
íûõ ðåãèîíàõ íàøåé ñòðàíû.

Â áîëåå ÷åì 90 % êîíñåðâîâ, âûðàáîòàííûõ â
2006 ãîäó, ôàëüñèôèêàöèè íå âûÿâëåíî, ëèøü â 5 %
îáðàçöîâ «Ãîâÿäèíû òóøåííîé» îáíàðóæåíû ñóá-
ïðîäóêòû, êðóïíûå êðîâåíîñíûå ñîñóäû, êðóïíûå
ôðàãìåíòû ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, íåïðåäóñìîòðåí-
íûå ÃÎÑÒîì, ðèñ. 6.

Â ïîñëåäíèå ãîäû âîçðàñòàåò êîëè÷åñòâî êîíñåð-
âîâ, â ñîñòàâå êîòîðûõ âûÿâëÿþòñÿ óãëåâîäíûå ãåëå-
îáðàçîâàòåëè, â îñíîâíîì â ñîñòàâå æåëå. Â îáðàçöàõ
«Ñâèíèíû òóøåíîé», ïðîèçâåäåííîé â 2007–2008
ãîäàõ, áûëè îáíàðóæåíû ñîåâûå áåëêîâûå ïðîäóêòû,
èíúåöèðîâàííûå â èñõîäíîå ìÿñíîå ñûðü¸. Íàáëþ-
äàåòñÿ òåíäåíöèÿ áîëåå ÷àñòîãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðè
ïðîèçâîäñòâå êîíñåðâîâ æèâîòíîãî áåëêà. 

Â åäèíè÷íûõ ñëó÷àÿõ îáíàðóæèâàþòñÿ êðóïíûå
ôðàãìåíòû æèðîâîé òêàíè, êðîâåíîñíûõ ñîñóäîâ, à
òàê æå øêóðêà ñ øåðñòüþ. Â îòäåëüíûõ ñëó÷àÿõ âñòðå-
÷àåòñÿ ñèëüíî èçìåëü÷åííàÿ ôàðøåâàÿ ñòðóêòóðà, æå-
ëèðóþùàÿ ìàññà ñ äèñïåðñíîé æèðîâîé òêàíüþ èëè
çåðíîâàÿ êëåò÷àòêà.

Êà÷åñòâåííûé àíàëèç ñîñòàâà ïîëóôàáðèêàòîâ, â
òîì ÷èñëå ïåëüìåíåé, ïîêàçàë, ÷òî â ïîñëåäíåå âðåìÿ
áîëüøîå ÷èñëî ïðîäóêöèè ñîäåðæèò â ñâîåì ñîñòàâå
ðàçëè÷íûå êîìïîíåíòû ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ, òàêèå êàê ñîåâûå áåëêîâûå ïðîäóêòû, êðàõìàë,
ïîëèñàõàðèäíûå ãåëåîáðàçîâàòåëè (ðèñ. 7). Êàê ïðà-
âèëî, äàííàÿ ïðîäóêöèÿ âûïóñêàåòñÿ ïî ðàçðàáîòàí-
íîìó ïðîèçâîäèòåëåì ÒÓ. Ìîæíî îòìåòèòü, ÷òî â
òàêèõ ïðîäóêòàõ ïðîèñõîäèò çàìåíà ìÿñíîãî ñûðüÿ
ðàñòèòåëüíûìè èíãðåäèåíòàìè. Îñîáåííî ÷àñòî â ñî-
ñòàâå ïîëóôàáðèêàòîâ âñòðå÷àþòñÿ êðàõìàëñîäåðæà-
ùèå äîáàâêè è ñîåâûå áåëêîâûå ïðîäóêòû (èçîëÿòû,
òåêñòóðàòû èëè êîíöåíòðàòû), ïðè ýòîì îáùåå ñî-
äåðæàíèå èõ â ïåëüìåííîì ôàðøå ìîæåò çíà÷èòåëüíî
ïðåâûøàòü 50 îáúåìíûõ ïðîöåíòîâ.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçûâàþò, ÷òî, êàê
â âàðåíûõ êîëáàñàõ, òàê è â ïîëóôàáðèêàòàõ, â ÷àñò-
íîñòè â ïåëüìåíÿõ, âûðàáîòàííûõ áîëüøèì ÷èñëîì
ïðîèçâîäèòåëåé, îòìå÷àåòñÿ îòñóòñòâèå íà ýòèêåòêå
èõ ôàêòè÷åñêîãî ñîñòàâà. À ýòî, êàê ïðàâèëî, ÿâëÿ-
åòñÿ ïðåäíàìåðåííîé ôàëüñèôèêàöèåé, îò÷àñòè, ïî-
òîìó, ÷òî ó ïðîèçâîäèòåëÿ îòñóòñòâóåò èíòåðåñ ê
èñòèííîìó ñîñòàâó èñïîëüçóåìûõ èíãðåäèåíòîâ. Âñå
ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò î íåîáõîäèìîñòè ïîñòîÿííîãî,
à íå âûáîðî÷íîãî êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ìÿñíîé ïðî -
äóêöèè. 

Äëÿ îáëåã÷åíèÿ ðåøåíèÿ ýòèõ ïðîáëåì íåîáõî-
äèìî ðàçðàáîòàòü ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ñîñòàâà ïîðîø-
êîâûõ äîáàâîê äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è ââå-
ñòè åãî â ðàíã Ãîñóäàðñòâåííîãî ñòàíäàðòà.

Рис. 6. Доля консервов, содержащих различные компоненты,
в % общего числа исследованных

Рис. 7. Распределение пельменей по содержанию
различных добавок

→│

Контакты:
Хвыля Сергей Игоревич
Бурлакова Светлана Сергеевна
Пчелкина Виктория Александровна
Тел. раб.: (495) 676–92–31
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Â öåðåìîíèè îôèöèàëüíîãî îòêðûòèÿ âûñòàâêè
ïðèíÿëè ó÷àñòèå ïåðâûé çàìåñòèòåëü ïðåäñåäàòåëÿ
Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ Âèêòîð Çóáêîâ, ìèíèñòð ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà Ðîññèè Åëåíà Ñêðûííèê, ãëàâû ðÿäà ðå-
ãèîíîâ ñòðàíû, ðóêîâîäèòåëè è ñïåöèàëèñòû àãðî-
ïðîìûøëåííûõ ïðåäïðèÿòèé è îáúåäèíåíèé, îòå-
÷åñòâåííûå è çàðóáåæíûå ïðåäïðèíèìàòåëè, ó÷åíûå,
ïðåäñòàâèòåëè îáùåñòâåííîñòè. 

Â ýòîì ãîäó ðàçâåðíóëè ýêñïîçèöèè èëè âûñòó-
ïèëè êîëëåêòèâíûìè ñòåíäàìè áîëåå 2000 ïðåä-
ïðèÿòèé è îðãàíèçàöèé èç 54 ðåãèîíîâ Ðîññèè è 29
ñòðàí ìèðà. Âûñòàâêà ïðèâëåêëà âíèìàíèå áîëåå 80
òûñÿ÷ ñïåöèàëèñòîâ. 

Ïîä ýêñïîçèöèè «Çîëîòîé îñåíè-2009» áûëî çà-
äåéñòâîâàíî áîëåå 60 òûñÿ÷ êâ.ì âûñòàâî÷íûõ ïëî-
ùàäåé â ïàâèëüîíàõ è íà îòêðûòûõ ïëîùàäêàõ Âñå-
ðîññèéñêîãî âûñòàâî÷íîãî öåíòðà.

«Çîëîòàÿ îñåíü» ñåãîäíÿ ïðåâðàòèëàñü â áîëüøîé
èòîãîâûé ñìîòð ÀÏÊ, êîòîðûé åæåãîäíî ñîáèðàåò
ïîñòàâùèêîâ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèè, ñåëüõîç-
ïðîèçâîäèòåëåé, ïðåññó. Îäèí èç ñàìûõ áîëüøèõ ðàç-
äåëîâ — ðåãèîíû Ðîññèè, íà êîòîðîì áîëåå ïîëî-
âèíû ñóáúåêòîâ ôåäåðàöèè ïîêàçûâàþò âñ¸ ëó÷øåå,
÷òî ïðîèçâîäÿò àãðàðíûå ïðåäïðèÿòèÿ, ïðîäóêöèþ
íàðîäíûõ ïðîìûñëîâ. Ñóáúåêòû Ðîññèéñêîé Ôåäå-
ðàöèè òðàäèöèîííî äåìîíñòðèðîâàëè ðåçóëüòàòû

ðåàëèçàöèè ãîñóäàðñòâåííîé ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà, ñîâðåìåííûå äîñòèæåíèÿ â ïðî-
èçâîäñòâå ñåëüõîçïðîäóêöèè, ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ,
ïðîâîäèëè ïðåçåíòàöèè, ñðåäè êîòîðûõ áûëè âïîëíå
êðåàòèâíûå, îòëè÷àþùèåñÿ êóëüòóðíîé ñàìîáûòíî-
ñòüþ è âûñîêèì õóäîæåñòâåííûì óðîâíåì. 

Äî íà÷àëà îôèöèàëüíîãî îòêðûòèÿ âûñòàâêè ñ
10.00 äî 12.00 â êîíôåðåíö-çàëå ïàâèëüîíà ¹ 75
ïîä ðóêîâîäñòâîì Ìèíèñòðà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà
Ðîññèè Åëåíû Ñêðûííèê ïðîøåë àãðîôîðóì: «ÀÏÊ
Ðîññèè — îñíîâà âûâîäà ñòðàíû èç êðèçèñà». Âûñòó-
ïàâøèå íà ôîðóìå ïðåäñòàâèòåëè íàóêè, èñïîëíè-
òåëüíîé âëàñòè è ïðîôèëüíûõ êîìèòåòîâ Ôåäåðàëü-
íîãî ñîáðàíèÿ áûëè åäèíû â îöåíêå ðîëè ÀÏÊ,
èãðàþùåãî ñòàáèëèçèðóþùóþ ðîëü âî ìíîãèõ îòðàñ-
ëÿõ ýêîíîìèêè. Äåéñòâèòåëüíî Àãðàðíî-ïðîäîâîëü-
ñòâåííûé êîìïëåêñ â óñëîâèÿõ êðèçèñà îêàçàëñÿ
ñàìûì óñòîé÷èâûì ñðåäè îòðàñëåé ýêîíîìèêè:
òîëüêî ìÿñà â 2009 ãîäó ïî ïðåäâàðèòåëüíûì îöåí-
êàì áóäåò ïðîèçâåäåíî 9,9 òûñÿ÷ òîíí — íà 6,5 %
áîëüøå óðîâíÿ ïðîøëîãî ãîäà. Ïðîäîëæàåòñÿ ðîñò â
ñâèíîâîäñòâå è ïòèöåâîäñòâå, ïðîèçâîäñòâå êîðìîâ.

Íî âñå æå, êðèçèñ îòðàçèëñÿ è íà ÀÏÊ è íà âû-
ñòàâêå, êîòîðàÿ åãî ïðåäñòàâëÿëà: ñîêðàòèëèñü ðàç-
ìåðû êîëëåêòèâíûõ ñòåíäîâ èç ðåãèîíîâ, è îòäåëü-
íûõ êîìïàíèé, âûñòàâî÷íàÿ ïëîùàäü âñåé âûñòàâêè

→

Большой итоговый смотр на ВВЦ

ВМоскве на ВВЦ с 9 по 12 октября прошла XI международная агро-
продовольственная выставка «Золотая осень 2009». Организаторами

её выступили Министерство сельского хозяйства РФ, Правительство Мо-
сквы, Российская академия сельскохозяйственных наук, Агропромыш-
ленный союз России, ОАО «ГАО «Всероссийский выставочный центр».
Патронаж осуществляла Торгово-промышленная палата Российской
Федерации.

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

Открытие выставки. Официальная делегация
осматривает экспозицию

На «Золотой осени» москвичам предлагают широкий выбор
первоклассной продукции



2009 год: события и тенденции / ГЛАВНАЯ ТЕМА

17№6 декабрь 2009 Всё о МЯСЕ

çàíèìàëà â ïîøëîì ãîäó (äàííûå www.goldenau-
tumn.ru) 80 òûñÿ÷ êâ.ì., ïðîòèâ øåñòèäåñÿòè â íû-
íåøíåì. Íå âèäíî áûëî àæèîòàæà ïîòåíöèàëüíûõ çà-
åìùèêîâ íà ñòåíäàõ áàíêîâ: êðåäèò íûí÷å äîðîã, íå
ñìîòðÿ íà ñíèæåíèå ñòàâêè ðåôèíàíñèðîâàíèÿ ÖÁ.
Äëÿ áàíêîâ ýòà âûñòàâêà áûëà ñóãóáî èìèäæåâîé.

Äåëîâàÿ ïðîãðàììà âûñòàâêè ïîëó÷èëàñü íàñû-
ùåííîé ðàçíîîáðàçíûìè ìåðîïðèÿòèÿìè è ïî ñðàâ-
íåíèþ ñ ïðîøëûìè ãîäàìè, â íåé ïîÿâèëîñü çàìåòíî
áîëüøå ìåðîïðèÿòèé, ïîñâÿùåííûõ ðàçâèòèþ ïåðå-
ðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè. Åù¸ ñ ñîâåòñêèõ
âðåìåí îíà âñåãäà ñòîÿëà îñîáíÿêîì â ïëàíàõ âëàñòè
ïî ðàçâèòèþ ÀÏÊ, Â íûíåøíåì ãîäó â ðàìêàõ äåëî-
âîé ïðîãðàììû áûë ïîäíÿò ðÿä ñèñòåìíûõ ïðîáëåì
ðàçâèòèÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, â òîì ÷èñëå è
ïðîáëåìà ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà. Íå îñòàëèñü
áåç âíèìàíèÿ è áåçîòõîäíûå òåõíîëîãèè â ìÿñîïåðå-
ðàáîòêå è êîðìîïðîèçâîäñòâå. Íàøëîñü ìåñòî è
âðåìÿ çàäà÷àì ðàçâèòèÿ ïëåìåííîé áàçû ìÿñíîãî ñêî-
òîâîäñòâà: îïûòîì ñ ðîññèéñêèìè æèâîòíîâîäàìè
ïîäåëèëèñü ñïåöèàëèñòû èç Ôðàíöèè.

Íîâèíêîé «Çîëîòîé îñåíè» ñòàëà ýêñïîçèöèÿ
ââîäíîãî ðàçäåëà Ìèíñåëüõîçà Ðîññèè. Â ïàâèëüîíå
¹ 75 îòäåëüíûìè ñòåíäàìè áûëè ïðåäñòàâëåíû
11 äåïàðòàìåíòîâ, à òàêæå ÔÃÓÏ «Âû÷èñëèòåëüíûé
öåíòð Ìèíñåëüõîçà Ðîññèè» è ÎÀÎ «Îáúåäèíåííàÿ
çåðíîâàÿ êîìïàíèÿ». Çäåñü ïîñåòèòåëè ìîãëè
ïîëó÷èòü ñàìóþ ïîäðîáíóþ èíôîðìàöèþ î ïðèîðè-
òåòíûõ íàïðàâëåíèÿõ â ðàçâèòèè ñåëüñêîãî õîçÿé-
ñòâà è ìåõàíèçìàõ ãîñóäàðñòâåííîé ïîääåðæêè
ñåëüõîçïðîèçâîäèòåëåé, âêëþ÷àÿ àãðîñòðàõîâàíèå,
ëèçèíã, ðåãóëèðîâàíèå çàêóïî÷íûõ öåí íà ñåëüõîç-
ïðîäóêöèþ. 

Â ïàâèëüîíå ¹ 55 ðàçìåñòèëàñü ýêñïîçèöèÿ
«Àëüòåðíàòèâíàÿ ýíåðãåòèêà» — îáîðóäîâàíèå è òåõ-
íîëîãèè ïî ïåðåðàáîòêå îòõîäîâ ðàñòåíèåâîäñòâà,
æèâîòíîâîäñòâà, ïèùåâîé è ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðî-

ìûøëåííîñòè â áèîãàç è òâåðäîå òîïëèâî, à òàêæå
òåõíîëîãèè è îáîðóäîâàíèå äëÿ ïðîèçâîäñòâà áèîý-
òàíîëà è áèîäèçåëÿ. Ïðîäóêöèþ è óíèêàëüíûå ðàç-
ðàáîòêè ïðîäåìîíñòðèðîâàëè áîëåå 50 êîìïàíèé èç
ðàçíûõ ñòðàí. Íà ñòåíäå ÐÀÑÕÍ ìîæíî áûëî îçíà-
êîìèòüñÿ ñ èííîâàöèîííûìè ðàçðàáîòêàìè èíñòèòó-
òîâ Ðîññåëüõîçàêàäåìèè â îáëàñòè àëüòåðíàòèâíûõ
èñòî÷íèêîâ ýíåðãèè è ðåñóðñîñáåðåãàþùèõ òåõíîëî-
ãèé. Âîçîáíîâëÿåìûå èñòî÷íèêè ýíåðãèè ïðè íûíå-
øíèõ ýêîëîãè÷åñêèõ ïðîáëåìàõ, öåíàõ íà óãëåâîäî-
ðîäíîå ñûðüå è äèêòàòå «åñòåñòâåííûõ ìîíîïîëèé»
ñåãîäíÿ ìíîãèå àãðàðíûå ïðåäïðèÿòèÿ ðàññìàòðè-
âàþò, êàê ðåàëüíóþ è ýêîíîìè÷åñêè îïðàâäàííóþ
àëüòåðíàòèâó ïðèâû÷íûì èñòî÷íèêàì òåïëà, ìîòîð-
íîãî òîïëèâà è ýëåêòðè÷åñòâà. Áëàãî, ÷òî òåõíîëîãèè
ïðîèçâîäñòâà «çåëåíîé ýíåðãèè» ðàçâèâàþòñÿ, ïî-
çâîëÿÿ ïåðåõîäèòü ñ ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ íà
ìàëîöåííóþ áèîìàññó ðàñòèòåëüíîãî è æèâîòíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ. 

Ïàâèëüîí ¹ 32 íàïîìèíàë Íîåâ êîâ÷åã: â íåì
áûëè ñîáðàíû ïëåìåííûå ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûå æè-
âîòíûå ðîññèéñêîé è çàðóáåæíîé ñåëåêöèè. Îòå-
÷åñòâåííûå æèâîòíîâîä÷åñêèå ïðåäïðèÿòèÿ è ïëå-
ìåííûå çàâîäû ïðåäñòàâèëè 100 ãîëîâ êðóïíîãî ðî-
ãàòîãî ñêîòà ìÿñíîãî è ìîëî÷íîãî íàïðàâëåíèé, 130
ãîëîâ îâåö è êîç, 60 ãîëîâ ñâèíåé. 23 ïðåäïðèÿòèÿ â
ñîñòàâå ýêñïîçèöèè Ðîñïòèöåñîþçà ïðåäñòàâèëè øè-
ðîêèé àññîðòèìåíò ïëåìåííîé ïòèöû. Âñåãî â ýòîì
ðàçäåëå ïðèíÿëè ó÷àñòèå îêîëî 200 æèâîòíîâîä÷åñêèõ
ïðåäïðèÿòèé, ïëåìçàâîäîâ è ðåïðîäóêòîðîâ. 

Â ðàìêàõ âûñòàâêè áûëî ïðîâåäåíî 10 îòðàñëå-
âûõ êîíêóðñîâ. Ïî ðåçóëüòàòàì ðàáîòû äåãóñòàöèîí-
íûõ è êîíêóðñíûõ êîìèññèé ïîáåäèòåëÿì êîíêóðñîâ
âðó÷åíî 400 çîëîòûõ, 400 ñåðåáðÿíûõ è 364 áðîí-
çîâûõ ìåäàëåé. 

Ïîïóëÿðíîñòü òåõ èëè èíûõ êîíêóðñîâ ãîâîðèò î
ðûíî÷íûõ òåíäåíöèÿõ óáåäèòåëüíåå ëþáûõ ÷èñåë.
Íàèáîëüøåå ÷èñëî ó÷àñòíèêîâ íà ýòîò ðàç ñîáðàë
êîíêóðñ «Çà ïðîèçâîäñòâî âûñîêîêà÷åñòâåííîé áèî-
ëîãè÷åñêè áåçîïàñíîé ïðîäîâîëüñòâåííîé ïðîäóê-
öèè» — 551 ïèùåâûõ è ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé, êîòîðûå ïðåäñòàâèëè íà äåãóñòàöèþ 1946
îáðàçöîâ ïðîäîâîëüñòâåííîé ïðîäóêöèè. →│

Национальный стенд Белоруссии

Павильон № 32, экспозиция племенное животноводство
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Ìíîãèå ñïåöèàëèñòû ìÿñíîé
îòðàñëè ñ÷èòàþò, ÷òî àêòèâíîå
ðàçâèòèå ïîòðåáëåíèÿ îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà ñîõðàíèòñÿ áëèæàéøèå
3–4 ãîäà, è íàèáîëåå ÿðêî äèíà-
ìèêà áóäåò ïðîñëåæèâàòüñÿ íà ðå-
ãèîíàëüíîì óðîâíå. Ýòî ïðîèñõî-
äèò, íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî â ñðåäíåì
ðîçíè÷íàÿ ñòîèìîñòü îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà íà 10–15 % âûøå çàìî-
ðîæåííîãî. Êðîìå òîãî, ðîñò äî-
õîäîâ íàñåëåíèÿ è ïîïóëÿðèçàöèÿ
êîíöåïöèè çäîðîâîãî ïèòàíèÿ
áóäóò è â äàëüíåéøåì ôîðìèðî-
âàòü ñòàáèëüíûé ïîêóïàòåëüñêèé
ñïðîñ íà îõëàæäåííîå ìÿñî.

Â öåëîì èñïîëüçîâàíèå îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà ïîçâîëèò çíà÷è-
òåëüíî ñîêðàòèòü òåõíîëîãè÷åñêèå
ïîòåðè, ñîïðÿæåííûå ñ ïðîöåñ-
ñàìè çàìîðàæèâàíèÿ è ðàçìîðà-
æèâàíèÿ, ïîâûñèòü ïèùåâóþ è
áèîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü ãîòîâîé
ïðîäóêöèè, ñíèçèòü ðèñêè, ñâÿçàí-
íûå ñ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèìè è
îêèñëèòåëüíûìè ôàêòîðàìè è
â öåëîì çíà÷èòåëüíî ïîâûñèòü
ïîòðåáèòåëüñêèå õàðàêòåðèñòèêè
ïðîäóêòîâ, ïîëîæèòåëüíî ïîâëè-
ÿòü íà îáúåìû èõ ïîòðåáëåíèÿ. 

Ó÷èòûâàÿ ýòî, â íàñòîÿùåå âðå-
ìÿ âåäóùèå ðîññèéñêèå ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ íà÷è-
íàþò àêòèâíî èíâåñòèðîâàòü â ïðî-
èçâîäñòâî îõëàæäåííîãî ìÿñà è
ïðåäëàãàòü íîâûå ïðîäóêòû èç íåãî.

Èçâåñòíî, ÷òî íà ìíîãèõ ìÿñî-
êîìáèíàòàõ ëîãèñòèêà âûñòðîåíà
ïîä ïðîèçâîäñòâî çàìîðîæåííîãî
ìÿñà, â ñâÿçè ñ ýòèì íà ïðåäïðèÿòèÿõ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà îõëàæäåííîãî

ìÿñà íåîáõîäèìî ïåðåñòðàèâàòü âñþ
öåïî÷êó ïðàâèëüíîãî åãî îõëàæäå-
íèÿ è õðàíåíèÿ, â òîì ÷èñëå ïðî-
èçâåñòè ïåðåêîìïàíîâêó õîëîäèëü-
íûõ êàìåð è îáåñïå÷èòü óïðàâëåíèå
èõ ôóíêöèîíèðîâàíèåì.

Íàðÿäó ñ ïðîöåññîì îõëàæäå-
íèÿ âîçíèêàþò è äðóãèå òåõíè÷å-
ñêèå âîïðîñû, ñâÿçàííûå ñ õðàíå-
íèåì, òðàíñïîðòèðîâàíèåì, íåîá-
õîäèìîñòüþ èñïîëüçîâàíèÿ óïà-
êîâêè ïðîäóêöèè. Â êðàòêîñðî÷íîé
ïåðñïåêòèâå ýòî ìîæåò îòðàçèòüñÿ
íà ðîñòå ñòîèìîñòè îõëàæäåííîãî
ìÿñà. Íî â äîëãîñðî÷íîé ïåðñïåê-
òèâå ñíèæåíèå îáúåìîâ çàìîðàæè-
âàíèÿ ïîçâîëèò ñýêîíîìèòü ôèíà-
íñîâûå ñðåäñòâà è âîçìåñòèòü çà-
òðàòû íà òåõíîëîãè÷åñêîå ïåðå-
âîîðóæåíèå è ëîãèñòèêó.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè â ñåãìåíòå îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà êîíêóðåíöèÿ íîñèò
ðåãèîíàëüíûé õàðàêòåð â âèäó
êðàòêîãî ñðîêà åãî õðàíåíèÿ. Â
ñâÿçè ñ ýòèì ðåãèîíàëüíûå ïðåä-
ïðèÿòèÿ ÿâëÿþòñÿ áåçóñëîâíûìè
ëèäåðàìè ïî ïðîèçâîäñòâó îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà â ñâîèõ ðåãèîíàõ. 

Ê ÷èñëó ôåäåðàëüíûõ ëèäåðîâ
ïðîèçâîäèòåëåé îõëàæäåííîãî ìÿ -
ñà ìîæíî îòíåñòè òàêèå êðóïíûå
êîìïàíèè, êàê àãðîïðîìûøëåííûé
õîëäèíã «Ìèðàòîðã», ÎÎÎ «ÃÊ
Àãðî-Áåëîãîðüå», Ãðóïïà «Ïðî -
äî», Ãðóïïà «×åðêèçîâî» è äð.

Îñíîâíûìè êîíêóðåíòíûìè
ïðåèìóùåñòâàìè ïðåäïðèÿòèé Öåí-
ò ðàëüíîãî ôåäåðàëüíîãî îêðó ãà
ïðè ïðîèçâîäñòâå îõëàæäåííîãî
ìÿñà ÿâëÿþòñÿ: áëèçîñòü äîñòàâêè ê

êðóïíûì ãîðîäàì; îïåðàòèâíîñòü
âûïîëíåíèÿ çàêàçà; ñîõðàíåíèå êà-
÷åñòâà ìÿñíîãî ñûðüÿ; ñíèæåíèå
òðàíñïîðòíûõ çàòðàò. 

Ïðèâîëæñêèé ôåäåðàëüíûé
îê ðóã ÿâëÿåòñÿ íàèáîëåå èçâåñò-
íûì ïðîèçâîäèòåëåì îõëàæäåííîé
ñâèíèíû â Ðîññèè, õîòÿ êðóïíåé-
øèå ñâèíîêîìïëåêñû ãåîãðàôè÷å-
ñêè îòäàëåíû îò ïåðåðàáàòûâàþ-
ùèõ ïðåäïðèÿòèé.

Èçâåñòíî, ÷òî â ñòðàíàõ Ëà-
òèíñêîé Àìåðèêè (Áðàçèëèÿ, Àð-
ãåíòèíà) îõëàæäåííîå ìÿñî âûðà-
áàòûâàþò ñî ñðîêàìè ãîäíîñòè
90–120 ñóòîê. Òàêèå ïðîäîëæè-
òåëüíûå ñðîêè ãîäíîñòè äîñòè-
ãàþòñÿ â ïåðâóþ î÷åðåäü çà ñ÷åò
âûñîêèõ ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèõ
óñëîâèé ïåðåðàáîòêè æèâîòíûõ,
õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè, à òàêæå
ýôôåêòèâíûõ ñïîñîáîâ óïàêîâêè
ìÿñà.

Â íàøåé ñòðàíå îõëàæäåííîå
ìÿñî â áîëüøèíñòâå ñëó÷àåâ ïðåä-
íàçíà÷åíî äëÿ ðîçíè÷íîé òîðãî-
âëè è ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ
èçäåëèé, ïîëóôàáðèêàòîâ. Ê ñîæà-
ëåíèþ, äåéñòâóþùèå â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ñðîêè õðàíåíèÿ îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà äîâîëüíî êîðîòêèå, ÷òî
çàñòàâëÿåò ìíîãèõ ïîòðåáèòåëåé
îòêàçûâàòüñÿ îò íåãî â ïîëüçó çà-
ìîðîæåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ. 

Âàæíûì óñëîâèåì õðàíåíèÿ
îõëàæäåííîãî ìÿñà ÿâëÿåòñÿ ïîä-
äåðæàíèå òåìïåðàòóðû íà ïîñòî-
ÿííîì óðîâíå. Èçìåíåíèå èëè
êîëåáàíèå òåìïåðàòóðû âîçäóõà
ïðèâîäÿò ê óõóäøåíèþ êà÷åñòâà
ìÿñà, óâåëè÷åíèþ ïîòåðü è çíà÷è-

→

О проблеме производства
охлажденного мяса

длительного срока годности

На отечественном мясном рынке отмечается тенденция перехода по-
требителей с замороженного на охлажденное мясо. В настоящее

время его доля на российском рынке мясного сырья составляет 34 %.
Если рассматривать категорию замороженных и охлажденных полуфа-
брикатов отдельно от остальных продуктов, то на долю охлажденных в
оптовой торговле приходится 66 % ассортимента.
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òåëüíîìó ñîêðàùåíèþ ïðîäîëæè-
òåëüíîñòè õðàíåíèÿ ìÿñà. 

Äàæå íåáîëüøîãî èçìåíåíèÿ
òåìïåðàòóðû âîçäóõà ïðè âûñîêîé
îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè äîñòà-
òî÷íî äëÿ äîñòèæåíèÿ òî÷êè ðîñû
è óâëàæíåíèÿ ïîâåðõíîñòè ìÿñà,
÷òî âëå÷åò çà ñîáîé çíà÷èòåëüíîå
ñîêðàùåíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè ïðî-
äóêöèè.

Èçâåñòíî, ÷òî îïòèìàëüíûé
òåìïåðàòóðíûé äèàïàçîí äëÿ õðà-
íåíèÿ ìÿñà ñîñòàâëÿåò îò –1,5 °Ñ
äî –0,5 °Ñ (â ýòèõ óñëîâèÿõ ìÿñî
íå ïðîìåðçàåò è îñòàåòñÿ îõëàæ-
äåííûì). Äàëåå ïðè íåçíà÷èòåëü-
íîì ïîâûøåíèè òåìïåðàòóðû èí-
òåíñèâíîñòü ðàçâèòèÿ áàêòåðèé
çíà÷èòåëüíî óâåëè÷èâàåòñÿ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ, ñîãëàñíî
òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè è
íîðì óñóøêè ïðè õîëîäèëüíîé
îáðàáîòêå è õðàíåíèè ìÿñà è ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, äîïóñòè-
ìûå ñðîêè õðàíåíèÿ ñ ó÷åòîì
âðåìåíè òðàíñïîðòèðîâàíèÿ ñî-
ñòàâëÿþò: äëÿ ãîâÿäèíû â ïîëóòó-
øàõ è ÷åòâåðòèíêàõ íå áîëåå 16
ñóòîê, òåëÿòèíû â ïîëóòóøàõ, ñâè-
íèíû â ïîëóòóøàõ, áàðàíèíû â
òóøàõ — 12 ñóòîê. Ïðèâåäåííûå
âûøå ìàêñèìàëüíûå ñðîêè õðàíå-
íèÿ äîñòèæèìû ïðè êîëåáàíèè
òåìïåðàòóðû âîçäóõà íå âûøå
ïëþñ-ìèíóñ 1 °Ñ ïðè ïîñòîÿííîì
êîíòðîëå òåìïåðàòóðû è âëàæíî-
ñòè. Ñîãëàñíî ýòîé æå èíñòðóêöèè
äîïóñòèìûå ñðîêè õðàíåíèÿ âñåõ
âèäîâ ïîäìîðîæåííîãî ìÿñà ñî-
ñòàâëÿþò 20 ñóòîê ïðè òåìïåðà-
òóðå îò –2 äî –3 °Ñ.

Ñîõðàííîñòü è ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêàÿ ñòàáèëüíîñòü ìÿñà çàâèñÿò â
ðåøàþùåé ñòåïåíè îò óðîâíÿ åãî
ïåðâîíà÷àëüíîé êîíòàìèíàöèè,
êîòîðàÿ, â ñâîþ î÷åðåäü, çàâèñèò
îò ãèãèåíè÷åñêîãî óðîâíÿ ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñíîãî ñûðüÿ.
Ìÿñî, ïîëó÷åííîå îò çäîðîâûõ
æèâîòíûõ ïîäâåðãàåòñÿ ìèêðîá-
íîé êîíòàìèíàöèè â ïðîöåññå èõ
ïåðåðàáîòêè è îõëàæäåíèÿ.

Íà ñîõðàííîñòü ìÿñà â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ â îõëàæäåííîì
âèäå âëèÿåò åãî êà÷åñòâî. Òàê,
ìÿñî ñ ïðèçíàêàìè DFD, âñëåä-
ñòâèå âûñîêèõ çíà÷åíèé ðÍ (áîëåå
6,5) ïîðòèòñÿ áûñòðåå, ÷åì ìÿñî ñ
ïîêàçàòåëÿìè (ðÍ 5,5–5,6). Èç
òðåõ ãðóïï êà÷åñòâà ìÿñà NOR,
PSE, DFD ïîñëåäíÿÿ ÿâëÿåòñÿ íàè-

áîëåå áëàãîïðèÿòíîé äëÿ ðàçâèòèÿ
ìèêðîôëîðû. 

Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðîêà ãîäíî-
ñòè îõëàæäåííîãî ìÿñà åãî ïûòà-
ëèñü õðàíèòü â ïîäìîðîæåííîì
ñîñòîÿíèè, îáðàáàòûâàòü óëüòðà-
ôèîëåòîâûìè ëó÷àìè, âîçäåéñòâî-
âàòü ñ ïîìîùüþ àíòèáèîòèêîâ è
ðàäèàöèè. Îäíàêî ýòè ñïîñîáû íå
ïîëó÷èëè øèðîêîãî ïðîìûøëåí-
íîãî ïðèìåíåíèÿ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íàèáîëåå
ïåðñïåêòèâíûì ÿâëÿåòñÿ õðàíåíèå
îõëàæäåííîãî ìÿñà â âàêóóìíîé
óïàêîâêå è â ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé àòìîñôåðå. 

Âàêóóìíàÿ óïàêîâêà èìååò ñëå-
äóþùèå ïðåèìóùåñòâà: 
– óâåëè÷åíèå ñðîêîâ õðàíåíèÿ; 
– ñíèæåíèå âåñîâûõ ïîòåðü ïðè

õðàíåíèè;
– óìåíüøåíèå ïîòðåáíîñòè â õî-

ëîäèëüíûõ ïîìåùåíèÿõ;
– âîçìîæíîñòü öåíòðàëèçàöèè

ïîä ãîòîâêè îòðóáîâ, îðèåíòè-
ðîâàííûõ íà êîíå÷íîãî ïîòðå-
áèòåëÿ.
Â êà÷åñòâå íåäîñòàòêîâ ñëåäóåò

îòìåòèòü ïîâûøåííûå çàòðàòû íà
ðàñõîäíûå ìàòåðèàëû (óïàêîâî÷-
íûå ñðåäñòâà, âàêóóìóïàêîâî÷íûå
àãðåãàòû) è ïîäãîòîâêó ïåðñîíàëà.

Äðóãèì ñïîñîáîì óâåëè÷åíèÿ
ñðîêîâ ãîäíîñòè îõëàæäåííîãî
ìÿñà ÿâëÿåòñÿ åãî óïàêîâêà ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé àòìîñôåðû. Ïðè ýòîì â
áîëüøèíñòâå ñëó÷àåâ äëÿ óïàêîâêè
ìÿñà ñ öåëüþ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ
õðàíåíèÿ ïðèìåíÿåòñÿ óãëåêèñëûé
ãàç, ÿâëÿþùèéñÿ íåéòðàëüíûì ïî
âîçäåéñòâèþ íà âêóñ è çàïàõ ïðî-
äóêòà. Îí õîðîøî ðàñòâîðèì â
âîäå è æèðå è îêàçûâàåò (ïðè êîí-
öåíòðàöèè âûøå 20 %) äàæå áàêòå-
ðèîöèäíîå è ôóíãèöèäíîå âîç-
äåéñòâèå íà ìèêðîîðãàíèçìû. Â
òîæå âðåìÿ ïðè èñïîëüçîâàíèè ãà-
çîâîé ñðåäû ìÿñî ðàçìåùàåòñÿ
ñâîáîäíî, íå èñïûòûâàÿ äàâëåíèÿ
ñî ñòîðîíû óïàêîâî÷íîé ïëåíêè.

Êðîìå óãëåêèñëîãî ãàçà â ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè øèðîêî èñ-
ïîëüçóåòñÿ ãàçîâàÿ ñìåñü «ÁÈÎ-
ÃÎÍ» ðàçëè÷íûìè ñîîòíîøåíèÿìè
àçîòà è óãëåêèñëîãî ãàçà (80 % :
20 %; 70 % : 30 %; 65 % : 35 %) è.ò.ä. 

Ïðè ïðîèçâîäñòâå îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà âîçìîæíî ïðèìåíåíèå
àêòèâíîé óïàêîâêè, êîòîðàÿ ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé îäíó èç ñàìûõ èí-
íîâàöèîííûõ êîíöåïöèé â ïèùå-

âîé îòðàñëè. Ýòî âèä óïàêîâêè íà
âíóòðåííåé ïîâåðõíîñòè ïàêåòà
ñîäåðæèò àíòèìèêðîáíûå âåùå-
ñòâà, ÷åì îáåñïå÷èâàåò äîïîëíè-
òåëüíóþ çàùèòó îò âîçìîæíîãî
ðàçâèòèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ íà ïî-
âåðõíîñòè ìÿñà. Òàêèì îáðàçîì,
àêòèâíàÿ óïàêîâêà âûïîëíÿåò íå-
êîòîðóþ æåëàåìóþ ôóíêöèþ
áàðüåðà ìåæäó ïðîäóêòîì è âíåø-
íåé ñðåäîé.

Áîëåå øèðîêîå ïðèìåíåíèå
îõëàæäåííîãî ìÿñà ïðè èçãîòîâëå-
íèè ìÿñîïðîäóêòîâ ïîçâîëèò çíà-
÷èòåëüíî ïîâûñèòü êà÷åñòâî âûïó-
ñêàåìîé ïðîäóêöèè. 

