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30января президент России Дмит-
рий Медведев подписал доку-

мент, который касается, без преуве-
личения, каждого человека в нашей
стране, называется он «Доктрина
продовольственной безопасности
Российской Федерации». Как гласит
первый пункт общих положений, «Док-
трина представляет собой совокуп-
ность официальных взглядов на цели,
задачи и основные направления го-
сударственной экономической поли-
тики в области обеспечения продо-
вольственной безопасности Россий-
ской Федерации».

Противники доктринерского под-
хода в деле обеспечения продоволь-
ственной безопасности конечно есть. Их
аргументы на первый взгляд вполне ло-
гичны: зачем возвращаться к тому, что
уже намечено в пятилетней программе
развития сельского хозяйства на 2008–
2012 годы и регламентировано законом
о торговле? Действительно, в пятилет-
ней программе есть целевые показа-
тели производства основных видов про-
довольствия. В частности программой
намечено к 2012 году увеличить долю
российского производства в формиро-
вании ресурсов мяса до 70 %, разрабо-
тать национальные стандарты на мясо,
гармонизированные с международ-
ными, сохраняется квотирование им-
порта, и т.д. Отличие Доктрины, прежде
всего, в глубокой обусловленности —
не только экономической, но и гумани-
тарной, — а значит, на древе госу-
дарственных целей она занимает идео-
логически значимое место. Любая
доктрина, как вид правового документа,
несет определенные сигналы не только
внутренней, но и внешней аудитории,
это акт вербализации жизненно важных
интересов нации, лишенный поли-
теса. — Мы сосредоточены на решении
указанных задач и на том стоим! 

Доктрина продовольственной безо-
пасности стоит на принципиальном
стремлении к удовлетворению базовой
потребности населения (в основных ви-

дах продовольствия) за счет внутренних
ресурсов. Согласно доктрине, «Опреде-
ляющую роль в обеспечении продо-
вольственной безопасности играют сель-
ское и рыбное хозяйство и пищевая
промышленность». — Не внешняя тор-
говля, не импорт, а земля, промышлен-
ные и трудовые ресурсы России. 

По каким показателям оценивается
в документе продовольственная безо-
пасность? Критерии разбиты на три
группы: а) потребление, б) производ-
ство и национальная конкурентоспо-
собность, в) организация управления. 

В сфере потребления стоит отме-
тить, что к числу значимых критериев
отнесены суточная калорийность пита-
ния, количество белков, жиров, витами-
нов и микроэлементов, индекс потреби-
тельских цен.

В сфере производства кроме коли-
чественных критериев, указаны уровень
бюджетной поддержки сельхозпроизво-
дителей и продуктивность угодий.

Исполнительной власти в интере-
сах продовольственной безопасности
доктрина предписывает организовать
управление государственным резер-
вом, а также «запасами сельскохозяй-
ственной и рыбной продукции, сырья и
продовольствия.

Для оценки состояния продоволь-
ственной безопасности Доктрина уста-
навливает предельно допустимый удель-
ный вес отечественного продовольствия
в общем объеме товарных ресурсов
внутреннего рынка. По мясу этот пока-
затель соответствует 85 %. Вообще
удель ный вес отечественных ресурсов
является как раз тем показателем, кото-
рый установлен как информация не толь-
ко для «внутреннего», но и внешнего по-
требления. В целях его достижения бу-
дут приниматься меры тарифного огра-
ничения импорта дотационной продукции.
Тех, кто получает дотации от своих пра-
вительств среди наших зарубежных по-
ставщиков мяса большинство.

Доктрина определяет также основ-
ные направления реализации государ-
ственной продовольственной политики.

Одним из них является гармонизация
показателей безопасности продуктов
питания с международными требова-
ниями «на основе фундаментальных
исследований в области науки о пита-
нии». Также в числе приоритетных
задач отмечено совершенствование си-
стемы контроля качества и безопасно-
сти пищевых продуктов, включая соз-
дание современной технической и
методической базы. Не остались без
внимания модернизация производства,
инновационная деятельность, увеличе-
ние инвестиций в переработку и ресур-
сосберегающие технологии. 

Доктрина уделяет большое внима-
ние повышению качества питания и бе-
зопасности пищи, формированию «здо-
рового типа питания». С этой целью
предусматривается развивать фунда-
ментальные и прикладные исследова-
ния по медико-биологической оценке бе-
зопасности пищевых ингредиентов и
внедрять достижения нано- и биотехно-
логий для производства функциональ-
ных продуктов. Новый основопола -
гающий документ реально отражает
на правления, которые не только яв -
ляются важными для достижения целей
аграрно-продовольственной политики,
но и по которым уже ведется работа. В
частности это гармонизация требова-
ний к безопасности продуктов с нормами
принятыми в ЕС, совершенствование
базы национальных стандартов. А не-
достаток конкретики не является его не-
достатком, поскольку план мероприятий
во исполнение «Доктрины продоволь-
ственной безопасности РФ» указ прези-
дента поручает разработать правитель-
ству. Федеральным и местным органам
власти вменяется в обязанность руко-
водствоваться Доктриной в практиче-
ской и законодательной деятельности. 

Успех решения задач, поставлен-
ных в документе, в огромной степени,
зависит, конечно, от эффективности го-
сударственного управления и наличия
финансовых ресурсов у инвесторов и
правительства. Но сам документ серь ез-
ных поводов для критики не дает.

Россия сосредотачивается
на продовольственной

безопасности



СОДЕРЖАНИЕ / №1 февраль 2010

2 №1 февраль 2010Всё о МЯСЕ

ОТ РЕДАКЦИИ
Россия сосредотачивается
на продовольственной безопасности . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1

ТЕХНОЛОГИИ
В.Б. Крылова, Т.В. Густова
Инновационные технологии консервированных продуктов
питания в полимерной потребительской таре. . . . . . . . . . . . . . . . 4
В.Ю. Лызова, А.Н. Старчевой, Г.Ф. Насырова, Л.У. Войцеховская
Формирование вкусоароматических характеристик
ферментированных колбас . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8
И.С. Хамагаева, И.А. Ханхалаева, И.В. Хамаганова, А.Ф. Батуева
Влияние пропионовокислых бактерий
на физико-химические процессы при посоле мяса. . . . . . . . . . . 12

КОНЦЕПТУАЛЬНЫЙ РАЗГОВОР
А.Н. Захаров
«И мощности по убою модернизируем,
и животноводческие комплексы строить будем» . . . . . . . . . . . . 14

РЕЗОНАНС
М.В. Ерхов
«Необходим единый государственный центр
по выходу из кризиса» . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18

МАРКЕТИНГ
Наталья Колобова
«КампоМос» увеличил содержание мяса в продуктах
и впервые в России заявил об этом на упаковке . . . . . . . . . . . . 20
Т.Н. Доброхотова
Картина будущего на рынке свинины:
в центре композиции — упаковка . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22

ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА
Л.Б. Сметанина, А.Ш. Тактаров, Г.П. Горошко
Результаты адаптирования математической модели
оптимизации рецептур консервированных готовых блюд . . . . . 26
Д.Г. Шегердюков, В.Ю. Смурыгин
Пластиковые оболочки GSN и GSD — новое решение
для полукопченых и варено-копченых колбас. . . . . . . . . . . . . . . 30

Всё о МЯСЕ
научно-технический

и производственный журнал

Мясной Союз России

Всероссийский
научно-исследовательский

институт мясной промышленности
им. В.М. Горбатова

Главный редактор: А.Б. Лисицын

Заместитель главного редактора:
А.А. Кубышко

Ответственный секретарь:
А.Н. Захаров

Размещение рекламы:
М.И. Савельева
тел. (495) 676–93–51

Подписка и распространение:
И.К. Петрова тел. (495) 676–72–91

Верстка: Е.В. Сусорова
тел. (495) 676-72-91

Адрес ВНИИМПа: 109316,
Москва, Талалихина, 26

Телефоны: 676-95-11, 676-72-91

E-mail: vniimp@inbox.ru,
vse_o_myase@mail.ru

Электронная версия журнала
на сайте www.elibrary.ru

Журнал зарегистрирован
в Россвязьохранкультуре

Регистрационный №: 
016822 от 24.11.97 г.

ISSN 2071-2499

Периодичность: 6 выпусков в год

Издается с января 1998 г.

Подписной индекс: 81260 
в каталоге агентства «Роспечать»
39891 в объединенном каталоге
«Пресса России»

Содержание
№1 февраль 2010



№1 февраль 2010 / СОДЕРЖАНИЕ

3№1 февраль 2010 Всё о МЯСЕ

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

Лисицын А.Б. – директор
ВНИИМП, академик РАСХН

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

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

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

Ковалев Ю.И. – генеральный
директор Национального союза
свиноводов, доктор
технических наук

Ивашов В.И. – академик РАСХН

Рыжов С.А. – председатель
совета директоров
ОАО «Лианозовский колбасный
завод», доктор технических наук

Сизенко Е.И. – академик РАСХН

Сидоряк А.Н. – кандидат
технических наук

При перепечатке ссылка на
журнал обязательна.

Мнение редакции не всегда
совпадает с мнениями
авторов статей.

За содержание рекламы
и объявлений ответственность
несет рекламодатель.

Подписано в печать: 25.02.10

Заказ №: 419

Тираж: 1000 экз.

ООО «В2В Принт»

Содержание
№1 февраль 2010

СЫРЬЁ
Д.В. Никитченко, В.Е. Никитченко, Р.Д. Ибрагимов, Т.А. Магомадов
Морфологический состав туш овец эдильбаевской породы . . . 32
Д.А. Ранделин
Влияние скрещивания на мясную продуктивность быков
и качественные показатели их мяса . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 34

НОРМАТИВНАЯ БАЗА
И.М. Чернуха, О.А. Кузнецова
Оценка опасных факторов при внедрении
системы управления безопасностью пищевой продукции,
основанной на принципах ХАССП . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38
А.В. Устинова, Н.Е. Солдатова, Н.В. Тимошенко
Лучшие инновации — национальный стандарт
на колбасные изделия вареные для детей . . . . . . . . . . . . . . . . . 42

СОБЫТИЯ
А.А. Кубышко
Базовые потребности человека
и базовые принципы экономики на «Продэкспо 2010». . . . . . . . 46
М.И. Савельева
Первый Российско-Японский конгресс
по сельскому хозяйству . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 48

СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ
О.В. Лисова
Биологическое разнообразие —
наследие, которое нельзя потерять . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 49

ВСЕ ПУБЛИКАЦИИ 2009 ГОДА
Перечень материалов, опубликованных в журнале
«Всё о мясе» в 2009 г. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 52

РЕФЕРАТЫ
Аннотации на русском языке . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 55

SUMMARY
Аннотации на английском языке . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 56



ТЕХНОЛОГИИ / Консервирование

4 №1 февраль 2010Всё о МЯСЕ

Äàëüíåéøåå ðàçâèòèå ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñíûõ è ìÿñîðàñòèòåëüíûõ
êîíñåðâîâ çàêëþ÷àåòñÿ â ãðàìîòíîì
óïðàâëåíèè àññîðòèìåíòîì âûðà-
áàòûâàåìîé ïðîäóêöèè è â äèâåð-
ñèôèêàöèè ïðîèçâîäñòâà.

Îñíîâíûì íàïðàâëåíèåì èí-
âåñòèöèîííûõ ñòðàòåãèé áîëüøèí-
ñòâà êîìïàíèé îòðàñëè ÿâëÿåòñÿ
ìîäåðíèçàöèÿ è ðåêîíñòðóêöèÿ
óæå èìåþùèõñÿ ìîùíîñòåé, à
òàêæå ðàñøèðåíèå àññîðòèìåí-
òíîé ëèíåéêè ïðîäóêöèè. 

Ïî ìíåíèþ ñïåöèàëèñòîâ AC-
Nielsen, èçìåíåíèå äåìîãðàôè÷å-
ñêîé ñèòóàöèè â ìèðå îêàçûâàåò
íåïîñðåäñòâåííîå âëèÿíèå íà ðû -
íîê ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Íàñåëå-
íèå ðàçâèòûõ ñòðàí ñîêðàùàåòñÿ è
ñòðåìèòåëüíî ñòàðååò. Ïîòðåáè-
òåëè âñå áîëüøå çàáîòÿòñÿ î çäî-
ðîâîì ïèòàíèè; ýòà îáùåìèðîâàÿ
òåíäåíöèÿ õàðàêòåðíà è äëÿ Ðîñ-
ñèè. Ñðåäè ëèäåðîâ ðîñòà â íàøåé
ñòðàíå ïðèñóòñòâóþò óäîáíûå è
çäîðîâûå ïðîäóêòû: ãîòîâûå áëþ -
äà, ñîêè, ïèòüåâûå éîãóðòû è ò.ï.

Óïàêîâêà è âíåøíèé âèä êîí-
ñåðâîâ èãðàþò çíà÷èìóþ ðîëü â
ïîçèöèîíèðîâàíèè ïðîäóêöèè. Ñî-
 ñòàâ êîíñåðâîâ â æåñòÿíîé áàíêå —
ñàìîé ðàñïðîñòðàíåííîé óïàêîâ-
êå — íå âèäåí ïîòðåáèòåëþ, à çíà-
÷èò, ïðåäïî÷òåíèå òîé èëè èíîé
áàíêå íå ìîæåò áûòü îòäàíî ïî ñî-
äåðæèìîìó, è ïîêóïàòåëü âûíóæäåí
ïðèíèìàòü ðåøåíèå íà îñíîâàíèè
èíôîðìàöèè, èìåþùåéñÿ íà ýòè-
êåòêå. Óäîáíàÿ óïàêîâêà, êðàñèâîå
îôîðìëåíèå, äîñòîâåðíàÿ èíôîð-
ìàöèÿ î ñîñòàâå, âûêëàäêà â òîðãî-

âîé òî÷êå — âñå ýòî îïðåäåëÿåò âû-
áîð ïîòðåáèòåëÿ [1]. 

Êîíñåðâû èìåþò ñïåöèôè÷å-
ñêóþ òåõíîëîãèþ. Íî óæå ïîÿâè-
ëèñü ðàçëè÷íûå íîâûå âèäû ïîòðå-
áèòåëüñêîé òàðû, óäîâëåòâîðÿþ-
ùèå ñòàíäàðòàì è òåõíîëîãèÿì êîí-
ñåðâèðîâàíèÿ. 

Ëàáîðàòîðèÿ òåõíîëîãèè êîí-
ñåðâ íîãî ïðîèçâîäñòâà ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.Ãîðáàòîâà íà
ïðîòÿæåíèè ïîñëåäíèõ ñåìè ëåò
àêòèâíî çàíèìàåòñÿ ðàçðàáîòêàìè
òåõíîëîãèé ìÿñíûõ, ìÿñîðàñòè-
òåëüíûõ êîíñåðâîâ, ãîòîâûõ ïåð-
âûõ è âòîðûõ îáåäåííûõ áëþä â
íîâîé, íåòðàäèöèîííîé äëÿ êîí-
ñåðâíîé îòðàñëè, ïîëèìåðíîé òàðå
è èõ âíåäðåíèåì â ïðîèçâîäñòâî.
Íà ðèñ. 1 ïðåäñòàâëåíà äèàãðàììà
ðîñòà ÷èñëà ôèðì-ïðîèçâîäèòåëåé
è êîëè÷åñòâà íàèìåíîâàíèé êîí-
ñåðâèðîâàííîé ïðîäóêöèè â ïîëè-
ìåðíîé òàðå.

Äàííûå, ïðèâåäåííûå â äèà-
ãðàììå, óáåäèòåëüíî ñâèäåòåëü-
ñòâóþò î ðîñòå èíòåðåñà ïðîèçâî-
äèòåëåé ê òàêîìó âèäó êîíñåðâè-
ðîâàííûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.

Âûáîð ìíîãîñëîéíîé ïîëè-
ìåðíîé òàðû ñ âûñîêèìè áàðüåð-
íûìè ñâîéñòâàìè îñíîâûâàëñÿ íà
ñëåäóþùèõ îñíîâíûõ áåçóñëîâíûõ
åå äîñòîèíñòâàõ:
– áèîëîãè÷åñêàÿ èíåðòíîñòü, ò.å.

îòñóòñòâèå âçàèìîäåéñòâèÿ
êîìïîíåíòîâ ïðîäóêòà ñ ìàòå-
ðèàëîì òàðû, â ðåçóëüòàòå —
áîëåå âûðàæåííàÿ îðãàíîëåï-
òèêà ïðîäóêòà;

– áîëåå âûñîêàÿ ñêîðîñòü ïðî-
ãðåâà è îõëàæäåíèÿ â ñðàâíå-
íèè ñ æåñòÿíîé òàðîé òîé æå
âìåñòèìîñòè, ñëåäîâàòåëüíî,
áîëåå êîðîòêàÿ ñòàäèÿ ñòåðè-
ëèçàöèè;

– ñîâìåùåíèå òåõíîëîãè÷åñêèõ
îïåðàöèé íàïîëíåíèÿ è ãåðìå-

→

Инновационные технологии
консервированных продуктов питания
в полимерной потребительской таре

Впоследние годы в России наметилась стабильная тенденция расши-
рения ассортимента мясных консервов. Это связано с переходом кон-

сервов из разряда продукции, производимой преимущественно для спец-
потребителей, в разряд продукции для широкого потребления, а именно
продуктов готового питания, пользующихся все возрастающим спросом
потребителей во всем мире.

В.Б. Крылова, докт. техн. наук, Т.В. Густова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Рис. 1. Диаграмма роста числа фирм-производителей и количества наименований
консервированной продукции в полимерной таре

Ключевые слова: инновационные тех -
нологии, консервы, стерилизация, новая
потребительская тара, качество, сроки
годности.



Консервирование / ТЕХНОЛОГИИ

5№1 февраль 2010 Всё о МЯСЕ

òèçàöèè òàðû íà îäíîì îáîðó-
äîâàíèè è ñîêðàùåíèå ïðîèç-
âîäñòâåííîé ïëîùàäè;

– áîëüøàÿ ýëàñòè÷íîñòü, ïîçâî-
ëÿþùàÿ òàðå ðàñøèðÿòüñÿ ïðè
ðîñòå äàâëåíèÿ âíóòðè è ñæè-
ìàòüñÿ äî èñõîäíîãî îáúåìà
ïðè ñíèæåíèè äàâëåíèÿ; â ðå-
çóëüòàòå — íèçêèé ïðîöåíò äå-
ôîðìèðîâàííîé òàðû;

– çíà÷èòåëüíîå ñîêðàùåíèå òðàí-
ñ ïîðòíûõ ðàñõîäîâ è ñêëàäñêèõ
ïëîùàäåé;

– ýôôåêòèâíîñòü çàùèòû ïðîäóê -
òà îò äåéñòâèÿ âíåøíåé ñðå äû;

– ñðîêè õðàíåíèÿ ïðîäóêòà àíà-
ëîãè÷íû ñðîêàì õðàíåíèÿ ïðî-
äóêòà â ìåòàëëè÷åñêîé òàðå;

– ïðîñòîòà âñêðûòèÿ;
– ìåíüøàÿ ìàññà;
– áîëüøàÿ ïîâåðõíîñòü äëÿ ïåðå-

äà÷è èíôîðìàöèè è áîëåå âû-
ñîêîå êà÷åñòâî ïå÷àòè, ÷åì
òðàäèöèîííàÿ ýòèêåòêà íà êîí-
ñåðâíîé áàíêå;

– ïðîíèöàåìîñòü äëÿ ìèêðîâîëí
(êðîìå òàðû ñ àëþìèíèåâîé
ôîëüãîé) îïðåäåëÿåò âîçìîæ-
íîñòü áûñòðîãî ðàçîãðåâà ïðî-
äóêòà â òàðå â äîìàøíèõ óñëî-
âèÿõ èëè â îôèñå.
Îäíèì èç ïðèâëåêàòåëüíûõ âè-

 äîâ ïîòðåáèòåëüñêîé òàðû äëÿ êîí-
 ñåðâ íîãî ïðîèçâîäñòâà ÿâëÿ þò ñÿ
ïàêåòû èç ìíîãîñëîéíûõ ïîëè ìåð -
íûõ ìàòåðèàëîâ PET/Al/Bonyl/PP
è PÐ/Bonyl/ÑPP. Îíè áûâàþò äâóõ
âèäîâ: ñ äîíûøêîì è òðåõøîâíûå
(áåç äîíûøêà) — ìÿãêàÿ óïàêîâêà.

Ïîïåðå÷íûé ðàçðåç ìíîãîñëîéíî-
ãî ìàòåðèàëà âûãëÿäèò ñëåäóþùèì
îáðàçîì: ÐÅÒ — ïîëèýòèëåíòå-
ðåôòàëàò, Al — ñëîé àëþìèíèåâîé
ôîëüãè, Bonyl — âûñîêî-áàðüåð-
íûé ïîëèìåð ôèðìû Äþïîí, PP —

ïîëèïðîïèëåí, ÑPP — îðèåíòè-
ðîâàííûé ïîëèïðîïèëåí.

Äðóãîé ïåðñïåêòèâíûé âèä — ïî-
ëóæåñòêàÿ è æåñòêàÿ óïàêîâêà â âèäå
áàíî÷åê, à òàêæå îäíî- è ìíî ãî -
ñåêöèîííûõ ïîäëîæåê èç ïîëè ìåð -
íîãî ìàòåðèàëà ÐÅÒ/EVOH/CPP.

Îñíîâíûì óñëîâèåì, êîòîðîìó
äîëæíû óäîâëåòâîðÿòü âñå ïåðå-
÷èñëåííûå âûøå âèäû ïîëèìåð-
íîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðû, ÿâëÿ-
åòñÿ èõ ñïîñîáíîñòü âûäåðæèâàòü
òåìïåðàòóðó ñòåðèëèçàöèè áåç
óõóäøåíèÿ èõ áàðüåðíûõ ñâîéñòâ,
÷òî ïîçâîëèò ñîõðàíèòü êà÷åñòâî
ïðîäóêöèè íà âñåì ïðîòÿæåíèè
ïðîöåññà åå õðàíåíèÿ.

Òåõíîëîãèÿ ïðîäóêöèè â ïîëè-
ìåðíîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðå âî
ìíîãîì èäåíòè÷íà êëàññè÷åñêîé
òåõíîëîãèè êîíñåðâîâ â ìåòàëëè-
÷åñêîé èëè ñòåêëÿííîé òàðå, íî
èìååò è ðÿä îñîáåííîñòåé. Íàïðè-
ìåð, îíà òðåáóåò àêêóðàòíîãî çà-
ïîëíåíèÿ ïîòðåáèòåëüñêîé óïà-
êîâêè ïðîäóêòîì, ÷òîáû øîâ ïîä
òåðìîçàïàéêó îñòàâàëñÿ ÷èñòûì;
ýòî ñïîñîáñòâóåò íàäëåæàùåé ãåð-
ìåòèçàöèè òàðû. Íåîáõîäèìî
òî÷íî êîíòðîëèðîâàòü çàïîëíåíèå
òàðû ïðîäóêòîì, ÷òî îáåñïå÷èâàåò
ïîñòîÿííóþ âåëè÷èíó äàâëåíèÿ
âíóòðè òàðû ïðè ñòåðèëèçàöèè;
òàêæå òðåáóåòñÿ àêêóðàòíàÿ è òùà-
òåëüíàÿ ãåðìåòèçàöèÿ òàðû äëÿ
îáåñïå÷åíèÿ ñòåðèëüíîñòè ïðî-
äóêòà; äëÿ óêëàäêè òàðû â àâòîêëàâ
ñëåäóåò ïðèìåíÿòü ñïåöèàëüíûå
ïîääîíû. Êðîìå òîãî íåîáõîäèìî
ñòðîãîå ñîáëþäåíèå âåëè÷èíû
ïðîòèâîäàâëåíèÿ ïðè ñòåðèëèçà-
öèè è îõëàæäåíèè äëÿ èñêëþ÷åíèÿ
äåôîðìàöèè, ñðûâà êðûøêè èëè
ðàçðûâà ïàêåòîâ.

Îäíîé èç âàæíûõ îñîáåííîñòåé
òåõíîëîãèè êîíñåðâîâ ÿâëÿåòñÿ ðàç-
ðàáîòêà ðåæèìîâ ñòåðèëèçàöèè
ïðîäóêöèè â çàâèñèìîñòè îò âìå-
ñòèìîñòè ïîòðåáèòåëüñêîé òàðû.
Ðåæèìû ñòåðèëèçàöèè äîëæíû
îáåñïå÷èâàòü:
– ïðîìûøëåííóþ ñòåðèëüíîñòü è

áåçîïàñíîñòü ïðîäóêöèè â ãà-
ðàí òèðîâàííûå ñðîêè ãîäíî-
ñòè;

– ñîõðàííîñòü ïèùåâîé è áèîëî-
ãè÷åñêîé öåííîñòè ïðîäóêöèè
ïðè ïðîèçâîäñòâå è õðàíåíèè;

– âûñîêèå îðãàíîëåïòè÷åñêèå õà-
 ðàêòåðèñòèêè ïðîäóêöèè ïðè
ïðîèçâîäñòâå è èõ ñîõðàííîñòü
ê êîíöó ñðîêà ãîäíîñòè;

– ãàðàíòèðîâàííûå ñðîêè ãîäíî-
ñòè ïðîäóêöèè îò 1 ãîäà äî 3
ëåò â çàâèñèìîñòè îò àññîðòè-
ìåíòíîé ãðóïïû ïðîäóêöèè.
Â ëàáîðàòîðèè òåõíîëîãèè êîí-

 ñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà áûëè ïðîâåäå-
íû ñåðèè îïûòíûõ âûðàáîòîê ñ
öåëüþ îïðåäåëåíèÿ äèíàìèêè ïðî-
ãðåâà ñîäåðæèìîãî ìÿãêîé ïîëè-
ìåðíîé òàðû è óñòàíîâëåíèÿ ãà-
ðàíòèðîâàííûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè
ïðîäóêöèè. 

Íà ðèñ. 2 ïîêàçàíà äèíàìèêà
ïðîãðåâà ñîäåðæèìîãî ïàêåòîâ
ðàçíîãî âèäà è ñîñòàâà íà ïðèìåðå
ìÿñîðàñòèòåëüíûõ ðåöåïòóðíûõ
ñìåñåé. Ïðè èçó÷åíèè äèíàìèêè
èçìåíåíèÿ òåìïåðàòóðû â öåíòðå
êîíñåðâîâ â õîäå ñòåðèëèçàöèè
áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî ñêîðîñòü
ïðîãðåâà ñîäåðæèìîãî â ðàçíûõ
âèäàõ òàðû íåîäèíàêîâà. Îòìå÷à-
åòñÿ íåñêîëüêî áîëåå áûñòðûé
ïðîãðåâ ìàññû êîíñåðâîâ â ïàêå-
òàõ, ñîäåðæàùèõ ñëîé àëþìèíèå-
âîé ôîëüãè, ïî ñðàâíåíèþ ñ ïàêå-
òàìè áåç íåãî.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ìàêñèìàëüíàÿ
ñêîðîñòü ïðîãðåâà ñîäåðæèìîãî
óïàêîâêè «Äîéïàê» ñî ñëîåì àëþ-
ìèíèÿ íàáëþäàåòñÿ ïðè âåðòèêàëü-
íîì ðàñïîëîæåíèè ïàêåòîâ. Ïðè-
áëèçèòåëüíî ðàâíûå âåëè÷èíû ñòå-
ðèëèçóþùèõ ýôôåêòîâ äîñòèãíóòû
â óïàêîâêàõ ñî ñëîåì àëþìèíèåâîé
ôîëüãè è áåç íåãî ïðè ãîðèçîí-
òàëüíîì ðàñïîëîæåíèè ïàêåòîâ
«Äîéïàê» â àâòîêëàâå.

Òðåõøîâíûå ïàêåòû ñëåäóåò
ðàñïîëàãàòü íà ïîääîíå ãîðèçîí-
òàëüíî[2].

Ïðèìåíåíèå ïîëèìåðíîé ïî-
òðåáèòåëüñêîé òàðû ïîçâîëÿåò ñî-
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êðàòèòü ïðîäîëæèòåëüíîñòü ñòàäèè
ñîáñòâåííî ñòåðèëèçàöèè íà 25–
30 % ïî ñðàâíåíèþ ñ ñîîòâåò-
ñòâóþùèìè ïîêàçàòåëÿìè äëÿ ìÿñ-
íûõ è ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâîâ
â ëàìèñòåðå è ìåòàëëè÷åñêîé áàí-
êå, ÷òî ñïîñîáñòâóåò ýêîíîìèè
ýíåðãîðåñóðñîâ.

Ðåçóëüòàòû êîìïëåêñíûõ ìè-
êðîáèîëîãè÷åñêèõ è áèîõèìè÷å-
ñêèõ èññëåäîâàíèé êîíñåðâîâ, âû-
ðàáîòàííûõ â ìÿãêîé ïîëèìåðíîé
òàðå ïî ðàçðàáîòàííûì ðåæèìàì
ñòåðèëèçàöèè, åùå ðàç ïîäòâåðäè-
ëè ïðåèìóùåñòâà íîâûõ òåõíîëîãèé.
Òàê ñîäåðæàíèå âèòàìèíîâ Â1 è Â2
â êîíñåðâàõ «Ãîâÿäèíà òóøåíàÿ»
ñîõðàíåíî íà 100 %, âèòàìèíà ÐÐ —
íà 90 %, ñóììà ñâîáîäíûõ àìèíî-
êèñëîò (ÑÂÀÊ) ñîñòàâëÿåò 75–80 %,
ñóììà íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò
(ÍÀ) — 92–96 %, ñóììà ÏÍÆÊ —
90–94 % è ñóììà ÌÍÆÊ —
93–96 % îò âåëè÷èí ñîîòâåòñòâóþ-
ùèõ ïîêàçàòåëåé ñûðüÿ äî ñòåðè-
ëèçàöèè (òàáë. 1 è 2). 

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïåðåâàðè-
ìîñòü ðàçðàáîòàííîé ïðîäóêöèè
íà 15–20 % âûøå ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîíñåðâàìè, âûðàáîòàííûìè ïî
òðàäèöèîííûì ðåæèìàì ñòåðèëè-
çàöèè; ïðîäóêöèÿ èìåëà áîëåå âû-
ñîêèå îðãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòå-
ðèñòèêè[3]. 

Ïðîâåäåííûé êîìïëåêñ èññëå-
äîâàíèé ïðîäóêöèè â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ ïîçâîëèë óñòàíîâèòü ãà-
ðàíòèðîâàííûå ñðîêè ãîäíîñòè
êîíñåðâîâ è îáåäåííûõ áëþä ñ
ìÿñîì ïî àññîðòèìåíòíûì ãðóï-
ïàì: ïàøòåòû — 12–18 ìåñÿöåâ,
ìÿñíûå êóñêîâûå — äî 36 ìåñÿ-
öåâ, ìÿñîðàñòèòåëüíûå — äî 24
ìåñÿöåâ, ïåðâûå îáåäåííûå
áëþäà — 12 ìåñÿöåâ, âòîðûå îáå-
äåííûå áëþäà ñ ìÿñîì è ãàðíè-
ðîì — 12 ìåñÿöåâ.

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ñîòðóä-
íèêàìè ëàáîðàòîðèè òåõíîëîãèè
êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà ðàçðà-
áîòàí 21 êîìïëåêò òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè íà íîâûå âèäû êîí-
ñåðâèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ
â ïîëèìåðíîé ïîòðåáèòåëüñêîé
òàðå, òåõíîëîãèè êîòîðûõ âíå-
äðåíû íà 16 ïðåäïðèÿòèÿõ êîí-
ñåðâíîé îòðàñëè Ðîññèè, Óêðàèíû,
Áåëîðóññèè è Ìîíãîëèè. Âíåø-
íèé âèä íåêîòîðîé ïðîäóêöèè
ïðåäñòàâëåí íà ðèñ. 3, ïðîäóêöèÿ
ïîëüçóåòñÿ çàñëóæåííûì ñïðîñîì
ïîòðåáèòåëåé.

Таблица 1. Аминокислотный состав мясных консервов

Аминокислоты
Содержание аминокислот, г/100 г белка, при режиме стерилизации
до стерилизации опыт контроль

Валин 5,56 ± 0,25 5,47 ± 0,21 5,33 ± 0,26
Изолейцин 4,20 ± 0,20 3,96 ± 0,19 3,57 ± 0,16
Лейцин 7,95 ± 0,33 7,47 ± 0,35 6,74 ± 0,29
Лизин 8,54 ± 0,30 8,32 ± 0,36 7,97 ± 0,32
Метионин 2,39 ± 0,10 2,35 ± 0,12 2,28 ± 0,10
Треонин 4,32 ± 0,15 4,03 ± 0,19 3,65 ± 0,12
Фенилаланин 4,27 ± 0,12 4,00 ± 0,11 3,60 ± 0,16
∑ НАК 37,24 ± 1,52 35,60 ± 1,58 33,15 ± 1,49
∑ ЗАК 57,93 ± 2,38 54,65 ± 2,24 50,65 ± 2,26
∑ СВАК 1,33 ± 0,06 1,06 ± 0,05 0,87 ± 0,04→│

Рис. 2. Динамика прогрева консервов в полимерной таре

Рис. 3. Новые виды консервированных продуктов питания
в полимерной потребительской таре
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Âðåìÿ ïðîâåäåíèÿ: 08.05.2010–13.05.2010.
Ìåñòî ïðîâåäåíèÿ: Ãåðìàíèÿ, Ôðàíêôóðò-íà-

Ìàéíå, âûñòàâî÷íûé êîìïëåêñ Messe Frankfurt.
Ïåðèîäè÷íîñòü ïðîâåäåíèÿ: ðàç â 3 ãîäà.
Îòðàñëåâàÿ òåìàòèêà: ìÿñíàÿ ïðîìûøëåííîñòü;

äåëèêàòåñû, êîíñåðâàíòû, îáîðóäîâàíèå êîïòèëüíîå,
äëÿ êîíñåðâèðîâàíèÿ, äëÿ ñêîòîáîåí, ïèùåâîå, òîð-
ãîâîå; ïå÷è; ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ, óïàêîâî÷íûå, òðàí-
ñïîðòíûå è ëîãèñòè÷åñêèå òåõíîëîãèè 

Âûñîêèé ñòàòóñ âûñòàâêè «IFFA» ïîäòâåðæäåí
çíàêîì êà÷åñòâà UFI (Ìåæäóíàðîäíûé ñîþç âûñòà-
âîê è ÿðìàðîê). Â 2007 ãîäó â âûñòàâêå «IFFA IFFA
Delicat» ïðèíÿëè ó÷àñòèå ýêñïîíåíòû èç Ðîññèè,
Óêðàèíû, Áåëàðóñè.

Óæå îêîëî 50 ëåò âûñòàâêà «IFFA» îïðàâäûâàåò
ñâîå çàñëóæåííîå ïîëîæåíèå ñîáûòèÿ ¹1 â ñôåðå
ìÿñíîé èíäóñòðèè. Ýêñïîíåíòû è ïîñåòèòåëè «IFFA»
îäèí ðàç â 3 ãîäà ñîáèðàþòñÿ âî Ôðàíêôóðòå-íà-
Ìàéíå, ÷òîáû óâèäåòü èííîâàöèîííûå òåõíîëîãèè,
ïðîäóêöèþ, îáîðóäîâàíèå äëÿ ìÿñíîé è ìÿñî ìî ëî÷ -
íîé ïðîìûøëåííîñòè, îáìåíÿòüñÿ ñâåæèìè èäåÿìè è
óñòàíîâèòü ïåðñïåêòèâíûå äåëîâûå êîíòàêòû. Íà âû-
ñòàâêå «IFFA IFFA Delicat» ìîæíî óâèäåòü âñå ðàç-
íîîáðàçèå îòðàñëåâîé ïðîäóêöèè, ïðåäñòàâëåííîå â
11 ðàçäåëàõ ýêñïîçèöèè:

Òåõíîëîãèè äëÿ ñêîòîáîåí è ðàçäåëêè òóø (èí-
ñòðóìåíòû è îáîðóäîâàíèå äëÿ ñêîòîáîåí, ïòè öåôà-
áðèê, ñèñòåìû äëÿ îáðàáîòêè ñóáïðîäóêòîâ, òåõíî-
ëîãèè çàìîðîçêè, ëàáîðàòîðíîå îáîðóäîâàíèå); Ïðî-
èçâîäñòâî (îáîðóäîâàíèå äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ
èçäåëèé, ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåå îáîðó äîâàíèå, òåõ-
íîëîãèè ïåðåðàáîòêè ìÿñà ïòèöû, ñòàíêè äëÿ ñîëåíèÿ
è êîíñåðâàöèè, ìîå÷íûå ìàøèíû è ñóøêè); Âàðî÷íûå
è êîïòèëüíûå ñèñòåìû (êîïòèëüíûå ñèñòåìû, î÷èñò-
êà âîçäóõà, îáîðóäîâàíèå äëÿ çàïåêàíèÿ, æàðêè è âàð-

êè); Óïàêîâêà (óïàêîâî÷íîå îáîðóäîâàíèå, óïàêî-
âî÷íûå ìàòåðèàëû); Òðàíñïîðò è ñêëàäñêèå òåõíî-
ëîãèè (âíóòðåííèé è âíåøíèé òðàíñïîðò, ñêëàäñêîå
è õîëîäèëüíîå îáîðóäîâàíèå); Ïðîèçâîäñòâåííàÿ ãè-
ãèåíà è áåçîïàñíîñòü, çàùèòà îêðóæàþùåé ñðåäû
(ãèãèåíà, îáîðóäîâàíèå, çàùèòà îêðóæàþùåé ñðåäû,
çàùèòíàÿ ñïåöîäåæäà, èíäèâèäóàëüíûå ñðåäñòâà çà-
ùèòû); Îôèñíûå è èíôîðìàöèîííûå òåõíîëîãèè
(èçìåðèòåëüíîå îáîðóäîâàíèå, ñèñòåìû è òåõíîëîãèè
âçâåøèâàíèÿ, ñèñòåìû ïðîèçâîäñòâåííîãî êîíòðî-
ëÿ); Âñïîìîãàòåëüíîå îáîðóäîâàíèå (òåõíîëîãèè ñæà-
òîãî âîçäóõà, ýëåêòðîñíàáæåíèå, âåíòèëÿöèîííûå
òåõíîëîãèè, îáîãðåâ, âîäîñíàáæåíèå); Ñåðâèñíûå óñ-
ëóãè äëÿ ìÿñîìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè (òðå-
íèíãè, êîíñóëüòàöèè, èíñòèòóòû, ïðîåêòíîå ïëàíè-
ðîâàíèå, óòèëèçàöèÿ îòõîäîâ, ðåêëàìà); Îáîðóäîâà-
íèå è ìàòåðèàëû äëÿ ìÿñíèêîâ (ñïåöèè, èñêóññò-
âåííûå è íàòóðàëüíûå îáîëî÷êè);

Ñïåöèàëèçèðîâàííûé ñåêòîð «IFFA Delicat»:
îáîðóäîâàíèå äëÿ ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ìàãàçèíîâ
(òîðãîâîå îáîðóäîâàíèå, ìÿñíûå ïðîäóêòû; ìîëî÷-
íûå ïðîäóêòû; ñîóñû, ìàðèíàäû, ïîëóôàáðèêàòû;
ïàñòà; ïðîäóêòû ãëóáîêîé çàìîðîçêè; íàïèòêè; ðûáà;
ñàëàòû; ìÿñíûå ïèðîãè; äîìàøíèå çàãîòîâêè; äðóãèå
äåëèêàòåñû; óíèôîðìà äëÿ ñîòðóäíèêîâ, ñîïóòñòâóþ-
ùèå òîâàðû, îáîðóäîâàíèå äëÿ çàêóñî÷íûõ è ðåñòî-
ðàííîãî îáñëóæèâàíèÿ, òðàíñïîðò).

Äîïîëíèòåëüíûå ïðåèìóùåñòâà äëÿ ýêñïîíåíòîâ
è ïðîôåññèîíàëüíû ïîñåòèòåëåé âûñòàâêè «IFFA
Delicat»: â ðàìêàõ âûñòàâêè ïðîéäåò îòðàñëåâàÿ êîí-
ôåðåíöèÿ. Ïëàíèðóåìûå òåìû êîíôåðåíöèè îõâà -
òûâàþò âîïðîñû òåõíîëîãèé ïðîèçâîäñòâà, çàêîíî-
äàòåëüñòâà, ãèãèåíû è ïèùåâîé áåçîïàñíîñòè,
ðàçâèòèÿ ðûíêà è ïðîäóêòà, ïîñëåäíèå òåíäåíöèè
ðûíêà ìÿñîìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè.
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Жирные кислоты
Массовая доля, %, при режиме стерилизации

до стерилизации опыт контроль

∑ НЖК 53,62 ± 2,24 54,17 ± 2,19 56,72 ± 2,21

∑ МНЖК, 31,49 ± 1,10 30,34 ± 1,29 29,56 ± 1,24

из них ω9 24,19 ± 1,41 23,18 ± 1,45 22,55 ± 1,38

∑ ПНЖК, 7,10 ± 0,31 6,70 ± 0,25 5,78 ± 0,28

из них ω3 3,40 ± 0,12 3,10 ± 0,11 2,40 ± 0,10

ω6 3,70 ± 0,16 3,60 ± 0,14 3,38 ± 0,13

Таблица 2. Жирнокислотный состав мясных консервов

IFFA Международная выставка
мясной промышленности
→

→│
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Ôîðìèðîâàíèå ñïåöèôè÷åñêèõ âêóñà è àðîìàòà
ôåðìåíòèðîâàííûõ êîëáàñ ïðîèñõîäèò â ðåçóëüòàòå
ãëèêîëèòè÷åñêèõ, ïðîòåîëèòè÷åñêèõ è ëèïîëèòè÷å-
ñêèõ ïðîöåññîâ, èìåþùèõ ìåñòî ïðè ñîçðåâàíèè êîë-
áàñ. Ïðè ýòîì îáðàçóþòñÿ ëåòó÷èå è íåëåòó÷èå îðãà-
íè÷åñêèå êèñëîòû, ñâîáîäíûå àìèíîêèñëîòû, ñåðî-
è àçîòñîäåðæàùèå ëåòó÷èå âåùåñòâà [6, 9].

Ñîñòàâ ëåòó÷èõ âåùåñòâ â ïðîöåññå ñîçðåâàíèÿ
ôåðìåíòèðîâàííûõ êîëáàñ õîðîøî èçó÷åí [9, 10].
Îí ïîñòîÿííî ìåíÿåòñÿ è â çíà÷èòåëüíîé ìåðå çàâè-
ñèò îò ñîñòàâà è êà÷åñòâà èñõîäíîãî ñûðüÿ, òèïà ñòàð-
òîâûõ êóëüòóð, âèäà è êîëè÷åñòâà ïðÿíîñòåé, âðåìåíè
ñîçðåâàíèÿ è ò.ä. [7, 8].

Ñóùåñòâóåò íåñêîëüêî ñïîñîáîâ ïðîèçâîäñòâà
ôåðìåíòèðîâàííûõ êîëáàñ, ïðè êîòîðûõ èñïîëüçóþò
áàêòåðèàëüíûå ïðåïàðàòû, ñìåñè ýôèðíûõ ìàñåë è ïðÿ-
íîñòåé, ïèùåâûå äîáàâêè, êîòîðûå îáëàäàþò ôóí-
êöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè è, êðîìå
âëèÿíèÿ íà âêóñîàðîìàòè÷åñêèé ïðîôèëü ïðîäóêòà,
ñïîñîáñòâóþò òàêæå óñêîðåíèþ ïðîöåññà ñîçðåâàíèÿ.

Òåõíîëîãè÷åñêèì èíñòèòóòîì ìîëîêà è ìÿñà
(Óêðàèíà, ã. Êèåâ) ðàçðàáîòàíà êîìïîçèöèîííàÿ äî-
áàâêà «Êîìïàêò-ÁÏ», ïðåäíàçíà÷åííàÿ äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ. Â ñî-
ñòàâ ýòîé êîìïîçèöèîííîé äîáàâêè âõîäèò áàêòåðè-
àëüíûé ïðåïàðàò íà îñíîâå ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé
è äåíèòðèôèöèðóþùåãî ìèêðîêîêêà [3], âêóñîàðî-
ìàòè÷åñêèå (ñìåñü ýôèðíûõ ìàñåë ïðÿíîàðîìàòè÷å-
ñêèõ ðàñòåíèé) è ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå
(ãëþêîíî-äåëüòà-ëàêòîí, àñêîðáèíîâàÿ êèñëîòà, ãëþ-
òàìàò íàòðèÿ, ñàõàðà) êîìïîíåíòû. Ïðèìåíåíèå êîì-
ïîçèöèîííîé äîáàâêè «Êîìïàêò-ÁÏ» ñïîñîáñòâóåò
óñêîðåíèþ ïðîöåññà ñîçðåâàíèÿ è ôîðìèðîâàíèþ
ñïåöèôè÷åñêèõ âêóñà è àðîìàòà ôåðìåíòèðîâàííûõ
êîëáàñ [4].

Â äàííîé ðàáîòå àâòîðû ñòàâèëè öåëü èññëåäîâàòü
ôîðìèðîâàíèå âêóñà è àðîìàòà ôåðìåíòèðîâàííûõ
êîëáàñ ïðè èñïîëüçîâàíèè êîìïîçèöèîííîé äîáàâêè
«Êîìïàêò-ÁÏ». Â êà÷åñòâå îáúåêòà èññëåäîâàíèé èñ-
ïîëüçîâàëè êîëáàñû, èçãîòîâëåííûå ïî ðåöåïòóðå ñû-
ðîêîï÷åíîé êîëáàñû «Ìîñêîâñêàÿ», êîòîðàÿ ñîñòîèò
èç 75 % ãîâÿäèíû âûñøåãî ñîðòà è 25 % øïèêà. Â
îïûòíûå îáðàçöû êîëáàñ íà ñòàäèè ïðèãîòîâëåíèÿ

ôàðøà âíîñèëè êîìïîçèöèîííóþ äîáàâêó «Êîìïàêò-
ÁÏ» â êîëè÷åñòâå 0,8 % ê ìàññå ñûðüÿ.