Â öåëÿõ ðåøåíèÿ ýòîé ïðîáëå-
ìû ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè ïðîâåäåíû êîìïëåêñíûå èñ-
ñëåäîâàíèÿ ñàíèòàðíî-ìèêðîáèî-
ëîãè÷åñêèõ, îðãàíîëåïòè÷åñêèõ,
ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ, áèîëîãè÷å-
ñêèõ è ïîòðåáèòåëüñêèõ ïîêàçàòåëåé
êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè îòå÷å-
ñòâåííîãî îõëàæäåííîãî ìÿñà.

Ñïåöèàëèñòàìè ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà è ÂÍÈÈ õîëîäèëüíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè â ïðîèçâîäñòâåííûõ
óñëîâèÿõ ðÿäà ïðîìûøëåííûõ
ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè áûëà îñó-
ùåñòâëåíà âûðàáîòêà óïàêîâàííîé
â âàêóóìå è â ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé àòìîñôåðå îòðóáîâ îõ-
ëàæäåííîé ñâèíèíû îòå÷åñòâåí-
íîãî ïðîèçâîäñòâà.

Ïåðåä íà÷àëîì ðàáîòû ñïåöèà-
ëèñòû èíñòèòóòîâ ïðîâåëè îñìîòð
ïðåäïðèÿòèé, ïî ðåçóëüòàòàì êî-
òîðîãî áûëè ðàçðàáîòàíû ðåêî-
ìåíäàöèè ïî ñîçäàíèþ óñëîâèé
âûðàáîòêè îïûòíûõ ïàðòèè óïàêî-
âàííîé îõëàæäåííîé ñâèíèíû. 

Ðåêîìåíäàöèè âêëþ÷àëè ñëå-
äóþùèå îñíîâíûå ðàçäåëû:
– âûáîð çîíû äîñòàâêè æèâîò-

íûõ;
– äîñòàâêà æèâîòíûõ íà ìÿñî-

êîìáèíàò;
– ïðèåìêà è ïðåäóáîéíàÿ âû-

äåðæêà æèâîòíûõ;
– òðåáîâàíèÿ ê òåõíîëîãèè ïåðå-

ðàáîòêè ñâèíåé;
– óñëîâèÿ õîëîäèëüíîé îáðà-

áîòêè ñâèíèíû;
– ðàçäåëêà ïîëóòóø è óïàêîâêà

ìÿñà;
– òðàíñïîðòèðîâàíèå è õðàíåíèå

ãîòîâîé ïðîäóêöèè.
Ýòè ðåêîìåíäàöèè áûëè ó÷-

òåíû ïðîèçâîäñòâåííûìè ïðåä-
ïðèÿòèÿìè ïðè ðàçðàáîòêå ïëàíà
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ìåðîïðèÿòèé ïî âûðàáîòêå îïûò-
íûõ ïàðòèé îõëàæäåííûõ îòðóáîâ
óïàêîâàííîé ñâèíèíû ïðèìåíè-
òåëüíî ê ñâîèì ïðîèçâîäñòâåííûì
óñëîâèÿì. 

Èññëåäîâàíèÿ îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ, ñàíè-
òàðíî-ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêà-
çàòåëåé êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
îòðóáîâ ñâèíèíû, òåìïåðàòóðíî-
âëàæíîñòíûõ õàðàêòåðèñòèê óñëî-
âèé ïðîèçâîäñòâà, òðàíñïîðòèðî-
âàíèÿ è õðàíåíèÿ ïðîâîäèëàñü â
ñîîòâåòñòâèè ñ ðàçðàáîòàííîé
ïðîãðàììîé è ìåòîäèêîé ïðîâåäå-
íèÿ èññëåäîâàíèé.

Ðåãèñòðàöèþ òåìïåðàòóðû è
âëàæíîñòè â ïîìåùåíèè, ïðè ðàç-
äåëêå ïîëóòóø ñâèíèíû è óïàêîâêå
îòðóáîâ ñâèíèíû, òðàíñïîðòèðî-
âàíèè è â êàìåðå õðàíåíèÿ ïðî-
äóêòà îñóùåñòâëÿëè ñ ïîìîùüþ
êîìïëåêñà èçìåðèòåëüíîãî IB-
DLR-O-U ñíàáæåííîãî ñàìîïèñ-
öàìè IBDL-HS. ×àñòîòà êîí-
òðîëüíûõ èçìåðåíèé òåìïåðàòóðû
è âëàæíîñòè ñîñòàâèëà 5 ìèíóò,
îáùåå êîëè÷åñòâî èçìåðåíèé ñî-
ñòàâëÿëî áîëåå ñîðîêà òûñÿ÷.

Â êà÷åñòâå óïàêîâî÷íûõ ìàòå-
ðèàëîâ áûëè èñïîëüçîâàíû ïàêåòû
«Êðèîâàê», «Àìèâàê», «Ñëàâà» èç
ìíîãîñëîéíûõ òåðìîóñàäî÷íûõ ïëå-

íîê. Â êà÷åñòâå ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé ñðåäû èñïîëüçîâàëè ñìåñü
«Áèîãîí» çàâîäñêîãî èçãîòîâëåíèÿ
(80 % àçîòà è 20 % óãëåêèñëîãî ãàçà),
ñîñòàâ ãàçîâîé ñðåäû â óïàêîâêå
êîíòðîëèðîâàëè ñ ïîìîùüþ ãàçî-
âîãî àíàëèçàòîðà òèïà Check Point
(PBI - Dan sensor), ãëóáèíà âàêóóìà
ñîñòàâëÿëà íå ìåíåå 95 %.

Èññëåäîâàíèÿ îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ, ñàíè-
òàðíî-ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêà-
çàòåëåé êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
îòðóáîâ ñâèíèíû îñóùåñòâëÿëè ïî
27 ïîêàçàòåëÿì ïðè òðåõêðàòíîé
ïîâòîðíîñòè îïûòîâ. Ïåðèîäè÷-
íîñòü ïðåäñòàâëåíèÿ îáðàçöîâ
îõëàæäåííîé óïàêîâàííîé ñâè-
íèíû íà èññëåäîâàíèå îñóùåñò-
âëÿëè â ñîîòâåòñòâèè ñ ìåòîäè÷åñ-
êèìè óêàçàíèÿìè ïî îïðåäåëå-
íèþ ñðîêîâ ãîäíîñòè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé
ñðîê ãîäíîñòè îõëàæäåííûõ îòðó-
áîâ ñâèíèíû áåñêîñòíûõ, óïàêî-
âàííûõ ïîä âàêóóìîì è â óñëîâèÿõ
ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðå äû
ñ ìîìåíòà îêîí÷àíèÿ òåõíîëîãè-
÷åñêîãî ïðîöåññà ñîñòàâèë 20 ñóòîê.

Ðåçóëüòàòû ïðîâåäåííûõ ðàáîò
ïîçâîëèëè ðàçðàáîòàòü òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ è òåõíîëîãè÷åñêóþ èí-

ñòðóêöèþ «Îòðóáû îõëàæäåííîé
ñâèíèíû äëèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíî-
ñòè». Äàííûé äîêóìåíò ïðåäóñìà-
òðèâàåò âûøåóêàçàííûå ñðî êè ãîä-
íîñòè ïðè ñòðîãîì ñîáëþäåíèè
îðãàíèçàöèîííûõ, ñàíèòàðíî-ãè-
ãèåíè÷åñêèõ, òåìïåðàòóðíî-âëàæ-
íîñòíûõ ðåæèìîâ ïðîèçâîäñòâà. Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ äàííûé äîêóìåíò
íàõîäèòñÿ íà ñòàäèè ñîãëàñîâàíèÿ
è óòâåðæäåíèÿ ñ ñîîòâåòñòâóþ-
ùèìè îðãàíàìè è âåäîìñòâàìè.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé îòðó-
áîâ ãîâÿäèíû, óïàêîâàííûõ ïîä
âàêóóìîì è â óñëîâèÿõ ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû, ïîêàçàëè,
÷òî ñðîê ãîäíîñòè òàêîé ãîâÿäèíû
ìîæåò áûòü íå ìåíåå 30 ñóòîê.
Äëÿ ðàçðàáîòêè íîðìàòèâíîãî äî-
êóìåíòà ïî ïðîèçâîäñòâó ãîâÿäèíû
äëèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè íå-
îáõîäèìî ïðîâåñòè óêàçàííûå âûøå
èññëåäîâàíèÿ åùå íà äâóõ èëè òðåõ
ïðåäïðèÿòèÿõ îòðàñëè, äëÿ îêîí-
÷àòåëüíîãî ïîäòâåðæäåíèÿ ïîëó-
÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ.

Ïðàâèëüíûå è áûñòðûå ðåøåíèÿ ñåãîäíÿ
íóæíû êàê íèêîãäà ïðåæäå, à èõ îñíîâîé äîëæíà
ñëóæèòü òîëüêî êà÷åñòâåííàÿ èíôîðìàöèÿ èç íà-
äåæíûõ èñòî÷íèêîâ. Òàêèì èñòî÷íèêîì óæå íå-
ñêîëüêî ëåò ÿâëÿåòñÿ «Èíôîðìàöèîííî-àíàëè-
òè÷åñêîå îáîçðåíèå “Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ”», êîòîðûé èçäàåò ÂÍÈÈÌÏ èìåíè
Â.Ì. Ãîðáàòîâà. Íåîñïîðèìûì ïðåèìóùåñòâîì
èçäàíèÿ ÿâëÿåòñÿ åãî îòðàñëåâàÿ ïðèíàäëåæíîñòü:
îíà ïîçâîëÿåò îáåñïå÷èòü îïòèìàëüíûé ïîäáîð
èíôîðìàöèè è å¸ àêòóàëüíîñòü. Íà÷èíàÿ ñ 3-ãî íî-
ìåðà (ìàðò 2009 ã.), æóðíàë ñòàë âûõîäèòü â íîâîì
ôîðìàòå. Ìû ïðåäëàãàåì Âàì íîâóþ óñëóãó —
ïîäïèñêó íà ýëåêòðîííóþ ðàññûëêó æóðíàëà.
Ýòî ïîçâîëèò Âàì ïðàêòè÷åñêè â ðåàëüíîì âðå-
ìåíè ïîëó÷àòü àêòóàëüíóþ èíôîðìàöèþ, ñâîåâðå-
ìåííî çíàêîìèòüñÿ ñ àíàëèòè÷åñêèìè îáçîðàìè è
ñòàòèñòè÷åñêèìè ìàòåðèàëàìè, õàðàêòåðèçóþùèìè
äèíàìèêó ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè, ñîñòîÿíèå
ñûðüåâîé áàçû, èìïîðò ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è ñûðüÿ
äëÿ èõ ïðîèçâîäñòâà, áëîê öåíîâîé èíôîðìàöèè.
Ïðåäñòàâèòü òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ ìÿñíîé ïðî-

ìûøëåííîñòè â ìèðå ïîìîæåò çàðóáåæíàÿ èí-
ôîðìàöèÿ. Ìû èíôîðìèðóåì ÷èòàòåëåé îá îôè-
öèàëüíûõ ìàòåðèàëàõ, èìåþùèõ îòðàñëåâîå çíà-
÷åíèå.

«Èíôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðå-
íèå “Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”» îáÿçà-
òåëüíî áóäåò Âàì ïîëåçíûì! Îôîðìèòå ïîäïèñêó
â ðåäàêöèè èëè ïîäïèøèòåñü íà ýëåêòðîííóþ
ðàññûëêó, ñòîèìîñòü ãîäîâîé ýëåêòðîííîé ïîäïè-
ñêè æóðíàëà «Èíôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå
îáîçðåíèå “Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”»
2548,80 ðóá., âêëþ÷àÿ ÍÄÑ. Äëÿ îçíàêîìëåíèÿ ñ
ýëåêòðîííîé âåðñèåé æóðíàëà ãîòîâû âûñëàòü èí-
ôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðåíèå 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
Ïîäïèñíûå èíäåêñû:
â êàòàëîãå àãåíòñòâà «Ðîñïå÷àòü» 33137,
â îáúåäèíåííîì êàòàëîãå
«Ïðåññà Ðîññèè» 41448.

Достоверная информация — правильные решения
→

→│

→│

Контакты:
Костенко Юрий Григорьевич
Гутник Борис Ефимович
Искаков Михаил Халияскарович
Тел. раб.: (495) 676–70–71
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Íà ñåìèíàðå ïðèñóòñòâîâàëè ïðåäñòàâèòåëè êîì-
ïàíèé èç ðåãèîíîâ Ðîññèè — ßêóòèè, Áàøêèðèè, Òà-
òàðñòàíà è äðóãèõ, — ñòðàí-ñîñåäåé — Áåëàðóñè, Êà-
çàõñòàíà, Êûðãûçñòàíà, Óêðàèíû, à òàêæå èç Àâñòðà-
ëèè, Ïîëüøè, ÑØÀ, Ôðàíöèè, Áåëüãèè, Èòàëèè,
Øâåéöàðèè.

Îòêðûëà ñåìèíàð çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà èíñòè-
òóòà Èðèíà Ìèõàéëîâíà ×åðíóõà. Îíà ðàññêàçàëà îá
èñòîðèè èíñòèòóòà, åãî êàäðîâîì è òåõíè÷åñêîì ïî-
òåíöèàëå, îïûòå ðàáîòû ñî ñòàíäàðòàìè, â òîì ÷èñëå
ìåæäóíàðîäíûìè. Ñïåöèàëèñòû èíñòèòóòà íà ïðîòÿ-
æåíèè ìíîãèõ ëåò ïëîäîòâîðíî ñîòðóäíè÷àþò ñî
ñâîèìè èíîñòðàííûìè êîëëåãàìè â ðàìêàõ Ñïåöèà-
ëèçèðîâàííîé ñåêöèè ÅÝÊ/ÎÎÍ, àêòèâíî ó÷àñòâóÿ
â ðàçðàáîòêå ìåæäóíàðîäíûõ ñòàíäàðòîâ íà ìÿñî,
ïðèâíîñÿ â íèõ íàêîïëåííûå çíàíèÿ, îòå÷åñòâåííûé
îïûò è òðàäèöèè, à òàêæå ðàçðàáàòûâàþò íàöèîíàëü-
íûå ðîññèéñêèå ñòàíäàðòû. Ñòàíäàðòû ÅÝÊ ÎÎÍ íà
ãîâÿäèíó è áàðàíèíó ëåãëè â îñíîâó ðîññèéñêèõ
ÃÎÑÒîâ íà äàííóþ ïðîäóêöèþ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
äåéñòâóþò 167 ìåæãîñóäàðñòâåííûõ è íàöèîíàëüíûõ
ñòàíäàðòîâ (ÃÎÑÒ è ÃÎÑÒ Ð), â òîì ÷èñëå 34 íà-
öèîíàëüíûõ ñòàíäàðòà (ÃÎÑÒ Ð), 50 ñòàíäàðòîâ òðå-
áóþò ïåðåñìîòðà. Ñïåöèàëèñòàìè èíñòèòóòà ñ 2000
ãîäà ðàçðàáîòàí ðÿä ñòàíäàðòîâ íà ìÿñíîå ñûðüå, ãàð-
ìîíèçèðîâàííûõ ñ åâðîïåéñêèìè òðåáîâàíèÿìè: 

– ÃÎÑÒ Ð 52478-2005 «Ãîâÿäèíà è òåëÿòèíà äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ»;

– ÃÎÑÒ Ð 52843-2007 «Îâöû è êîçû äëÿ óáîÿ. Áà-
ðàíèíà, ÿãíÿòèíà è êîçëÿòèíà â òóøàõ. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ»;

– ÃÎÑÒ Ð 53221-2008 «Ñâèíüè äëÿ óáîÿ. Ñâèíèíà
â òóøàõ è ïîëóòóøàõ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;

– ÃÎÑÒ Ð 52601-2006 «Ìÿñî. Ðàçäåëêà ãîâÿäèíû íà
îò ðó áû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;

– ÃÎÑÒ Ð 52674-2006 «Ìÿñî è ñóáïðîäóêòû â
áëîêàõ çàìîðîæåííûå äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóê-
òîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;

– ÃÎÑÒ Ð 52986-2008 «Ìÿñî. Ðàçäåëêà ñâèíèíû
íà îòðóáû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ».
Ðàçðàáîòàíû è íàïðàâëåíû íà îòçûâ ïåðâûå ðå-

äàêöèè ïðîåêòîâ íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ:
– ÃÎÑÒ Ð «Ìÿñî. Áàðàíèíà è ÿãíÿòèíà äëÿ äåò-

ñêîãî ïèòàíèÿ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;
– ÃÎÑÒ Ð «Ìÿñî. Ñâèíèíà äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;
– ÃÎÑÒ Ð «Êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò äëÿ óáîÿ. Ãîâÿäè -

íà â ïîëóòóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ».
Î äåÿòåëüíîñòè Åâðîïåéñêîé ýêîíîìè÷åñêîé êî-

ìèññèè ïðè ÎÎÍ ó÷àñòíèêàì ìåæäóíàðîäíîãî ñå-
ìèíàðà ðàññêàçàë ðóêîâîäèòåëü ãðóïïû ïî ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííûì ñòàíäàðòàì êà÷åñòâà Ñåðãåé Ìàëàíè÷åâ.

→

Международный стандарт
напишут в России

27–28 октября в ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова состоялся между-
народный семинар по стандартизации мяса. В рамках семинара, ор-

ганизованного Всероссийским НИИ мясной промышленности и Европей-
ской экономической комиссией Организации Объединенных Наций (ЕЭК
ООН), была проведена рабочая встреча по проекту стандарта на раз-
делку конины на отрубы.

И.В. Сусь, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: ВНИИМП, Европейская
экономическая комиссия, предубойная под-
готовка, конина, стандарт, отрубы, схема
разделки.
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ÅÝÊ/ÎÎÍ ñîçäàíà â 1947 ãîäó Ýòà îðãàíèçàöèÿ,
íà÷èíàÿ ñ 1949 ãîäà ðàçðàáàòûâàåò ñòàíäàðòû ïðàê-
òè÷åñêè íà âñå ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûå ïðîäóêòû. Ðàç-
ðàáîòàíî áîëåå 100 ñòàíäàðòîâ íà ñâåæèå ôðóêòû è
îâîùè, êàðòîôåëü, ÿéöà è ÿéöåïðîäóêòû, ìÿñî è ò.ä.
Ñåãîäíÿ â ÅÝÊ/ÎÎÍ âõîäèò 56 ãîñóäàðñòâ. Îñíîâ-
íîé öåëüþ ÅÝÊ/ÎÎÍ ÿâëÿåòñÿ ñîäåéñòâèå ýêîíî-
ìè÷åñêîìó ñîòðóäíè÷åñòâó ñðåäè ãîñóäàðñòâ-÷ëåíîâ
îðãàíèçàöèè. 70 % ìèðîâîé òîðãîâëè ïðîäóêòàìè îñ-
íîâàíî íà ñòàíäàðòàõ ÅÝÊ/ÎÎÍ. 

ÅÝÊ/ÎÎÍ ïðåäúÿâëÿåò ÷ðåçâû÷àéíî âûñîêèå
òðåáîâàíèÿ ê ñòàíäàðòàì, êîòîðûå âûõîäÿò èç åå ñòåí.
Ñòàíäàðòû ÅÝÊ/ÎÎÍ îñíîâûâàþòñÿ íà ïðèíöèïàõ,
êîòîðûå:
– Ñïîñîáñòâóþò ðàçâèòèþ ñïðàâåäëèâîé ìåæäóíà-

ðîäíîé òîðãîâëè è ïðåäîòâðàùàþò âîçìîæíûå
òåõíè÷åñêèå áàðüåðû.

– Ðàçðàáàòûâàþò ìåæäóíàðîäíûé òîðãîâûé ÿçûê
äëÿ ïîêóïàòåëåé è ïðîäàâöîâ.

– Ñòèìóëèðóþò âûñîêîêà÷åñòâåííîå è óñòîé÷èâîå
ïðîèçâîäñòâî.

– Ñîçäàþò ïðîçðà÷íîñòü ðûíêà äëÿ ïðîäàâöîâ è ïî-
êóïàòåëåé.

– Óñòàíàâëèâàþò åäèíóþ ñèñòåìó êîäèðîâàíèÿ.
– Èñïîëüçóþòñÿ êàê ýòàëîííàÿ òî÷êà äëÿ ìåæäóíà-

ðîäíîãî àðáèòðàæà.
Â àïðåëå 2009 ãîäà íà 18-é ñåññèè Ñïåöèàëèçè-

ðîâàííîé ñåêöèè ïî ðàçðàáîòêå ñòàíäàðòîâ íà ìÿñî
ÅÝÊ/ÎÎÍ, ó÷èòûâàÿ ðîññèéñêèé íàó÷íî-ïðàêòè÷å-
ñêèé îïûò ïðîèçâîäñòâà è ïåðåðàáîòêè êîíèíû,
ÂÍÈÈÌÏó áûëî ïîðó÷åíî ðàçðàáîòàòü ñòàíäàðò
«Êîíèíà. Òóøè è îòðóáû».

Î ðàáîòå, ïðîäåëàííîé ïðè ðàçðàáîòêå ñòàíäàðòà,
ðàññêàçàëà çàâåäóþùàÿ, ëàáîðàòîðèåé òåõíîëîãèè
ïðåäóáîéíîé ïîäãîòîâêè, ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè è
îöåíêè êà÷åñòâà ñûðüÿ Ñóñü Èðèíà Âàëåðüåâíà. Íà
îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé ñîòðóäíèêàìè
èíñòèòóòà ðàçðàáîòàíà ñõåìà ðàçäåëêè êîíèíû íà
îòðóáû: 23 îòðóáà íà êîñòè è 36 áåñêîñòíûõ, è ïîä-
ãîòîâëåí äîêóìåíò «Ñòàíäàðò ÅÝÊ ÎÎÍ Êîíèíà —
òóøè è îòðóáû», êîòîðûé ïîäðîáíî áûë ïðåäñòàâëåí
ñëóøàòåëÿì ñåìèíàðà. 

Äåìîíñòðàöèîííóþ ðàçäåëêó êîíñêèõ òóø íà îòðó-
áû ïî îòå÷åñòâåííîé è åâðîïåéñêîé òåõíîëîãèè ïî-
êàçàëè ñïåöèàëèñòû-îáâàëüùèêè èç Ðîññèè è Ôðàíöèè. 

Ñ äîêëàäàìè íà ñåìèíàðå âûñòóïèëè èíîñòðàííûå
ó÷àñòíèêè, ÷ëåíû ñïåöèàëèçèðîâàííîé ñåêöèè ïî

ðàçðàáîòêå ñòàíäàðòîâ íà ìÿñî ÅÝÊ ÎÎÍ èñïîëíè-
òåëüíûé äèðåêòîð, êîìïàíèÿ «Àóñ-Ìèò» Ltd Èýí
Êèíã, Àâñòðàëèÿ, çàìåñòèòåëü ðóêîâîäèòåëÿ ñëóæáû
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ìàðêåòèíãà Ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÑØÀ Êðåéã Ìîððèñ, òåõíè÷å-
ñêèé ýêñïåðò FranceAgrimer, Àëåí Íèêòó, Ôðàíöèÿ.

Îíè ðàññêàçàëè î ïðèíöèïàõ ðàçäåëêè òóø, ñòðóê-
òóðå è ïðèìåíåíèè ìåæäóíàðîäíûõ ñòàíäàðòîâ íà
òóøè óáîéíûõ æèâîòíûõ è îòðóáû, î ìåæäóíàðîäíîé
òîðãîâëå ìÿñîì. 

Ñïåöèàëèñò Ðîññåëüõîçíàäçîðà À.Ñ. Ãåðàñèìîâ
ðàññêàçàë î âåòåðèíàðíûõ òðåáîâàíèÿõ ê èìïîðòíîìó
è îòå÷åñòâåííîìó ìÿñó. 

Äèðåêòîð îòäåëà ðàçâèòèÿ Õàëÿëü Ñîâåòà ìóôòèåâ
Ðîññèè Æ.Õ. Àçèñáàåâ ïðèâåòñòâîâàë ïðîâåäåíèå ñå-
ìèíàðà, âûñîêî îöåíèâ èäåþ åãî ïðîâåäåíèÿ, ñâîåâ-
ðåìåííîñòü ðàçðàáîòêè ìåæäóíàðîäíîãî ñòàíäàðòà,
òàê êàê êîíèíà ÿâëÿåòñÿ âîñòðåáîâàííûì ñûðüåì, èñ-
ïîëüçóåìûì ïðè  ïðîèçâîäñòâå «Õàëÿëü». 

Ïîçíàâàòåëüíûé äîêëàä ñäåëàë ïðåäñåäàòåëü ñïå-
öèàëèçèðîâàííîé ñåêöèè ÅÝÊ ÎÎÍ ïî ðàçðàáîòêå
ñòàíäàðòîâ íà ìÿñî Èýí Êèíã î ïðîñëåæèâàåìîñòè â
ïðîèçâîäñòâå ìÿñà — îò ðîæäåíèÿ æèâîòíîãî äî ïî-
ëó÷åíèÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Ïî îêîí÷àíèè ñåìèíàðà ïî îáñóæäåíèþ ïðîåêòà
ñòàíäàðòà ðàçäåëêè òóø êîíèíû íà îòðóáû ñïåöèàëè-
ñòàìè èç Ôðàíöèè áûëî ïðåäëîæåíî âêëþ÷èòü â ñòàí-
äàðò çà÷èùåííûå îòðóáû. Ñ ó÷åòîì çàìå÷àíèé è
ïðåäëîæåíèé ñòàíäàðò ðåêîìåíäîâàí íà ðàññìîòðå-
íèå Ñïåöèàëèçèðîâàííîé ñåêöèè ÅÝÊ ÎÎÍ ïî ðàç-
ðàáîòêå ñòàíäàðòîâ íà ìÿñî â àïðåëå 2010 ãîäà.

Ñàìî ïðîâåäåíèå ýòîãî ñåìèíàðà â Ðîññèè ñâèäå-
òåëüñòâóåò î ìåæäóíàðîäíîì ïðèçíàíèè íàøåé ñòðà-
íû â êà÷åñòâå àâòîðèòåòíîé äåðæàâû è íåñîìíåííî-
ãî ëèäåðà â îáëàñòè çíàíèé î ìÿñå. Äîêëàä÷èêè ñïå-
öèàëèçèðîâàííîé ñåêöèè ïî ðàçðàáîòêå ñòàíäàðòîâ íà
ìÿñî ÅÝÊ ÎÎÍ ïîä ïðåäñåäàòåëüñòâîì ã-íà Èýíà
Êèíãà (Àâñòðàëèÿ) âûñîêî îöåíèëè âêëàä ñîòðóäíèêîâ
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â ðàçâèòèå ñòàí-
äàðòîâ êà÷åñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè âîîáùå è íà êîíèíó
â ÷àñòíîñòè, à ïðîäåëàííàÿ ñîòðóäíèêàìè èíñòèòóòà
êðîïîòëèâàÿ ðàáîòà è íåñîìíåííûé âûñîêèé ïðî-
ôåññèîíàëèçì ïîçâîëèëè ÎÎÍ äîâåðèòü ðàçðàáîòêó
ìåæäóíàðîäíîãî ñòàíäàðòà èìåííî Ðîññèè. →│
Контакты:
Сусь Ирина Валерьевна.
Тел. раб.: (495) 676–97–71
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Îñíîâíûì ïðåèìóùåñòâîì
ïðåïàðàòîâ äàííîãî òèïà ÿâëÿåòñÿ
íå òîëüêî íàëè÷èå ó íèõ ðàçíîîá-
ðàçíûõ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî -
ãè ÷åñêèõ ñâîéñòâ, ïîçâîëÿþùèõ
íàïðàâëåííî ðåãóëèðîâàòü ðåîëî-
ãè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ìÿñíûõ
äèñïåðñíûõ ñèñòåì, ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà, îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè è âûõîä
ãîòîâîé ïðîäóêöèè, íî è âîçìîæ-
íîñòü îòíîñèòåëüíîãî îáîãàùåíèÿ
ïîëó÷àåìûõ èçäåëèé ïî ñîäåðæà-
íèþ áåëêà. [2] Îäíàêî, â ñâÿçè ñ
îñîáåííîñòÿìè ñòðóêòóðû íåêîòî-
ðûõ áåëîêñîäåðæàùèõ ãèäðîêîë-
ëîèäîâ, — â ÷àñòíîñòè, ïîëó÷àå-
ìûõ èç êîëëàãåíñîäåðæàùåãî
ñûðüÿ, — îáðàçóåìûå èìè ìîëå-
êóëÿðíûå ãåëè, îáëàäàþò âûñîêîé
ïðî÷íîñòüþ è ýëàñòè÷íîñòüþ. Îíè
õàðàêòåðèçóþòñÿ àêòèâíûì ïðîÿâ-
ëåíèåì â ïðîöåññå õðàíåíèÿ ñèíå-
ðåçèñà, òî åñòü ñàìîïðîèçâîëüíûì
óìåíüøåíèåì îáúåìà. Â ðåçóëüòàòå
ñæàòèÿ ïðîñòðàíñòâåííîé ñåòêè
âûñîêîìîëåêóëÿðíîãî ñîåäèíåíèÿ
ïðîèñõîäèò âûäåëåíèå (âûïðåññî-
âûâàíèå) ñâîáîäíîé âëàãè, ÷òî
ïðèâîäèò ê óõóäøåíèþ îðãàíîëåï-
òè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè è ïðîâîöèðóåò ðàçâèòèå
ãíèëîñòíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ. [3]

Ïðè ýòîì, íåñìîòðÿ íà ðàñ-
ïðîñòðàíåííîñòü ÿâëåíèÿ ñèíå -
ðåçèñà â ïðàêòèêå êîëáàñíîãî
ïðîèçâîäñòâà è ìíîãîîáðàçèå àñ-
ñîðòèìåíòà áåëîêñîäåðæàùèõ ïðå-
ïàðàòîâ íà îòå÷åñòâåííîì ïðîäî-

âîëüñòâåííîì ðûíêå, ñèñòåìàòèçè-
ðîâàííûå ñâåäåíèÿ îá îñîáåííî-
ñòÿõ ñèíåðåòè÷åñêèõ ñâîéñòâ ó êîì-
ìåð÷åñêèõ ïðåïàðàòîâ â äîñòóï-
íûõ èñòî÷íèêàõ îòñóòñòâóþò.

Ïðèíèìàÿ âî âíèìàíèå íàó÷íî-
ïðîèçâîäñòâåííóþ âîñòðåáîâàí-
íîñòü äàííîé èíôîðìàöèè, ñî-
òðóäíèêè êàôåäðû «Õèìèÿ ïèùè è
ïèùåâàÿ áèîòåõíîëîãèÿ» ÌÃÓÏÁ
âûïîëíèëè öèêë èññëåäîâàíèé,
íàïðàâëåííûõ íà èçó÷åíèå ñèíåðå-
çèñà ó ãåëåé, ïðèãîòîâëåííûõ íà îñ-
íîâå ðàçëè÷íûõ âèäîâ êîëëàãåíñî-
äåðæàùèõ ïðåïàðàòîâ.

Â êà÷åñòâå îáúåêòîâ èññëåäîâà-
íèÿ èñïîëüçîâàëè êîììåð÷åñêèå
ïðåïàðàòû ñëåäóþùèõ æèâîòíûõ
áåëêîâ: Ñêàí-Ïðî Ò95 è Ñêàí-
Ïðî Br95, ïîëó÷àåìûõ èç ñâèíîé
øêóðû, Ãèò-Ïðî è ÍîâàÏðî — èç
ãîâÿæüåé øêóðû. Ïî ýòè÷åñêèì
ñîîáðàæåíèÿì â äàëüíåéøåì ïðè
îáñóæäåíèè ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
äàííûõ ïðåïàðàòû áóäóò îáîçíà-
÷àòüñÿ óñëîâíî: ñâèíûå áåëêè — À
è Â, ãîâÿæüè — Ñ è D.

Â ðåçóëüòàòå ïåðâè÷íûõ èññëå-
äîâàíèé [4] áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî
âåëè÷èíà ÊÊÃ äëÿ âñåõ âûáðàííûõ
îáúåêòîâ ñîñòàâëÿëà 2±0,2 %. Â
ñâÿçè ñ íåîáõîäèìîñòüþ ãàðàíòè-
ðîâàííîãî ïîëó÷åíèÿ óñòîé÷èâûõ
óïðóãèõ ãåëåé, ïðîÿâëÿþùèõ ñèíå-
ðåçèñ, ïðè ïðèãîòîâëåíèè ìî-
äåëüíûõ ñèñòåì áûëà âûáðàíà êîí-
öåíòðàöèÿ 3 %.

Ïîäãîòîâêó îáðàçöîâ ãåëåé
îñóùåñòâëÿëè ïî ñòàíäàðòíîé ìå-

òîäèêå: ïðèãîòîâëåíèå ñóñïåíçèé,
òåðìîîáðàáîòêà äî 72°C, îõëàæ-
äåíèå äî 20±2°C, õðàíåíèå ïðè
t = 2±2°C â òå÷åíèå 14 ñóòîê.
Îïðåäåëåíèå ñòåïåíè ñèíåðåçèñà
îñóùåñòâëÿëè ïî îáúåìíî-âåñîâûì
ïîêàçàòåëÿì îðèãèíàëüíîé ìåòî-
äèêè, ðàçðàáîòàííîé àâòîðàìè [5].
Â õîäå ýêñïåðèìåíòà îöåíèâàëè
êîëè÷åñòâî ñèíåðåòè÷åñêîé âëàãè â
ïðîöåíòàõ îò îáùåãî êîëè÷åñòâà
æèäêîñòè, âûäåëèâøåéñÿ çà âåñü
ïåðèîä õðàíåíèÿ, è îïðåäåëÿëè
âðåìåííîé èíòåðâàë ñ ìàêñèìàëü-
íûì ïðîÿâëåíèåì ñèíåðåòè÷åñêîé
àêòèâíîñòè äëÿ ðàçíûõ òèïîâ
ñðåäû ãèäðàòàöèè (äèñòèëëèðîâàí-
íàÿ âîäà è 2%-é ðàñòâîð NaCl).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ, ïðåä-
 ñòàâëåííûå íà ðèñ. 1, ñâèäåòåëü-
ñòâóþò î òîì, ÷òî ïðàêòè÷åñêè äëÿ
âñåõ âèäîâ êîëëàãåíñîäåðæàùèõ
ïðåïàðàòîâ õàðàêòåðíî ìàêñèìàëü-
íîå ïðîÿâëåíèå ñèíåðåçèñà íà 5–7
ñóòêè õðàíåíèÿ âíå çàâèñèìîñòè îò
ñðåäû ãèäðàòàöèè. Ïðè ýòîì âèä
ñðåäû ãèäðàòàöèè îêàçûâàåò íåîä-
íîçíà÷íîå çíà÷åíèå íà ñèíåðåòè-
÷åñêóþ ñïîñîáíîñòü áåëêîâ. 

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðè ãèäðàòà-
öèè â âîäå ñâèíûå ïðåïàðàòû ïî
ñðàâíåíèþ ñ ãîâÿæüèìè õàðàêòå-
ðèçóþòñÿ áóëüøèì (â êîëè÷åñòâåí-
íîì îòíîøåíèè) ñèíåðåçèñîì
(ïðèìåðíî íà 7 %). Íàîáîðîò, ïðè
äîáàâëåíèè â ñèñòåìó 2 % NaCl ó
ïðåïàðàòà À íàáëþäàëîñü ìåíüøåå
âûäåëåíèå æèäêîñòè (íà 10 %) ïî
ñðàâíåíèþ ñ ãîâÿæüèìè ïðåïàðà-

→

Экспериментальное
определение синерезиса

у коллагенсодержащих
белковых препаратов

В рецептурах мясопродуктов комбинированного состава особое место
среди структурообразователей занимает группа так называемых жи-

вотных белков, то есть белоксодержащих препаратов, получаемых из
различных видов вторичного животного сырья — кровь и ее фракции, мо-
лочная сыворотка и пахта, яйцепродукты, коллагенсодержащие отходы
и т.п. [1]
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òàìè, à ó ïðåïàðàòà Â ïðîÿâèëñÿ
çíà÷èòåëüíûé ñäâèã ìàêñèìóìà ñè-
íåðåçèñà ê îêîí÷àíèþ ñðîêà õðà-
íåíèÿ (14 ñóòêè).

Îáíàðóæåíû ïðèíöèïèàëüíûå
ðàçëè÷èÿ â äèíàìèêå âûäåëåíèÿ
æèäêîñòè ìåæäó ãîâÿæüèìè è ñâè-

íûìè êîëëàãåíñîäåðæàùèìè ïðå-
ïàðàòàìè â ïðîöåññå äëèòåëüíîãî
õðàíåíèÿ. Ñèíåðåçèñ ñâèíûõ áåëêîâ
ïðàêòè÷åñêè îòñóòñòâóåò äî
5–7 ñóòîê âûäåðæêè, ïîñëå ÷åãî
ïðîòåêàåò ìîíîòîííî èëè ñî çíà-
÷èòåëüíûì ðîñòîì ê êîíöó ïåðèîäà

õðàíåíèÿ. Ãîâÿæüè áåëêè, íàïðîòèâ,
ïðîÿâëÿþò áîëåå âûðàæåííûé ñè-
íåðåçèñ â òå÷åíèå ïåðâûõ ïÿòè ñó-
òîê ýêñïîçèöèè ïðè ïîñòåïåííîì
åãî çàìåäëåíèè â äàëüíåéøåì. 

Âûÿâëåííûå ðàçëè÷èÿ â äèíà-
ìèêå ó êîëëàãåíñîäåðæàùèõ ïðå-
ïàðàòîâ èìåþò ñóùåñòâåííîå
ïðàêòè÷åñêîå çíà÷åíèå. Èñõîäÿ èç
ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèÿ, ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ ñ
îãðàíè÷åííûì ïåðèîäîì õðàíåíèÿ
(äî 7 ñóòîê), èçäåëèé ñ ïîâûøåí-
íûì ñîäåðæàíèåì ñîëè, à òàêæå
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ðàññîëîâ
ìîæíî ðåêîìåíäîâàòü êîëëàãåíñî-
äåðæàùèå ïðåïàðàòû, ïîëó÷åííûå
èç ñâèíîãî ñûðüÿ. Èñïîëüçîâàíèå
ãîâÿæüèõ ïðåïàðàòîâ ÿâëÿåòñÿ
ïðåäïî÷òèòåëüíûì â òåõíîëîãèÿõ
ìÿñíûõ èçäåëèé, õàðàêòåðèçóþ-
ùèõñÿ äëèòåëüíûì ïåðèîäîì õðà-
íåíèÿ, è â ïðîäóêòàõ ñ íèçêèì ñî-
äåðæàíèåì õëîðèäà íàòðèÿ.→│

Рис. 1. Динамика выделения жидкости гелями белковых препаратов,
в % от общего количества синеретической жидкости
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Íàëè÷èå ýôôåêòèâíîé ñèñòåìû îáåñïå÷åíèÿ áå-
çîïàñíîñòè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ — îäíî èç âàæ íåéøèõ
óñëîâèé ñåðòèôèêàöèè ïðåäïðèÿòèÿ â ñèñòåìå
ÕÀÑÑÏ, è çèæäåòñÿ îíà (áåçîïàñíîñòü) íà ïðèìåíå-
íèè ñîâðåìåííîãî ñàíèòàðíîãî è ãèãèåíè÷åñêîãî
îáîðóäîâàíèÿ. Ôèðìà «Èíòåðìèê-Ðóñòåõ» ïðåäëà-
ãàåò öåëûé ñïåêòð òàêîãî îáîðóäîâàíèÿ.

Â îñîáóþ ãðóïïó ñëåäóåò âûäåëèòü ìàøèíû äëÿ
ìîéêè ðàçëè÷íûõ âèäîâ òàðû:
− àâòîìàòè÷åñêàÿ ìàøèíà MPU-600 — äëÿ ìîéêè

ÿùèêîâ, òåõ íî ëîãè÷åñêèõ òåëåæåê è åâðîïîä -
äîíîâ, ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ äî 600 ÿùèêîâ â ÷àñ;
âûïóñêàåìàÿ ñ ýëåêòðè÷åñêîé, ïàðîâîé è ýëåê-
òðîïàðîâîé ñèñòåìîé ïîäîãðåâà.

− ïîëóàâòîìàòè÷åñêàÿ ìàøèíà äëÿ ìîéêè ìåòàëëè-
÷åñêèõ è ïëàñòìàññîâûõ ÿùèêîâ MP-300 ïðîèç-
âîäèòåëüíîñòüþ äî 300 ÿùèêîâ â ÷àñ, âûïóñêàå-
ìàÿ ñ òàêèìè æå ñèñòåìàìè ïîäîãðåâà;

− ìàøèíà äëÿ ìîéêè êîíòåéíåðîâ äëÿ òðàíñïîðòè-
ðîâêè æèâîé ïòèöû MPZ-500 ïðîèçâîäèòåëüíî-
ñòüþ 100–500 øòóê â ÷àñ, îñíàùåííàÿ ñåïàðè-
ðóþùèì óñòðîéñòâîì äëÿ î÷èñòêè ñòîêîâ îò
ìåõàíè÷åñêèõ çàãðÿçíåíèé — ïåðà, ïîìåòà è ïð.;

− ìàøèíà äëÿ ìîéêè êîëáàñíûõ âåøàë è êðþêîâ
ÌÂ-300, ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ 300 âåøàë çà
30 ìèíóò.

Íîìåíêëàòóðà ãðóïïû ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêîãî
îáîðóäîâàíèÿ, ïðåäíàçíà÷åííîãî äëÿ ïîääåðæàíèÿ
íà íàäëåæàùåì óðîâíå îáîðóäîâàíèÿ, ïîìåùåíèé,
îáóâè è ëè÷íîé ãèãèåíû, âêëþ÷àåò â ñåáÿ:
− ìàøèíó äëÿ ìîéêè îáóâè;
− óìûâàëüíèêè ñ ôîòîýëåìåíòàìè â íàïîëüíîì è

íàâåñíîì âàðèàíòàõ;
− öåíòðàëüíóþ ñòàíöèþ ìîéêè íèçêîãî äàâëåíèÿ

(äëÿ ìîéêè îáîðóäîâàíèÿ; ïîìåùåíèé, àâòîòðàñ-
ïîðòà — îò 2 äî 8 ïîòðåáèòåëåé), ïðåäíàçíà÷åí-
íóþ äëÿ ñàíèòàðíîé îáðàáîòêè ïðîèçâîäñòâåí-
íûõ ïîìåùåíèé, êàê âíóòðè çäàíèÿ òàê è ñíàðóæè. 
Íîìåíêëàòóðà âêëþ÷àåò òàêæå ñàíèòàðíûé øëþç,

îñíîâíàÿ ôóíêöèÿ êîòîðîãî — îáåñïå÷åíèå ñîáëþ-

äåíèÿ ðàáîòíèêàìè ñàíèòàðíîé áåçîïàñíîñòè ïðè
âõîäå â ïðîèçâîäñòâåííóþ çîíó è âûõîäå èç íåå. Âû-
ïîëíåíèå ýòèõ ôóíêöèé îáåñïå÷èâàåò ïðàâèëüíàÿ îð-
ãàíèçàöèÿ êîììóíèêàöèé, ïðåäîòâðàùàþùàÿ ïðîõîä
ðàáîòíèêîâ â òó èëè èíóþ ñòîðîíó áåç âûïîëíåíèÿ
íåîáõîäèìûõ ñàíèòàðíûõ ìåðîïðèÿòèé, à òàêæå îñ-
íàùåíèå çîíû ñàíèòàðíîãî øëþçà êîíêðåòíûì îáî-
ðóäîâàíèåì ñîîòâåòñòâåííî åå ïëîùàäè è êîëè÷åñòâó
ïðîõîäÿùåãî ðàáî÷åãî ïåðñîíàëà. Åñëè íà ïðåäïðèÿ-
òèè èìååòñÿ íåñêîëüêî íåçàâèñèìûõ ïðîèçâîäñòâ, òî
äëÿ êàæäîãî ïóòè äîëæåí áûòü ïðåäóñìîòðåí îòäåëü-
íûé øëþç.

Íèæå ïðèâîäèòñÿ ïåðå÷åíü îñíàùåíèÿ ñàíèòàð-
íîãî øëþçà:
− óìûâàëüíèêè, äîçàòîðû æèäêîãî ìûëà, êîíòåé-

íåðû íà áóìàæíûå ñàëôåòêè, êîðçèíà íà èñïîëü-
çîâàííûå ñàëôåòêè;

− ñòàíöèÿ äåçèíôåêöèè ðóê, ñîïðÿæåííàÿ ñ âûõîä-
íûìè âîðîòàìè;

− âõîäíûå âîðîòà, ñ áëîêèðîâêîé, óïðàâëÿåìîé ôî-
òîýëåìåíòîì;

− ñòåíä äëÿ äåçèíôåêöèè ïîäîøâû ðàáî÷åé îáóâè
(â ôîðìå íåãëóáîêîé âàííû ñ ðåøåò÷àòîé ïëî-
ùàäêîé);

− ïåðåõîäíàÿ ìàøèíà äëÿ ìîéêè ðàáî÷åé îáóâè
(ìîéêà ðàáî÷åé îáóâè ÿâëÿåòñÿ ïðèíöèïèàëüíîé
ôóíêöèåé íà âõîäå è âûõîäå â ðàáî÷óþ çîíó);

− ñòåíä äëÿ ìîéêè ìåëêèõ èíñòðóìåíòîâ, ìîéêà ðå-
çèíîâûõ ôàðòóêîâ (ýòè îïåðàöèè ìîãóò îñóùåñò-
âëÿòüñÿ â ïðîèçâîäñòâåííîé çîíå);

− ñóøèëêà ðåçèíîâûõ ôàðòóêîâ, ñóøèëêà ðàáî÷åé
îáóâè (ýòè îïåðàöèè ìîãóò îñóùåñòâëÿòüñÿ â áû-
òîâûõ ïîìåùåíèÿõ);

− áàðüåðû èç íåðæàâåþùèõ òðóá (äëÿ ïðàâèëüíîãî
íàïðàâëåíèÿ ïðîõîäîâ).
Íà ñåãîäíÿ âûøåïåðå÷èñëåííûì îáîðóäîâàíèåì

ïîëüçóþòñÿ òàêèå ïðåäïðèÿòèÿ êàê ÒÀÌÏ, óôèìñêèå
çàâîäû Íóìèê è Çàòîíñêèé, ×Ï Èëüòÿêîâà, ã. Êóð-
ãàí, Ïòèöåôàáðèêè «Çåëåíåöêàÿ» è «×åáàðêóëü-
ñêàÿ», ÈÏ Ïàíüêîâà, ×åëÿáèíñê è.ä.

Èñïîëüçîâàíèå ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ ôèð ìû Èíòåðìèê-Ðóñòåõ ïîçâîëèò âàøå-
ìó ïðåäïðèÿòèþ ïåðåéòè íà ñëåäóþùóþ ñòóïåíü îð-
ãàíèçàöèè ïðîèçâîäñòâà, ïîìîæåò óëó÷øèòü êà÷å-
ñòâî ïðîäóêöèè è, êàê ñëåäñòâèå, ïðèíåñåò Âàì áîëü-
øå ïðèáûëè.

→

Чистота. Упростить техническую
задачу до минимума

Вопросам санитарии на предприятиях пищевой промышленности уде-
ляется повышенное внимание. В связи с этим вырос спрос на спе-

циализированное оборудование, надежно обеспечивающее проведение
санитарной обработки производственных помещений, технологического
оборудования, оргтехоснастки и гигиену труда персонала.

Если на предприятии имеется несколько
независимых производств, то для каждого пути
должен быть предусмотрен отдельный шлюз.

Н.В. Пестов
Директор «Интермик-Рустех»

→│
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Îòðàñëåâûå ïðîãðàììû, ïðè-
íèìàåìûå ñåé÷àñ äëÿ ðåàëèçàöèè
ãîñóäàðñòâåííîé ïðîãðàììû ðàç-
âèòèÿ ÀÏÊ äîëæíû ó÷èòûâàòü èí-
òåðåñû ïðîèçâîäèòåëåé îáîðóäî-
âàíèÿ. Â ïðîãðàììàõ íåîáõîäèìî
ïðîïèñàòü, êàê è â êàêîì ïîðÿäêå
âîâëåêàòü ìàøèíîñòðîèòåëüíûå
êîìïàíèè â ïðîöåññ ìîäåðíèçàöèè
àãðîïðîìûøëåííîãî êîìïëåêñà.
Íî åù¸ ðàíüøå ñëåäóåò ïðîâåñòè
èíâåíòàðèçàöèþ âîçìîæíîñòåé
ìàøèíîñòðîèòåëüíîé îòðàñëè.

Ñåãîäíÿ, íàïðèìåð, åñòü ïðî-
ãðàììà, ïðåäóñìàòðèâàþùàÿ ñòðî -
èòåëüñòâî òðåõñîò ìîëî÷íî-òîâàð-
íûõ ôåðì, íî ê å¸ ðåàëèçàöèè
ïðèâëåêëè èíîñòðàííûõ ïîñòàâ-
ùèêîâ, ñòðîèòüñÿ ôåðìû áóäóò ïî
èõ ïðîåêòàì». ß çíàþ, ïî êðàéíåé
ìåðå, òðåõ îòå÷åñòâåííûõ ïðîèç-
âîäèòåëåé àíàëîãè÷íîãî îáîðóäî-
âàíèÿ, êîòîðîå ñïîñîáíî ñîñòà-
âèòü äîñòîéíóþ êîíêóðåíöèþ
èìïîðòó.

Êàêèì îáðàçîì ñäåëàòü ïðè-
âëåêàòåëüíîé ïîêóïêó îòå÷åñòâåí-
íîãî îáîðóäîâàíèÿ? Â îòðàñëåâûõ
ïðîãðàììàõ íàäî ïðåäóñìîòðåòü
âîçìîæíîñòü åãî ïðèîáðåòåíèÿ íà
âûãîäíûõ óñëîâèÿõ — â ëèçèíã è
÷åðåç ñóáñèäèðîâàííûå êðåäèòû.
Äàëåå: ïðàâèòåëüñòâî óæå íå-
ñêîëüêî ëåò óäåðæèâàåò íóëåâûå
ïîøëèíû íà èìïîðòíîå îáîðóäî-
âàíèå, êîòîðîå íå èìååò îòå÷åñò-
âåííûõ àíàëîãîâ. À îòêóäà èì
âçÿòüñÿ, àíàëîãàì, åñëè íà ðûíêå
áåçðàçäåëüíî ãîñïîäñòâóþò ñèëü-
íûå òðàíñíàöèîíàëüíûå êîìïà-
íèè? Íåâíÿòíûìè îñòàþòñÿ è ïðà-
âèëà îïðåäåëÿþùèå, à ÷òî, ñîáñò-
âåííî, ÿâëÿåòñÿ àíàëîãîì? Ýòà îãî-

âîðêà íàñ÷åò îòñóòñòâèÿ «îòå÷åñò-
âåííûõ àíàëîãîâ» äàåò èìïîðòå-
ðàì ìàññó ëàçååê, äàáû íå ïëàòèòü
ïîøëèíû. Îäíîãî íå óñòðîÿò ãà-
áàðèòû îáîðóäîâàíèÿ, äðóãîãî âåñ,
òðåòüåãî ïîòðåáëÿåìàÿ ìîùíîñòü.
Ïîíÿòèå «àíàëîã» ñåãîäíÿ ìîæíî
òðàêòîâàòü êàê óãîäíî! 

Ïðàâèëà èìïîðòèðîâàíèÿ íàäî
ñðî÷íî ïåðåñìàòðèâàòü, îãðàíè÷è-
âàÿ ïåðå÷åíü îáîðóäîâàíèÿ, êîòî-
ðîìó ó íàñ, ÿêîáû, íåò àëüòåðíà-
òèâû, è ïîýòîìó íà åãî ïîêóïêó
âûäàþò ñóáñèäèðîâàííûå êðå-
äèòû, åãî ìîæíî ïîëó÷èòü â ëè-
çèíã íà ñàìûõ âûãîäíûõ óñëîâèÿõ. 

Íåîáõîäèìî ñîñòàâèòü ïåðå-
÷åíü îáîðóäîâàíèÿ, êîòîðîå äåé-
ñòâèòåëüíî íå ìîæåò â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ïðîèçâîäèòüñÿ íà òåððèòî-
ðèè Ðîññèè. Ê ðàáîòå äîëæíû
áûòü ïðèâëå÷åíû ëó÷øèå ñïåöèà-
ëèñòû, êîòîðûå ìîãóò êâàëèôèöè-
ðîâàííî îïðåäåëèòü, ÷åì îòëè -
÷àåòñÿ èìïîðòíàÿ ìàøèíà îò
ïðî èçâåäåííîé ó íàñ, íàñêîëüêî å¸
ôóíêöèîíàëüíûå îòëè÷èÿ ÿâëÿ -
þòñÿ èííîâàöèîííûìè è ïðèíöè-
ïèàëüíûìè äëÿ òåõ èëè èíûõ
öåëåé. Åñëè âîïðîñ áóäåò ïîñòàâ-
ëåí èìåííî òàê, ÷òî íåîáõîäèìî
ïðîâåñòè ñðàâíåíèÿ ïî âñåé íî-
ìåíêëàòóðå îáîðóäîâàíèÿ, âûïó-
ñêàåìîãî â Ðîññèè ñ àíàëîãè÷íûì
ïî ñâîèì ôóíêöèÿì èìïîðòíûì
îáîðóäîâàíèåì, ìû ãîòîâû ïðåäî-
ñòàâèòü èñïûòàòåëüíóþ áàçó è ñïå-
öèàëèñòîâ.

Åñòü è äðóãèå âîçìîæíîñòè
ïðèâëå÷åíèÿ îòå÷åñòâåííûõ êîì-
ïàíèé ê ìîäåðíèçàöèè ïåðåðàáà-
òûâàþùåé îòðàñëè. Íàïðèìåð, ïðî-
ïèñàâ îáÿçàòåëüíûì óñëîâèåì ó÷à-

ñòèå îòå÷åñòâåííûõ ïðîèçâîäèòåëåé
â êîìïëåêòàöèè ñòðîÿùèõñÿ ïðåä-
ïðèÿòèé, äàæå åñëè èíîñòðàííûé
ïîñòàâùèê áåðåòñÿ óêîìïëåêòîâàòü
ïðîèçâîäñòâî «ïîä êëþ÷». Âñåãäà
åñòü íîìåíêëàòóðà, êîòîðóþ ìÿñî-
êîìáèíàòó, ôåðìå èëè êîìáèêîð-
ìîâîìó çàâîäó âûãîäíåå ïðèîáðå-
òàòü â Ðîññèè. Ïî÷åìó áû íå ïî-
ñîäåéñòâîâàòü èíâåñòîðó â ýêîíî-
ìèè ôèíàíñîâûõ ñðåäñòâ, à ìàøè-
íîñòðîèòåëþ — â ïîëó÷åíèè çàêà-
çà, êîòîðûé íåñåò åìó íå òîëüêî
ýêîíîìè÷åñêóþ âûãîäó? Ñîòðóä-
íè÷åñòâî ñ áîëåå ñèëüíûì ïàðòíå-
ðîì îòêðûâàåò íîâûå âîçìîæíîñòè
â ñôåðå òåõíîëîãèé è ïðîåêòèðî-
âàíèÿ. Ê òîìó æå ïðàâèëà èãðû
äîëæíà îïðåäåëÿòü ïðîìûøëåííàÿ
ïîëèòèêà ãîñóäàðñòâà, â êîòîðîé
íàäî îäèíàêîâî ó÷èòûâàòü èíòåðå-
ñû èíâåñòîðà è ïîñòàâùèêîâ îáî-
ðóäîâàíèÿ. Â ïðîòèâíîì ñëó÷àå
íàøå ìàøèíîñòðîåíèå ñ êàæäûì ãî-
äîì áóäóò òåðÿòü ñâîè ïîçèöèè íà
ðîññèéñêîì ðûíêå, è Ðîññèÿ îêîí-
÷àòåëüíî ïîòåðÿåò îòðàñëü

Åñòü ìàòåðèàëû êîíòðîëüíîãî
óïðàâëåíèÿ ïðè ïðåçèäåíòå Ðîñ-
ñèè — îáúåìíàÿ çàïèñêà, êîòîðàÿ
áûëà ïîäãîòîâëåíà â êîíöå 2007
ãîäà è ðàññìàòðèâàëàñü â íà÷àëå
2008 ãîäà. Â íåé ñ ïîëíîé îïðåäå-
ëåííîñòüþ ñêàçàíî, ÷òî åñëè íå
áóäåò èçìåíåí ïîðÿäîê ó÷àñòèÿ
îòå÷åñòâåííûõ êîìïàíèé â ïðî-
ãðàììàõ Ìèíñåëüõîçà, êàê îñíîâ-
íîãî çàêàç÷èêà, (âñþ øòàáíóþ ðà-
áîòó â äàííîì ñëó÷àå âåäåò
Ìèíèñòåðñòâî ñåëüñêîãî õîçÿé-
ñòâà) è Ìèíèñòåðñòâà ïðîìûøëåí-
íîãî ðàçâèòèÿ è òîðãîâëè, òî áóäåò
íàðàñòàòü íîâàÿ óãðîçà ïðîäîâîëü-
ñòâåííîé áåçîïàñíîñòè. Îòå÷åñò-
âåííûé àãðîïðîìûøëåííûé êîì-
ïëåêñ ñî âðåìåíåì ïîïàäåò â
ïîëíóþ çàâèñèìîñòü òåïåðü óæå îò
èìïîðòà íå ìÿñà è ìîëîêà, à
ìàøèí è òåõíîëîãèé. Ïðè òîì,
÷òî íà÷èíàíèå áûëî ñàìîå áëàãîå:
ïåðåâîîðóæèòü îòå÷åñòâåííóþ ïè-
ùåâóþ ïðîìûøëåííîñòü ïî ïî-
ñëåäíåìó ñëîâó òåõíèêè.

→

Даже благие начинания
нуждаются в коррекции

Аграрная политика государства до сих пор разделяет непосредственно
сельское хозяйство и переработку сельхозсырья, не смотря, на то, что

это звенья одной цепи и по отдельности они всегда будут уязвимы. В
этой же цепи следует рассматривать и пищевое машиностроение. Поэ-
тому проблема его существования, затронутая в прошлом номере жур-
нала «Всё о мясе» в статье «Российский рынок оборудования мясной
промышленности между экономизмом и национальными интересами»
(А.Б. Лисицын, О.М. Василевский, А.Н.Захаров) требует безотлагатель-
ного решения.

Ю.А. Розов, президент Российского Союза машиностроителей пищевого и перерабатывающего оборудования
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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



ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА / Срок годности

30 №6 декабрь 2009Всё о МЯСЕ

Óïàêîâêà êîëáàñíîé ïðîäóê-
öèè â çàùèòíóþ ñðåäó — îäíà èç
ñàìûõ ïåðåäîâûõ òåõíîëîãèé ñîõ-
ðàíåíèÿ ñâåæåñòè ïðîäóêòà. Çà-
ùèòíàÿ ñðåäà ñäåðæèâàåò ðîñò
÷èñëà áàêòåðèé, íå èçìåíÿÿ ïðè
ýòîì âíåøíèé âèä è âêóñîâûå êà-
÷åñòâà ïðîäóêòà, à òàêæå ïîçâîëÿåò
óäîâëåòâîðèòü ïîòðåáíîñòè ðûíêà
â ãðóïïîâîé óïàêîâêå. Ïðè âñåé
ïîïóëÿðíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ çà-
ùèòíîé ñðåäû â óïàêîâêå ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ ñóùåñòâóåò ïóòàíèöà â
òåðìèíîëîãèè. Îñòàíîâèìñÿ íà
ýòîì ïîïîäðîáíåå.

Óïàêîâêà â èçìåíåííîé àòìîñ-
ôåðå — ÌÀÐ (Modified Atmos-
phere Packaging) èëè ÌÃÑ (Ìîäè-
ôèöèðîâàííàÿ Ãàçîâàÿ Ñðåäà)—
ýòî ñïîñîá óïàêîâêè, âêëþ÷àþùèé
â ñåáÿ óäàëåíèå èç óïàêîâêè âîç-
äóõà è çàìåùåíèå êàêèì-ëèáî
ãàçîì èëè ñìåñüþ ãàçîâ. Âûáîð
ñìåñè ãàçîâ çàâèñèò îò òèïà ïðî-
äóêòà. Äëÿ ãîòîâîé êîëáàñíîé ïðî-
äóêöèè ÷àùå âñåãî èñïîëüçóåòñÿ
ñìåñü 80 % ÑÎ2; 20 % N2. Äëÿ ïðî-
äóêòîâ, êîòîðûå â ïðîöåññå õðàíå-
íèÿ ïðîäîëæàþò «äûøàòü», ïî-
òðåáëÿÿ êèñëîðîä è âûäåëÿÿ
óãëåêèñëûé ãàç è âîäÿíîé ïàð, èñ-
ïîëüçóþò äðóãîé ïîäõîä â óïà-
êîâêå è, ñîîòâåòñòâåííî, äðóãîé
òåðìèí:

Óïàêîâêà â êîíòðîëèðóåìîé
àòìîñôåðå — óïàêîâêà, â êîòîðîé

íà ïðîòÿæåíèè âñåãî ïåðèîäà õðà-
íåíèÿ ãàçîîáðàçíàÿ àòìîñôåðà íå-
ïðåðûâíî ìåíÿåòñÿ ïîä âëèÿíèåì
òàêèõ ôàêòîðîâ, êàê ðåñïèðàöèÿ
óïàêîâàííîãî ïðîäóêòà, áèîõèìè-
÷åñêèå èçìåíåíèÿ è ìåäëåííîå
ïðîíèêíîâåíèå ãàçîâ ÷åðåç óïà-
êîâêó. Äëÿ òàêîãî âèäà óïàêîâêè
ïîäáèðàþò ñïåöèàëüíûå ïëåíî÷-
íûå ìàòåðèàëû (ñåëåêòèâíî-ïðî-
íèöàåìûå ìåìáðàíû), ÷üè áàðüåð-
íûå ñâîéñòâà ïîëíîñòüþ ñîîò-
âåòñòâóþò òåìïàì ðåñïèðàöèè
ïðîäóêòà.

Ïðèâåäåì ïðèìåð íåïðàâèëü-
íîé òåðìèíîëîãèè:

Óïàêîâêà ïîä ãàçîì — òåðìèí,
èñïîëüçóþùèéñÿ êàê ñèíîíèì äëÿ
îáîçíà÷åíèÿ ÌÀÐ. Îí ÿâëÿåòñÿ
íåïðàâèëüíûì, ïîñêîëüêó ìîäè-
ôèêàöèÿ àòìîñôåðû ìîæåò äîñòè-
ãàòüñÿ ïðîñòî çà ñ÷åò ñîçäàíèÿ âà-
êóóìà. Îí âûçûâàåò íåâåðíûå
àññîöèàöèè ó ïîòðåáèòåëåé, ïîý-
òîìó ïðîèçâîäèòåëè è ïðîäàâöû
èçáåãàþò åãî.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðèâåäåí-
íûìè ïðèìåðàìè îñòàíîâèìñÿ íà
àááðåâèàòóðå ÌÀÐ. ÌÀÐ ìîæíî
îïèñàòü êàê àêòèâíûé ìåòîä óïà-
êîâêè, ïðè êîòîðîì â ñâîáîäíîì
ïðîñòðàíñòâå â óïàêîâêå ñîçäàåòñÿ
ìîäèôèöèðîâàííàÿ àòìîñôåðà,
ïðåäîòâðàùàþùàÿ õèìè÷åñêîå ïî-
âðåæäåíèå ïðîäóêòà è ðàçâèòèå
ãíèëîñòíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ.

Ðàññìîòðèì ãëàâíûé âîïðîñ,
âîçíèêàþùèé ïðè èñïîëüçîâàíèè
ÌÀÐ: íà êàêèå ñðîêè ãîäíîñòè
ìîæåò ðàññ÷èòûâàòü ïðîèçâîäè-
òåëü, èñïîëüçóÿ äàííûé ìåòîä íà
ñâîåì ïðîèçâîäñòâå èëè ïëàíèðóÿ
åãî ê ïðèìåíåíèþ? 

Â îòëè÷èå îò îáùåðàñïðîñòðà-
íåííîãî ìíåíèÿ, ÌÀÐ íå ÿâëÿåòñÿ
ïàíàöååé îò íàðóøåíèÿ ãèãèåíû
ïðè ïðîèçâîäñòâå èëè õðàíåíèè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Îíà íå óëó÷-
øàåò êà÷åñòâî ïðîäóêöèè. ÌÀÐ
ïðîñòî çàìåäëÿåò ïðîöåññ åñòå-
ñòâåííîãî ñòàðåíèÿ ïðîäóêòà. 

Îñîáåííî âàæíî ñîáëþäåíèå
ãèãèåíû è òåõíîëîãèé íà ñòàäèè
çàïîëíåíèÿ ñôîðìîâàííîé óïà-
êîâêè. Íà ýòîì ýòàïå íåëüçÿ äîïó-
ñêàòü íàðóøåíèé ñàíèòàðíûõ ïðà-
âèë, òàê êàê ñðàçó æå ïîñëå
çàïîëíåíèÿ óïàêîâêè ïðîèñõîäèò
âàêóóìèðîâàíèå, çàïîëíåíèå ñâî-
áîäíîãî îáúåìà ñìåñüþ ãàçîâ è
ñâàðêà. Òî åñòü âñå ìèêðîîðãà-
íèçìû, ïîïàâøèå â óïàêîâêó íà
ñòàäèè çàïîëíåíèÿ, òàì è îñòàíóò -
ñÿ, òàê êàê íèêàêîé òåðìîîáðàáîò -
êè íà äàííîì ýòàïå íå ïðîèñõîäèò. 

Òåõíîëîãèÿ ÌÀÐ ðåàëèçóåòñÿ
íà àâòîìàòè÷åñêèõ óïàêîâî÷íûõ
ëèíèÿõ, ðàáîòàþùèõ ïî ñõåìå: èç-
ãîòîâëåíèå óïàêîâêè — çàïîëíå-
íèå — ñâàðêà. Ìîäèôèöèðîâàí-
íûé ãàçîâûé ñîñòàâ ïðåäïîëàãàåò
ïðåäúÿâëåíèå îñîáûõ òðåáîâàíèé
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Упаковка колбасной продукции
в модифицированной атмосфере.

Основные термины,
преимущества использования

Производство мяса и мясных продуктов всегда было и остается наи-
более трудоемкой и дорогостоящей отраслью. Мясные изделия

являются высокоценными продуктами питания, обеспечивающими по-
требности человека в животных белках, витаминах, минеральных веще-
ствах. В условиях острой конкуренции на рынке продовольствия, в част-
ности, на рынке колбасной продукции, и при высоких требованиях
потребителя к качеству пищи, одной из основных задач является увели-
чение сроков годности колбасных изделий без использования консер-
вантов.

Т.И. Аксенова, доцент, Московский государственный университет прикладной биотехнологии,
М.К. Королёва, С.Г. Рыжова, «Мясокомбинат Клинский»

Ключевые слова: сроки годности, измене-
ние атмосферы, исследование, упаковка,
колбасные изделия.
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ê óïàêîâî÷íîìó ìàòåðèàëó. Äëÿ
ýòîé òåõíîëîãèè ïîäõîäÿò ìíîãîñ-
ëîéíûå ïëåíî÷íûå ìàòåðèàëû íà
îñíîâå ÏÂÄÕ (ïîëèâèäåíõëîðèä),
à òàêæå ÏÀ (ïîëèàìèä) è ÏÝÒ
(ïîëèýòèëåíòåðèôòàëàò).

Ïðè óñëîâèè ñòðîãîãî ñîáëþ-
äåíèÿ òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà
êîëáàñíûõ èçäåëèé è ãèãèåíû íà
ñòàäèè óïàêîâêè, à òàêæå ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè ñîîòâåòñòâóþùåãî
ïëåíî÷íîãî ìàòåðèàëà ïðîèçâî-
äèòåëü ìîæåò îæèäàòü ñëåäóþ-
ùåå óâåëè÷åíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè
(äàííûå ïî äîêóìåíòàöèè ÃÍÓ
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà):
Äëÿ êîëáàñ âàðåíûõ, óïàêîâàííûõ:
– öåëûìè èçäåëèÿìè (áàòîíà-

ìè) — íå áîëåå 25 ñóòîê;
– êóñêîì — íå áîëåå 15 ñóòîê.

Äëÿ ñîñèñîê, ñàðäåëåê, øïèêà-
÷åê — íå áîëåå 20 ñóòîê.

Äëÿ êîëáàñ ïîëóêîï÷åíûõ è âà-
ðåíî-êîï÷åíûõ, óïàêîâàííûõ:
– öåëûìè èçäåëèÿìè (áàòîíà-

ìè) — íå áîëåå 45 ñóòîê;
– êóñêîì — íå áîëåå 30 ñóòîê.

Äëÿ êîëáàñ ñûðîêîï÷åíûõ è
ñûðîâÿëåíûõ, óïàêîâàííûõ:
– öåëûìè èçäåëèÿìè — íå áîëåå

120 ñóòîê;
– êóñêîì — íå áîëåå 45 ñóòîê. 

ÎÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò Êëèí-
ñêèé» ÿâëÿåòñÿ ñîâðåìåííûì
âûñîêîòåõíîëîãè÷íûì ïðåäïðèÿ-
òèåì, èñïîëüçóþùèì ïåðåäîâûå
òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà è óïà-
êîâêè ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Íà ñå-
ãîäíÿøíèé äåíü âåñü àññîðòèìåíò
ñîñèñîê, ñàðäåëåê, øïèêà÷åê,
âàðåíûõ êîëáàñ â íàòóðàëüíûõ îáî-
ëî÷êàõ, âûïóñêàåìûõ ÎÀÎ «Ìÿñî-
êîìáèíàò Êëèíñêèé», óïàêîâûâà-
åòñÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì òåõíîëîãèè
ÌÀÐ â ìíîãîñëîéíûå ìàòåðèàëû
ðàçëè÷íîãî ñîñòàâà. Îáîðóäîâà-
íèå, êîòîðûì îñíàùåíî ïðåäïðèÿ-

òèå, ïîçâîëÿåò âûïóñêàòü óïàêîâêó
ðàçëè÷íîãî âåñîâîãî ôîðìàòà — îò
300 ã äî 200 êã.

Ïðè óïàêîâêå êîëáàñíîé ïðî-
äóêöèè â èçìåíåííîé ãàçîâîé àò-
ìîñôåðå èñïîëüçóåòñÿ ãàçîâàÿ ñìåñü
«ÁÈÎÃÎÍ», ñîñòîÿùàÿ èç äèîê-
ñèäà óãëåðîäà è àçîòà â ñëåäóþ ùåì
ïðîöåíòíîì ñîîòíîøåíèè: 80 %
ÑÎ2; 20 % NO2 . Ãàçîâûå ñìåñè
«ÁÈÎÃÎÍ» ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ
èñïîëüçîâàíèÿ â òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññàõ ïðè ïðîèçâîäñòâå, óïà-
êîâêå è õðàíåíèè ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ, ïëîäîîâîùíîé è æèâîòíî-
âîä÷åñêîé ïðîäóêöèè (â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ ÒÓ 2114-002-05015259-97
«Ãàçîâûå ñìåñè»).

Íà áàçå ëàáîðàòîðèè ÎÀÎ
«Ìÿñîêîìáèíàò Êëèíñêèé» áûëè
ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ íà ñîî-
òâåòñòâèå íîðìàòèâíûõ ïîêàçàòåëåé
â ïðåäåëàõ óñòàíîâëåííîãî ñðîêà
ãîäíîñòè ðàçëè÷íîé êîëáàñíîé ïðî-
äóêöèè, óïàêîâàííîé â ÌÀÐ. Â
÷àñòíîñòè, ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ
ïî ñîñèñêàì «Ìîëî÷íûì» I ñîðòà,
âûðàáîòàííûì â ñîîòâåòñòâèè ñ
ÃÎÑÒîì Ð 52196-2003, óïàêîâàí-
íûì â ÌÀÐ. Ïðè ýòîì èñïîëüçî-
âàëàñü ïëåíêà, îñíîâíûå áàðüåðíûå
ñâîéñòâà êîòîðîé îáåñïå÷èâàåò
ñëîé EVOH, — ñîïîëèìåð ýòèëå-
íà ñ âèíèëîâûì ñïèðòîì.

Ïî ðåçóëüòàòàì èñïûòàíèé íà
15 ñóòêè õðàíåíèÿ íè îäèí èç ìè-
êðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé íå
îêàçàëñÿ ïðåâûøåí. Ñäåëàíî çà-
êëþ÷åíèå, ÷òî èññëåäóåìûé îáðà-
çåö ïðîäóêöèè îòâå÷àåò òðåáî-
âàíèÿì ÑàíÏèí 2.3.2.1078-01
«Ãèãèåíè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ áåçî-
ïàñíîñòè è ïèùåâîé öåííîñòè ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ».
Äàííûå ïðåäîñòàâëåíû â òàáëèöå 1.

Óâåëè÷åíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè
ïðîäóêöèè îñòàåòñÿ îäíîé èç àêòó-
àëüíûõ è òðóäíûõ çàäà÷ ïðîèçâîä-

ñòâà, îò ðåøåíèÿ êîòîðîé çàâèñèò
óñïåõ ðåàëèçàöèè ïðîäóêòà. Èñ-
ïîëüçóÿ ìåòîä óïàêîâêè ÌÀÐ,
ïðîèçâîäèòåëü áîëüøå íå âûíóæ-
äàåò ñåáÿ áàëàíñèðîâàòü ìåæäó ïî-
òðåáèòåëüñêèì ñïðîñîì íà êà÷åñò-
âåííûå ïðîäóêòû áåç äîáàâëåíèÿ
êîíñåðâàíòà è èñïîëüçîâàíèåì
ðàçëè÷íûõ êîíñåðâèðóþùèõ âå-
ùåñòâ äëÿ ñóùåñòâåííîãî óâåëè÷å-
íèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè.

Èñïîëüçîâàíèå ÌÀÐ èìååò è
ðÿä äðóãèõ, äîâîëüíî âåñîìûõ ïðåè-
ìóùåñòâ äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé êîë-
áàñíûõ èçäåëèé: óâåëè÷åíèå ïðîäàæ
çà ñ÷åò ñîõðàíåíèÿ âûñîêîãî êà÷å-
ñòâà ïðîäóêöèè; ñòàáèëüíî õîðîøèé
âíåøíèé âèä èç-çà ïðåäîòâðàùåíèÿ
äåôîðìèðîâàíèÿ ïðîäóêòà âíóòðè
óïàêîâêè; óìåíüøåíèå êîëè÷åñòâà
âîçâðàòîâ; øèðîêèå âîçìîæíîñòè
ïî çàâîåâàíèþ ðûíêîâ ñîñåäíèõ ðå-
ãèîíîâ; ñîêðàùåíèå ïîòåðü ïðè
òðàíñïîðòèðîâêå.
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Таблица 1. Микробиологические исследования продукта «Сосиски «Молочные»

Срок
хранения

Микробиологические показатели
КМАФАнМ, КОЕ в 1 г
(не более 1•10³КОЕ/г) БГКП (в 1,0 г не допускаются) Staphylococcus aureus

(в 1,0 г не допускаютя)
Сульфидредуцирующие клостридии

(в 1,0 г не допускаются)
— <1•10 В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены

3 суток <1•10 В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены
5 суток 2•102 В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены
8 суток <1•10 В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены

10 суток 1,6•102 В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены
12 суток 1,8•102 В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены
15 суток 1,6•102 В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены В 1,0 г не обнаружены
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Â ïîñëåäíèå ãîäû â Ðîññèè, êàê è âî ìíîãèõ ñòðà-
íàõ ìèðà, áîëüøîå âíèìàíèå, â ÷àñòíîñòè, óäåëÿåòñÿ
ðàçðàáîòêå è ñîçäàíèþ áèôèäîêîððåêòèðóþùèõ ïðî-
äóêòîâ äëÿ àëèìåíòàðíîé êîððåêöèè ðàçëè÷íûõ íà-
ðóøåíèé íîðìîáèîöåíîçà è ïðåäíàçíà÷åííûõ êàê
äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ïîâñåäíåâíîì ðàöèîíå, òàê è â
êîìïëåêñíîì ëå÷åíèè ïàòîëîãèé àëèìåíòàðíîãî õà-
ðàêòåðà.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ñîâðåìåííîé òåîðèåé àäåêâàò-
íîãî ïèòàíèÿ âàæíàÿ ðîëü â ïîääåðæàíèè ñîñòîÿíèÿ
ðàâíîâåñèÿ ìèêðîýêîëîãèè îðãàíèçìà îòâîäèòñÿ ìè-
êðîáíîìó ïóëó æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà. Áèôè-
äîáàêòåðèè, ÿâëÿÿñü íàèáîëåå çíà÷èìûìè ïðåäñòàâè-
òåëÿìè íîðìîáèîöåíîçà, âûïîëíÿþò ôóíêöèè
ôèçèîëîãè÷åñêîé çàùèòû îò ïàòîãåííûõ è óñëîâíî
ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, èãðàþò èñêëþ÷è-
òåëüíî âàæíóþ ðîëü â ôóíêöèîíèðîâàíèè ðàçëè÷íûõ
îðãàíîâ è ñèñòåì çà ñ÷åò ðàçíîîáðàçíûõ ìåòàáîëè-
òîâ, ôåðìåíòîâ, âèòàìèíîâ, áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ
âåùåñòâ, àíòèãåíîâ è äðóãèõ ñîåäèíåíèé, êîòîðûå
îáðàçóþòñÿ â ïðîöåññå ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé òðàí-
ñôîðìàöèè. Êðîìå òîãî, áèôèäîôëîðà îáëàäàåò èì-
ìóíîìîäóëèðóþùèì äåéñòâèåì: ðåãóëèðóåò ôóíêöèè
ãóìîðàëüíîãî è êëåòî÷íîãî èììóíèòåòà, ïðåïÿò-
ñòâóåò äåãðàäàöèè ñåêðåòîðíîãî èììóíîãëîáóëèíà À,
ñòèìóëèðóåò îáðàçîâàíèå èíòåðôåðîíà [1, 3]. 