Ïðèãîòîâëåíèå ôàðøà è òåïëîâóþ îáðàáîòêó îá-
ðàçöîâ êîëáàñ îñóùåñòâëÿëè â ñîîòâåòñòâèè ñ ïàðà-
ìåòðàìè, êîòîðûå ïðåäóñìàòðèâàëè êóòòåðîâàíèå çà-
ìîðîæåííîãî ñûðüÿ, ñîçðåâàíèå è ñóøêó ïðè
òåìïåðàòóðå îò (22 ± 2) °Ñ äî (11 ± 2) °Ñ, âëàæíîñòè
â êëèìàòè÷åñêîé êàìåðå îò (92 ± 3) % äî (76 ± 2) % è
ñêîðîñòè äâèæåíèÿ âîçäóõà îò 0,2 äî 0,05 ì/ñ. Ïðî-
äîëæèòåëüíîñòü òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà ïðè
òàêîì ñïîñîáå ñîñòàâëÿåò 18–20 ñóòîê [5]. Òåïëîâóþ
îáðàáîòêó êîíòðîëüíûõ îáðàçöîâ, èçãîòîâëåííûõ áåç
äîáàâëåíèÿ êîìïîçèöèîííîé äîáàâêè, îñóùåñòâëÿëè
ïî òðàäèöèîííîé òåõíîëîãèè. Ãîòîâíîñòü êîíòðîëü-
íûõ è îïûòíûõ îáðàçöîâ îïðåäåëÿëè ïî äîñòèæåíèþ
â ïðîäóêòå ìàññîâîé äîëè âëàãè 30 % è îòñóòñòâèþ
áàêòåðèé ãðóïïû êèøå÷íîé ïàëî÷êè.

Ãîòîâûå êîëáàñû àíàëèçèðîâàëè ïî ñîäåðæàíèþ
ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé (ÌÊÁ), ìîëî÷íîé êèñ-
ëîòû, ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò (ËÆÊ) è ñâîáîäíûõ
àìèíîêèñëîò [1]. Êîëè÷åñòâî ÌÊÁ îïðåäåëÿëè ïóòåì
âûñåâà ñîîòâåòñòâóþùèõ äåñÿòèêðàòíûõ ðàçâåäåíèé
íà MRS-àãàð. Ñîäåðæàíèå ìîëî÷íîé êèñëîòû îïðå-
äåëÿëè ôîòîìåòðè÷åñêè ïî öâåòíîé ðåàêöèè ñ âåðà-
òðîëîì, ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò — îòãîíêîé èõ èç
ïîäêèñëåííîé âîäíîé âûòÿæêè îñòðûì ïàðîì ñ äàëü-
íåéøèì òèòðîâàíèåì äèñòèëëÿòà. Îïðåäåëåíèå êî-
ëè÷åñòâåííîãî è êà÷åñòâåííîãî ñîñòàâà ñâîáîäíûõ
àìèíîêèñëîò îñóùåñòâëÿëè íà àìèíîêèñëîòíîì àíà-
ëèçàòîðå LC-2000 Áèîòðîíèê (Ãåðìàíèÿ). Äëÿ èäåí-
òèôèêàöèè ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò ïðèìåíÿëè îá-
ðàáîòêó õðîìàòîãðàìì ñ ïîìîùüþ ïðîãðàììíîãî
ïàêåòà Kodak Digital ID.

Ïðîâåä¸ííûå íàìè èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî
ïîä âëèÿíèåì êîìïîíåíòîâ äîáàâêè «Êîìïàêò-ÁÏ»
ïðîèñõîäèò òðàíñôîðìàöèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ. Âî âðåìÿ
ñîçðåâàíèÿ è ñóøêè ôîðìèðóþòñÿ êà÷åñòâåííûå õà-
ðàêòåðèñòèêè ïðîäóêòà, óñêîðÿåòñÿ òåõíîëîãè÷åñêèé
ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ. Àêòèâíîå ðàçâèòèå ìî-
ëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé, âõîäÿùèõ â ñîñòàâ «Êîìïàêò-
ÁÏ» â âèäå áàêïðåïàðàòà, ïðèâîäèò ê îáðàçîâàíèþ
ìîëî÷íîé êèñëîòû (ðèñ. 1) è, ñîîòâåòñòâåííî, ê ñíè-
æåíèþ âåëè÷èíû ðÍ. Êðîìå òîãî, íà ñíèæåíèå ðÍ

→

Формирование
вкусоароматических характеристик

ферментированных колбас

При созревании ферментированных колбас происходят многочислен-
ные микробиологические, биохимические и другие процессы, форми-

рующие качественные характеристики готового продукта. При этом вкус
и аромат являются одними из основных показателей, которые опреде-
ляют потребительский спрос на данный вид продуктов.

В.Ю. Лызова, А.Н. Старчевой, канд. техн. наук, Г.Ф. Насырова, канд. биол. наук, Л.У. Войцеховская, канд. техн. наук
Технологический институт молока и мяса УААН

Ключевые слова: ферментированные кол-
басы, композиционная добавка, свободные
аминокислоты, летучие жирные кислоты,
вкус, аромат.
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òàêæå âëèÿåò ãëþêîíî-äåëüòà-ëàêòîí (ÃÄË), êîòîðûé,
êàê èçâåñòíî, â âîäíîé ñðåäå ôàðøà èçìåíÿåò ñâîå
öèêëè÷åñêîå ñòðîåíèå íà ëèíåéíîå è ïðåâðàùàåòñÿ â
ãëþêîíîâóþ êèñëîòó.

Ìåæäó ñîäåðæàíèåì ÌÊÁ, êîëè÷åñòâîì ìîëî÷íîé
êèñëîòû è ïîêàçàòåëåì ðÍ óñòàíîâëåíà êîððåëÿ-
öèîííàÿ çàâèñèìîñòü (ðèñ. 2), êîòîðàÿ íåìíîãî íà-
ðóøàåòñÿ â êîíöå ïðîöåññà ñóøêè âñëåäñòâèå íåçíà-
÷èòåëüíîãî ïîâûøåíèÿ ðÍ.

Ïðè ñîçðåâàíèè ôåðìåíòèðîâàííûõ êîëáàñ â ðå-
çóëüòàòå âîçäåéñòâèÿ íà áåëêè áàêòåðèàëüíûõ è òêà-
íåâûõ ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ îáðàçóþòñÿ ñâî-
áîäíûå àìèíîêèñëîòû (òàáë. 1). Àíàëèçèðóÿ ïîëó-
÷åííûå ðåçóëüòàòû, ìîæíî îòìåòèòü, ÷òî îïûòíûå îá-
ðàçöû êîëáàñ, èçãîòîâëåííûå ñ «Êîìïàêò-ÁÏ», õà-

ðàêòåðèçîâàëèñü áîëåå âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ñâî-
áîäíûõ àìèíîêèñëîò, ÷åì êîíòðîëüíûå — íà 21,8 %.

Âî âðåìÿ ñóøêè íàáëþäàëèñü îòëè÷èÿ ïî êîëè÷å-
ñòâåííîìó è êà÷åñòâåííîìó ñîñòàâó îòäåëüíûõ àìè-
íîêèñëîò. Ïðè ýòîì ñîäåðæàíèå îäíèõ ïîñòåïåííî óâå-
ëè÷èâàëîñü íà ïðîòÿæåíèè âñåãî ïðîöåññà ñóøêè, äðó-
ãèõ — ñíà÷àëà óâåëè÷èâàëîñü, äîñòèãàÿ îïðåäåëåííî-
ãî ìàêñèìóìà, à ïîòîì âíîâü óìåíüøàëîñü. Òàê, è â êîí-
òðîëüíîì è â îïûòíîì îáðàçöàõ íàáëþäàëè óâåëè÷å-
íèå òàêèõ íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò, êàê âàëèí, èçî-
ëåéöèí, òðåîíèí, ëèçèí, ÷òî óñèëèâàëî ïðèÿòíûé âêóñ
êîëáàñ. Îñîáåííî çàìåòíî ýòî ïðîèñõîäèëî â îïûò-
íîì îáðàçöå ñ «Êîìïàêò-ÁÏ», ãäå èõ ñóììàðíîå êî-
ëè÷åñòâî âî âðåìÿ ñóøêè óâåëè÷èëîñü â 1,5 ðàçà: ñ
30,12 ìã% äî 46,18 ìã%. Â òîæå âðåìÿ êîëè÷åñòâî òà-
êèõ àìèíîêèñëîò, êàê àëàíèí, ãèñòèäèí, ñåðèí óìåíü-
øàëîñü, à àðãèíèíà — áûëî íåçíà÷èòåëüíûì. Ñîäåð-
æàíèå ëåéöèíà, ìåòèîíèíà, öèñòèíà è àñïàðàãèíîâîé
êèñëîòû ñíà÷àëà íåìíîãî óâåëè÷èâàëîñü, à ïîòîì
âíîâü óìåíüøàëîñü. Ýòî ñâÿçûâàþò ñ òåì, ÷òî âî âðå-
ìÿ ñóøêè äàííûå àìèíîêèñëîòû ïðåòåðïåâàþò èçìå-
íåíèÿ è â äàëüíåéøåì ïðåâðàùàþòñÿ â äðóãèå ñîåäè-
íåíèÿ, à èìåííî, ëåòó÷èå æèðíûå êèñëîòû, ñåðóñî-
äåðæàùèå ñîåäèíåíèÿ, àìèíû è äðóãèå âåùåñòâà [2].
Õàðàêòåðíûì ÿâëÿëîñü òàêæå ñíèæåíèå äîëè çàìåíè-
ìûõ àìèíîêèñëîò ïî îòíîøåíèþ ê íåçàìåíèìûì. Áî-
ëåå èíòåíñèâíî ýòî ïðîèñõîäèëî â îïûòíûõ îáðàçöàõ
ñ «Êîìïàêò-ÁÏ». Íà 20-å ñóòêè ñóøêè äîëÿ íåçàìå-
íèìûõ àìèíîêèñëîò â ýòîì îáðàçöå áûëà â 4,8 ðàçà
áîëüøå, ÷åì â êîíòðîëå è ñîñòàâëÿëà 60,91 ìã%. 

Íà ôîðìèðîâàíèå âêóñà è àðîìàòà êîëáàñ òàêæå
îêàçûâàëî âëèÿíèå íàêîïëåíèå ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñ-
ëîò (ËÆÊ), êîòîðûå îáðàçîâûâàëèñü âñëåäñòâèå áèî-
õèìè÷åñêîé àêòèâíîñòè ìèêðîôëîðû — äåçàìèíè-
ðîâàíèÿ àìèíîêèñëîò, îêèñëåíèÿ óãëåâîäîâ è
êàðáîíèëüíûõ ñîåäèíåíèé. Áîëåå èíòåíñèâíî íà-
êîïëåíèå ËÆÊ íàáëþäàëè â îáðàçöå ñ «Êîìïàêò-
ÁÏ», ñóììà êîòîðûõ óâåëè÷èâàëàñü â 1,6–1,7 ðàçà
êàæäûå 5 ñóò ñóøêè (ðèñ. 3).

Â ãîòîâîì ïðîäóêòå, â îïûòíîì îáðàçöå, ñóììà
ËÆÊ áûëà íà 17,8 % áîëüøå, ÷åì â êîíòðîëüíîì.
Ýòè ñîåäèíåíèÿ îáðàçóþòñÿ â ðåçóëüòàòå ãèäðîëèòè-
÷åñêîãî è îêèñëèòåëüíîãî ðàñùåïëåíèÿ áåëêîâ,
æèðîâ, ëèïèäîâ è ëåòó÷èõ êîìïîíåíòîâ ýôèðíûõ

Рис. 1. Развитие молочнокислых бактерий (МКБ)
и увеличение содержания молочной кислоты во время
сушки ферментированных колбас

Рис. 2. Корреляционная зависимость между количеством
МКБ, содержанием молочной кислоты и величиной рН
при производстве ферментированных колбас

Рис. 3. Динамика накопления летучих жирных кислот
во время сушки ферментированных колбас
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ìàñåë è âëèÿþò íà ôîðìèðîâàíèå âêóñîàðîìàòè÷å-
ñêèõ õàðàêòåðèñòèê ôåðìåíòèðîâàííûõ êîëáàñ. Ïîä-
òâåðæäåíèåì ýòîãî ïðåäïîëîæåíèÿ ìîãóò ñëóæèòü
èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííûå â ÌÃÓ ïðèêëàäíîé áèî-
òåõíîëîãèè Ò.À. Ìèøàðèíîé íà ñûðîâÿëåíûõ êîëáà-
ñàõ ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðÿíîñòåé è ñìåñè ìîëî÷íî-
êèñëûõ áàêòåðèé. Ýòè èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè
óâåëè÷åíèå ëåòó÷èõ ñîåäèíåíèé è òåðïåíîâ, îáðà-
çóþùèõñÿ ïðè ãèäðîëèòè÷åñêîì ðàñùåïëåíèè áåëêîâ,
ëèïèäîâ è ïðÿíîñòåé ïðè ñîçðåâàíèè è õðàíåíèè ñû-
ðîâÿëåíûõ êîëáàñ [2].

Äëÿ ñðàâíåíèÿ ýôôåêòèâíîñòè ïðèìåíåíèÿ êîì-
ïîçèöèîííîé äîáàâêè «Êîìïàêò-ÁÏ» îïðåäåëåíû
êîððåëÿöèîííûå çàâèñèìîñòè ìåæäó ïîêàçàòåëÿìè
÷èñëåííîñòè ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé (ÌÊÁ), ñî-
äåðæàíèåì ËÆÊ è ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò (ðèñ. 4).
Ðàññ÷èòàííûå êîýôôèöèåíòû êîððåëÿöèè ïîêàçû-
âàþò, ÷òî äàííûå ïîêàçàòåëè âçàèìîçàâèñèìû. Îñî-
áåííî âûñîê êîýôôèöèåíò êîððåëÿöèè ìåæäó
êîëè÷åñòâîì ÌÊÁ è ñîäåðæàíèåì ñâîáîäíûõ àìèíî-
êèñëîò â îïûòíîì îáðàçöå ñ «Êîìïàêò-ÁÏ» è ñîñòà-
âëÿåò r = 0,87.

Îðãàíîëåïòè÷åñêèé àíàëèç îáðàçöîâ êîëáàñ ïî-
êàçàë, ÷òî êîëáàñû, èçãîòîâëåííûå ñ êîìïîçèöèîí-
íîé äîáàâêîé «Êîìïàêò-ÁÏ» èìåëè áîëåå âûðàæåí-
íûé ñëåãêà êèñëîâàòûé ïèêàíòíûé âêóñ ñ àðîìàòîì

âÿëåíîãî ïðîäóêòà è áîëåå ïëîòíóþ êîíñèñòåíöèþ,
÷åì êîíòðîëüíûå îáðàçöû.

Аминокислоты
Сырой фарш

контроль «Компакт-БП»
длительность сушки, сут длительность сушки, сут
20 30 10 20

мг% % к сумме мг% % к сумме мг% % к сумме мг% % к сумме мг% % к сумме
Незаменимые:
Валин — — 4,40 4,49 7,70 6,20 11,96 6,90 20,00 9,56
Изолейцин — — 0,98 1,00 3,58 2,88 4,64 2,68 4,82 2,30
Лейцин 0,68 0,95 6,11 6,24 8,97 7,22 9,65 5,57 10,74 5,14
Метионин+
Цистин — — 0,10 0,10 1,55 1,23 2,77 1,60 2,02 0,97
Треонин — — 0,32 0,33 2,86 2,30 4,83 2,79 7,15 3,42
Фенилаланин+
Тирозин — — 0,60 0,61 0,70 0,56 2,04 1,18 1,97 0,94
Лизин 0,03 0,04 0,14 0,14 3,26 2,62 8,69 5,01 14,21 6,79
Σ незаменимых амк 0,71 0,99 12,65 12,91 28,62 23,01 44,58 25,73 60,91 29,12
Заменимые:
Аланин 11,39 15,95 15,08 15,40 16,47 13,26 20,52 11,84 25,93 12,40
Аргинин — — — — 0,43 0,35 — — 0,64 0,31
Аспарагиновая кислота — — 1,01 1,03 2,28 1,83 2,44 1,41 2,22 1,06
Гистидин 15,78 22,07 21,30 21,76 23,22 17,80 25,23 14,55 24,97 11,94
Глицин 1,98 2,77 2,78 2,84 4,26 3,43 6,88 3,97 11,91 5,70
Глютаминовая кислота 39,32 54,99 42,49 43,40 43,81 35,27 65,62 37,85 71,06 33,98
Серин 2,31 3,23 2,59 2,65 5,12 4,12 8,11 4,68 11,49 5,49
Σ заменимых амк 70,78 99,01 85,25 87,08 95,59 76,95 128,80 74,30 148,20 70,88
Σ свободных амк 71,50 100,00 97,90 100,00 124,20 100,00 173,40 100,00 211,30 100,00
Отношение незамени-
мых к заменимым
свободным амк 

0,01 0,15 0,30 0,34 0,41

Таблица 1. Изменение содержания свободных аминокислот в фарше ферментированных колбас во время сушки

Ïðèìå÷àíèå: «—» — íå îïðåäåëåíî.

Рис. 4. Корреляционная зависимость между количеством
МКБ, содержанием летучих жирных кислот
и свободных аминокислот при производстве
ферментированных колбас
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Òàêèì îáðàçîì, ïðèìåíåíèå êîìïîçèöèîííîé
äîáàâêè «Êîìïàêò-ÁÏ» ïðè ïðîèçâîäñòâå ôåðìåí-
òèðîâàííûõ êîëáàñ ïîçâîëÿåò èñêëþ÷èòü äîïîëíè-
òåëüíîå âíåñåíèå ïðÿíîñòåé è äðóãèõ ôóíêöèîíàëü-
íî-òåõíîëîãè÷åñêèõ êîìïîíåíòîâ. Ñìåñü ýôèðíûõ ìà-
ñåë ïðÿíîàðîìàòè÷åñêèõ ðàñòåíèé ïðèäàåò ïðîäóêòó
ñâîåîáðàçíûé âêóñ è íåïîâòîðèìûé àðîìàò, à áëàãî-
äàðÿ ñâîèì àíòèìèêðîáíûì ñâîéñòâàì ïîçâîëÿåò ïî-
ëó÷èòü ìèêðîáèîëîãè÷åñêè êà÷åñòâåííûé è áåçîïàñ-
íûé ïðîäóêò. Ñîâìåñòíîå èñïîëüçîâàíèå ÃÄË è áàê-
ïðåïàðàòà ñïîñîáñòâóåò óñêîðåíèþ ïðîöåññà ñóøêè
âñëåäñòâèå áûñòðîãî ðàçìíîæåíèÿ ÌÊÁ è èíòåíñèâ-
íîãî íàêîïëåíèÿ ìîëî÷íîé êèñëîòû, îêàçûâàåò ïî-
ëîæèòåëüíîå âîçäåéñòâèå íà ôîðìèðîâàíèå òàêèõ êà-
÷åñòâåííûõ õàðàêòåðèñòèê ïðîäóêòà, êàê âêóñ è àðî-
ìàò áëàãîäàðÿ óâåëè÷åíèþ êîëè÷åñòâà ËÆÊ, ñâîáîä-
íûõ àìèíîêèñëîò è ñóùåñòâåííîìó èçìåíåíèþ èõ êà-
÷åñòâåííîãî ñîñòàâà.
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Äàííûå èññëåäîâàíèÿ ïîñâÿùåíû èçó÷åíèþ âëèÿ-
íèÿ ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé íà ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèå ïðîöåññû, ïðîòåêàþùèå ïðè ïîñîëå ìÿñà.
Äëÿ ýòîãî â îïûòíûå îáðàçöû ïðè ïîñîëå âíîñèëè ðàç-
ëè÷íûå äîçû áàêòåðèàëüíîãî êîíöåíòðàòà ïðî ïèîíî-
âîêèñëûõ áàêòåðèé Propionibacterium shermanii ÊÌ-
186. Êîíöåíòðàò âûðàáàòûâàëñÿ â ó÷åáíîì íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêîì êîìïëåêñå ïî ïðî èçâîäñòâó áàê-
ïðåïàðàòîâ êàôåäðû «Òåõíîëîãèÿ ìîëî÷íûõ ïðî-
äóêòîâ. Òîâàðîâåäåíèå è ýêñïåðòèçà òîâàðîâ» ÂÑÃÒÓ,
ñîãëàñíî ÒÓ 9229-007-02069473-2004 «Ïðå  ïàðàòû
ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé». 

Èññëåäîâàíèÿ áèîòåõíîëîãè÷åñêîãî ïîòåíöèàëà
ìèêðîîðãàíèçìîâ ïîêàçàëè, ÷òî øòàìì Propionibac-
terium shermanii ÊÌ-186 îáëàäàåò ñëàáîé êèñëîòî-
îáðàçóþùåé ñïîñîáíîñòüþ, âûñîêîé âÿçêîñòüþ, ÷òî
âàæíî äëÿ ïîâûøåíèÿ âëàãîñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíî-
ñòè (ÂÑÑ) ìÿñíîãî ôàðøà. 

Äëÿ èçó÷åíèÿ âëèÿíèÿ ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòå-
ðèé íà ôèçèêî-õèìè÷åñêèå è áèîõèìè÷åñêèå ïðî-
öåññû ïðè ïîñîëå ìÿñà â îïûòíûå îáðàçöû âíîñèëè
ðàçëè÷íûå äîçû áàêêîíöåíòðàòà — 1, 2 è 3 åä. àê-
òèâíîñòè. Î áèîõèìè÷åñêîé àêòèâíîñòè ïðîïèîíî-
âîêèñëûõ áàêòåðèé ñóäèëè ïî èçìåíåíèþ àêòèâíîé
êèñëîòíîñòè è ñîäåðæàíèþ æèçíåñïîñîáíûõ êëåòîê. 

Ïðè âûäåðæêå ìÿñà â ïîñîëå îïðåäåëÿëè ñòàí-
äàðòíûìè îáùåïðèíÿòûìè â íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîé
ïðàêòèêå ìåòîäàìè àíàëèçà ñëåäóþùèå ïîêàçàòåëè: 
– âåëè÷èíó ðÍ — ïîòåíöèîìåòðè÷åñêèì ìåòîäîì; 
– âëàãîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü è ïëàñòè÷íîñòü

ìÿñà — ìåòîäîì ïðåññîâàíèÿ ïî Ãðàó-Õàììó â
ìîäèôèêàöèè ÂÍÈÈÌÏ; 

– ñîäåðæàíèå âëàãè — âûñóøèâàíèåì äî ïîñòîÿí-
íîé ìàññû (àðáèòðàæíûé ìåòîä); 

– ñîäåðæàíèå ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò — ïî äè-
ñòèëëÿöèîííîìó ÷èñëó;

– ñîäåðæàíèå àìèííîãî àçîòà — ìåòîäîì ôîð-
ìîëüíîãî òèòðîâàíèÿ;

– ñîäåðæàíèå ïîâàðåííîé ñîëè — ìåòîäîì Ìîðà. 
Êîëè÷åñòâåííûé ó÷åò æèçíåñïîñîáíûõ êëåòîê

ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé îïðåäåëÿëè íà ñðåäå
ÃÌÊ-1 ìåòîäîì ïðåäåëüíûõ ðàçâåäåíèé ïî ÒÓ 10-10-
02-789-192-95. Ìàòåìàòè÷åñêóþ îáðàáîòêó ðåçóëü-
òàòîâ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé, ïðîâå äåííûõ
ñ òðåõ-ïÿòèêðàòíîé ïîâòîðíîñòüþ, ïðîâîäèëè,

èñïîëüçóÿ ñòàíäàðòíûå êîìïüþòåðíûå ïðîãðàììû. 
Ïðè âíåñåíèè áàêêîíöåíòðàòà îòìå÷àåòñÿ ñäâèã

âåëè÷èíû ðÍ â íåéòðàëüíóþ ñòîðîíó, òîãäà êàê â êîí-
òðîëüíûõ îáðàçöàõ ïðîèñõîäèò ñíèæåíèå ðÍ. Òàê,
íàïðèìåð, ðÍ îáðàçöîâ ñ äîáàâëåíèåì 2 åä. àêòèâ-
íîñòè ÷åðåç 12 ÷àñîâ âûäåðæêè â ïîñîëå ñîñòàâëÿåò
5,89, à êîíòðîëüíûõ îáðàçöîâ — 5,76. Ýòî, âåðî-
ÿòíî, ñâÿçàíî ñ óòèëèçàöèåé ëàêòàòîâ ïðîïèîíîâî-
êèñëûìè áàêòåðèÿìè, êîòîðûå îáåñïå÷èâàþò âûñî-
êóþ ñêîðîñòü ðîñòà ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé è
ñòàáèëèçèðóþò ðÍ íà áîëåå âûñîêîì óðîâíå.

Ñ óâåëè÷åíèåì äîçû êîíöåíòðàòà óñêîðÿåòñÿ ðîñò
ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé: ïðè äîçå êîíöåíòðàòà
2 åä. àêòèâíîñòè ïðîäîëæèòåëüíîñòü ôåðìåíòàöèè
ñîñòàâëÿåò 12 ÷àñîâ, è êîëè÷åñòâî êëåòîê äîñòèãàåò
1010 ÊÎÅ/ñì3, ïðè äîçå 3 åä. àêòèâíîñòè ýòî çíà÷å-
íèå äîñòèãàåòñÿ óæå ÷åðåç 9 ÷àñîâ.

Èçâåñòíî, ÷òî îò äðóãèõ òèïîâ áðîæåíèÿ ïðî-
ïèîíîâîêèñëîå îòëè÷àåòñÿ áîëüøèì âûõîäîì ÀÒÔ, âû-
ñîêèé ñèíòåç êîòîðîãî ïðè ôåðìåíòàöèè ìÿñíîãî ñóá-
ñòðàòà ñïîñîáñòâóåò âûäåëåíèþ ìèîçèíà èç ñòðóêòó-
ðû òêàíè, ÷òî ñóùåñòâåííî óâåëè÷èâàåò íàáóõàíèå ìÿñà.

Â ñëåäóþùåé ñåðèè îïûòîâ áûëî èçó÷åíî âëèÿ-
íèå äîçû ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé íà âëàãîñâÿ-
çûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü ìÿñíîãî ôàðøà. Ïî ëó÷åí-
íûå ðåçóëüòàòû îòðàæåíû íà ðèñóíêå 1.

Êàê âèäíî èç äàííûõ ðèñóíêà 1, ñ óâåëè÷åíèåì äîçû
Propionibacterium shermanii ÊÌ-186 âëàãîñâÿçûâàþ-
ùàÿ ñïîñîáíîñòü îïûòíûõ îáðàçöîâ ìÿñíîãî ôàðøà
ïîâûøàåòñÿ ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíûìè îáðàçöà-
ìè. Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî çíà÷åíèÿ âëàãîñâÿ-
çûâàþùåé ñïîñîáíîñòè ïðè ïîñîëå ìÿñíîãî ñûðüÿ âî
âñåõ îáðàçöàõ óâåëè÷èâàþòñÿ. Ïðè ýòîì ñëåäóåò îò-
ìåòèòü, ÷òî âñå îáðàçöû ñ äîáàâëåíèåì ïðîïèîíîâî-
êèñëûõ áàêòåðèé èìåþò ïîêàçàòåëè âëàãîñâÿçûâàþùåé
ñïîñîáíîñòè âûøå, ÷åì êîíòðîëüíûå. Êðîìå ýòîãî, îá-
ðàçöû ñ 2 è 3  åä. àêòèâíîñòè äîñòèãàþò çíà÷åíèé, ñîî-
òâåòñòâåííî 87,3 è 87,7 %, óæå ïîñëå 12 ÷àñîâ ïîñî-
ëà, òîãäà êàê â êîíòðîëüíûõ îáðàçöàõ çíà÷åíèå 87,2 %
äîñòèãàåòñÿ òîëüêî ê 24 ÷àñàì âûäåðæêè.

Îäíèì èç âàæíûõ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ïî-
êàçàòåëåé, õàðàêòåðèçóþùèõ êà÷åñòâî ôàðøà, ÿâëÿ-
åòñÿ åãî ïëàñòè÷íîñòü, îïðåäåëÿåìàÿ ïëîùàäüþ ïÿòíà
ñïðåññîâàííîãî îáðàçöà. Ïîëó÷åííûå äàííûå ïðåä-
ñòàâëåíû íà ðèñóíêå 2.

→

Влияние пропионовокислых
бактерий на физико-химические

процессы при посоле мяса

В процессе посола мясо под действием тканевых ферментов и фер-
ментов микроорганизмов созревает, что придает ему необходимые

функционально-технологические свойства.
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Â îïûòíûõ îáðàçöàõ ñ êîíöåíòðàöèåé ïðîïèîíî-
âîêèñëûõ áàêòåðèé 2 è 3 åä. àêòèâíîñòè ïëàñòè÷íîñòü
ôàðøà óâåëè÷èâàåòñÿ ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëåì íà
33,4 è 38,6 % ñîîòâåòñòâåííî.

Êðîìå òîãî, çà ñ÷åò ïðîòåîëèòè÷åñêîé àêòèâíî-
ñòè ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé ïðîèñõîäèò äå-
ñòðóêöèÿ áåëêîâ ìÿñà, ÷òî ïðèâîäèò ê óâåëè÷åíèþ
îäíîðîäíîñòè è íåæíîñòè ôàðøà. 

Ïðîïèîíîâîêèñëûå áàêòåðèè îáëàäàþò ñïåöè-
ôè÷åñêèì òèïîì áðîæåíèÿ, â ïðîöåññå êîòîðîãî îíè
ïðîäóöèðóþò áîëüøîå êîëè÷åñòâî ëåòó÷èõ ñîåäèíå-
íèé, âëèÿþùèõ íà âêóñ è àðîìàò ãîòîâîãî ïðîäóêòà.
Èññëåäîâàíèÿìè óñòàíîâëåíî, ÷òî ÷åðåç 12 ÷àñîâ ïî-
ñîëà ñîäåðæàíèå ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò â îáðàçöàõ
ñ 2 åä. àêòèâíîñòè ñîñòàâëÿåò 50,3 %, òîãäà êàê â êîí-
òðîëüíûõ — 21,4 %.

Ïðîòåîëèòè÷åñêàÿ àêòèâíîñòü ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç
âàæíåéøèõ ñâîéñòâ ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé.
Òàê, â îïûòíûõ îáðàçöàõ íàáëþäàåòñÿ áîëåå
áûñòðîå íàêîïëåíèå àìèííîãî àçîòà ïî ñðàâíåíèþ
ñ êîíòðîëüíûì îáðàçöîì. ×åðåç 12 ÷àñîâ ïîñîëà
â îáðàçöå ñ 2 åä. àêòèâíîñòè ñîäåðæàíèå àìèí-
íîãî àçîòà ñîñòàâëÿåò 0,31 ìã %, à â êîíòðîëüíîì
îáðàçöå ýòî æå çíà÷åíèå äîñòèãàåòñÿ òîëüêî ÷åðåç
24 ÷àñà [3]. 

Ñëàáîêèñëàÿ ñðåäà è âîññòàíîâèòåëüíûå óñëîâèÿ,
ñîçäàâàåìûå ïðè ðàçâèòèè ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòå-
ðèé, ñïîñîáñòâóþò îáðàçîâàíèþ íèòðîçîìèîãëîáèíà
è óëó÷øàþò öâåòîâóþ õàðàêòåðèñòèêó ïðîäóêòà ïðè
áîëåå íèçêèõ äîçàõ íèòðèòà. Ñíèæåíèå äîçû íèòðèòà
íå ïîâëèÿåò íà ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèå ïîêàçàòåëè
ôàðøà, òàê êàê ïðîïèîíîâîêèñëûå áàêòåðèè ïðîäó-
öèðóþò ïðîïèîíîâóþ êèñëîòó, îáëàäàþùóþ âûñî-
êèìè ôóíãèöèäíûìè ñâîéñòâàìè ïî îòíîøåíèþ ê
ïàòîãåííîé ìèêðîôëîðå.

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü ïîñîëà, ïðèìåíÿåìîãî ïðè
âûðàáîòêå ìÿñíûõ èçäåëèé, îïðåäåëÿåòñÿ íåîáõîäè-
ìîñòüþ ïðèäàíèÿ ñûðüþ íóæíûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ è
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ.

Èññëåäîâàíèÿ áèîõèìè÷åñêîé àêòèâíîñòè øòàììà
Propionibacterium shermanii ÊÌ-186 â ìÿñíîì ñûðüå
ïîêàçàëè, ÷òî âíåñåíèÿ 2 åä. àêòèâíîñòè áàêêîíöåí-
òðàòà íà 100 êã ñûðüÿ äîñòàòî÷íî äëÿ äîñòèæåíèÿ îï-
òèìàëüíîãî çíà÷åíèÿ ðÍ ïðè ïîñîëå è ñîçðåâàíèè
ñûðüÿ. Íà ðèñóíêå 3 ïðåäñòàâëåíà äèíàìèêà íàêîï-
ëåíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè.

Êàê âèäíî èç äàííûõ, ïðåäñòàâëåííûõ íà ðèñ. 3,
ïðè èñïîëüçîâàíèè êîíöåíòðàòà ïðîïèîíîâîêèñëûõ
áàêòåðèé äèôôóçèîííî-îñìîòè÷åñêèå ïðîöåññû è
ïåðåðàñïðåäåëåíèå èîíîâ ïîâàðåííîé ñîëè â ìû-
øå÷íîé òêàíè óñêîðÿþòñÿ â 1,5–2 ðàçà. 

Òàêèì îáðàçîì, íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé ñäåëàí âûâîä, ÷òî çà ñ÷åò öåëåíàïðàâëåí-
íîãî èñïîëüçîâàíèÿ êàê ýíäîãåííûõ ôåðìåíòîâ, òàê
è ýêçîãåííûõ ôåðìåíòîâ, ïðîäóöèðóåìûõ ïðîïèî-
íîâîêèñëûìè áàêòåðèÿìè, ìîæíî îáåñïå÷èòü íà-
ïðàâëåííîå ðåãóëèðîâàíèå è èíòåíñèôèêàöèþ ïðî-
öåññîâ ñîçðåâàíèÿ è ïîñîëà ìÿñà.

Рис. 1 Рис. 2

Рис. 3
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? Áîëüøèíñòâî êðóïíûõ ïðî-
èçâîäèòåëåé ìÿñîïðîäóêòîâ íà-
öåëåíû íà ñîçäàíèå âåðòèêàëüíî
èíòåãðèðîâàííûõ õîëäèíãîâ, ÷òî
íàçûâàåòñÿ, áåç èçúÿòèÿ: îò ïîëÿ
äî ïðèëàâêà. Àãðîïðîìûøëåí-
íàÿ êîìïàíèÿ «ÌàÂÐ» — îäèí
èç âåäóùèõ èãðîêîâ íà ðûíêå
ìÿñîïðîäóêòîâ þãà Ñèáèðè, íî
ñòðàòåãèÿ âàøåãî ðàçâèòèÿ íå
ñîâñåì òèïè÷íà äëÿ îòðàñëè: â
âàøåì áèçíåñå ïîêà îòñóòñòâóåò
æèâîòíîâîäñòâî. Êàêèå ïðåèìó-
ùåñòâà äàåò óçêàÿ ñïåöèàëèçàöèÿ
ìÿñíîìó áèçíåñó íà ñîâðåìåí-
íîì ýòàïå è ñîõðàíÿòñÿ ëè îíè â
áóäóùåì?

Ñòðàòåãèÿ ðàçâèòèÿ êîìïàíèè
ïðåäóñìàòðèâàåò ðàçâèòèå æèâîò-
íîâîäñòâà è âåðòèêàëüíóþ èíòå-

ãðàöèþ êàê «âíèç» òàê è «ââåðõ».
Ýòî ïîçâîëèò íàì ñâåñòè ê ìèíè-
ìóìó çàâèñèìîñòü îò ðûíî÷íîé
êîíúþíêòóðû. Ðåàëèçàöèÿ àãðàð-
íîãî ïðîåêòà ïëàíèðóåòñÿ íà
2010–2012 ãã. Êðîìå òîãî, â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ èäåò ðàñøèðåíèå
ñîáñòâåííîé äèñòðèáüþòîðñêîé
ñåòè è íà âîñòîê è íà çàïàä. 

? Â Õàêàñèè ïîãîëîâüå ñâèíåé
âñåãî îêîëî 65 òûñ. ãîëîâ — ÷èñ-
ëåííîñòü æèâîòíûõ îäíîãî íå
ñà ìîãî êðóïíîãî ñâèíîêîìï -
ëåêñà. Åñòü ëè ó «ÌàÂÐà» ïëà íû
ïî ðàçâèòèþ ñâèíîâîäñòâà è
ìÿñíîãî ñêîòîâîäñòâà? 

Â ðàâíîé ìåðå ìû ðàññ÷èòû-
âàåì êàê íà ñîáñòâåííîå îáåñïå-
÷åíèå ìÿñîì çà ñ÷åò ñòðîèòåëüñòâà
æèâîòíîâîä÷åñêèõ êîìïëåêñîâ, òàê
è íà ðàçâèòèå ïîäâîðíîãî õîçÿé-
ñòâà. Ïðè ýòîì ïðåäïîëàãàåì, ÷òî
êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò äëÿ óáîÿ â
áîëüøåé ñòåïåíè áóäåì çàêóïàòü ó
ñåëüõîçïðåäïðèÿòèé è êðåñòüÿí-
ñêèõ õîçÿéñòâ, à ñâèíèíîé îáåñïå-
÷èì ñåáÿ çà ñ÷åò ñîáñòâåííîãî ñâè-
íîêîìïëåêñà. Â ëè÷íûõ õîçÿéñòâàõ
òðóäíî äîáèòüñÿ íåîáõîäèìîãî äëÿ
íàñ êà÷åñòâà ñâèíèíû. Èñïîëüçóÿ
òðàäèöèîííûå òåõíîëîãèè, êðå-
ñòüÿíèí âûðàùèâàåò æèðíóþ
ñâèíüþ. Äëÿ íåãî æèðíàÿ ñâèíüÿ
ýòî õîðîøàÿ ñâèíüÿ. Âñåì ïîíÿòíî,
÷òî ýòî äàâíî óæå íå òàê. 

Âîò ñ ãîâÿäèíîé è áàðàíèíîé
òàêèõ ïðîáëåì íåò. 

? Íåóäîâëåòâîðåííîñòü õî-
çÿéñòâåííûìè ñâÿçÿìè ñ ïîñòàâ-
ùèêàìè «æèâêà» ÷àñòî ïîáóæ-
äàåò ìÿñîïåðåðàáîò÷èêîâ çà-

íÿòüñÿ ñîçäàíèåì ñîáñòâåííîé
ñûðüåâîé áàçû. Åñòü ëè àëüòåð-
íàòèâíûå ñòðàòåãèè? Êàê äîëæíû
èçìåíèòüñÿ ïàðòíåðû-æèâîòíî-
âîäû, ÷òîáû ó ìÿñíèêà íå âîçíèê
ñîáëàçí çàíÿòüñÿ ñåëüñêèì õî-
çÿéñòâîì, âìåñòî òîãî, ÷òîáû
âêëàäûâàòüñÿ â ïðîèçâîäñòâî è
ñáûò ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ? 

Ïîêà ìû íå âèäèì ãîòîâíîñòè
ñî ñòîðîíû ïàðòíåðîâ-æèâîòíîâî-
äîâ ê äîëãîñðî÷íîìó ñòðàòåãè÷å-
ñêîìó ñîòðóäíè÷åñòâó ñ îðèåíòà-
öèåé íà íàøè ïîòðåáíîñòè è, â
êîíå÷íîì èòîãå, íà ïîòðåáíîñòè
ïîêóïàòåëÿ. 

Ñåé÷àñ âåëèê äåôèöèò ìÿñà íà
âíóòðåííåì ðûíêå. Òå, êòî âûðà-
ùèâàåò ñâèíåé, îñîáî íå îçàáî-
÷åíû óáîåì, îõëàæäåíèåì, çàìî-
ðîçêîé è äàæå òåõíîëîãèåé. Âñå
óõîäèò «èç ïîä ðóê» æèâêîì, ïî
ïðåäîïëàòå è ñ ãðàôèêîì íà íå-
ñêîëüêî ìåñÿöåâ âïåðåä. Ýòî âû-
ãîäà ñåãîäíÿøíåãî äíÿ, è òîëüêî
ðåàëüíàÿ êîíêóðåíöèÿ ìîæåò çà-
ñòàâèòü æèâîòíîâîäîâ õîòÿ áû ïî-
äóìàòü î ñòðàòåãè÷åñêîì ïàðòíåð-
ñòâå. Âñå ìû çâåíüÿ îäíîé öåïè —
è ïðîèçâîäèòåëè, è ïåðåðàáîò-
÷èêè, è ðåòåéëåðû. È âñå ïîëó÷àåì
äåíüãè îò òîãî ÷åëîâåêà, êîòîðûé
ïðèøåë â ìàãàçèí è êóïèë íàø
ïðîäóêò. È ðàçáèðàòüñÿ «êòî ãëàâ-
íåå» â ýòîé öåïè íåò ñìûñëà. Ïîý-
òîìó ïåðâîå, ÷òî ïðèõîäèò â ãî-
ëîâó, ýòî âçÿòü ïîä êîíòðîëü, ïîä
óïðàâëåíèå, âñþ öåïî÷êó. Îòñþäà
è âåðòèêàëüíàÿ èíòåãðàöèÿ «ââåðõ»
è «âíèç».

Àëüòåðíàòèâíîé ñòðàòåãèåé ÿâ -
ëÿåòñÿ ñòðàòåãèÿ ïàðòíåðñòâà è
äåéñòâèòåëüíàÿ, íå â âèäå äåêëàðà-
öèè, à â ñàìîé ñóòè äåéñòâèé è ïî-
ñòóïêîâ êàæäîãî äíÿ, îðèåíòàöèÿ
íà êëèåíòà. Ñëîâà «êëèåíòîîðèåí-
òèðîâàííîñòü» è «ñîöèàëüíàÿ îò -
âåòñòâåííîñòü áèçíåñà» ñåé÷àñ íå
ëîçóíãè, à íåîáõîäèìûå óñëîâèÿ
âûæèâàíèÿ è ðàçâèòèÿ. Ìû î÷åíü
öåíèì êîìïàíèè è ëþäåé, ñ êîòî-
ðûìè äåéñòâèòåëüíî ñóìåëè íàëà-

→

«И мощности по убою
модернизируем, и животноводческие

комплексы строить будем»
В новом году мы открываем новую рубрику, в которой отражаем личные

суждения руководителей наиболее успешных компаний отрасли о
путях развития их бизнеса и всего АПК. Что мы понимаем под словом
концепция? Это способ трактовки какого-либо предмета, конструктивный
принцип деятельности, выраженный в словесной форме. Концептуаль-
ный разговор — это в некотором роде способ верификации идей, их про-
верка на истинность и практическую ценность, идей, которые, будучи реа-
лизованы, способны обрести материальную силу, принести пользу их
сторонникам и всему обществу. Открывает рубрику интервью председа-
теля совета директоров ООО УК «МаВР» В.М. Ромашова.

→
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äèòü ïàðòíåðñêèå îòíîøåíèÿ. Â
òàêîé ñèòóàöèè ìû íå èùåì àëü-
òåðíàòèâ ïî ïîñòàâêàì èëè ïðîäà-
æàì, è âñåãäà íàõîäèì ñïîñîáû
ïîìî÷ü äðóã äðóãó â òðóäíûõ ñè-
òóàöèÿõ. 

? Ïðîèçâîäñòâî ìÿñà, íåîá-
õîäèìîå äëÿ èìïîðòîçàìåùåíèÿ,
íå ìîæåò ðàñòè áåç ðàçâèòèÿ
âíóòðåííåãî ðûíêà ìÿñíîãî
ñûðüÿ. ×òî ìîæåò ñäåëàòü ãîñó-
äàðñòâî äëÿ ðàçâèòèÿ òîðãîâëè
ïðîäóêöèåé îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà? 

Ìû äîâîëüíî îïòèìèñòè÷íî
íàñòðîåíû íà áóäóùåå. Ó ãîñóäàð-
ñòâà ñóùåñòâóåò îãðîìíîå êîëè÷å-
ñòâî èíñòðóìåíòîâ äëÿ òîãî, ÷òî
áû óñêîðèòü ðàçâèòèå ñâîåé âàæ-
íåéøåé ñîñòàâíîé ÷àñòè ýêîíî-
ìèêè — àãðîïðîìûøëåííîãî êîì-
ï ëåêñà. È ìíîãèå èç íèõ óæå ïðè -
 ìåíÿþòñÿ. Äëÿ íàñ î÷åíü âàæ íà
ïîääåðæêà â ðåàëèçàöèè ïðîåêòîâ,
íàïðàâëåííûõ íà ñîçäàíèå íîâûõ,
ñîâðåìåííûõ ìîùíîñòåé ïî ïðî-
èçâîäñòâó ñåëüõîçïðîäóêöèè. È

åùå, â íûíåøíèõ óñëîâèÿõ, íàì
íåîáõîäèìà ãîñóäàðñòâåííàÿ ïîä-
äåðæêà è ñòèìóëèðîâàíèå ñïðî ñà.
Ìîæíî ñêîëüêî óãîäíî ïîä äåðæè-
âàòü íåýôôåêòèâíûé áèç íåñ è íå
ïîëó÷èòü ðîñòà ïîòðåáëåíèÿ.

? Â Ðîññèè ïî÷òè 100 % ìîù-
íîñòåé ïî óáîþ è ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêå ñêîòà òðåáóþò îá-
íîâëåíèÿ ëèáî ãëóáîêîé ìîäåð-
íèçàöèè. Ñâÿçûâàåòå ëè âû ñâîè
ïëàíû ðàçâèòèÿ ñ òåõíè÷åñêèì
ïåðåâîîðóæåíèåì ïåðâè÷íîé
ïå ðå ðàáîòêè íà ïðåäïðèÿòèè?

Òåõíè÷åñêîãî ïåðåâîîðóæåíèÿ
ìû íå ïðåêðàùàëè. Ñ íåãî è íà÷è-
íàëè. Ñ ñàìîãî íà÷àëà áûëî âëî-
æåíî îãðîìíîå êîëè÷åñòâî äåíåã
èìåííî â íîâûå ïðîèçâîäñòâåííûå
ìîùíîñòè è òåõíîëîãèþ. Ìû è
ñåé÷àñ ïðîäîëæàåì ýòî äåëàòü.
Èìåííî áëàãîäàðÿ ìîäåðíèçàöèè
îáîðóäîâàíèÿ ñåãîäíÿ «ÌàÂÐ»
ïðîèçâîäèò 100 òûñ. áàíîê â ñóòêè
ìÿñíûõ êîíñåðâîâ, 35 ò êîëáàñíûõ
èçäåëèé, äåëèêàòåñîâ è ïîëóôà-
áðèêàòîâ. Ñîâðåìåííûé ìåëü íè÷-

íûé êîìïëåêñ ïåðåðàáàòûâàåò
120 ò çåðíà â ñóòêè. Êîìïàíèÿ
èìååò âîçìîæíîñòü ñíàáæàòü ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèåé, ìÿñíûìè êîíñåð-
âàìè è ìóêîé ðàéîíû Çàïàäíîé è
Âîñòî÷íîé Ñèáèðè, Íîâîñèáèð-
ñêîé îáëàñòè, Êåìåðîâñêîé îáëà-
ñòè, ðàéîíû Êðàéíåãî Ñåâåðà,
Äàëüíåãî Âîñòîêà, Ïðèìîðüÿ, ×è-
òèíñêîé îáëàñòè, Õàáàðîâñêîãî
Êðàÿ.