Ïðè ïðåâûøåíèè ïîðîãîâîé âåëè÷èíû, âîçäåé-
ñòâóþùèõ íà îðãàíèçì ýêçîãåííûõ (êëèìàòîãåîãðà-
ôè÷åñêèå è ýêîëîãè÷åñêèå óñëîâèÿ, ïðîôåññèîíàëü-
íûå îñîáåííîñòè) è ýíäîãåííûõ ôàêòîðîâ (èíôåê-
öèîííûå è ñîìàòè÷åñêèå áîëåçíè, íåðàöèîíàëüíîå è

íåïîëíîöåííîå ïèòàíèå, ðàçëè÷íûå ñòðåññîâûå
ñèòóàöèè, ìåäèêàìåíòîçíàÿ, îñîáåííî àíòèáàêòåðè-
àëüíàÿ è ãîðìîíàëüíàÿ òåðàïèÿ, íàëè÷èå âðîæäåííûõ
è ïðèîáðåòåííûõ èììóíîäåôèöèòîâ), ìèêðîáèîöå-
íîçû âûõîäÿò èç ñîñòîÿíèÿ áèîëîãè÷åñêîãî ðàâíîâå-
ñèÿ. Ïðè ýòîì â ïåðâóþ î÷åðåäü ðåçêî ñíèæàåòñÿ óðî-
âåíü áèôèäîôëîðû, ÷òî ïðèâîäèò ê óâåëè÷åíèþ
êîëè÷åñòâà ïîòåíöèàëüíî ïàòîãåííûõ ìèêðîáîâ, óñè-
ëåíèþ ãåíåòè÷åñêîãî îáìåíà è ôîðìèðîâàíèþ èç-
ìåíåííûõ êëîíîâ, íåñóùèõ ïëàçìèäû ëåêàðñòâåííîé
óñòîé÷èâîñòè. Â ðåçóëüòàòå äèñáèîòè÷åñêèõ ÿâëåíèé
íàðóøàåòñÿ îáìåí âåùåñòâ, ñíèæàåòñÿ óðîâåíü èì-
ìóííîé çàùèòû îðãàíèçìà, âîçíèêàþò æåëóäî÷íî-
êèøå÷íûå, àëëåðãè÷åñêèå è äðóãèå çàáîëåâàíèÿ.

Ïî äàííûì Ðîññèéñêîé àêàäåìèè ìåäèöèíñêèõ
íàóê ó 90 % íàñåëåíèÿ Ðîññèè íàáëþäàþòñÿ äèñ -
áèîòè÷åñêèå èçìåíåíèÿ (äèñáàêòåðèîç) ðàçëè÷íîé
ñòåïåíè âûðàæåííîñòè, â ñâÿçè ñ ÷åì ñîçäàíèå è êîð-
ðåêöèþ íîðìàëüíîé êèøå÷íîé ìèêðîôëîðû íåîáõî-
äèìî ðàññìàòðèâàòü êàê îäíó èç íàèáîëåå ïðèîðè-
òåòíûõ çàäà÷ äëÿ çäîðîâüÿ ÷åëîâåêà [4].

Îäíèì èç îñíîâíûõ íàïðàâëåíèé ïîääåðæàíèÿ
ìèêðîýêîëîãèè îðãàíèçìà â ñîñòîÿíèè ðàâíîâåñèÿ
ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå â ïèòàíèè ïðåáèîòèêîâ —
âåùåñòâ íåìèêðîáíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, ñòèìóëè-
ðóþùèõ ðîñò íîðìàëüíîé ìèêðîôëîðû è ñîçäàþùèõ
ñèíáèîòè÷åñêèå êîìïëåêñû, ñïîñîáñòâóÿ, òåì ñàìûì,
âîññòàíîâëåíèþ åñòåñòâåííîãî ìèêðîáèîöåííîçà
÷åëîâåêà.

Íàèáîëåå ìîùíûìè è îáùåïðèçíàííûìè, ïî
ñîâðåìåííûì âîççðåíèÿì, ïðåáèîòèêàìè ñàõàðîëè-
òè÷åñêîé ìèêðîôëîðû ÿâëÿþòñÿ âîëîêíîïîäîáíûå
íåïåðåâàðèâàåìûå îëèãîñàõàðèäû, â ÷àñòíîñòè, ëàê-
òóëîçà — êëàññè÷åñêîå ñðåäñòâî âîçäåéñòâèÿ íà
ìåòàáîëèçì ìèêðîôëîðû êèøå÷íèêà, áèôèäîêîð-
ðåêòèðóþùàÿ àêòèâíîñòü êîòîðîé è àêòóàëüíîñòü èñ-
ïîëüçîâàíèÿ â òåõíîëîãèè ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóê-
òîâ, â òîì ÷èñëå è íà îñíîâå ìÿñíîãî ñûðüÿ, äîêàçàíà
ó÷åíûìè è â íàñòîÿùåå âðåìÿ íå âûçûâàåò ñîìíåíèÿ.

→

Продукты на основе
мясного сырья в алиментарной

коррекции нормобиоценоза

Современное представление о роли пищи, как факторе профилактики
и лечения ряда хронических заболеваний человека, а также откры-

тие веществ, обладающих профилактическим и лечебным действием,
предопределили приоритеты в пищевой технологии, направив их на
обеспечение адекватного, биологически полноценного питания, рост
производства пищевых продуктов функциональной направленности, соз-
дание технологической основы производства качественно новых видов
продуктов.

В.А. Самылина, канд. техн. наук
Северо-Кавказский ГТУ

По данным Российской академии медицинских наук
у 90 % населения России наблюдаются

дис биотические изменения (дисбактериоз)
различной степени выраженности.
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ция, адекватное питание, бифидокорректи-
рующие продукты, нормобиоценоз, имму-
номодулирующее действие, бифидофлора.
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Âàæíûé ôèçèîëîãè÷åñêèé ýôôåêò ëàêòóëîçû ñâÿ-
çàí ñ å¸ ó÷àñòèåì â ðåãóëÿöèè ìîòîðèêè êèøå÷íèêà
è ïîääåðæàíèè æèçíåäåÿòåëüíîñòè êîëîíîöèòîâ.
Âñëåäñòâèå îòñóòñòâèÿ â îðãàíèçìå ÷åëîâåêà è æè-
âîòíûõ ñïåöèôè÷åñêèõ ýíçèìîâ, ëàêòóëîçà íå ïîä-
âåðãàåòñÿ ãèäðîëèçó ãîìîãåíàòàìè ñëèçèñòîé îáî-
ëî÷êè áîëåå ÷åì â ñëåäîâûõ êîëè÷åñòâàõ è íå

àáñîðáèðóåòñÿ â ïðîêñèìàëüíîé ÷àñòè æåëóäî÷íî-
êèøå÷íîãî òðàêòà. Äîñòèãàÿ òîëñòîãî îòäåëà êèøå÷-
íèêà â íåèçìåí¸ííîì âèäå, îíà ðàñùåïëÿåòñÿ èíòå-
ñòèíàëüíîé ìèêðîôëîðîé, îáëàäàþùåé ôåðìåíòíîé
ñèñòåìîé ôðóêòîçèäàç, ïðè÷åì, êàê áûëî óñòàíîâ-
ëåíî, — â îñíîâíîì áèôèäî- è ëàêòîáàêòåðèÿìè,
ÿâëÿÿñü äëÿ íèõ ýíåðãåòè÷åñêèì ñóáñòðàòîì.

Ëàêòóëîçà îòíåñåíà ê íîâîìó ïîêîëåíèþ ëå-
êàðñòâåííûõ ñðåäñòâ, êîòîðûå ïðèíèìàþòñÿ â êà÷å-
ñòâå ïèùåâûõ êîìïîíåíòîâ è äåéñòâóþò ÷åðåç ìè-
êðîôëîðó êèøå÷íèêà. Ëàêòóëîçà èñïîëüçóåòñÿ, â
îñíîâíîì, êàê ïðîôèëàêòè÷åñêîå è òåðàïåâòè÷åñêîå
ñðåäñòâî ïðè ðÿäå òàêèõ çàáîëåâàíèé, êàê ãèïåðàì-
ìîíåìèÿ, ïå÷åíî÷íàÿ íåäîñòàòî÷íîñòü è ñâÿçàííàÿ ñ
íåé ïîðòàëüíàÿ ñèñòåìíàÿ ýíöåôàëîïàòèÿ, öèððîç
ïå÷åíè è äð. Ïîäòâåðæäåíî ëå÷åáíîå äåéñòâèå ëàê-
òóëîçû ïðè ïî÷å÷íîé íåäîñòàòî÷íîñòè, ñàõàðíîì
äèàáåòå, àòîíèè êèøå÷íèêà, óðîãåíèòàëüíûõ, äèñ-
áèîòè÷åñêèõ è êîæíûõ ïàòîëîãèÿõ. Óñòàíîâëåíî, ÷òî
ëàêòóëîçà êàê îòäåëüíî, òàê è â êîìïëåêñå ñ áèôèäî-
áàêòåðèÿìè ñïîñîáñòâóåò óñâîåíèþ êàëüöèÿ è, êàê
ñëåäñòâèå, ïîâûøåíèþ ïðî÷íîñòè êîñòíîãî ñêåëåòà
ïðè îñòåîïîðîçå. Îòìå÷åíû âëèÿíèå ëàêòóëîçû íà
ñòàòèñòè÷åñêè çíà÷èìîå óâåëè÷åíèÿ êîíöåíòðàöèè
ãëþêîçû â êðîâè, ïåðñïåêòèâíîñòü ïðèìåíåíèÿ å¸
äëÿ äîñòèæåíèÿ àíòèýíäîòîêñèííîãî ýôôåêòà, ïðî-
ôèëàêòèêè è ëå÷åíèÿ àëêîãîëüíûõ, ìåäèêàìåíòîçíûõ
è äðóãèõ ïîðàæåíèé ïèùåâàðèòåëüíîãî òðàêòà è ãå-
ïàòîáèëèàðíîé ñèñòåìû. Ïðè ýòîì ãåïàòîïðîòåêòèâ-
íîå äåéñòâèå ëàêòóëîçû ñîïðîâîæäàåòñÿ êîððåêöèåé
àêòèâíîñòè ïëàçìåííîãî ïðîòåîëèçà è óëó÷øåíèåì
íåñïåöèôè÷åñêîé ðåçèñòåíòíîñòè îðãàíèçìà ïî ïî-
êàçàòåëÿì àêòèâíîñòè ïðîòåèíàçíîãî èíãèáèòîðà è
ýëàñòîïîäîáíîé àêòèâíîñòè â ñûâîðîòêå êðîâè. 

Îáøèðíûå òîêñèêîëîãè÷åñêèå è êëèíè÷åñêèå èñ-
ïûòàíèÿ âûÿâèëè íàëè÷èå ñèíåðãåòè÷åñêèõ ìåäèêî-
áèîëîãè÷åñêèõ ýôôåêòîâ ïðè èñïîëüçîâàíèè ëàêòó-
ëîçû ñîâìåñòíî ñ äðóãèìè ñ ïèùåâûìè âîëîêíàìè
(ÏÂ), êîòîðûå â ïîñëåäíåå äåñÿòèëåòèå ñëóæàò
îáúåêòîì ïðèñòàëüíîãî âíèìàíèÿ è ñåðüåçíîãî èçó-
÷åíèÿ ôèçèîëîãàìè è òåõíîëîãàìè ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè [7, 10, 11]. 

Ê íàñòîÿùåìó âðåìåíè â ìèðå íàêîïëåí áîãàòûé
òåîðåòè÷åñêèé è ïðàêòè÷åñêèé îïûò ïî ãëóáîêîé ïå-
ðåðàáîòêå ïèùåâîãî ñûðüÿ. Îäíàêî òðàäèöèîííûå
òåõíîëîãèè, îñíîâàííûå íà ãëóáîêîì ôðàêöèîíèðî-
âàíèè, íå ïîçâîëÿþò ñîõðàíèòü åãî ìíîãèå ïîëåçíûå

äëÿ ÷åëîâåêà áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå êîìïîíåíòû, â
÷àñòíîñòè, ïèùåâûå ðàñòèòåëüíûå âîëîêíà, êîòîðûå,
äî íåäàâíåãî âðåìåíè, ñ÷èòàëèñü íå ïðåäñòàâëÿþ-
ùèìè èíòåðåñà è îò êîòîðûõ ñòàðàëèñü îñâîáîäèòü
ïðîäóêò äëÿ ïîâûøåíèÿ åãî ïèùåâîé öåííîñòè. Ðàç-
âèòèå ïðîèçâîäñòâà ðàôèíèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ ïðè-
âåëî, â ðåçóëüòàòå, ê çíà÷èòåëüíîìó óìåíüøåíèþ (â
2–3 ðàçà) êîëè÷åñòâà ÏÂ â ðàöèîíå íàñåëåíèÿ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ òåíäåíöèÿ ê âîçâðàòó ÏÂ â ðà-
öèîíû âñå áîëåå ÷åòêî ïðîñëåæèâàåòñÿ íà ïðèìåðàõ
íîâûõ ðàçíîîáðàçíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ïîÿâèâ-
øèõñÿ â ïîñëåäíåå âðåìÿ íà ïðîäîâîëüñòâåííîì
ðûíêå.

Îäíèì èç íàèáîëåå äåøåâûõ èñòî÷íèêîâ ãåòåðî-
ïîëèñàõàðèäíûõ êîìïëåêñîâ ïèùåâûõ âîëîêîí (ÃÏÊ
ÏÂ) ÿâëÿåòñÿ âòîðè÷íûé ñûðüåâîé ïðîäóêò ôèëüòðà-
öèè ýêñòðàêòà ñîåâûõ áîáîâ — ïèùåâîé ñîåâûé îáî-
ãàòèòåëü (ÏÑÎ) — êîíöåíòðàò âûñîêîêà÷åñòâåííîãî
áåëêà è ïèùåâîé äèåòè÷åñêîé êëåò÷àòêè, åùå íåäî-
ñòàòî÷íî ïîëíî è øèðîêî èñïîëüçóåìûé â îòå÷åñò-
âåííûõ ïèùåâûõ òåõíîëîãèÿõ. 

Ïèùåâûå âîëîêíà ÏÑÎ, ñ íèçêèì ñîäåðæàíèåì
æèðîâ è íàòðèÿ, èìåþùèå âûñîêèå ñîðáöèîííûå
ñâîéñòâà, ñïîñîáñòâóþò êîëè÷åñòâåííûì è êà÷åñò-
âåííûì èçìåíåíèåì êèøå÷íîé ìèêðîôëîðû, îáëà-
äàþò âûðàæåííûìè ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèìè
âîçìîæíîñòÿìè, îñîáåííî ïðè ðàññòðîéñòâàõ ïðî-
öåññîâ ïèùåâàðåíèÿ, íàðóøåíèè îáìåíà âåùåñòâ, ïà-
òîëîãèè êèøå÷íèêà, îêàçûâàþò ïîëîæèòåëüíîå âëèÿ-
íèå íà ìîðôîìåòðè÷åñêèå ïàðàìåòðû òîíêîé êèøêè,
ñïîñîáíû ñîçäàâàòü ñòðóêòóðíî-ôóíêöèîíàëüíûå îá-
ðàçîâàíèÿ, èìåþùèå ñàìîñòîÿòåëüíóþ ëå÷åáíî-ôè-
çèîëîãè÷åñêóþ ôóíêöèþ ïî âîçäåéñòâèþ íà ìîòî-
ðèêó êèøå÷íèêà; óñèëèâàþò ðåïàðàòèâíûå ïðîöåññû
â îðãàíèçìå, îêàçûâàþò èììóíîìîäóëèðóþùèé ýô-
ôåêò, çà ñ÷åò áàêòåðèàëüíîé ôåðìåíòàöèè êîìïî-
íåíòîâ ÃÏÊ — ñïîñîáñòâóþò èçìåíåíèþ âíóòðèêè-
øå÷íîãî ðÍ â êèñëóþ ñòîðîíó è, êàê ñëåäñòâèå,
ñíèæåíèþ â êèøå÷íèêå êîíöåíòðàöèè òàêèõ ïðîäóê-
òîâ ìåòàáîëèçìà ïàòîãåííîé ìèêðîôëîðû êàê èíäîë,
ñêàòîë, êðåçîë, ñâîáîäíûé àììèàê. 

Áëàãîäàðÿ ñâîèì èîíîîáìåííûì ñâîéñòâàì ÏÂ
ñîåâîãî îáîãàòèòåëÿ àêòèâèðóþò ïðîöåññû áèîòðàí-
ñôîðìàöèè êñåíîáèîòèêîâ, âûâîäÿò èç îðãàíèçìà
èîíû òÿæåëûõ ìåòàëëîâ è ðàäèîíóêëèäû, çàìåäëÿþò
óñâîÿåìîñòü ñàõàðà, íîðìàëèçóþò ëèïèäíûé îáìåí.
Ãèïîëèïèäåìè÷åñêîå äåéñòâèå ÏÂ ÏÑÎ ÿâëÿåòñÿ îñ-
íîâîé äëÿ èõ èñïîëüçîâàíèÿ â ïðîôèëàêòèêå è ëå÷å-
íèè ñåðäå÷íîñîñóäèñòûõ çàáîëåâàíèé. Âûÿâëåíî êîð-
ðèãèðóþùåå âëèÿíèå ÏÂ ÏÑÎ íà ïîêàçàòåëè
óãëåâîäíîãî îáìåíà ó áîëüíûõ ñàõàðíûì äèàáåòîì II
òèïà ëåãêîé è ñðåäíåé ñòåïåíè òÿæåñòè. ßïîíñêèìè
èññëåäîâàòåëÿìè óñòàíîâëåíû àíòèìóòàãåííûå ñâîé-
ñòâà ïèùåâûõ âîëîêîí ÏÑÎ, ïðîÿâëÿþùèåñÿ â èõ
ñïîñîáíîñòè âûâîäèòü èç îðãàíèçìà ïèðîëèçàòû, îá-
ðàçóåìûå æèâîòíûìè áåëêàìè è îêàçûâàþùèå àë-
ëåðãåííûé, êàíöåðîãåííûé, ìóòàãåííûé ýôôåêòû. Â
ÏÑÎ îòñóòñòâóþò èçîôëàâîíû ñîè, íåãàòèâíîå âëèÿ-
íèå êîòîðûõ íà ùèòîâèäíóþ æåëåçó è ìåíñòðóàëüíûé
öèêë æåíùèí, îñîáåííî ïðåäêëèìàêòåðè÷åñêîãî âîç-
ðàñòà, óñòàíîâëåíî ó÷åíûìè ÑØÀ è Àíãëèè. Íàëè-
÷èå â ïèùåâîì ñîåâîì îáîãàòèòåëå äâóõâàëåíòíîãî

Лактулоза отнесена к новому поколению
лекарственных средств, которые принимаются
в качестве пищевых компонентов и действуют

через микрофлору кишечника.
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áèîóñâîÿåìîãî æåëåçà ïðåäïîëàãàåò âîçìîæíîñòü èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ÏÑÎ è â ñîçäàíèè êîìïîçèöèîííûõ ñî-
ñòàâîâ ïðèíöèïèàëüíî íîâûõ ïðîäóêòîâ íàïðàâëåí-
íîãî ïðîòèâîàíåìè÷åñêîãî äåéñòâèÿ. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ýòî îñîáåííî àêòóàëüíî, ïîñêîëüêó äåôèöèò
æåëåçà ïî äàííûì ÈÏ ÐÀÌÍ îòìå÷åí ïðàêòè÷åñêè
ó 80 % îáñëåäîâàííûõ, à æåëåçîäåôèöèòíûìè àíå-
ìèÿìè ïî äàííûì ÂÎÇ ñòðàäàåò êàæäûé ïÿòûé æè-
òåëü ïëàíåòû.

Âûÿâëåíà ñåëåêòèâíîñòü îòäåëüíûõ øòàììîâ áè-
ôèäîáàêòåðèé â îòíîøåíèè îëèãîñàõàðèäîâ ñîåâîãî
ïèùåâîãî îáîãàòèòåëÿ, ÷òî ïîäòâåðæäàåò èõ áèôè-
äîãåííóþ àêòèâíîñòü è ïîçâîëÿåò êëàññèôèöèðîâàòü
èõ êàê ñòèìóëÿòîðû ðîñòà áèôèäîôëîðû. Â òîæå
âðåìÿ, ÏÂ ÏÑÎ (öåëëþëîçà, ãåìèöåëëþëîçà) ñòèìó-
ëèðóþò ðîñò íîðìîôëîðû íåñåëåêòèâíî, ò.å., íå îá-
ëàäàÿ ïðÿìûì áèôèäîãåííûì ýôôåêòîì, ñïîñîá-
ñòâóþò ýëèìèíàöèè èç ìèêðîáèîöåíîçà äåôåêòíûõ
øòàììîâ çàùèòíîé ìèêðîôëîðû è àòèïè÷íûõ äëÿ
ýóáèîçà ïðåäñòàâèòåëåé, óìåíüøåíèþ (íà 90 %) èí-
âàçèè áàêòåðèé â ýíòåðîöèòû è ÷åðåç ñòåíêè êèøå÷-
íèêà, ïðè îäíîâðåìåííîì óñèëåíèè âíóòðèêèøå÷-
íîãî ñèíòåçà âèòàìèíîâ ãðóïïû «Â» è ôîëèåâîé
êèñëîòû, áëàãîòâîðíî âëèÿþùèõ íà ðîñò ëàêòî- è áè-
ôèäîôëîðû. Ýòî ïîçâîëÿåò ãîâîðèòü î íîðìàëèçà-
öèè ôóíêöèîíàëüíîé àêòèâíîñòè êèøå÷íîé ìèêðî-
ôëîðû íà ôîíå ïðîëîíãèðîâàííîãî ïðè¸ìà ÏÂ è â
îïðåäåë¸ííîé ñòåïåíè ðàñöåíèâàòü èõ ñâîéñòâà êàê
ïðåáèîòè÷åñêèå, íî, ðåàëèçóåìûå ïîñòåïåííî [2, 5,
6, 8, 9]. 

Àâòîðîì ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ ïî ñîâìåñò-
íîìó èñïîëüçîâàíèþ ïèùåâîãî ñîåâîãî îáîãàòèòåëÿ,
ïðåïàðàòîâ ëàêòóëîçû, êîìïëåêñà íàòóðàëüíûõ ïîëè-
ñàõàðèäîâ àëüãèíàò/ïåêòèí è ôðàêöèé ýëåêòðîàêòè-
âèðîâàííîãî ðàñòâîðà ëàêòîçû (ÝÀÐË) â òåõíîëîãèè
ïðîäóêòîâ íà îñíîâå ìÿñíîãî ñûðüÿ. Â ýêñïåðèìåíòå
èñïîëüçîâàëèñü: 
– ïèùåâîé ñîåâûé îáîãàòèòåëü ïî ÒÓ 9146-027-

10126558-02; 
– ñèðîï ïèùåâîé ëàêòóëîçû, ïîëó÷åííûé ìåòîäîì

áåçðåàãåíòíîé ýëåêòðîàêòèâàöèè ïî ÒÓ 9229-
045-07532800-03; 

– ôðàêöèè (ùåëî÷íàÿ è êèñëîòíàÿ) ÝÀÐË, ïðåäñòà-
âëÿþùèå ñîáîé ïðîìåæóòî÷íîå çâåíî (äî ñòàäèè
äîñãóùåíèÿ) â òåõíîëîãèè ïîëó÷åíèÿ ñèðîïà ïè-
ùåâîé ëàêòóëîçû è èõ ñìåñè; 

– ïåêòèí ÿáëî÷íûé âûñîêîýòåðèôèöèðîâàííûé
(ñòåïåíü ýòåðèôèêàöèè 72 %) ìàðêè ÀÌ-201
(ÃÎÑÒ-29186-91); 

– àëüãèíàò íàòðèÿ (ÒÓ 15-02-544-83). 
Ýêñïåðèìåíò ïðîâîäèëñÿ, ñîãëàñíî êîìïëåêñíîé

ìàòðèöå ïëàíèðîâàíèÿ. Îáðàáîòêà ïîëó÷åííûõ ðå-
çóëüòàòîâ âåëàñü â ïàêåòàõ ïðèêëàäíûõ ïðîãðàìì Sta-
tistic v.6 è Statistic Neural Networks v.4. 

Íà îñíîâàíèè îáðàáîòêè ðåçóëüòàòîâ ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé áûëè îïðåäåëåíû îïòè-
ìàëüíûå çíà÷åíèÿ ôàêòîðîâ äëÿ âñåõ ôóíêöèé, õà-
ðàêòåðèçóþùèõ îñíîâíûå òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà
ìíîãîêîìïîíåíòíûõ ñèñòåì íà ìÿñíîé îñíîâå, óñòà-
íîâëåíû îïòèìàëüíûå ïàðàìåòðû ââåäåíèÿ êîìïîçè-
öèîííûõ èíãðåäèåíòîâ, îáåñïå÷èâàþùèå âûñîêèå
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè

ôàðøåâûõ ñèñòåì è îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè
ãîòîâûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. 

Ñ ó÷åòîì óñòàíîâëåííûõ îïòèìàëüíûõ ïàðàìå-
òðîâ ââåäåíèÿ èíãðåäèåíòîâ (ÏÑÎ — 85,0 %, àëüãè-
íàò íàòðèÿ — 10,0 %, ïåêòèí — 2,5 %, ëàêòóëîçà ïè-
ùåâàÿ ñóõàÿ — 2,5 % èëè å¸ àäåêâàòíàÿ çàìåíà —
ñèðîï ëàêòóëîçû ïèùåâîé â ïåðåñ÷åòå íà ñóõîå âåùå-
ñòâî) ðàçðàáîòàíà êîìïîçèöèîííàÿ ñèñòåìà ïðåáèî-
òè÷åñêè-ñîðáöèîííîé íàïðàâëåííîñòè «ÎêàËàêò»
(ÊÑÏÑÍ), ïðåáèîòè÷åñêèå è äåòîêñèêàöèîííûå
ñâîéñòâà, êîòîðîé ïîäòâåðæäåíû ýêñïåðèìåíòàëüíî
ïðè îöåíêå in vivo õàðàêòåðèñòèê áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòè, áåçîïàñíîñòè è ïðåáèîòè÷åñêîé àêòèâíîñòè
êîëáàñíûõ èçäåëèé ñ «ÎêàËàêò 

Â ðàáîòå èñïîëüçîâàëèñü òðè îáðàçöà êîëáàñíûõ
èçäåëèé ñ ÊÑÏÑÍ «ÎêàËàêò», âûðàáîòàííûå ïî
ðàçðàáîòàííûì è óòâåðæäåííûì ÒÓ è êîíòðîëüíûé
îáðàçåö, âûðàáîòàííûé áåç èñïîëüçîâàíèÿ ÊÑÏÑÍ
«ÎêàËàêò» è ïðåïàðàòîâ ëàêòóëîçû:
– îáðàçåö ¹1 — êîëáàñà âàðåíàÿ ñ ñîäåðæàíèåì

12 % êîìïëåêñà «ÎêàËàêò», áåç ââåäåíèÿ ïèùå-
âîé ëàêòóëîçû;

– îáðàçåö ¹2 — êîëáàñà âàðåíàÿ ñ ñîäåðæàíèåì
12 % êîìïëåêñà «ÎêàËàêò», ñ ââåäåíèåì 0,7 % ñè-
ðîïà ïèùåâîé ëàêòóëîçû ê ìàññå îñíîâíîãî
ñûðüÿ;

– îáðàçåö ¹3 — êîëáàñà âàðåíàÿ ñ ñîäåðæàíèåì
12 % êîìïëåêñà «ÎêàËàêò», ñ ââåäåíèåì ùåëî÷-
íîé ëàêòóëîçîñîäåðæàùåé ôðàêöèè ÝÀÐË (ýëåê-
òðîàêòèâèðîâàííîãî ðàñòâîðà ëàêòîçû), â ñòàäèè
äîñãóùåíèÿ (ñîäåðæàíèå ëàêòóëîçû — 5–6 %), â
êîëè÷åñòâå 50 % îò îáùåãî îáúåìà ñâåðõðåöåï-
òóðíîé âîäû;

– îáðàçåö ¹4 — êîíòðîëüíûé îáðàçåö, âûðàáî-
òàííûé áåç èñïîëüçîâàíèÿ ÊÑÏÑÍ «ÎêàËàêò» è
ïðåïàðàòîâ ëàêòóëîçû.
Ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ in vivo ïðî-

âåäåíû ïî ñòàíäàðòíîé ìåòîäèêå íà 40 áåëûõ áåñïî-
ðîäíûõ ìûøàõ èñõîäíîé ìàññîé òåëà â êîíòðîëüíîé
ãðóïïå — 23,5 ã, â îïûòíûõ ãðóïïàõ — 21,6 ã. Íà
ïðîòÿæåíèè âñåãî ýêñïåðèìåíòà îïðåäåëÿëèñü èçìå-
íåíèÿ ðîñòî-âåñîâûõ ïîêàçàòåëåé, õàðàêòåðèçóþùèå
êîýôôèöèåíò ýôôåêòèâíîñòè áåëêà, ïðîâåäèëèñü
íàáëþäåíèÿ çà äâèãàòåëüíîé àêòèâíîñòüþ, ñîñòîÿ-
íèåì êîæíîãî è øåðñòíîãî ïîêðîâîâ, îêðàñêîé âè-
äèìûõ ñëèçèñòûõ, ïîâåäåí÷åñêîé ðåàêöèåé æèâîò-
íûõ,. Èçó÷åíî âëèÿíèå íà ñëèçèñòóþ îáîëî÷êó
êèøå÷íèêà, ãåìàòîëîãè÷åñêóþ êàðòèíó è ñîñòîÿíèå
ïå÷åíè îïûòíûõ æèâîòíûõ (ïðîâåäåíà îöåíêà ãåìà-
òîëîãè÷åñêèõ è áèîõèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ñûâî-
ðîòêè êðîâè, ìîðôîëîãè÷åñêèå è ãèñòîëîãè÷åñêèå
èññëåäîâàíèÿ ïîñëå äåêàïèòàöèè. Èññëåäîâàëîñü
òàêæå ñîñòîÿíèå òêàíåé ïå÷åíè è êèøå÷íèêà. Íà-
áëþäåíèÿ çà æèâîòíûìè ïðîâîäèëè íà ïðîòÿæåíèè
42 êàëåíäàðíûõ äíåé.

Èññëåäîâàâøèåñÿ êîëáàñíûå èçäåëèÿ ââîäèëè èí-
òðàãàñòðàëüíî îïûòíûì ãðóïïàì æèâîòíûõ (I, II, III,
IV ãðóïïû — ïî 10 ìûøåé) â ñîñòàâå òðàäèöèîííîãî
âèâàðíîãî êîðìîâîãî ðàöèîíà ïóòåì ÷àñòè÷íîé åãî
çàìåíû îáðàçöàìè êîëáàñíûõ èçäåëèé: 
– I ãðóïïå æèâîòíûõ ñêàðìëèâàëè îáðàçåö ¹ 1; 
– II ãðóïïå — îáðàçåö ¹ 2; 
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– III ãðóïïå — îáðàçåö ¹ 3; 
– IV, êîíòðîëüíàÿ ãðóïïà æèâîòíûõ, ïîëó÷àëà

îáû÷íûé, âèâàðíûé ðàöèîí ñ ÷àñòè÷íîé çàìåíîé
åãî âàðåíîé êîëáàñîé (îáðàçåö ¹ 4) áåç èñïîëü-
çîâàíèÿ ÊÑÏÑÍ «ÎêàËàêò» è ïðåïàðàòîâ ëàêòó-
ëîçû. 
Ïèùåâîé ðàöèîí ïîäáèðàëñÿ òàêèì îáðàçîì,

÷òîáû èñêëþ÷èòü ðàñõîä ïðîòåèíà íà ïîáî÷íûå
íóæäû, ïîýòîìó óðîâåíü áåëêà â äèåòàõ íå ïðåâûøàë
9 %. Â êîëè÷åñòâå 0,1 % îò ñóõîé ìàññû ðàöèîíà ââî-
äèëàñü âèòàìèííàÿ äîáàâêà. Êàëîðèéíîñòü ðàöèîíîâ
áûëà âî âñåõ ñëó÷àÿõ îäèíàêîâà è ñîñòàâëÿëà 250–300
êêàë íà 100 ã ñóõîé ìàññû ðàöèîíà. 

Ñ öåëüþ óñòàíîâëåíèÿ âëèÿíèÿ ðàöèîíà íà äèíà-
ìèêó èçìåíåíèÿ ñîäåðæàíèÿ áèôèäîôëîðû, ïåðâè÷-
íûé êîíòðîëü êîëè÷åñòâåííîãî ñîäåðæàíèÿ áèôèäî-
áàêòåðèé â èññëåäóåìîì áèîìàòåðèàëå îïûòíûõ

æèâîòíûõ ïðîâîäèëè íà íà÷àëüíîì ýòàïå ýêñïåðè-
ìåíòà, à çàòåì ñ èíòåðâàëîì â 10 äíåé (÷åðåç 10, 20,
30 è 40 äíåé ñ íà÷àëà îòêîðìà).

Áèîìàòåðèàë, íåîáõîäèìûé äëÿ êîíòðîëüíûõ èñ-
ñëåäîâàíèé, îòáèðàëè â ñïåöèàëüíûå ñòåðèëüíûå,
ïðåäâàðèòåëüíî âçâåøåííûå ïðîáèðêè. 

Íà íà÷àëüíîì ýòàïå (ïåðâè÷íûé êîíòðîëü) ó âñåõ
èíòàêòíûõ æèâîòíûõ ñîäåðæàíèå áèôèäîáàêòåðèé
îòìå÷åíî â ðàçâåäåíèè 105. 

Â áèîìàòåðèàëå ãðóïï æèâîòíûõ, ðàöèîí êîòî-
ðûõ ñîäåðæàë êîëáàñíûå èçäåëèÿ ñ ïèùåâûì ñîåâûì
îáîãàòèòåëåì, êîìïëåêñîì àëüãèíàò/ïåêòèí, ñèðî-
ïîì ïèùåâîé ëàêòóëîçû è èçîìåðèçîâàííîé ôðàê-
öèåé ýëåêòîðîàêòèâèðîâàííîãî ðàñòâîðà ëàêòîçû,
÷åòêî ïðîñëåæèâàëñÿ áèôèäîãåííûé ýôôåêò ðàçíîé
ñòåïåíè âûðàæåííîñòè (ðèñ. 1).

Îïòèìàëüíîå ïîâûøåíèå ñîäåðæàíèÿ áèôèäî-
áàêòåðèé îòìå÷åíî â áèîìàòåðèàëå æèâîòíûõ II
ãðóïïû, îáû÷íûé ïèùåâîé ðàöèîí êîòîðûõ áûë ÷à-
ñòè÷íî çàìåíåí îïûòíûìè êîëáàñíûìè èçäåëèÿìè ñ
ÊÑÏÑÍ «ÎêàËàêò» (ÏÑÎ + ëàêòóëîçà + êîìïëåêñ

àëüãèíàò /ïåêòèí). Ïðè ýòîì îòìå÷åíà ñëåäóþùàÿ
äèíàìèêà ðîñòà áèôèäîáàêòåðèé: 
– â íà÷àëå ýêñïåðèìåíòà — â ðàçâåäåíèè 105; 
– ÷åðåç 10 äíåé îòêîðìà — â ðàçâåäåíèè 108; 
– ÷åðåç 20 äíåé — â ðàçâåäåíèè 109; 
– ÷åðåç 30 äíåé — â ðàçâåäåíèè 109; 
– ÷åðåç 40 äíåé — â ðàçâåäåíèè 1010.

Ïðè ââåäåíèè â ðàöèîí æèâîòíûõ îáðàçöà ¹ 3
(III ãðóïïà æèâîòíûõ), íàáëþäàëñÿ áèôèäîãåííûé
ýôôåêò, ïðàêòè÷åñêè ðàâíîçíà÷íûé íàáëþäàåìîìó
ïðè ââåäåíèè â ðàöèîí êîëáàñû ñ ñèðîïîì ïèùåâîé
ëàêòóëîçû (II ãðóïïà æèâîòíûõ), íî áîëåå ïðîëîí-
ãèðîâàííûé ïî âðåìåíè. Ïðè ýòîì îòìå÷åíà ñëå-
äóþùàÿ äèíàìèêà ðîñòà áèôèäîáàêòåðèé: 
– â íà÷àëå ýêñïåðèìåíòà — â ðàçâåäåíèè 105; 
– ÷åðåç 10 äíåé îòêîðìà — â ðàçâåäåíèè 105; 
– ÷åðåç 20 äíåé îòêîðìà — â ðàçâåäåíèè 108; 
– ÷åðåç 30 äíåé îòêîðìà — â ðàçâåäåíèè 109; 
– ÷åðåç 40 äíåé îòêîðìà — â ðàçâåäåíèè 109.

Ëèøü íåçíà÷èòåëüíûé áèôèäîãåííûé ýôôåêò îò-
ìå÷åí â îïûòíîé ãðóïïå æèâîòíûõ (ãðóïïà I), â ðà-
öèîí êîòîðûõ ââîäèëè êîëáàñó áåç äîáàâëåíèÿ ëàê-
òóëîçîñîäåðæàùèõ ïðåïàðàòîâ. Ïðè÷åì äàííûé ðîñò
áèôèäîôëîðû îòìå÷åí ëèøü ê êîíöó ýêñïåðèìåíòà,
ò.å. ÷åðåç 4–5 íåäåëü. Ïðè ýòîì îòìå÷åíà ñëåäóþùàÿ
äèíàìèêà ðîñòà áèôèäîáàêòåðèé: 
– â íà÷àëå ýêñïåðèìåíòà — â ðàçâåäåíèè 105; 
– ÷åðåç 10 äíåé îòêîðìà — â ðàçâåäåíèè 105; 
– ÷åðåç 20 äíåé îòêîðìà — â ðàçâåäåíèè 105; 
– ÷åðåç 30 äíåé îòêîðìà — â ðàçâåäåíèè 108; 
– ÷åðåç 40 äíåé îòêîðìà — â ðàçâåäåíèè 108.

Â êîíòðîëüíîé, IV ãðóïïå æèâîòíûõ, ïîëó÷àâøèõ
îáû÷íûé âèâàðíûé ðàöèîí ïèòàíèÿ ñ ÷àñòè÷íîé çà-
ìåíîé åãî âàðåíîé êîëáàñîé (îáðàçåö ¹4) áåç èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ÊÑÏÑÍ «ÎêàËàêò» è ïðåïàðàòîâ ëàê-
òóëîçû, â èññëåäóåìîì áèîìàòåðèàëå (â ðàìêàõ
ýêñïåðèìåíòà) íå âûÿâëåíî êîëè÷åñòâåííîãî èçìåíå-
íèÿ áèôèäîôëîðû, îíî ñîõðàíèëîñü íà óðîâíå èí-
òàêòíîãî êîíòðîëÿ. 

Âûÿâëåííûé ñèíåðãèçì áèôèäîãåííîãî è êîì-
ïëåêñîîáðàçóþùåãî ýôôåêòîâ ìîäóëÿ «ÎêàËàêò»
ìîæíî îáúÿñíèòü áëèçêèì, ïî ñâîåé ôèçèîëîãè÷å-
ñêîé ïðèðîäå, âîçäåéñòâèåì, îêàçûâàåìûì íà îðãà-
íèçì êàæäûì èç èíãðåäèåíòîâ. Ïîñêîëüêó ðàññìà-
òðèâàåìûå êîìïîíåíòû ñìåñè îòíîñÿòñÿ ê îäíîìó
êëàññó õèìè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé, ìåõàíèçì èõ âîçäåé-
ñòâèÿ îäíîòèïåí: îíè äåéñòâóþò â îäíîì íàïðàâëå-
íèè, ýôôåêòèâíî äîïîëíÿþò ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèå
âîçìîæíîñòè äðóã äðóãà, îáåñïå÷èâàÿ îæèäàåìûé ïî-
ëîæèòåëüíûé ýôôåêò ïðè ìåíüøèõ íîðìàõ èõ èíäè-
âèäóàëüíîãî ââåäåíèÿ.

Ëàêòóëîçà è ïèùåâûå âîëîêíà ÏÑÎ ýôôåêòèâíî
ñïîñîáñòâóþò ðîñòó áèôèäîáàêòåðèé, êîòîðûå, â
ñâîþ î÷åðåäü, ñòèìóëèðóþò âûðàáîòêó èíòåðôåðîíà
(äîêàçàíî è èçó÷åíî ðàíåå äðóãèìè àâòîðàìè) è ëè-
çîöèìà, îáåñïå÷èâàÿ òåì ñàìûì ïîâûøåíèå óðîâíÿ
íåñïåöèôè÷åñêîé ðåçèñòåíòíîñòè — ëèçîöèìíîé è
îáùåé áàêòåðèöèäíîé àêòèâíîñòè ñûâîðîòêè êðîâè,
ôàãîöèòîçà è ò.ï. [2, 7, 8, 9, 10].

Íàðÿäó ñ ýòèì, äåéñòâóÿ óãíåòàþùå íà ãíèëîñò-
íóþ ìèêðîôëîðó êèøå÷íèêà, ëàêòóëîçà äåëàåò å¸
áîëåå äîñòóïíîé äëÿ äàëüíåéøåãî âîçäåéñòâèÿ ëèçî-

Рис. 1. Диаграмма изменения плотности популяций
Bifido-bacterium in vivo за период проведения эксперимента
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öèìà. Äåòîêñèêàöèîííûé ýôôåêòû «ÎêàËàêòà» îáó-
ñëîâëåíû ñïîñîáíîñòüþ ïîëèìåðíûõ ìîëåêóë ïîëè-
ñàõàðèäîâ (ïåêòèíîâ è àëüãèíàòîâ), âõîäÿùèõ â
ìîäóëü, è ïèùåâûõ âîëîêîí ÏÑÎ ê êîìïëåêñîîáðà-
çîâàíèþ è äåêàðïîðèðîâàíèþ ïî îòíîøåíèþ ê ïî-
ëèâàëåíòíûì ìåòàëëàì [5, 7, 8, 9, 10].

Î÷åâèäíà öåëåñîîáðàçíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ðàç-
ðàáîòàííîé êîìïîçèöèîííîé ñèñòåìû â ïðîèçâîäñòâå
ïðîäóêòîâ íà îñíîâå ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ öåëüþ ïðèäàíèÿ
èì îïðåäåëåííûõ ôóíêöèîíàëüíî-ôèçèîëîãè÷åñêèõ,
â ÷àñòíîñòè, ïðåáèîòè÷åñêè-ñîðáöèîííûõ ñâîéñòâ, à
ââåäåíèå äàííûõ ïðîäóêòîâ â åæåäíåâíûé ïèùåâîé ðà-
öèîí áóäåò ïîâûøàòü ýôôåêòèâíîñòü ïðîôèëàêòèêè
è êîìïëåêñíîãî ëå÷åíèÿ íàðóøåíèé ìèêðîýêîëîãèè
êèøå÷íèêà è èììóíîáèîëîãè÷åñêîé ðåàêòèâíîñòè
îðãàíèçìà.
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Â òî æå âðåìÿ æèðû â ïðîöåññå õðàíåíèÿ è ïåðå-
ðàáîòêè ïîäâåðãàþòñÿ îêèñëåíèþ êèñëîðîäîì âîç-
äóõà, â îñíîâå êîòîðîãî ëåæàò õèìè÷åñêèå ïðîöåññû
è áèî õèìè÷åñêèå ïðåâðàùåíèÿ. Âàæ íåéøèìè âèäàìè
ïîð÷è ïèùåâûõ æèðîâ ñëåäóåò ñ÷èòàòü: ãèäðîëèç,
îêèñëåíèå, ïðîãîðêàíèå, îñàëèâàíèå. 

Ñâîéñòâà æèðîâ, â òîì ÷èñëå è ñêîðîñòü îêèñëè-
òåëüíîé ïîð÷è, îïðåäåëÿþòñÿ èõ ñîñòàâîì, â ÷àñòíî-
ñòè, ïðèñóòñòâóþùèìè æèðíûìè êèñëîòàìè (òàáë.)
[2, 3] è óñëîâèÿìè õðàíåíèÿ.

Îäèí èç ïóòåé ñíèæåíèÿ èíòåíñèâíîñòè îêèñëå-
íèÿ æèðîâ çàêëþ÷àåòñÿ â èñïîëüçîâàíèè àíòèîêñè-
äàíòîâ ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ. Ýòî áóäåò ñïî-
ñîáñòâîâàòü ñîõðàíåíèþ êà÷åñòâà è óâåëè÷åíèþ
ñðîêîâ õðàíåíèÿ ïðîäóêòîâ, ñîäåðæàùèõ æèâîòíûå
æè ðû.

Ðåøåíèå òàêîé âàæíîé ïðîáëåìû êàê ïðåäîòâðà-
ùåíèå (çàìåäëåíèå) ïðîöåññà îêèñëåíèÿ â ïèùåâûõ
æèâîòíûõ æèðàõ è ïðîäóêòàõ èõ ñîäåðæàùèõ àêòó-
àëüíî. Äëÿ ýòîãî èñïîëüçóþò ñïåöèàëüíûå âåùåñòâà,
âûïîëíÿþùèå ôóíêöèþ èíãèáèðîâàíèÿ îêèñëåíèÿ,
ò.å. àíòèîêèñëèòåëè.

Èç ëèòåðàòóðíûõ èñòî÷íèêîâ [4] èçâåñòíî, ÷òî
ìíîãèå ðàñòåíèÿ, íàïðèìåð ñîÿ, îáëàäàþò ñâîéñòâîì
èíãèáèðîâàòü ïðîöåññ îêèñëåíèÿ êàê ðàñòèòåëüíûõ,
òàê è æèâîòíûõ æèðîâ. Ýòà áîáîâàÿ êóëüòóðà ñîäåð-

æèò íåñêîëüêî òèïîâ áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ ñîåäè-
íåíèé, ãëîáóëèíû è èíãèáèòîðû ïðîòåàç, èçîôëà-
âîíû, ñîåâûå ôîñôîëèïèäû — ëåöèòèí. 

Â ÌÃÓ ïðèêëàäíîé áèîòåõíîëîãèè âåäóòñÿ ýêñ-
ïåðèìåíòàëüíûå èññëåäîâàíèÿ îêèñëèòåëüíûõ ïðî-
öåññîâ, ïðîòåêàþùèõ â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ, â òîì
÷èñëå â æèâîòíûõ æèðàõ. Èñïîëüçîâàíèå ëåöèòèíà â
ñîñòàâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïîìèìî âîçìîæíîñòè çà-
ìåäëåíèÿ îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ, óëó÷øåíèÿ
ñâîéñòâ áåëêîâî-æèðîâîé ýìóëüñèè òàêæå ïðèäàåò
èì ïðîôèëàêòè÷åñêóþ íàïðàâëåííîñòü, ñíèæàÿ â îð-
ãàíèçìå ÷åëîâåêà êîëè÷åñòâà õîëåñòåðèíà, ïðèâîäÿ-
ùåãî ê ðàçâèòèþ çàáîëåâàíèé ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòîé
ñèñòåìû. 

Íà îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ ðàíåå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ ëåöèòèíîâ îòå-
÷åñòâåííîãî è çàðóáåæíîãî ïðîèçâîäñòâà áûë âûáðàí
«Ìîñëåöèòèí», ïðîèçâîäèìûé ÃÓ ÍÈÈ áèîìåäè-
öèíñêîé õèìèè ÐÀÌÍ. Â åãî ñîñòàâ âõîäÿò, ã/100 ã
ïðîäóêòà: ôîñôàòèäèëõîëèí — 22, ôîñôàòèäèëýòà-
íîëàìèí — 20, ôîñôàòèäèëèíîçèò — 14, ïîëèíåíà-
ñûùåííûå æèðíûå êèñëîòû — 18. Êðîìå òîãî, ïðè-
íèìàëè âî âíèìàíèå è åãî öåíó, êîòîðàÿ ïî
ñðàâíåíèþ ñ àíàëîãè÷íûì ëåöèòèíîì èìïîðòíîãî
ïðîèçâîäñòâà áûëà íà ïîðÿäîê íèæå.

Â ýêñïåðèìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèÿõ áûëî ïðîâå-
äåíî ñðàâíèòåëüíîå èçó÷åíèå âëèÿíèÿ ðàçëè÷íîãî ñî-
äåðæàíèÿ (5, 10 è 15 % ê ìàññå ñûðüÿ) ãèäðàòèðî-
âàííîãî ñîåâîãî ëåöèòèíà, íà íàêîïëåíèå êàê
ïåðâè÷íûõ, òàê è âòîðè÷íûõ ïðîäóêòîâ îêèñëåíèÿ â
ãîâÿæüåì, ñâèíîì, áàðàíüåì, êóðèíîì æèðàõ. 

Ýêñïåðèìåíòû îñóùåñòâëÿëè ñëåäóþùèì îáðà-
çîì. Êàæäûé èç èññëåäóåìûõ âèäîâ æèðà èçìåëü÷àëè
â âîë÷êå ñ äèàìåòðîì îòâåðñòèé ðåøåòêè 3 ìì. Ìî-
äåëüíûå æèðîâûå ñèñòåìû ñ ðàçëè÷íûì êîëè÷åñòâîì
äîáàâëåííîãî ëåöèòèíà, à òàêæå êîíòðîëüíûé îáðà-
çåö (áåç ëåöèòèíà) ïîìåùàëè â ãåðìåòè÷íî çàêðû-
âàþùóþñÿ òàðó è ïîäâåðãàëè òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå
äî äîñòèæåíèÿ â öåíòðå îáðàçöà òåìïåðàòóðû
72±2 °Ñ. Çàòåì îáðàçöû îõëàæäàëè ïðè êîìíàòíîé
òåìïåðàòóðå è ïîìåùàëè â áûòîâîé õîëîäèëüíèê

→

Влияние соевого лецитина
на характер окислительных

процессов в животных жирах

Жиры животного происхождения, практически всегда присутствующие
в различных видах продукции мясоперерабатывающей отрасли,

являются энергетическим пищевым материалом и, кроме того, необхо-
димы в питании людей, особенно занимающихся физическим трудом или
находящихся в экстремальных ситуациях.

Е.И. Титов, акад. РАСХН, доктор техн. наук, профессор, Л.Ф. Митасева, канд. техн. наук, С.К. Апраксина, канд. техн. наук,
В.Н. Леонова, Р.В. Муравьева
Московский государственный университет прикладной биотехнологии

Таблица. Массовая доля основных жирных кислот
в животных жирах

Жирные
кислоты

Содержание, %, от общего количества в жире
говяжьем бараньем свином курином

Пальмитиновая 27,0–29,0 25,0–27,0 25,0–35,0 24,0–37,0
Стеариновая 24,0–29,0 25,0–31,0 12,0–16,0 4,0–7,0
Миристиновая 2,0–2,5 2,0–4,0 1,0 0,1
Олеиновая 43,0–44,0 36,0–43,0 41,0–51,0 37,0–43,0
Линолевая 2,0–5,0 3,0–4,0 3,0–11,0 18,0–23,0
Линоленовая 0,3–9,7 0,4–0,9 0,3–0,6 —
Арахидоновая 0,09–0,2 0,27–0,28 До 2,0 0,3

Ключевые слова: соевый лецитин, жиро-
вые системы, распад жиров, продукты окис-
ления, пероксиды.
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(òåìïåðàòóðà 4÷6 °Ñ). Äàëåå èçó÷àëè ðàçâèòèå îêèñ-
ëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ â ñèñòåìàõ ïðè õðàíåíèè. Ïî
èçìåíåíèþ âåëè÷èí ïåðîêñèäíîãî è òèîáàðáèòóðî-
âîãî ÷èñåë (Ï× — Ìýêâ àêòèâíîãî Î2/êã ïðîäóêòà,
ÒÁ× — ìã ÌÄÀ/êã ïðîäóêòà) ñóäèëè î ãëóáèíå èç-
ìåíåíèé, ïðîèñõîäÿùèõ â æèðîâûõ ñèñòåìàõ.*

Ïðåäâàðÿÿ àíàëèç ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ, íåîá-
õîäèìî çàìåòèòü, ÷òî â ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé îò-
ðàñëè ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè êà÷åñòâî òîïëåíûõ
æèâîòíûõ æèðîâ äîëæíî ñîîòâåòñòâîâàòü òðåáîâà-
íèþ ÃÎÑÒ 8285-91.

Ðåçóëüòàòû ýêñïåðèìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé ïî
íàêîïëåíèþ ïåðâè÷íûõ ïðîäóêòîâ îêèñëåíèÿ ïðèâå-
äåíû íà ðèñ. 1.

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ ñâèäåòåëüñòâóåò î ñëåäóþùåì.
Íåñìîòðÿ íà ðàçëè÷íûé õàðàêòåð ïðîöåññà íàêîïëå-
íèÿ ïåðîêñèäîâ, äëÿ êàæäîãî èç èçó÷àåìûõ âèäîâ
æèðà ïðèñóòñòâèå ëåöèòèíà îêàçûâàåò ïîçèòèâíîå
âëèÿíèå è çàìåäëÿåò èíòåíñèâíîñòü îêèñëèòåëüíûõ
ïðîöåññîâ ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëåì. 

Äëÿ ãîâÿæüåãî æèðà ýòà òåíäåíöèÿ î÷åíü ÷åòêî
ïðîñëåæèâàåòñÿ: ïðèñóòñòâèå ëåöèòèíà è åãî êîëè÷å-
ñòâî çàìåäëÿþò ñêîðîñòü îáðàçîâàíèÿ ïåðîêñèäîâ.
Äëÿ ñèñòåìû íà îñíîâå ñâèíîãî æèðà ýòà òåíäåíöèÿ
òàêæå ïðîñëåæèâàåòñÿ, îäíàêî çíà÷åíèå Ï× íå-
ñêîëüêî âûøå, ÷åì äëÿ ñèñòåì èç ãîâÿæüåãî æèðà.
Ìîäåëüíàÿ ñèñòåìà èç áàðàíü åãî æèðà èìååò íàèáî-
ëåå íåîäíîçíà÷íîå ïîâåäåíèå: êîëè÷åñòâî ïåðîêñè-
äîâ â ñèñòåìàõ ñ ëåöèòèíîì ìåíÿåòñÿ ïðàêòè÷åñêè ïî
ñèíóñîèäå çà èñêëþ÷åíèåì îáðàçöà ¹3 — óæå ïîñëå
15-òè ñóòîê õðàíåíèÿ èõ êîëè÷åñòâî íå óâåëè÷èâà-
ëîñü. Àíàëèç äàííûõ äëÿ ñèñòåì íà îñíîâå êóðèíîãî
æèðà òàêæå ïîäòâåðæäàåò, ÷òî ëåöèòèí çàìåäëÿåò
ïðîöåññû îêèñëåíèÿ.

Ïðè÷èíû òàêîãî ïîâåäåíèÿ êàæäîãî èç àíàëèçè-
ðóåìûõ âèäîâ æèðà, ïî íàøåìó ìíåíèþ, â êîëè÷åñòâå
ââîäèìîãî ëåöèòèíà, ÷òî íå âûçûâàåò ñîìíåíèé è, êðî-
ìå òîãî, â êîëè÷åñòâåííîì è êà÷åñòâåííîì ñîñòàâå
æèðíûõ êèñëîò, â ÷àñòíîñòè íåíàñûùåííûõ (ñóììàð-
íîå ñîäåðæàíèå ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñ-

Рис. 1. Накопление первичных продуктов окисления в модельных жировых системах на основе: а — говяжьего, б — свиного,
в — бараньего, г — куриного жиров

* Èçìåíåíèå ñîñòîÿíèÿ æèðîâîé ÷àñòè ïî âåëè÷èíå êèñëîòíîãî ÷èñëà ìíîãîêîìïîíåíòíûõ ñèñòåì, êàêèìè ÿâëÿþòñÿ ìÿñíûå ïðî-
äóêòû, íå ïðîâîäèëîñü, â ñâÿçè ñ òåì, ÷òî ýòîò ïîêàçàòåëü ÿâëÿåòñÿ èíôîðìàòèâíûì òîëüêî äëÿ îöåíêè èçìåíåíèÿ êà÷åñòâà èíäèâè-
äóàëüíûõ òîïëåíûõ æèðîâ.

(а) (б)

(в) (г)



Экспериментальные исследования / СЫРЬЁ

39№6 декабрь 2009 Всё о МЯСЕ

ëîò), â æèðîâûõ ìîäåëüíûõ ñèñòåìàõ íà îñíîâå ãî-
âÿæüåãî, ñâèíîãî, áàðàíüåãî, êóðèíîãî æèðîâ. Ñîã-
ëàñíî äàííûì òàáëèöû, èõ êîëè÷åñòâî äîñòèãàåò,
ñîîòâåòñòâåííî (% îò îáùåãî): 5,59–18,6, 4,92–20,6,
5,27–6,78 è 18,3–23,3. Ñ ýòîé òî÷êè çðåíèÿ ñòàíîâèòñÿ
ïîíÿòíî ïî÷åìó ó ñèñòåìû èç êóðèíîãî æèðà âåëè÷èíà
Ï× óæå íà 10-å ñóòêè áîëüøå 1,05 Ìýêâ Î2/êã (çíà-
÷åíèå Ï× äëÿ êîíòðîëüíîãî îáðàçöà â ýòî âðåìÿ ïðå-
âîñõîäèò âåëè÷èíó 2,5 Ìýêâ Î2/êã ïðîäóêòà).

Ðåçóëüòàòû èçìåíåíèÿ ñîäåðæàíèÿ ìàëîíîâîãî
äèàëüäåãèäà â ñèñòåìàõ ñâèäåòåëüñòâóþò, ÷òî â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ åãî êîëè÷åñòâî óâåëè÷èâàåòñÿ ïîñòå-
ïåííî, áåç ðåçêèõ âîçðàñòàíèé (ðèñ. 2).

Ìîæíî ïðåäïîëîæèòü, ÷òî â àíàëèçèðóåìûõ ìî-
äåëüíûõ æèðîâûõ ñèñòåìàõ, èìåþùèõ ðàçëè÷íûé æèð-
 íîêèñëîòíûé ñîñòàâ, à òàêæå â ðåçóëüòàòå ïðèñóòñòâèÿ
ëåöèòèíà ïåðåêèñè îáðàçóþòñÿ â êîëè÷åñòâå, êîòîðîå
â äàëüíåéøåì ó÷àñòâóåò â îáðàçîâàíèè ÌÄÀ, íî íà ðàç-
ëè÷íûõ ñòàäèÿõ õðàíåíèÿ. Çàâåðøàÿ àíàëèç ïîëó÷åí-
íûõ ðåçóëüòàòîâ, áûëî, âî-ïåðâûõ, óñòàíîâëåíî, ÷òî ëå-
öèòèí ñíèæàåò èíòåíñèâíîñòü íàêîïëåíèÿ ïåðîêñèäîâ,
âî-âòîðûõ, ââåäåíèå ëåöèòèíà ñíèæàåò èíòåíñèâíîñòü
àâòîîêèñëåíèÿ ëèïèäîâ îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ.

Õî÷åòñÿ îáðàòèòü âíèìàíèå íà ñëåäóþùåå îá-
ñòîÿòåëüñòâî: ïðèñóòñòâèå ïåðîêñèäîâ ñòàíäàðòèçî-
âàíî (ÃÎÑÒîì) òîëüêî äëÿ æèðà. Îäíàêî, äàæå îá-
íàðóæåíèå ïåðîêñèäîâ â êîëè÷åñòâå 1,5–2 Ìýêâ
Î2/êã ïðîäóêòà (ìÿñíîãî, â êîòîðîì êîëè÷åñòâî
æèðà âàðüèðóåò â èíòåðâàëå 10–20 %) ïðèâîäèò ê ïî-

ÿâëåíèþ íåïðèÿòíîãî ïðèâêóñà, ÷òî ñíèæàåò ïèùå-
âóþ öåííîñòü ýòîãî èçäåëèÿ è ìîæåò áûòü ïðè÷èíîé
íåãàòèâíîãî âîçäåéñòâèÿ íà îðãàíèçì ÷åëîâåêà.

Ïîýòîìó ïðåäñòàâëÿåòñÿ öåëåñîîáðàçíûì ïðîâå-
äåíèå ðàáîò ïî ââåäåíèþ ïåðîêñèäîâ â òåõíè÷åñêóþ
äîêóìåíòàöèþ íà ìÿñíûå ïðîäóêòû â êà÷åñòâå íîð-
ìàòèâíîãî çíà÷åíèÿ.
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Рис. 2. Изменение тиобарбитурового числа модельных жировых систем в процессе хранения
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Ïðîèçâîäñòâî ñâèíèíû ïî èí-
âåñòèöèîííîé ïðèâëåêàòåëüíîñòè
ÿâëÿåòñÿ ñëåäóþùåé ïîñëå ïòèöå-
âîäñòâà îòðàñëüþ æèâîòíîâîäñòâà.
Òåì íå ìåíåå, â îòëè÷èå îò ïòèöå-
âîäñòâà, â òå÷åíèå ïîñëåäíåãî äå-
ñÿòèëåòèÿ îòå÷åñòâåííîå ñâèíî-
âîäñòâî ðàçâèâàëîñü ìåäëåííûìè
òåìïàìè. Îáúåì ïðîèçâîäñòâà ñâè-
íèíû, óïàâ äî 1,5 ìëí òîíí âî âòî-
ðîé ïîëîâèíå 1990-õ ãîäîâ, òàê è
îñòàâàëñÿ ïðàêòè÷åñêè íà òîì æå
ñàìîì óðîâíå äî 2005 ãîäà. Íà÷è-

íàÿ ñ 2006 ãîäà ðîñò âîçîáíî-
âèëñÿ — ïðîèçâîäñòâî âîçðîñëî
íà 12 % è ñîñòàâèëî 1,7 ìëí òîíí,
è òåïåðü, ïî âñåé âèäèìîñòè, ýòà
òåíäåíöèÿ ñîõ áóäåò èìåòü äîëãîñ-
ðî÷íóþ òåíäåíöèþ. Â 2008 ãîäó â
ñòðàíå áûëî ïðîèçâåäåíî 9,3 ìëí
òîíí (â æèâîì âåñå) ñêîòà è ïòèöû
íà óáîé, ÷òî ñîñòàâèëî 106,5 % ê
óðîâíþ ïðåäøåñòâóþùåãî ãîäà.
Íàèáîëåå çàìåòíûé ðîñò áûë äî-
ñòèãíóò â ïòèöåâîäñòâå — 14,7 %
è ñâèíîâîäñòâå — 7,7 %, ïðîèç-
âîäñòâî ÊÐÑ óâåëè÷èëîñü ëèøü íà
1,3 %.

Ìÿñî ñâèíåé îáëàäàåò ðÿäîì
öåííåéøèõ ñâîéñòâ, ñïîñîáñòâóþ-
ùèõ ðîñòó è ðàçâèòèþ ìîëîäîãî
îðãàíèçìà, îñîáåííî îñëàáëåí-

íîãî áîëåçíüþ, ñîäåðæèò áîëüøîå
êîëè÷åñòâî ìàãíèÿ, íåîáõîäèìîãî
äëÿ îáðàçîâàíèÿ êîñòíîé òêàíè,
áîãàòî âèòàìèíàìè ãðóïïû Â, îñî-
áåííî âèòàìèíîì Â1, èãðàþùèì
áîëüøóþ ðîëü â ïîääåðæàíèè íîð-
ìàëüíîãî ôóíêöèîíèðîâàíèÿ îð-
ãàíîâ ïèùåâàðåíèÿ è íåðâíîé ñè-
ñòåìû. Â òàáëèöå 1 ïðåäñòàâëåí
ìèíåðàëüíûé è âèòàìèííûé ñî-
ñòàâ îñíîâíûõ âèäîâ ìÿñíîãî
ñûðüÿ, èñïîëüçóåìûõ äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Ëèïèäíûé ñîñòàâ ñâèíèíû õà-
ðàêòåðèçóåòñÿ âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ
êèñëîò (ÏÍÆÊ), îñîáåííî ëèíî-
ëåâîé, íåîáõîäèìûõ äåòñêîìó îð-
ãàíèçìó, òàê æå êàê è íåçàìåíèìûå
àìèíîêèñëîòû.

Â îðãàíèçìå ÷åëîâåêà ÏÍÆÊ
íå ñèíòåçèðóþòñÿ è ïîýòîìó

äîëæíû ïîñòóïàòü ñ ïèùåé — ñâè-
íûì è ðûáüèì æèðàìè, ïîäñîë -
íå÷íûì è êóêóðóçíûì ìàñëàìè
(ýòè æèðû èìåþò íèçêóþ òåìïåðà-
òóðó ïëàâëåíèÿ è âûñîêóþ — äî
98 % — óñâîÿåìîñòü). 

Ñðåäè îñíîâíûõ âèäîâ ñûðüÿ,
èñïîëüçóåìûõ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
äåòñêîãî ïèòàíèÿ, ñâèíèíà èìååò
îäèí èç ñàìûõ âûñîêèõ êîýôôè-
öèåíòîâ ñáàëàíñèðîâàííîñòè æèð-
íîêèñëîòíîãî ñîñòàâà îòíîñè-
òåëüíî çðåëîãî æåíñêîãî ìîëîêà,
(òàáë. 2).

Âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ
ñâèíèíû â äåòñêîì ïèòàíèè äëÿ
ïðîèçâîäñòâà øèðîêîãî ñïåêòðà
ïðîäóêöèè (êîíñåðâû, êîëáàñíûå
èçäåëèÿ è ïîëóôàáðèêàòû äëÿ
äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà) îáîñíî-
âàíà ìíîãèìè ðàáîòàìè ñïåöèàëè-
ñòîâ ÂÍÈÈÌÏà ñîâìåñòíî ñ ñî-
òðóäíèêàìè ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ
è ïîäòâåðæäåíà êëèíè÷åñêèìè èñ-
ïûòàíèÿìè.

Ñåãîäíÿ âñå êðóïíûå ðîññèé-
ñêèå ïðîèçâîäèòåëè äåòñêèõ ìÿñ-
íûõ êîíñåðâîâ («Þíèìèëê»,

→

Национальный стандарт
на свинину для детского питания

Свинина является одним из основных видов сырья мясной промыш-
ленности. В последние годы, наряду с говядиной, она стала довольно

широко применяться в питании детей, начиная с раннего возраста. Это
обусловлено как ее высокой пищевой ценностью, так и низкими аллер-
генными свойствами, а сегодня в структуре заболеваемости детей ран-
него возраста большой удельный вес приобрела патология, вызываемая
непереносимостью пищевых продуктов, в особенности их белковых ком-
понентов. Поскольку традиционно в России мясо свиней является одним
из наиболее потребляемых, оно может быть основным видом сырья для
производства детского питания, начиная с прикорма. В том числе — для
детей с непереносимостью белка говядины.

А.В. Устинова, доктор техн. наук, профессор, О.К. Деревицкая, канд. техн. наук, И.В. Сусь, канд.техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
Н.В. Тимошенко, доктор техн. наук, профессор, ЗАО «Мясокомбинат “Тихорецкий”»

Мясо свиней обладает рядом ценнейших свойств,
способствующих росту и развитию молодого организма,

особенно ослабленного болезнью.

Таблица 1

Мясное сырье
Минеральный состав, мг/% Витаминный состав, мг/%

Мg K Ca Fe В1 В2 РР
Говядина 22 326 9 2,7 0,06 0,15 4,7
Свинина 27 316 8 1,9 0,6 0,16 2,8
Мясо птицы 22 236 14 1,3 0,09 0,15 6,1
Конина 23 370 13 3,1 0,07 0,1 3,0

Ключевые слова: классификация сви-
нины, категории упитанности, детское пи-
тание, прикорм, проект национального стан-
дарта, ПНЖК.
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«Âèìì-Áèëü-Äàíí», «Õàìå»,
«Ëàâð-Ê» è äð.) èìåþò â àññîðòè-
ìåíòå ïðîäóêòû íà îñíîâå ñâè-
íèíû äëÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà.
Äëÿ ïðîèçâîäñòâà òàêèõ êîíñåðâîâ
èñïîëüçóåòñÿ ñâèíèíà íåæèðíàÿ
(ìàññîâàÿ äîëÿ æèðà 13–17 %) èëè
ïîëóæèðíàÿ (ìàññîâàÿ äîëÿ æèðà
28–32 %), â ýòîì ñëó÷àå áàëàíñ
áåëêà è æèðà â ãîòîâîì ïðîäóêòå
äîñòèãàåòñÿ ïóòåì åå êîìáèíèðî-
âàíèÿ ñ ðàñòèòåëüíûìè è ìîëî÷-
íûìè áåëîêñîäåðæàùèìè êîìïî-
íåíòàìè. 

Îñíîâîé äëÿ ïðîèçâîäñòâà âû-
ñîêîêà÷åñòâåííûõ ïðîäóêòîâ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ, ñîîòâåòñòâóþùèõ
óðîâíþ îòå÷åñòâåííûõ è ìåæäóíà-
ðîäíûõ ñòàíäàðòîâ, äîëæíî áûòü
ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòîå, áëàãîïîëó÷-
íîå æèâîòíîâîä÷åñêîå ñûðüå,
ïîñòóïàþùåå èç õîçÿéñòâ, ðàñïî-
ëîæåííûõ íà òåððèòîðèÿõ, áëàãî-
ïîëó÷íûõ ïî çîîíîçíûì, çîîàí-
òðîïîçíûì çàáîëåâàíèÿì, â
êîòîðûõ æèâîòíûå ñîäåðæàòñÿ
ïðè ñòðîãîì ñîáëþäåíèè âåòåðè-
íàðíî-çîîòåõíè÷åñêèõ ïðàâèë âû-
ðàùèâàíèÿ è îòêîðìà ïðè îáÿçà-
òåëüíîì îñâèäåòåëüñòâîâàíèè
æèâîòíûõ íà ïðèîííûå çàáîëåâà-
íèÿ, îñîáî îïàñíûå äëÿ ÷åëîâåêà.
Òîùèå è îòáðàêîâàííûå æèâîòíûå
â ïðîèçâîäñòâî íå äîïóñêàþòñÿ.

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà äåòñêîãî ïè-
òàíèÿ ïðèãîäíî òîëüêî ìÿñî ìîëî-
äûõ çäîðîâûõ æèâîòíûõ ìÿñíîé
óïèòàííîñòè, ñòðîãî íîðìèðóåìîå
ïî ñîäåðæàíèþ òîêñè÷íûõ âå-
ùåñòâ, ñ ìèíèìàëüíûì ñîäåðæà-
íèåì æèðà.

Ïîñòóïàþùåå íà ïåðåðàáîòêó
ñûðüå íå äîëæíî ñîäåðæàòü âðåä-
íûå õèìè÷åñêèå ïðèìåñè â êîëè-
÷åñòâàõ, ïðåâûøàþùèõ äîïóñòè-
ìûå óðîâíè, à òàêæå âåùåñòâà

íåäîïóñòèìûå ïî ñàíèòàðíî-ãè-
ãèåíè÷åñêèì íîðìàì. Ýòî, ïðåæäå
âñåãî, êàñàåòñÿ îñòàòêîâ õëîðîðãà-
íè÷åñêèõ ïåñòèöèäîâ (àëüôà è
ãàììà — ÃÕÖÃ, ÄÄÒ è åãî ìåòà-
áîëèòîâ), òÿæåëûõ ìåòàëëîâ
(ðòóòü, êàäìèé, ñâèíåö), äèîêñè-
íîâ è ðàäèîíóêëèäîâ. 

Ýòî âîçìîæíî ïðè óñëîâèè,
÷òî âûðàùèâàíèå è îòêîðì æèâîò-
íûõ âåäåòñÿ ïî ñïåöèàëüíûì òåõ-
íîëîãèÿì, îáåñïå÷èâàþùèì áåçî-
ïàñíîñòü, ïðè ñèñòåìàòè÷åñêîì
êîíòðîëå ñîäåðæàíèÿ òîêñè÷íûõ
âåùåñòâ â ïî÷âå, êîðìàõ è ïðîäóê-
öèè æèâîòíîâîäñòâà.

Âîçðàñò æèâîòíûõ âëèÿåò íà
ñòåïåíü æåñòêîñòè è îñîáåííîñòè
âêóñà ìÿñà, ðàñïîëîæåíèå â íåì
æèðà, êîëè÷åñòâî è êà÷åñòâî ìåíåå
öåííîé â ïèòàòåëüíîì îòíîøåíèè
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè. Ïî ìåðå
ñòàðåíèÿ æèâîòíûõ óâåëè÷èâàåòñÿ
æåñòêîñòü ìÿñà, èçìåíÿåòñÿ öâåò
æèðà è ìûøö.

Êîìïëåêñíûìè èññëåäîâàíèÿ -
ìè ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè ñâè-
íåé, ïèùåâîé öåííîñòè è òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ñâèíèíû â
çàâèñèìîñòè îò ïîðîäû, ïîëà, âîç-
ðàñòà, æèâîé ìàññû, à òàêæå ìåòî-
äîâ è ñïîñîáîâ ñîäåðæàíèÿ è îò-
êîðìà æèâîòíûõ óñòàíîâëåíî, ÷òî
îïòèìàëüíûé âîçðàñò ïðåäíàçíà-
÷åííûõ íà óáîé ñâèíåé äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòà-
íèÿ — âîñåìü ìåñÿöåâ.

Àìèíîêèñëîòíûé ñîñòàâ ìÿñà,
åãî âêóñîâûå êà÷åñòâà, íåæíîñòü
îêîí÷àòåëüíî ôîðìèðóþòñÿ ó ñâè-
íåé ê 8-ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó, êîãäà
èõ æèâàÿ ìàññà äîñòèãàåò 100–
112 êã. Â òóøàõ ñâèíåé ñòàðøå
8 ìåñÿöåâ îòìå÷åí áîëüøîé óäåëü-
íûé âåñ æèðîâîé òêàíè, íà îáðà-
çîâàíèå êîòîðîé ðàñõîäóåòñÿ çíà-

÷èòåëüíî áîëüøå êîðìîâ, ÷åì íà
îáðàçîâàíèå ìûøå÷íîé.

Âàæíóþ ðîëü èãðàåò ïðèìåíå-
íèå ñòàíäàðòîâ, âêëþ÷àþùèõ â
ñåáÿ ïðîãðåññèâíûå ìåòîäû îöåí -
êè è ïðèíöèïû êëàññèôèêàöèè
ìÿñíîãî ñûðüÿ. Ñòàíäàðòû ïîçâî-
ëÿþò îáåñïå÷èâàòü ïðîìûøëåí-
íîñòü ìÿñíûì ñûðüåì, îòâå÷àþ-
ùèì æåñòêèì òðåáîâàíèÿì ïî
êà÷åñòâó è áåçîïàñíîñòè, è ïîëó-
÷àòü â êîíå÷íîì ñ÷åòå ãîòîâóþ
ïðîäóêöèþ ãàðàíòèðîâàííîãî êà-
÷åñòâà.

Îäíàêî äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè
â Ðîññèè îòñóòñòâóåò ãîñóäàðñòâåí-
íûé ñòàíäàðò íà ñâèíèíó äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïè-
òàíèÿ è èíäóñòðèÿ ðàáîòàåò â
îñíîâíîì ïî îòðàñëåâûì ñòàíäàð-
òàì è òåõíè÷åñêèì óñëîâèÿì. 