? Ñðîêè âîçâðàòà êàïèòàëà,
âëîæåííîãî â ïåðâè÷íóþ ïåðå-
ðàáîòêó, óäëèíÿþòñÿ èç-çà äî -
ðîãîâèçíû èìïîðòíîãî îáîðó-
äî âàíèÿ, ýòî âëèÿåò è íà òåìïû
ìîäåðíèçàöèè îòðàñëè. Êàê ñíè-
çèòü çàòðàòû íà îáîðóäîâàíèå?
Åñòü ëè øàíñ ó îòå÷åñòâåííîãî
ìàøèíîñòðîèòåëÿ çàíÿòü íèøó?

Èìïîðòíîå îáîðóäîâàíèå äåé-
ñòâèòåëüíî äîðîãîå. Òîëüêî ïîêà
àëüòåðíàòèâ ýòîìó íåò. Ó íàñ áûë
îïûò â êîíöå 90-õ ãã. ïðîøëîãî
âåêà, êîãäà ìû çàêàçûâàëè äîçà-
òîðû äëÿ íàïîëíåíèÿ êîíñåðâíîé
áàíêè íà êðóïíîì Ñèáèðñêîì
îáîðîííîì ïðåäïðèÿòèè. À ýòî
äîñòàòî÷íî ñëîæíûé àãðåãàò.
Íàäî îòäàòü äîëæíîå èçãîòîâè-
òåëþ, õîðîøàÿ ïîëó÷èëàñü òåõ-
íèêà. Íàäåæíàÿ. Âîçìîæíî, ÷òî è
çäåñü áîëüøîé ïîòåíöèàë åñòü.
Ïî÷åìó áû è íàøèì ìàøèíî-
ñòðîèòåëÿì àíàëîãè÷íîå îáîðóäî-
âàíèå íå äåëàòü. Åñëè ÷åñòíî, íå
çíàþ, ïî÷åìó äî ñèõ ïîð ìàøèíî-
ñòðîèòåëè ýòèì íå çàíèìàþòñÿ.

? Íà ðûíêå ðàñòåò ñïðîñ íà
îõëàæäåííîå ìÿñî — â ñûðüåâîì
è ïîòðåáèòåëüñêîì ñåêòîðàõ.
Ýòà òåíäåíöèÿ àêòóàëüíà äëÿ âà-
øåãî ðåãèîíà? Ñâÿçûâàåòå ëè âû
ïëà íû êîìïàíèè ñ ñåãìåíòîì îõ-
ëàæäåííîãî ìÿñà?

Äà, äëÿ íàøåãî ðåãèîíà ýòà
òåíäåíöèÿ òàêæå àêòóàëüíà. Êîãäà

→ →
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â äåíüãàõ ÷åëîâåê îãðàíè÷åí, îí
íà÷èíàåò ïîêóïàòü áîëåå ïðîñòîé
ïðîäóêò. Íå áàëûê ñûðîâÿëåíûé,
íå êîëáàñó âàðåíî-êîï÷åíóþ, à
ìÿñî. È æåëàòåëüíî ñâåæåå è âêóñ-
íîå. Ñåé÷àñ ñâåæèì è âêóñíûì
ìÿñîì ëþäåé â áîëüøåé ñòåïåíè
âñå-òàêè îáåñïå÷èâàþò ðûíêè è
ìÿñíûå ëàâêè. Ìû î÷åíü ñåðüåçíî
äóìàåì, êàê íàì ïîñòðîèòü ñèñòåìó
ïðîèçâîäñòâà è ñèñòåìó äèñòðèáó-
öèè òàê, ÷òîáû äåéñòâèòåëüíî ñâå-
æåå è äåéñòâèòåëüíî âêóñíîå ìÿñî
â îõëàæäåííîì âèäå äîíîñèòü äî
ïîòðåáèòåëåé. Åñòü èäåè. Îçâó÷è-
âàòü ïîêà íå áóäåì. Ëó÷øå ñäåëàåì
è ïîêàæåì. Ýòî ÷òî êàñàåòñÿ ïî-
òðåáèòåëÿ, à äëÿ ïåðåðàáîò÷èêà
âàæíî, ÷òîáû ìÿñî, âî-ïåðâûõ, íà
âñåé öåïè ïðîèçâîäñòâà è ðàñïðå-
äåëåíèÿ òîëüêî îäèí ðàç çàìî -
ðàæèâàëîñü-ðàçìîðàæèâàëîñü, è,
âî-âòîðûõ, äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ñîõ-
ðàííîñòè êà÷åñòâà ìÿñà, ÷òîáû
ïðîöåññ çàìîðîçêè è ðàçìîðîçêè
áûë òåõíîëîãè÷íûì. Íàä ýòèì
òîæå ðàáîòàåì. 

Îñíîâíûì èñòî÷íèêîì îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà äëÿ íàñ è äëÿ ïîòðå-
áèòåëÿ, êîíå÷íî, ñòàíåò ìÿñî îò
ñîáñòâåííîãî óáîÿ. Ïîýòîìó è
ìîùíîñòè ïî óáîþ ìîäåðíèçè-
ðóåì, è æèâîòíîâîä÷åñêèå êîì-
ïëåêñû ñòðîèòü áóäåì.

? Íåäàâíî ïðåìüåð-ìèíèñòð
Êàçàõñòàíà ñêàçàë, ÷òî ó åãî ñòðà-
íû ïîÿâëÿåòñÿ õîðîøàÿ âîçìîæ-
íîñòü óêðåïèòüñÿ íà ðîññèéñêîì
ðûíêå çà ñ÷åò êîíêóðåíòîâ èç
äàëüíåãî çàðóáåæüÿ è ñîîáùèë î
ïëàíàõ ðàçâèòèÿ æèâîòíîâîä-
ñòâà, êîòîðûå â çíà÷èòåëüíîé
ìåðå ñâÿçàíû ñ òàêîé ïåðñïåêòè-
âîé. Òàìîæåííûé ñîþç, êîòî-
ðûé íà÷èíàåò äåéñòâîâàòü â
2010 ã. — äåëî, êîíå÷íî, íåîá-
õîäèìîå è ïðîäèêòîâàíî èíòå-
ðåñàìè áîëüøîé ïîëèòèêè, íî êà-
êèå ïîñëåäñòâèÿ îí ìîæåò èìåòü
äëÿ ñèáèðñêîãî ðûíêà ìÿñîïðî-
äóêòîâ?

Íèêàêèõ óãðîç èëè íåãàòèâíûõ
ïîñëåäñòâèé äëÿ ñèáèðñêîãî ðûíêà
ìÿñîïðîäóêòîâ â íîâîé èíòåãðàöèè

íà ïîñòñîâåòñêîì ïðîñòðàíñòâå ÿ íå
âèæó. Òîëüêî ïîëîæèòåëüíûå. Ýòî
êàñàåòñÿ è Êà  çàõñòàíà, è Óêðàèíû,
è Áåëàðóñè è äðóãèõ áûâøèõ ðåñ-
ïóáëèê ÑÑÑÐ. Ñ÷èòàþ ñîâåðøåí-
íî íîðìàëüíûì, êîãäà òåððèòîðèÿ
âûáèðàåò êàêóþ-òî ýêîíîìè÷åñêóþ
ñïåöèàëèçàöèþ. Ãëóïî, êîãäà êàæ-
äàÿ òåððèòîðèÿ è êàæäàÿ îáëàñòü
èëè ðåñïóáëèêà âíóòðè Ðîññèè áó-
äåò ïûòàòüñÿ âñå è ñðàçó ó ñåáÿ ïî-
ñòðîèòü. Ó íàñ â Õàêàñèè, êîíå÷íî,
òîæå âèíîãðàä ðàñòåò. Íî âðÿä ëè
âèíîäåëèå äëÿ Õàêàñèè áóäåò ïðà-
âèëüíûì âûáîðîì ñïåöèàëèçàöèè.
Â ðîññèéñêîì ×åðíîçåìüå è íà
Óêðàèíå çåìëè ïðåêðàñíûå äëÿ âû-
ðàùèâàíèÿ çåðíà. Ó íàñ â Ñèáèðè
è â Êàçàõñòàíå åñòü áîëüøîé ïî-
òåíöèàë äëÿ ðàçâèòèÿ æèâîòíîâîä-
ñòâà. Çàìå÷àòåëüíî! Ýòî âåäü íå
òîëüêî ðûíêè ñûðüÿ, íî è ðûíêè
ñáûòà. Ãëàâíîå, ÷òî áû ýòè òåððè-
òîðèè îêàçàëèñü ïî íàñòîÿùåìó
èíòåãðèðîâàíû â îáùóþ ýêîíîìè-
êó ñ îáùèì ðûíêîì.

Беседу провел канд. техн. наук,
заведующий отделом маркетинга
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова
Россельхозакадемии
Александр Николаевич Захаров

→│

Наша справка
Ромашов Владимир Михайлович —

Председатель совета директоров ООО
Управляющая компания «МаВР», депу-
тат Верховного Совета Республики Ха-
касия. 

В 1992 г. в городе Черногорске (рес-
публика Хакасия) основал ООО АПК
«МаВР». 

В дальнейшем на торгах в конкурс-
ном производстве был выкуплен иму-
щественный комплекс мясокомбината
«Абаканский». В результате проведения
активной маркетинговой политики были
созданы собственный эффективный ры -
нок сбыта и сеть дистрибьютеров про-
дукции на территории Хакасии и юга
Красноярского края. 

Сегодня «МаВР» производит по-
ставки своей продукции на всей терри-
тории Сибири, и Крайнего Севера. Осу-
ществляются поставки продукции на
Дальний Восток, в Уральский регион, Мо-
скву и Московскую область.

→
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Ñòðàøíî è òî, ÷òî ïðè èçîáèëèè ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè íà ïðèëàâêàõ ìàãàçèíîâ ñëîæíî áåç óùåðáà äëÿ
çäîðîâüÿ âûáðàòü ÷òî-òî, ÷åì ìîæíî íàêîðìèòü äåòåé
è âíóêîâ. Ê ñîæàëåíèþ, ýòî îòíîñèòñÿ íå òîëüêî ê
ïðîäóêòàì íèçøåé è ñðåäíåé öåíîâîé êàòåãîðèè, íî
è ãðóïïå äåëèêàòåñíîé ïðîäóêöèè, õîòÿ öåíà íà íåå
äàæå äëÿ ÷åëîâåêà ñðåäíåãî äîñòàòêà çàïðåäåëüíàÿ.
Íå ïðèçûâàþ ê óëó÷øåíèþ ïðîäóêöèè ÷åðåç óìåíü-
øåíèå åå îáúåìîâ. Ýòî íåèçáåæíî (íà äàííîì ýòàïå)
ïðèâåäåò ê äåôèöèòó è î÷åðåäÿì. È ýòî àíòèãîñó-
äàðñòâåííî. Õîòÿ, ñ äðóãîé ñòîðîíû, ïîçâîëÿòü òðà-
âèòü ñâîé íàðîä — ãîñóäàðñòâåííî? Êîãäà ñðåäíÿÿ
ïðîäîëæèòåëüíîñòü æèçíè ðîññèÿí ñòàëà ìåíüøå,
÷åì ó êàêîãî-íèáóäü òðîïè÷åñêîãî ïëåìåíè.

Êàêèå ìûñëè î âûõîäå èç ñîçäàâøåéñÿ ñèòóàöèè?
Â ñòàòüå çàäàíû âñå âîïðîñû è äàíû âñå îò âåòû. È âñå
æå. Íåîáõîäèìî çà ìåòèòü, ÷òî ìàøèíîñòðîåíèå ñòà-
ðååò íå òîëüêî òåõíè÷åñêè è òåõíîëîãè÷åñêè, íî è
âîçðàñò ðàáîòàþùèõ â îòðàñëè áëèçîê ê ïðåäåëó.

Íåîáõîäèì åäèíûé ãîñóäàðñòâåííûé öåíòð ïî
âûõîäó èç êðèçèñà. Ýòî äîëæíà áûòü ñòðóêòóðà, ïîä-
÷èíåííàÿ ìîæåò áûòü äàæå ïðàâèòåëüñòâó ÐÔ. Ïî-
ñêîëüêó ðå÷ü èäåò î ìÿñîïåðåðàáîòêå, â ñîñòàâ
äîëæíû âõîäèòü:
– Ìèíñåëüõîç ÐÔ;
– Ïðåäñòàâèòåëè Ìÿñíîãî ñîþçà Ðîññèè;
– Ïðîôèëüíûé èíñòèòóò ÂÍÈÈÌÏ.

Ïî ïîðó÷åíèþ è ïðè ôèíàíñèðîâàíèè Ïðàâè-
òåëüñòâà ÐÔ ýòîò öåíòð äîëæåí ðåøèòü íåñêîëüêî
ñòðàòåãè÷åñêèõ çàäà÷ ïî âûõîäó èç êðèçèñà.

Ïåðâàÿ è îñíîâíàÿ çàäà÷à, êàê óêàçàíî â ñòàòüå, —
ñîçäàíèå ó÷åíûìè ìÿñíîé îòðàñëè «ïðîðûâíûõ»
òåõíîëîãèé, êîòîðûå ïîçâîëèëè áû çíà÷èòåëüíî óëó÷-
øèòü êà÷åñòâî ïðîäóêöèè ïðè ñíèæåíèè ýíåðãîçà-
òðàò è òðóäîåìêîñòè ïðîèçâîäñòâà ìàññîâî ïðî èçâî-
äèìîé íûíå ïðîäóêöèè ïîâñåäíåâíîãî ñïðîñà —
íàøèõ ëþáèìûõ ñîñèñîê, ñàðäåëåê, âàðåíûõ è ïîëó-
êîï÷åíûõ êîëáàñ è ò.ä. Âíåäðåíèå òàêèõ òåõíîëîãèé
íå ïîòðåáóåò çàòðàò ñî ñòîðîíû ãîñóäàðñòâà, ò.ê. îíè
áóäóò ïðîñòî âûãîäíû ïðîèçâîäèòåëþ. Â ýòîì ñëó÷àå
ýêîíîìèçì áóäåò ðàáîòàòü íà íàöèîíàëüíûå èíòåðåñû

ñòðàíû. Äëÿ ðåàëèçàöèè ýòèõ òåõíîëîãèé ñêîðåå
âñåãî ïîòðåáóåòñÿ íîâîå îáîðóäîâàíèå. Ýòî äîëæíî
áûòü ðîññèéñêîå îáîðóäîâàíèå.

Âòîðîå íàïðàâëåíèå — ñîçäàíèå íîâûõ ïðîäóê-
òîâ è âíåäðåíèå èõ ïîä êëþ÷ ïî ñõåìå «ïðîäóêò —
òåõíîëîãèÿ — êîìïëåêò îáîðóäîâàíèÿ». Ïëþñ ìîí-
òàæ, íàëàäêà è òåõíîëîãè÷åñêàÿ îáðàáîòêà.

Òðåòüå íàïðàâëåíèå — òî, ÷òî íóæíî è ìîæíî
ñäåëàòü ñåé÷àñ, ýòî ïîäíÿòü óðîâåíü ñïðîñà íà îáî-
ðóäîâàíèå îòå÷åñòâåííîãî ïðîäîâîëüñòâåííîãî ìà-
øèíîñòðîåíèÿ õîòÿ áû äî 70–80 % îò èìïîðòíîãî.
Äëÿ ýòîãî ñïåöèàëèñòû ïî ïîðó÷åíèþ öåíòðà îïðå-
äåëÿþò ëó÷øèå àíàëîãè èìïîðòíîãî îáîðóäîâàíèÿ,
ïîñëå ÷åãî ïðîèñõîäèò åãî çàêóïêà, êîïèðîâàíèå, èñ-
ïûòàíèÿ è äîâîäêà ó ïðîèçâîäèòåëÿ ìÿñîïðîäóêöèè.
Åñëè ýòó ñõåìó «ïîäêðåïèòü» ýêîíîìè÷åñêè, à
èìåííî, ïåðåäàâàòü íîâûå îáðàçöû íà ìÿñîêîìáè-
íàòû áåñïëàòíî èëè ïî çíà÷èòåëüíî ñíèæåííîé öåíå,
òî â âîïðîñàõ è ñðîêàõ äîâîäêè àíàëîãîâ íå áóäåò
ïðîáëåì. Äëÿ ðåàëèçàöèè ýòîãî íàïðàâëåíèÿ íåîáõî-
äèìî ðåøàòü åùå îäíó çàäà÷ó. Íóæíî ñïåöèàëèçèðî-
âàòü óêàçàííûå â òàáëèöå ïðåäïðèÿòèÿ ïî âèäàì îáî-
ðóäîâàíèÿ, õîòÿ áîëüøèíñòâî èõ íèõ èìåþò ñâîè
ïðèîðèòåòû. Íàïðèìåð, «ÒÂÑ-ìåõàíèêà» — áëîêî-
ðåçêè, ôàðøåìåøàëêè; Îñòðîãîæñê, Âîðîíåæ — êóò-
òåðû; «ÏÐÈÑ», «ÄÝÔÒ» — ïåðâè÷êà è ò.ä. Ïî-
ñêîëüêó ïðåäïðèÿòèÿ â îñíîâíîì ÷àñòíûå, äëÿ
ðåàëèçàöèè âûøåñêàçàííîãî èì íåîáõîäèìî äàòü ãîñ-
çàêàç. Ïîëó÷àÿ îáðàçöû îáîðóäîâàíèÿ, äîòàöèþ îò
ãîñóäàðñòâà è ãàðàíòèðîâàííûé ñáûò íè îäèí ïðåä-
ïðèíèìàòåëü íå ñòàíåò ñîïðîòèâëÿòüñÿ òàêîé ñõåìå.

È åùå îäíî íàïðàâëåíèå, êîòîðîå íå èñêëþ÷àåò
âñå ïðåäûäóùèå, — ñîçäàíèå ñîâìåñòíûõ ñáîðî÷íûõ
ïðåäïðèÿòèé íà òåððèòîðèè ÐÔ, ÷òîáû ïîìî÷ü ìÿ-
ñîïåðåðàáîòêå ïðÿìî ñåé÷àñ è äàòü âîçìîæíîñòü
íàøèì ìàøèíîñòðîèòåëÿì ïðîéòè îáó÷åíèå íà âåäó-
ùèõ ôèðìàõ, âîéòè â êóðñ òåõ èííîâàöèé è òåíäåí-
öèé, êîòîðûå â íàñòîÿùåå âðåìÿ äâèæóò ïðîäîâîëü-
ñòâåííîå ìàøèíîñòðîåíèå. Òåõíèêà ñîçäàíèÿ òàêèõ
ïðåäïðèÿòèé óæå îòðàáîòàíà â ñôåðå àâòîïðîèç -
âîäñòâà.

→

«Необходим единый
государственный центр
по выходу из кризиса»

Не могу не согласиться с авторами статьи* в оценке состояния мясо-
перерабатывающей отрасли и продовольственного машиностроения.

Это катастрофа. Тенденция к усилению продовольственной и техниче-
ской зависимости нарастает. Она уже сейчас перевалила за все мысли-
мые пределы.

М.В. Ерхов, директор ОНО ОМЗ «Александровский» ГНУ ВНИИ электрификации сельского хозяйства РАСХН

→│

* À.Á. Ëèñèöûí, Î.Ì. Âàñèëåâñêèé, À.Í. Çàõàðîâ, «Ðîññèéñêèé ðûíîê îáîðóäîâàíèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ìåæäó ýêîíî-
ìèçìîì è íàöèîíàëüíûìè èíòåðåñàìè», ¹ 5, 2009.
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Íà ðûíêå Åâðîñîþçà ïðåäî-
ñòàâëåíèå ïîêóïàòåëÿì äàííûõ î
ñîäåðæàíèè ìÿñà â êîëáàñíûõ èç-
äåëèÿõ — îáû÷íàÿ ïðàêòèêà. Êîì-
ïàíèÿ «ÊàìïîÌîñ» ñ îêòÿáðÿ
2008 ãîäà âõîäèò â ñîñòàâ êîí-
öåðíà Àòðèà (Ôèíëÿíäèÿ). «Âñå
ïðåäïðèÿòèÿ ãðóïïû êîìïàíèé
«Àòðèà» ðàáîòàþò ïî åâðîïåéñêèì
ñòàíäàðòàì êà÷åñòâà, «ÊàìïîÌîñ»
íå ÿâëÿåòñÿ èñêëþ÷åíèåì, è â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ìû âíåäðÿåì íà
ïðîèçâîäñòâå ñèñòåìó êîíòðîëÿ
êà ÷åñòâà ÕÀÑÑÏ, ãàðàíòèðóþùóþ
ñòàáèëüíûé óðîâåíü êà÷åñòâà è áå-
çîïàñíîñòü ïðîäóêöèè», — òàê
âèöå-ïðåçèäåíò «Àòðèà» ïî Ðîñ-
ñèè Þõà Ðóîõîëà îáúÿñíÿåò ïîëè-
òèêó ìîñêîâñêîãî ïîäðàçäåëåíèÿ
êîìïàíèè â îáëàñòè êà÷åñòâà.

Â êîíöå ïðîøëîãî ãîäà êîìïà-
íèÿ «ÊàìïîÌîñ» ñîáðàëà êðóãëûé
ñòîë, ïîñâÿùåííûé âîïðîñàì èí-
ôîðìèðîâàíèÿ ïîòðåáèòåëåé ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ, ïðîáëåìàì ìàðêè -
ðîâêè è êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ìÿñî-
ïðîäóêòîâ. Íà âñòðå÷å ïðèñóòñòâî-
âàëè òîï-ìåíåäæåðû êîìïàíèè, òåõ-
íîëîãè, à òàêæå ñîòðóäíèêè ÃÍÓ
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà è ïðåä ñòàâèòåëè
âåäóùèõ ìîñêîâñêèõ ÑÌÈ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íà ðîññèé-
ñêîì ðûíêå ìÿñîïðîäóêòîâ îòñóò-
ñòâóåò ïðàêòèêà ìàðêèðîâêè ïðî-
äóêöèè ñ óêàçàíèåì êîëè÷åñòâà
ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ. Åñëè ñâè-
íèíà èëè ãîâÿäèíà óêàçàíû â ñî-
ñòàâå ïåðâûìè íà ýòèêåòêå, ïîòðå-
áèòåëü ïîíèìàåò, ÷òî èõ áîëüøå,
÷åì îñòàëüíûõ èíãðåäèåíòîâ, íî
êàêîé èìåííî ïðîöåíò ìÿñà èñ-

ïîëüçóåòñÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå êîë-
áàñû, îñòàåòñÿ äëÿ íåãî íåïîíÿò-
íûì. È ïîêà ïîòðåáèòåëè íå ïî-
ëó÷àþò òî÷íîé èíôîðìàöèè î
ñîñòàâå êîëáàñ è ñîñèñîê, êîòîðûå
îíè ïîêóïàþò, îíè áóäóò âåðèòü â
ìèôû è çàáëóæäàòüñÿ.

Ïðåäñòàâèòåëè áèçíåñà, òåõíî-
ëîãè è íàó÷íûå ñîòðóäíèêè äèñêó-
òèðîâàëè íà òåìó «÷åñòíîé» ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè íà ðîññèéñêîì
ðûí êå, î òîì, êàê ïðîèçâîäèòåëü
ðàññ÷èòûâàåò ìàññîâóþ äîëþ ìÿñ-
íûõ èíãðåäèåíòîâ è ÷òî âõîäèò
â ïîíÿòèå «ìÿñíûå ïðîäóêòû».
Çàâåäóþùàÿ ëàáîðàòîðèåé òåõ -
íîëîãèè êîëáàñ, ïîëóôàáðèêàòîâ
è óïàêîâêè ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè Àíàñòàñèÿ Àðòó-
ðîâíà Ñåìåíîâà ïîÿñíèëà, ÷òî â
ñîîòâåòñòâèè ñ ïðèíÿòîé êëàññè-
ôèêàöèåé, «åñëè êîëáàñà îòíî-
ñèòñÿ ê ìÿñíûì ïðîäóêòàì, òî ìÿñà
â íåé äîëæíî áûòü íå ìåíåå 60 %,
åñëè ìåíüøå ýòîé öèôðû, ýòî
ìÿñîñîäåðæàùèé ïðîäóêò». Ðàñ-
÷åòû ïðîöåíòà ñîäåðæàíèÿ ìÿñà
ïðîèçâîäÿòñÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ
ÃÎÑÒîì Ð 52427-2005.

«Íàøå êîíêóðåíòíîå ïðåèìó-
ùåñòâî â òîì, ÷òî ìû ëó÷øå äðóãèõ
ïðîèçâîäèòåëåé çíàåì ïðåäïî÷òå-
íèÿ ïîòðåáèòåëåé è ðàçðàáàòûâàåì
ïðîäóêòû ìàêñèìàëüíî èì ñîî-
òâåòñòâóþùèå, — çàÿâëÿåò Þõà
Ðóîõîëà. — Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçà-
ëè, ÷òî èíôîðìàöèÿ î êîëè÷åñòâå
ìÿñà â ïðîäóêòå äåéñòâèòåëüíî
ÿâëÿåòñÿ ëó÷øåé ãàðàíòèåé êà÷åñòâà
è âêóñà. È «ÊàìïîÌîñ» ðåøèë
÷åñòíî çàÿâèòü îá ýòîì íà óïàêîâ-
êå». «Âêóñíàÿ ÷åñòíàÿ åäà» — èìåí-

íî òàê çâó÷èò ñëîãàí ðåêëàìíîé
êàìïàíèè îáíîâëåííîãî áðåíäà
«ÊàìïîÌîñ».

Âïåðâûå â Ðîññèè èçâåñòíûé íà
ðûíêå ìÿñîïðîäóêòîâ ïðîèç âî -
äèòåëü «ÊàìïîÌîñ» ñîîáùàåò ïðî-
öåíò ñîäåðæàíèÿ ìÿñà â ïðîäóêòàõ
íå òîëüêî â ðåêëàìå, íî è íà óïà-
êîâêå ïðîäóêòîâ. Ìàññîâàÿ äîëÿ
ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ ðàññ÷èòàíà
ïðîèçâîäèòåëåì äëÿ êàæäîãî êîí-
êðåòíîãî ïðîäóêòà è óêàçàíà íà
ýòèêåòêå. Òàê, íà ýòèêåòêàõ ïðîäóê -
öèè «ÊàìïîÌîñ» ïîêàçàíî, ÷òî â
âàðåíîé êîëáàñå «Äîêòîðñêàÿ» —
íå ìåíåå 85 % ìÿñà, â âàðåíî-
êîï÷åíîì ñåðâåëàòå «Ðîññèéñêèé»
è â áåêîíå ñûðîêîï÷åíîì «Êàìïî-
Ìîñ» — íå ìåíåå 95 % ìÿñà, â ñî-
ñèñêàõ «Ìîëî÷íûõ» — íå ìåíåå
90 % ìÿñà è ò.ä.

Òåïåðü ïîòðåáèòåëè òî÷íî çíà -
þò, ñêîëüêî ìÿñà â êîëáàñàõ, ñîñè-
ñ êàõ è ìÿñíûõ äåëèêàòåñàõ «Êàì-
ïîÌîñ», è ìîãóò ïîêóïàòü èõ â ïîë-
íîé óâåðåííîñòè, ÷òî ïèùåâàÿ öåí-
íîñòü è îðãàíîëåïòèêà âûáðàííî-
ãî ïðîäóêòà ñîîòâåòñòâóþò åãî ñî-
ñòàâó è öåíîâîé êàòåãîðèè.

→

«КампоМос» увеличил содержание
мяса в продуктах и впервые в России

заявил об этом на упаковке

Есть ли мясо в колбасе? Что добавляют производители в колбасный
фарш? Вопросы, которые волнуют широкую общественность и сред-

ства массовой информации. Депутаты Госдумы обсуждают введение еди-
ных стандартов надписей на упаковках пищевых продуктов с указанием
точного состава, понимая, что качество и безопасность продуктов — это
важная составляющая здоровья нации.

Наталья Колобова
Руководитель направления по связям с общественностью, «Атриа Россия»

→│

Справочная информация
Группа компаний Atria Plc — крупнейшее

мясоперерабатывающее предприятие в Фин-
ляндии, одно из ведущих предприятий пище-
вой отрасли в странах Скандинавии, России и
Балтийском регионе. В России Atria Рlc пред-
ставляет продукцию под широко известным
брендом «КампоМос» в Москве и регионах Рос-
сии, в Санкт-Петербурге является лидером рын-
ка с брендом «Пит-Продукт». В сегменте бы-
строго питания представлен бренд Sibylla.

Оборот в России в 2008 году составил
94 млн евро. Численность персонала — бо -
лее 2000 человек. Ассортимент продукции
составляет более 500 наименований. 

тел. +7 812 33 66 888 
факс +7 812 346 61 76
www.atriarussia.ru



•	 Объем субсидий для животноводства растет – когда ждать результатов?
•	 Чего хотят покупатели? – потребительские тренды в период рецессии 
•	 Российско-американский куриный пинг-понг – о долгосрочной стратегии 
	 России по мясу птицы 
•	 Грозит ли нам дефицит мясного сырья? 
•	 Безопасность продуктов питания – к чему приведет отмена обязательной 
	 сертификации? 

www.meat-meeting.com

3-й международный конгресс производителей, поставщиков 
и переработчиков мяса

Ключевые вопросы:

Место встречи директоров мясного бизнеса

На мясном рынке сегодня достаточно острых 
вопросов, на которые нельзя ответить однозначно 
и просто – “да” или “нет”, “это правильно” или “это 
неправильно”. 

MEAT MEETING – это:
•	 реальная информация о рынке мяса
•	 бизнес-контакты: здесь встречаются 
	 ключевые фигуры мясной индустрии
•	 открытый диалог с властью в режиме
	 «вопрос-ответ»
•	 живые, незакомплексованные дискуссии

Если Ваш бизнес связан с производством, 
поставкой и переработкой мясной продукции, 
MEAT MEETING не оставит Вас равнодушным. 

При поддержке:

Как принять участие? 
Позвоните по телефону +49-6221-1357-15 
или напишите письмо info@ifw-expo.com 

Ландфридштрассе 1А 
69117 Гейдельберг, Германия
Тел.:   +49(0)6221 1357-15 
Факс: +49(0)6221 1357-23
www.ifw-expo.com

Организатор конгресса:
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Перспективы индустрии
производства свинины

Êîìïàíèè ÅÑ, çàíèìàþùèåñÿ ïåðåðàáîòêîé ñâå-
æåãî ñâèíîãî ìÿñà, èñïûòûâàþò äàâëåíèå ñî ñòîðîíû
ðèòåéëåðîâ, ïîòðåáèòåëåé è èìïîðòåðîâ. Êðèñòîô
Ëàôóæåð, äèðåêòîð êîíñóëüòàöèîííîé êîìïàíèè
GIRA, îòêðûë ñåðèþ âûñòóïëåíèé íà ñåìèíàðå,
ïðåäñòàâèâ äîêëàä, â êîòîðîì ïîäðîáíî ðàññêàçàë î
ñòèìóëàõ è òîðìîçàõ, äåéñòâóþùèõ íà ðûíêàõ ñâè-
íèíû â ÅÑ. Â öåëîì, ïîòðåáèòåëè òðàòÿò áîëüøå
äåíåã íà äîñóã, ýëåêòðîíèêó è ò.ï. è ìåíüøå — íà
ïðîäóêòû ïèòàíèÿ. Ãëîáàëüíûé ðûíîê ñâèíèíû, êî-
òîðûé óæå ñåé÷àñ íà 65 % áîëüøå ðûíêà ãîâÿäèíû,
ïðîäîëæèò ðàñòè áûñòðåå âïëîòü äî 2015 ãîäà, îä-
íàêî íàèáîëüøàÿ äîëÿ ýòîãî ðîñòà ïðèäåòñÿ íà Êèòàé.

«Ñåãîäíÿøíèé êðèçèñ — ïîëîæèòåëüíîå ÿâëåíèå
äëÿ ðûíêà ñâèíèíû, — óêàçàë Êðèñòîô Ëàôó æåð. —
Ëþäè ïåðåîðèåíòèðó þò ñÿ ñ ãîâÿäèíû íà ñâèíèíó è
ïòèöó». Òåì íå ìåíåå, ïîñëå çàîáëà÷íûõ öåí íà ïðî-
äóêòû ïèòàíèÿ â 2008 ãîäó äàæå ïðîèçâîäèòåëÿì ñâè-
íèíû ïðèäåòñÿ â ýòîì ãîäó çàôèêñèðîâàòü ñîêðàùå-
íèå áèçíåñà.

Ñ îäíîé ñòîðîíû, ïîòðåáëåíèå ìÿñà äåìîíñòðè-
ðóåò òåíäåíöèþ ê ðîñòó âìåñòå ñ ÂÂÏ íà äóøó íàñå-
ëåíèÿ. Ñ äðóãîé ñòîðîíû, ãðóïïû âëèÿíèÿ è äàæå
ïðàâèòåëüñòâà â ðàçâèòûõ ñòðàíàõ ïðèçûâàþò íàñåëå-
íèå åñòü ìåíüøå ìÿñà, ïðè÷åì, ñóäÿ ïî âñåìó, ìî -
ëîäûå ïîòðåáèòåëè ñîãëàñíû ñ ýòèìè ïðèçûâàìè.
Âûðàçèòåëüíàÿ, «äîðîãàÿ» óïàêîâêà è âûñîêîêà÷å-
ñòâåííîå ìÿñî ÿâëÿþòñÿ ïðåäïî÷òèòåëüíûìè, òîãäà
êàê íåäèôôåðåíöèðîâàííûé ñðåäíèé ñåãìåíò èñïû-
òûâàåò äàâëåíèå. 

Â òî æå âðåìÿ, ïåðâè÷íàÿ ïåðåðàáîòêà ìÿñà â
Åâðîïå êîíñîëèäèðóåòñÿ, ïðîõîäÿ çà ãîäû ïóòü îò
ôðàãìåíòàöèè ê êîíöåíòðàöèè. Â êàêîé-òî ìîìåíò
åâðîïåéñêèå ïðî èçâîäèòåëè áóäóò âûíóæäåíû ñòîëê-
íóòüñÿ ñ êîíêóðåíöèåé äðóãèõ ðåãèîíîâ, â ÷àñòíîñòè
Áðàçèëèè. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ òîëüêî 0,1 % ñâèíèíû,
ïîòðåáëÿåìîé â ÅÑ, — ýòî èìïîðò, îäíàêî ìîæíî
ïðåäïîëîæèòü, ÷òî ñèòóàöèÿ èçìåíèòñÿ, êîãäà ñàíè-
òàðíûå ñîîáðàæåíèÿ, îáîñíîâûâàþùèå òîðãîâûå
áàðüåðû, ñòàíóò íåäîñòàòî÷íî óáåäèòåëüíûìè. Çàãëÿ-
íóâ íà øàã âïåðåä, ïðèõîäèøü ê âûâîäó, ÷òî ìÿñíèêè
è óïàêîâùèêè ìÿñà íà÷íóò èñïûòûâàòü âîçðàñòàþùåå
äàâëåíèå, ïîáóæäàþùåå èõ óâåëè÷èâàòü óäîáñòâî, áå-
çîïàñíîñòü è äèôôåðåíöèàöèþ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ,
îïòèìèçèðîâàòü ëîãèñòèêó è óïðàâëÿòü öåíàìè, è ïðè
ýòîì ñîâåðøåíñòâîâàòü ýêîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè.

Китай: откуда идет рост рынка?
Ñâèíèíà — èñòî÷íèê áåëêà íîìåð îäèí â Àçèè,

êàê ñîîáùèë ãëàâíûé áèçíåñ-ìåíåäæåð Sealed Air-
Àçèÿ Ëè ×èí. Àçèÿ ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ãëàâíûé
ðû÷àã ðîñòà ìèðîâîé èíäóñòðèè ñâèíèíû: èìïîðò
òîëüêî â Êèòàé çà 2008 ãîä îöåíèâàåòñÿ â 740 ìèë-
ëèàðäîâ òîíí ñâèíîãî ìÿñà.

È êàê ìíîãîå äðóãîå â Êèòàå, ïîòðåáèòåëüñêèå
ïðèâû÷êè, ñâÿçàííûå ñî ñâèíèíîé, áûñòðî ìåíÿþòñÿ.
Òðàäèöèîííûé «ìîêðûé ðûíîê» (êóñêè ìÿñà áåç óïà-
êîâêè), íà äîëþ êîòîðîãî åùå íåñêîëüêî ëåò íàçàä
ïðèõîäèëîñü áîëüøèíñòâî ïîêóïîê, ê 2016 ãîäó, êàê
îæèäàåòñÿ, óïàäåò äî îòìåòêè íèæå 10 %.

Â äàííîì ðåãèîíå èíäóñòðèÿ ïî-ïðåæíåìó ñòàë-
êèâàåòñÿ ñ ñåðü åçíûìè âûçîâàìè, â ÷àñòíîñòè, ñ ïî-

→

Картина будущего
на рынке свинины:

в центре композиции — упаковка

Упаковывать сырое мясо промышленным способом люди стали срав-
нительно недавно, каких-то 30–40 лет назад, но индустрия упаковки в

этом сегменте развивается быстро и страны СНГ также следуют мировым
тенденциям в маркетинге мясных продуктов. Здесь актуальны те же упа-
ковочные решения (с определенным лагом по времени), что и для рын-
ков Европы, США, а их продвижению в России и СНГ активно способ-
ствует компания «Силд Эйр» (Sealed Air), И уже сегодня наши партнеры
имеют возможность получить исчерпывающую информацию об иннова-
ционных материалах и технологиях «Криовак» и воочию убедиться в их
широких возможностях применительно к задачам собственного произ-
водства, посетив Центр обслуживания клиентов «Силд Эйр» в Париже —
«Пакфорум». О некоторых инновационных способах упаковки и мате-
риалах мы хотим рассказать далее. Но сначала о том, что делает акту-
альными новые упаковочные материалы и технологии.*

Т.Н. Доброхотова, руководитель направления по рекламе и PR, СНГ
ООО «Силд Эйр»

* Ïóáëèêàöèÿ îñíîâàíà íà ìàòåðèàëàõ ìåæäóíàðîäíîé êîíôåðåíöèè, ñîñòîÿâøåéñÿ â «Ïàêôîðóìå» ëåòîì 2009 ãîäà.
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òðåáèòåëüñêîé ïðèâû÷êîé ê «ñâåæåìó ïðîäóêòó», ñ
òîðãîâûìè áàðüåðàìè ìåæäó ïðîâèíöèÿìè, ñ ïðî-
áëåìàìè áåçîïàñíîñòè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ è ñ «ìèíè-
ðàçðûâàìè» â öåïî÷êå õîëîäà. 

Практично и выгодно:
ситуация с упаковкой Case Ready

Ìÿñî â óïàêîâêå Case Ready (êóñêè ìÿñà, ïîñòó-
ïàþùèå â ìàãàçèíû óïàêîâàííûìè è ãîòîâûìè ê ïðî-
äàæå) îáåñïå÷èâàåò åâðîïåéñêèì ðîçíè÷íûì òîðãî-
âûì òî÷êàì ñðåäíþþ ÷èñòóþ ïðèáûëü â ðàçìåðå
22–23 %, òîãäà êàê òîò æå ïîêàçàòåëü äëÿ ìÿñà, óïà-
êîâàííîãî â ìàãàçèíå, ñîñòàâëÿåò 14–15 %. Äî ëÿ ñâè-
íèíû â óïàêîâêå Case Ready íà ðûíêå äîñòèãëà 65 %,
à åå ïðîäàæè ðàñòóò íà 10 % â ãîä.

Êðèñòîô Ãîòòàð, äèðåêòîð ïî åâðîïåéñêîìó ìàð-
êåòèíãó è ðîçíèöå ïîäðàçäåëåíèÿ ïðîäîâîëüñòâåííûõ
ðåøåíèé «Êðèîâàê» (Cryovac food solutions), ïðåäî-
ñòàâèë ðåçóëüòàòû ìàãàçèííûõ ïðîâåðîê, ïðîâåäåí-
íûõ â íà÷àëå 2007 ãîäà â 140 ìàãàçèíàõ 50 ðîçíè÷-
íûõ ñåòåé â 15 ñòðàíàõ ÅÑ. «Îñíîâûâàÿñü íà
ñîáðàííûõ äàííûõ, ìû ïîñ÷èòàëè, ÷òî ïðîäàæè ñâè-
íèíû â óïàêîâêå Case Ready óäâîÿòñÿ çà âîñåìü ëåò».

Íåñìîòðÿ íà ðîñò ðûíî÷íîé äîëè, ïðèíàäëåæàùåé
ìóëüòèíàöèîíàëüíûì ïðîèçâîäèòåëÿì, âíåø íèé âèä
óïàêîâêè â ðàçíûõ ñòðàíàõ çíà÷èòåëüíî ðàçëè÷àåòñÿ.
Ïî÷òè âñþäó äîìèíèðóåò óïàêîâêà ñ ìîäèôèöèðî-
âàííîé àòìîñôåðîé, îäíàêî, ïîõîæå, ÷òî ïîêóïàòåëÿì
â Ñåâåðíîé Åâðîïå ïðîùå íàéòè ñâèíèíó â âàêóóìíîé
óïàêîâêå, à íà Þãå ÷àùå âñòðå÷àåòñÿ ñâèíèíà â íàòó-
ðàëüíîì âèäå. Â Íîðâåãèè, Ôèíëÿíäèè, Ïîëüøå è Èñ-
ïàíèè áîëåå äâóõ òðåòåé ñâèíèíû Case Ready, ïðåä-
ñòàâëåííîé â ñóïåðìàðêåòàõ, ïðîäàåòñÿ ïîä ïðîìûø-
ëåííûì áðåíäîì, òîãäà êàê â Àâñòðèè, Áåëüãèè,
Øâåéöàðèè è Âåëèêîáðèòàíèè ïî÷òè âñå êóñêîâîå ñâå-
æåå ìÿñî ïîñòóïàåò â ïðîäàæó áåç ìàðêè ïðîèçâîäè-
òåëÿ èëè ðèòåéëåðà. Öâåò óïàêîâêè è èñïîëüçîâàíèå
âåðòèêàëüíîé âûêëàäêè òàêæå ñèëüíî ðàçëè÷àþòñÿ.

Запрет на ножи: Метро Кэш & Керри
в Венгрии переходит на упаковку
Case Ready

Âñå áîëüøå ðèòåéëåðîâ âûáèðàþò ìÿñî â óïà-
 êîâêå Case Ready â êà÷åñòâå ñðåäñòâà ïîâûøåíèÿ ïðè-
áûëè è ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ ëîãèñòèêè. Ëàñëî Äèêñè

(Laszlo Dicse), ãëàâà îòäåëà ñâåæåãî ìÿñà â Metro
Cash & Carry (Âåíãðèÿ), ïîäðîáíî ðàññêàçàë î ñè-
ñòåìå Zero Knife («áåç íîæà»), êîòîðóþ åãî êîìïà-
íèÿ ïîýòàïíî âíåäðÿåò ñ 2006 ïî 2009 ãîäû.

Ñðîê ãîäíîñòè íåóïàêîâàííîãî ìÿñà áûë ñëèø-
êîì ìàëûì äëÿ òîðãîâîé ñåòè, òîãäà êàê ñîîòíî øåíèå
óìåíèÿ/çàòðàòû ó ìÿñíèêîâ, ðàáîòàþùèõ â ìàãàçèíå,
îñòàâëÿëî æåëàòü ëó÷øåãî. «Áëàãîäàðÿ «Êðèîâàê
Äàðôðýø» (Cryovac® Darfresh®), ìû ïîëó÷èëè áî -
ëåå äëèòåëüíûé ñðîê ãîäíîñòè, ÷òî î÷åíü âàæíî äëÿ
íàøèõ òîðãîâûõ êëèåíòîâ, ïîÿñíèë Ëàñëî Äèêñè. —
Ñ äðóãîé ñòîðîíû, ïîòðåáèòåëÿì íóæíû íàäåæíîñòü,
áåçîïàñíîñòü è êà÷åñòâî, è ïîðöèîííûå óïàêîâàííûå
ïðîäóêòû âûçûâàþò ó íèõ äîâåðèå». Êîìïàíèÿ òàêæå
èñïîëüçóåò óïàêîâêó â êà÷åñòâå èíôîðìàöèîííîãî
êàíàëà, à ïëåíî÷íàÿ óïàêîâêà ñ íàíåñåííûì ïîëèãðà-
ôè÷åñêèì èçîáðàæåíèåì è öâåòíûå êîäû óëó÷øàþò
âïå÷àòëåíèÿ îò ïîêóïîê.

Как долго она может сохраняться свежей?
Опыт рыночного сегмента свинины в США

«Èìååòñÿ ïÿòü êëþ÷åâûõ ñïîñîáîâ óâåëè÷åíèÿ
ñðîêà ãîäíîñòè ñâèíèíû, — ñêàçàë Äæîí Áðóê, ðå-
ãèîíàëüíûé äèðåêòîð ïî Åâðîïå, Ðîññèè è Áëèæíåìó
Âîñòîêó Àìåðèêàíñêîé ôåäåðàöèè ýêñïîðòåðîâ
ìÿñà. — Õðàíèòå åå íà õîëîäå, â ÷èñòîòå, ñòàðàéòåñü
óäàëèòü ïðàêòè÷åñêè âåñü êèñëîðîä èç óïàêîâêè, ïðå-
äîòâðàùàéòå åãî ïîâòîðíîå ïîïàäàíèå â óïàêîâêó
è — íà óðîâíå ðîçíèöû — îáåñïå÷üòå äëÿ íåå ñðåäó,
ñîäåðæàùóþ íå ìåíåå 25 % óãëåêèñëîòû».

ÑØÀ ýêñïîðòèðóþò ÷åòâåðòü âñåé ñâîåé ñâè-
íèíû, ïîýòîìó äëèòåëüíîå õðàíåíèå äëÿ íèõ ïðè-
íöèïèàëüíî âàæíî. Òóøè ïîäâåðãàþòñÿ øîêîâîìó
îõëàæäåíèþ äî òåìïåðàòóðû –20 °C íà 45–60 ìèíóò,
à çàòåì âñåãäà õðàíÿòñÿ ïðè –1 °C. Ïîìèìî îøïàðè-
âàíèÿ òóøè, çà÷èñòêè ïîâåðõíîñòè, îáðàáîòêè ïàðî-
ãåíåðàòîðîì è ìûòüÿ ãîðÿ÷åé âîäîé, àìåðèêàíñêèå
ïðîèçâîäèòåëè ìÿñà ïðîìûâàþò åãî îðãàíè÷åñêîé è
íåîðãàíè÷åñêîé êèñëîòîé, ÷òî çàïðåùåíî â ÅÑ.
Ïîñëå ïîìåùåíèÿ â âàêóóìíóþ óïàêîâêó êóñêè ìÿñà
èìåþò ñðîê ãîäíîñòè îò 28 äî 50 äíåé.

Знакомство с новыми рецептами:
ситуация со свиным фаршем

Äàæå íàñòîëüêî óêîðåíåííàÿ â ñâîåé êóëüòóðå
âåùü, êàê ãàñòðîíîìèÿ, îòêðûòà ðàçóìíûì íîâûì
èäåÿì, åñëè ñóäèòü ïî èñòîðèè óñïåõà, ïðèøåäøåé ê
íàì èç Ôèíëÿíäèè. Åå ðàññêàçàë äèðåêòîð ïî ìàðêå-
òèíãó êîìïàíèè «Ñíåëüìàí» (Snellman) Ïåòåð Ôà-
ãåðõîëì. Øèðîêî èçâåñòíûé â Ôèíëÿíäèè áðåíä
«Ñíåëüìàí» ñûãðàë êëþ÷åâóþ ðîëü â ïîïóëÿðèçàöèè
ñâèíîãî ôàðøà, âîñïðèíèìàâøåãîñÿ äî ïîñëåäíåãî
âðåìåíè êàê äåøåâûé, íå áðåíäîâûé ïðîäóêò. Õîòÿ
ôèíû åäÿò ðóáëåíîå ìÿñî â ñðåäíåì îäèí ðàç â íå-
äåëþ, îíè ïðîÿâëÿþò îáåñïîêîåííîñòü åãî ïðîèñ-
õîæäåíèåì è áåçîïàñíîñòüþ. Êîìïàíèÿ ðåøèëà èñ-
ïîëüçîâàòü äîâåðèå ê ñâîåìó áðåíäó, ÷òîáû âûâåñòè
íà ðûíîê ãàììó ñâåæåãî, ïîìåùåííîãî â âàêóóìíóþ
óïàêîâêó, «íàòóðàëüíîãî ðóáëåíîãî ìÿñà» â óïàêîâêå
«Êðèîâàê», ïîääåðæàâ åãî ìîùíîé ðåêëàìíîé êàì-
ïàíèåé. Ïðîäàæè ýòîãî ôàðøà ïîäñêî÷èëè íà 35 %,
åãî ñòàëè ïîêóïàòü íà 10 % áîëüøå ïîòðåáèòåëåé.
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«Зеленые» свиньи:
экологические усовершенствования

Óïàêîâêà èãðàåò âàæíóþ ðîëü â ýêîëîãè÷íîì ïðî-
èçâîäñòâå ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Îòíûíå óïàêîâêà —
ýòî ÷àñòü ðåøåíèÿ ïðîáëåì ýêîëîãèè, à âîâñå íå ïðî-
áëåìà. Ïî÷òè òðåòü âñåõ ïðîèçâîäèìûõ â ìèðå ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ íå ñúåäàåòñÿ; ïðè÷åì îñîáî âûäå-
ëÿþòñÿ â ýòîì âîïðîñå äîìîõîçÿéñòâà, ãäå ñëèøêîì
ìíîãî êóïëåííîé ïèùè âûáðàñûâàåòñÿ â ïîìîéêó.
Áëàãîäàðÿ ñâîåé ñïîñîáíîñòè óâåëè÷èâàòü ñðîê ãîä-
íîñòè, õîðîøàÿ óïàêîâêà óìåíüøàåò íåîáõîäèìîñòü
îòïðàâëÿòü ïðîäóêòû ïèòàíèÿ â ìóñîðíûé êîíòåéíåð.
Çàäà÷à èííîâàöèîííûõ óïàêîâî÷íûõ ñèñ òåì — ñíè-
æåíèå èõ âîçäåéñòâèÿ íà îêðóæàþùóþ ñðåäó çà ñ÷åò
ïðèìåíåíèÿ áîëåå ëåãêèõ ìàòåðèàëîâ, òàêèõ êàê òîí-
êèé è ãèáêèé ïëàñòèê, çàìåíÿþùèé æåñòêèå êîíòåé-
íåðû. Óïàêîâêà ñ ìåíüøèìè ïóñòî òàìè, íàïðèìåð
«Êðèîâàê Ìèðàáåëëà» (Cryovac® Mirabella®), ñïî-
ñîáñòâóþò îïòèìàëüíîìó èñïîëüçîâàíèþ ìîùíîñòåé
òðàíñïîðòèðîâêè è õðàíåíèÿ, ñîêðàùàÿ èõ óãëåðîä-
íûé ñëåä. Êðîìå òîãî, ïðîèçâîäèòåëè âûâîäÿò íà
ðûíîê óïàêîâêó, êîòîðóþ ìîæíî ïîìåùàòü â äóõîâêè:
îíà îñíîâàíà íà êðàõìàëüíîì ñûðüå, áèîìàòåðèàëàõ
èëè ïëàñòèêîâûõ ìàòåðèàëàõ, ïîäëåæàùèõ âòîðè÷íîé
ïåðåðàáîòêå.

Áåçîïàñíîñòü ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ îñòàåòñÿ, åñòå-
ñòâåííî, ãëàâíîé çàáîòîé âñåõ ðàáîòíèêîâ èíäó-
ñòðèè. Ä-ð Êýðîë-Ýíí Óèëêèí èç Áðèñòîëüñêîãî óíè-
âåðñèòåòà ïðåäñòàâèëà ðåçóëüòàòû ïðîâåäåííûõ åå
îòäåëîì èññëåäîâàíèé èñïîëüçîâàíèÿ íà áîéíÿõ
àíàëüíûõ òàìïîíîâ äëÿ ñâèíåé, ÷òî çíà÷èòåëüíî
óìåíüøàåò çàãðÿçíåíèå ìÿñà ýêñêðåìåíòàìè è, ñîî-
òâåòñòâåííî, ðèñê çàðàæåíèÿ ñàëüìîíåëëîé.

Cryovac® Mirabella® увеличивает
срок годности мяса при одновременном
повышении его привлекательности 

Ïðîáëåìà êëàññè÷åñêîé óïàêîâêè ñ ìîäèôèöè-
ðîâàííîé àòìîñôåðîé çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî ìÿñî
ïðèîáðåòàåò êîðè÷íåâóþ îêðàñêó â òîì ìåñòå, ãäå ñî-
ïðèêàñàåòñÿ ñ ïëåíêîé, — è ïîêóïàòåëè îòêàçûâàþòñÿ
îò íåãî. Ïîýòîìó òå, êòî óïàêîâûâàåò ìÿñî, îñòà-
âëÿþò áîëüøèå ïóñòîòû ìåæäó ñðåçîì è âåðõíåé
ïëåíêîé. Íî äàæå ýòîò ïðèåì íå î÷åíü ïîìîãàåò, ïî-
òîìó ÷òî ðèòåéëåðàì ïðèõîäèòñÿ ñëåäèòü çà òåì,

÷òîáû ìÿñî ïðè âûêëàäêå íå íàêëîíÿëîñü äàæå ïîä
ìèíèìàëüíûì óãëîì, ñîîòâåòñòâåííî, íå ñêîëüçèëî
è íå ïðèëèïàëî ê ïëåíêå. À ýòî äàëåêî íå âñåãäà
âîçìîæíî.

Óïàêîâêà Cryovac® Mirabella® ðåøàåò ýòó ïðî-
áëåìó. Îíà ÿâëÿåòñÿ èííîâàöèîííûì ïðîðûâîì: â
ýòîé óïàêîâêå äîáàâëåíà âòîðàÿ ïëåíêà, à íàõîäÿ-
ùàÿñÿ ïîä äàâëåíèåì ñìåñü 80 % êèñëîðîäà è 20 % óã-
ëåêèñëîãî ãàçà ñîõðàíÿåò àïïåòèòíûé ÿðêî-êðàñíûé
öâåò ìÿñà. Îíà çíà÷èòåëüíî ìåíüøå ïî ðàçìåðó, è åå
ìîæíî óêëàäûâàòü âåðòèêàëüíî, ÷òî ïîçâîëÿåò ïðåä-
ñòàâèòü ïðîäóêò â ëó÷øåì âèäå íà âèòðèíàõ ñîîòâåò-
ñòâóþùåé êîíñòðóêöèè. Îáðàòíàÿ ñâÿçü ñ ïîêóïàòå-
ëÿìè â ñóïåðìàðêåòàõ, êîòîðóþ èçó÷àëè âî Ôðàíöèè,
ïîêàçàëà, ÷òî âåðòèêàëüíàÿ âûêëàäêà ïðèâëåêàåò èõ
âíèìàíèå, à ìÿñî êàæåòñÿ èì ñâåæèì. Êîìïàêòíóþ
óïàêîâêó ëåãêî ðàçìåùàòü â äîìàøíèõ õîëîäèëüíè-
êàõ, è îíà íå ñëèøêîì çàãðîìîæäàåò ìóñîðíûå êîí-
òåéíåðû.

Âûãîäû äëÿ ðèòåéëåðîâ î÷åâèäíû: âî-ïåðâûõ, òà-
êîå ìÿñî ëó÷øå ïðîäàåòñÿ, çàòåì, îíè ìîãóò óëîæèòü
â êðóïíûå óïàêîâî÷íûå åìêîñòè äî 60 % áîëüøå óïà-
êîâîê â êàæäóþ, à òàêæå âûãàäûâàþò íà óâåëè÷åíèè âû-
ñâîáîæäàþùåãîñÿ ïðîñòðàíñòâà íà ïîëêàõ. Cryovac®
Mirabella® — îäíà èç ïîñëåäíèõ èííîâàöèé «Ñèëä
Ýéð», íàïðàâëåííûõ íà óâåëè÷åíèå ñðîêà ãîäíîñòè
ìÿñà ïðè îäíîâðåìåííîì ïîâûøåíèè åãî âíåøíåé
ïðèâëåêàòåëüíîñòè. Ñðåäè äðóãèõ âàðèàíòîâ íàçîâåì
Äàðôðýø Áëóì (Darfresh Bloom®), óíèêàëüíîå ñî-
÷åòàíèå âàêóóìíîé ïëåíî÷íîé óïàêîâêè è óïàêîâêè ñ
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðîé (MAP). Âàêóóìíàÿ
ïëåíî÷íàÿ óïàêîâêà ãåðìåòè÷åñêè çàêðûâàåò ñâîå
ñîäåðæèìîå, óìåíüøàÿ åãî çàãðÿçíåíèå, ñïîñîáñòâóÿ
ñîçðåâàíèþ ìÿñà è, îáåñïå÷èâàÿ âîçìîæíîñòü âåð-
òèêàëüíîé âûêëàäêè, òîãäà êàê MAP äàåò ïðîäóêòó
ÿðêèé öâåò, óäëèíÿåò åãî ñðîê ãîäíîñòè è ïðåäîñòà-
âëÿåò ïëîñêóþ âåðõíþþ ïîâåðõíîñòü, íà êîòîðóþ ìîæ-
íî íàíîñèòü ïîëèãðàôè÷åñêîå èçîáðàæåíèå.

Введение полной автоматизации
Íà ñîâðåìåííûõ ïðåäïðèÿòèÿõ ïî ïåðåðàáîòêå

ìÿñà îòäàþò ïðåäïî÷òåíèå ñèñòåìíîìó ïîäõîäó êî
âñåìó ïðîèçâîäñòâåííîìó ïðîöåññó, êîòîðûé âêëþ-
÷àåò: ðàçðåçàíèå, ðàçäåëåíèå íà ïîðöèè, óïàêîâêó, íà-
íåñåíèå ýòèêåòîê, óêëàäûâàíèå â ïàëëåòû, õðàíåíèå è
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îòïðàâêó ïî íàçíà÷åíèþ. Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ëó÷øèõ ðå-
çóëüòàòîâ ìåðîïðèÿòèÿ ïî àâòîìàòèçàöèè äîëæíû îõ-
âàòûâàòü âñå àñïåêòû ïðîöåññà: íåîáõîäèìî èçáåãàòü
òàê íàçûâàåìûõ «îñòðîâêîâ àâòîìàòèçàöèè» è ñòðå-
ìèòüñÿ ê òîìó, ÷òîáû íà îáîèõ êîíöàõ ëèíèè áûë çà-
äåéñòâîâàí ìèíèìàëüíûé øòàò îïåðàòîðîâ.

Â àâòîìàòè÷åñêèõ íàðåçàþùèõ óñòðîéñòâàõ, òàêèõ
êàê ÌÔÑ «Îïòèêàò» (MFS’ Opticut), èñïîëüçóþòñÿ
ãîðèçîíòàëüíûå ëåçâèÿ äëÿ ïîëó÷åíèÿ ïðåäâàðèòåëü-
íûõ ïîðöèîííûõ ïëàñòèí áåñêîñòíîé ñâèíèíû, îáåñ-
ïå÷èâàþùèå ïðîèçâîäèòåëüíîñòü îò 80 äî 100 ïëà-
ñòèí â ìèíóòó. Îíè ïîäàþò ïîðöèè äëÿ çàãðóçêè â
ëîòêè. Ýòà ñèñòåìà, ñîåäèíåííàÿ ñ óïàêîâî÷íîé ìà-
øèíîé, îáû÷íî ñíèæàåò ïîòðåáíîñòü â ïåðñîíàëå ñ
4–6 ÷åëîâåê äî äâóõ. Îíà òàêæå óìåíüøàåò êîëè÷å-
ñòâî íèçêîñîðòíûõ êóñêîâ ìÿñà ñ 5–7 % äî âñåãî 1 %.
À ïîñêîëüêó èñ÷åçàåò íåîáõîäèìîñòü â ïåðåìåùåíèè
ìÿñà, óñòðàíÿåòñÿ ðèñê åãî çàãðÿçíåíèÿ ïåð÷àòêàìè
ðàáîòíèêîâ. Ïîäîáíûå íàðåçàþùèå óñòðîéñòâà èñ-
ïîëüçóþòñÿ è â ëèíèÿõ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñà ñ êî-
ñòÿìè.

«Óìíûå» ïîãðóç÷èêè, íàïðèìåð ñèñòåìà Cryovac
ULMA FLOW-VAC HFFS, ñïîñîáíû ðàáîòàòü ñ ïðî-
äóêòàìè ðàçíîé äëèíû — ëþáîé, ëèøü áû êóñêè ïî-
ìåùàëèñü â ïàêåòû îäèíàêîâîé øèðèíû. Áëàãîäàðÿ
àâòîìàòè÷åñêîìó ñîâìåùåíèþ è ñîåäèíåíèþ, äâå çà-
ãðóçî÷íûå ëåíòû ìîæíî ïîäêëþ÷èòü ê îäíîé âà-
êóóìíîé ìàøèíå.

Îáåñïå÷èâàÿ ãëîáàëüíûé êîíòðîëü íàä âñåì ïðî-
èçâîäñòâåííûì ïðîöåññîì, ïðîãðàììíîå îáåñïå÷å-
íèå «Ñèëä Ýéð» (Sealed Air PakFormance®) îñóùåñò-
âëÿåò ìîíèòîðèíã êàæäîãî åãî ýòàïà è óïðàâëåíèå
èì, ïîñûëàÿ íà ýêðàí ñîîáùåíèÿ èëè èíûì ñïîñîáîì
ñèãíàëû òðåâîãè, åñëè ïðîèñõîäèò íå÷òî íåïðåäâè-
äåííîå.

Íà ïîëíîñòüþ èíòåãðèðîâàííîì ïðåäïðèÿòèè ïî
âûðàùèâàíèþ è çàáîþ æèâîòíûõ, ïðèíàäëåæàùåì
êîìïàíèè ïî ïðîèçâîäñòâó ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ â
ÑÍÃ, óñîâåðøåíñòâîâàíèå àâòîìàòèçàöèè — ñ êîì-
ïàíèåé «Ñèëä Ýéð» â êà÷åñòâå ãëàâíîãî ïàðòíåðà —
ïîâûñèò îáúåìû ïðîèçâîäñòâà ñ 1 ìèëëèîíà ñâèíåé â
ýòîì ãîäó äî 3 ìèëëèîíîâ â 2010 ãîäó. Çäåñü áóäóò
èñïîëüçîâàòüñÿ ïðîãðàììû PakFormance Visualiza-
tion, PakFormance Production è PakFormance Ad-
vanced äëÿ ìîíèòîðèíãà êëþ÷åâîãî îáîðóäîâàíèÿ è
ïðîöåññîâ, ïîâûøåíèÿ ïðîèçâîäèòåëüíîñòè, îïòè-
ìèçàöèè óïàêîâêè, óïðàâëåíèÿ òîâàðíûìè ïàðòèÿìè
è çàêàçàìè, ïðîâåäåíèÿ äèñòàíöèîííîãî òåõîáñëóæè-
âàíèÿ, îòñëåæèâàíèÿ ïðîäóêöèè è ïåðåäà÷è ñâåäåíèé
íà ñëåäóþùèé óðîâåíü.

О центре «Пакфорум»: там, где рождаются
и расцветают идеи, связанные с упаковкой 

«Ñèëä Ýéð Êðèîâàê» îòêðûë Öåíòð îáñëóæèâà-
íèÿ êëèåíòîâ «Ïàêôîðóì» (Packforum) â Âûñòàâî÷-
íîì ïàðêå íåäàëåêî îò ïàðèæñêîãî àýðîïîðòà èìåíè
Øàðëÿ äå Ãîëëÿ â 2002 ãîäó. Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü
«Ïàêôîðóì» — ýòî ïîëíûé æèçíè ìèêðîêîñì, âñå-
ëåííàÿ åâðîïåéñêîé èíäóñòðèè ïðîèçâîäñòâà ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ, èõ óïàêîâêè è ðîçíè÷íîé ïðîäàæè.
Îí ðàñêèíóëñÿ íà ïëîùàäè â 2 300 êâ. ì, ãäå ðàçâî-
ðà÷èâàåòñÿ ñàìàÿ ðàçíîîáðàçíàÿ äåÿòåëüíîñòü: ïðî-

âîäÿòñÿ ñïåöèàëèçèðîâàííûå ñåìèíàðû è ìåðîïðèÿ-
òèÿ, ïîñâÿùåííûå êàæäîìó èç ñåãìåíòîâ óæå óñòîÿâ-
øèõñÿ è ðàçâèâàþùèõñÿ åâðîïåéñêèõ ðûíêîâ ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ, à òàêæå îðãàíèçóþòñÿ òðåíèíãè è
îáó÷àþùèå êóðñû ïî ñïåöèàëüíîñòÿì, âûñòàâêè íî-
âåéøåãî îáîðóäîâàíèÿ è ñóïåðìàðêåòîâ. «Ïàêôî-
ðóì» — ýòî ìåñòî, ãäå ïðîèçâîäèòåëè, ïåðåðàáîò÷èêè
è ðèòåéëåðû èç Åâðîïû, Áëèæíåãî Âîñòîêà è
Þæíîé Àôðèêè ñîáèðàþòñÿ, ÷òîáû ïîäåëèòüñÿ äðóã
ñ äðóãîì èäåÿìè è îòêðûòü äëÿ ñåáÿ íîâåéøèå ðàçðà-
áîòêè è èííîâàöèè.

20–21 ìàÿ 2010 ãîäà íà Ïýêôîðóìå ñîñòîèòñÿ
íîâîå ìåðîïðèÿòèå «Äíè îòêðûòûõ äâåðåé äëÿ ñòðàí
ÑÍÃ è Áàëòèè», â ðàìêàõ êîòîðîãî êîìïàíèÿ Ñèëä
Ýéð ïðîâîäèò ñåìèíàð ïî âîïðîñàì èííîâàöèîííûõ
óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ è ñèñòåì, àâòîìàòèçàöèè
óïàêîâî÷íîãî ïðîöåññà íà ïðîèçâîäñòâå è ìàðêå-
òèíãå ïðîäóêöèè. Ïîñëå òåîðåòè÷åñêîé ÷àñòè ìåðî-
ïðèÿòèÿ è ïðåçåíåòàöèé ó÷àñòíèêè ñåìèíàðà ñìîãóò
îçíàêîìèòüñÿ ñ ðàáîòîé óïàêîâî÷íûõ ñèñòåì â çàëå
îáîðóäîâàíèÿ, ñäåëàòü îáðàçöû óïàêîâîê ñâîåé ïðî-
äóêöèè, îáñóäèòü ñ ýêñïåðòàìè «Ñèëä Ýéð» èíäèâè-
äóàëüíûå ïðîåêòû, ó÷àñòâîâàòü â êðóãëûõ ñòîëàõ ïî
èíòåðåñóþùèì èõ âîïðîñàì.

По всем вопросам участия просьба обращаться
в офис ООО «Силд Эйр» в Москве
по тел. (495) 795–01–01; 663–78–10
к Доброхотовой Татьяне Николаевне

→│
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Íåçàâèñèìî îò ïðèìåíÿåìûõ ìåòîäîâ, ôîð ìèðî-
âàíèå è îáîñíîâàíèå ðåöåïòóð ïðåäóñìàòðèâàåò ñëå-
äóþùèå ýòàïû:
• ôîðìóëèðóþòñÿ òðåáîâàíèÿ ê èíãðåäèåíòàì è

ïðîäóêòó, ñîîòâåòñòâóþùèå ïîñòàâëåííîé çàäà÷å;
• âûáèðàþòñÿ èíãðåäèåíòû, îáåñïå÷èâàþùèå òðå-

áóåìûå ñâîéñòâà ïðîäóêòà;
• óñòàíàâëèâàþòñÿ äîïóñòèìûå óðîâíè (íàèìåíü-

øàÿ è íàèáîëüøàÿ äîëè) èíãðåäèåíòà â ðåöåïòóðå;
• îïðåäåëÿþòñÿ îïòèìàëüíûå óðîâíè èíãðåäèåíòà

â ðåöåïòóðå.
Ïðè ôîðìèðîâàíèè è îáîñíîâàíèè ðåöåïòóð

ìíîãîêîìïîíåíòíûõ ïðîäóêòîâ ìîæíî ïðèìåíÿòü
äâå ãðóïïû ìåòîäîâ: ýêñïåðèìåíòàëüíî-ñòàòèñòè÷å-
ñêèå (ÝÑÌ) è ìåòîäû ìàòåìàòè÷åñêîãî ìîäåëèðîâà-
íèÿ (ÌÌÌ).

Â äàííîé ðàáîòå èñïîëüçîâàëñÿ ìåòîä ìàòåìàòè-
÷åñêîãî ìîäåëèðîâàíèÿ, ïðèìåíÿåìûé ïðè îáîñíî-
âàíèè ìíîãîêîìïîíåíòíûõ ïðîäóêòîâ — ìåòîä ôîð-
ìèðîâàíèÿ è îáîñíîâàíèÿ ðåöåïòóð ïî ñîâîêóïíîñòè
ñâîéñòâ.

Çàäà÷à ðàñ÷åòà îïòèìàëüíîé ðåöåïòóðû ôîðìó-
ëèðîâàëàñü â ñëåäóþùåì âèäå: ïðè èçâåñòíûõ ïåðå-
÷íÿõ èíãðåäèåíòîâ, äîïóñòèìûõ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
êîíêðåòíîãî ïðîäóêòà, è õàðàêòåðèñòèê êàæäîãî èç
íèõ (ñîäåðæàíèÿ âëàãè, æèðà, áåëêà, àìèíîêèñëîò,
æèðíûõ êèñëîò, ìèêðîýëåìåíòîâ, ñòîèìîñòè è äð.),
à òàêæå òðåáóåìîé ìàññû ïîëó÷àåìîãî ïðîäóêòà,
òðåáîâàëîñü îïðåäåëèòü â êàêèõ êîëè÷åñòâàõ öå -
ëå ñîîáðàçíî âêëþ÷èòü â ðåöåïòóðó èíãðåäèåíòû,
÷òîáû ïðè ñîáëþäåíèè óñòàíîâëåííûõ òðåáîâàíèé
ê õèìè÷åñêîìó ñîñòàâó (ÕÑ), êà÷åñòâó ãîòîâîãî
ïðîäóêòà è êîëè÷åñòâó èñïîëüçîâàíèÿ îòäåëüíûõ
èíãðåäèåíòîâ èëè èõ êîìáèíàöèé, îáåñïå÷èòü
ìèíèìàëüíóþ (ìàêñèìàëüíóþ) âåëè÷èíó êðèòåðèÿ
îïòèìèçàöèè.

Ðåøåíèå ñôîðìóëèðîâàííîé çàäà÷è îñóùåñò-
âëÿëè ïîñëåäîâàòåëüíî, âûïîëíÿÿ ñëåäóþùèå ýòàïû:
– ñáîð, ñèñòåìàòèçàöèÿ è àíàëèç äàííûõ ïî õàðàê-

òåðèñòèêàì âûáðàííîãî ïåðå÷íÿ èíãðåäèåíòîâ è
òðåáîâàíèÿì ê ïðîäóêòó;

– ðàñ÷åò âàðèàíòîâ îïòèìàëüíîé ðåöåïòóðû ïðè
âûáðàííîì êðèòåðèè îïòèìèçàöèè (öåëåâîé ôóí-
êöèè) è óñòàíîâëåííûõ îãðàíè÷åíèÿõ;

– ðàñ÷åò ñîîòíîøåíèé íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò
(íàïðèìåð, êîýôôèöèåíòà ñáàëàíñèðîâàííîñòè
áåëêà (ÊÑÁ) ïî ÍÀÊ), æèðíûõ êèñëîò (ÆÊÑ)
è ìèêðîýëåìåíòîâ (ÌÝÑ) èëè äðóãèõ õàðàêòå -
ðèñòèê;

– ïðîâåðêà ïîëó÷åííîãî âàðèàíòà ðåöåïòóðû íà
âîçìîæíîñòü óëó÷øåíèÿ êðèòåðèÿ îïòèìèçàöèè è
ÊÑÁ è/èëè ÆÊÑ, è/èëè ÌÝÑ;

– ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç ðàñ÷åòíûõ âàðèàíòîâ ðå-
öåïòóð è âûáîð èç íèõ âàðèàíòà äëÿ ýêñïåðèìåí-
òàëüíîé ïðîâåðêè.
Ìåòîäèêà ðåøåíèÿ ïîñòàâëåííîé çàäà÷è â âèäå

ïîñëåäîâàòåëüíî âûïîëíÿåìûõ ýòàïîâ:
1. Âûáîð öåëåâîé ôóíêöèè. Â êà÷åñòâå öåëåâîé

ôóíêöèè ïðèìåíÿëè òàêèå êðèòåðèè êàê ñóììàð-
íàÿ ñòîèìîñòü ñûðüÿ, ñáàëàíñèðîâàííîñòü ïðî-
äóêòà ïî ïèùåâîé èëè ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè è
äð. Ïðè ïîñòðîåíèè ìîäåëè ïðèìåíÿëè â êà÷å-
ñòâå êðèòåðèÿ îïòèìèçàöèè ñóììàðíóþ ñòîèìîñòü
ñûðüÿ (1), çàïèñûâàåìóþ â ñëåäóþùåì âèäå:

Ñ = ∑ Öj · Õj, (1)
ãäå Ñ — ñóììàðíàÿ ñòîèìîñòü ñûðüÿ â ðåöåïòóðå,
ðóá.;
Öj — ôàêòè÷åñêàÿ (íîðìàòèâíàÿ) öåíà j-ãî èíãðå -
äèåí òà, ðóá.;
Xj — ìàññà j-ãî èíãðåäèåíòà (èñêîìàÿ âåëè÷èíà), êã.

Ïðè îòñóòñòâèè äàííûõ ïî öåíàì èíãðåäèåíòîâ è
íàëè÷èè èíôîðìàöèè î öåíàõ ïî ýëåìåíòàì ÕÑ
îïðåäåëÿëè Öj êàê ñóììàðíóþ ñòîèìîñòü õèìè÷åñêèõ
ýëåìåíòîâ èíãðåäèåíòà (ñîäåðæàíèÿ áåëêà, âëàãè,
æèðà è äð.) ïî ôîðìóëå (2):

Öj, = ∑ Öj,i · φj,I, (2)
ãäå Öj,I — öåíà åäèíèöû ìàññû i-ãî õèìè÷åñêîãî ýëå-
 ìåí òà, âõîäÿùåãî â ñîñòàâ j-ãî èíãðåäèåíòà, îïðåäå-
ëÿåìàÿ ïðè ðàñ÷åòå öåíû íà j-é èíãðåäèåíò ñî ñðåä-
íèìè çíà÷åíèÿìè φj,i, ðóá.;
φj,I — ñîäåðæàíèå i-ãî õèìè÷åñêîãî ýëåìåíòà â j-ì
èíãðåäèåíòå, äîëè.

→

Результаты адаптирования
математической модели

оптимизации рецептур
консервированных готовых блюд

Выбор методов формирования и обоснования рецептур готовых блюд
(многокомпонентных продуктов) зависит от сформулированной ис-

следователем задачи (цели) их создания и наличия информации о свой-
ствах и характеристиках ингредиентов и создаваемого продукта.

Л.Б. Сметанина, канд. техн. наук, А.Ш. Тактаров, Г.П. Горошко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: математическое моде-
лирование, оптимизация рецептур, консер-
вированные блюда, суммарная стоимость
сырья, здоровое питание.
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2. Îïðåäåëåíèå ïåðå÷íÿ èíãðåäèåíòîâ, äîïóñòèìûõ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîíêðåòíîãî ïðîäóêòà. Ïåðå÷åíü
îïðåäåëÿëè ïî ëèòåðàòóðíûì äàííûì, ðåçóëüòàòàì
ðàíåå âûïîëíåííûõ ýêñïåðèìåíòîâ è èññëåäîâàíèé
è äðóãîé èíôîðìàöèè (ýêñïåðòíîé, íîðìàòèâíîé
è òåõíè÷åñêîé ïî òðåáîâàíèÿì ê êà÷åñòâó, áåçî-
ïàñíîñòè è îñîáûì ñâîéñòâàì ðàçðàáàòûâàåìîé
ïðîäóêöèè). Ïðè ýòîì ïî êàæäîìó âèäó ñûðüÿ è
èíãðåäèåíòîâ ó÷èòûâàëè è àíàëèçèðîâàëè:

– íàëè÷èå ðàçðåøåíèÿ íà âîçìîæíîñòü èëè íà èñ-
ïîëüçîâàíèå â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ, â ò.÷. â ãîòî-
âûõ áëþäàõ;

– ñòåïåíü íîâèçíû èñïîëüçîâàíèÿ â ïðîèçâîäñòâå
ãîòîâûõ áëþä;

– îáåñïå÷åííîñòü èñòî÷íèêàìè ñûðüÿ è îáúåìàìè
ïðîèçâîäñòâà èëè ïîñòàâîê. 

3. Ñáîð ëèòåðàòóðíûõ, íîðìàòèâíûõ è ôàêòè÷åñêèõ
äàííûõ î äîñòóïíîñòè è õàðàêòåðèñòèêàõ èíãðå-
äèåíòîâ, âêëþ÷àåìûõ â ðåöåïòóðó. Ïðè ýòîì ó÷è-
òûâàëè è àíàëèçèðîâàëè: 

– ìåòðîëîãè÷åñêîå îáåñïå÷åíèå ïî èçìåðåíèþ è
îïðåäåëåíèþ õàðàêòåðèñòèê è ïðåäåëû âîçìîæ-
íûõ îòêëîíåíèé ðåçóëüòàòîâ ïðè èçìåðåíèÿõ.

– õàðàêòåðèñòèêè ïî ïèùåâîé öåííîñòè êàæäîãî èí-
ãðåäèåíòà, âêëþ÷àÿ îáùèé, àìèíîêèñëîòíûé, æèð-
íîêèñëîòíûé è ìàêðî è ìèêðî-ýëåìåíòíûé ñîñòàâû;

4. Âûáîð îãðàíè÷åíèé îñóùåñòâëÿëè ñ ó÷åòîì âëèÿ-
íèÿ îòäåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ è èõ ÕÑ íà êà÷åñòâî
ïðîäóêòà, âîçìîæíîñòè êîëè÷åñòâåííîé çàìåíû
îäíîãî èíãðåäèåíòà äðóãèì, òåõíè÷åñêîé ðåàëè-
çàöèè áûñòðîãî è òî÷íîãî èçìåðåíèÿ õàðàêòåðè-
ñòèê èíãðåäèåíòîâ. Â îáùåì ñëó÷àå âîçìîæíî
ïðèìåíåíèå îãðàíè÷åíèé òîëüêî íà ÕÑ, òîãäà
óñòàíàâëèâàëè îãðàíè÷åíèÿ íà êàæäûé õèìè÷å-
ñêèé ýëåìåíò, ïðèâíîñèìûé êàæäûì îòäåëüíûì
èíãðåäèåíòîì.
4.1.Â êà÷åñòâå çàäàííûõ ïàðàìåòðîâ ãîòîâîãî

ïðîäóêòà ïðèíèìàëè îïðåäåëåííûå ìèíè -
ìàëüíûå (min) è ìàêñèìàëüíûå (max) çíà÷å-
íèÿ åãî õàðàêòåðèñòèê è/èëè êîëè÷åñòâà ïî
èñïîëüçóåìûì èíãðåäèåíòàì. Â ðåøåíèè çà-
äà÷è ó÷èòûâàëè ñëåäóþùèå îãðàíè÷åíèÿ (3):

íà îáùèé õèìè÷åñêèé ñîñòàâ (ñîäåðæàíèå âëàãè,
áåëêà, æèðà è óãëåâîäîâ)

Ýmini ≤ ∑ Ýj,i · Õj ≤ Ýmaxi; äëÿ i = 1,2,3,4
j

íà ñîäåðæàíèå íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò
Àmink ≤ ∑ Àj,k · Õj ≤ Àmaxk; äëÿ k = 1,2,…,8 (èëè 10)

j

íà ñîäåðæàíèå æèðíûõ êèñëîò
Æminν ≤ ∑ Æj,ν · Õj ≤ Æmaxν; äëÿ ν = 1,2,…,V        (3)

j

íà ñîäåðæàíèå íàèáîëåå âàæíûõ ìèêðîýëåìåíòîâ
ÌÝminμ ≤ ∑ ÌÝj,μ · Õj ≤ ÌÝmaxμ; äëÿ μ = 1,2,…, Ì

j

íà ìàññó èñïîëüçóåìîãî èíãðåäèåíòà
Õminj ≤ Õj ≤ Õmaxj; äëÿ j = 1,2,…, N,

ãäå Ýmini, Ýmaxi — ìèíèìàëüíî è ìàêñèìàëüíî äî-
ïóñòèìîå ñîäåðæàíèå i-ãî õèìè÷åñêîãî ýëåìåíòà â ãî-
òîâîì ïðîäóêòå, äîëè;

Ýj,i — ôàêòè÷åñêîå ñîäåðæàíèå i-ãî õèìè÷åñêîãî
ýëåìåíòà â j-ì èíãðåäèåíòå;

Àmink, Àmaxk — ìèíèìàëüíî è ìàêñèìàëüíî äî-
ïóñòèìîå ñîäåðæàíèå k-é àìèíîêèñëîòû â ãîòîâîì
ïðîäóêòå, äîëè;

Àj,k — ôàêòè÷åñêîå ñîäåðæàíèå k-é àìèíîêèñ-
ëîòû â j-ì èíãðåäèåíòå, äîëè;

Æminν, Æmaxν — ìèíèìàëüíî è ìàêñèìàëüíî äî-
ïóñòèìîå ñîäåðæàíèå ν-é æèðíîé êèñëîòû (èëè èõ
ãðóïïû:, íàñûùåííûå, ìîíîíåíàñûùåííûå è ïîëè-
íåíàñûùåííûå), â ãîòîâîì ïðîäóêòå, äîëè;

Æj,ν — ôàêòè÷åñêîå ñîäåðæàíèå ν-é æèðíîé êèñ-
ëîòû â j-ì èíãðåäèåíòå, äîëè;

ÌÝminμ, ÌÝmaxμ — ìèíèìàëüíî è ìàêñèìàëüíî
äîïóñòèìîå ñîäåðæàíèå μ-ãî ìèêðîýëåìåíòà â ãîòî-
âîì ïðîäóêòå, äîëè;

ÌÝj,μ — ôàêòè÷åñêîå ñîäåðæàíèå μ-ãî ìèêðî -
ýëåìåíòà â j-ì èíãðåäèåíòå, äîëè;

Õminj, Õmaxj — ìèíèìàëüíî è ìàêñèìàëüíî äî-
ïóñòèìîå ñîäåðæàíèå j-ãî èíãðåäèåíòà â ðåöåïòóðå.

4.2.Îöåíêó îãðàíè÷åíèé íà ÍÀÊ îñóùåñòâëÿëè ñ
ó÷åòîì øêàëû ÔÀÎ/ÂÎÇ è òðåáîâàíèé ê ñî-
äåðæàíèþ áåëêà â ïðîäóêòå (ñìåñè èíãðåäè-
åíòîâ).

Åñëè òðåáîâàëîñü ïîëó÷èòü òî÷íî çàäàííîå ñî-
äåðæàíèå áåëêà Áçàä., òî îãðàíè÷åíèÿ íà ñîäåðæàíèå
àìèíîêèñëîò îïðåäåëÿþò ïî îäíîìó èç ïðèíöèïîâ:
à) Äëÿ âñåõ àìèíîêèñëîò èõ ñîäåðæàíèå, ñîîò âåò -

ñòâóþùåå óðîâíþ ÔÀÎ è çàäàííîìó ñîäåðæàíèþ
áåëêà Àê = Ôê õ Áçàä./100, óìåíüøàåòñÿ (îïðåäå-
ëÿþò ìèíèìóì) è óâåëè÷èâàåòñÿ (îïðåäåëÿþò ìà-
êñèìóì) íà îäíó è òó æå âåëè÷èíó, ò.å. Àê ± Δ;

á) Äëÿ êàæäîé àìèíîêèñëîòû óñòàíàâëèâàëè âåëè-
÷èíû Δê â ñòîðîíó óìåíüøåíèÿ (Δàê) è â ñòîðîíó
óâåëè÷åíèÿ (Δâê ) ñ ó÷åòîì âåëè÷èíû ñîäåðæàíèÿ
êîíêðåòíîé àìèíîêèñëîòû â èíãðåäèåíòàõ è èäå-
àëüíîì áåëêå.
Åñëè òðåáîâàëîñü ïîëó÷èòü â ñìåñè ñîäåðæàíèå

áåëêà â îïðåäåëåííûõ ïðåäåëàõ (Ámin, Ámax), òî
îãðàíè÷åíèÿ íà ñîäåðæàíèå àìèíîêèñëîò îïðåäåëÿëè
ïî ôîðìóëå (4):
Àmink = Ôê · Ámin /100 è Àmaxk = Ôê · Ámax /100, (4)
ãäå Ôê — ñîäåðæàíèå àìèíîêèñëîòû, ñîîòâåòñòâóþ-
ùåå øêàëå ÔÀÎ/ÂÎÇ (èëè èäåàëüíîìó áåëêó äëÿ
äàííîãî ïðîäóêòà).

4.3.Îöåíêó îãðàíè÷åíèé íà ÆÊÑ îñóùåñòâëÿëè
ïî ñîîòíîøåíèþ òðåõ ãðóïï — íàñûùåííûå :
ìîíîíåíàñûùåííûå : ïîëèíåíàñûùåííûå =
3 : 6 : 1 èëè îòíîøåíèþ (Îæê) ñóììû íåíà-
ñûùåííûõ ÆÊ ê íàñûùåííûì â ïðåäåëàõ
1,4 ≤ Îæê ≤ 2,0. 

4.4.Â îãðàíè÷åíèÿ íà ìèêðîýëåìåíòíûé ñîñòàâ
(ÌÝÑ), êàê ïðàâèëî, âêëþ÷àþò òðè ýëåìåíòà:
Ñà, Ð è Mg c ó÷åòîì ðåêîìåíäóåìûõ èõ ñîîò-
íîøåíèé Ñà : Ð = 1 : 1,5 è Ñà : Mg = 1 : 0,6.

4.5.Åñëè ïðè ðåøåíèè çàäà÷è íå óäàâàëîñü äîáèòüñÿ
ðåêîìåíäóåìûõ ñîîòíîøåíèÿ ïî ÆÊÑ è/èëè
ÌÝÑ, òî îïðåäåëÿëè ðàöèîíàëüíûå ñîîòíî-
øåíèÿ äëÿ îòîáðàííîãî íà ýòàïàõ 2 è 3 ïåðå-
÷íÿ èíãðåäèåíòîâ ïî ñðåäíåàðèôìåòè÷åñêîì
èëè ñðåäíåâçâåøåííûì çíà÷åíèÿì ìàññîâûõ äî-
ëåé ýëåìåíòîâ ÆÊÑ (ï. 4.3) èëè ÌÝÑ (ï. 4.4). 

5. Ðàñ÷åòû âàðèàíòîâ ðåöåïòóð ïðè âûáðàííîì êðè-
òåðèè îïòèìèçàöèè (ýòàï 1) è óñòàíîâëåííûõ
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îãðàíè÷åíèÿõ (ýòàï 4) îñóùåñòâëÿëè, âûïîëíÿÿ:
ââîä èñõîäíûõ äàííûõ; ôîðìèðîâàíèå ñèìïëåêñ-
òàáëèöû; ðàñ÷åòû íà ÝÂÌ. Â ðåçóëüòàòå ðàñ÷åòîâ
îïðåäåëÿëàñü ðåöåïòóðà, ñóììàðíàÿ ñòîèìîñòü
ñûðüÿ è îæèäàåìûå çíà÷åíèÿ õàðàêòåðèñòèê ïðî-
äóêòà, âêëþ÷åííûå â îãðàíè÷åíèÿ.

6. Îöåíêà ïîëó÷åííîé íà ýòàïå 5 ðåöåïòóðû íà ñáà-
ëàíñèðîâàííîñòü ïî àìèíîêèñëîòíîìó ñîñòàâó è
íà çàäàííûå ñîîòíîøåíèÿ ÆÊÑ è ÌÝÑ.
6.1.Êà÷åñòâî áåëêà îöåíèâàëè ïî âåëè÷èíå êîýô-

ôèöèåíòà ñáàëàíñèðîâàííîñòè áåëêà ÊÑÁ,
ðàñ÷åò êîòîðîãî âêëþ÷àë:

– îïðåäåëåíèå ëèìèòèðóþùåé íåçàìåíèìîé àìèíî -
êèñ ëîòû (ÍÀÊ) ïî âåëè÷èíå åå ñêîðà (ÑÊ =
Àê/Ôê). Ëèìèòèðóþùåé ÍÀÊ ÿâëÿåòñÿ òà, ó êî-
òîðîé âåëè÷èíà ÑÊ ìèíèìàëüíàÿ, ò.å. ÑÊ = ÑÊmin;

– ðàñ÷åò ÊÑÁ ïî ôîðìóëå (5):
ÊÑÁ = ÑÊmin · ∑ Ôê / ∑ Àê (5)

– ñðàâíåíèå ðàñ÷åòíîãî çíà÷åíèÿ ÊÑÁ ñ çàäàííûì
(Q). Åñëè ÊÑÁ < Q, òî âîçâðàùàëèñü ê ýòàïó 4,
èçìåíèâ îãðàíè÷åíèÿ íà ñîäåðæàíèå àìèíî -
êèñëîò. Ïðè ýòîì óâåëè÷èâàþò Àmin äëÿ ÍÀÊ, ó
êîòîðîé ÑÊmin, òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû âåëè÷èíà
ÑÊ åå áûëà íå ìåíüøå, ÷åì ó áëèæàéøåé ê íåé ïî
âåëè÷èíå ÑÊ àìèíîêèñëîòå, à ó ÍÀÊ, èìåþùåé
ÑÊmax, óìåíüøàëè Àmax àíàëîãè÷íûì îáðàçîì.
Åñëè ÊÑÁ > Q, òî çàäà÷à ñ÷èòàëàñü ðåøåííîé. 
6.2.Àíàëîãè÷íî ìîæíî ïðîâåñòè îöåíêó ñáàëàí-

ñèðîâàííîñòè âàðèàíòà ðåöåïòóðû ïî æèð-
íîêèñëîòíîìó è ìèêðîýëåìåíòíîìó ñîñòàâàì.
Ïîñëå ÷åãî:
ëèáî ïåðåõîäèëè ê ðàñ÷åòó ñëåäóþùåãî âàðè-
àíòà ðåöåïòóðû, íà÷èíàÿ ñ ýòàïà 1;
ëèáî âûïîëíÿëè ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç ðàññ-
÷èòàííûõ (âûáðàííûõ) âàðèàíòîâ ðåöåïòóð
(ýòàï 7).

7. Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç âàðèàíòîâ ðåöåïòóð. Â
àíàëèç âêëþ÷àëè äàííûå ïî ïîêàçàòåëþ êîì-
ïëåêñíîé îöåíêè ðåöåïòóð.

8. Ïðîèçâîäñòâåííàÿ ïðîâåðêà ðåçóëüòàòîâ îáîñíî-
âàíèÿ ðåöåïòóð. Ïîñëå èçãîòîâëåíèÿ ðåàëüíîãî
ïðîäóêòà è âûïîëíåíèÿ îöåíêè (èçìåðåíèé) åãî
õàðàêòåðèñòèê ñðàâíèâàëè èõ ñ ðàñ÷åòíûìè çíà-
÷åíèÿìè. Åñëè îòêëîíåíèÿ õàðàêòåðèñòèê íå
ïðåâûøàëè äîïóñòèìîãî óðîâíÿ (ò.å. íàõîäèëèñü
â ïðåäåëàõ îãðàíè÷åíèé), òî ðàçðàáàòûâàëè òåõ-
íè÷åñêóþ äîêóìåíòàöèþ íà ïðîäóêò. Åñëè
îòêëîíåíèÿ âûøå äîïóñòèìîãî óðîâíÿ, òî âûÿ-
âëÿþò ïðè÷èíû, èõ âûçâàâøèå. Èìè ìîãóò áûòü
îøèáêè ïðè èçìåðåíèÿõ ôàêòè ÷åñêèõ õàðàêòåðè-
ñòèê èíãðåäèåíòîâ, íåïðàâèëüíàÿ îöåíêà óðîâíÿ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîòåðü, íåòî÷íàÿ äîçèðîâêà
èíãðåäèåíòîâ è ò.ä.
Îñíîâíàÿ öåëü îïòèìèçàöèè ðåöåïòóð — ñáàëàí-

ñèðîâàííîñòü ïðîäóêòà ïî îñíîâíûì ïèùåâûì âåùå-
ñòâàì, ìàêñèìàëüíîå ïðèáëèæåíèå ê ñëåäóþùèì òðå-
áîâàíèÿì çäîðîâîãî ïèòàíèÿ: ñîîòíîøåíèå áåëîê :
æèð : óãëåâîäû — 1 : 1,3 : 4; íåçàìåíèìûõ àìèíî-
êèñëîò ëèçèí : òðèïòîôàí : ìåòèîíèí — 1 : 3 : 3;
æèð íîêèñëîòíîãî ñîñòàâà: ïîëèíåíàñûùåííûõ : íà-
ñûùåííûõ : ìîíîíåíàñûùåííûõ — 1 : 3 : 6; Îìåãà 6:
Îìåãà 3 (ω6 : ω3) — 10 : 1; ñîîòíîøåíèå ìèêðî ýëå -
ìåí òîâ: Ña : Mg = 1 : 1,5; Ca : Ð = 1 : 0,6.