Ñïåöèàëèñòàìè ÂÍÈÈÌÏ
ïîäãîòîâëåí è âûñòàâëåí íà îá-
ñóæäåíèå ïðîåêò íàöèîíàëüíîãî
ñòàíäàðòà ÃÎÑÒ Ð «Ìÿñî. Ñâèíè-
íà äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ». Îí ðàñïðîñòðàíÿ-
åòñÿ íà ñâèíèíó, ïðåäíàçíà÷åííóþ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ ïèòà-
íèÿ äåòåé, íà÷èíàÿ ñ 6 ìåñÿöåâ è
íåïîñðåäñòâåííî äëÿ ðåàëèçàöèè
ïîòðåáèòåëÿì.

Â îñíîâó ðàçðàáîòàííîãî
ïðîåêòà ñòàíäàðòà ïîëîæåíû
îáîáùåííûå äàííûå äåéñòâóþùèõ
òåõíè÷åñêèõ äîêóìåíòàöèé, ÃÎÑÒ
Ð 53221-2008 «Ñâèíüè äëÿ óáîÿ.
Ñâèíèíà â òóøàõ è ïîëóòóøàõ»,
èíñòðóêöèé, ïðàâèë ñäà÷è — ïðè-
åìêè ñêîòà, ìíîãî÷èñëåííûå íàó÷-
íûå èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííûå
ÂÍÈÈÌÏîì, Ñåâåðî-Êàâêàç-
ñêèì ÍÈÈ æèâîòíîâîäñòâà, ñïå-
öèàëèñòàìè ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò
«Òèõîðåöêèé» è äðóãèìè íàó÷-
íûìè è ïðîèçâîäñòâåííûìè ó÷-

Мясо жилованное
Жирные кислоты, г/100 г жира Коэффициент жирнокислот-

ной сбалансированности,
RL, дол. ед

∑ НЖК ∑ МНЖК ∑ ПНЖК линолевая линоленовая арахидоновая
I = 1...3 i = 1...6

Говядина 44,5 46,4 3,5 2,5 0,87 0,13 0,63 0,42
Свинина нежирная 36,54 47,27 11,19 10,07 0,68 0,43 0,89 0,79

Свинина полужирная 35,5 46,2 10,98 9,85 0,71 042 0,86 0,80
Конина 33,87 45,66 14,94 11,2 0,35 0,24 0,86 0,65
Мясо цыплят 32,53 50,91 18,39 16,3 1,18 0,49 0,76 0,65
Эталон (зрелое
женское молоко) 41,78 43,03 12,42 10,85 0,62 0,95 1,0 1,0

Таблица 2
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ðåæäåíèÿìè. Ïðîåêò ó÷èòûâàåò
ñîâ ðåìåííûå íàïðàâëåíèÿ â îöåí -
êå êà÷åñòâà è êëàññèôèêàöèè ñâè-
íåé è ïîëó÷åííîé ñâèíèíû. 

Ðàçðàáàòûâàåìûé ñòàíäàðò
òåñíî âçàèìîñâÿçàí è ãàðìîíèçè-
ðîâàí ñ íîâûì ñòàíäàðòîì ÃÎÑÒ
Ð 53221-2008 «Ñâèíüè äëÿ óáîÿ.
Ñâèíèíà â òóøàõ è ïîëóòóøàõ, îä-
íàêî èìååòñÿ ðÿä çíà÷èòåëüíûõ îò-
ëè÷èé. 

Ñîãëàñíî ðàçðàáàòûâàåìîìó
íàöèîíàëüíîìó ñòàíäàðòó ÃÎÑÒ Ð
«Ìÿñî. Ñâèíèíà äëÿ äåòñêîãî ïè-
òàíèÿ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû èñïîëüçóþò
ìîëîäíÿê ñâèíåé â âîçðàñòå äî 8
ìåñ. æèâîé ìàññîé îò 50 äî
150 êã, âûðàùåííûõ ñ ñîáëþäå-
íèåì ñïåöèàëüíûõ âåòåðèíàðíûõ,
çîîòåõíè÷åñêèõ òðåáîâàíèé, áåç
ïðèìåíåíèÿ ñòèìóëÿòîðîâ ðîñòà,
ãîðìîíàëüíûõ ïðåïàðàòîâ, êîðìî-
âûõ àíòèáèîòèêîâ, ñèíòåòè÷åñêèõ
àçîòñîäåðæàùèõ âåùåñòâ, ïðîäóê-
òîâ ìèêðîáíîãî ñèíòåçà è äðóãèõ
âèäîâ íåòðàäèöèîííûõ êîðìîâûõ
ñðåäñòâ. Ìÿñî ñ áëåäíîé îêðàñêîé,
ìÿãêîé êîíñèñòåíöèåé, âîäÿíè-
ñòîå (PSE), èìåþùåå ðÍ1 ≤ 5,8
(÷åðåç 1 ÷àñ ïîñëå óáîÿ) è ìÿñî
òåìíîå, ñóõîå, êëåéêîå (DFD) ñ
ðÍ1 ≥ 6,2 è ðÍ24 ≥ 6,2 (÷åðåç 24
÷àñà ïîñëå óáîÿ) äëÿ âûðàáîòêè
ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ íå äî-
ïóñêàåòñÿ. Íå äîïóñêàåòñÿ òàêæå
èñïîëüçîâàíèå ñâèíèíû, ïîëó÷åí-

íîé îò æèâîòíûõ, ïðîèçâåäåííûõ
è âûðàùåííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ìåòîäîâ ãåííîé èíæåíåðèè. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ âñå áîëüøåå
âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ ïðîèçâîäñòâó
ìÿñíûõ ñâèíåé ñ âûñîêèì âûõîäîì
ìûøå÷íîé òêàíè. Ïîñêîëüêó äëÿ
ïðîèçâîäñòâà äåòñêîãî ïèòàíèÿ èñ-
ïîëüçóåòñÿ íåæèðíîå ñûðüå, ïðå-
äóñìîòðåíî äåëåíèå ñâèíèíû

òîëüêî íà äâå êàòåãîðèè óïèòàííî-
ñòè ñ ó÷åòîì îãðàíè÷åíèÿ ïî ïî-
ëîâîçðàñòíûì ïðèçíàêàì è òîë-
ùèíå øïèêà â îòëè÷èå îò øåñòè
êàòåãîðèé, ïðåäóñìîòðåííûõ
ÃÎÑÒ Ð «Ñâèíüè äëÿ óáîÿ. Ñâè-
íèíà â òóøàõ è ïîëóòóøàõ»
(òàáë. 3). 

Â ðàçðàáàòûâàåìîì ñòàíäàðòå
äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ñâèíûõ òóø
ïî ïîêàçàòåëþ âûõîäà ìûøå÷íîé
òêàíè ñâèíèíà äåëèòñÿ íà êëàññû
(òàáë. 4). Êëàññèôèêàöèÿ ñâèíèíû
â çàâèñèìîñòè îò âûõîäà ìûøå÷-
íîé òêàíè àíàëîãè÷íà êëàññèôè-
êàöèè, óñòàíîâëåííîé â ñòàíäàðòå
íà ñûðüå îáùåãî íàçíà÷åíèÿ, è
ïðåäóñìàòðèâàåò èñïîëüçîâàíèå
ïðîãðåññèâíûõ ìåòîäîâ è êðèòå-

ðèåâ îöåíêè âûõîäîâ. Âíåäðåíèå
ýòîé êëàññèôèêàöèè áóäåò ñïî-
ñîáñòâîâàòü, íà íàø âçãëÿä, ðàçâè-
òèþ ìÿñíûõ ïîðîä ñâèíåé, ÷òî
î÷åíü âàæíî, â ïåðâóþ î÷åðåäü,
äëÿ èíäóñòðèè äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Â ïðîåêòå ñòàíäàðòà óñòàíîâ-
ëåíû óíèôèöèðîâàííûå òðåáîâà-
íèÿ ïî êà÷åñòâó è áåçîïàñíîñòè
ñâèíèíû, ïðåäíàçíà÷åííîé äëÿ

ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ äåòñêîãî
ïèòàíèÿ. Â ýòèõ òðåáîâàíèÿõ
îïðåäåëåíû äîïóñòèìûå óðîâíè
ñîäåðæàíèÿ ïîòåíöèàëüíî îïàñ-
íûõ äëÿ çäîðîâüÿ âåùåñòâ õèìè÷å-
ñêîãî è áèîëîãè÷åñêîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ: òîêñè÷íûõ ýëåìåíòîâ,
àíòèáèîòèêîâ, ïåñòèöèäîâ, äèîê-
ñèíîâ, ðàäèîíóêëèäîâ. Ñîäåðæà-
íèå îáùåãî ôîñôîðà íå äîëæíî
ïðåâûøàòü 0,2 %, ÷òî èñêëþ÷èò
âîçìîæíîñòü ïîñòàâêè íà ïðîèç-
âîäñòâî ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòà-
íèÿ ñûðüÿ, â êîòîðîå ââåäåíû ôîñ-
ôàòû è âëàãîñâÿçûâàþùèå
ïèùåâûå äîáàâêè èõ ñîäåðæàùèå.

Â ñòàíäàðòå îïðåäåëåíû òðåáî-
âàíèÿ ê ìàðêèðîâêå ñâèíûõ ïîëó-
òóø, ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ ïðîèç-

Категория Характеристика Масса туши в кг

Толщина шпика над остистыми
отростками между 6–7
грудными позвонками,

не считая толщины шкуры, см

Первая

Туши свиней-молодняка (свинок и боровков). Мы-
шечная ткань хорошо развита, особенно на спин-
ной и тазобедренной частях. Шпик плотный бе-
лого цвета или с розоватым оттенком. Шкура без
опухолей, сыпи, кровоподтеков и травматических
повреждений, затрагивающих подкожную ткань.
Допускается на полутуше не более трех кон-
трольных разрезов диаметром до 3,5 см 

в шкуре* — от 47 до 102 включ.
в шкуре** — от 52 до 75 включ. до 2,0 включ.

Вторая Туши свиней-молодняка (свинок и боровков)
в шкуре* — от 47 до 102 включ.
в шкуре** — от 52 до 113 включ.
без шкуры* — от 45 до 91 включ.

от 2,0 до 3,0 включ.

* Масса туши в парном состоянии без головы, ног, хвоста, внутренних органов и внутреннего жира.
** Масса туши в парном состоянии с головой, ногами, хвостом, без внутренних органов и внутреннего жира.
Примечание: туши свиней, соответствующие требованиям первой категории, но имеющие на коже опухоли, сыпи, кровоподтеки,
травмы и повреждения, затрагивающие подкожную ткань, относят ко второй категории.

Таблица 3

Классификация свинины в зависимости от выхода мышечной ткани
аналогична классификации, установленной в стандарте на сырье

общего назначения, и предусматривает использование прогрессивных
методов и критериев оценки выходов.
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âîäñòâà äåòñêîãî ïèòàíèÿ, èõ óïà-
êîâêå, òðàíñïîðòèðîâàíèþ è õðà-
íåíèþ.

Ñðîêè õðàíåíèÿ îõëàæäåí-
íîãî, ïîäìîðîæåííîãî è çàìîðî-
æåííîãî ìÿñà â ðàçðàáàòûâàåìîì
ñòàíäàðòå îãðàíè÷åíû ïî ñðàâíå-
íèþ ñî ñðîêàìè õðàíåíèÿ ñâè-
íèíû, èñïîëüçóåìîé äëÿ ïðîäóê-
öèè îáùåãî íàçíà÷åíèÿ.

Óñëîâèÿ õðàíåíèÿ è ñðîêè ãîä-
íîñòè ñâèíèíû â îñòûâøåì, îõ-
ëàæäåííîì, ïîäìîðîæåííîì è çà-

ìîðîæåííîì ñîñòîÿíèè ïðèâå-
äåíû â òàáëèöå 5.

Ââåäåíèå ñòàíäàðòà, âêëþ÷àþ-
ùåãî ïðîãðåññèâíûå ìåòîäû îöåí-
êè è ïðèíöèïû êëàññèôèêàöèè
ñûðüÿ, áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü ñ îä-
íîé ñòîðîíû îáåñïå÷åíèþ ïðîèç-
âîäèòåëåé äåòñêîãî ïèòàíèÿ ñûðüåì
ãàðàíòèðîâàííîãî êà÷åñòâà è áåçî-
ïàñíîñòè, óâåëè÷åíèþ ïðîèçâîäñòâà
ñâèíèíû ñ âûñîêèì âûõîäîì ìû-
øå÷íîé òêàíè è óëó÷øåíèþ êà÷å-
ñòâà ïîëó÷àåìîé ïðîäóêöèè è, ñ

äðóãîé ñòîðîíû, äàëüíåéøåìó ðàç-
âèòèþ, ñîîòâåòñòâóþùåãî ìèðî-
âûì è îòå÷åñòâåííûì òðåáîâàíèÿì,
îðãàíè÷åñêîãî æèâîòíîâîäñòâà â
Ðîññèè.

Ðàáîòà ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè â
ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè, ðåã-
ëàìåíòèðóåìûìè íàöèîíàëüíûì
ñòàíäàðòîì íà ñûðüå, ïîçâîëèò
îòå÷åñòâåííûì ïðåäïðèÿòèÿì âû-
ðàáàòûâàòü êîíêóðåíòîñïîñîáíûå,
âûñîêîêà÷åñòâåííûå ïðîäóêòû äëÿ
äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà è áóäåò
ñïîñîáñòâîâàòü ðàçâèòèþ èíäó-
ñòðèè äåòñêîãî ïèòàíèÿ.
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демика РАМН, проф. В.А. Тутельяна,
2002.

3. Воскресенский С.Б., Татулов Ю.В.,
Сусь И.В., Миттельштейн Т.М. «Пути
повышения эффективности свино-
водства и производства высококаче-
ственного мяса» // Все о мясе. —
2006. — № 4.

Класс Выход мышечной ткани*, % 
Экстра более 60
Первый св. 55 до 60 включ.
Второй св. 50 до 55 включ.
Третий св. 45 до 50 включ.
Четвертый св. 40 до 45 включ.
Пятый менее 40
*Выход мышечной ткани от свиней-молодняка (свинок и боровков) в % к массе туши
в шкуре в парном состоянии с головой, хвостом и ногами, без внутренних органов и
внутреннего жира

Таблица 4

Таблица 5

Вид термического
состояния свинины

Параметры воздуха в камере хранения Срок годности, включая
транспортирование,

не болееТемпература, °С Относительная
влажность, % 

Остывшая от минус 1 до 0 85 36 часов

Охлажденная
(подвесом) от минус 1 до 0 85 6 суток

Подмороженная от минус 3 до минус 2 90 12 суток
Замороженная минус 18 95 6 месяцев

→│

США: «Каргилл» сажает свиней
на вегетарианскую диету

«Êàðãèëë-Ïîðê» (Cargill Pork)
áóäåò êîðìèòü ñâîèõ ñâèíåé 100 %
ðàñòèòåëüíîé ïèùåé. Âåãåòàðèàí-
ñêàÿ äèåòà ñòàíåò åùå îäíèì äî-
ïîëíåíèåì êîìïàíèè ê åå ñòàíäàð-
òàì íàòóðàëüíîãî ïðîèçâîäñòâà â
ëèíèè Good Nature pork. Îíà îç-
íà÷àåò, ÷òî ñâèíüè áóäóò ïîëó÷àòü
ñìåñü èç íàòóðàëüíîãî çåðíà — ýòà
äèåòà áóäåò ïîëíîñòüþ èñêëþ÷àòü
ëþáûå ïðîäóêòû ïåðåðàáîòêè æè-
âîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.

Ýòà ïðîäóêöèÿ ãàðàíòèðî-
âàííî íå áóäåò ñîäåðæàòü àíòè-

áèîòèêè, à ñâèíüè äëÿ ýòîé ïðî-
ãðàììû íå áóäóò ïðèíèìàòü ñòèìó-
ëÿòîðû ðîñòà.

Ìàðêåòèíãîâûé õîä êîìïàíèè
ðàññ÷èòàí íà ðàñòóùèé èíòåðåñ
ïîòðåáèòåëåé ê îðãàíè÷åñêèì
ïðîäóêòàì. «Íîâàÿ ëèíèÿ ïðîäóê-
öèè îðèåíòèðîâàíà íà ðàñòóùóþ
ïîòðåáèòåëüñêóþ àóäèòîðèþ, êî-
òîðàÿ îòëè÷íî ïîíèìàåò, êàê è ãäå
ïðîèçâîäèòñÿ èõ åäà», — çàÿâèë
ìåíåäæåð êîìïàíèè ïî ìàðêå-
òèíãó.

www.meatinfo.ru

→

→│

Контакты:
Устинова Александра Васильевна
Деревицкая Ольга Константиновна
Сусь Ирина Валерьевна
Тел. раб.: (495) 676–75–41
Тимошенко Николай Васильевич
Тел. раб.: (86196) 5–82–22
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Âî ÂÍÈÈÌÏ áûëà ðàçðàáî-
òàíà òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ
ÒÓ 9213-928-00419779-07 «Êîë-
áàñû ñûðîêîï÷åíûå ñ ïèùåâûìè
äîáàâêàìè è èíãðåäèåíòàìè ô.
«Õð. Õàíñåí». Âûðàáîòêó êîëáàñ
ïî äàííûì òåõíè÷åñêèì óñëîâèÿì
ïðîâîäÿò ñ ïðèìåíåíèåì ñòàðòî-
âûõ êóëüòóð è êîìïëåêñíûõ ïèùå-
âûõ äîáàâîê ÎÎÎ «Õð.Õàíñåí».
Ïðèìåíåíèå ñòàðòîâûõ êóëüòóð
ïîçâîëÿåò ïðîâîäèòü òåõíîëîãè÷å-
ñêèé ïðîöåññ ïî òðàäèöèîííîé è
óñêîðåííîé òåõíîëîãèè. Â çàâèñè-
ìîñòè îò òèïà ñòàðòîâîé êóëüòóðû
ïåðèîä ôåðìåíòàöèè (äî ïåðâîãî
êîï÷åíèÿ) ñîñòàâëÿåò îò 12–25
÷àñîâ äî 2–4 äíåé.

Òðàäèöèîííî òåõíîëîãèÿ ñû-
ðîêîï÷åíûõ êîëáàñ ïðåäóñìàòðè-
âàåò èñïîëüçîâàíèå îõëàæäåííîãî
ìÿñíîãî ñûðüÿ âûñîêîãî êà÷åñòâà.
Â ñâÿçè ñ ñîêðàùåíèåì ïîãîëîâüÿ
ñêîòà è äåôèöèòîì, ãëàâíûì îáðà-
çîì, îõëàæäåííîé ãîâÿäèíû ñ 90-õ
ãã. ïðîøëîãî âåêà ìíîãèå ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ, âû-
 ïóñêàþùèå ñûðîêîï÷åíûå êîë-
áàñû, ïåðåøëè íà èñïîëüçîâàíèå
ðàçìîðîæåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, â
òîì ÷èñëå èìåþùåãî çíà÷èòåëüíûå
îòêëîíåíèÿ â êà÷åñòâå. Â ñâîþ î÷å-
ðåäü ýòî ïðèâåëî ê íåñòàáèëüíî-
ñòè êà÷åñòâà âûïóñêàåìîé ïðîäóê-
öèè è ïðîèçâîäñòâåííûì ïîòåðÿì,
ñâÿçàííûì ñ ïîÿâëåíèåì òåõíîëî-
ãè÷åñêîãî áðàêà.

Óñïåõè íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé â
îáëàñòè áèîòåõíîëîãèè ïîâëåêëè çà
ñîáîé ðàçðàáîòêó íîâûõ òåõíîëî-
ãèé, ïîçâîëÿþùèõ èíòåíñèôèöè-
ðîâàòü ïðîèçâîäñòâî ìÿñíûõ èçäå-

ëèé, óëó÷øèòü èõ îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèå ñâîéñòâà è çíà÷èòåëüíî ïîâû-
ñèòü ãàðàíòèþ âûðàáîòêè âûñîêî-
êà÷åñòâåííûõ ïðîäóêòîâ, îáåñ ïå-
÷èòü áîëåå ðàöèîíàëüíóþ ïåðåðà-
áîòêó âòîðè÷íîãî ñûðüÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè è ò.ä. Â ïîñëåäíèå
ãîäû âî ìíîãèõ ñòðàíàõ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ðàçëè÷íûõ âèäîâ êîë-
áàñ, â òîì ÷èñëå ñ ïðèâëå÷åíèåì
íèçêîñîðòíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ,
ñòàëè àêòèâíî èñïîëüçîâàòü ñòàð-
òîâûå êóëüòóðû, ñîäåðæàùèå ëàê-
òîáàöèëëû, ìèêðîêîêêè, äðîææè.

Âî ÂÍÈÈÌÏå ñîâìåñòíî ñ
ôèðìîé «Õð. Õàíñåí» ðàçðàáî-
òàíû ÒÓ 9213-928-00419779-07
«Êîëáàñû ñûðîêîï÷åíûå ñ ïèùå-
âûìè äîáàâêàìè è èíãðåäèåíòàìè
ô. «Õð. Õàíñåí»».

Ðàçðàáîòàííûé äîêóìåíò âêëþ-
÷àåò 15 êîëáàñ ñëåäóþùèõ íàèìå-
íîâàíèé: «×îðèçî», «Ìèëàíñêàÿ
âåò÷èííàÿ», «Ïåïïåðîíè», «Êîë-
áàñêè ôðàíöóçñêèå», «Ñàëÿìè íå-
ìåöêàÿ», «Ìèíè ñàëÿìè», «Ñåðâå-
ëàò ðóññêèé», «Ñàëÿìè äàòñêàÿ»,
«Ñóäæóê îðèãèíàëüíûé», «Ñàëÿìè
èç èíäåéêè», «Ñàëÿìè ìèëàíñêàÿ»,
«Ñåðâåëàò çåðíèñòûé», «Ñåðâåëàò
îëèìïèéñêèé», «Ñåðâåëàò îñîáåí-
íûé», «Ñåðâåëàò òàòàðñêèé».

Êîëáàñû ñûðîêîï÷åíûå âûðà-
áàòûâàþòñÿ èç ãîâÿäèíû æèëîâàí-
íîé âûñøåãî, ïåðâîãî è âòîðîãî
ñîðòîâ, ñâèíèíû æèëîâàííîé íå-
æèðíîé è ïîëóæèðíîé, øïèêà
áîêîâîãî, õðåáòîâîãî, ãðóäèíêè
ñâèíîé, æèðà-ñûðöà áàðàíüåãî,
êîíñêîãî, ãîâÿæüåãî, êîíèíû æè-
ëîâàííîé îäíîñîðòíîé, ìÿñà èí-
äåéêè. Êðîìå òðàäèöèîííîãî

ñûðüÿ èñïîëüçóþò ãèäðàòèðîâàí-
íûå æèâîòíûå èëè ñîåâûå áåëêè.
Ïðè ïðîèçâîäñòâå ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ èñïîëüçóþò îëåîðåçèíû è
ýêñòðàêòû íàòóðàëüíûõ ñïåöèé,
êðàñèòåëè, êîìïëåêñíûå ïèùåâûå
äîáàâêè, àðîìàòèçàòîðû, à òàêæå
ñòàðòîâûå êóëüòóðû «Áàêòîôåðì».

Îäíîé èç çàäà÷ ñòàðòîâûõ
êóëüòóð ïðè èçãîòîâëåíèè ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ ÿâëÿåòñÿ ïðåäîò-
âðàùåíèå ðîñòà ïàòîãåííûõ è âçû-
âàþùèõ ïîð÷ó ìèêðîîðãàíèçìîâ,
òåì ñàìûì îáåñïå÷èâàòü áåçîïàñ-
íîñòü ïðîäóêòà.

Â ñîñòàâ ñòàðòîâûõ êóëüòóð
«Áàêòîôåðì» âõîäÿò ñïåöèàëüíî
îòîáðàííûå øòàììû ìîëî÷íîêèñ-
ëûõ áàêòåðèé è ñòàôèëîêîêêîâ.
Âîçäåéñòâèå ñòàôèëîêîêêîâ, âõî-
äÿùèõ â ñîñòàâ ñòàðòîâûõ êóëüòóð,
îáåñïå÷èâàåò èíòåíñèâíîñòü öâå -
òà, âêóñ è àðîìàò ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ.

Ïðîèçâîäñòâî êîëáàñ ñ êîíñè-
ñòåíöèåé çàäàííîé ïëîòíîñòè çà-
âèñèò îò òîãî, êàê êîíòðîëèðóåòñÿ
ïîíèæåíèå ðÍ â êîëáàñå â ïðî-
öåññå ôåðìåíòàöèè. Íóæíàÿ ïëîò-
íîñòü ëåãêî äîñòèãàåòñÿ, åñëè ðÍ
ôàðøà ñíèæàåòñÿ äî èçîýëåêòðè-
÷åñêîé òî÷êè, ïðåæäå ÷åì íà÷èíà-
åòñÿ ïðîöåññ ñóøêè è êîï÷åíèÿ.
Ïîýòîìó äëÿ äîñòèæåíèÿ îïòè-
ìàëüíûõ óñëîâèé ïðîöåññà ñóøêè è
êîï÷åíèÿ íåîáõîäèìî ñíèçèòü óðî-
âåíü ðÍ äî çíà÷åíèÿ íå áîëåå 5,3.

Ïðèìåíåíèå ñòàðòîâûõ êóëü-
òóð ïîìîãàåò óïðàâëÿòü ïðîöåññîì
ñîçðåâàíèÿ ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ.
Ñòàðòîâûå êóëüòóðû «Áàêòîôåðì»
ìîãóò ïðèìåíÿòüñÿ ïðè ïðîèçâîä-

→

Новая техническая
документация на сырокопченые

колбасы ускоренного созревания

Внастоящее время промышленность проявляет большой интерес к
применению стартовых культур в производстве сырокопченых кол-

бас. В зависимости от типа выбранной стартовой культуры можно полу-
чить сырокопченую колбасу с консистенцией заданной плотности, опре-
деленного вкуса и с ускоренным сроком созревания.

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

Ключевые слова: колбасы сырокопченые,
стартовые культуры, ферментация, спо-
собы внесения стартовых культур, арома-
тизаторы, экстракты пряностей.
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ñòâå òðàäèöèîííûõ ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ è äëÿ óñêîðåííîãî ñîçðåâà-
íèÿ. Äëÿ òðàäèöèîííîãî ñîçðåâà-
íèÿ ïðîäîëæèòåëüíîñòü òåõíîëî-
ãè÷åñêîãî ïðîöåññà ñîñòàâëÿåò
21–28 ñóòîê, à óñêîðåííîãî 14–16
ñóòîê. 

Ïðèìåíåíèå ñòàðòîâûõ êóëü-
òóð äàåò âîçìîæíîñòü èñïîëüçî-
âàòü â ðåöåïòóðàõ áîëåå äåøåâîå
ñûðü¸ ñ ïîâûøåííûì ñîäåðæà-
íèåì êîëëàãåíà (ãîâÿäèíó ïåðâîãî
è âòîðîãî ñîðòîâ) è âûðàáàòûâàòü
ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû ïîñòîÿí-
íîãî êà÷åñòâà ïðè óñëîâèè ñîáëþ-
äåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà
è íåèçìåííîñòè ðåöåïòóð.

Ñòàðòîâûå êóëüòóðû âíîñÿò
ëèáî â ñóõîì âèäå, ñìåøàííûå ñ
ïðÿíîñòÿìè, ñ ñàõàðàìè è äðóãèìè
èíãðåäèåíòàìè (êðîìå ïîâàðåí-
íîé ñîëè è íèòðèòíî-ïîñîëî÷íîé
ñìåñè), ëèáî â âèäå ðàñòâîðà,
ïðåäâàðèòåëüíî ïðèãîòîâëåííîãî
è âûäåðæàííîãî íåêîòîðîå âðåìÿ
ïðè òåìïåðàòóðå îêîëî 24 °Ñ.
Ñïîñîá âíåñåíèÿ ñòàðòîâîé êóëü-
òóðû îò÷àñòè îïðåäåëÿåò åå ýô-
ôåêòèâíîñòü. 

Â ðàçðàáîòàííîé äîêóìåíòàöèè
ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå 9
âèäîâ ñòàðòîâûõ êóëüòóð äëÿ 15
íàèìåíîâàíèé êîëáàñ. Îò ïîäáîðà
âèäà ñòàðòîâîé êóëüòóðû çàâèñèò
âêóñ è àðîìàò ãîòîâîé êîëáàñû.
Âêóñ è àðîìàò êîëáàñ îáðàçóåòñÿ
áëàãîäàðÿ ïðîòåîëèòè÷åñêîé è ëè-
ïîëèòè÷åñêîé àêòèâíîñòè ñòàôè-
ëîêîêêîâ, êîòîðûå ñïîñîáíû ðàç-
ëàãàòü æèð è áåëêè íà áîëåå ïðî-
ñòûå ìîëåêóëû. Ìîëî÷íîêèñëûå
áàêòåðèè ïðèäàþò êîëáàñàì êèñëûé
âêóñ çà ñ÷åò îáðàçîâàíèÿ îðãàíè-
÷åñêèõ êèñëîò. Èíòåíñèâíîñòü êèñ-
ëîãî âêóñà çàâèñèò îò ðåöåïòóðû è
âèäà ñòàðòîâîé êóëüòóðû.

Ñòàðòîâàÿ êóëüòóðà «Áàêòî-
ôåðì» ñïîñîáñòâóåò îáðàçîâàíèþ
öâåòà ñâîéñòâåííîìó ñûðîêîï÷å-
íûì êîëáàñàì. Ïðîöåññ öâåòîîá-
ðàçîâàíèÿ, êàê èçâåñòíî, áîëåå èí-
òåíñèâíî ïðîèñõîäèò ïðè áîëåå
íèçêîé êèñëîòíîñòè, êîòîðóþ ñîç-
äàþò ìîëî÷íîêèñëûå áàêòåðèè.

Ñòàôèëîêîêêè îáðàçóþò ôåð-
ìåíò êàòàëàçó, êîòîðàÿ ðàçëàãàåò
ïåðîêñèä âîäîðîäà, îáðàçóþùèéñÿ
â ðåçóëüòàòå æèçíåäåÿòåëüíîñòè
ãåòåðîôåðìåíòàòèâíûõ øòàììîâ
ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé, è òåì
ñàìûì ñíèæàþò ðèñê îáåñöâå÷èâà-
íèÿ è ïðîãîðêàíèÿ êîëáàñ.

Èññëåäîâàíèÿ ðûíêà ìÿñíîé
ïðîäóêöèè ïîêàçûâàþò, ÷òî ðîñ-
ñèéñêèå ïîòðåáèòåëè óäåëÿþò
âêóñó, çàïàõó è àðîìàòó áîëüøîå
âíèìàíèå. Âêóñ è àðîìàò ÿâëÿþòñÿ
âàæíûìè ïîêàçàòåëÿìè êà÷åñòâà
ïðîäóêòîâ. Â ñâÿçè ñ ïîâûøàþùè-
ìèñÿ òðåáîâàíèÿìè ïîòðåáèòåëÿ ê
âêóñó è àðîìàòó êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé áîëüøîãî âíèìàíèÿ çàñëóæè-
âàþò âîïðîñû, ñâÿçàííûå ñ ïîè-
ñêîì íîâûõ èñòî÷íèêîâ âêóñî- è
àðîìàòîîáðàçóþùèõ êîìïîíåíòîâ.

Àðîìàòè÷åñêàÿ ãàììà ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ ñîçäàåòñÿ â
ðåçóëüòàòå ïîñîëà, îñàäêè, ôåð-
ìåíòàöèè, êîï÷åíèÿ è ñóøêè. Â
ôîðìèðîâàíèè âêóñà ó÷àñòâóþò
ïèùåâàÿ ïîâàðåííàÿ ñîëü, ñàõàð,
ïðÿíîñòè, îáúåäèíåííûå ñ ïðèñó-
ùèìè ìÿñíîìó ñûðüþ âåùåñòâàìè,
ñòèìóëèðóþùèìè àðîìàò. Ïðÿíî-
ñòè ó÷àñòâóþò âî âçàèìîäåéñòâèÿõ
èçìåíÿþùåãîñÿ êîìïëåêñà ïðèñó-
ùèõ ìÿñó âåùåñòâ, óñèëèòåëåé
âêóñà è äðóãèõ ñîåäèíåíèé âêóñà è
àðîìàòà, êîòîðûå íàêàïëèâàþòñÿ
íà ðàçíûõ ýòàïàõ ïðîèçâîäñòâà.
Êàæäîå èçìåíåíèå ðåöåïòóðû èëè
ýòàïà òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà
ìîæåò ïîòðåáîâàòü èçìåíåíèå â
êîëè÷åñòâå èëè ïîäáîðå ïðÿíî-
ñòåé. Ïîýòîìó ïðè ðàçðàáîòêå ðå-
öåïòóð ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ
áûëî óäåëåíî áîëüøîå âíèìàíèå
ïîäáîðó ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ
êîìïëåêñíûõ äîáàâîê. Â ðàçðàáî-
òàííîì àññîðòèìåíòå ñûðîêîï÷å-
íûõ êîëáàñ è êîëáàñîê äëÿ êàæ-
äîãî íàèìåíîâàíèÿ áûëè
ïîäîáðàíû ðàçíûå âèäû ñòàðòîâûõ
êóëüòóð è êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ
äîáàâîê, êîòîðûå ïðèäàþò êàæ-
äîìó íàèìåíîâàíèþ êîëáàñû íå-
ïîâòîðèìûé âêóñ è àðîìàò.

Ïðè èçãîòîâëåíèè ñûðîêîï÷å-
íûõ êîëáàñ ïî ÒÓ 9213-928-
00419779-07 ïðèìåíÿþò îðèãè-
íàëüíûå àðîìàòèçàòîðû è ýêñòðàê-
òû ïðÿíîñòåé, òàêèå êàê «Àðîìàò
÷åðíîñëèâà», «Àðîìàò êðàñíîãî
âèíà», «Àðîìàò áåëîãî âèíà»,
«Ñìåñü ìåäîâàÿ», «Ýêñòðàêò ìó-
ñêàòíîãî îðåõà», «Ýêñòðàêò ðîçìà-
ðèíà», «Ýêñòðàêò ÷åðíîãî ïåðöà»
è äð. 

«Ýêñòðàêò ðîçìàðèíà» ïðèäàåò
íå òîëüêî ïðèÿòíûé àðîìàò, íî è
ïîäàâëÿåò ðîñò ïàòîãåííîé ìèêðî-
ôëîðû, ïðåïÿòñòâóåò îêèñëåíèþ
æèðîâ â êîëáàñàõ çà ñ÷åò âûñîêîé
êîíöåíòðàöèè ýôèðíûõ ìàñåë.

Äëÿ ñíèæåíèÿ ñåáåñòîèìîñòè
ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ è êîëáàñîê
äîïóñêàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå æèâîò-
íîãî èëè ñîåâîãî áåëêà â ãèäðàòè-
ðîâàííîì âèäå äî 10 % âçàìåí íå-
æèðíîãî ñûðüÿ, êðîìå êîëáàñ
«Ñàëÿìè ìèëàíñêîé», «Ñåðâåëàòà
çåðíèñòîãî», «Ñåðâåëàòà îëèìïèé-
ñêîãî». «Ñåðâåëàòà îñîáåííîãî».
Ïðè èñïîëüçîâàíèè â ðåöåïòóðàõ
æèâîòíîãî è ñîåâîãî áåëêà ðåêî-
ìåíäóåòñÿ ïðèìåíÿòü ïèùåâûå
êðàñèòåëè. Ïðåäëàãàåìûå ïèùå-
âûå êðàñèòåëè — «Ôåðìåíòî CC
504», «Ôåðìåíòî CÀÂ 03», «Êàð-
ìèíèñ 3», «Êàðìèí ÑÑ-5000-WS-
P» ñîäåðæàò â ñâîåé îñíîâå íàòó-
ðàëüíûé êðàñèòåëü êàðìèí. Â
äîêóìåíòå ïðåäóñìîòðåí íîâûé
âèä êðàñèòåëÿ «Ïàïðèêà âîäîðà-
ñòâîðèìàÿ», êîòîðàÿ ïðèäàåò êîë-
áàñàì ïðèÿòíûé íàòóðàëüíûé
êðàñíûé öâåò. Ðåêîìåíäóåìûå
íîðìû ïðèìåíåíèÿ êðàñèòåëåé îò
30 äî 150 ã. 

Ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ ñ ïèùåâûìè äî-
áàâêàìè è ñòàðòîâûìè êóëüòóðàìè
ôèðìû ÎÎÎ «Õð. Õàíñåí» ïîä-
ðîáíî îïèñàí â òåõíîëîãè÷åñêîé
èíñòðóêöèè íîðìàòèâíîé äîêó-
ìåíòàöèè. Ïîäãîòîâêó ñûðüÿ,
ìàòåðèàëîâ, îáîëî÷åê, à òàêæå èç-
ìåëü÷åíèå è ïîñîë ìÿñà, ïðèãîòîâ-
ëåíèå ôàðøà â ìåøàëêå èç âûäåð-
æàííîãî â ïîñîëå ñûðüÿ èëè â
êóòòåðå èç ïîäìîðîæåííîãî ìÿñà,
íàïîëíåíèå îáîëî÷åê ôàðøåì
îñóùåñòâëÿþò ïî òðàäèöèîííîé
òåõíîëîãèè äëÿ ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ. 

Ïðèäåðæèâàÿñü âêóñîâ îòå÷å-
ñòâåííîãî ïîòðåáèòåëÿ, ñûðîêîï-
÷åíûå êîëáàñû èìåþò íà ðàçðåçå
ìåëêîçåðíèñòûé ðèñóíîê, ñûðüå,
èñïîëüçóåìîå â êà÷åñòâå ñòðóêòóð-
íûõ êîìïîíåíòîâ, èçìåëü÷àþò íà
êóñî÷êè ðàçìåðîì îò 4 äî 6 ìì,
êðîìå êîëáàñû «Ìèëàíñêîé âåò-
÷èííîé», â êîòîðîé ñûðüå èçìåëü-
÷àåòñÿ íà 25 ìì. 