Â ðåçóëüòàòå ìàòåìàòè÷åñêîãî ìîäåëèðîâàíèÿ ðàç-
ðàáîòàíû âèðòóàëüíûå ìîäåëè ðåöåïòóð êîí ñåðâèðî-
âàííûõ ãîòîâûõ áëþä. Ðåçóëüòàòû ìàòåìà òè ÷åñêîãî
ìîäåëèðîâàíèÿ ïðèâåäåíû â òàáëèöå.

Êîìïëåêñíàÿ îöåíêà ðåöåïòóð ñâèäåòåëüñòâóåò, ÷òî
îïòèìàëüíîé ÿâëÿåòñÿ âèðòóàëüíàÿ ìîäåëü ¹1 «Ãîâÿ-
äèíû ñ ôàñîëüþ â ñîóñå», ïðè ìàêñèìàëüíîì çíà÷åíèè
ïîêàçàòåëÿ êîìïëåêñíîé îöåíêè ðåöåïòóð 3,838.

Наименование ингредиентов
или показателей рецептуры, %

Виртуальные модели рецептур
Говядина с фасолью в соусе

1 2 3 4
Говядина жилованная с массовой долей
соединительной и жировой ткани не более 35 % 35,1 35,1 35,1 38,17

Свинина жилованная с массовой долей
жировой ткани не более 50 % — — — —

Мясо куриное бескостное — — — —
Фасоль белая 20,1 18,42 21,58 21,01
Лук репчатый свежий 6,0 6,0 6,0 6,0
Морковь свежая 5,0 5,0 5,0 5,0
Томатная паста 1,0 0,8 1,0 1,0
Масло подсолнечное рафинированное и маринад 2,0 2,0 2,0 2,0
Добавки и пряности 1,0 0,6 1,0 1,0
Вода 26,46 28,71 23,01 20,90
Жир свиной топленый пищевой 3,34 3,37 5,32 4,93

Таблица

Контакты:
Сметанина Людмила Борисовна
Тактаров Айрат Шамилевич
Горошко Геннадий Петрович
Тел. / факс: (495) 676–64–11

→│



Оптимизация рецептур / ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА

29№1 февраль 2010 Всё о МЯСЕ

Окончание таблицы

Наименование ингредиентов или показателей
Виртуальные модели рецептур

Говядина с фасолью в соусе
1 2 3 4

Химический состав, %
Влага (В) 63,24 65,11 60,0 59,9
Жир (Ж) 10,0 10,0 12,0 12,0
Белок (Б) 11,22 10,85 11,53 12,0
В т.ч. сбалансированный 9,275 8,997 9,515 9,936
Углеводы (У) 10,83 10,0 11,52 11,1
Клетчатка 2,8 2,6 3,0 2,9
Сухие вещества (СВ) 36,76 34,89 40,0 40,1
Соотношение Б : Ж : У 1 : 0,89 : 0,97 1 : 0,92 : 0,92 1 : 1,04 : 1,0 1,0 : 1,0 : 0,925
Ж·9/(Б+У)·4 1,02 1,08 1,17 1,17
Аминокислотный состав, г
Валин 0,604 0,586 0,621 0,648
Изолейцин 0,5 0,483 0,516 0,535
Лейцин 0,91 0,877 0,933 0,971
Лизин 0,839 0,817 0,858 0,905
Метионин + цистин 0,218 0,214 0,222 0,235
Треонин 0,472 0,457 0,485 0,505
Триптофан 0,131 0,127 0,135 0,140
Фенилаланин + тирозин 0,513 0,493 0,529 0,548
Минимальный скор (метионин) 0,555 0,564 0,550 0,560
Коэффициент сбалансированности 0,536 0,543 0,531 0,539
Жирнокислотный состав, г
Насыщенные жирные кислоты (Н) 3,750 3,760 4,632 4,633
Мононенасыщенные жирные кислоты (М) 4,076 4,089 4,978 4,982
Полиненасыщенные жирные кислоты (П) 1,708 1,711 1,919 1,889
Соотношение (П + М) / Н 1,54 1,54 1,49 1,48
Микроэлементный состав, мг
Кальций (Са) 43,116 39,190 45,187 44,5
Фосфор (Р) 169,391 161,251 176,517 179,698
Магний (Mg) 34,914 33,018 36,416 36,550
Соотношение Сa : Mg : Р =1,0 : 0,4: 1,0 1,0 : 0,81 : 3,93 1,0 : 0,84 : 4,1 1,0 : 0,81 : 3,91 1,0 : 0,82 : 4,04
Расчетные показатели:
Калорийность, ккал 178,2 173,4 200,2 200,4
Стоимость рецептуры, руб/кг 81,22 79,59 82,58 87,04
Стоимость единицы СВ, руб/кг 2,21 2,28 2,06 2,17
Относительные показатели:
Сбалансированного белка (Бэт = 9,94) 0,933 0,905 0,957 1,0
Отношение ненасыщенных к насыщенным
жирным кислотам (Оэт = 1,54) 1,0 1,0 0,967 0,961

Калорийности (Кэт = 173,4) 0,973 1,0 0,866 0,865
Стоимости отнесенной к сухим веществам
(Сэт = 2,06) 0,932 0,904 1,0 0,949

Комплексная оценка рецептуры 3,838 3,809 3,790 3,775
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Áîëüøèíñòâî èç ýòèõ îáîëî÷åê
ìîæíî îòíåñòè ê òàê íàçûâàåìûì
«óñëîâíî ïðîíèöàåìûì» îáîëî÷-
êàì. Òî åñòü ïðîäóêò â òàêèõ îáî-
ëî÷êàõ ìîæíî ïðîêîïòèòü, íî äëÿ
ýòîãî ÷àñòî íåîáõîäèìî èñïîëüçî-
âàòü ñïåöèàëüíûå òåðìîðåæèìû: ê
ïðèìåðó ñèëüíî óâåëè÷èâàòü äëè-
òåëüíîñòü êîï÷åíèÿ èëè èñïîëüçî-
âàòü òîëüêî âëàæíîå êîï÷åíèå.

Èñïîëüçîâàíèå òàêèõ îáîëî÷åê
äàåò õîðîøèé ýêîíîìè÷åñêèé ýô-
ôåêò, íî ïðèâîäèò ê óõóäøåíèþ âêó-
ñîâûõ êà÷åñòâ êîëáàñ. Ïîýòîìó â ïî-
ñëåäíåå âðåìÿ íà ïðèëàâêàõ ñóïåð-
ìàðêåòîâ âñå ÷àùå ìîæíî âñòðåòèòü
ïîëóêîï÷åíûå (ÏÊ) è âàðåíî-êîï-
÷åíûå (ÂÊ) êîëáàñû, â êîòîðûõ

òðà äèöèîííûå äëÿ ýòèõ âèäîâ êî-
ðî÷êà è àðîìàò êîï÷åíèÿ âûðàæåíû
î÷åíü ñëàáî, ëèáî âîâñå îòñóòñòâóþò.

Îáåñïå÷èòü äåéñòâèòåëüíî õî-
ðîøóþ ïðîíèöàåìîñòü äëÿ äûìà è
ñîõðàíèòü ïðè ýòîì âûñîêèå ñðîêè
ãîäíîñòè çàäà÷à äîâîëüíî ñëîæíàÿ,
è íîâûõ ðàçðàáîòîê, îòâå÷àþùèõ
ýòîìó òðåáîâàíèþ íå òàê ìíîãî.
Òåì îíè è èíòåðåñíåå. Îäíà èç ïî-
ñëåäíèõ — ïðîíèöàåìûå ïîëèà-
ìèäíûå îáîëî÷êè GSN è GSD.

Ýòè îáîëî÷êè îòëè÷àþòñÿ õîðî-
øåé ïàðî- è äûìîïðîíèöàåìîñòüþ,
à òàêæå âûñîêîé òåõíîëîãè÷ íîñòüþ.
Âàæíîé îñîáåííîñòüþ ÿâ ëÿ åòñÿ òî,
÷òî ñòåïåíü èõ ïðîíèöà å ìîñòè ïî-
çâîëÿåò èñïîëüçîâàòü êàê âëàæíîå, òàê
è ñóõîå êîï÷åíèå, íî íàèëó÷øèé ýô-
ôåêò äàåò êîìáèíàöèÿ âëàæíîãî è ñó-
õîãî êîï÷åíèÿ. Ñóõîå êîï÷åíèå îáåñ-
ïå÷èâàåò èíòåí ñèâíîå öâåòîîáðàçî-
âàíèå è õîðî øóþ êîðî÷êó, à âëàæíîå
ïîçâîëÿ åò ïðîíèêíóòü àðîìàòó äûìà
âíóòðü èçäåëèÿ. Îñîáî âàæíûì ôàê-
òîðîì ÿâëÿåòñÿ è òî, ÷òî îáîëî÷êà óñ-
ïåøíî çàêðûâàåòñÿ ëþáûì âèäîì
êëèïñóþùåãî îáîðóäîâàíèÿ. Êàê
ïðàâèëî, äëÿ êëèïñîâàíèÿ ýòîé îáî-
ëî÷êè ïðàêòè÷åñêè âñåãäà ïîäõîäèò
ñàìàÿ ìàëåíüêàÿ â ñâîåé ñåðèè êëèï-
ñà (êîòîðàÿ èìååò ìåíüøóþ öåíó).
Ýòî òàêæå ïîçâîëÿåò óìåíüøèòü ñå-
áåñòîèìîñòü ãîòîâîé ïðîäóêöèè. 

Îáîëî÷êó íàáèâàþò ñ ïåðåïîë-
íåíèåì 10 %. Îíà òðåáóåò çàìà÷è-
âàíèÿ, îäíàêî ïðîäîëæèòåëüíîñòü
çàìà÷èâàíèÿ ñîñòàâëÿåò âñåãî

1 ìè íóòó, áëàãîäàðÿ ÷åìó íåò íå-
îáõîäèìîñòè ïîäãîòàâëèâàòü ñðàçó
áîëüøîå êîëè÷åñòâî îáîëî÷êè. 

Îáîëî÷êà GSN èìååò âûñîêóþ
ïðîíèöàåìîñòü, ìàòèðîâàííóþ ïî-
âåðõíîñòü è ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ ÏÊ
è ÂÊ êîëáàñ, íî åå òàê æå âîç-
ìîæíî èñïîëüçîâàòü â ïðîèçâîä-
ñòâå âàðåíûõ êîëáàñ.

Îáîëî÷êà GSD èìååò ãëÿíöåâóþ
ïîâåðõíîñòü, íåìíîãî ìåíüøóþ ïðî-
íèöàåìîñòü ïî ñðàâíåíèþ ñ GSN è
ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ è
äëÿ êîëáàñ ñ óâåëè÷åííûì ñðîêîì
õðàíåíèÿ. Îíà âûïóñêàåòñÿ â øè-
ðîêîì àññîðòèìåíòå ïî öâåòó è êà-
ëèáðó, âîçìîæíî íàíåñåíèå ïå÷àòè
è ïîñòàâêà â ãîôðèðîâàííîì âèäå.

Ïðîâåäåííûå ñðàâíèòåëüíûå
èñïûòàíèÿ îáîëî÷êè GSN ïîêà çà -
ëè, ÷òî îáîëî÷êà èìååò îïòèìàëü-
íóþ ïðîíèöàåìîñòü, ïîçâîëÿþùóþ
ïîëó÷èòü çàäàííûå îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèå ïîêàçàòåëè êîï÷åíèÿ è â òîæå
âðåìÿ îáåñïå÷èòü äîñòàòî÷íî äëè-
òåëüíûé ñðîê õðàíåíèè ïðîäóêòà
ïðè ñîõðàíåíèè ïðèâëåêàòåëüíîãî
âíåøíåãî âèäà áàòîíà. Ïðîíèöàå-
ìîñòü îáîëî÷êè GSN ÿâëÿåòñÿ ñðåä-
íåé ìåæäó îáîëî÷êîé, ïîçâîëÿþ-
ùåé îáåñïå÷èòü áîëåå èíòåíñèâíûå
ïîêàçàòåëè êîï÷åíèÿ, íî â òîæå
âðåìÿ, íå îáåñïå÷èâàþùåé ñî õðàíå-
íèÿ ïðèâëåêàòåëüíîãî âíåø íåãî
âèäà â òå÷åíèå ñðîêà õðàíåíèÿ, è
îáîëî÷êàìè, èìåþùèìè íèçêèå ïî-
òåðè ïðè õðàíåíèè, íî îáåñ ïå÷è-
âàþò ëèøü ìèíèìàëüíîå êîï÷åíèå.

Ò.î., ïðîíèöàåìûå ïîëèàìèä-
íûå îáîëî÷êè GSN è GSD ÿâëÿþò-
ñÿ íàäåæíîé àëüòåðíàòèâîé êàê
èñêóññòâåííûì, òàê è ïëàñòèêîâûì
àíàëîãàì è ïîçâîëÿþò îïòèìàëüíî
ñîâìåñòèòü ñîâðåìåííûå òðåáîâà-
íèÿ ê ýôôåêòèâíîñòè ïðîèçâîäñòâà
è ñîõðàíèòü òðàäèöèîííîå êà÷åñòâî
êîëáàñíûõ èçäåëèé.

→

Пластиковые оболочки
GSN и GSD — новое решение

для полукопченых
и варено-копченых колбас

Требования современной торговли можно выразить очень просто: дайте
нам вкусную, дешевую колбасу с наиболее длительными сроками хра-

нения. Для вареных колбас без копчения решением давно стали многос-
лойные полиамидные оболочки. Но для колбас, которые по технологии
включают стадию копчения, это решение не подходит. Выход был найден
когда на рынке появились проницаемые однослойные пластиковые обо-
лочки. Они отличаются от своих натуральных и искусственных аналогов от-
носительно невысокой ценной и увеличенными сроками хранения колбас.

Д.Г. Шегердюков, главный технолог компании «Логос»,
В.Ю. Смурыгин, канд. техн. наук, директор по продажам компании «Логос»

→│
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Ïðè ïðîèçâîäñòâå áàðàíèíû, â áîëüøåé ñòåïåíè,
÷åì ó äðóãèõ âèäîâ æèâîòíûõ, â êàæäîì ðåãèîíå èëè
ñòðàíå óæå ñëîæèëñÿ îïðåäåëåííûé òèï òóøè, ñâÿ-
çàííûé ñ îñîáåííîñòÿìè ïðîèçâîäñòâà. Ïî äàííûì
ÔÀÎ (2007 ã.) ñðåäíÿÿ ìàññà òóø îâåö â ìèðå ñîñòà-
âëÿåò 15 êã, íî ñóùåñòâóþò áîëüøèå êîëåáàíèÿ: îò 6
äî 9 êã â Ïåðó, Áàíãëàäåø, Èòàëèè è îò 27 äî 30 êã
â ÑØÀ, Åãèïòå è ßïîíèè (C. Saňudo è äð. 1997).

Âàæíåéøèì ïîêàçàòåëåì ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè
îâåö ÿâëÿåòñÿ ñîîòíîøåíèå â òóøå ñúåäîáíîé è íå-
ñúåäîáíîé ÷àñòåé, êîòîðûå îïðåäåëÿþòñÿ ïóòåì îá-
âàëêè òóø.

Ïðè èçó÷åíèè âîçðàñòíîé äèíàìèêè ìîðôîëîãè-
÷åñêîãî ñîñòàâà ñúåäîáíûõ ÷àñòåé òóø ðàçëè÷íûõ
ïîðîä îâåö Â.Å. Íèêèò÷åíêî, Ä.Â. Íèêèò÷åíêî ïðè-
øëè ê âûâîäó, ÷òî â ïåðèîä ðîñòà æèâîòíîãî óâåëè-
÷èâàåòñÿ íå òîëüêî åãî æèâàÿ ìàññà, íî èçìåíÿåòñÿ è
ñîñòàâ òåëà [2]. 

Â.Â. Ìîèñååâ (1999 ã.) èçó÷àë â òóøàõ 4,5-ìåñÿ÷-
íûõ áàðàíîâ ýäèëüáàåâñêîé ïîðîäû ñîîòíîøåíèå ìÿ-
êîòè è êîñòåé. Óñòàíîâèë, ÷òî òóøè ñîäåðæàëè ìÿ-
êîòè 77,78 %, êîñòåé — 22,23 %, â òî âðåìÿ êàê
6,5-ìåñÿ÷íûõ — 80,02 è 19,98 % ñîîòâåòñòâåííî.

Óáîé æèâîòíîãî íà ìÿñî ïðåæäå âñåãî çàâèñèò îò
òîãî, êàêîé ìàññû ìû õîòèì ïîëó÷èòü òóøó, è êàêîå ñî-
îòíîøåíèå òêàíåé â íåé. Ýòî, ñâÿçàíî ñ ãåíîòèïîì æè-
âîòíîãî è èíòåíñèâíîñòüþ åãî âûðàùèâàíèÿ è îòêîðìà.

Îäíà èç çàäà÷ èññëåäîâàíèé çàêëþ÷àëàñü â óñòà-
íîâëåíèè ó áàðàíîâ ýäèëüáàåâñêîé ïîðîäû ñêîðîñòè
ðîñòà òêàíåé â ðàçíûå âîçðàñòíûå ïåðèîäû. 

Äî 4-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà áàðàí÷èêè âûðàùèâà-
ëèñü â õîçÿéñòâå ïî ïðèíÿòîé òàì òåõíîëîãèè ñ ïëà-
íèðóåìûì ñðåäíåñóòî÷íûì ïðèðîñòîì 200–210 ã. 

Ñ 4-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà âûðàùèâàíèå è îòêîðì
áàðàíîâ ïðîâîäèëè íà ýêñïåðèìåíòàëüíîé ôåðìå
ÂÈÆà ñ ïëàíèðóåìûì ñðåäíåñóòî÷íûì ïðèðîñòîì
æèâîé ìàññû — 260–280 ã. Óáîé áàðàí÷èêîâ ïî òðè
ãîëîâû â êàæäîé âîçðàñòíîé ãðóïïå ïðîâåëè â 4-ìå-
ñÿ÷íîì âîçðàñòå äëÿ ïîëó÷åíèÿ ÿãíÿòèíû; â 6-, 10- è
12-ìåñÿ÷íîì âîçðàñòå — äëÿ ïîëó÷åíèÿ äàííûõ ïî
óáîéíûì æèâîòíûì (ìîëîäíÿêó) ñ ðàçíîé æèâîé
ìàññîé. Ðåçóëüòàòû óáîÿ ïðèâåäåíû â òàáëèöå 1.

Äàííûå òàáëèöû ïîêàçûâàþò, ÷òî ê 4-ìåñÿ÷íîìó
âîçðàñòó áàðàíû èìåëè ïðåäóáîéíóþ æèâóþ ìàññó
34,6 êã, îò êîòîðûõ ïîëó÷èëè òóøè ìàññîé 15,21 êã è
êóðäþêè — ìàññîé 1,8 êã. Ê 12-ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó
áàðàíîâ æèâàÿ ìàññà óâåëè÷èëàñü íà 38,6 êã, ìàññà
òóø — íà 17,88 êã è êóðäþêîâ — íà 6,05 êã.

Ñðåäíåñóòî÷íûé ïðèðîñò êàê æèâîé ìàññû, òàê è
êóðäþêà â ðàçëè÷íûå âîçðàñòíûå ïåðèîäû áàðàíîâ
áûë íåîäèíàêîâ. Îò 4-õ äî 6-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà
ñðåäíåñóòî÷íûé ïðèðîñò æèâîé ìàññû ñîñòàâèë
216,7 ã, òóøè — 78,6; îò 6 äî 9 — 154,44 è 76,47 ã,
è îò 9 äî 12 — 130,0 è 69,8 ã ñîîòâåòñòâåííî. 

×òî êàñàåòñÿ óâåëè÷åíèÿ ìàññû êóðäþêà, òî ïðè-
ðîñò åãî ìàññû ñ 4 äî 6-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ñîñòàâèë
18,33 ã, ñ 6 äî 9 — 20,05 ã è îò 9 äî 12 — 35,0 ã.

Â òóøàõ áàðàíîâ áîëüøå âñåãî ñîäåðæèòñÿ ìû-
øå÷íîé òêàíè. Àáñîëþòíàÿ ìàññà åå ñ âîçðàñòîì æè-
âîòíûõ óâåëè÷èâàåòñÿ, íî îòíîñèòåëüíàÿ ìàññà —
óìåíüøàåòñÿ. Îò 4 äî 6-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà áàðàíîâ
ìàññà ìûøå÷íîé òêàíè óâåëè÷èëîñü íà 2,73 êã èëè íà
27,44 %; îò 6 äî 9-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà — íà 3,85 êã
èëè 30,35 %, è îò 9 äî 12-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà — íà
2,42 êã èëè 14, 64 %.

Ñðåäíåñóòî÷íûé ïðèðîñò ìûøå÷íîé òêàíè â
òóøàõ áàðàíîâ îò 4-õ äî 6-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ñîñòà-
âèë 45,5 ã; îò 6 äî 9-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà — 42,78 ã è
îò 9 äî 12-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà — 26,89 ã.

Êðàòíîñòü óâåëè÷åíèÿ ìàññû ìûøå÷íîé òêàíè â
òóøàõ áàðàíîâ 6-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïî ñðàâíåíèþ ñ
ìàññîé 4-ìåñÿ÷íûõ ñîñòàâèëà 1,28 ðàçà, â 9-ìåñÿ÷-
íîì — â 1,66 è â 12-ìåñÿ÷íîì — â 1,91 ðàçà.

Ïî ñðàâíåíèþ ñ 4-ìåñÿ÷íûìè áàðàíàìè â òóøàõ
6-ìåñÿ÷íûõ áàðàíîâ îòíîñèòåëüíîå ñîäåðæàíèå ìû-
øå÷íîé òêàíè ñíèçèëîñü íà 1,77 %, à ê 12-ìåñÿ÷íîìó
âîçðàñòó íà 8,13 % (ïî ðàçíèöå).

Âòîðîé âàæíîé â ïèùåâîì îòíîøåíèè òêàíüþ â
òóøå ÿâëÿåòñÿ æèðîâàÿ òêàíü. Â çàâèñèìîñòè îò åå ñî-
äåðæàíèÿ òóøè îòíîñÿò ê ïåðâîé èëè âòîðîé êàòåãî-
ðèè óïèòàííîñòè.

Æèðîâàÿ òêàíü — ýòî ãëàâíàÿ òêàíü çàïàñà ýíåð-
ãèè, ïðåäíàçíà÷åííàÿ îáåñïå÷èâàòü íåìåäëåííûé áà-
ëàíñ ìåæäó íóæäàìè æèâîòíîãî (ãîìåîñòàç, òåïëîâàÿ

→

Морфологический состав
туш овец эдильбаевской породы

Новые тенденции в вопросах питания человека выдвигают повышен-
ные требования к организации селекции животных, а также к разра-

ботке таких технологических схем кормления и содержания, которые
обеспечивали бы производство туш с возможно большим количеством
мышечной ткани и меньшим количеством жировой. Для решения этой за-
дачи необходимо сконцентрировать все усилия на разработке методов,
позволяющих произвести оценку мясности животных и качества мяса.

Д.В. Никитченко, Микояновский мясокомбинат,
В.Е. Никитченко, Р.Д. Ибрагимов, РУДН,
Т.А. Магомадов, ВНИИ животноводства Россельхозакадемии

Ключевые слова: туша, мышцы, жир, кос -
ти, курдюк, живая и относительная масса.
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ðåãóëÿöèÿ, ïåðåäâèæåíèå, ðîñò è ò.ä.) è ïîñòóïàþ-
ùèìè ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ. Ýòà òêàíü ïîçâîëÿåò
æâà÷íûì æèâîòíûì âî âðåìÿ ðîñòà èëè â ïåðèîä ëàê-
òàöèè îòêëàäûâàòü çàïàñû ïðè èçáûòî÷íîì ïèòàíèè è
çàòåì ðàñõîäîâàòü èõ â ïåðèîäû äåôèöèòíîãî ïèòà-
íèÿ: ñîîòâåòñòâóþùèå ïåðèîäû çàâèñÿò îò êëèìàòà, è
îñîáåííî çàâèñÿò îò âëèÿíèÿ ÷åëîâåêà. Æèðîâàÿ
òêàíü òàêæå èãðàåò âàæíóþ ðîëü â ïðåäîïðåäåëåíèè
ïèùåâîé öåííîñòè òóø æèâîòíûõ ìÿñî-ñàëüíîãî íà-
ïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè. 

Â òóøàõ 4-ìåñÿ÷íûõ áàðàíîâ ñîäåðæàëîñü ìåíüøå
æèðà, ÷åì â òóøàõ 6-ìåñÿ÷íûõ íà 1,28 êã, à â òóøàõ 9-
ìåñÿ÷íûõ, ÷åì â 12-ìåñÿ÷íûõ — íà 2,93 êã. 

Êðàòíîñòü óâåëè÷åíèÿ æèðà â òóøàõ 12-ìåñÿ÷íûõ
áàðàíîâ ïî ñðàâíåíèþ ñ ìàññîé æèðà 4-ìåñÿ÷íûõ áà-
ðàíîâ ñîñòàâèëà 3,9 ðàçà.

Ñ âîçðàñòîì æèâîòíûõ è óâåëè÷åíèåì óðîâíÿ
êîðìëåíèÿ ñêîðîñòü îòëîæåíèÿ æèðà â òóøàõ áàðàíîâ
ïîâûøàåòñÿ. Íàèáîëåå îïòèìàëüíîå ñîäåðæàíèå æèðà
â òóøàõ áàðàíîâ äîñòèãàåòñÿ ê 6-ìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó.

×òî êàñàåòñÿ ðîñòà è ðàçâèòèÿ äðóãèõ òêàíåé
(ñâÿçêè, ôàñöèè, ëèìôîóçëû, ïî÷êè) òóøè, òî ñ âîç-
ðàñòîì æèâîòíûõ èõ îòíîñèòåëüíàÿ ìàññà ñíèæàåòñÿ
ñ 2,95 % (4-ìåñÿ÷íûå) äî 2,80 % (12-ìåñÿ÷íûå). Àá-
ñîëþòíàÿ èõ ìàññà â òóøàõ 4-ìåñÿ÷íûõ áàðàíîâ ñî-
ñòàâëÿåò 448 ã, 12-ìåñÿ÷íûõ — 928 ã.

Áîëüøîé èíòåðåñ âûçûâàåò âîïðîñ ñîäåðæàíèÿ
íåñúåäîáíûõ òêàíåé (êîñòåé) â òóøàõ áàðàíîâ. Ñðåä-
íåñóòî÷íûé èõ ïðèðîñò îò 4-õ äî 12-ìåñÿ÷íîãî âîç-
ðàñòà ðàâíÿëñÿ 9,07 ã.

Êðàòíîñòü óâåëè÷åíèÿ àáñîëþòíîé ìàññû êîñòíîé
òêàíè ó áàðàíîâ 12-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïî ñðàâíåíèþ
ñ 4-ìåñÿ÷íûìè ñîñòàâèëà 1,81 ðàçà. Çà ýòîò ïåðèîä â
òóøàõ áàðàíîâ îòíîñèòåëüíàÿ ìàññà êîñòåé ñíèçèëàñü
íà 2,92 %.

Àíàëèç äàííûõ ïîêàçûâàåò, ÷òî êàæäàÿ òêàíü òåëà
õàðàêòåðèçóåòñÿ ðàçëè÷íîé ñêîðîñòüþ ðîñòà. Îäíè èç
íèõ ðàñòóò áûñòðî â íà÷àëå æèçíè, äðóãèå íà÷èíàþò
ðàñòè ïîçäíåå è äîñòèãàþò ñâîåãî ìàêñèìàëüíîãî ðàç-
âèòèÿ â áîëåå ïîçäíåì ïåðèîäå æèçíè.

Ìûøå÷íàÿ ìàññà ÿâëÿåòñÿ îñíîâíûì ïðîäóêòîì
äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. Óñòàíîâëåíî, ÷òî îñ-
íîâíîå âëèÿíèå íà ñîñòàâ òóøè îêàçûâàåò ìûøå÷íàÿ
è æèðîâàÿ òêàíè, â òî âðåìÿ êàê êîñòíàÿ òêàíü íè íà

îäíîé ñòàäèè ðàçâèòèÿ æèâîòíîãî íå çàíèìàåò ãëà-
âåíñòâóþùóþ ðîëü.

Óâåëè÷èòü íàêîïëåíèå æèðà â òåëå æèâîòíîãî
ñðàâíèòåëüíî ëåãêî, îñîáåííî ó ìÿñíûõ ñêîðîñïå-
ëûõ è êóðäþ÷íûõ ïîðîä, â ÷àñòíîñòè, ãèññàðñêèõ,
ýäèëüáàåâñêèõ è äðóãèõ. Äëÿ ýòîãî äîñòàòî÷íî ïîâû-
ñèòü óðîâåíü (óâåëè÷èòü ðàöèîí?) êîðìëåíèÿ èëè ðåà-
ëèçîâàòü æèâîòíûõ â ñòàðøåì âîçðàñòå. Çíà÷èòåëüíî
òðóäíåå ïîâûñèòü â ìÿêîòè ïðîöåíò ìûøå÷íîé òêàíè. 

Êîñòè ðàçâèâàþòñÿ â ðàííèé ïåðèîä îíòîãåíåçà,
ìûøöû — â áîëåå ïîçäíèé, ïîýòîìó ñêåëåò ðàñòåò
íåóêëîííî, íî ìåäëåííî, à ðîñò ìûøö ïðîòåêàåò îò-
íîñèòåëüíî áûñòðî.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî òóøè õîðîøåãî êà÷åñòâà
ñîäåðæàò ìàêñèìàëüíîå êîëè÷åñòâî ìûøå÷íîé òêàíè,
ìèíèìàëüíîå — êîñòåé è îïòèìàëüíîå — æèðà, ïðè-
÷åì, ñîäåðæàíèå ïîñëåäíåãî ìîæåò êîëåáàòüñÿ â çà-
âèñèìîñòè îò âêóñîâ ïîòðåáèòåëåé.

Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî çàêëþ÷èòü, ÷òî ó áàðàíîâ
4-ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïîâûøàåòñÿ èíòåíñèâíîñòü
ðîñòà òîëüêî æèðîâîé òêàíè. Ïîýòîìó îòíîñèòåëü-
íàÿ ìàññà å¸ óâåëè÷èâàåòñÿ, à ìûøå÷íîé, êîñòíîé è
äðóãèõ òêàíåé — óìåíüøàåòñÿ. Èíòåíñèâíîå êîðìëå-
íèå æèâîòíûõ óñêîðÿåò ðîñò êàê æèâîé ìàññû, òàê è
ìàññû òóø áàðàíîâ.
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Таблица 1. Убойные показатели и морфологический состав туш баранов эдильбаевской породы

Показатели массы Возраст, мес.
4 6 9 12

Предубойная живая масса, кг 34,6 ± 0,67 47,60 ± 0,91 61,5 ± 1,22 73,20 ± 1,50
Масса курдюка, г 1 805 ± 60,2 2 905 ± 87,1 4 710 ± 113,0 7 860 ± 203,7
Масса туши, г 15 210 ± 393,5 19 928 ± 381,5 26 810 ± 543,2 33 092 ± 730,0
Масса мышц, г 9 948 ± 257,8 12 680 ± 242,8 16 528 ± 329,5 18 952 ± 414,8
Масса жира, г 2 142 ± 55,2 3 420 ± 65,4 5 434 ± 210,5 8 364 ± 383,3
Масса других тканей, г 448 ± 11,8 582 ± 11,2 770 ± 15,3 928 ± 20,3
Масса костей, г 2 672 ± 68,2 3 246 ± 662,9 4 076 ± 82,9 4 848 ± 106,1

Относительная масса, % от массы туши
Масса мышц 65,40 63,63 61,65 57,27
Масса жира 14,08 17, 16 20,27 25,28
Масса других тканей 2,95 2,92 2,87 2,80
Масса костей 17,57 16,29 15,20 14,65

Контакты:
Никитченко Дмитрий Владимирович
Тел. раб.: (495) 677–05–15
Никитченко Владимир Ефимович
Ибрагимов Ренат Джавадович
Тел. раб.: (495) 434–51–77
Магомадов Тарам Ахматович
Тел. раб.: (495) 434–74–45
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Ïîãîëîâüå ñïåöèàëèçèðîâàííîãî ìÿñíîãî ñêîòî-
âîäñòâà Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè îò åãî îáùåé ÷èñ-
ëåííîñòè ñîñòàâëÿåò íå áîëåå 4 %. Â ñâÿçè ñ ýòèì äëÿ
ïîëó÷åíèÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíîé ïðîäóêöèè íåîáõî-
äèìî èñïîëüçîâàòü ïðîìûø ëåííîå ñêðåùèâàíèå
êîðîâ ìî ëî÷íûõ è êîìáèíèðîâàííûõ ïî ðîä ñ áû-
êàìè ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ìÿñíûõ ïîðîä.

Ìû, ñîâìåñòíî ñ ñîòðóäíèêàìè ÃÓ Âîëãîãðàä-
ñêèé ÍÈÒÈ Ìÿñî-ìîëî÷íîãî ñêîòîâîäñòâà è ÏÏÆ
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè è ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè èì. Â.Ì. Ãîð áàòîâà èçó÷èëè ìÿñíóþ ïðîäóê-
òèâíîñòü è êà÷åñòâåííûå ïîêàçàòåëè ìÿñà áûêîâ,
ïîëó÷åííûõ â ðåçóëüòàòå ñêðåùèâàíèÿ êîðîâ ÷åðíî-
ïåñòðîé ïîðîäû ñ àáåðäèí-àíãóññêèìè áûêàìè.

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ îïûòà áûëî ñôîðìèðîâàíî òðè
ãðóïïû áû÷êîâ â âîçðàñòå 8 ìåñÿöåâ ïî 10 ãîëîâ â
êàæäîé.

Â ² ãðóïïó áûëè îòîáðàíû áû÷êè ÷åðíî-ïåñòðîé
ïîðîäû, âî ²² — ïîìåñíûå áû÷êè, ïîëó÷åííûå â ðå-
çóëüòàòå ñêðåùèâàíèÿ êîðîâ ÷åðíî-ïåñòðîé ïîðîäû

ñ àáåðäèí-àíãóññêèìè áûêàìè è â ²²² — ÷èñòîïîðîä-
íûå àáåðäèí-àíãóññêèå áû÷êè.

Âñå ãðóïïû áû÷êîâ íàõîäèëèñü â îäèíàêîâûõ
óñëîâèÿõ êîðìëåíèÿ è ñîäåðæàíèÿ. Çà ïåðèîä îïûòà
ñ 8 äî 15 ìåñÿ÷íîãî ñðåäíåñóòî÷íûé ïðèðîñò æèâîé
ìàññû ìîëîäíÿêà ñîñòàâèë ïî ² ãðóïïå 986,90 ãð., ïî
²² ãðóïïå — 1052,00 è ïî ²²² — 1085,70 ãð.

Ðåçóëüòàòû êîíòðîëüíîãî óáîÿ ïîêàçàëè ñðàâíè-
òåëüíî âûñîêèå óáîéíûå êà÷åñòâà ïîäîïûòíûõ áû÷-
êîâ III ãðóïïû. Òàê, ìàññà ïàðíîé òóøè àáåðäèí-
àíãóññêèõ áû÷êîâ áûëà áîëüøå â ñðàâíåíèè ñî
ñâåðñòíèêàìè I è II ãðóïï íà 10,4 (Ð > 0,999) è
5,36 % (Ð > 0,95), à óáîéíàÿ ìàññà áûëà âûøå ñîî-
òâåòñòâåííî íà 12,38 (Ð > 0,999) è 6,36 % (Ð > 0,99)
(òàáë. 1). Óáîéíûé âûõîä áûë âûøå ó áû÷êîâ III
ãðóïïû â ñðàâíåíèè ñî ñâåðñòíèêàìè I è II ãðóïï íà
2,30 (Ð > 0,999) è 1,19 % (Ð > 0,99).

Ïðè îöåíêå ïîòðåáèòåëüñêèõ ñâîéñòâ òóø âñåãäà
ïðèíÿòî îáðàùàòü âíèìàíèå íà èõ ìîðôîëîãè÷åñêèé
ñîñòàâ. 

→

Влияние скрещивания
на мясную продуктивность быков

и качественные показатели их мяса

Федеральная целевая программа развития сельского хозяйства пре-
дусматривает увеличение объемов производства и улучшение каче-

ства продуктов животноводства. При этом в программе особое внимание
уделяется значительному увеличению производства такого стратегиче-
ского продукта, как мясо, в частности, говядина.

Д.А. Ранделин, канд. биологич. наук
ФГОУ ВПО «Волгоградская сельскохозяйственная академия»

Таблица 1. Продуктивные качества и морфологический состав туш подопытных бычков

Ключевые слова: Мясная продуктивность,
прирост живой массы, морфологический со-
став, абердин-ангусская, черно-пестрая, по-
месные бычки.

Показатель
Группа / порода

I / черно-пестрая II / помеси III / абердин-ангусская
Предубойная масса, кг 407,80 ± 12,19 422,63 ± 10,16 440,50 ± 3,67
Масса туши, кг 226,17 ± 6,37 236,90 ± 4,97 249,60 ± 1,45
Выход туш, % 55,80 ± 0,26 56,07 ± 0,22 56,67 ± 0,14
Масса внутреннего сала, кг 6,73 ± 0,20 9,17 ± 0,18 12,13 ± 0,34
Выход внутреннего сала, % 1,65 ± 0,01 2,17 ± 0,02 2,75 ± 0,09
Убойная масса, кг 232,90 ± 6,56 246,07 ± 5,14 261,73 ± 1,13
Убойный выход, % 57,12 ± 0,11 58,23 ± 0,23 59,42 ± 0,24
Масса охлажденной туши, кг 224,03 ± 6,27 234,80 ± 4,85 247,60 ± 1,47
Масса мякоти, кг 181,27 ± 5,53 192,77 ± 4,02 204,27 ± 1,39
Выход мякоти, % 80,91 ± 0,20 82,10 ± 0,10 82,50 ± 0,10
Масса костей, кг 38,10 ± 0,56 37,30 ± 0,78 38,63 ± 0,13
Выход костей, % 17,02 ± 0,22 15,89 ± 0,09 15,60 ± 0,10
Масса сухожилий, кг 4,67 ± 0,18 4,73 ± 0,09 4,70 ± 0,10
Выход сухожилий, % 2,07 ± 0,02 2,00 ± 0,01 1,90 ± 0,02
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Â íàøåì îïûòå â òóøàõ áû÷êîâ àáåðäèí-àíãóñ-
ñêîé ïîðîäû ìÿêîòè ñîäåðæàëîñü áîëüøå ÷åì ó
÷åðíî-ïåñòðûõ è ïîìåñíûõ ñâåðñòíèêîâ, ñîîòâåò-
ñòâåííî íà 12,69 (Ð > 0,99) è 5,96 % (Ð > 0,95),
âûõîä ìÿêîòè ó íèõ áûë âûøå íà 1,59 (Ð > 0,999) è
0,40 %. 

Ïîìåñíûå áû÷êè II ãðóïïû ïðåâîñõîäèëè ïî
ìàññå è âûõîäó ìÿêîòè ÷åðíî-ïåñòðûõ ñâåðñòíèêîâ íà
6,34 è 1,19 % (Ð > 0,99).

Ïðè ýòîì ïî ìàññå ìÿñà âûñøåãî ñîðòà àáåðäèí-
àíãóññêèå áû÷êè ïðåâîñõîäèëè ÷åðíî-ïåñòðûõ è ïî-
ìåñíûõ ñâåðñòíèêîâ íà 32,62 (Ð > 0,99) è 9,83 % (Ð >
0,99), ïî âûõîäó — íà 2,40 è 0,57 %. Â òóøàõ ïîìåñ-
íûõ áû÷êîâ ìÿñà âûñøåãî ñîðòà ñîäåðæàëîñü áîëüøå,
÷åì ÷åðíî-ïåñòðûõ ñâåðñòíèêîâ, íà 20, 75 % (Ð >
0,99), à åãî âûõîä áûë âûøå íà 1,83 %.

Ìÿñà I ñîðòà ñîäåðæàëîñü áîëüøå â òóøàõ àáåð-
äèí-àíãóññêèõ áû÷êîâ, ÷åì ó ñâåðñòíèêîâ ÷åðíî-ïå-
ñòðîé ïîðîäû è ïîìåñåé íà 16,60 (Ð > 0,99) è 7,63 %
(Ð > 0,99). Ïîìåñíûå áû÷êè ïðåâîñõîäèëè ñâåðñò-
íèêîâ ÷åðíî-ïåñòðîé ïîðîäû ïî ìàññå ìÿêîòè I ñîðòà
íà 8,33 % (Ð > 0,95) è âûõîäó — íà 1,07 %. 

Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî íàèáîëåå ïîëíîöåí-
íûì áûëî ìÿñî ïîìåñíûõ è àáåðäèí-àíãóññêèõ áû÷-
êîâ. Ñóõîãî âåùåñòâà â ìÿñå áû÷êîâ äàííûõ ãðóïï ñî-
äåðæàëîñü áîëüøå, ÷åì ó ñâåðñòíèêîâ ÷åðíî-ïåñòðîé
ïîðîäû, ñîîòâåòñòâåííî íà 2,08 (Ð > 0,95) è 2,86 %
(Ð > 0,95) (òàáë. 2).

Íàèáîëåå âûñîêèé ïðîöåíò ïðîòåèíà óñòàíîâëåí
â ìÿêîòè ïîìåñíûõ áû÷êîâ. Îíè ïðåâîñõîäèëè ïî

ýòîìó ïîêàçàòåëþ ñâåðñòíèêîâ ÷åðíî-ïåñòðîé ïî-
ðîäû íà 1,02 % (Ð > 0,99) è àáåðäèí-àíãóññêîé — íà
0,57 % (Ð > 0,90). Íàèáîëåå âûñîêèì ñîäåðæàíèå
æèðà áûëî â ìÿñå áû÷êîâ àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû.
Ðàçíèöà â èõ ïîëüçó â ñðàâíåíèè ñ ÷åðíî-ïåñòðûìè è
ïîìåñíûìè ñâåðñòíèêàìè ñîñòàâèëà ñîîòâåòñòâåííî
2,37 (Ð > 0,95) è 1,33 %.

Â ñâÿçè ñ ðàçëè÷íîé èíòåíñèâíîñòüþ îòëîæåíèÿ
æèðà è áåëêà â òóøàõ îòíîøåíèå æèðà ê áåëêó ñîñòà-
âèëî ó ÷åðíî-ïåñòðûõ áû÷êîâ 1 : 0,64, ïîìåñíûõ —
1 : 0,66 è àáåðäèí-àíãóññêèõ — 1 : 0,75.

Ñëåäîâàòåëüíî, íàèáîëåå âûñîêèìè ïîêàçàòåëÿìè
çðåëîñòè â âîçðàñòå 15 ìåñ. õàðàêòåðèçîâàëîñü ìÿñî ó
áû÷êîâ àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû è ïîìåñåé.

Ðàñ÷åòû ïîêàçàëè, ÷òî íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî ñó-
õîãî âåùåñòâà áûëî ñèíòåçèðîâàíî â òóøàõ àáåðäèí-
àíãóññêèõ áû÷êîâ, íàèìåíüøåå — ÷åðíî-ïåñòðûõ.
Òàê, â òóøàõ áû÷êîâ àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû è ïî-
ìåñåé áûëî ñèíòåçèðîâàíî ñóõîãî âåùåñòâà áîëüøå,
÷åì ó ÷åðíî-ïåñòðûõ ñâåðñòíèêîâ, ñîîòâåòñòâåííî íà
23,09 (Ð > 0,999) è 13,49 % (Ð > 0,999), ïðîòåèíà —
íà 15,44 (Ð > 0,99) è 12,28 % (Ð > 0,95), æèðà — íà
35,63 (Ð > 0,999) è 15,89 % (Ð > 0,99), ýíåðãèè — íà
27,38 (Ð > 0,999) è 14,39 % (Ð > 0,999).

Наиболее высокими показателями зрелости
в возрасте 15 мес. характеризовалось мясо

у бычков абердин-ангусской породы и помесей.

Показатель
Группа / порода

I / черно-пестрая II / помеси III / абердин-ангусская
Содержится в средней пробе мяса, %

Сухое вещество 30,73 ± 0,42 32,81 ± 0,20 33,59 ± 0,44
Протеин 18,14 ± 0,05 19,16 ± 0,11 18,59 ± 0,08
Жир 11,59 ± 0,37 12,63 ± 0,15 13,96 ± 0,47
Зола 1,00 ± 0,01 1,02 ± 0,03 1,04 ± 0,01

Синтезировано в туше, кг
Сухое вещество 55,73 ± 2,15 63,25 ± 1,53 68,60 ± 0,43
Протеин 32,89 ± 1,09 36,93 ± 0,69 37,97 ± 0,37
Жир 21,02 ± 1,07 24,36 ± 0,76 28,51 ± 0,78
Энергия, МДж 1383,22 ± 7,98 1582,27 ± 5,96 1761,89 ± 4,00

Таблица 2. Химический состав мяса подопытных бычков

Показатель
Группа / порода

I / черно-пестрая II / помеси III / абердин-ангусская
Триптофан, мг 428,77 ± 1,39 441,33 ± 2,17 458,03 ± 5,20
Оксипролин, мг 65,27 ± 0,32 62,43 ± 0,24 62,37 ± 0,24
БКП 6,57 7,07 7,34
рН 5,72 ± 0,02 5,80 ± 0,02 5,84 ± 0,03
Влагоудерживающая способность, % 58,70 ± 0,23 62,10 ± 0,12 62,67 ± 0,15
Увариваемость, % 35,06 ± 0,18 34,28 ± 0,11 34,02 ± 0,07
КТП 1,67 1,81 1,84

Таблица 3. Аминокислотный состав и кулинарно-технологические показатели длиннейшего мускула спины
подопытных бычков
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Â ìÿñå áû÷êîâ àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû è ïî-
ìåñåé óñòàíîâëåíî áîëåå çíà÷èòåëüíîå â ñðàâíåíèè
ñî ñâåðñòíèêàìè ÷åðíî-ïåñòðîé ïîðîäû ñîäåðæàíèå
àìèíîêèñëîòû òðèïòîôàíà. Ðàçíèöà â èõ ïîëüçó ñî-
ñòàâèëà ñîîòâåòñòâåííî 6,82 (Ð > 0,99) è 2,93 % (Ð >
0,99) (òàáë. 3).