Ôàðø êîëáàñ ôîðìóþò â íàòó-
ðàëüíûå è èñêóññòâåííûå ïðîíè-
öàåìûå îáîëî÷êè äèàìåòðîì 45–
80 ìì, îáîëî÷êó ñëåäóåò íàáèâàòü
ïëîòíî. Êîëáàñêè âûïóñêàþò â íà-
òóðàëüíûõ è èñêóññòâåííûõ ïðî-
íèöàåìûõ (â òîì ÷èñëå ñúåäîáíûõ
êîëëàãåíîâûõ) îáîëî÷êàõ äèàìå-
òðîì 16–24 ìì. Ôàðø «Ìèíè ñà-
ëÿìè», «Êîëáàñîê ôðàíöóçñêèõ»
øïðèöóåòñÿ íå î÷åíü ïëîòíî. Ïðå-
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äóñìîòðåí âûïóñê ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ â äåêîðàòèâíîé îáñûïêå.
Äîïóñêàåòñÿ ïîäïðåññîâûâàòü
ñôîð ìîâàííûå áàòîíû, êîòîðûå
âûäåðæèâàþò â ïðåññå ïðè òåìïå-
ðàòóðå 10–12 °Ñ â òå÷åíèå 5 ñóòîê.

Ïîñëå íàâåøèâàíèÿ áàòîíû
ïîäâåðãàþò îñàäêå ïðè òåìïåðàòó-
ðå 15–20 °Ñ, âëàæíîñòè âîçäóõà 88–
90 % â òå÷åíèå 5–8 ÷àñîâ. Ïðîöåññ
îñàäêè íåîáõîäèì íå òîëüêî äëÿ
ñîçðåâàíèÿ ôàðøà â îáîëî÷êå, íî
è äëÿ óïëîòíåíèÿ êîëáàñíîãî ôàð-
øà âî èçáåæàíèå îáðàçîâàíèÿ êîð-
êè. Ôåðìåíòàöèþ (ñîçðåâàíèå) è
êîï÷åíèå êîëáàñ ïðîâîäÿò â êëè-
ìîêàìåðàõ. Ñîçðåâàíèå ñûðîêîï-
÷åíûõ êîëáàñ — ñàìûé îòâåòñò-
âåííûé ýòàï èõ èçãîòîâëåíèÿ, ò.ê. â
ýòîò ïåðèîä ôàðø íàèáîëåå ïîä-
âåðæåí ïîð÷å. Äëÿ äîñòèæåíèÿ âû-
ñîêîãî êà÷åñòâà è ñòàáèëüíîñòè
ïðè õðàíåíèè ôåðìåíòèðîâàííûõ
êîëáàñ íåîáõîäèìî â êàìåðàõ ñîç-
ðåâàíèÿ èëè êëèìîêàìåðàõ ñòðîãî
ïîääåðæèâàòü íåîáõîäèìûå ðåæè-
ìû òåìïåðàòóðû, îòíîñèòåëüíîé
âëàæíîñòè, ñêîðîñòè è öèðêóëÿöèè
âîçäóõà, ÷òîáû áàòîíû ïîñòåïåííî
è ðàâíîìåðíî îòäàâàëè âëàãó èç
âíóòðåííèõ ñëîåâ íàðóæó.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ èçâåñòíî
íåñêîëüêî ñïîñîáîâ ñîçðåâàíèÿ
ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ: ýòî ñïîñîá
åñòåñòâåííîãî ñîçðåâàíèÿ ïî òðà-
äèöèîííîé òåõíîëîãèè, áûñòðûé
ñïîñîá ñîçðåâàíèÿ è ñïîñîá ñîç-
ðåâàíèÿ ñ ïðèìåíåíèåì âëàæíîãî
äûìà è äð.

Íîâàÿ òåõíîëîãèÿ ïðåäóñìà-
òðèâàåò áûñòðûé ñïîñîá ñîçðåâà-
íèÿ è ñïîñîá ñîçðåâàíèÿ ñ ïðèìå-
íåíèåì âëàæíîãî äûìà.

Äëèòåëüíîñòü îáðàáîòêè áàòî-
íîâ â êëèìîêàìåðàõ çàâèñèò îò
èñïîëüçîâàíèÿ ïðåïàðàòîâ, óñ -
êîðÿþùèõ ïðîöåññ ñîçðåâàíèÿ
ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ, äèàìåòðà
áàòîíîâ, êîíñòðóêòèâíûõ îñîáåí-
íîñòåé êëèìîêàìåð. Òàê ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè ñòàðòîâûõ êóëüòóð
«Bactoferm F-1», «Bactoferm F-2»,
«Bactoferm F-RM-52, «Bactoferm
LHP», «Bacto ferm SM-194»,
«Bactoferm F-SC-111» ïåðèîä
ôåð ìåíòàöèè ñî ñòàâëÿåò îò 12 äî
25 ÷àñîâ è äî 2–4 ñóòîê (ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè ñòàðòîâûõ êóëüòóð
«Bactoferm T-SP», «Bactoferm T-
SPX», «Bactoferm T-SC-150». Ïðè
ýòîì äîëæåí áûòü îðãàíèçîâàí
êîíòðîëü ÐÍ áàòîíîâ. Â òåõíîëî-

ãè÷åñêîé èíñòðóêöèè ïðåäóñìîò-
ðåíî îñóùåñòâëÿòü êîï÷åíèå â
êîïòèëüíûõ êàìåðàõ èëè â êëèìî-
êàìåðàõ.

Ïðîöåññ êîï÷åíèÿ íà÷èíàþò
ïîñëå ñíèæåíèÿ ÐÍ íèæå çíà÷åíèÿ
5,3, êîãäà ôîðìèðîâàíèå öâåòà çà-
âåðøèëîñü è íå ïðèõîäèòñÿ îïà-
ñàòüñÿ ïîÿâëåíèÿ ñåðîé îêðàñêè ïî
êðàÿì áàòîíà ïîä äåéñòâèåì êîï-
÷åíèÿ. Ïðîöåññ êîï÷åíèÿ â êîï-
òèëüíûõ êàìåðàõ ïðî âîäÿò ïðè íèç-
êîé òåìïåðàòóðå 18–22 °Ñ, ïðè îò-
íîñèòåëüíîé âëàæíîñòè âîçäóõà 72–
80 % â òå÷åíèå 2–3 ñóòîê äëÿ êîëáàñ
ñ äèàìåòðîì îáîëî÷êè 45–80 ìì,
äëÿ êîëáàñîê â òå÷åíèå 1 ñóòîê. 

Ïðîöåññ ôåðìåíòàöèè è êîï-
÷åíèÿ â êëèìîêàìåðå äëÿ êîëáàñ ñî
ñòàðòîâûìè êóëüòóðàìè, îáåñïå÷è-
âàþùèìè ñíèæåíèå ÐÍ äî çíà÷å-
íèé 5,3 ïðèáëèçèòåëüíî çà 50
÷àñîâ, ñîñòàâëÿåò 4–7 ñóòîê â çàâè-
ñèìîñòè îò äèàìåòðà áàòîíîâ. Èí-
òåíñèâíîå êîï÷åíèå ïðîâîäÿò ïðè
îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè 80–83
%. Îáùàÿ ïîäà÷à äûìà â êëèìîêà-
ìåðàõ íå äîëæíà ïðåâûøàòü 10–12
÷àñîâ, à äëÿ êîëáàñîê ïîäà÷à äûìà
ïðîâîäèòñÿ â òå÷åíèå 3–4 ÷àñîâ.

Ïîñëå ôåðìåíòàöèè è êîï÷å-
íèÿ áàòîíû êîëáàñ ïîìåùàþò â êà-
ìåðó ñóøêè. Â ñóøèëüíûõ êàìåðàõ
ñ àâòîìàòè÷åñêèì ðåãóëèðîâàíèåì
òåìïåðàòóðû, îòíîñèòåëüíîé
âëàæ íîñòè ñðåäû îáðàáîòêó ïðî-
âîäÿò ðàâíîìåðíî ñíèæàÿ òåìïå-
ðàòóðó è îòíîñèòåëüíóþ âëàæíîñòü
ñðåäû äî ïàðàìåòðîâ õðàíåíèÿ
ïðîäóêöèè. Äëèòåëüíîñòü ñóøêè
ñîñòàâëÿåò 20–23 ñóòîê. Ñîêðàùå-
íèå äëèòåëüíîñòè òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî öèêëà äîñòèãíóòî èçìåíå-
íèåì òðàäèöèîííûõ ðåæèìîâ
òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè çà ñ÷åò
ïðèìåíåíèÿ ñòàðòîâûõ êóëüòóð,
êîòîðûå ñïîñîáñòâóþò áîëåå áû-
ñòðîìó ïðîöåññó ôåðìåíòàöèè ñû-
ðîêîï÷åíûõ êîëáàñ.

Â ÒÓ 9213-928-00419779-07
«Êîëáàñû ñûðîêîï÷åíûå» ïðåäóñ-
ìîòðåíà âîçìîæíîñòü óïàêîâêè
ïðîäóêöèè ïîä âàêóóìîì èëè â ãà-
çîâîé ìîäèôèöèðîâàííîé ñðåäå.
Ñðîêè ãîäíîñòè ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ ïðè òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ
îò 12 °Ñ äî 15 °Ñ íå áîëåå 4 ìå-
ñÿöåâ, ïðè òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ
îò ìèíóñ 2 °Ñ äî ìèíóñ 4 °Ñ — íå
áîëåå 6 ìåñ., ïðè òåìïåðàòóðå îò
ìèíóñ 7 °Ñ äî ìèíóñ 9 °Ñ — íå
áîëåå 9 ìåñ.

Îðèåíòèðîâî÷íûé âûõîä ñû-
ðîêîï÷åíûõ êîëáàñ ê ìàññå íåñî-
ëåíîãî ñûðüÿ äëÿ êîëáàñ ñîñòà-
âëÿåò: äëÿ ñåðâåëàòîâ 62–85 %, äëÿ
ñàëÿìè — 70–85 %, äëÿ êîëáà -
ñîê — 82–85 %.

Êîëáàñû ñûðîêîï÷åíûå, âûðà-
áàòûâàåìûå ïî ÒÓ 9213-928-
00419779-07 èìåþò âûñîêèé âû -
õîä ãîòîâîãî ïðîäóêòà îò 62 äî
85 %, ïðè ýòîì èìåþò îðèãèíàëü-
íûé âíåøíèé âèä è âêóñ, ïëîòíóþ
êîíñèñòåíöèþ, õàðàêòåðíóþ äëÿ
äàííîãî âèäà ïðîäóêöèè, îòëè÷è-
òåëüíûé ðèñóíîê íà ðàçðåçå, ïðè-
ãîòîâëåíû èç òðàäèöèîííûõ âè-
äîâ ñûðüÿ è âûñîêîêà÷åñòâåííûõ
ñïåöèé.

Ñîâåðøåíñòâîâàíèå òåõíîëî-
ãèè ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ ïîçâî-
ëèëî ñóùåñòâåííî ðàñøèðèòü èõ
àññîðòèìåíò. Äëÿ íîâûõ òåõíîëî-
ãèé õàðàêòåðíû èíòåíñèôèêàöèÿ
ïðîöåññîâ ïîñîëà, ñîçðåâàíèÿ è
ñóøêè, èñïîëüçîâàíèå áàêòåðèàëü-
íûõ êóëüòóð, ïèùåâûõ äîáàâîê,
èìåþùèõ øèðîêèé ñïåêòð âêóñî-
âûõ è àðîìàòè÷åñêèõ õàðàêòåðè-
ñòèê, ÷òî äàåò âîçìîæíîñòü ñîêðà-
òèòü òåõíîëîãè÷åñêèé áðàê.
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на качество сырокопченых колбас. //
Все о мясе. — 2007, №1. — С. 3–7.
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Ïðîäóêöèþ 19 ñòðàí ìèðà, â òîì ÷èñëå èç
Óêðàèíû, Ðîññèè, Ïîëüøè, Áåëüãèè, ÑØÀ, Àðãåí-
òèíû, Äàíèè, Êèòàÿ, Ãåðìàíèè, Áåëàðóñè, Èçðàèëÿ,
Øâåöèè, Ôðàíöèè, ×åõèè, Ôèíëÿíäèè, Ëàòâèè,
Ëèòâû, Èòàëèè, Èíäèè, Øâåéöàðèè íà âûñòàâêå
ïðåäñòàâèëè 292 ïðåäïðèÿòèÿ. 

Îñîáåííîñòüþ ýêñïîçèöèè ýòîãî ãîäà áûëà äå-
ìîíñòðàöèÿ îòå÷åñòâåííîé òåõíèêè è îáîðóäîâàíèÿ äëÿ
îáñëóæèâàþùèõ êîîïåðàòèâîâ ïî âèäàì äåÿòåëüíîñòè
â ðàìêàõ Ãîñóäàðñòâåííîé öåëåâîé ýêîíîìè÷åñêîé ïðî-
ãðàììû ïîääåðæêè ðàçâèòèÿ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ îá-
ñëóæèâàþùèõ êîîïåðàòèâîâ íà ïåðèîä äî 2015 ãîäà.
Ýòà ïðîãðàììà ïðèçâàíà ïîääåðæàòü ðàçâèòèå ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííûõ îáñëóæèâàþùèõ êîîïåðàòèâîâ êàê
ñðåäñòâà ïîâûøåíèÿ ýôôåêòèâíîñòè ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà, â ÷àñòíîñòè, ðåøèòü ïðîáëåìó
ðåàëèçàöèè ïðîäóêöèè êàæäîäíåâíîãî ïîòðåáëåíèÿ
(ìîëîêî, ìÿñî, ïëîäîîâîùíàÿ ïðîäóêöèÿ) ïðîèçâî-
äèìîé â ëè÷íûõ ñåëÿíñêèõ è ôåðìåðñêèõ õîçÿéñòâàõ.

Òàêæå íà âûñòàâêå ìîæíî áûëî îçíàêîìèòüñÿ ñ
îòå÷åñòâåííûì è èìïîðòíûì ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûì
îáîðóäîâàíèåì è íîâûìè òåõíîëîãèÿìè. Ïîñåòèòåëè
ìîãëè ïîëó÷èòü äîïîëíèòåëüíóþ èíôîðìàöèþ îá
îáîðóäîâàíèè, êîìïëåêòóþùèõ è çàïàñíûõ ÷àñòÿõ, à
òàê æå êâàëèôèöèðîâàííûå êîíñóëüòàöèè ïî âñåì âî-
ïðîñàì, êàñàþùèìñÿ èõ ïîêóïêè è îáñëóæèâàíèÿ.
Ñðåäè îñíîâíûõ òåìàòè÷åñêèõ íàïðàâëåíèé — ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííàÿ òåõíèêà è îáîðóäîâàíèå, îáîðóäî-

âàíèå äëÿ ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè,
ìàøèíû è îáîðóäîâàíèå äëÿ æèâîòíîâîäñòâà è ïòè-
öåâîäñòâà, ïðèáîðû äëÿ êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ñåëüñêî-
õîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè âåòåðèíàðíàÿ ìåäèöèíà è
áèîïðåïàðàòû, êîðìà è êîðìîïðîèçâîäñòâî, àãðîý-
êîëîãèÿ, àãðàðíàÿ íàóêà è ìíîãîå äðóãîå.

Âûñòàâêà ýòîãî ãîäà ïðîõîäèëà â ïåðèîä ïðàçä-
íîâàíèÿ 20-ëåòèÿ ôåðìåðñêîãî äâèæåíèÿ â Óêðàèíå.
Òðàäèöèîííî, â ðàìêàõ âûñòàâêè ïðîõîäèëî çàñåäà-
íèå Ñîâåòà Àññîöèàöèè ôåðìåðîâ è ÷àñòíûõ çåìëå-
âëàäåëüöåâ Óêðàèíû, à òàêæå íàãðàæäåíèå ïîáåäèòå-
ëåé Âñåóêðàèíñêîãî ôåðìåðñêîãî êîíêóðñà íà
ëó÷øåå ôåðìåðñêîå õîçÿéñòâî, ëè÷íîå ñåëÿíñêîå õî-
çÿéñòâî, ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûé îáñëóæèâàþùèé êîî-
ïåðàòèâ è ëó÷øåãî ìîëîäîãî ôåðìåðà Óêðàèíû.

Òàêæå áûëè ïðîâåäåíû ñåìèíàðû è «êðóãëûå
ñòîëû», â ðàìêàõ êîòîðûõ áûëè ðàññìîòðåíû ïåðå-
äîâûå òåõíîëîãèè è ïóòè ðåøåíèÿ ïðîáëåì îòðàñëè. 

Âûñòàâêà «Àãðîôîðóì» ñòàëà òðàäèöèîííûì ìå-
ñòîì âñòðå÷è ñïåöèàëèñòîâ ñåëüõîçìàøèíîñòðîåíèÿ è
ñîïóòñòâóþùèõ îòðàñëåé ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà: ñâîé èí-
òåðåñ íàõîäÿò íå òîëüêî ïðåäñòàâèòåëè ôåðìåðñêèõ õî-
çÿéñòâ, íî è âåäóùèõ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ ïðåä-
ïðèÿòèé è îáúåäèíåíèé, ÷òî äàåò âîçìîæíîñòü îöåíèòü
ñïðîñ è ïðåäëîæåíèå íà ïðîäóêöèþ è îáîðóäîâàíèå
äëÿ âñåõ ñåãìåíòîâ àãðîðûíêà íà ìåñòíîì, ðåãèî-
íàëüíîì è ìåæäóíàðîäíîì óðîâíå, íàéòè âñå ñàìîå
ëó÷øåå è ñàìîå íåîáõîäèìîå äëÿ ñâîåãî áèçíåñà.

→

В центре внимания
АПК Украины

VI Международная агропромышленная выставка «Агрофорум-2009»
состоялась в Киеве 10–13 ноября 2009 года. Она проводилась при

поддержке Министерства аграрной политики Украины и Министерства
промышленной политики Украины. Организаторы мероприятия
Ассоциация фермеров и частных землевладельцев Украины, ООО
«Международный выставочный центр», ООО «Экспо-Центр “Господарь”».
В рамках «Агрофорума» также прошла ХII агропромышленная выставка
«Фермер Украины».

Юлия Савенко,
ООО «Международный выставочный центр», Киев

→│
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Çíà÷èìîñòü âûñòàâêè äëÿ ðûí êà îòìå÷àþò ïðåä-
ñòàâèòåëè îòðàñëåâûõ ìèíèñòåðñòâ è âåäîìñòâ, âåäó-
ùèå ýêñïåðòû. Íà òîðæåñòâåííîé öåðåìîíèè îòêðû-
òèÿ âûñòàâ êè çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà Äåïàðòàìåíòà
ïèùåâîé, ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè è êà-
÷åñòâà ïðîäóêöèè Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà
ÐÔ Ñåðãåé Ñåðåãèí ïîä÷åðêíóë: «Ñåãîäíÿ ïèùåâàÿ
ïðîìûøëåííîñòü íàñ÷èòûâàåò îêîëî 30 îòðàñëåé, â
êîòîðûõ ðàáîòàþò áîëåå 50 òûñÿ÷ ïðåäïðèÿòèé. È
âû ìîæåòå ïðåäñòàâèòü, íàñêîëüêî âàæíû èíãðåäè-
åíòû äëÿ âûïóñêà ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ».

Âûñòàâêà «Ïèùåâûå èíãðåäèåíòû, äîáàâêè è ïðÿ-
íîñòè» òðàäèöèîííî ñîáèðàåò ìíîãî÷èñëåííóþ ïðî-
ôåññèîíàëüíóþ àóäèòîðèþ ñïåöèàëèñòîâ ïèùåâîé
èíäóñòðèè. Â ýòîì ãîäó â íåé ïðèíÿëè ó÷àñòèå 160
êîìïàíèé èç 20 ñòðàí, âêëþ÷àÿ Ðîññèþ, Èòàëèþ,
Ãåðìàíèþ, Ôðàíöèþ, Èíäèþ, Êèòàé. ×èñëî ñïåöèà-
ëèñòîâ, ïîñåòèâøèõ âûñòàâêó, ïðåâûñèëî 7 000. Ýòî
ïðåäñòàâèòåëè ïèùåâûõ ïðîèçâîäñòâ èç Ìîñêâû,
Ñàíêò-Ïåòåðáóðãà, Êàëèíèíãðàäà, Êàçàíè, Ñàìàðû è
äðóãèõ ãîðîäîâ, à òàêæå èç Êàçàõñòàíà, Óêðàèíû, Áå-
ëàðóñè è äðóãèõ ñòðàí ÑÍÃ.

Áîëüøîé èíòåðåñ ó ñïåöèàëèñòîâ âûçâàë ñïåöèà-
ëèçèðîâàííûé ðàçäåë âûñòàâêè — «Òåõíîôóä», ãäå
áûëè ïðåäñòàâëåíû îáîðóäîâàíèå, òåõíîëîãèè è óïà-
êîâêà äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, ò.å. âñå ñîñòà-
âëÿþùèå ïðîöåññà èçãîòîâëåíèÿ ãîòîâîãî ïðîäóêòà
íà îñíîâå ìèðîâûõ òåõíîëîãèé. Áîëåå 400 ñïåöèà-
ëèñòîâ ïðèíÿëè ó÷àñòèå â ðàáîòå X Ìåæäóíàðîäíîãî

ôîðóìà «Ïèùåâûå èíãðåäèåíòû ÕÕI âåêà», ñïîíñî-
ðîì êîòîðîãî ñòàëà ãðóïïà êîìïàíèé «Íèæåãîðîä-
ñêèé ìàñëîæèðîâîé êîìáèíàò». Áîëüøîå âíèìàíèå
íà ôîðóìå áûëî óäåëåíî ïåðñïåêòèâàì ðàçâèòèÿ
ðûíêà ïèùåâûõ èíãðåäèåíòîâ â óñëîâèÿõ ýêîíîìè-
÷åñêîãî êðèçèñà. Âîïðîñû òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâà-
íèÿ â ñôåðå ïèùåâîé ïðîäóêöèè è ïðîåêò ñîîòâåò-
ñòâóþùåãî ôåäåðàëüíîãî çàêîíà âûçâàëè æèâîé
èíòåðåñ ó ñëóøàòåëåé. 

Ñåññèè ôîðóìà, ïîñâÿùåííûå èííîâàöèîííûì
òåõíîëîãèÿì â ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ ïî-
ñåòèëî áîëåå 200 òåõíîëîãîâ. Â ðàìêàõ ñïåöèàëüíîé
ñåññèè ÌÃÓ ïèùåâûõ ïðîèçâîäñòâ è Èíñòèòóò ïèòà-
íèÿ ÐÀÌÍ òàêæå ïðîâåëè ïðåçåíòàöèþ êíèãè «Æè-
ðîâûå ïðîäóêòû äëÿ çäîðîâîãî ïèòàíèÿ. Ñîâðåìåí-
íûé âçãëÿä».

Êîìïàíèè «Ñîþçñíàá», «Äæîðä æèÿ», «ÒÄ Àâåðñ»,
«Áåðåçîâûé ìèð» ïðåäñòàâèëè ñâîè íîâûå ðàçðàáîò-
êè â ðàìêàõ ñåññèè ôîðóìà «Ïðåäñòàâëÿåì íîâèíêè
ãîäà» è â Çîíå èííîâàöèé, ñïîíñîðîì êîòîðîé â ýòîì
ãîäó ñòàëà êîìïàíèÿ «Ñîþçñíàá».

Ñ äîêëàäàìè íà ôîðóìå âûñòóïèëè À. Íå÷àåâ
(ä.ò.í., ïðîô., çàñëóæåííûé äåÿòåëü íàóêè è òåõíèêè
ÐÑÔÑÐ, ïðåçèäåíò ÑÏÏÈ), Å. Êàóö (ãëàâíûé ðå-
äàêòîð æóðíàëà «Ïèùåâûå èíãðåäèåíòû, ñûðüå è äî-
áàâêè», âèöå-ïðåçèäåíò ÑÏÏÈ), Å. Òþðèíà (ãåíå-
ðàëüíûé äèðåêòîð Èíñòèòóòà àãðàðíîãî ìàðêåòèíãà),
Ä. Ïåòðîâ (ïðåäñåäàòåëü ïðàâëåíèÿ Íàöèîíàëüíîãî
èíñòèòóòà òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ), Ò. Ñàâåí-

→

Выставка «Пищевые ингредиенты,
добавки и пряности» подвела итоги

С 24 по 27 ноября в «Крокус Экспо» в двенадцатый раз прошла Мо-
сковская международная выставка «Пищевые ингредиенты, добавки

и пряности», которая на протяжении многих лет является ведущим спе-
циализированном форумом в данном секторе промышленности России.
Организатором выставки является компания ITE.

Екатерина Свиридова
PR-директор ITE
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êîâà (çàì. äèðåêòîðà ïî íàó÷íîé ðàáîòå ÍÈÈ êîí-
äèòåðñêîé ïðîìûøëåííîñòè ÐÀÍ) è äðóãèå. 

Â ýòîì ãîäó íà âûñòàâêå «Ïèùåâûå èíãðåäèåíòû,
äîáàâêè è ïðÿíîñòè» âïåðâûå ðàáîòàëà Øêîëà òåõ-
íîëîãà. Ñåðòèôèêàò î ïîâûøåíèè êâàëèôèêàöèè ïî-
ëó÷èëè 46 òåõíîëîãîâ. «Ñåé÷àñ â ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè, îñîáåííî íà íîâûõ ïðîèçâîäñòâàõ,
âñòðå÷àþòñÿ ñïåöèàëèñòû ñ íåäîñòàòî÷íîé ïîäãîòîâ-
êîé, à èíîã äà — áåç ïðîôèëüíûõ çíàíèé âîîáùå. Â
Øêîëå òåõíîëîãà ìû ïîñòàðàëèñü îáúåäèíèòü ìèðî-
âîé îïûò, ÷òîáû äàòü ñïåöèàëèñòàì êàê ìîæíî
áîëüøå íîâîé èíôîðìàöèè», — ïðîêîììåíòèðîâàë
ïðåçèäåíò ÑÏÏÈ À. Íå÷àåâ. — «Àíàëîãè÷íûå ëåê-
öèè ïðîâîäÿò è êîììåð÷åñêèå êîìïàíèè, íî, êàê
ïðàâèëî, äåëàþò àêöåíò íà ñîáñòâåííîé ïðîäóê-
öèè. À çäåñü — ïîïûòêà ïîñìîòðåòü íà âåùè
îáúåêòèâíî». Ëåêöèè íà àêòóàëüíûå òåìû (ïðîèçâîä-
ñòâî èíãðåäèåíòîâ, ïðèìåíåíèå áèîëîãè÷åñêè àê-
òèâíûõ äîáàâîê, ïèùåâûõ êðàñèòåëåé è àðîìàòèçàòî-
ðîâ â ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåññàõ) ÷èòàëè âåäóùèå

ñïåöèàëèñòû îòðàñëè: À. Íå÷àåâ, À. Êî÷åòêîâà,
Ý. Ãîðåíüêîâ, È. Ìàòâååâà, À. Ñåìåíîâà, Å. Ñìèð-
íîâ. Îðãàíèçàòîðû Øêîëû — Ñîþç ïðîèçâîäèòå-
ëåé ïèùåâûõ èíãðåäèåíòîâ, Ìîñêîâñêèé ãîñóäàð-
ñòâåííûé óíèâåðñèòåò ïèùåâûõ ïðîèçâîäñòâ è
êîìïàíèÿ ITE.

Â ðàìêàõ âûñòàâêè ïðîøåë êîíêóðñ «Èíãðåäèåíò
ãîäà», öåëü êîòîðîãî — ïîïóëÿðèçèðîâàòü ïðîèçâîä-
ñòâî ïèùåâûõ èíãðåäèåíòîâ, àêòèâèçèðîâàòü èñïîëü-
çîâàíèå êîíêóðåíòîñïîñîáíûõ èíãðåäèåíòîâ â ïè-
ùåâîé ïðîìûøëåííîñòè Ðîññèè (â ÷àñòíîñòè, ïèùå-
âûõ êðàñèòåëåé, ïðèïðàâ, ñïåöèé, êîíäèòåðñêèõ èí-
ãðåäèåíòîâ, ïèùåâûõ ñòàáèëèçàòîðîâ è àðîìàòèçàòî-
ðîâ), à òàêæå ïðîïàãàíäèðîâàòü èííîâàöèè â ñôåðå òåõ-
íîëîãèé ïèùåâîãî ïðîèçâîäñòâà. 

Â 2010 ãîäó ìåæäóíàðîäíàÿ âûñòàâêà «Ïèùåâûå
èíãðåäèåíòû, äîáàâêè è ïðÿíîñòè» / Ingredients Rus-
sia ïðîéäåò ñ 23 ïî 26 íîÿáðÿ íà íîâîé ïëîùàäêå —
âî Âñåðîññèéñêîì âûñòàâî÷íîì öåíòðå (ÂÂÖ), â ïà-
âèëüîíå ¹ 75.

(издание)

(срок подписки)

(почтовый индекс, область, район, город, улица, дом, корпус, № офиса)

(наименование предприятия, организации)

(контактный телефон, факс (код города))

(адрес электронной почты)

(фамилия, имя, отчество)

ПОДПИСКА НА 2010 ГОД
Журнал «Всё о мясе»
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E-mail: vse_o_myase@vniimp.ru. Сайт: www.vniimp.ru
Адрес ВНИИМПа: 109316, Москва, ул. Талалихина, 26
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9000 лет вместе
Âïðî÷åì, òðàäèöèÿ óïîòðåá-

ëÿòü ñâèíèíó çíà÷èòåëüíî äðåâíåå
ðóññêîãî ïðàçäíèêà. Ñâèíüÿ áûëà
îäîìàøíåíà îêîëî 9000 ëåò íàçàä.
Ïðè÷åì, ñîãëàñíî ïîñëåäíèì ãå-
íåòè÷åñêèì èññëåäîâàíèÿì, æè-
âîòíûå ëîêàëüíî îäîìàøíèâàëèñü,
ïî êðàéíåé ìåðå, â ñåìè ðàçëè÷-
íûõ ìåñòàõ ìèðà — Öåíòðàëüíîé
Åâðîïå, Èòàëèè, Ñåâåðíîé Èí -
äèè, Þãî-Âîñòî÷íîé Àçèè è, âîç-
ìîæíî, íà îñòðîâàõ Þãî-Âîñòî÷-
íîé Àçèè.

Â Äðåâíåé Ãðåöèè è, â îñîáåí-
íîñòè, â Äðåâíåì Ðèìå ñâèíèíà
öåíèëàñü, è òåõíèêà ðàçâåäåíèÿ è
ñîäåðæàíèÿ ñâèíåé áûëè äîñòà-
òî÷íî ðàçâèòû. Îñîáåííî öåíè-
ëîñü ñàëüíîå íàïðàâëåíèå ðàçâåäå-
íèÿ. Ñâèíîå ìÿñî íåðåäêî
ïðèíîñèëè êàê ïîæåðòâîâàíèå
áîãàì. Äàæå ãðå÷åñêîå íàçâàíèå
ñâèíüè «ãþñ» èëè «òþñ» ïðîèñõî-
äèò îò ãëàãîëà «ïðèíîñèòü â æåð-
òâó». À îò íåãî ïðîèçîøëî ëàòèí-
ñêîå Sus, êîòîðîå è ïî ñåé äåíü
íîñèò ðîä ñâèíîé. Ëàòèíñêîå íà-
çâàíèå äîìàøíåé ñâèíüè — Sus
scrofa domesticus.

À âîò â Äðåâíåì Åãèïòå èì íå
òîëüêî íå âîçäâèãàëè õðàìîâ, ñâè-
íîïàñîâ äàæå íå äîïóñêàëè ê áî-
ãîñëóæåíèÿì, òàê êàê ñ÷èòàëè íå-
÷èñòûìè. Àíàëîãè÷íîå îòíîøåíèå
ñëîæèëîñü è â Ïåðåäíåé Àçèè.
Çäåñü ïðåíåáðåæåíèå, âûçâàííîå
âñåÿäíîñòüþ ýòèõ æèâîòíûõ, ñî
âðåìåíåì ïåðåðîñëî â çàïðåò íà
óïîòðåáëåíèå èõ ìÿñà, ñòàâøèé
îäíèì èç ïîñòóëàòîâ èñëàìà è èó-
äàèçìà. Ýòîò çàïðåò îêàçàëñÿ
äåéñòâåííûì, òàê êàê æàðêèé êëè-
ìàò ñïîñîáñòâóåò áûñòðîé ïîð÷å

æèðíîãî ñâèíîãî ìÿñà è ðàñïðî-
ñòðàíåíèþ ðÿäà çàáîëåâàíèé ñâè-
íåé, îïàñíûõ äëÿ ÷åëîâåêà. Çàïðåò
íà ñâèíèíó ñîäåðæèòñÿ â Âåòõîì
Çàâåòå: «À ñâèíüÿ, õîòÿ êîïûòà
ðàçäâàèâàåò, íî æâà÷êè íå æóåò,
íå÷èñòà îíà äëÿ âàñ; ìÿñà èõ íå
åøüòå è ê òðóïàì íå ïðèêàñàéòåñü»
(Âòîðîçàêîíèå 14 : 8, Áèáëèÿ).
Ïðàâäà, áèáëåéñêèé çàïðåò áûë
îòìåíåí óæå â Íîâîì Çàâåòå, è
ñâèíèíà ïðî÷íî âîøëà â ðàöèîí
õðèñòèàí, îäíàêî èóäåè è ìóñóëü-
ìàíå ñîõðàíèëè ñâîå îòðèöàòåëü-
íîå îòíîøåíèå ê æèâîòíîìó è
âîçäåðæèâàþòñÿ îò óïîòðåáëåíèÿ
åãî â ïèùó.

Ценные питательные
свойства

Îäíàêî çíà÷èòåëüíàÿ ÷àñòü ÷å-
ëîâå÷åñòâà íå ñêëîííà îòêàçûâàòü
ñåáå â óïîòðåáëåíèè ñâèíèíû. Íà
÷òî òàêæå åñòü ñâîè ïðè÷èíû. Ñâè-
íîå ìÿñî îáëàäàåò âûñîêîé ïèùå-
âîé öåííîñòüþ è îòëè÷íûìè âêó-
ñîâûìè êà÷åñòâàìè. Îíà îòëè÷íî
óñâàèâàåòñÿ: ïåðåâàðèâàåìîñòü ñâè-
íîãî ìÿñà äîñòèãàåò 95 %, ñàëà —
98 %. Ñâèíèíà îòëè÷àåòñÿ âûñî-
êèì ñîäåðæàíèåì ïîëíîöåííîãî è
ëåãêîóñâîÿåìîãî áåëêà, íåçàìåíè-
ìûõ àìèíîêèñëîò, â íåé ìåíüøå,
÷åì â äðóãèõ âèäàõ ìÿñà, âîäû è òà-
êèõ íåïîëíîöåííûõ áåëêîâ êàê
êîëëàãåí è ýëàñòèí. Ñâèíîå ñàëî
èìååò ïîâûøåííîå ñîäåðæàíèå íå-
çàìåíèìûõ ïîëèíåíàñûùåííûõ
æèðíûõ êèñëîò, îñîáåííî àðàõè-
äîíîâîé, è äåôèöèòíûõ âèòàìè-
íîâ À è Å.

Îäíèì èç äîêàçàòåëüñòâ âûñî-
êîé ïèùåâîé öåííîñòè è íèçêîé
àëëåðãåííîñòè ñâèíèíû ñëóæèò åå

èñïîëüçîâàíèå â ïèòàíèè äåòåé
ìëàäøåãî âîçðàñòà. Ñâèíèíà îò-
ëè÷íî óñâàèâàåòñÿ äåòñêèì îðãà-
íèçìîì è ðåäêî âûçûâàåò îòòîð-
æåíèå, ïîýòîìó îíà øèðîêî
èñïîëüçóåòñÿ â ïðîìûøëåííûõ
êîíñåðâàõ äëÿ äåòåé ðàííåãî âîç-
ðàñòà. Àêòóàëüíîñòü ñâèíèíû, êàê
ñûðüÿ äëÿ ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïè-
òàíèÿ ïîäòâåðæäàåòñÿ è ðàçâèòèåì
íîðìàòèâíîé áàçû: ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ðàçðàáîòàí è
ïðåäñòàâëåí íà îáùåñòâåííîå îá-
ñóæäåíèå ïðîåêò íàöèîíàëüíîãî
ñòàíäàðòà ÃÎÑÒ Ð «Ìÿñî. Ñâè-
íèíà äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Òåõíè-
÷åñêèå óñëîâèÿ» Â çàêîííóþ ñèëó â
áëèæàéøåå âðåìÿ âñòóïàåò ÃÎÑÒ
Ð 52992-2008 «Êîëáàñû ïîëóêîï-
÷åíûå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ». Ñ 2007 ãîäà
äåéñòâóåò ÃÎÑÒ Ð 52479-2005
«Èçäåëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå ìÿñ-
íûå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Îáùèå
òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ».

Êðîìå òîãî ñâèíüÿ îòíîñèòñÿ ê
ñðàâíèòåëüíî íåïðèõîòëèâûì è âû-
ãîäíûì â ñîäåðæàíèè æèâîòíûì,
òàê êàê îòëè÷àåòñÿ ñêîðîñïåëî-
ñòüþ — ïîðîñåíîê äîñòèãàåò óáîé-
íîãî âåñà è îïòèìàëüíîãî ñîîòíî-
øåíèÿ êîñòíîé, æèðîâîé è ìû-
øå÷íîé òêàíåé ê ñåìèìåñÿ÷íîìó
âîçðàñòó, ñâèíüè ïëîäîâèòû (îäíà
ñâèíîìàòêà çà ãîä ìîæåò ïðèíåñòè
è âûêîðìèòü áîëåå 20 ïîðîñÿò).
Äëÿ æèâîòíûõ õàðàêòåðíà âûñîêàÿ
ìÿñíàÿ ïðîäóêòèâíîñòü: ìàññà ìÿñà
íà êîñòÿõ ó æèâîòíûõ ñîâðåìåííîé
ñåëåêöèè äîñòèãàåò 65 %. Òåõíî-
ëîãèè êðóïíî-òîâàðíîãî ñâèíî-
âîäñòâà â ìèðå õîðîøî îòðàáîòàíû
è ñåáåñòîèìîñòü âûðàùèâàíèÿ ñâè-
íåé ïîñòîÿííî ñíèæàåòñÿ çà ñ÷åò
ðàçðàáîòêè áîëåå ñîâåðøåííûõ ðà-
öèîíîâ è ïîâûøåíèÿ ìÿñíîñòè æè-
âîòíûõ ïóòåì ñåëåêöèè.