Àìèíîêèñëîòû îêñèïðîëèíà ñîäåðæàëîñü áîëüøå
â ìÿêîòè òóø ÷åðíî-ïåñòðîãî ìîëîäíÿêà. Â ñâÿçè ñ
ýòèì áåëêîâûé êà÷åñòâåííûé ïîêàçàòåëü äëèííåé-
øåãî ìóñêóëà ñïèíû (ÁÊÏ) â ñðàâíåíèè ñ ÷åðíî-ïå-
ñòðûìè ñâåðñòíèêàìè áûë áîëüøå ïî ãðóïïå àáåð-
äèí-àíãóññêèõ áû÷êîâ íà 11,72 è ïîìåñíûõ — íà
7,61 %.

Â ïðîöåññå èññëåäîâàíèé áûëè èçó÷åíû âèòàìèí-
íûé ñîñòàâ è öâåòîâûå ïîêàçàòåëè ìÿñà áû÷êîâ ðàç-
íûõ ïîðîä. Óñòàíîâëåíî, ÷òî â ìÿñå ïîìåñíûõ áû÷-
êîâ âèòàìèíà Â1 ñîäåðæàëîñü áîëüøå â ñðàâíåíèè ñ
÷åðíî-ïåñòðûìè è àáåðäèí-àíãóññêèìè ñâåðñòíèêàìè
íà 40,0 (Ð > 0,999) è 23,5 % (Ð > 0,999), Â2 — ñîî-
òâåòñòâåííî íà 21,0 (Ð > 0,999) è 21,0 % (Ð > 0,999),
ÐÐ — íà 7,7 è 3,0 % (òàáë. 4).

Íàèáîëåå èíòåíñèâíûå èíòåãðàëüíûå ïîêàçàòåëè
öâåòà ìÿñà, îöåíåííûå ñïåêòðîôîòîìåòðè÷åñêèì ìå-
òîäîì L-ñâåòëîñòü, áûëè âûøå ó ïîìåñíûõ áû÷êîâ è
íèæå — ó àáåðäèí-àíãóññêèõ ñâåðñòíèêîâ. Ïîêàçà-
òåëü à-ðîçîâàòîñòü ìÿñà áûë âûøå ó áû÷êîâ àáåðäèí-
àíãóññêîé ïîðîäû â ñðàâíåíèè ñ ÷åðíî-ïåñòðûìè
ñâåðñòíèêàìè íà 29,26 % è ïîìåñíûìè — íà 98,23 %,
ïîêàçàòåëü b-æåëòèçíà áûë áîëåå âûñîêèì ó ïîìåñ-
íûõ è àáåðäèí-àíãóññêèõ áû÷êîâ.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ àíàëèçîâ óñòàíîâëåíî,
÷òî íàèáîëåå âûñîêèìè ïîêàçàòåëÿìè ïåðåâàðèìîñòè
õàðàêòåðèçîâàëîñü ìÿñî áû÷êîâ ÷åðíî-ïåñòðîé ïî-
ðîäû. 

Òàê, ïðè âîçäåéñòâèè ïåïñèíîì ïåðåâàðèìîñòü
ìÿñà áû÷êîâ ÷åðíî-ïåñòðîé ïîðîäû áûëà âûøå, ÷åì
ó ïîìåñíûõ è àáåðäèí-àíãóññêèõ ñâåðñòíèêîâ, íà
0,82 è 32,2 % (Ð > 0,999), òðèïñèíîì — íà 11,29
(Ð > 0,95) è 27,78 % (Ð > 0,999). Îáùàÿ ïåðåâàðè-
ìîñòü èõ ìÿñà áûëà âûøå ñîîòâåòñòâåííî íà 6,10 (Ð >
0,95) è 29,85 % (Ð > 0,999). 

Ïî íàøåìó ìíåíèþ, ïåðåâàðèìîñòü ìÿñà ÷åðíî-
ïåñòðûõ áû÷êîâ áûëà âûøå â ñâÿçè ñ òåì, ÷òî îíî áûëî
ìåíåå çðåëûì, ÷åì ó ñâåðñòíèêîâ. Ðàçâàðèâàåìîñòü êîë-
ëàãåíà áûëà âûøå â ìÿñå áû÷êîâ àáåðäèí-àíãóññêîé ïî-
ðîäû â ñðàâíåíèè ñ ÷åðíî-ïåñòðûìè ñâåðñòíèêàìè íà
2,90 % è ïîìåñÿìè — íà 6,80 % (Ð > 0,99) (òàáë. 5).

Ìÿñî ïîìåñíûõ áû÷êîâ õàðàêòåðèçîâàëîñü áîëåå
âûñîêèì îêèñëèòåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíûì ïîòåí-
öèàëîì. Åãî îêèñëèòåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíûé ïîòåí-
öèàë áûë âûøå, ÷åì ó ÷åðíî-ïåñòðûõ ñâåðñòíèêîâ, íà
2,42 % è àáåðäèí-àíãóññêèõ — íà 12,12 % (Ð > 0,999).

Òàêèì îáðàçîì, ïîìåñíûé ìîëîäíÿê ïî ïîêàçà-
òåëÿì, õàðàêòåðèçóþùèì ìÿñíóþ ïðîäóêòèâíîñòü è
êà÷åñòâî ìÿñà, ïðåâîñõîäèë ñâåðñòíèêîâ ÷åðíî-ïå-
ñòðîé ïîðîäû è óñòóïàë àáåðäèí-àíãóññàì, ÷òî óêà-
çûâàåò íà àääèòèâíóþ ó íèõ íàñëåäóåìîñòü èçó÷àåìûõ
ïðèçíàêîâ. →│

Показатель
Группа / порода

I / черно-пестрая II / помеси III / абердин-ангусская
Витамины, мг%:

В1 0,075 ± 0,003 0,105 ± 0,003 0,085 ± 0,003
В2 0,095 ± 0,003 0,115 ± 0,003 0,095 ± 0,003
РР 3,230 ± 0,90 3,480 ± 0,110 3,380 ± 0,100

Цветовые показатели:
L 30,103 ± 0,311 44,441 ± 1,465 26,121 ± 0,835
a 26,039 ± 0,113 16,979 ± 0,771 33,657 ± 3,358
b 4,906 ± 0,324 10,776 ± 1,728 10,732 ± 0,494

Таблица 4. Витаминный состав и цветовые показатели длиннейшего мускула спины подопытных бычков

Показатель
Группа / порода

I / черно-пестрая II / помеси III / абердин-ангусская
Переваримость, мг тирозина/г белка:

пепсином 12,3 12,2 9,3
трипсином 13,8 12,4 10,8
общая 26,1 24,6 20,1

Развариваемость коллагена, % 60,7 56,8 63,6
Окислительно-восстановительный потенциал, мВ 144,5 148,0 132,0

Таблица 5. Переваримость (in vitro) и окислительно-восстановительный потенциал мяса

Контакты:
Ранделин Дмитрий Александрович
Тел. моб.: (905) 393–61–52

Переваримость мяса черно-пестрых бычков была
выше в связи с тем, что оно было менее зрелым,

чем у сверстников.
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Äàííûå òðåáîâàíèÿ ïðèîáðåòàþò îñîáóþ âàæ-
íîñòü, ïîñêîëüêó Ðîññèÿ íàìåðåíà âñòóïèòü âî Âñå-
ìèðíóþ òîðãîâóþ îðãàíèçàöèþ, ãäå ïðîáëåìàì ïè-
ùåâîé áåçîïàñíîñòè óäåëÿåòñÿ áîëüøîå âíèìàíèå. 

Â ìåæäóíàðîäíîé ïðàêòèêå, äëÿ ïðåäîòâðàùåíèÿ
âûïóñêà îïàñíîé äëÿ æèçíè è çäîðîâüÿ ÷åëîâåêà ïðî-
äóêöèè øèðîêî ïðèìåíÿåòñÿ ñèñòåìà óïðàâëåíèÿ êà-
÷åñòâîì è áåçîïàñíîñòüþ íà îñíîâå ïðèíöèïîâ
ÕÀÑÑÏ èëè â àíãëèéñêîé òðàíñêðèïöèè HACCP —
Hazard analysis and critical control points (Àíàëèç ðè-
ñêîâ è êðèòè÷åñêèå êîíòðîëüíûå òî÷êè). Âî ìíîãèõ
ñòðàíàõ îíà ÿâëÿåòñÿ îáÿçàòåëüíîé äëÿ ïðåäïðèÿòèé
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè (Åâðîïåéñêèé Ñîþç,
ÑØÀ, Êàíàäà, Íîâàÿ Çåëàíäèÿ è äð.). Ñèñòåìà íà-
ïðàâëåíà íà ïîâûøåíèå óâåðåííîñòè â áåçîïàñíîñòè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ,
ïðåäîòâðàùåíèÿ èëè ñíèæåíèÿ äî ïðèåìëåìîãî
óðîâíÿ ðèñêîâ âîçíèêíîâåíèÿ îïàñíîñòåé äëÿ æèçíè
è çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëåé. 

Â Ðîññèè, â ðàìêàõ ñèñòåìû äîáðîâîëüíîé ñåðòè-
ôèêàöèè ðàçðàáîòàí è ââåäåí â äåéñòâèå ÃÎÑÒ Ð
51705.1-01 «Ñèñòåìû êà÷åñòâà. Óïðàâëåíèå êà÷å-
ñòâîì ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ íà îñíîâå ïðèíöèïîâ
ÕÀÑÑÏ», êîòîðûé óñòàíàâëèâàåò îñíîâíûå òðåáîâà-
íèÿ ê äàííîé ñèñòåìå. Ñ 2007 ãîäà â Ðîññèè äåéñò -
âóåò ÃÎÑÒ Ð ÈÑÎ 22000-2007 «Ñèñòåìû óïðàâëå-
íèÿ áåçîïàñíîñòüþ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Òðåáîâàíèÿ
ê îðãàíèçàöèÿì â ïèùåâîé öåïè». Ìåæäóíàðîäíûé
àíàëîã äàííîãî ñòàíäàðòà (ISO 22000:2005 «Food
safety management systems — Requirements for any or-
ganization in the food chain») áûë ðàçðàáîòàí ÈÑÎ
ïðè ñîòðóäíè÷åñòâå ñ Êîìèññèåé Êîäåêñà Àëèìåíòà-
ðèóñ è îáúåäèíèë â ñåáå ïðèíöèïû ÕÀÑÑÏ, ñèñòåì-
íûå ïîäõîäû ñòàíäàðòîâ ñåðèè ÈÑÎ 9000 è ýëå-
ìåíòû ñèñòåìû ïðîñëåæèâàåìîñòè. Òðåáîâàíèå ê
îáÿçàòåëüíîìó íàëè÷èþ ñèñòåìû óïðàâëåíèÿ áåçî-
ïàñíîñòüþ íà ïèùåâûõ ïðåäïðèÿòèÿõ, áàçèðóþùèåñÿ
íà çàðóáåæíîì îïûòå, ñîâðåìåííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ

ïîäõîäàõ è ñèñòåìå ïðîñëåæèâàåìîñòè, ëÿæåò â îñ-
íîâó òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ «Î òðåáîâàíèÿõ ê
ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáî-
ðîòó», «Î áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ» è äð.

Êëþ÷åâûì ìîìåíòîì ðàçðàáîòêè ëþáîé ñèñòåìû
îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè,
ÿâëÿåòñÿ âûÿâëåíèå, îöåíêà è óïðàâëåíèå îïàñíûìè
ôàêòîðàìè íà âñåì òåõíîëîãè÷åñêîì ïðîöåññå ïðî-
èçâîäñòâà, íà÷èíàÿ ñ ïðèåìêè ñûðüÿ è çàêàí÷èâàÿ
ðåàëèçàöèåé ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ïðèìåíåíèå ðåêî-
ìåíäóåìîé â ÃÎÑÒ Ð 51705.1-01 ìåòîäèêè àíàëèçà
îïàñíûõ ôàêòîðîâ íå ïîçâîëÿåò â ïîëíîé ìåðå ïðî-
âåñòè èõ îáúåêòèâíóþ îöåíêó, ò.ê. äàííûé ìåòîä
ÿâëÿåòñÿ äîñòàòî÷íî îáùèì è íå àäàïòèðîâàí ê ïðè-
ìåíåíèþ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.
Íåïðàâèëüíàÿ îöåíêà îïàñíûõ ôàêòîðîâ ìîæåò ïðè-
âåñòè ê íåàäåêâàòíîé ðàçðàáîòêå è ôóíêöèîíèðîâà-
íèþ ñèñòåìû. Íàïðèìåð, ìîæåò áûòü íåîáîñíîâàííî
âûäåëåíî ñëèøêîì ìíîãî êðèòè÷åñêèõ êîíòðîëüíûõ
òî÷åê, ÷òî ïðèâåäåò ê áîëüøîìó îáúåìó ðàáîòû ïî
ïðîñëåæèâàåìîñòè è óïðàâëåíèþ îïàñíûìè ôàêòî-
ðàìè â äàííûõ òî÷êàõ, ÷òî â ñâîþ î÷åðåäü ïðèâåäåò ê
ñíèæåíèþ òåìïà ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà èëè
îñëàáëåíèþ êîíòðîëÿ. Ñ äðóãîé ñòîðîíû, ïðè íå-
ïðàâèëüíîé îöåíêå îïàñíûõ ôàêòîðîâ, êðèòè÷åñêèå
ýòàïû ìîãóò áûòü èñêëþ÷åíû (âûâåäåíû) èç çîíû
êîíòðîëÿ, â ðåçóëüòàòå ðàáîòà ñèñòåìû áóäåò íåýô-
ôåêòèâíîé, è ðèñê ïîÿâëåíèÿ ïîòåíöèàëüíî îïàñ-
íîãî ïðîäóêòà ìíîãîêðàòíî âîçðàñòàåò. 

Ó÷èòûâàÿ âàæíîñòü ïðàâèëüíîé îöåíêè îïàñíûõ
ôàêòîðîâ, âî ÂÍÈÈÌÏå èì. Â. Ì. Ãîðáàòîâà áûëè
ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâëåííûå íà ðàçðà-
áîòêó è àäàïòàöèþ ìåòîäèêè îöåíêè îïàñíûõ ôàê-
òîðîâ äëÿ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.

Â ñèñòåìå ÕÀÑÑÏ âûäåëÿåòñÿ òðè âèäà îïàñíûõ
ôàêòîðîâ: 
– áèîëîãè÷åñêèé — ìèêðîîðãàíèçìû (â ò.÷. èõ òîê-

ñèíû), âèðóñû è ïàðàçèòû;

→

Оценка опасных факторов
при внедрении системы управления
безопасностью пищевой продукции,

основанной на принципах ХАССП

Врамках построения и развития системы технического регулирования
в России происходит гармонизация существующего пищевого зако-

нодательства с европейскими и международными нормами. В связи с
этим, одной из целей принятия технических регламентов является уста-
новление минимально необходимых требований к объектам технического
регулирования.

И.М. Чернуха, канд. техн. наук, О.А. Кузнецова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: опасные факторы,
ХАССП, технический регламент, коэффи-
циент значимости, ГОСТ Р 51705.1-01, кри-
тические контрольные точки.
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– õèìè÷åñêèé — õèìè÷åñêèå âåùåñòâà, åñòåñòâåí-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ èëè ïðèâíåñåííûå â ïðîäóêò
â ïðîöåññå òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè;

– ôèçè÷åñêèé — íàëè÷èå â ãîòîâîì ïðîäóêòå ìàòå-
ðèàëà, êîòîðûé íå äîëæåí òàì ïðèñóòñòâîâàòü.
Ðàññìàòðèâàåìûå îïàñíûå ôàêòîðû õàðàêòåðíû è

äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè:
– ìÿñî èìååò âëàæíóþ ïîâåðõíîñòü è áîãàòî ïèòà-

òåëüíûìè âåùåñòâàìè, ÷òî ñïîñîáñòâóåò ðàçâèòèþ
ìèêðîîðãàíèçìîâ;

– ïðè âûðàùèâàíèè æèâîòíûõ è ïðîèçâîäñòâå ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè èñïîëüçóþò õèìè÷åñêèå ñîåäèíå-
íèÿ, êîòîðûå, îêàçàâøèñü â ãîòîâîì ïðîäóêòå â
íåäîïóñòèìûõ êîëè÷åñòâàõ, ìîãóò ïðè÷èíèòü âðåä
ïîòðåáèòåëþ;

– èñïîëüçîâàíèå ïðåäìåòîâ èç òâåðäîãî ïëàñòèêà,
äåðåâà, íîæåé (â ò.÷. êóòòåðîâî÷íûõ), óïàêîâî÷-
íîé ïëåíêè, êëèïñ è ò.ï. íå èñêëþ÷àåò âîçìîæ-
íîñòü ïîïàäàíèÿ èõ ôðàãìåíòîâ â ãîòîâûé ïðî-
äóêò.
Ïîýòîìó, èñõîäÿ èç æèçíåííî âàæíûõ èíòåðåñîâ

ïîòðåáèòåëÿ, íåîáõîäèìî îöåíèòü âñå âèäû îïàñíûõ
ôàêòîðîâ.

Îöåíêà íà÷èíàåòñÿ ñ äåòàëüíîãî è ïîýòàïíîãî
àíàëèçà òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ è îïèñàíèÿ âñåõ
âîçìîæíûõ îïàñíûõ ôàêòîðîâ, õàðàêòåðíûõ äëÿ äàí-
íîãî ýòàïà.

Íà âòîðîì ýòàïå ñëåäóåò ïðîâåñòè îöåíêó îïàñ-
íûõ ôàêòîðîâ ïî äâóì ïîêàçàòåëÿì: âåðîÿòíîñòü ðåà-
ëèçàöèè (êàêîâà âåðîÿòíîñòü, ÷òî îïàñíûé ôàêòîð
îêàæåòñÿ â ãîòîâîì ïðîäóêòå) è òÿæåñòü ïîñëåäñòâèÿ
(ñòåïåíü âðåäà, ïðè÷èíåííàÿ çäîðîâüþ ÷åëîâåêà â
ñëó÷àå ïîïàäàíèÿ îïàñíîãî ôàêòîðà â ïèùåâîé ïðî-
äóêò).

Äëÿ îöåíêè ýòèõ õàðàêòåðèñòèê, ïðåäëàãàåòñÿ èñ-
ïîëüçîâàòü òðåõáàëüíóþ øêàëó îöåíêè îïàñíûõ ôàê-
òîðîâ (òàáë. 1). Â ñîîòâåòñòâèè ñ êîòîðîé, êàæäîìó
îïàñíîìó ôàêòîðó ïî êàæäîé ïðè÷èíå åãî âîçíèê-
íîâåíèÿ, ïðèñâàèâàåòñÿ çíà÷åíèå îöåíî÷íîãî áàëëà,
êàê ïî âåðîÿòíîñòè ðåàëèçàöèè, òàê è ïî òÿæåñòè ïî-
ñëåäñòâèÿ.

Îöåíêà îñóùåñòâëÿåòñÿ ÷ëåíàìè ðàáî÷åé ãðóïïû
ÕÀÑÑÏ, ôóíêöèîíèðóþùåé íà ïðåäïðèÿòèè. Ðàáî-
÷àÿ ãðóïïà äîëæíà ñîñòîÿòü èç ñîòðóäíèêîâ ðàçëè÷-
íûõ ïîäðàçäåëåíèé (òåõíîëîãè÷åñêèé îòäåë, ñëóæáà

êà÷åñòâà, èíæåíåðíûé è òåõíè÷åñêèå ñëóæáû). Ïðè
ïðîâåäåíèè îöåíêè õàðàêòåðèñòèêè «òÿæåñòü» ýêñ-
ïåðòû îñíîâûâàþòñÿ íà ñîáñòâåííûõ çíàíèÿõ è ìå-
äèêî-áèîëîãè÷åñêîé èíôîðìàöèè. Ïðè îöåíêå «âå-
ðîÿòíîñòè ðåàëèçàöèè» íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü
ñòàòèñòè÷åñêèé ìàòåðèàë î âûÿâëåíèè íåñîîòâåò-
ñòâóþùåé ïðîäóêöèè, íàêàïëèâàåìîé íà ïðåäïðèÿ-
òèè â ðåçóëüòàòå ëàáîðàòîðíîãî è ïðîèçâîäñòâåííîãî
êîíòðîëÿ. 

Ïîñëå òîãî êàê âñåì îïàñíûì ôàêòîðàì, âûÿâ -
ëåí íûì â ðåçóëüòàòå àíàëèçà, ïðèñâîåíû îöå íî÷ -
íûå áàë ëû, íåîáõîäèìî îïðåäåëèòü óðîâåíü èõ çíà-
 ÷è ìîñ òè.

Óðîâåíü çíà÷èìîñòè îïàñíîãî ôàêòîðà îïðåäåëÿ-
åòñÿ êàê ôóíêöèÿ òÿæåñòè åãî ïîñëåäñòâèÿ è âåðîÿò-
íîñòè ðåàëèçàöèè, è âûðàæàåòñÿ ôîðìóëîé: 

ÂÎÔ = ƒ(Òè, Âè),
ãäå ÂÎÔ — âèä îïàñíîãî ôàêòîðà (áèîëîãè÷åñêèé
(Á), ôèçè÷åñêèé (Ô), õèìè÷åñêèé (Õ));

Ò — òÿæåñòü ïîñëåäñòâèÿ;
Â — âåðîÿòíîñòü ðåàëèçàöèè;
è — èñòî÷íèê îïàñíîãî ôàêòîðà.
Ãðàôè÷åñêè äàííóþ çàâèñèìîñòü ìîæíî îòîáðà-

çèòü â âèäå øêàëû îöåíêè óðîâíÿ çíà÷èìîñòè îïàñ-
íûõ ôàêòîðîâ (òàáë. 2), ãäå ñðàçó ïðåäñòàâëåíà îöå-
íî÷íàÿ õàðàêòåðèñòèêà:
– ïðèåìëåìûé óðîâåíü çíà÷èìîñòè — îïàñíûé

ôàêòîð íåñóùåñòâåíåí èëè õîðîøî êîíòðîëèðó-
åòñÿ;

– ñðåäíèé óðîâåíü çíà÷èìîñòè — îïàñíûé ôàêòîð
çíà÷èì, íî åãî êîíòðîëü îñóùåñòâëÿåòñÿ ýôôåê-
òèâíî;

– âûñîêèé óðîâåíü çíà÷èìîñòè — îïàñíûé ôàêòîð
òðåáóåò óñèëåííîãî êîíòðîëÿ èëè (ïðè âîçìîæ-
íîñòè) ðàçðàáîòêè áîëåå ýôôåêòèâíûõ ïðåäó-
ïðåæäàþùèõ äåéñòâèé.

Ðàçðàáîòàííûé ìåòîä ìîæíî ïðèìåíÿòü è äëÿ
ðàñ÷åòà óðîâíÿ çíà÷èìîñòè ôàêòîðîâ, âûçûâàþùèõ
íåñîîòâåòñòâèå êà÷åñòâà ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Â ýòîì
ñëó÷àå îöåíèâàþòñÿ òàêæå äâå õàðàêòåðèñòèêè ôàê-
òîðà: âåðîÿòíîñòü ðåàëèçàöèè è ñòåïåíü íåñîîòâåò-
ñòâèÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè çàäàííûì êà÷åñòâåííûì õà-
ðàêòåðèñòèêàì. Äàííûé ïîäõîä ïîçâîëèò âûÿâèòü
«ñëàáûå» òåõíîëîãè÷åñêèå ýòàïû è óñèëèòü êîíòðîëü
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ, òåì ñàìûì, ñòàáèëèçè-
ðîâàòü êà÷åñòâåííûå ïîêàçàòåëè. 

Таблица 1. Шкала оценки опасных факторов
Оценочный

бал
Характеристика опасного фактора

Вероятность реализации Тяжесть последствия

1 Редко (от 0 до 10 % слу-
чаев выявления в год) 

Легкие симптомы недо-
могания или их отсут-
ствие

2
Часто (от 10 до 60 %
случаев выявления в
год)

Выраженные симптомы
заболевания, не тре-
бующие госпитализации

3
Постоянно (от 60 до
100 % случаев выявле-
ния в год)

Выраженные симптомы
заболевания, требую-
щие госпитализации,
приводящие к инвалид-
ности или смерти

Таблица 2. Шкала оценки уровня значимости
опасного фактора

Тяжесть
последствия (Т)

Уровень значимости опасного фактора,
при вероятности реализации (В) 

от 1 до 1,5 от 1,5 до 2,5 от 2,5 до 3

от 1 до 1,5 П С В

от 1,5 до 2,5 С С В

от 2,5 до 3 В В В

Óñëîâíûå îáîçíà÷åíèÿ: Ï — ïðèåìëåìûé; Ñ — ñðåäíèé; Â —
âûñîêèé.
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Åùå îäíèì èç íåîáõîäèìûõ âèäîâ îöåíêè ïðè
àíàëèçå îïàñíûõ ôàêòîðîâ ÿâëÿåòñÿ îöåíêà ñòåïåíè
âëèÿíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ íà îïàñíûå ôàê-
òîðû ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Äëÿ íåãî
áûë ðàçðàáîòàí êîýôôèöèåíò çíà÷èìîñòè (Êç), ðàññ-
÷èòûâàåìûé ïî ôîðìóëå: 

Êç = (ÒÁÎÔ + ÒÕÎÔ + ÒÔÎÔ) / 3 +
+ (ÂÁÎÔ + ÂÕÎÔ + ÂÔÎÔ) / 3 , (2)

ãäå
n

ÒÂÎÔ = Σ Îi / i, (3)
i = 1

ãäå Îi — îöåíî÷íûé áàë òÿæåñòè ïîñëåäñòâèÿ äëÿ i-
îãî îïàñíîãî ôàêòîðà;

i — êîëè÷åñòâî îïàñíûõ ôàêòîðîâ.
m

ÂÂÎÔ = Σ Îj / j, (4)
j = 1

ãäå Îj — îöåíî÷íûé áàë âåðîÿòíîñòè ðåàëèçàöèè äëÿ
j-îãî îïàñíîãî ôàêòîðà;

j — êîëè÷åñòâî îïàñíûõ ôàêòîðîâ.
Óðîâåíü çíà÷èìîñòè ïðèñâàèâàåòñÿ èñõîäÿ èç ïî-

ëó÷åííûõ çíà÷åíèé êîýôôèöèåíòà Êç, ñ ïîìîùüþ
øêàëû ïðåäñòàâëåííîé íà ðèñóíêå (ðèñ. 1).

Ñ ïîìîùüþ äàííîãî ìåòîäà ìîæíî îöåíèòü äî-
ñòàòî÷íîñòü ïðåäóïðåæäàþùèõ äåéñòâèé äëÿ êîí-
êðåòíîãî òåõíîëîãè÷åñêîãî ýòàïà, ñ ó÷åòîì ñîâîêóï-
íîñòè âñåõ âèäîâ îïàñíûõ ôàêòîðîâ.

Ïðåäëîæåííûå ìåòîäèêè ïîçâîëÿþò êîìïëåêñíî
îöåíèòü ñóùåñòâóþùóþ íà ïðåäïðèÿòèè ïðàêòèêó
êîíòðîëÿ è ïðåäóïðåæäåíèÿ âûïóñêà ïðîäóêöèè, íå-
ñîîòâåòñòâóþùåé íîðìàì áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà.
Àäåêâàòíîå ïðåäñòàâëåíèå îá óðîâíÿõ îïàñíîñòåé äëÿ
êàæäîãî ïðåäïðèÿòèÿ ÿâëÿåòñÿ öåííåéøåé èíôîðìà-
öèåé. Ïîñêîëüêó, çà÷àñòóþ, ìíîãèå îïàñíûå ôàêòîðû
ìîæíî óñòðàíèòü èëè çíà÷èòåëüíî ñíèçèòü óðîâåíü èõ
çíà÷èìîñòè åùå íà ñòàäèè àíàëèçà ðèñêà. Â äàííîì
ñëó÷àå, êîëè÷åñòâî êðèòè÷åñêèõ êîíòðîëüíûõ òî÷åê
áóäåò îïòèìàëüíûì äëÿ ýôôåêòèâíîãî óïðàâëåíèÿ
áåçîïàñíîñòüþ ïèùåâîé ïðîäóêöèè, ÷òî ïîçâîëèò
ïðåäïðèÿòèþ ïîëó÷èòü íå òîëüêî ãàðàíòèè áåçîïàñ-
íîñòè âûïóñêàåìîãî ïðîäóêòà, íî è çíà÷èòåëüíî ñî-
êðàòèòü ðàñõîäû íà ïåðåðàáîòêó ïðîäóêöèè ñ íåñîî-
òâåòñòâèÿìè.

Контакты:
Чернуха Ирина Михайловна
Кузнецова Оксана Александровна
Тел. раб.: (495) 676–91–26

1 < Кз ≤ 3 3 < Кз ≤ 5 5 < Кз ≤ 6

Приемлемый уро-
вень опасности

Средний уровень
опасности, необхо-
димы дополнитель-
ные предупреждаю-
щие действия

Высокий уровень
опасности, необхо-
димо изменение
процесса, или уси-
ленный контроль
(ККТ)

→│

Рис. 1. Шкала уровня значимости технологических процессов
при обеспечении безопасности и качества мясной продукции
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Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäå-
ìèè ñîâìåñòíî ñ íóòðèöèîëîãàìè-ïåäèàòðàìè ÈÏ
ÐÀÌÍ ðàçðàáîòàë øèðîêèé àññîðòèìåíò âàðåíûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ ðàöèîíàëüíîãî ëå÷åáíî-ïðî-
ôèëàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ äåòåé äîøêîëüíîãî è
øêîëüíîãî âîçðàñòà. Ðàçðàáîòêà ðåöåïòóð, òåõíîëî-
ãèè è òåõíîëîãè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè íà ïðîèçâîä-
ñòâî èçäåëèé êîëáàñíûõ âàðåíûõ ìÿñíûõ äëÿ ïèòàíèÿ
äåòåé îñóùåñòâëÿëàñü ñîãëàñíî ìåäèêî-áèîëîãè÷å-
ñêèì òðåáîâàíèÿì, ó÷èòûâàþùèì ñïåöèôèêó ìåòà-
áîëè÷åñêèõ ïðîöåññîâ äåòñêîãî îðãàíèçìà. 

Â ïîñëåäíèå ãîäû ïîëüçóåòñÿ ñòàáèëüíûì ñïðîñîì
ïîñòîÿííî ðàñøèðÿþùèéñÿ àññîðòèìåíò èçäåëèé êîë-
áàñíûõ âàðåíûõ ìÿñíûõ äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé äîøêîëü-
íîãî è øêîëüíîãî âîçðàñòà. Îäíàêî, íàðÿäó ñ êîë-
áàñíîé ïðîäóêöèåé, âûðàáàòûâàåìîé ïî ñïåöèàëüíûì
òåõíè÷åñêèì äîêóìåíòàì, íà ðûíêå ïîÿâèëàñü ïðî-
äóêöèÿ îòå÷åñòâåííûõ è èìïîðòíûõ ïðîèçâîäèòåëåé,
âûïóñêàþùèõ ïðîäóêöèþ ïî ñîáñòâåííîé òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè. Òàêàÿ ïðîäóêöèÿ ïî ïîêàçàòåëÿì ïè-
ùåâîé öåííîñòè è áåçîïàñíîñòè íå âñåãäà ñîîòâåòñòâóåò
òðåáîâàíèÿì ê ïðîäóêòàì äåòñêîãî ïèòàíèÿ â ïîëíîé
ìåðå è äîïóñêàåò âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñíîãî
ñûðüÿ, ïèùåâûõ êîìïîíåíòîâ, äîáàâîê íå ñîâìåñòè-
ìûõ ñ òðåáîâàíèÿìè ê äåòñêîìó ïèòàíèþ.

Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò óñòàíàâëèâàåò óíèôèöè-
ðîâàííûå òðåáîâàíèÿ ê ñûðüþ, èíãðåäèåíòàì, ìåòî-
äàì èñïûòàíèé, êà÷åñòâó ïðîäóêöèé ïî ïîêàçàòåëÿì
ïèùåâîé öåííîñòè è ãèãèåíè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì â
ñîîòâåòñòâèè ñ ñàíèòàðíûìè ïðàâèëàìè è íîðìàìè
äåéñòâóþùåãî çàêîíîäàòåëüñòâà. Ñòðîãîå ñëåäîâàíèå
äàííîìó ñòàíäàðòó ïðåäîòâðàòèò âûïóñê ïðîäóêöèè,
êîòîðàÿ ìîæåò îêàçàòü íåãàòèâíîå âîçäåéñòâèå íà
çäîðîâüå äåòåé è îáåñïå÷èò âîçìîæíîñòü äàëüíåé-
øåãî ðàñøèðåíèÿ ïðîèçâîäñòâà è óâåëè÷åíèÿ âûïó-
ñêà ñîöèàëüíî âàæíîé ãðóïïû ïðîäóêöèè. 

Ðàçðàáîòàííûé ÃÎÑÒ Ð 53645-2009 «Èçäåëèÿ
êîëáàñíûå âàðåíûå äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé» íåðàçðûâíî ñâÿ-
çàí ñ ïðîåêòàìè Òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ: «Î òðå-
áîâàíèÿõ è áåçîïàñíîñòè ïðîäóêòîâ äëÿ äåòñêîãî ïè-
òàíèÿ, ïðîöåññîâ èõ ïðîèçâîäñòâà, õðàíåíèÿ, ïåðåâîçêè
è ðåàëèçàöèè», «Î òðåáîâàíèÿõ ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè, ìÿñíûì ïðîäóêòàì, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáî-
ðîòó» è ãàðìîíèçèðîâàí ñ ìåæäóíàðîäíûì êîäåêñîì
ïî ãèãèåíå ïðîèçâîäñòâà ìÿñà CAC/RCP 11-1993
«Recommended international code of hygienic practice
for fresh meat» («Ìÿñî ñâåæåå. Ñàíèòàðíûå íîðìû»)
è íàöèîíàëüíûìè ñòàíäàðòàìè íà ìåòîäû èñïûòàíèé,
áîëüøèíñòâî èç êîòîðûõ èäåíòè÷íû ìåæäóíàðîä-
íûì ñòàíäàðòàì ÈÑÎ.

Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò âèäà òåõíè÷åñêèõ óñëî-
âèé ðàçðàáîòàí âïåðâûå íà ãðóïïó îäíîðîäíîé ïðî-
äóêöèè, âêëþ÷àþùóþ êîëáàñû, êîëáàñêè, ñàðäåëüêè,
øèðîêî âûðàáàòûâàåìûå ïðîìûøëåííîñòüþ ïî òåõ-
íè÷åñêèì óñëîâèÿì: 
– «Êîëáàñà äåòñêàÿ âàðåíàÿ âûñøåãî ñîðòà»

ÒÓ 9213-852-00419779-04;
– «Êîëáàñû âàðåíûå äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé»

ÒÓ 9213-795-00419779-04;
– «Êîëáàñêè äåòñêèå» ÒÓ 9213-733-00419779-02; 
– «Êîëáàñêè äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ»

ÒÓ 9213-851-00419779-04; 
– «Ñàðäåëüêè äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ»

ÒÓ 9213-798-00419779-04.
Êðîìå ïðîäóêòîâ äëÿ ðàöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ

äåòåé â ñòàíäàðòå ïðåäóñìîòðåíû êîëáàñíûå èçäåëèÿ
äëÿ ïðîôèëàêòèêè æåëåçîäåôèöèòíîãî ñîñòîÿíèÿ è
ïðè äèàáåòå:
– «Êîëáàñêè äëÿ äèåòè÷åñêîãî (ëå÷åáíî-ïðîôèëàê-

òè÷åñêîãî) ïèòàíèÿ äåòåé äîøêîëüíîãî è øêîëü-
íîãî âîçðàñòà» ÒÓ 9213-771-00419779-05; 

– «Êîëáàñû è ñîñèñêè äèàáåòè÷åñêèå»
ÒÓ 9213-30500008064-99.

→

Лучшие инновации — 
национальный стандарт

на колбасные изделия вареные
для детей

Здоровье детей в значительной степени определяет будущее страны,
генофонд нации, являясь, наряду с демографическими показателями,

чутким индикатором перспектив развития России. Грамотный подход к
вопросам оптимального и рационального питания детей всех возрастов
имеет существенное значение для нормального развития организма. Здо-
ровое питание обеспечивает нормальный рост и развитие детей, спо-
собствует профилактике заболеваний и создает комфортные условия
для адекватной адаптации ребенка к окружающей среде.
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Ðàçðàáîòàííûé àññîðòèìåíò âàðåíûõ êîëáàñíûõ
èçäåëèé ïðåäñòàâëåí ñëåäóþùèìè íàèìåíîâàíèÿìè:
– êîëáàñû «Äåòñêàÿ» âûñøåãî ñîðòà, «Äåòñêàÿ ñëè-

âî÷íàÿ» âûñøåãî ñîðòà, «Äåòñêàÿ âèòà» âûñøåãî
ñîðòà, «Äèàáåòè÷åñêàÿ äåòñêàÿ», «Òèìêà», «Ëþ-
áóøêà», «Ãèìíàçè÷åñêàÿ»;

– êîëáàñêè (ñîñèñêè) «Äåòñêèå», «Äåòñêèå âèòàìè-
íèçèðîâàííûå», «Çäîðîâüå», «Ìàëûøîê», «Ñêàç -
êà», «Ñêàçêà-âèòà», «Äèàáåòè÷åñêèå äåòñêèå»,
«Êàðàïóç», «Ãåìàòîãåíîâûå», «Ïå÷åíî÷íûå»,
«Òèìêà»;

– ñàðäåëüêè «Äåòñêèå», «Øêîëüíûå», «Ëèöåéñêèå». 
Âåñü ïðåäñòàâëåííûé àññîðòèìåíò ïîëó÷èë âûñî-

êóþ îöåíêó ïîòðåáèòåëåé.
Âàðåíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ äîëæíû âûðàáàòû-

âàòüñÿ ïî òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè, êîòîðàÿ áûëà
ïîäãîòîâëåíà îäíîâðåìåííî ñî ñòàíäàðòîì è âêëþ-
÷àåò ðåöåïòóðû, òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ, êîíòðîëü
ïðîèçâîäñòâà è ìåòîäû êîíòðîëÿ, ñàíèòàðíî-ãèãèå-
íè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ, è òåì ñàìûì ãàðàíòèðóåò áåçî-
ïàñíîñòü ïðîäóêöèè è îõðàíó çäîðîâüÿ äåòåé.

Îäíèì èç îñíîâíûõ òðåáîâàíèé ê èçäåëèÿì êîë-
áàñíûì âàðåíûì äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ ÿâëÿåòñÿ ñòðî-
ãîå íîðìèðîâàíèå õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé (áåëîê,
æèð, âëàãà), ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ è òîêñèêîëîãè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé. Îíè òàêæå íå äîëæíû ñîäåðæàòü
ïèùåâûå äîáàâêè, íåðàçðåøåííûå äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ
â äåòñêîì ïèòàíèè. Â ðàçðàáàòûâàåìîì ñòàíäàðòå íà
èçäåëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå ïðåäóñìîòðåíî ïîíè-
æåííîå ñîäåðæàíèå â ãîòîâîì ïðîäóêòå æèðà, ñîëè,
íèòðèòà íàòðèÿ â ñðàâíåíèè ñ àíàëîãè÷íûìè ïðîäóê-
òàìè îáùåãî íàçíà÷åíèÿ, ïðè âûñîêîì óðîâíå ñî-
äåðæàíèÿ ïîëíîöåííîãî áåëêà (ñì. òàáë.).

Â ñîñòàâ èçäåëèé íå äîëæíû âõîäèòü êîíñåð-
âàíòû, ôîñôàòû, æãó÷èå ïðÿíîñòè, èñêóññòâåííûå
êðàñèòåëè.

Â íàöèîíàëüíîì ñòàíäàðòå óñòàíîâëåíû óðîâíè
ñîäåðæàíèÿ âèòàìèíîâ (Â1, Â2, ÐÐ)? ìèíåðàëüíûõ âå-
ùåñòâ (Fe, Zn, Ca, J), ëàêòóëîçû â îáîãàùåííûõ êîë-
áàñíûõ èçäåëèÿõ. 

Êîëáàñêè «Äåòñêèå âèòàìèíèçèðîâàííûå», «Çäî-
ðîâüå», «Ñêàçêà-âèòà», «Òèìêà», «Äèàáåòè÷åñêèå äåò-
ñêèå» îáîãàùåíû âèòàìèíàìè Â1, Â2, ÐÐ, Ñ îáåñïå-
÷èâàþùèìè 25 % ñóòî÷íîé ïîòðåáíîñòè äåòñêîãî
îðãàíèçìà â ýòèõ èíãðåäèåíòàõ.

Ïîñêîëüêó îðãàíèçì ðåáåíêà íå ñèíòåçèðóåò âè-
òàìèíû, îíè äîëæíû ïîñòóïàòü ïîñòîÿííî ñ ïèùåé â
ãîòîâîì âèäå. Îäíàêî èç-çà íèçêîãî èõ ñîäåðæàíèÿ â
ïðîäóêòàõ ìàññîâîãî ïîòðåáëåíèÿ ðàöèîí ñîâðåìåí-
íîãî ÷åëîâåêà íå ñïîñîáåí îáåñïå÷èòü òðåáóåìûå
íîðìû âèòàìèíîâ.

Âèòàìèíèçàöèÿ ïðîäóêòîâ ìàññîâîãî ïîòðåáëå-
íèÿ ÿâëÿåòñÿ îïòèìàëüíûì ñïîñîáîì óëó÷øåíèÿ
îáåñïå÷åííîñòè äåòåé âèòàìèíàìè â ãîñóäàðñòâåííîì
ìàñøòàáå. Îòå÷åñòâåííûå è çàðóáåæíûå ñïåöèàëèñòû
íóòðèöèîëîãè ñ÷èòàþò, ÷òî èñêóññòâåííîå îáîãàùå-
íèå ïðîäóêòîâ íåîáõîäèìî ïðîâîäèòü ïðåæäå âñåãî
òåìè âèòàìèíàìè, êîòîðûå ñâîéñòâåííû äàííîìó
ïðîäóêòó â íàòóðàëüíîì ñîñòîÿíèè.

Îñíîâíûì èñòî÷íèêîì âèòàìèíîâ ãðóïïû Â
äîëæíû ñëóæèòü ìÿñíûå è ìîëî÷íûå ïðîäóêòû. Â1 —
òèàìèí — íåîáõîäèì äëÿ íîðìàëüíîé äåÿòåëüíîñòè
öåíòðàëüíîé è ïåðèôåðè÷åñêîé íåðâíîé ñèñòåìû;
Â2 — ðèáîôëàâèí — âëèÿåò íà îêèñëèòåëüíî-âîñ-
ñòàíîâèòåëüíûå ðåàêöèè; ÐÐ — íèàöèí — îáåñïå÷è-
âàåò îêèñëèòåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíûå ðåàêöèè â

Таблица
Наименование показателя Характеристика и значение показателя для колбасных изделий

Массовая доля жира, %, не более 22,0
Массовая доля белка, %, не менее 12,0
Массовая доля поваренной соли (хлоридов натрия), % от 1,5 до 1,8
Массовая доля нитрита натрия, %, не более 0,003
Массовая доля влаги, %, не более 70,0
Массовая доля общего фосфора, %, не более 0,25
Массовая доля крахмала, %, не более 5,0
Остаточная активность кислой фосфатазы, %, не более 0,006
Массовая доля витаминов, г/100 г,* не менее:
В1 0,8
В2 0,7
РР 5,0
Массовая доля минеральных веществ, мг/100г,** не менее:
Fe 3,0
Zn 3,0
Ca 270,0
J 0,03
* При дополнительном внесении витаминов.
** При дополнительном внесении минеральных веществ.
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êëåòêàõ, åãî íåäîñòàòî÷íîñòü âûçûâàåò òàêîå çàáîëå-
âàíèå, êàê ïåëëàãðà. Ðåòèíîë — âèòàìèí À — ó÷à-
ñòâóåò â äåÿòåëüíîñòè ìåìáðàí êëåòîê, â ïðîöåññå
ôîòîðåöåïöèè — âîñïðèÿòèÿ ñâåòà, íåîáõîäèì äëÿ
ðîñòà è ðàçâèòèÿ ÷åëîâåêà. Âèòàìèí Å — òîêîôå-
ðîë — ïðå äîòâðàùàåò îêèñëåíèå ëèïèäîâ, âëèÿåò íà
ñèíòåç ôåðìåíòîâ. Âèòàìèí Ñ — àñêîðáèíîâàÿ êèñ-
ëîòà — ó÷àñòâóåò â îêèñëèòåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíûõ
ðåàêöèÿõ, ïîâûøàåò ñîïðîòèâëÿåìîñòü îðãàíèçìà ê
ýêñòðåìàëüíûì âîçäåéñòâèÿì, à òàêæå ñòàáèëèçèðóåò
îêðàñêó êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Ïðîôèëàêòèêà äåôèöèòà âèòàìèíîâ ñðåäè äåò-
ñêîãî íàñåëåíèÿ íåäîñòàòî÷íà è òðàäèöèîííî ñâî-
äèòñÿ ê èñïîëüçîâàíèþ â ðàöèîíå ñâåæèõ îâîùåé è
ôðóêòîâ, êîòîðûå ëèøü íåçíà÷èòåëüíî îáîãàùàþò
ðàöèîí àñêîðáèíîâîé, ôîëèåâîé êèñëîòàìè è êàðî-
òèíîì. Ðåçóëüòàòû ìíîãî÷èñëåííûõ îáñëåäîâàíèé
ïðîâîäèìûõ â Ðîññèè îäíîçíà÷íî ñâèäåòåëüñòâóþò î
êðàéíå íåäîñòàòî÷íîì ïîòðåáëåíèè âñåõ âèòàìèíîâ è
ðÿäà ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ (éîä, êàëüöèé, æåëåçî,
öèíê è äð.) ó çíà÷èòåëüíîé ÷àñòè äåòñêîãî íàñåëåíèÿ
Ðîññèè. Òàê äåôèöèò êàëüöèÿ â ðàöèîíå ïîâûøàåò
ðèñê, îòÿãîùàåò ôîðìó ðàõèòà ó äåòåé è ÿâëÿåòñÿ
ïðè÷èíîé ðàçâèòèÿ ïàòîëîãèé îïîðíî-äâèãàòåëüíîãî
àïïàðàòà â äåòñêîì è âçðîñëîì âîçðàñòå. 