Íî ïðîãðåññ âñåãäà èìååò îá-
ðàòíóþ ñòîðîíó. Ñåëåêöèÿ, íà-
ïðàâëåííàÿ íà óâåëè÷åíèå ìÿñíîé
ïðîäóêòèâíîñòè, ïîëó÷åíèå áîëåå
ïîñòíîãî ìÿñà ïðèâîäèò ê èçìåíå-

→

Свинья ритуальная,
технологичная и перспективная

Зимой традиционно люди едят больше мяса, чем в теплое время года,
ведь калорийная пища — лучший способ справиться с морозами. Упо-

требление свинины на новогодние праздники вполне соответствует рус-
ским традициям, ведь первое января по старому стилю — день Василия
Кесаретского, на который обязательно готовили поросенка либо свинью
целиком, а потом съедали всем миром. Это ритуальное блюдо так и на-
зывалось — кесаретский поросенок.

О.В. Кубышко
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íèþ êîíñòèòóöèè ñâèíåé, èõ ñóá-
òèëüíîñòè, êîòîðàÿ íåãàòèâíî ñêà-
çûâàåòñÿ íà ïñèõèêå æèâîòíûõ, èõ
ñòðåññîóñòîé÷èâîñòè. Êàê ñëåä-
ñòâèå, ïîâûøàåòñÿ âåðîÿòíîñòü
ïîÿâëåíèÿ ïîðîêîâ ìÿñà PSE è
DFD, ñ êîòîðûìè â íàòóðàëüíîì
õîçÿéñòâå ëþäè ïðàêòè÷åñêè íå
ñòàëêèâàëèñü.

Поросенок — целиком!
Ïåðâàÿ àññîöèàöèÿ, âîçíèêàþ-

ùàÿ ïðè ìûñëè îá èñïîëüçîâàíèè
ñâèíèíû â ðóññêîé êóõíå — ýòî ïî-
ðîñåíîê ñ ãðå÷íåâîé êàøåé (Ó Ãî-
ãîëÿ â «Ìåðòâûõ äóøàõ» ×è÷èêîâ
ïîñëå ñâîèõ ïîåçäîê ëþáèë ñúåñòü
öåëîãî ïîðîñåíêà ñ õðåíîì è ñìå-
òàíîé). Äëÿ ðóññêîé êóëèíàðíîé
òðàäèöèè õàðàêòåðíî ïðèãîòîâëå-
íèå ìÿñà áîëüøèìè êóñêàìè —
îêîðîê, áóæåíèíà, âåò÷èíà, ëèáî
ïîðîñåíîê, ïòèöà èëè ðûáà — öå-
ëèêîì. Ýòè òðàäèöèè, ñîõðàíÿâ-
øèåñÿ â íåïðèêîñíîâåííîñòè äî
XVIII âåêà, â áîëüøîé ñòåïåíè
áûëè îáóñëîâëåíû òåõíîëîãèåé
ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè â ðóññêîé
ïå÷è. Íàèáîëåå ïîïóëÿðíûìè ñïî-
ñîáàìè ïðèãîòîâëåíèÿ áûëè âàðêà
è çàïåêàíèå, ïðè÷åì íè êîìáèíè-
ðîâàíèå ïðîäóêòîâ, íè ñîâìåùåíèå
ïðîöåññîâ òåðìîîáðàáîòêè äëÿ ðóñ-
ñêîé êóõíè íå áûëè õàðàêòåðíû.
Òåìïåðàòóðíûé ðåæèì òàêæå áûë
ñîâåðøåííî îñîáåííûì — ëèáî
ïîñòîÿííûì, ëèáî ïàäàþùèì, íî íå
âîçðàñòàþùèì, êàê ïðè èñïîëüçî-
âàíèè ãàçîâîé ïëèòû. Îòñóòñòâîâàë
íåïîñðåäñòâåííûé êîíòàêò ïîñóäû,
â êîòîðîé íàõîäèëèñü ïðîäóêòû, ñ
îãíåì — òîëüêî ñ íàãðåòûìè êèð-
ïè÷àìè. Â ðåçóëüòàòå áëþäî ïîëó-
÷àëîñü òîìëåíûì, ëèáî ïîëóòîì-
ëåíûì-ïîëóòóøåíûì.

Íî âñå-òàêè â ðóññêîé êóõíå
ïðåîáëàäàëî óïîòðåáëåíèå ãîâÿ-
äèíû, îñîáåííî â ñðàâíåíèè ñ
óêðàèíñêîé êóõíåé, ãäå ñâèíèíà
áûëà íå òîëüêî îñíîâíûì è ëþáè-
ìûì ìÿñíûì áëþäîì, íî äàæå
ñïîñîáîì íàöèîíàëüíîé ñàìîè-
äåíòèôèêàöèè. Óïîòðåáëåíèå ñâè-
íèíû îòëè÷àëî óêðàèíöåâ îò ðóñ-
ñêèõ, ïðåäïî÷èòàâøèõ ãîâÿäèíó, è
îò òàòàð, êîòîðûå ñâèíèíû íå åëè
âîîáùå ïî ðåëèãèîçíûì ñîîáðà-
æåíèÿì. Áîëåå òîãî, âî âðåìåíà
òàòàðî-ìîíãîëüñêîãî èãà ñâèíèíà
íåðåäêî ñïàñàëà íàñåëåíèå òîãäà
åù¸ Êèåâñêîé Ðóñè îò ãîëîäíîé
ñìåðòè, êîãäà çàõâàò÷èêè îòáèðàëè

ó íåãî âñå ïðîäîâîëüñòâåííûå çà-
ïàñû, êðîìå ñâèíåé. Èíòåðåñíî,
÷òî ñîëåíîå ñàëî äàæå íå áûëî èç-
âåñòíî â âåëèêîðóññêèõ ãóáåðíèÿõ
Ðîññèéñêîé èìïåðèè äî íà÷àëà ÕÕ
âåêà. Îíî ïðèøëî â ðóññêóþ
êóõíþ èç Áåëîðóññèè è Óêðàèíû
âî âðåìÿ ãðàíäèîçíûõ ìèãðàöèé
íàñåëåíèÿ âûçâàííûõ ÷åðåäîé
âîéí è ðåâîëþöèé.

Èç ñâèíèíû â ðóññêèõ ãóáåð-
íèÿõ òîãäà äåëàëè âåò÷èíó, áóæå-
íèíó äëÿ äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ,
óïîòðåáëÿëè åå òàêæå â îáæàðåí-
íîì è òóøåíîì âèäå, ïðè÷åì â
Ðîññèè öåíèëàñü òîëüêî ìÿñíàÿ,
íåæèðíàÿ («ïîñòíàÿ») ñâèíèíà,
êîòîðóþ ó íàñ ñåãîäíÿ ñ òàêèì òðó-
äîì ïðèâèâàþò ñíîâà.

1500 наименований
колбасы — это много
или мало?

Ïîïóëÿðíà ñâèíèíà è â åâðî-
ïåéñêèõ ñòðàíàõ Ñåâåðíîé è Öåí-
òðàëüíîé Åâðîïû: â Ãåðìàíèè,
×åõèè, Ïîëüøå, Âåíãðèè, Ôèí-
ëÿíäèè è ñòðàíàõ Ïðèáàëòèêè. Â
ñðåäíåâåêîâîé Åâðîïå ñâèíåé äåð-
æàëè êàê ñâîåãî ðîäà ðåçåðâíûé
çàïàñ ìÿñà. Áûëè ýòè æèâîòíûå
ïîëóäèêèìè, è, â îòëè÷èå îò ìåë-
êîãî ðîãàòîãî ñêîòà, ìîãëè âïîëíå
óñïåøíî äîáûâàòü ñåáå êîðì è çà-
ùèùàòüñÿ îò õèùíèêîâ â ëþáîå
âðåìÿ ãîäà. Ñâèíîå ìÿñî ïðåäïî-
÷èòàëè çàãîòàâëèâàòü âïðîê â âèäå
âåò÷èíû. Âî âñåì ìèðå èçâåñòíû
âåò÷èíû, ïðèãîòîâëåííûå â åâðî-
ïåéñêèõ ñòðàíàõ — ïàðìñêàÿ èç
Èòàëèè, âåñòôàëüñêàÿ è øâàðö-
âàëüäñêàÿ èç Ãåðìàíèè, èñïàíñêèé
õàìîí. 

Íàèáîëåå òåõíîëîãè÷åñêè
ñëîæ íûì ïóòåì îáðàáîòêè ñâè-
íîãî ìÿñà ïîøëà Ãåðìàíèÿ, ãäå
áûëè ðàçðàáîòàíû ñîòíè ðåöåïòîâ
êîëáàñíûõ èçäåëèé. Êîëáàñû ïî-
çâîëÿëè íàèáîëåå ïîëíî èñïîëüçî-
âàòü ìÿñíîå ñûðüå, âåäü â äåëî øëî
è êèøå÷íîå ñûðüå, è êðîâü, è æèð,
è íåìÿñíûå êîìïîíåíòû. Ïðè âû-
ðàáîòêå êîëáàñ çàäåéñòâîâàíû
êîìáèíàöèè ñïîñîáîâ òåðìîîáðà-
áîòêè — âàðêà, îáæàðèâàíèå, êîï-
÷åíèå, ïîäñóøèâàíèå. È ñåãîäíÿ
Ãåðìàíèÿ òðàäèöèîííî ëèäèðóåò
âî âñåì ìèðå ïî ÷èñëó íàèìåíîâà-
íèÿ êîëáàñíûõ è ñîñèñî÷íûõ èçäå-
ëèé. Ïî ñàìûì ñêðîìíûì ïîäñ÷å-
òàì â ýòîé ñòðàíå ñóùåñòâóåò íå
ìåíåå 1500 íàèìåíîâàíèé êîëáàñ,

õîòÿ êîëáàñû äàâíî ñòàëè áëþäîì
èíòåðíàöèîíàëüíûì.

Китайские церемонии
Â ðÿäå ñòðàí Þãî-Âîñòî÷íîé

Àçèè — Òàéâàíå, Âüåòíàìå, Êèòàå
ñâèíèíà — ñàìûé ïîïóëÿðíûé âèä
ìÿñà. Â êèòàéñêîé êóëèíàðèè ñó-
ùåñò âóåò âåëèêîå ìíîæåñòâî ðåöåï -
òîâ ñ èñïîëüçîâàíèåì ñâèíîãî ìÿñà.

Î÷åíü ÷àñòî ìÿñî ïðåäâàðè-
òåëüíî âûäåðæèâàþò â ðàçëè÷íûõ
ñîóñàõ, êîòîðûå ëèáî îòòåíÿþò è
óñèëèâàþò åñòåñòâåííûé âêóñ
ìÿñà, ëèáî ïðèäàþò åìó ñîâåð-
øåííî äðóãîé âêóñ, íàïðèìåð,
ðûáû. Ñóùåñòâóåò ìíîæåñòâî âà-
ðèàíòîâ íàðåçêè, íàñå÷êè ëèáî èç-
ìåëü÷åíèÿ ìÿñà íîæîì äî ñîñòîÿ-
íèÿ ôàðøà. Åñëè ìÿñî ãîòîâèòñÿ
êóñêîì, íà íåì äåëàþòñÿ ñïåöèàëü-
íûå íàñå÷êè, â ðåçóëüòàòå ÷åãî
ìÿñî ïîëó÷àåòñÿ íåæíûì è ìÿã-
êèì. Îãðîìíîå çíà÷åíèå äëÿ äî-
ñòèæåíèÿ íóæíîãî âêóñà èìåþò
ñïîñîáû òóøåíèÿ ëèáî æàðêè íà
îãíå ðàçëè÷íîé èíòåíñèâíîñòè â
ðàçíîì êîëè÷åñòâå òîãî èëè èíîãî
æèðà. Íàïðèìåð, õàí÷æîóíñêîå
áëþäî «Òóøåíàÿ ñâèíèíà ïî ðå-
öåïòó Ñó Øè» ãîòîâèòñÿ íà ñëà-
áîì îãíå â çàïå÷àòàííîì ñîñóäå.
Ìÿñî ïîëó÷àåòñÿ òåìíî-êðàñíûì ñ
óäèâèòåëüíî íåæíûì âêóñîì. À ïå-
êèíñêàÿ æàðåíàÿ ñâèíàÿ òðåáóõà è
óòèíûå ïóïêè æàðÿòñÿ âñåãî íå-
ñêîëüêî ñåêóíä íà ñèëüíîì îãíå.
Ïîëó÷àåòñÿ î÷åíü íåæíîå ìÿñî ñ
õðóñòÿùåé êîðî÷êîé, ÷òî áûëî áû
íåâîçìîæíî ïðè ìàëåéøåì íàðó-
øåíèè òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà
èëè âðåìåíè æàðêè.

Светлое будущее 
Ñîâðåìåííàÿ êóõíÿ âîáðàëà â

ñåáÿ ìíîãèå äîñòèæåíèÿ íàöèî-
íàëüíûõ êóõîíü. Ñâèíèíà çàðåêî-
ìåíäîâàëà ñåáÿ êàê ìÿñî â âûñøåé
ñòåïåíè òåõíîëîãè÷íîå, ïðåêðàñíî
ïîäõîäÿùåå äëÿ áëþä äîìàøíåé
êóëèíàðèè, îáùåñòâåííîãî ïèòà-
íèÿ, â òîì ÷èñëå ðåñòîðàíîâ, äëÿ çà-
ãîòîâêè âïðîê, è äëÿ ïðîìûøëåí-
íîé ïåðåðàáîòêè. Ñâèíîâîäñòâî â
ñîâðåìåííîì ìèðå áóðíî ðàçâèâà-
åòñÿ, óñòóïàÿ ïî òåìïàì ðàçâèòèÿ
òîëüêî ïòèöåâîäñòâó. Ñâèíèíà íà
ñåãîäíÿøíèé äåíü — íàèáîëåå ïî-
ïóëÿðíûé êîìïîíåíò êîëáàñíûõ,
ñîñèñî÷íûõ èçäåëèé, ïîëóôàáðè-
êàòîâ, ãîòîâûõ äåëèêàòåñîâ è ïðî-
ìûøëåííîãî êîíñåðâèðîâàíèÿ.
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Дим-сам из свинины (китайская кухня)
Äëÿ òåñòà: 100 ã. ìóêè, 2 ÿéöà, 1/4 ÷.ë. ñîäû, ñîëü.
Äëÿ íà÷èíêè: 450 ã ñâèíîãî ôàðøà, 120 ã. ñûðûõ
î÷èùåííûõ, ïðîðóùåííûé ÷åðåç ìÿñîðóáêó
êðåâåòåðîê, 1,5 ëîæêè ñîåâîãî ñîóñà, 0,5 ñò. ëîæêè
ñóõîãî õåðåñà (èëè êèòàéñêîãî ðèñîâîãî âèíà),
0,5 ñò. ëîæêè êóíæóòíîãî ìàñëà,
0,5 ñò. ëîæêè ñàõàðà, íåìíîãî ïåðöà, 1 ÿè÷íûé
áåëîê, 1.% ñò. ëîæêè êóêóðóçíîé ìóêè (êðàõìàëà).
Äëÿ óêðàøåíèÿ: ñâåæèé (ëèáî çàìîðîæåííûé)
çåëåíûé ãîðîøåê èëè ìåëêî íàðóáëåííûå æåëòêè
ñâàðåííûõ âêðóòóþ ÿèö.

1. Äëÿ òåñòà ïðîñåÿòü ìóêó ãîðêîé, ñäåëàòü â ñåðåäèíå
ÿìêó, âáèòü â íåå ÿéöà, ñîäó è ñîëü, òùàòåëüíî ïå-
ðåìåøàòü è âûìåñèòü êðóòîå òåñòî, äîáàâëÿÿ, åñëè
ïîíàäîáèòñÿ, ìóêó. Èç ïîëó÷åííîãî òåñòà ñêàòàòü
êîëáàñêó, íàêðûòü è îñòàâèòü íà 30 ìèíóò.

2. Äëÿ íà÷èíêè ñìåøàòü ñâèíîé ôàðø, êðåâåòêè,
ñîåâûé ñîóñ, ðèñîâîå âèíî, êóíæóòíîå ìàñëî,
ñàõàð, ïåðåö è áåëîê ÿéöà äî îäíîðîäíîé ìàññû.
Äîáàâèòü êóêóðóçíóþ ìóêó. Ñíîâà òùàòåëüíî ïå-
ðåìåøàòü. Îòñòàâèòü íà 30 ìèíóò.

3. Ðàçäåëèòü òåñòî íà ÷àñòè, ñêàòàâ èç íåãî øàðèêè
2.5 ñì â äèàìåòðå, ðàñêàòàòü èõ â òîíêèå áëèí-
÷èêè. Â öåíòð ïîëîæèòü íà÷èíêó è çàëåïèòü êðàÿ,
îñòàâèâ öåíòð îòêðûòûì, ñâåðõó ïðèñûïàòü çåëå-
íûì ãîðîøêîì èëè ðóáëåíûì æåëòêîì. Âàðèòü íà
ïàðó 7–10 ìèíóò.

4. Ïîäàâàòü íà ñòîë íåìåäëåííî.

Свиные ножки с капустой
и зеленым горошком (немецкая кухня)

Âàì ïîòðåáóåòñÿ: 4 íåáîëüøèå ñâèíûå íîæêè, 350 ã
ñâåæåãî (ëèáî çàìîðîæåííîãî) çåëåíîãî ãîðîøêà,
1 êã êèñëîé êàïóñòû, 1 ëóêîâèöà, íåñêîëüêî ÿãîä
ìîææåâåëüíèêà, 1 ëàâðîâûé ëèñò, 1 ñò. ë. ìàéîðàíà,
ñîëü.

1. Â ãîðîøåê äîáàâèòü ìàéîðàí, ïîñîëèòü è îòâà-
ðèòü äî ìÿãêîñòè. 

2. Ñâèíûå íîæêè îòâàðèòü â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå
âîäû ñ ëóêîì, ëàâðîâûì ëèñòîì è ÿãîäàìè ìîæ-
æåâåëüíèêà â òå÷åíèå 1 ÷àñà, óìåðåíî ïîñîëèòü.
Íîæêè âûíóòü. Â ïîñóäó, â êîòîðîé âàðèëèñü
íîæêè, âûëîæèòü êèñëóþ êàïóñòó, ñâèíûå íîæêè
ïîëîæèòü ñâåðõó è âàðèòü âñå åùå 1/2 ÷àñà. Ãî-
ðîøåê ïðîòåðåòü ñêâîçü ñèòî, âûëîæèòü íà áëþäî
âìåñòå ñ êàïóñòîé è íîæêàìè. 

3. Íà ãàðíèð æåëàòåëüíî ïîäàòü îòâàðíîé êàðòî-
ôåëü, â êà÷åñòâå ïðèïðàâû — ãîð÷èöó.

Поросенок жареный с гречневой кашей
(русская кухня)
Âàì ïîòðåáóåòñÿ: ïîðîñåíîê âåñîì îêîëî 4 êã,
50 ã ñìåòàíû, 150 ã ñâèíîãî æèðà, ìÿñíîé áóëüîí. 
Íà ãàðíèð: 3 ÿéöà, 1 ëóêîâèöà, ãðå÷íåâàÿ êðóïà.

1. Îáðàáîòàííóþ òóøêó ïîðîñåíêà íàòåðåòü ñîëüþ è
÷åðíûì ïåðöåì ñíàðóæè è èçíóòðè. Òóøêó ðàñï-
ëàñòàòü, ïîìåñòèòü íà ñìàçàííûé æèðîì ïðîòèâåíü
êîæåé ââåðõ, ñìàçàòü ñìåòàíîé è ïîìåñòèòü â äó-
õîâêó. Ïåðèîäè÷åñêè ñìàçûâàòü ïîðîñåíêà æèðîì,
íî íå ïîëèâàòü âûäåëèâøèìñÿ ìÿñíûì ñîêîì è íå
ïåðåâîðà÷èâàòü. Ïðîäîëæèòåëüíîñòü æàðêè —
îêîëî ÷àñà. Îïðåäåëèòü ãîòîâíîñòü ìîæíî, ïðî-
êîëîâ çàäíþþ íîæêó â ñàìîì òîëñòîì ìåñòå. Åñëè

âûäåëÿåòñÿ ïðîçðà÷íûé ñîê — ïîðîñåíîê ãîòîâ. 
2. Ïîêà ïîðîñåíîê ãîòîâèòñÿ, ñâàðèòü ðàññûï÷àòóþ

ãðå÷íåâóþ êàøó, ñâàðèòü ÿéöà, ïîäæàðèòü ëóê íà
ñâèíîì ñàëå. 

3. Ïîðîñåíêà ïåðåëîæèòü, à â ïðîòèâåíü çàëèòü ìÿñ-
íîé áóëüîí è ïðîêèïÿòèòü, ïîñîëèâ ïî âêóñó.
Ïðîöåäèòü. 

4. Ó òóøêè îòäåëèòü ãîëîâó è ðàçðåçàòü åå íà ïîð-
öèîííûå êóñêè. Äëÿ ýòîãî ñëåäóåò ðàçðóáèòü
òóøêó âäîëü ïîïîëàì, à çàòåì êàæäóþ ïîëîâèíó
ðàçðóáèòü ïîïåðåê íà ïîðöèîííûå êóñêè.

5. Êàøó ñëåãêà îáæàðèòü ñ æèðîì, ñìåøàòü ñ ëóêîì
è ðóáëåííûì ÿéöîì, âûëîæèòü íà áëþäî. Ñâåðõó
íà êàøó óëîæèòü êóñêè, ñôîðìèðîâàâ èç íèõ ïî-
ðîñåíêà öåëèêîì. Ïðèñòàâèòü ãîëîâó. 

6. Îòäåëüíî â ñîóñíèêå ïîäàòü ìÿñíîé ñîê.
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2009 год: события и тенденции

О наиболее важных событиях конца 2009 года, тенденциях развития отрасли.
Ключевые слова: ВНИИМП, В.М. Горбатов, наука, интеграция, доктрина, каче-

ство, безопасность.

Образ, увековеченный в бронзе
Телефон: (495) 676–93–51

В Институте мясной промышленности состоялась церемония торжественного от-
крытия бюста В.М. Горбатова. Десять лет назад ВНИИМП был назван его именем.

Ключевые слова: бюст, В.М. Горбатов, директор института, правительственные
награды, научно-технический центр, фундаментальные исследования.

Горбатовские чтения: «Продовольственная безопасность с учетом специфики
мясной промышленности» 

Телефон: (495) 676–93–17
8–9 декабря в институте мясной промышленности прошла XII Международная

научно-практическая конференция «Обеспечение продовольственной безопасности
России через наукоемкие технологии переработки мясного сырья», посвященная па-
мяти Василия Матвеевича Горбатова.

Ключевые слова: продовольственная безопасность, научные знания, стипен-
дия имени В.М. Горбатова, микроструктурные исследования, доклады иностранных
специалистов.

III Конференция молодых ученых и специалистов Российской академии сель-
скохозяйственных наук

Телефон: (495) 676–75–41
Конференция привлекла широкий круг участников из научных учреждений и вузов.

В ней приняли участие более 75 молодых специалистов из 14 институтов Россельхо-
закадемии. Проведение конференции стало первым опытом работы Совета молодых
ученых ОХИПС Россельхозакадемии, созданного осенью этого года.

Ключевые слова: молодые ученые, оригинальные решения, научный вклад, бе-
тулин, «Церебрал» конкурс научно-инновационных работ.

Холдинг как стратегия выживания и развития
Телефон  сотовый: (918) 557–29–62

Будущее мясного бизнеса за вертикально-интегрированными компаниями и круп-
ными мясыми заводами. Интервью генерального директора ЗАО «Талина» Алексан-
дра Вдовина об актуальных явлениях, проблемах и тенденциях отрасли и мясного
рынка.

Ключевые слова: холдинг, «Талина», свиноводство, полуфабрикаты, полутуша,
стандарт, первичная переработка.

Оценка фактического состава мясных продуктов за 2009 год
Телефон: (495) 676–92–31

В статье представлены результаты оценки с помощью гистологического метода
идентификации состава вареных колбас «Докторская», «Молочная» и «Русская», вы-
рабатываемых в соответствии с ГОСТом, а так же исследование мясных консервов
«Говядина тушеная» ГОСТ 5284-84, «Свинина тушеная» ГОСТ 697-84 и пельменей. 

Ключевые слова: мясо, мясные продукты, мониторинг, фальсификация, иден-
тификация состава.

Большой итоговый смотр на ВВЦ
Телефон  сотовый: (918) 557–29–62

Отчет об аграрно-промышленной выставке года «Золотая осень 2009». 
Ключевые слова: Золотая осень, агропромышленный, форум, экспозиция, ре-

гионы, программа.

О проблеме производства охлажденного мяса длительного срока годности
Телефон: (495) 676–70–71

В статье отмечены основные маркетинговые логистические и технологические
трудности производства и реализации охлажденного мяса. На базе комплексных ис-
следований, проведенных специалистами ВНИИМПа и ВНИИ холодильной промыш-
ленности на предприятиях даны рекомендации по выпуску опытных партий охлажден-
ных отрубов упакованной свинины. 

Ключевые слова: охлажденное, мясо, отрубы, технологические потери, ва-
куумная упаковка, срок годности, убой, логистика, свинина.

Международный стандарт напишут в России
Телефон: (495) 676–97–71

Отчет о международном семинаре по стандартизации мяса в ГНУ ВНИИМП им.
В.М. Горбатова. В рамках семинара обсуждались вопросы, связанные с разработкой
международного стандарта «Конина. Туши и отрубы». Проект стандарта разработан
ВНИИ мясной промышленности.

Ключевые слова: ВНИИМП, Европейская экономическая комиссия, предубой-
ная подготовка, конина, стандарт, отрубы, схема разделки.

Экспериментальное определение синерезиса у коллагенсодержащих
белковых препаратов

Телефон: (495) 677–03–32
Описаны результаты цикла исследований, направленных на изучение синере-

зиса у гелей, приготовленных на основе различных видов коллагенсодержащих пре-
паратов. Выявленные различия в динамике у коллагенсодержащих препаратов имеют
существенное практическое значение.

Ключевые слова: синерезис, белковый препарат, рассол, молекулярные гели,
структурообразователь, обогащение белком.

Чистота. Упростить техническую задачу до минимума
Телефон: (495) 231–19–00

Соблюдение жестких санитарно-гигиенических норм обязательное условие про-
изводства мясных продуктов. Выполнять его позволяет специальное оборудование, с
новыми образцами которого знакомит данная публикация. 

Ключевые слова: Санитарная обработка, шлюз, личная гигиена, машина для
мойки, тара, оборудование.

Даже благие начинания нуждаются в коррекции
Телефон: (495) 371–50–44

О проблемах отечественного пищевого машиностроения, обусловленных несо-
вершенством государственной экономической политики. Автор предлагает меры, ко-
торые должны способствовать привлечению отечественных машиностроителей к мо-
дернизации АПК.

Ключевые слова: аграрная политика, продовольственная безопасность, им-
портный аналог, пищевое машиностроение, отраслевая программа.

Упаковка колбасной продукции в модифицированной атмосфере. Основные
термины, преимущества использования

Телефон: (495) 677–03–12
В статье рассматриваются основные термины, используемые при упаковке в мо-

дифицированной атмосфере. Показана целесообразность использования модифици-
рованной газовой атмосферы, приведены результаты исследования продукции «Со-
сиски «Молочные», упакованной с использованием модифицированной газовой
атмосферы. Рассмотрены основные преимущества использования МГС в мясной от-
расли.

Ключевые слова: сроки годности, изменение атмосферы, исследование, упа-
ковка, колбасные изделия.

Продукты на основе мясного сырья в алиментарной коррекции нормобиоценоза
Телефон: (8652) 23–58–33

Автором проанализирована целесообразность комплексного использования лак-
тулозосодержащих препаратов, пищевого соевого обогатителя, пектина, альгината на-
трия и их комплекса в технологии продуктов на основе мясного сырья, как ингредиен-
тов, обеспечивающих селективность бифидокорректирующей активности.

Ключевые слова: Алиментарная коррекция, адекватное питание, бифидокор-
ректирующие продукты, нормобиоценоз, иммуномодулирующее действие, бифидо-
флора.

Влияние соевого лецитина на характер окислительных процессов в животных
жирах

Телефон: (495) 677–03–76
Проведено сравнительное изучение влияния различного содержания гидратиро-

ванного соевого лецитина, на накопление как первичных, так и вторичных продуктов
окисления в говяжьем, свином, бараньем, курином жирах. При проведении исследова-
ний были изучены показатели, характеризующие первичный и вторичный распад жиров.

Ключевые слова: соевый лецитин, жировые системы, распад жиров, продукты
окисления, пероксиды.

Национальный стандарт на свинину для детского питания

Телефон: (495) 676–75–41
В статье обусловлены применение свинины в продуктах детского питания с точки

зрения диетологии, технологии и экономических преимуществ и необходимость раз-
работки национального стандарта на свинину для детского питания. Также описаны
требования к характеристикам сырья для производства продуктов детского питания.

Ключевые слова: классификация свинины, категории упитанности, детское пи-
тание, прикорм, проект национального стандарта, ПНЖК.

Новая техническая документация на сырокопченые колбасы ускоренного соз-
ревания

Телефон: (495) 676–61–61
В настоящее время большой интерес проявляется к применению стартовых куль-

тур в производстве сырокопченых колбас. В данной статье описаны технологические
приемы производства сырокопченых колбас по традиционной и ускоренной технологии
с использованием стартовых культур. В зависимости от типа выбранной стартовой куль-
туры можно получить сырокопченую колбасу с консистенцией заданной плотности,
определенного вкуса и с ускоренным сроком созревания. 

Ключевые слова: колбасы сырокопченые, стартовые культуры, традиционные
и ускоренные технологии, ферментация, способы созревания сырокопченых колбас,
способы внесения стартовых культур, ароматизаторы, экстракты пряностей, вкус и аро-
мат, дозировки, выход колбас.

В центре внимания АПК Украины
Телефон: (044) 201–11–76

О крупнейшей агропромышленной выставке Украины. Особенностью экспозиции
этого года была демонстрация украинской техники и оборудования для обслуживающих
кооперативов. 

Ключевые слова: Агрофорум, кооперация, фермер, машиностроение, оборудо-
вание, экспозиция.

Выставка «Пищевые ингредиенты, добавки и пряности» подвела итоги
Телефон: (495) 935–73–50

Выставка «Пищевые ингредиенты, добавки и пряности» — ведущий специали-
зированный форум в данном секторе промышленности России. В этом году в ней при-
няли участие 160 компаний из 20 стран.

Ключевые слова: выставка, ингредиенты, школа технолога, техническое регу-
лирование, разработки, конкурс.

Свинья ритуальная, технологичная и перспективная
Телефон  сотовый: (918) 557–29–62

Познавательная информация об истории употребления свинины в разных куль-
турах и рецепты блюд из национальных кухонь разных стран.

Ключевые слова: Кесаретский поросенок, Sus scrofa domesticus, русская печь,
детское питание, ветчина, сало.
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On the most important events of the end of 2009 and trends in the development of the industry.
Key words: VNIIMP, V.M. Gorbatov, science, integration, doctrine, quality, safety.

Image, immortalized in bronze
Tel.: (495) 676–93–51

Ceremony of inauguration of the V.M. Gorbatov’s bust took place at the All-Russian Meat Re-
search Institute. Ten years ago VNIIMP was named after him.

Key words: bust, V.M. Gorbatov, director of the institute, state awards, scientific and technical
centre, fundamental investigations.

Gorbatov readings: «Food security with regard to specificity of meat industry»
Tel.: (495) 676–93–17

On December 8–9, 2009, the 12th International Scientific-Practical Conference «Securing of
food safety for Russia through high technologies of raw meat processing» in memory of Vasily Matvee-
vich Gorbatov took place in VNIIMP.

Key words: food safety, scientific knowledge, the V.M. Gorbatov scholarship, microstructural in-
vestigations, papers of foreign specialists.

The 3rd Conference of young scientists and specialists of the Russian Academy
of Agricultural Sciences 

Tel.: (495) 676–75–41
The conference attracted a wide range of participants from research institutes and universities.

It was attended by more than 75 young specialists from 14 institutes of RAAS. The conference was the
first experience of the Council of young scientists of the Department of storage and processing of
RAAS, established in the autumn.

Key words: young scientists, original solutions, scientific contribution, betulin, «Cerebral», com-
petition of scientific innovation works.

Holding as a strategy for survival and development
Mob. Tel.: (918) 557–29–62

The future of the meat business is connected with vertically-integrated companies and large
meat plants. Interview with General Director of JSC «Talina» Alexander Vdovin on current events, prob-
lems and trends in the industry and the meat market is given in this article.

Key words: holding, «Talina», pork breeding, semi-finished products, semi-carcass, standard,
primary processing.

Evaluation of the actual composition of meat products in 2009 
Tel.: (495) 676–92–31

The article presents the results of evaluation using the histological method for identification of
cooked sausages «Doctorskaya», «Molochnaya» and «Russkaya», manufactured in accordance with
the State Standard (GOST), as well as the results of study of canned meat «Stewed beef» GOST
5284-84, «Stewed pork» GOST 697-84 and dumplings.

Key words: meat, meat products, monitoring, adulteration, identification of composition.

Great final review at the All-Russian Exhibition Center
Mob. Tel.: (918) 557–29–62

Report on the agro-industrial exhibition «Golden Autumn-2009».
Key words: Golden autumn, agro-industrial, forum, exposition, regions, programme.

On the problem of production of chilled meat of long shelf life
Tel.: (495) 676–70–71

Main marketing logistic and technological difficulties in production and sale of chilled meat are
described in this article. On the basis of comprehensive studies conducted by specialists of the V.M.
Gorbatov All-Russian Meat Research Institute and the All-Russian Research Institute of Refrigeration
Industry at various enterprises, recommendations for production of pilot batches of chilled packaged
cuts of pork were given.

Key words: chilled, meat, cuts, technological losses, vacuum packaging, shelf life, slaughter,
logistics, pork.

International standard will be written in Russia
Tel.: (495) 676–97–71

Report on the international workshop on standardization of meat in GNU The V.M. Gorbatov
VNIIMP. Issues related to the development of international standard «Horse Meat. Carcasses and
Cuts» were discussed in the framework of the seminar. A draft standard was developed by VNIIMP.

Key words: VNIIMP, European Economic Commission, pre-slaughter preparation, horse meat,
standard, cuts, cutting scheme.

Experimental determination of syneresis in collagen-containing protein preparations
Tel.: (495) 677–03–32

Results of the cycle of investigations aimed at studying syneresis in gels prepared on the basis
of different types of collagen-containing preparations are described. The revealed differences in the dy-
namics of collagen-containing preparations have a significant practical importance.

Key words: syneresis, protein preparation, brine, molecular gels, structure former, protein en-
richment.

Cleanness. Simplification of the technical problem to a minimum
Tel.: (495) 231–19–00

Compliance with the stringent hygiene standards is a required condition for manufacture of meat
products. Special equipment, new models of which introduces this article, allows to fulfill it.

Key words: sanitization, gateway, personal care, washing machine, tare, equipment.

Even good beginnings need correction
Tel.: (495) 371–50–44

The article deals with the problems of domestic food machine building due to imperfection of the
government's economic policy. The author suggests measures which should contribute to attracting do-
mestic machine builders to upgrade the agro-industrial complex.

Key words: agricultural policy, food safety, import analogue, food machine building, branch pro-
gramme.

Packaging of sausage products in modified atmosphere. Basic terms and benefits of using
Tel.: (495) 677–03–12

The article reviews the main terms used in packaging in modified atmosphere. Expediency of
the use of modified gas atmosphere is shown, the results of research of «Sausage Milk» products,
packed with the use of modified gas atmosphere are given. Main advantages for usage of modified gas
atmosphere in the meat industry are considered.

Key words: shelf life, modified atmosphere, research, packaging, sausage products.

Products based on raw meat in alimentary correction of normobiotsenosis
Tel.: (8652) 23–58–33

The author analyzed the feasibility of integrated usage of lactulose-containing preparations, ed-
ible soy fortifier, pectin, sodium alginate and their complex in the technology of products based on
meat raw materials, as ingredients, providing selectivity bifidocorrective activity.

Key words: alimentary correction, adequate nutrition, bifidocorrective products, normobiot-
senosis, immunomodulatory effect, bifidoflora.

Effect of soy lecithin on the nature of oxidation processes in animal fats 
Tel.: (495) 677–03–76

A comparative study of the effect of different contents of hydrated soy lecithin on accumulation
of both the primary and secondary products of oxidation in beef, pork, lamb, and chicken fats was car-
ried out. The studies examined the indices of primary and secondary dissipation of fats.

Key words: soy lecithin, fatty systems, dissipation of fats, oxidation products, peroxides.

National standard on pork for child nutrition
Tel.: (495) 676–75–41

The use of pork in baby foods in terms of dietetics, technology and economic advantages and
the need to develop a national standard on pork for child nutrition are stipulated in this article. Re-
quirements for characteristics of raw materials for manufacture of baby foods are also described.

Key words: classification of pork, categories of fatness, child nutrition, complementary foods,
draft national standard, PUFA.

New technical documents on raw-smoked sausages of accelerated maturation
Tel.: (495) 676–61–61

Currently, a great interest in the use of starter cultures in production of raw-smoked sausages
is displayed. This article describes technological methods for production of raw-smoked sausages by
the traditional and accelerated technology using starter cultures. Depending on the type of the selected
starter culture it is possible to manufacture raw-smoked sausages with consistency of the given den-
sity, certain taste and with accelerated maturation period.

Key words: raw-smoked sausages, starter cultures, traditional and accelerated technologies,
fermentation, methods for maturation of raw-smoked sausages, methods for introduction of starter cul-
tures, flavor enhancers, extracts of spices, taste and aroma, dosages, output of sausages.

AIC of Ukraine in the centre of attention 
Tel.: (044) 201–11–76

On the largest agro-industrial exhibition in Ukraine. Peculiarity of the exhibition this year was
demonstration of Ukrainian machinery and equipment for the service cooperatives.

Key words: Agroforum, cooperation, farmer, machine building, equipment, exposition.

Exhibition «Food ingredients, additives and spices» summed up the results
Tel.: (495) 935–73–50

Exhibition «Food ingredients, additives and spices» is the leading specialized forum in this sec-
tor of industry in Russia. This year it was attended by 160 companies from 20 countries.

Key words: exhibition, ingredients, technologist’s school, technical regulation, developments,
competition.

Pig ritual, technology-based and promising
Mob. Tel.: (918) 557–29–62

Educational information about the history of pork consumption in different cultures and recipes
of national cuisines from different countries.

Key words: kesaret pig, Sus scrofa domesticus, Russian oven, child nutrition, ham, fat.
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