Íåäîñòàòîê éîäà íàðóøàåò îáðàçîâàíèå ãîðìîíîâ
ùèòîâèäíîé æåëåçû, ÷òî âåäåò ê ðàçâèòèþ çîáíîé áî-
ëåçíè, ÿâëÿåòñÿ îäíîé èç ïðè÷èí íàðóøåíèé óìñò-
âåííûõ ñïîñîáíîñòåé ó äåòåé. Éîä âõîäèò â ñîñòàâ òè-
ðåîèäíûõ ãîðìîíîâ, âûðàáàòûâàåìûõ ùèòîâèäíîé æå-
ëåçîé, êîòîðûå îñóùåñòâëÿþò êîíòðîëü äåÿòåëüíîñòè
âñåõ ñèñòåì îðãàíèçìà, à íåäîñòàòî÷íîå ïîñòóïëåíèå
éîäà ïðèâîäèò ê ñåðüåçíûì, ïîðîé íåïîïðàâèìûì, ïî-
ñëåäñòâèÿì. Ïðîôèëàêòèêà çíà÷èòåëüíî áîëåå ýô-
ôåêòèâíà, ÷åì ëå÷åíèå ïîñëåäñòâèé éîäíîãî äåôèöèòà,
òåì áîëåå, ÷òî íåêîòîðûå èç íèõ (óìñòâåííàÿ îòñòà-
ëîñòü, êðåòèíèçì) ïðàêòè÷åñêè íåîáðàòèìû.

Â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà áèîëîãè÷åñêè àêòèâíîãî
éîäà ïðåäóñìîòðåíî ïðèìåíåíèå ïèùåâîé äîáàâêè
«Éîäêàçåèí» — éîäèðîâàííîãî ìîëî÷íîãî áåëêà,
ïîëíîöåííîãî àíàëîãà ïðèðîäíîãî ñîåäèíåíèÿ.
«Éîäêàçåèí» èçãîòîâëåí íà îñíîâå íàòóðàëüíîãî,
ëåãêîóñâîÿåìîãî áåëêà ìîëîêà — êàçåèíà, ÷òî îáó-
ñëàâëèâàåò åãî õîðîøåå óñâîåíèå îðãàíèçìîì è èñ-
êëþ÷àåò åãî ïåðåäîçèðîâêó â îðãàíèçìå ðåáåíêà. Îí
â îòëè÷èå îò éîäèðîâàííîé ñîëè íå ðàçðóøàåòñÿ ïðè
òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêå, â ïðîöåññå õðàíåíèÿ è
ãàðàíòèðóåò òðåáóåìîå ñîäåðæàíèå éîäà â ãîòîâîì
ïðîäóêòå. Îñòàòî÷íîå åãî ñîäåðæàíèå â ïðîäóêòå ïî-
çâîëÿåò óäîâëåòâîðèòü ñóòî÷íóþ ïîòðåáíîñòü äåò-
ñêîãî îðãàíèçìà íå ìåíåå ÷åì íà 15 %.

Èçâåñòíî, ÷òî â ìÿñå ñîîòíîøåíèå êàëüöèÿ è
ôîñôîðà ñîñòàâëÿåò ïðèìåðíî 1:10, à â êîëáàñíûõ
èçäåëèÿõ îáùåãî íàçíà÷åíèÿ â ðåçóëüòàòå ââåäåíèÿ
ôîñôàòîâ ýòî ñîîòíîøåíèå óâåëè÷èâàåòñÿ. Îïòè-
ìàëüíîå óñâîåíèå êàëüöèÿ (70–72 %) òðåáóåò ñîîòíî-
øåíèÿ êàëüöèÿ è ôîñôîðà 1:1÷1,2. Äèñáàëàíñ êàëü-
öèÿ è ôîñôîðà ïðèâîäèò ê âûâåäåíèþ êàëüöèÿ èç
îðãàíèçìà ðåáåíêà. Â ñâÿçè ñ ýòèì óñòàíîâëåíî îãðà-
íè÷åíèå íà ñîäåðæàíèå â ïðîäóêòå ôîñôàòîâ. 

Ââåäåíèå â ïåðå÷åíü, ðåãëàìåíòèðóåìûõ ôèçèêî-
õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ìàññîâîé äîëè îáùåãî ôîñ-

ôîðà, îáóñëîâëåíû òåì, ÷òî â íàñòîÿùåå âðåìÿ øè-
ðîêîå ðàñïðîñòðàíåíèå ïîëó÷èëî øïðèöåâàíèå ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ (â áëîêàõ è íà êîñòè) ôîñôàòàìè. Â ïðî-
èçâîäñòâå êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ
íå äîïóñêàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå ôîñôàòîâ, øèðîêî èñ-
ïîëüçóåìûõ â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ îáùåãî íàçíà÷åíèÿ,
ïîñêîëüêó îíè íåãàòèâíî âëèÿþò íà áàëàíñ êàëüöèÿ
è ôîñôîðà â îðãàíèçìå ðåáåíêà. 

Ââåäåíèå â ðåöåïòóðû öèòðàòà êàëüöèÿ â êîëè÷å-
ñòâå 0,4 % ïîçâîëÿåò ñáàëàíñèðîâàòü ñîîòíîøåíèå
êàëüöèÿ è ôîñôîðà 1,00:1,25 è ïðèáëèçèòü åãî ê ôè-
çèîëîãè÷åñêîìó îïòèìóìó, ÷òî îñîáåííî âàæíî äëÿ
ðàñòóùåãî îðãàíèçìà. Êðîìå òîãî öèòðàò êàëüöèÿ ïî-
âûøàåò âëàãîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü ôàðøåâûõ
êîìïîçèöèé è, ñëåäîâàòåëüíî, óâåëè÷èâàåò ñî÷íîñòü
è âûõîä ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Ñ òî÷êè çðåíèÿ ôèçèîëîãèè ïèòàíèÿ ÷åëîâåêà
öèòðàòû íàèìåíåå âðåäíàÿ ïèùåâàÿ äîáàâêà, îíà íå
èìååò îãðàíè÷åíèÿ äîç ïðèìåíåíèÿ â ïèùåâûõ ïðî-
äóêòàõ, òî åñòü ìîæåò ïðèìåíÿòüñÿ ñîãëàñíî òåõíî-
ëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðàêòèêîé
õîðîøî íàëàæåííîãî ïðîèçâîäñòâà.

Ìÿñíûå äèåòè÷åñêèå ïðîäóêòû, êàê äëÿ âçðîñëûõ,
òàê è äëÿ äåòåé, áîëüíûõ èíñóëèíçàâèñèìûì ñàõàð-
íûì äèàáåòîì, ïðàêòè÷åñêè íå ïðîèçâîäÿòñÿ. 

Ñàõàðíûé äèàáåò — îäíî èç íàèáîëåå ðàñïðî-
ñòðàíåííûõ çàáîëåâàíèé â ïðîìûøëåííî ðàçâèòûõ
ñòðàíàõ è ÿâëÿåòñÿ îñòðåéøåé ìåäèêî-ñîöèàëüíîé
ïðîáëåìîé. 

Ïî ðåçóëüòàòàì îòå÷åñòâåííûõ ýïèäåìèîëîãè÷å-
ñêèõ èññëåäîâàíèé êîëè÷åñòâî áîëüíûõ ñàõàðíûì
äèàáåòîì äîñòèãàåò 8 ìëí ÷åëîâåê. Ó äåòåé ÷àùå
âñåãî íàáëþäàåòñÿ äèàáåò èíñóëèíçàâèñèìîãî òèïà,
ïîýòîìó äèåòè÷åñêîå ïèòàíèå ÿâëÿåòñÿ îñíîâîé êîì-
ïëåêñíîãî ëå÷åíèÿ ñàõàðíîãî äèàáåòà. 

Êîëáàñà «Äèàáåòè÷åñêàÿ äåòñêàÿ» è êîëáàñêè
«Äèàáåòè÷åñêèå äåòñêèå» ñîäåðæàò âûñîêîêà÷åñò-
âåííûå áåëêè ãîâÿäèíû, ñâèíèíû, ìÿñà ïòèöû. Îíè
îáîãàùåíû, âèòàìèíàìè, ìèíåðàëüíûìè âåùåñòâàìè,
êëåò÷àòêîé. Ñîñòàâ ïðîäóêòîâ àäàïòèðîâàí ê ñïåöè-
ôèêå ôèçèîëîãè÷åñêèõ è áèîõèìè÷åñêèõ ïðîöåññîâ
äåòñêîãî îðãàíèçìà ñ ó÷åòîì ìåòàáîëè÷åñêèõ îñî-
áåííîñòåé äàííîé ïàòîëîãèè, áëàãîïðèÿòíî âëèÿåò
íà äåÿòåëüíîñòü íåðâíîé, ýíäîêðèííîé ñèñòåì ðå-
áåíêà è ñïîñîáñòâóåò óêðåïëåíèþ èììóíèòåòà.

Íà áàçå äåòñêîãî îòäåëåíèÿ Ýíäîêðèíîëîãè÷å-
ñêîãî öåíòðà ÐÀÌÍ ñîâìåñòíî ñ ñîòðóäíèêàìè îòäå-
ëåíèÿ ïî èçó÷åíèþ ïèòàíèÿ áîëüíîãî ðåáåíêà Èí-
ñòèòóòà ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ ïðîâåäåíà êëèíè÷åñêàÿ
àïðîáàöèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé äèàáåòè÷åñêèõ. Íà îñ-
íîâàíèè ïîëó÷åííûõ äàííûõ ñäåëàíû âûâîäû, ñîã-
ëàñíî êîòîðûì èñïîëüçîâàíèå êîëáàñíûõ èçäåëèé
äèàáåòè÷åñêèõ â ïèòàíèè äåòåé, áîëüíûõ èíñóëèíçà-
âèñèìûì ñàõàðíûì äèàáåòîì, íå âëèÿåò íà óðîâåíü
ãëèêåìèè è íå òðåáóåò äîïîëíèòåëüíîãî ââåäåíèÿ èí-
ñóëèíà è ìîæåò áûòü ðåêîìåíäîâàíî â ïèòàíèè äåòåé
è âçðîñëûõ, ñòðàäàþùèõ ñàõàðíûì äèàáåòîì.

Êîëáàñêè «Ïå÷åíî÷íûå» è «Ãåìàòîãåíîâûå» ðå-
êîìåíäóþòñÿ äëÿ ïðîôèëàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ äåòåé,
ñòðàäàþùèõ æåëåçîäåôèöèòíîé àíåìèåé, à òàêæå
ïðîæèâàþùèõ â ýêîëîãè÷åñêè íåáëàãîïðèÿòíûõ ðå-
ãèîíàõ, ê êîòîðûì îòíîñÿòñÿ è êðóïíûå ãîðîäà, à
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òàêæå äëÿ íàñåëåíèÿ äðóãèõ âîçðàñòíûõ êàòåãîðèé,
íóæäàþùèìñÿ â äîïîëíèòåëüíîì ïîñòóïëåíèè ïîë-
íîöåííîãî áåëêà è áèîëîãè÷åñêè àêòèâíîãî æåëåçà.
Â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà áèîëîãè÷åñêè àêòèâíîãî ëåã-
êîóñâîÿåìîãî æåëåçà èñïîëüçóþòñÿ ïå÷åíü ñâèíàÿ è
êðîâü ïèùåâàÿ ñòàáèëèçèðîâàííàÿ. 

Ïðè ïðîâåäåíèè êëèíè÷åñêèõ èñïûòàíèé êîëáà-
ñîê óðîâåíü ãåìîãëîáèíà ó âñåõ äåòåé â íà÷àëå èññëå-
äîâàíèÿ áûë íèæå ôèçèîëîãè÷åñêèõ íîðì. Ê êîíöó
èññëåäîâàíèé êîíöåíòðàöèÿ ãåìîãëîáèíà ïîâûñèëàñü
íà 17 %. Êðîìå òîãî, îòìå÷åíî ïîâûøåíèå ôèçè÷å-
ñêîé ðàáîòîñïîñîáíîñòè è ñíèæåíèå óòîìëÿåìîñòè
äåòåé.

Äëÿ ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ñûðüåâûõ ðå-
ñóðñîâ, ïîâûøåíèÿ áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè, óëó÷-
øåíèÿ âêóñîâûõ êà÷åñòâ èçäåëèé êîëáàñíûõ âàðåíûõ
ðàñøèðåí ñîñòàâ îñíîâíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ (ãîâÿ-
äèíà, ñâèíèíà) çà ñ÷åò êîíèíû, áàðàíèíû, ìÿñà
ïòèöû. Ïðåäóñìîòðåíû ðåöåïòóðû, íå ñîäåðæàùèå
ñâèíèíó, ÷òî ïîçâîëÿåò âûðàáàòûâàòü êîëáàñíûå èç-
äåëèÿ ïî õàëÿëüíîé òåõíîëîãèè, à òàêæå ñ ó÷åòîì äðó-
ãèõ ðåëèãèîçíûõ ïîäõîäîâ. Êðîìå òîãî èñïîëüçîâà-
íèå âçàìåí ãîâÿäèíû èëè ñâèíèíû ìÿñà ïòèöû â âèäå
êóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ óâåëè÷èâàåò ðåñóðñû ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ è ñíèæàåò ñåáåñòîèìîñòü êîëáàñíûõ
èçäåëèé. 

Äëÿ óïðîùåíèÿ ïðîöåññà îáîãàùåíèÿ êîëáàñíûõ
èçäåëèé âèòàìèííî-ìèíåðàëüíûìè íóòðèåíòàìè ïðå-
äóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå ïðåìèêñà, êîòîðûé ñî-
äåðæèò âèòàìèíû (Â1, Â2, ÐÐ) è ïðåìèêñà ìèíåðàëü-
íûõ âåùåñòâ (Fe, Zn). Ýòè äîáàâêè áûëè ðàçðàáîòàíû
è âûïóñêàþòñÿ êîìïàíèåé «Ýëåêòðîííàÿ ìåäèöèíà».

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èñ-
ïîëüçóåòñÿ îãðîìíîå êîëè÷åñòâî äîáàâîê è ñïåöèé,
êîòîðûå óëó÷øàþò íå òîëüêî îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ñâîéñòâà ãîòîâîãî ïðîäóêòà (âíåøíèé âèä, âêóñ, àðî-
ìàò, êîíñèñòåíöèþ), íî è ïîâûøàþò âûõîä ãîòîâîé
ïðîäóêöèè, îñîáåííî ïðè èñïîëüçîâàíèè çàìîðî-
æåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, íà êîòîðîì âûíóæäåíû ðà-
áîòàòü ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ. Íî êîãäà ðå÷ü èäåò î
ïðîäóêòàõ äåòñêîãî ïèòàíèÿ, íåîáõîäèìî áûòü óâå-
ðåííûì, ÷òî ãîòîâûé ïðîäóêò íå òîëüêî âêóñåí, íî è
ïîëåçåí ìàëåíüêîìó ïîòðåáèòåëþ. Ïîäðàñòàþùèé
îðãàíèçì îñîáåííî ÷óâñòâèòåëåí ê ïèùåâûì äîáàâ-
êàì, ïîýòîìó íåîáõîäèìî òùàòåëüíûì îáðàçîì ïîä-
áèðàòü èõ ñîñòàâ. Â íàöèîíàëüíîì ñòàíäàðòå ïðåäóñ-
ìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå ïèùåâûõ äîáàâîê, íå
ñîäåðæàùèõ ôîñôàòû, æãó÷èå ïðÿíîñòè, êîíñåð-
âàíòû, óñèëèòåëè âêóñà è àðîìàòà (ãëóòàìàòû),
èñêóññòâåííûå àðîìàòèçàòîðû è êðàñèòåëè, ñîîòâåò-
ñòâóþùèå ÑàíÏèÍó 2.3.2.1293-2003 «Ãèãèåíè÷å-
ñêèå òðåáîâàíèÿ ïî ïðèìåíåíèþ ïèùåâûõ äîáàâîê».
Íà òàêèå äîáàâêè äîëæíî áûòü ïîëó÷åíî ðàçðåøåíèå
ê ïðèìåíåíèþ â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé
ñòàðøå òðåõ ëåò, âûäàííîå óïîëíîìî÷åííûì îðãàíîì
â óñòàíîâëåííîì ïîðÿäêå.

Âñå ñûðüå æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, èñïîëü-
çóþùååñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ èçäåëèé, äîëæ-
íî ïðîõîäèòü âåòåðèíàðíî-ñàíèòàðíóþ ýêñïåðòèçó, ïî
ðåçóëüòàòàì êîòîðîé Ôåäåðàëüíàÿ ñëóæáà ïî âåòåðè-
íàðíîìó è ôèòîñàíèòàðíîìó íàäçîðó âûäàåò ñîî-
òâåòñâóþùåå ðàçðåøåíèå ê ïðèìåíåíèþ. Ïðè ïðîèç-

âîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ ïèòàíèÿ äå-
òåé äîøêîëüíîãî è øêîëüíîãî âîçðàñòà â íàöèîíàëü-
íîì ñòàíäàðòå ïðåäóñìîòðåíî ñòðîãîå îãðàíè÷åíèå
èñòî÷íèêîâ è âèäîâ ñûðüÿ. Òàê â ïðîèçâîäñòâå êîë-
áàñíûõ èçäåëèé íå äîïóñêàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå:
– ìÿñà áûêîâ, õðÿêîâ è òîùåãî; 
– ìÿñíîãî ñûðüÿ, çàìîðîæåííîãî áîëåå îäíîãî

ðàçà;
– èìïîðòíîãî ìÿñà â çàìîðîæåííîì ñîñòîÿíèè ñî

ñðîêîì ãîäíîñòè áîëåå 6 ìåñ;
– ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöèðîâàííûõ ñûðüåâûõ êîì-

ïîíåíòîâ.
Â íàöèîíàëüíîì ñòàíäàðòå ïî ðåçóëüòàòàì ðàáîòû

ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò “Òèõîðåöêèé”» ïðåäóñìîòðåíû
íåñêîëüêî áîëåå ïðîäîëæèòåëüíûå ñðîêè ãîäíîñòè
êîëáàñíûõ èçäåëèé. Â çàâèñèìîñòè îò èñïîëüçóåìîé
îáîëî÷êè (íàòóðàëüíîé, öåëëþëîçíîé, áåëêîâîé
«Áåëêîçèí» è äð.), à òàêæå äðóãèõ óïàêîâî÷íûõ ìà-
òåðèàëîâ è óñëîâèé óïàêîâêè (óïàêîâàííûõ ïîä âà-
êóóìîì èëè â çàùèòíîé àòìîñôåðå). Òàêæå ïðåäóñ-
ìîòðåíà âîçìîæíîñòü óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè
êîëáàñíûõ èçäåëèé, âûðàáîòàííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì
íîâûõ âèäîâ îáîëî÷åê, óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ è
ñïîñîáîâ óïàêîâêè. Ñðîê ãîäíîñòè èçãîòîâèòåëü
ìîæåò óâåëè÷èòü ïî ñîãëàñîâàíèþ ñ îðãàíàìè èëè ó÷-
ðåæäåíèÿìè Ðîñïîòðåáíàäçîðà è ðàçðàáîò÷èêîì íà-
öèîíàëüíîãî ñòàíäàðòà è òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóê-
öèè ê íåìó.

Èçäåëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå (êîëáàñû, êîëáàñêè,
ñàðäåëüêè) âíåñåíû Äåïàðòàìåíòîì ïîòðåáèòåëü-
ñêîãî ðûíêà è óñëóã Ïðàâèòåëüñòâà Ìîñêâû â ðååñòð
ïðîäóêòîâ, ðåêîìåíäîâàííûõ äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
øêîëüíî-áàçîâûõ ñòîëîâûõ Ìîñêâû. Â ðàöèîíå äåòåé
äîøêîëüíîãî è øêîëüíîãî âîçðàñòà ãîðîäà Ìîñêâû
îáû÷íûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ íå èñïîëüçóþòñÿ. Îä-
íàêî â äðóãèõ ðåãèîíàõ Ðîññèè ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ
ìÿñíîé îòðàñëè ïîñòàâëÿþò â øêîëüíî-áàçîâûå ñòî-
ëîâûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ îáùåãî íàçíà÷åíèÿ, íå
îòâå÷àþùèå ñïåöèàëèçèðîâàííûì òðåáîâàíèÿì ê
äàííîé ãðóïïå ïðîäóêòîâ (ïîâûøåíî ñîäåðæàíèå
æèðà, ñîëè, íèòðèòà íàòðèÿ, ïðèñóòñòâóþò æãó÷èå
ïðÿíîñòè).

Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò ïîçâîëèò îáåñïå÷èòü âû-
ïóñê ýêîíîìè÷åñêè äîñòóïíîé ïðîäóêöèè äëÿ øèðî-
êèõ ñëîåâ íàñåëåíèÿ è ñïåöèàëèçèðîâàííîé ïðîäóê-
öèè äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé. 

Ýêîíîìè÷åñêàÿ çíà÷èìîñòü ñòàíäàðòà çàêëþ÷àåòñÿ
â ðàñøèðåíèè áàçû ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ, è ñíèæåíèè
ñåáåñòîèìîñòè ïðîäóêöèè, ïîâûøåíèè êà÷åñòâà è,
ñëåäîâàòåëüíî, èíâåñòèöèîííîé ïðèâëåêàòåëüíîñòè
ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé.

Ñîöèàëüíàÿ çíà÷èìîñòü ñòàíäàðòà çàêëþ÷àåòñÿ â
çàùèòå çàêîííûõ ïðàâ íàøèõ ìàëåíüêèõ ïîòðåáèòå-
ëåé íà ïîëíîöåííûå è áåçîïàñíûå ìÿñíûå ïðîäóêòû
îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà. →│
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Äîìèíèðîâàíèå íàöèîíàëüíîãî ïðîèçâîäèòåëÿ íà
ñîáñòâåííîì ïðîäîâîëüñòâåííîì ðûíêå ïîääåðæè-
âàþò âñå ñòðàíû, ðàñïîëàãàþùèå ñîîòâåòñòâóþùèìè
âîçìîæíîñòÿìè. Ýòîò áàçîâûé ïðèíöèï ýêîíîìè÷å-
ñêîé íåçàâèñèìîñòè ïîñòåïåííî óòâåðæäàåòñÿ â êîë-
ëåêòèâíîì ñîçíàíèè ðîññèéñêîé âëàñòè è îáùåñòâà,
íàõîäÿ ñâîå îòðàæåíèå è â ýêñïîçèöèè òàêîé çíàêîâîé
äëÿ ïðîäîâîëüñòâåííîé ñôåðû âûñòàâêè, êàê «Ïðî-
äýêñïî». Çíàêîâîé îíà ÿâëÿåòñÿ õîòÿ áû ïî òîé ïðè-
÷èíå, ÷òî å¸ ó÷àñòíèêè — êîìïàíèè íàöèîíàëüíîãî
èëè ìåæäóíàðîäíîãî óðîâíÿ; â ñâîåì áèçíåñå îíè
îïåðèðóþò, êàê ìèíèìóì, ìàñøòàáîì íàöèîíàëüíîãî
ðûíêà. Åñëè ÷èñëî îòå÷åñòâåííûõ êîì ïàíèé òàêîãî
óðîâíÿ ðàñòåò, çíà÷èò â îòðàñëè ñòàíîâèòñÿ áîëüøå
êîìïàíèé, ñïîñîáíûõ óäîâëåòâîðÿòü âíóòðåííèé ðû-
íîê ïðîäóêöèåé, ïðîèçâåäåííîé ïî èíäóñòðèàëüíûì
òåõíîëîãèÿì, çàèíòåðåñîâàííûõ â èííîâàöèÿõ. 

Ïðîèçâîäèòåëè ìÿñîïðîäóêòîâ è ïîñòàâùèêè
ñûðüÿ ïî÷òè ïîëíîñòüþ çàíèìàëè ïàâèëüîí ¹1. Â
îòðàñëåâîì êàòàëîãå âûñòàâêè íàñ÷èòûâàåòñÿ 85

ó÷àñòíèêîâ, ñ òåìè, êòî ñïåöèàëèçèðóåòñÿ íà çàìîðî-
æåííûõ ïîëóôàáðèêàòàõ è íà ïðîäóêöèè ïòèöåâîä-
ñòâà, ñïèñîê ïðåâûñèë áû ñîòíþ. Êðîìå òîãî, ìÿñ-
íîé áèçíåñ áûë ïðåäñòàâëåí è â äðóãèõ ïàâèëüîíàõ,
íî ýòî åäèíè÷íûå ñëó÷àè. Èíîñòðàííûå êîìïàíèè-
ïîñòàâùèêè ìÿñà çàìåòíî âûäåëÿëèñü ðàçìåðàìè çà-
íèìàåìûõ ïëîùàäåé è íàöèîíàëüíûìè öâåòàìè â äè-
çàéíå ýêñïîçèöèé. Èõ òîâàð èìååò è áóäåò èìåòü â
îáîçðèìîì áóäóùåì ñòàáèëüíûé ñïðîñ íà ðîññèé-
ñêîì ðûíêå, à â íåêîòîðûõ òîâàðíûõ ïîçèöèÿõ èì-
ïîðòíîìó ñûðüþ îòå÷åñòâåííûå ïîñòàâùèêè ïîêà íå
êîíêóðåíòû. Ïîýòîìó èíîñòðàíöû âèäÿò ïåðñïåê-
òèâû ñâîåãî áèçíåñà çäåñü â ñâåòëûõ òîíàõ. 

Èñêàòü îòå÷åñòâåííîå ìÿñíîå ñûðüå íà âûñòàâêå
áûëî äåëîì ïî÷òè áåçíàäåæíûì. ×òîáû ñîñ÷èòàòü ðîñ-
ñèéñêèå êîìïàíèè, êîòîðûå ïðåäëàãàëè îòå÷åñòâåííîå
ñûðüå, õâàòèëî áû ïàëüöåâ îäíîé ðóêè. Ïðè òîì, ÷òî
ïðîèçâîäñòâî ìÿñà â ñòðàíå âûðîñëî â ïðîøëîì ãîäó
íà 11 ïðîöåíòîâ, âèäèìûõ (îòðàæåííûõ â ýêñïîçèöèè
«Ïðîäýêñïî») ñòðóêòóðíûõ èçìåíåíèé íå íàáëþäàëîñü.
Âñå-òàêè, áîëüøàÿ ÷àñòü êðàñíîãî ìÿñà, ïðîèçâåäåí-
íîãî â ñòðàíå, ïîñòóïàåò íà ëîêàëüíûå ðûíêè, ëèáî
ïðîèçâîäèòñÿ â õîëäèíãàõ è ïåðåðàáàòûâàåòñÿ òàì æå.
Ñòðóêòóðà ïðîèçâîäñòâåííûõ ìîùíîñòåé â ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêå òàêîâà, ÷òî äîëÿ êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèé íà
ðûíêå ìÿñà êðàéíå ìàëà — ìåëêèì æå âûñòàâêè ìåæ-
äóíàðîäíîãî óðîâíÿ íå íóæíû, îñîáåííî òåì, êîòî-
ðûå ðàáîòàþò ïî «ñåðûì» ñõåìàì.

Íî ýêñïîçèöèÿ áûëà àäðåñîâàíà íå òîëüêî ïîêó-
ïàòåëÿì ñûðüÿ è äàæå íå ñòîëüêî èì, ñêîëüêî îïåðà-
òîðàì ïîòðåáèòåëüñêîãî ðûíêà. Ñðåäè ïîñåòèòåëåé
âûñòàâêè è ìåðîïðèÿòèé äåëîâîé ïðîãðàììû îíè ñî-
ñòàâëÿëè áîëüøèíñòâî è ïðåäñòàâëÿëè ïðàêòè÷åñêè
âñþ Ðîññèþ è áëèæíåå çàðóáåæüå, õîòÿ, êîíå÷íî,
ñòîëè÷íûé áèçíåñ áûë â áîëüøèíñòâå — ïî äàííûì
îðãàíèçàòîðîâ îêîëî 50 % ïîñåòèòåëåé. «Ãîñòè,
ïðàêòè÷åñêè, èç âñåõ ðåñïóáëèê áûâøåãî Ñîâåòñêîãî
Ñîþçà ïîáûâàëè íà íàøåì ñòåíäå — ïîäåëèëàñü âïå-

→

Базовые потребности
человека и базовые принципы

экономики на «Продэкспо 2010»

В Экспоцентре на Красной Пресне 8–12 февраля прошла 17-я выставка
«Продэкспо 2010». Число экспонентов превысило 18 тысяч из 57

стран мира, а выставочные площади — 80 тысяч кв. метров. Экспозиция
не оставила равнодушным торговый бизнес, а также другие сферы услуг
и производства, чьи интересы связаны с компаниями, представленными
на выставке. Число зарегистрированных участников за время выставки
превысило 60 тысяч человек. Все эти данные соответствуют в целом по-
казателям 2009 года, что можно рассматривать, как позитивное явление
на фоне основных макроэкономических показателей прошлого года. При
этом доля российских участников превысила 60 %.

А.А. Кубышко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Официальная делегация во главе с министром
сельского хозяйства Еленой Скрынник в павильоне № 1
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÷àòëåíèÿìè î âûñòàâêå çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà ïî
ìàðêåòèíãó ÎÀÎ «Ñëîíèìñêèé ìÿñîêîìáèíàò» (Áå-
ëîðóññèÿ) Íàòàëèÿ Êàëèíîâñêàÿ. — Îáùåíèå ñ ïàðò-
íåðàìè è àññîðòèìåíò ïðîäóêöèè ïðåäñòàâëåííîé
äðóãèìè ó÷àñòíèêàìè, äàþò îáøèðíóþ ìàðêåòèíãî-
âóþ èíôîðìàöèþ, êîòîðóþ ìû êîíå÷íî áóäåì âíè-
ìàòåëüíî àíàëèçèðîâàòü. Íàøó ïðîäóêöèþ õîðîøî
çíàþò íà ïîñòñîâåòñêîì ïðîñòðàíñòâå, è êîìïàíèÿ
ñòðåìèòñÿ ðàçâèâàòü äåëîâûå ñâÿçè â ÑÍÃ, ñîõðàíÿòü
ëîÿëüíîñòü ïîòðåáèòåëåé, êîòîðûå ïîìíÿò áåëîðóñ-
ñêóþ ìàðêó ïî ñòàðûì âðåìåíàì». 

Êàê ñåãîäíÿ â ñëîæíûõ ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèÿõ
ñêëàäûâàþòñÿ îòíîøåíèÿ ïðîèçâîäèòåëåé è òîðãîâëè?
Â öåëîì — áîëåå ñëîæíî, ÷åì äî êðèçèñà. Êðîìå òîãî,
âñå ïðåêðàñíî ïîíèìàþò, ÷òî ñëîæíûå îòíîøåíèÿ ïðî-
äèêòîâàíû â íåìàëîé ñòåïåíè ñîêðàùåíèåì ïîòðåá-
ëåíèÿ. Â ïðîøëîì ãîäó íàñåëåíèå Ðîññèè êóïèëî íà
8 % ìåíüøå êîëáàñ, ÷åì â 2008-ì. Ïðè òàêîé äèíàìèêå,
êîíå÷íî, îáîñòðÿåòñÿ öåíîâàÿ êîíêóðåíöèÿ ïðîèç-
âîäèòåëåé, ïàäåíèå ñïðîñà íà êîëáàñû âûçâàëî èçìå-
íåíèå ïðåäïî÷òåíèé ïîòðåáèòåëÿ è, êàê ñëåäñòâèå, —
èçìåíåíèÿ â àññîðòèìåíòíîé ïîëèòèêå ñåòåé. Âïåðâûå
ìíîãèå ó÷àñòíèêè â ýòîì ãîäó ïðåäëàãàëè íà âûñòàâ-
êå îõëàæäåííîå ìÿñî â ïîòðåáèòåëüñêîé óïàêîâêå ïîä
âàêóóìîì è â ãàçîâîé ñðåäå. Óïðàâëÿþùèé äèðåêòîð
ãðóïïû êîìïàíèé «Êíàêåð» Íàòàëèÿ Ñîðîêèíà, îöå-
íèâàÿ èçìåíåíèÿ êîíúþíêòóðû, îòìåòèëà ñëåäóþ-
ùåå: «Íàøà ëèíåéêà îõëàæäåííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ
ïîëüçîâàëàñü íà «Ïðîäýêñïî» ïîñòîÿííûì èíòåðåñîì
ïðåäñòàâèòåëåé òîðãîâîãî áèçíåñà. Ìû íà÷àëè ïðî-
äâèãàòü å¸ íà ðûíîê ñðàâíèòåëüíî íåäàâíî è âûñòàâ-
êà åù¸ ðàç ïîäòâåðäèëà, ÷òî ýòî áûëî ïðàâèëüíîå ðå-
øåíèå. Àññîðòèìåíò ïðîäóêöèè â ìîäèôèöèðîâàííîé
àòìîñôåðå ìû áóäåì ðàñøèðÿòü».

Â ðàìêàõ âûñòàâêè ðàáîòàë Öåíòð çàêóïîê ñåòåé.
Ïî äàííûì îðãàíèçàòîðîâ, êîíãðåññíî-âûñòàâî÷íîé
êîìïàíèè «Èìïåðèÿ», ñî ñòîðîíû ïðîèçâîäèòåëåé è
äèñòðèáüþòåðîâ â ìåðîïðèÿòèè ïðèíÿëè ó÷àñòèå 350
÷åëîâåê è 110 ðèòåéëåðîâ èç Ðîññèè, Óêðàèíû, Áå-
ëîðóññèè, Êàçàõñòàíà è Ìîíãîëèè. 

Äåëîâàÿ ïðîãðàììà âûñòàâêè «Ïðîäýêñïî» âêëþ-
÷àëà íåñêîëüêî êîíôåðåíöèé è ñåìèíàðîâ. «Ìîäåð-
íèçàöèÿ ïðîèçâîäñòâà îòðàñëåé ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè íà îñíîâå èííîâàöèîííûõ òåõíîëî ãèé —
êëþ÷åâîé ôàêòîð ïîâûøåíèÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè
âûðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè». — òàê íàçûâàëàñü êîí-
ôåðåíöèÿ, êîòîðàÿ ñîñòîÿëàñü 9 ôåâðàëÿ. Îðãàíèçà-
òîðû — Ìèíèñòåðñòâî ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèè è
êîìïàíèÿ «Àãðîýêñïîñåðâèñ». Ñ äîêëàäàìè âûñòóïè-
ëè íà÷àëüíèê îòäåëà äåïàðòàìåíòà ïèùåâîé è ïåðå-
ðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè Ìèíèñòåðñòâà ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèè Â.À. Ìåæåâèêèí, íà÷àëüíèê
îòäåëà äåïàðòàìåíòà ýêîíèìèêè è ôèíàíñîâ ìèí-
ñåëüõîçà Å.À. Äåíèñîâ, èñïîëíèòåëüíûé äèðåêòîð
Ñîþçà êîìïëåêñíîãî ïðîåêòèðîâàíèÿ è çåìëåó-
ñòðîéñòâà ñåëüñêèõ òåððèòîðèé À.Å. Ãóñüêîâ, çàìå-
ñòèòåëü äèðåêòîðà ïî ýêîíîìè÷åñêèì ñâÿçÿì è ìàð-
êåòèíãó ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè Á.Å. Ãóòíèê,
ïðåäñòàâèòåëè ïðîäîâîëüñòâåííîãî áèçíåñà Ðîññèè,
Ãåðìàíèè è Íèäåðëàíäîâ.

Äëÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè âñåé íàøåé ýêîíî-
ìèêè ìîäåðíèçàöèÿ ïèùåïðîìà èìååò îãðîìíîå çíà-

÷åíèå: â àáñîëþòíûõ âåëè÷èíàõ îáîðîò ïðîäîâîëü-
ñòâåííîãî ðûíêà ñîïîñòàâèì ñ îáîðîòîì âíåøíåé
òîðãîâëè ýíåðãîðåñóðñàìè. Âíåäðåíèå áîëåå ýôôåê-
òèâíûõ òåõíîëîãèé, ìàøèí è ñèñòåì óïðàâëåíèÿ â
ïðîèçâîäñòâî ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ â ìàñøòàáàõ ñòðàíû
ñóëèò îãðîìíûå âûãîäû. Íî, êàê îòìåòèë â ñâîåì âû-
ñòóïëåíèè À.Å.Ãóñüêîâ, âåêòîð ìîäåðíèçàöèè, èçìå-
íåíèå ñòðóêòóðû ïðîèçâîäñòâà äîëæíû îïèðàòüñÿ íà
ãëóáîêîå èçó÷åíèå ðûíêà, ïðîèçâîäèòåëüíûõ ñèë, à â
ñòðàòåãè÷åñêîì ïëàíå — íà ïðîèçâîäñòâî ïðîäóêöèè
ñ âûñîêîé äîáàâëåííîé ñòîèìîñòüþ.

Ïðîãðàììà êîíôåðåíöèè áûëà ñîñòàâëåíà òàê,
÷òî âñå ãëàâíûå àñïåêòû ìîäåðíèçàöèè — íàó÷íî-òåõ-
íè÷åñêèé, óïðàâëåí÷åñêèé, èíôðàñòðóêòóðíûé íå
îñòàëèñü áåç âíèìàíèÿ. Á.Å. Ãóòíèê îáðàòèë âíèìà-
íèå àóäèòîðèè íà âàæíîñòü ìîäåðíèçàöèè â êîíòåê-
ñòå ñòðàòåãè÷åñêèõ çàäà÷, êîòîðûå âïåðâûå â èñòîðèè
ñòðàíû óñòàíîâëåíû çàêîíîäàòåëüíî â Äîêòðèíå ïðî-
äîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè Ðîññèè è íà ïîëîæåíèå
â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â ñâåòå óñòàíîâîê Äîê-
òðèíû. Êîíôåðåíöèÿ ïðîäåìîíñòðèðîâàëà îã ðîì -
íûé ïîòåíöèàë ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, êàê îñ-
íîâû óñòîé÷èâîãî ðàçâèòèÿ ñîöèàëüíîé ñôåðû è
ìíîãèõ îòðàñëåé ýêîíîìèêè. Âñÿ èñòîðèÿ ìèðîâûõ
ýêîíîìè÷åñêèõ êðèçèñîâ ïîêàçûâàåò, ÷òî óäîâëåòâî-
ðåíèå áàçîâûõ ïîòðåáíîñòåé ÷åëîâåêà (ïîòðåáíîñòü
â ïèùå — ïåðâåéøàÿ èç íèõ) ñòàíîâèòñÿ îäíèì èç
ãëàâíûõ äâèæèòåëåé, êîòîðûå ÷åðåç ñèñòåìó õîçÿéñò-
âåííûõ ñâÿçåé ïîääåðæèâàþò ýêîíîìè÷åñêèå ïðî-
öåññû, îáåñïå÷èâàþò óñòîé÷èâîå ðàçâèòèå âñåé ýêî-
íîìèêè. È, ÷òî ÿâëÿåòñÿ êðàéíå âàæíûì â êðèçèñ, â
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè èíâåñòèöèè îêóïàþòñÿ
ãîðàçäî áûñòðåå, ÷åì â äîáûâàþùåé èëè òÿæåëîé
ïðîìûøëåííîñòè, ýêîíîìÿò âàëþòó, êîòîðàÿ çàâòðà
ìîæåò ñòàòü äåôèöèòíîé ïðè íàøåé ñòðóêòóðå ýêñ-
ïîðòà. Íàêîíåö, ïðîãðåññ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè
ïîëîæèòåëüíî âëèÿåò íà ðàçâèòèå ïîòðåáèòåëüñêîãî
ðûíêà è çàíÿòîñòü â ðåàëüíîì ñåêòîðå ýêîíîìèêè.
Ïîýòîìó èíâåñòèöèè â íîâûå ìîùíîñòè è íîâûå òåõ-
íîëîãèè ïèùåïðîìà ìîãóò è äîëæíû ñòàòü âàæíîé ÷à-
ñòüþ ñèñòåìíîãî ïëàíà ïî îáåñïå÷åíèþ ïðîäîâîëü-
ñòâåííîé áåçîïàñíîñòè Ðîññèè, óìåíüøåíèþ âëèÿíèÿ
âíåøíèõ ôàêòîðîâ íà ðåàëèè ýêîíîìèêè è ïîëèòèêè,
îáùåñòâåííóþ æèçíü ñòðàíû. →│

Экспозиция «Продэкспо 2010»
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Â Êîíãðåññ-öåíòðå Òîðãîâî-
ïðîìûøëåííîé ïàëàòû Ðîññèè
9 ôåâ ðàëÿ ñîñòîÿëñÿ ïåðâûé Ðîñ-
ñèéñêî-ßïîíñêèé êîíãðåññ ïî
ñåëüñêîìó õîçÿéñòâó.

Ñ èíèöèàòèâîé åãî ïðîâåäå-
íèÿ âûñòóïèëè ÒÏÏ Ðîññèè è
êîìïàíèÿ «ÀãðîÌåäèàÃðóïï».
Èíèöèàòèâó ïîääåðæàëè Ãîñäóìà
ÔÑ ÐÔ è Ñîâåò Ôåäåðàöèè ÔÑ
ÐÔ, Ìèíñåëüõîç ÐÔ, äðóãèå ìèíè-
ñòåðñòâà è âåäîìñòâà ñòðàíû, ðå-
ãèîíàëüíûå îðãàíû âëàñòè Ðîññèè,
àãðîïðîìûøëåííûå ñîþçû, îáúå-
äèíåíèÿ, Ïîñîëüñòâî ßïîíèè â
Ðîññèè. Ïðàêòè÷åñêóþ ïîìîùü
îêàçàëè òàêæå ßïîíñêèé öåíòð â
Ìîñêâå, ÿïîíñêèé áèçíåñ-êëóá,
«Äæåòðî» è äðóãèå ÿïîíñêèå îð-
ãàíèçàöèè â ñòîëèöå Ðîññèè.

Ìåðîïðèÿòèå áûëî ïîñâÿùåíî
âîïðîñàì ãîñóäàðñòâåííîãî ðåãó-
ëèðîâàíèÿ è ïîääåðæêè ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà, à òàêæå àêòóàëüíûì íà-
ïðàâëåíèÿì ñîòðóäíè÷åñòâà ìåæäó
ÐÔ è ßïîíèåé â îáåñïå÷åíèè ïðî-
äîâîëüñòâèåì, ðàçâèòèè ïðîäî-
âîëüñòâåííîãî ðûíêà è åãî èíâåñ-
òèöèîííîé ïðèâëåêàòåëüíîñòè.

Êðàòêèì âñòóïèòåëüíûì ñëî-
âîì îòêðûë êîíãðåññ âèöå-ïðåçè-
äåíò ÒÏÏ ÐÔ Ãåîðãèé Ïåòðîâ.

Ñåëüñêîå õîçÿéñòâî ìîæåò è
äîëæíî ñòàòü îäíîé èç îáëàñòåé
íàøåãî àêòèâíîãî âçàèìîäåéñòâèÿ
è ñîòðóäíè÷åñòâà. Äëÿ îáåèõ ñòî-
ðîí, îòìåòèë Ãåîðãèé Ïåòðîâ, àê-
òóàëüíû âîïðîñû âçàèìîäåéñòâèÿ
ãîñóäàðñòâà è àãðîáèçíåñà, ðàçâè-
òèÿ ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà è
ïîâûøåíèÿ åãî èíâåñòèöèîííîé
ïðèâëåêàòåëüíîñòè.

Ìèíèñòð Ïîñîëüñòâà ßïîíèè â
ÐÔ ã-í Ìèÿãàâà Ìàíàáó, ïîïðèâåò-

ñòâîâàâ ó÷àñòíèêîâ êîíãðåññà, êîí-
ñòàòèðîâàë, ÷òî â ïîñëåäíèå ãîäû íà-
ìåòèëàñü òåíäåíöèÿ ðîñòà ðîññèé-
ñêî-ÿïîíñêèõ òîðãîâî-ýêîíîìè÷å-
ñêèõ îòíîøåíèé. Äåëîâûå êðóãè,
êðîìå òðàäèöèîííîãî ñîòðóäíè÷å-
ñòâà â àâòîìîáèëåñòðîåíèè, ýëåê-
òðîíèêå, çàèíòåðåñîâàíû âçàèìî-
äåéñòâèåì è â äðóãèõ îáëàñòÿõ.

ßïîíñêèé äèïëîìàò îòìåòèë
îáùíîñòü ïîçèöèé Ìîñêâû è Òî-
êèî îòíîñèòåëüíî âàæíîñòè ïðî-
äîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè. Îí
ñîîáùèë, ÷òî â ïðåääâåðèè ñàì-
ìèòà ÀÒÝÑ, êîòîðûé ñîñòîèòñÿ â
ßïîíèè â íîÿáðå ýòîãî ãîäà, çà-
ïëàíèðîâàíî çàñåäàíèå ìèíèñòðîâ
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ñòðàí-ó÷àñò-
íèö ýòîé îðãàíèçàöèè. Íà íåì
îñîáîå âíèìàíèå áóäåò óäåëåíî
ïðîáëåìå ïðîäîâîëüñòâåííîé áå-
çîïàñíîñòè.

Ñîâåòíèê Ïîñîëüñòâà ßïîíèè
â Ðîññèè Õèðîêè Õàäçóìè ðàññêà-
çàë îá àãðàðíîé ïîëèòèêå ñâîåé
ñòðàíû, îòìåòèâ, ÷òî çàâèñèìîñòü
îò èìïîðòà ïðîäîâîëüñòâèÿ â
îáåèõ íàøèõ ñòðàíàõ ïðèìåðíî
îäèíàêîâà. Íåîáõîäèìî ðàñøèðÿòü
ñôåðû, ïîòåíöèàëüíî ïðèâëåêà-
òåëüíûå äëÿ áèçíåñà, îáìåíèâàòüñÿ
çíàíèÿìè è îïûòîì â îáëàñòè êóëü-
òóðû ïèòàíèÿ, âåäåíèÿ ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà. Â ÷àñòíîñòè, ïî ìíåíèþ
Õèðîêè Õàäçóìè, äëÿ ñåëüñêèõ áèç-
íåñìåíîâ â Ðîññèè áûë áû èíòåðå-
ñåí îïûò ñåëüõîçêîîïåðàòèâîâ
ßïîíèè, ðåøàþùèõ âîïðîñû, êî-
òîðûå â ìàòåðèàëüíîì ïëàíå íå
ïîä ñèëó îòäåëüíî âçÿòîìó íåáîëü-
øîìó õîçÿéñòâó.

Ïðåçèäåíò Ìåæäóíàðîäíîé
àññîöèàöèè ïðîèçâîäèòåëåé ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ è ïèùåâûõ äîáà-

âîê Êàçóî Ñóýêè ðàññêàçàë î ðàç-
âèòèè èíäóñòðèè ôóíêöèîíàëü-
íîãî ïèòàíèÿ â ßïîíèè. Ñòðàíà
ïåðâîé â ìèðå íà÷àëà âíåäðÿòü
ôóíêöèîíàëüíûå ïðîäóêòû, èçìå-
íèâ íàöèîíàëüíóþ êîíöåïöèþ
çäðàâîîõðàíåíèÿ. Â íîâîé êîíöåï-
öèè ôóíêöèîíàëüíûå ïðîäóêòû
ðàññìàòðèâàþòñÿ, êàê àëüòåðíàòèâà
ôàðìàêîëîãè÷åñêèì ïðåïàðàòàì.
Ïî òîìó æå ïóòè ñåãîäíÿ ñëåäóþò
è äðóãèå ñòðàíû. Ïîëîâèíà âñåõ
ïðîäàæ ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóê-
òîâ â Àçèè ñåãîäíÿ ïðèõîäÿòñÿ íà
ÿïîíñêèé ðûíîê. 

Â ïåðåðûâå ìåæäó ïëåíàðíûìè
çàñåäàíèÿìè áûëà ïðîâåäåíà ïðåññ-
êîíôåðåíöèÿ. Ó÷àñòíèêè êîíã ðåññà
îòâåòèëè íà ìíîãî÷èñëåííûå âî-
ïðîñû æóðíàëèñòîâ.

Íà Êîíãðåññå áûëè çàòðîíóòû
êðàéíå âàæíûå òåìû: îñíîâû äëÿ
ðàçâèòèÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà â
Ðîññèè, ïðîáëåìû èíâåñòèöèé â
ðîññèéñêîå ñåëüñêîå õîçÿéñòâî, îá-
ñóæäàëèñü îñíîâíûå òåíäåíöèè â
ðàçâèòèè çàêîíîäàòåëüíîé áàçû
äàííîãî ñåêòîðà ýêîíîìèêè, âàæ-
íîñòü ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñ-
íîñòè, íåçàâèñèìîñòü ïðîèçâîäè-
òåëÿ íà âíóòðåííåì ðûíêå îò
âëèÿíèé ìèðîâîãî ðûíî÷íîãî ìå-
õàíèçìà, íåîáõîäèìîñòü ïåðåõîäà
íà ñàìîîáåñïå÷åíèå âñåì ñïåêòðîì
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè
äëÿ ñòðàí-ó÷àñòíèêîâ Êîíãðåññà.
Ïðåäñòàâèòåëè Ñòðàíû Âîñõîäÿ-
ùåãî Ñîëíöà ïîäåëèëèñü ñâîèì
îïûòîì ñòàíîâëåíèÿ àãðàðíîé ïî-
ëèòèêè. Â çàâåðøåíèå ðàáîòû ìå-
ðîïðèÿòèÿ ñîñòîÿëèñü äâóñòîðîí-
íèå äåëîâûå âñòðå÷è ó÷àñòíèêîâ
êîíãðåññà.

Äàííûé Êîíãðåññ ÿâëÿåòñÿ
ïåðñ ïåêòèâíûì è íîâûì ïðîåêòîì
â îòíîøåíèÿõ îáåèõ ñòðàí, åãî
ìîæíî íàçâàòü ïðàêòè÷åñêîé ïëî-
ùàäêîé âçàèìîäåéñòâèÿ, êîòîðàÿ
ïîçâîëèò âûÿâèòü íîâûå òî÷êè ñî-
ïðèêîñíîâåíèÿ è îòêðûòü íîâûå
ïóòè ñîòðóäíè÷åñòâà.

→

Первый Российско-Японский
конгресс по сельскому хозяйству

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.

М.И. Савельева
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→│
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Породное разнообразие
Íå ñëó÷àéíî â «Äîêòðèíå ïðî-

äîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè»», ïðèíÿòîé 3
ôåâðàëÿ 2010 ã., â ñòàòüå «Ðèñêè è
óãðîçû îáåñïå÷åíèÿ ïðîäîâîëü-
ñòâåííîé áåçîïàñíîñòè ÐÔ» ïðÿ ìî
ãîâîðèòñÿ îá îïàñíîñòè «ñîêðàùå-
íèÿ íàöèîíàëüíûõ ãåíåòè ÷åñêèõ
ðåñóðñîâ ðàñòåíèé è æèâîòíûõ».
Òî÷íûõ äàííûõ î Ðîññèéñêèõ ïî-
òåðÿõ â ïîðîäíîì ðàçíîîáðàçèè
íåò, íî ïî ðàçíûì îöåíêàì, òîëüêî
çà ïåðèîä ÕÕ – íà÷àëî ÕÕI âåêà
óòåðÿíî îò 38 äî 46 ïîðîä äîìàø-
íèõ ïòèö, 31 ïîðîäà ñêîòà. Â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ äâå òðåòè ïîðîä íà-
õîäÿòñÿ â êðèòè÷åñêîì ñîñòîÿíèè è
åñëè ñèòóàöèÿ íå èçìåíèòñÿ, ìû
ëèøèìñÿ â áëèæàéøèå äåñÿòü ëåò
îêîëî 25 % èõ ñïèñî÷íîãî ñîñòàâà.

Â êðèòè÷åñêîì ïîëîæåíèè íà-
õîäÿòñÿ êðàñíàÿ ãîðáàòîâñêàÿ,
ñèììåíòàëüñêàÿ, þðèíñêàÿ, òàì-
áîâñêàÿ, ñóêñóíñêàÿ ïîðîäû êðóï-
íîãî ðîãàòîãî ñêîòà; àêñàéñêàÿ
÷åðíî-ïåñòðàÿ, êèëèêèíñêàÿ, ñå-
ìèðå÷åíñêàÿ, ñèáèðñêàÿ ñåâåðíàÿ
ïîðîäû ñâèíåé; òàêèå ïîðîäû
îâåö êàê ìèõíîâñêàÿ, ñåâåðîêàçà-
õñêèé è þæíîêàçàõñêèé ìåðèíîñ,
êàçàõñêèé àðõàðîìåðèíîñ, äåãåðåñ-
ñêàÿ ìÿñîøåðñòíàÿ, êàðãàëèíñêàÿ
êóðäþ÷íàÿ, ÷åðêàññêàÿ, êàëìûöêàÿ
æèðíîõâîñòàÿ, áàêóðñêàÿ; íîãàé-
ñêàÿ ìîëî÷íàÿ, ðóññêàÿ ìîëî÷íàÿ,
äàãåñòàíñêàÿ ìÿñíàÿ ïîðîäû êîç. 

Áîëüøèíñòâî ïîðîä â öàðñêîé
Ðîññèè áûëî àçèàòñêîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ, èõ çà ïîñëåäíèå äâà ñòî-
ëåòèÿ ïî÷òè ïîëíîñòüþ âûòåñíèë
áîëåå ïðîäóêòèâíûé åâðîïåéñêèé

ñêîò, è ýòîò ïðîöåññ àêòèâíî ïðî-
äîëæàåòñÿ. Îäíàêî ïîìèìî òîãî,
÷òî ïîòåíöèàë åâðîïåéñêèõ ïîðîä
íå âñåãäà ìîæåò áûòü ðåàëèçîâàí â
ìåñòíûõ ïðèðîäíûõ, ýêîíîìè÷å-
ñêèõ è êóëüòóðíûõ óñëîâèÿõ, âû-
òåñíåíèå àáîðèãåííûõ ïîðîä íå-
èçáåæíî ïðèâîäèò ê îáåäíåíèþ
ãåíîôîíäà âñåé ïîïóëÿöèè â öå -
ëîì. È âîîáùå, âñÿêàÿ ñåëåêöèîí-
íàÿ ðàáîòà òåì áîëåå óñïåøíà, ÷åì
áîãà÷å íà÷àëüíûé ãåíåòè÷åñêèé
ìàòåðèàë. 

Ýòî îòëè÷íî ïîíèìàþò â
ñòðàíå ñåëåêöèîíåðîâ Âåëèêîáðè-
òàíèè, ãäå â äàëåêîì 1973 ãîäó
áûë ñîçäàí «Ôîíä âûæèâàíèÿ ðåä-
êèõ ïîðîä ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
æèâîòíûõ». Äåÿòåëüíîñòü ôîíäà
îêàçàëàñü íàñòîëüêî óñïåøíîé, ÷òî
ñî äíÿ åãî îáðàçîâàíèÿ íà Àëü-
áèîíå íå èñ÷åçëî íè îäíîé ïî-
ðîäû, ïîëîæåíèå ìíîãèõ èç íèõ
ïåðåñòàëî áûòü êðèòè÷åñêèì. 

Âïðî÷åì, ñîõðàíåíèåì ïîðîä-
íîãî ðàçíîîáðàçèÿ îçàáî÷åíà íå
òîëüêî Àíãëèÿ. Â 1992 ãîäó ñîç-
äàíà Ìåæäóíàðîäíàÿ êîíâåíöèÿ
ïî ñîõðàíåíèþ áèîðàçíîîáðàçèÿ.
Ïðåäïðèíèìàþòñÿ ìåðû ïî ñîõðà-
íåíèþ íàöèîíàëüíûõ ïîðîä è â
Ðîññèè. Ïî èíèöèàòèâå Îáùåíà-
öèîíàëüíîé Àññîöèàöèè ãåíåòè÷å-
ñêîé áåçîïàñíîñòè â 2007 ãîäó áûë
ñîçäàí Íàöèîíàëüíûé öåíòð ñîõ-
ðàíåíèÿ àãðàðíûõ ðåñóðñîâ (ÍÖ
ÑÀÐ). Â çàäà÷è öåíòðà âõîäÿò ðàç-
ðàáîòêà ðåãèîíàëüíûõ ïðîãðàìì
ïî ñîõðàíåíèþ ìåñòíûõ ïîðîä,
ñîçäàíèå è ðàçâèòèå ñèñòåìû ãåíî-
ôîíäíûõ áàíêîâ, ðàçâèòèå çàêîíî-
äàòåëüíîé áàçû äëÿ îáåñïå÷åíèÿ

ñîõðàíåíèÿ òðàäèöèîííûõ ìåòî-
äîâ çåìëåïîëüçîâàíèÿ, èíôîðìà-
öèîííàÿ è ïðîñâåòèòåëüñêàÿ äåÿ-
òåëüíîñòü. Ïðèîðèòåòíûå ïðî-
åêòû ÍÖ ÑÀÐ — «Êðàñíàÿ êíèãà
ìåñòíûõ ïîðîä è ñîðòîâ Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè» è «Ðååñòð ïî-
ðîä æèâîòíûõ è ñîðòîâ ðàñòåíèé
Ðîññèè».

Гастрономическое
биоразнообразие

Íè äëÿ êîãî íå ñåêðåò, ÷òî âêóñ
ìÿñà íàïðÿìóþ ñâÿçàí ñî ñïîñî-
áîì îòêîðìà è ñîäåðæàíèÿ æèâîò-
íûõ è, êîíå÷íî, ñ íàïðàâëåíèåì â
ðàçâåäåíèè. Ïîíÿòíî, ÷òî âêóñ
æèâîòíûõ ìÿñíîãî íàïðàâëåíèÿ
áóäåò îòëè÷àòüñÿ îò ìîëî÷íîãî (ó
êîðîâ) èëè ñàëüíîãî (ó ñâèíåé). À
ìÿñíûå áû÷êè ñ ìðàìîðíûì
ìÿñîì îò òåõ, ó êîãî ìðàìîðíîñòü
íåâûðàæåíà. Îòëè÷àþòñÿ äðóã îò
äðóãà ïî âêóñó è ðàçíûå ïîðîäû
æèâîòíûõ. Òàê, â ÑØÀ ê áû÷êàì
ýëèòíîãî íàïðàâëåíèÿ îòíîñÿòñÿ
ïîðîäû ãåðåôîðä è àáåðäèí-àí-
ãóññêàÿ. Çíàê âûñøåãî êà÷åñòâà è
ïðèíàäëåæíîñòè ê äåëèêàòåñíîé
ãðóïïå — ýòî îòìåòêà íà óïàêîâêå
ìÿñà, íà êîòîðîé ïðÿìî ïðîïèñû-

→

Биологическое разнообразие —
наследие, которое нельзя потерять

ООН объявила 2010 год годом биологического разнообразия. Про-
блемы биоразнообразия затрагивают не только объекты

дикой природы, но и наследие аграрной культуры человечества. По дан-
ным Всемирной продовольственной организации во всем мире каждый
месяц исчезает одна порода животных. На грани исчезновения находятся
около 20 % пород. Только за прошедшие 15 лет исчезло 190 из 7616  су-
ществующих в настоящее время пород домашнего скота, из них 60 — за
последние пять лет. Последствия могут коснуться рациона человека и
культурных особенностей питания разных народов.

О.В. Лисова

Японскую «мраморную» говядину
«Коби» получают преимущественно
от бычков породы вагю.
Это, пожалуй, самый наглядный пример
необходимости и выгод сохранения
малочисленных пород.
В Москве такая говядина стоит более
2000 рублей за килограмм
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âàåòñÿ ïîðîäà æèâîòíîãî (íàïðè-
ìåð, Ñertified Angus Beef). Äëÿ
èñòèííûõ öåíèòåëåé ìÿñà, äëÿ êî-
òîðûõ ýòè òîíêîñòè èìåþò îñîáîå
çíà÷åíèå, óêàçûâàåòñÿ äàæå ðàçíî-
âèäíîñòü âíóòðè ïîðîäû (Ñertified
Black Angus).

Íå ìåíåå ïîêàçàòåëüíî — ïî
ïîðîäàì ñâèíåé — êëàññèôèöèðó-
åòñÿ è çíàìåíèòûé èñïàíñêèé
õàìîí. Ëó÷øèì ñ÷èòàåòñÿ õàìîí
èáåðèêî, êîòîðûé äåëàþò èç ìÿñà
÷åðíûõ ñâèíåé èáåðèéñêîé ïîðî -
äû, ïðàâäà, è îòêàðìëèâàþò ýòèõ
æèâîòíûõ ëèáî òîëüêî æåëóäÿìè,
ëèáî æåëóäÿìè è ôóðàæîì. À
áîëåå äîñòóïíûé ïî öåíå õàìîí —
ñåððàíî — ïðîèçâîäèòñÿ èç ìÿñà
áåëûõ ñâèíåé, îòêîðìëåííûõ â îñ-
íîâíîì ôóðàæîì. 

Ïðèçíàííûì êîðîëåì êóðè-
íîãî âêóñà ÿâëÿåòñÿ ôðàíöóçñêàÿ
ïîðîäà ôàâåðîëü.

ÑØÀ â áîëüøîì êîëè÷åñòâå
èìïîðòèðóåò èç ÞÀÐ ïîðîäó êîç
áîåð, îòëè÷àþùóþñÿ óäèâèòåëüíî
âêóñíûì ìÿñîì. Öåíà êîçëÿò ýòîé
ïîðîäû äîõîäèò äî 2–3 òûñÿ÷ äî-
ëëàðîâ, íî ýòî íå ñíèæàåò ñïðîñ
íà íèõ. 

Ýòèì ïîðîäàì íè÷åãî íå óãðî-
æàåò, èõ ðàçâåäåíèå âûãîäíî
ïðîèçâîäèòåëþ è ïîñòàâëåíî íà
ïðîìûøëåííóþ îñíîâó, íî åñòü
ïîðîäû æèâîòíûõ, îáëàäàþùèå
öåííûìè êà÷åñòâàìè, â òîì ÷èñëå
âêóñîâûìè, îäíàêî âíåäðåíèå èí-
äóñòðèàëüíûõ òåõíîëîãèé ñîäåð-
æàíèÿ âûíîñèò ïðèãîâîð òåì èç
íèõ, êîòîðûå ïðîèãðûâàþò â ýêî-
íîìè÷åñêîì îòíîøåíèè èëè ïðî-
ñòî èõ íåêîìó ïðîäâèãàòü. 

Îäíîé èç ïåðâûõ êòî ãðîìêî,
íà âåñü ìèð, çàãîâîðèë î íåîáõî-
äèìîñòè ñîõðàíåíèÿ íàöèîíàëüíûõ
ïîðîä ðàäè âêóñîâîãî ñâîåîáðà-
çèÿ, áûëà ìåæäóíàðîäíàÿ àññîöèà-
öèÿ ñëîó-ôóä, èëè äîñëîâíî «ìåä-
ëåííàÿ åäà». Äâèæåíèå âîçíèêëî
êàê ïðîòåñò ïðîòèâ ãëîáàëèçàöèè â
ñôåðå êóëüòóðû ïèòàíèÿ. Ñî âðå-
ìåíåì îíî ñòàëî íà çàùèòó áèîëî-
ãè÷åñêîãî ðàçíîîáðàçèÿ â ïðîäî-
âîëüñòâåííîé ñôåðå. Îðãàíèçàöèÿ
ñòàâèò âî ãëàâó óãëà èíòåðåñû ìåë-
êèõ ïðåäïðèíèìàòåëåé, òåõ, êòî âå-
äåò õîçÿéñòâî òðàäèöèîííûìè ìå-
òîäàìè, ðàçâîäèò ìåñòíûå ïîðîäû
ñêîòà è âûïóñêàåò êà÷åñòâåííûé,
ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòûé ïðîäóêò. 

Âî âñåõ ñòðàíàõ åñòü ïðîäóêòû
è ïîðîäû æèâîòíûõ, óíèêàëüíûå ñ

òî÷êè çðåíèÿ âêóñà. Â Àíãëèè àê-
òèâèñòû «Ôîíäà âûæèâàíèÿ ðåä-
êèõ ïîðîä ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
æèâîòíûõ» ïðîïàãàíäèðóþò ìÿñî
ðåäêîé ïîðîäû îâåö ñ Ãåáðèäñêèõ
îñòðîâîâ, êîòîðîå ñîäåðæèò ìàëî
æèðà è èìååò îò÷åòëèâûé ïðèâêóñ
äè÷è, à òàêæå ìÿñî ãëîñòåðñêèõ
ñâèíåé, ñî÷íîå, íåæíîå, îáëàäàþ-
ùåå ïîíèæåííûì êîëè÷åñòâîì õî-
ëåñòåðèíà. 

Â Ðîññèè âñå çíàþò, ÷òî öûï-
ëÿò-áðîéëåðîâ ñëåäóåò æàðèòü, à
íà õîðîøèé áóëüîí ïîêóïàòü êó-
ðî÷êó «ñ ðûíêà», íî, ê ñîæàëåíèþ,
ìàëî êîìó èçâåñòíî, ÷òî óäèâè-
òåëüíûì âêóñîì ëåñíîé äè÷è îá -
ëàäàþò òîëüêî ïàâëîâñêèå êóðû,
çíàìåíèòàÿ â ïðîøëîì ðóññêàÿ ïî-
ðîäà, êîòîðóþ ñåé÷àñ ïûòàþòñÿ
âîçðîäèòü ýíòóçèàñòû-ïòèöåâîäû. 

Ïðàêòè÷åñêè âûòåñíèëà çàà-
íåíñêàÿ ïîðîäà êîç îòå÷åñòâåííóþ
÷åðíóþ îðëîâñêóþ ïîðîäó, îòëè-
÷àþùóþñÿ íå òîëüêî âûñîêîé ìî-
ëî÷íîñòüþ, íî âêóñíûì ìÿñîì,
ïëîäîâèòîñòüþ è ñïîêîéíûì äîá-
ðîæåëàòåëüíûì õàðàêòåðîì.

Альтернативные
источники мяса

Íî áèîðàçíîîáðàçèå — ýòî è
ðàçíîîáðàçèå âèäîâ; îíî òàêæå èí-
òåðåñíî ñ ãàñòðîíîìè÷åñêîé òî÷êè
çðåíèÿ. Ê æèâîòíûì ñ î÷åíü âêóñ-
íûì äåëèêàòåñíûì ìÿñîì, ïî ðÿäó
ïðè÷èí ìàëî èñïîëüçóþùèìñÿ â
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, îòíî-
ñÿòñÿ êðîëèê, íóòðèÿ, îëåíü. 

Êðîëèê íàèáîëåå «îñâîåí» êàê
ïîñòàâùèê íåäîðîãîãî ìÿñà âî
ìíîãèõ ñòðàíàõ, à íà Ìàëüòå åãî
ìÿñî ëèäèðóåò ïî ïîòðåáëåíèþ.
Îäíàêî ó íàñ â ñòðàíå êóïèòü
êðîëü÷àòèíó íå òàê-òî ïðîñòî, è
åñëè îí è âõîäèò â ñîñòàâ áëþä,
âûïóñêàåìûõ ïðîìûøëåííîñòüþ,
òî ýòî, êàê ïðàâèëî êîøà÷üè êîðìà
«ñî âêóñîì êðîëèêà». À æàëü: ìÿñî
êðîëèêà ïîëåçíî íå òîëüêî êîø-
êàì. Îíî îòëè÷àåòñÿ âûñîêèì ñî-
äåðæàíèåì áåëêà è íèçêèì —
æèðà (5,1 % â ìÿñå ìîëîäûõ æè-
âîòíûõ). Ìÿñî êðîëèêà — ïîëíî-
öåííûé èñòî÷íèê ìèíåðàëüíûõ âå-
ùåñòâ (æåëåçî, êîáàëüò, ôîñôîð,
ìàðãàíåö, ôòîð è êàëèé) è âèòà-
ìèíîâ Ñ, Â, ÐÐ è äðóãèõ. Íî íå
âñå êðîëèêè îäèíàêîâû íà âêóñ. Â
îïèñàíèè ïîðîä îñîáî îãîâàðèâà-
åòñÿ «âêóñíîå äèåòè÷åñêîå ìÿñî»
÷åðíî-îãíåííîé è ãîðíîñòàåâîé

ïîðîä, «íåæíîå» ìÿñî ðåêñîâ,
«ñî÷íîñòü è âûñîêèå âêóñîâûå êà-
÷åñòâà» ñåðåáðèñòîé è ôëàíäðñêîé
ïîðîä. 

Íóòðèþ ÷àñòî íåçàñëóæåííî
îáèæàþò, îòíîñÿñü áðåçãëèâî ê åå
ìÿñó, ïîòîìó ÷òî — «êðûñà». Õîòÿ
íóòðèÿ çíà÷èòåëüíî áëèæå ê
áîáðó, îòëè÷àåòñÿ çäîðîâüåì è
êðàéíåé ÷èñòîïëîòíîñòüþ. Ìÿñî
íóòðèè âïîëíå îôèöèàëüíî ïðè-
çíàíî ïðîäóêòîì ïèòàíèÿ äëÿ
ëþäåé â 1961 ãîäó Ìèíèñòåðñòâîì
çäðàâîîõðàíåíèÿ, à 1969 ãîäó —
Ãëàâíûì óïðàâëåíèåì âåòåðèíà-
ðèè. Ïî êîëè÷åñòâó òàêèõ íåçàìå-
íèìûõ àìèíîêèñëîò êàê âàëèí,
ëåéöèí, ëèçèí, ìåòèîíèí, òðèïòî-
ôàí, ôåíèëàëàíèí íóòðèÿ çíà÷è-
òåëüíî ïðåâîñõîäèò è êðîëü÷àòèíó,
è ñâèíèíó. Àëàíèíà, àðãèíèíà,
àñïàðãèíîâîé êèñëîòû, ãëèöèíà,
ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû, ñåðèíà â
íóòðèè òàêæå áîëüøå, ÷åì â
ñâèíèíå. 

Â ñòðàíàõ Þæíîé Àìåðèêè, â
Ïîëüøå è Ãåðìàíèè ìÿñî íóòðèè
âûñîêî öåíèòñÿ è ñ÷èòàåòñÿ äåëè-
êàòåñîì. Ìÿãêîå, ñî÷íîå, àðîìàò-
íîå, â ìåðó æèðíîå, îíî íàïî-
ìèíàåò è êðîëèêà, è öûïëåíêà
è íåìíîãî — ãîâÿäèíó. È ãîòî-
âèòü èç íåå ìîæíî ïðàêòè÷åñêè
âñå — òóøèòü, æàðèòü, çàïåêàòü,
äåëàòü êîòëåòû, ïåëüìåíè è ïëîâ.
Ìàëûå ïðåäïðèÿòèÿ äàæå îñâîèëè
âûïóñê êîï÷åíîñòåé èç íóòðèè, íî
âñòðåòèòü ýòó ïðîäóêöèþ ïðî-
ùå âñå-òàêè íà âûñòàâêàõ, ÷åì â
ìàãàçèíàõ.

Åñòü è äðóãèå èñòî÷íèêè ìÿñà,
â òîé èëè èíîé ìåðå èçâåñòíûå â
Ðîññèè: ýòî îëåíèíà, áëàãîäàðÿ
êîòîðîé âîò óæå ÷åòûðå òûñÿ÷åëå-
òèÿ âûæèâàþò ñåâåðíûå íàðîäû,
ñòðàóñÿòèíà, òåðÿþùàÿ ñòàòóñ ýê-
çîòè÷åñêîé, ãîëóáè ìÿñíîé ïðî-
äóêòèâíîñòè, äè÷ü.

Âñå ýòî åñòü â íàøåé ñòðàíå. Ýí-
òóçèàñòû ïûòàþòñÿ ðàçâîäèòü ðåä-
êèå âèäû è ïîðîäû, âîçðîæäàòü òðà-
äèöèîííûå. Îòñóòñòâóåò ãëàâíîå:
÷åòêîå ïîçèöèîíèðîâàíèå ïðîäóê-
òîâ, áåç êîòîðîãî íåò è íàëàæåí-
íîãî ñáûòà ïî ñïðàâåäëèâîé öåíå.
Ìàëî èíôîðìàöèè î âêóñîâûõ
ñâîéñòâàõ è ïèùåâîé öåííîñòè
ìÿñà îòäåëüíûõ ïîðîä è âèäîâ æè-
âîòíûõ. Èíôîðìàöèè, êîòîðàÿ ìîã-
ëà áû ñîñòàâèòü óíèêàëüíîå òîâàð-
íîå ïðåäëîæåíèå. Ïðè òîì àáñî-
ëþòíî ÷åñòíîå, áåç ëóêàâñòâà. →│
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Кролик в молоке
Çàäíèå íîæêè è ïî÷å÷íàÿ ÷àñòü êðîëèêà, âåñîì
îêîëî 1,5 êã, ñàëî ñâèíîå òîïëåíîå — 1 ñò. ëîæêà,
øïèã ñâèíîé — 100 ã, 1 êðóïíàÿ ëóêîâèöà,
2–3 ãîðîøèíû ÷åðíîãî ïåðöà, 1 ëèòð ìîëîêà,
ñîëü ïî âêóñó.

1. Êðîëèêà ðàçðóáèòü íà ïîðöèîííûå êóñêè, îáæà-
ðèòü íà òîïëåíîì ñâèíîì ñàëå. 

2. Äíî ãëóáîêîãî ñîòåéíèêà âûëîæèòü òîíêî íàðå-
çàííûìè ëîìòèêàìè øïèãà, ñâåðõó âûëîæèòü íà-
øèíêîâàííûé ëóê, íà íåãî — îáæàðåííûå êóñêè
ìÿñà. Çàëèòü ãîðÿ÷èì ìîëîêîì, äîáàâèâ â íåãî
ïåðåö ãîðîøêîì. 

3. Òóøèòü äî ãîòîâíîñòè ïðè ñàìîì ñëàáîì êèïåíèè.

Филе оленя в клюквенном соусе 800 ã ôèëå îëåíÿ, 1 ëóêîâèöà, 700 ìë êðàñíîãî
âèíà, 10 ãîðîøèí ÷åðíîãî ïåðöà, 1 ëàâðîâûé ëèñò,
40 ã òîïëåíîãî ìàñëà, 100 ìë áóëüîíà, 150 ã
êëþêâû, 2 ñò. ëîæêè êîðè÷íåâîãî ñàõàðà, ñîëü, ñâå-
æåìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó.

1. Ïðèãîòîâèòü ìàðèíàä: â âèíî ïîëîæèòü íàðåçàí-
íûé êóáèêàìè ëóê, ñîëü, ïåðåö è ðàñêðîøåííûé
ëàâðîâûé ëèñò. Ìÿñî ïîëîæèòü â ìàðèíàä, ïîìå-
ñòèòü â ïðîõëàäíîå ìåñòî íà 24 ÷àñà. 

2. Ôèëå âûëîæèòü, îáñóøèòü, îáâÿçàòü êóëèíàðíîé
íèòüþ è îáæàðèòü â òîïëåíîì ìàñëå. Âëèòü ìàðè-
íàä è òóøèòü ïîä êðûøêîé 45 ìèíóò.

3. Ìÿñî âûíóòü èç ñîóñà, óäàëèòü íèòü. 
4. Â ñîóñ äîáàâèòü êëþêâó, áóëüîí, ñàõàð, ñâåæåìî-

ëîòûé ÷åðíûé ïåðåö. Êèïÿòèòü íà ìàëîì îãíå äî
çàãóñòåíèÿ. 

5. Ôèëå íàðåçàòü íà ëîìòèêè, ïîäàâàòü ñ ñîóñîì.

Нутрия запеченная по-советски
Ïî÷å÷íàÿ ÷àñòü è çàäíèå íîæêè íóòðèè,
âåñîì îêîëî 2 êã, 1 ñòîëîâàÿ ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî
ìàñëà, 3–4 çóáî÷êà ÷åñíîêà, 1 ÷.ë. ñîëè,
ïî 1/2 ÷. ëîæêè ÷åðíîãî è êðàñíîãî ìîëîòîãî
ïåðöà, 1/2 ÷. ëîæêè õìåëè-ñóíåëè.

1. Ñìåøàòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ñîëü è ñïåöèè. Ðàç-
ðåçàòü êàæäûé çóáî÷åê ÷åñíîêà íà òðè-÷åòûðå ïðî-
äîëüíûõ êóñî÷êà. Ïîäãîòîâëåííóþ è ïîëíîñòüþ
âûïîòðîøåííóþ òóøêó íóòðèè íàøïèãîâàòü ÷åñ-
íîêîì, õîðîøåíüêî íàòåðåòü ìàñëÿíî-ãîð÷è÷íîé
ñìåñüþ è îñòàâèòü íà 40 ìèí. â ïðîõëàäíîì ìåñòå. 

2. Îáåðíóòü òóøêó ôîëüãîé è ïîìåñòèòü â ïðåäâà-
ðèòåëüíî íàãðåòóþ äóõîâêó, çàïåêàòü ïðè òåìïå-
ðàòóðå 180 ãðàäóñîâ â òå÷åíèå ÷àñà.

3. Ðàçâåðíóòü ôîëüãó è ïîìåñòèòü ìÿñî â äóõîâêó
åùå íà 10–15 ìèí., ÷òîáû çàðóìÿíèëîñü. Íàðå-

çàòü íà ïîðöèîííûå êóñêè. Ìîæíî ïîäàâàòü êàê â
ãîðÿ÷åì, òàê è õîëîäíîì âèäå.
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Россия сосредотачивается на продовольственной безопасности

Впервые в своей истории страна получила документ, которым власть намерена
руководствоваться в государственной экономической политике (по самому широкому
кругу вопросов). Успешное достижение целей Доктрины позволит предотвращать эко-
номические, социальные и политические угрозы, как реальные, так и гипотетические,
обусловленные продовольственными факторами.

Инновационные технологии консервированных продуктов питания
в полимерной потребительской таре

Телефон: (495) 676–78–11
Применение современной потребительской тары из многослойных полимерных

материалов с высокими барьерными свойствами позволило значительно снизить теп-
ловые нагрузки на продукт при стерилизации, что способствует сохранности витаминов,
незаменимых аминокислот и жирных кислот — в среднем на 95 %, при высоких орга-
нолептических характеристиках продукции, а также экономии энергоресурсов. На ос-
нове полученных данных разработана широкая линейка продукции в новой полимерной
потребительской таре с гарантированным сроком годности от 1 года до 3 лет.

Ключевые слова: инновационные технологии, консервы, стерилизация, новая
потребительская тара, качество, сроки годности.

Формирование вкусоароматических характеристик ферментированных колбас

Телефон: (044) 517–12–01
Исследовано влияние композиционной добавки «Компакт-БП» на формирование

вкусоароматических характеристик ферментированных колбас. Показано, что исполь-
зование композиционной добавки, содержащей функционально-технологические ком-
поненты и культуры молочнокислых бактерий и микрококка, способствует увеличению
количества свободных аминокислот и летучих жирных кислот, сокращению процесса
сушки вследствие быстрого размножения молочнокислых бактерий, накопления мо-
лочной кислоты и снижения рН.

Ключевые слова: ферментированные колбасы, композиционная добавка, сво-
бодные аминокислоты, летучие жирные кислоты, вкус, аромат.

Влияние пропионовокислых бактерий на физико-химические процессы
при посоле мяса

Телефон: (3012) 41–31–65
В статье приведены результаты исследования влияния пропионовокислых бак-

терий на физико-химические процессы, протекающие при посоле мяса. Установлено,
что за счет целенаправленного использования как эндогенных, так и экзогенных фер-
ментов, продуцируемых пропионовокислыми бактериями, можно обеспечить направ-
ленное регулирование и интенсификацию процессов созревания и посола мяса.

Ключевые слова: пропионовокислые бактерии, посол, устойчивость, активность,
функционально-технологические свойства мяса, расход нитрита натрия.

«И мощности по убою модернизируем, и животноводческие комплексы строить
будем»

Телефон: (495) 676–72–91
Интервью председателя совета директоров ООО УК «МаВР» В.М. Ромашова.

Концепция развития сибирского продовольственного холдинга, выгоды интеграции и
стратегия успешной компании.

«Необходим единый государственный центр по выходу из кризиса»

Отклик на статью «Российский рынок оборудования мясной промышленности
между экономизмом и национальными интересами», № 5, 2009 г. Автор считает, что
промышленная политика государства должна отвечать интересам отечественных про-
изводителей оборудования. Только государство сегодня способно сконцентрировать
все необходимые для возрождения отрасли интеллектуальные, финансовые и орга-
низационные ресурсы.

«Кампомос» увеличил содержание мяса в продуктах и впервые в России
заявил об этом на упаковке

Телефон: (812) 33–66–888
На российском рынке отсутствует практика маркировки мясопродуктов с указа-

нием процентного содержания мясных ингредиентов. Компания «Кампомос» пока един-
ственная, кто сделал своим конкурентным преимуществом достоверную информацию
на упаковке о количестве мясных ингредиентов в продукте.

Картина будущего на рынке свинины: в центре композиции — упаковка
Телефон: (495) 795–01–01

О некоторых инновационных способах упаковки и материалах в свете актуальных
тенденций мирового рынка свинины. Меняется демографическая ситуация, привычки
потребителей, кулинарные предпочтения. Технология готова дать адекватный ответ
вызовам глобального рынка.

Результаты адаптирования математической модели оптимизации рецептур
консервированных готовых блюд

Телефон: (495) 676–64–11
В работе решалась задача создания качественного продукта для здорового пи-

тания, обеспечивающего экономию наиболее дорогих ингредиентов. В результате ма-
тематического моделирования разработаны виртуальные модели рецептур консерви-
рованных готовых блюд.

Ключевые слова: математическое моделирование, оптимизация рецептур, кон-
сервированные блюда, суммарная стоимость сырья, здоровое питание.

Пластиковые оболочки GSN и GSD — новое решение для полукопченых
и варено-копченых колбас

Новые пластиковые оболочки отличаются хорошей паро- и дымопроницаемо-
стью, а также высокой технологичностью. Степень их проницаемости позволяет ис-
пользовать как влажное, так и сухое копчение, однако наилучший эффект дает комби-
нация влажного и сухого копчения.

Морфологический состав туш овец эдильбаевской породы

Телефон: (495) 677–05–15
Авторы изучили морфологический состав туш баранов эдильбаевской породы в

4-; 6-; 9- и 12-месячном возрастах. Установили, что в 4-месячном возрасте баранов
масса туш достигает 9,32 кг, относительная масса мышц составляет, 65,40 %, жира —
14,08 и костей — 17, 57 %; в 12-месячном возрасте — туш — 33,09 кг, мышц — 57,27 %,
жира — 25,28 % и костей — 14,65 %, масса курдюка — 1,80 и 7,86 кг соответственно.

Ключевые слова: туша, мышцы, жир, кости, курдюк, живая и относительная
масса.

Влияние скрещивания на мясную продуктивность быков
и качественные показатели их мяса

Телефон сотовый: (905) 393–61–52
Поголовье специализированного мясного скотоводства Российской Федерации

составляет не более 4 % от общего числа КРС. Поэтому для получения качественного
мяса необходимо промышленное скрещивание коров молочных и комбинированных
пород с быками специализированных мясных пород. Автор описывает результаты таких
опытов и делает выводы.

Ключевые слова: абердин-ангусская, черно-пестрая, помесные бычки, мясная
продуктивность, химический состав, аминокислотный состав.

Оценка опасных факторов при внедрении системы управления
безопасностью пищевой продукции, основанной на принципах ХАССП

Телефон: (495) 676–91–26
Авторами были проведены исследования, направленные на разработку и адап-

тацию методики оценки опасных факторов для предприятий мясной промышленности.
Предложенные методики позволяют комплексно оценить существующую на предприя-
тии практику контроля и предупреждения выпуска продукции, не соответствующей нор-
мам безопасности и качества. 

Ключевые слова: опасные факторы, ХАССП, технический регламент, коэффи-
циент значимости, ГОСТ Р 51705.1-01, критические контрольные точки.

Лучшие инновации — национальный стандарт
на колбасные изделия вареные для детей

Телефон: (495) 676–75–41
Национальный стандарт на вареные колбасные изделия (колбасы, колбаски, со-

сиски, сардельки) устанавливает регламентированные требования к сырью, ингреди-
ентам, качеству продукции, приемке, методам испытания, маркировке, упаковке, тран-
спортированию и хранению, которые обеспечат выпуск готовой продукции
гарантированной безопасности, высокого качества, соответствующей специфике пи-
тания детей старше 3-х лет. Ассортимент включает изделия предназначенные для ра-
ционального питания, а также для снижения риска и профилактики заболеваний диа-
бетом и железодефицитных состояний. Инвестиционная привлекательность
производства обеспечивается за счет расширения сырьевых ресурсов, снижении се-
бестоимости и защите законных прав наших маленьких потребителей.

Ключевые слова: национальный стандарт, изделия колбасные вареные, дет-
ское питание.

Базовые потребности человека и базовые принципы экономики
на «Продэкспо 2010»

Телефон  сотовый: (918) 557–29–62
В Москве прошла одна из крупнейших продовольственных выставок Европы. Она

показала огромный потенциал аграрно-промышленного комплекса, как основы устой-
чивого развития экономики в условиях мирового кризиса. Несмотря на некоторое со-
кращение потребления продуктов питания в прошлом году, интерес промышленного и
торгового бизнеса к выставке сохранился на уровне предыдущей выставки 2009 года.

Первый Российско-Японский конгресс по сельскому хозяйству
Телефон: (495) 676–93–51

Первое в своем роде Мероприятие было посвящено вопросам государственного
регулирования и поддержки сельского хозяйства, а также актуальным направлениям со-
трудничества между РФ и Японией в обеспечении продовольствием, развитии продо-
вольственного рынка и его инвестиционной привлекательности.

Биологическое разнообразие — наследие, которое нельзя потерять
Телефон  сотовый: (918) 557–29–62

Сохранить биологическое разнообразие — задача, которую необходимо решить
в интересах не только дикой природы, но и сельского хозяйства. Без него невозможны
успешная деятельность селекционеров и сохранение многих кулинарных традиций, как
части культурного наследия.
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Russia focuses on food security

For the first time in its history the country has received a document which the authorities intend
to use in guiding the government's economic policy (on a wide range of issues). Successful achieve-
ment of the Doctrine purposes would prevent economic, social and political threats, both real and hy-
pothetical, stipulated by food factors.

Innovative technologies of canned foods in plastic consumer packaging
Tel.: (495) 676–78–11

Usage of modern consumer packaging from multilayer polymeric materials with high hurdle
properties significantly reduced the heat load on the product at sterilization, what contributes to preser-
vation of vitamins, essential amino acids and fatty acids (on the average of 95 %) with high organolep-
tic characteristics of products, as well as to energy savings. Based on the findings, a broad line of
products in the new consumer plastic packaging with a guaranteed shelf-life of 1 to 3 years was de-
veloped.

Key words: innovative technologies, canned foods, sterilization, new consumer packaging,
quality, shelf life.

Formation of taste and aroma characteristics of fermented sausages
Tel.: (044) 517–12–01

The effect of «Compact-BP» composite additive on formation of taste and aroma characteris-
tics of fermented sausages was investigated. It is shown that the use of the composite additive con-
taining functional-and-technological components and cultures of lactic acid bacteria and micrococcus
increases the amount of free amino acids and volatile fatty acids, reducing the drying process due to
the rapid growth of lactic acid bacteria, lactic acid accumulation and decrease in pH.

Key words: fermented sausages, composite additive, free amino acids, volatile fatty acids,
taste, aroma.

Effect of propionic acid bacteria on physical and chemical processes in salting of meat
Tel.: (3012) 41–31–65

The results of investigations of the influence of propionic acid bacteria on physical and chemi-
cal processes occurring in salting of meat are given in this article. It was found that the purposeful use
of both endogenous and exogenous enzymes produced by propionic acid bacteria allowed to provide
directed regulation and intensification of the processes of maturation and salting of meat.

Key words: propionic acid bacteria, salting, stability, activity, functional and technological prop-
erties of meat, consumption of sodium nitrite.

«We shall both modernize the slaughter facilities and build livestock farms»
Tel.: (495) 676–72–91

Interview of Chairman of the Board of Directors of OOO UK «MaVR» V.M. Romashov. Concept
of development of the Siberian food holding company, benefits of integration and strategy of a suc-
cessful company.

«Single state center to exit out of the crisis is needed»

The response to the article «Russian market for meat industry equipment between economism
and national interests», № 5, 2009. The author believes that the industrial policy of the state should
serve the interests of domestic manufacturers of equipment. Today only the state is able to concentrate
all intellectual, financial and organizational resources necessary for the branch revival.

«Campomos» increased meat content in products and for the first time in Russia
declared it on packaging

Tel.: (812) 33–66–888
There is no practice of meat products labeling with indication of percentage content of meat in-

gredients on the Russian market. «Campomos» is the sole company that has made adequate pack-
aging information on the amount of meat ingredients in the product its competitive advantage.

Picture of the future on the pork market: packaging is in the center of composition
Tel.: (495) 795–01–01

The article deals with some innovative ways of packaging and materials in the light of current
trends on the world pork market. Demographics, consumer habits, culinary preferences change. The
technology is ready to give an adequate response to challenges of the global market.

Results of adapting mathematical model for optimization of canned ready meals formulations
Tel.: (495) 676–64–11

The problem of manufacturing a quality product for healthy nutrition, providing savings of the
most expensive ingredients, was solved in this article. As a result of mathematical modeling, virtual mod-
els of recipes of canned ready meals were developed.

Key words: mathematical modeling, optimization of recipes, canned food, total cost of raw ma-
terials, healthy nutrition.

Plastic casings GSN and GSD — a new solution for semi-smoked and cooked-smoked sausages

New plastic casings are characterized by high steam and smoke permeability, as well as by
high technological effectiveness. The degree of their permeability allows to use both wet and dry smok-
ing, but the best effect is achieved due to combination of wet and dry smoking.

Morphological composition of carcasses of edilbaevskaya sheep breed
Tel.: (495) 677–05–15

The authors studied morphological composition of carcasses of sheep of edilbaevskaya breed
aged 4, 6, 9 and 12 months. It was found that sheep aged 4 months had carcass weight up to 9.32 kg;
relative muscle weight, 65.40 %; fat, 14.08 % and bones, 17. 57 % . Sheep aged 12 months had car-
cass weight 33. 09 kg; muscles, 57.27 %; fat, 25.28 % and bones, 14.65 %; the rump mass was 1.80
and 7.86 kg, respectively. 

Key words: carcass, muscles, fat, bones, rump, live and relative weight.

Effect of crossbreeding on meat productivity of bulls and qualitative indices of their meat
Mob.Tel.: (905) 393–61–52

Livestock of specialized meat cattle breeding of the Russian Federation is no more than 4 % of
the total number of cattle. Therefore, to obtain high-quality meat, industrial crossbreeding of dairy cows
and combined breeds with bulls of specialized meat breeds is necessary. The author describes the re-
sults of such experiments and draws conclusions.

Key words: aberdeen-angus breed, black-and-white breed, hybrid bulls, meat productivity,
chemical composition, amino acid composition.

Assessment of hazards in implementation of food safety management systems
based on HACCP principles

Tel.: (495) 676–91–26
The authors carried out investigations to develop and adapt methods for assessment of dan-

gerous factors for enterprises of meat industry. The proposed methods allow to comprehensively eval-
uate the existing practice for preventing and monitoring of product manufacture that does not comply
with safety standards and quality.

Key words: hazards, HACCP, technical regulation, value coefficient, GOST R 51705.1-01, crit-
ical control points.

Best innovations — national standard for cooked sausages for children
Tel.: (495) 676–75–41

The national standard for cooked sausage products (sausages, small sausages, frankfurters,
wieners) sets regulated requirements for raw materials, ingredients, product quality, acceptance, test
methods, labeling, packaging, transport and storage that will ensure manufacture of finished products
of guaranteed safety and high quality in correspondence with the specific nutritional status of children
older than 3 years. The assortment includes products designed for balanced nutrition, as well as for
reduction of the risk and prevention of diabetes and iron-deficient states. The investment attractiveness
of production is ensured through increasing raw material resources, reducing costs and protecting the
legitimate rights of our small consumers.

Key words: national standard, cooked sausage products, child nutrition.

Basic human needs and basic principles of economics at ProdExpo 2010
Mob. Tel.: (918) 557–29–62

One of the largest food exhibitions in Europe took place in Moscow. It showed great potential of
agro-industrial complex as a basis for sustainable economic development in the global crisis. Despite
a slight decrease in food consumption in the past year, the interest of industrial and commercial busi-
nesses to the exhibition remained at the level of the previous exhibition in 2009.

First Russian-Japanese Congress on Agriculture
Tel.: (495) 676–93–51

The first of its kind event was dedicated to issues of government regulation and support for agri-
culture, as well as actual directions of cooperation between the Russian Federation and Japan, in pro-
vision of food, food market development and its investment attractiveness.

Biological diversity is a heritage that can not be lost
Mob. Tel.: (918) 557–29–62

Preservation of biological diversity is a problem that should be solved in the interests of not only
wildlife but also agriculture. Successful activity of breeders and maintenance of many culinary traditions
as part of the cultural heritage are impossible without it.
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