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Проблема обеспечения качества
и безопасности продуктов пита-

ния многогранна: в ней просматри-
ваются технологический, организа-
ционный, научный, экономический,
нормативный, юридический и со-
циокультурный аспекты. И, хотя
наука за последние годы значи-
тельно продвинулась по пути созда-
ния средств конт роля качества и
производственных техно логий, ко-
торые снижают риск возникновения
несоответствий, эти проблемы тре-
буют сегодня не меньшего внима-
ния, чем двадцать и тридцать лет
назад. Отчасти, в этом виноват тех-
ни ческий прогресс, поскольку, не
делая жизнь проще, он постоянно
расширяет наши возможности,
кроме того, мы сами далеко не
всегда интеллектуально и морально
готовы к правильному использова-
нию достижений науки и технологий.

Уровень качества и безопасности
продуктов — проблемы глобального
масштаба: по данным ВОЗ в мире
ежегодно погибает около двух мил-
лионов человек из-за биологического
и химического загрязнения продук-
тов. Если от голода страдают в ос-
новном обитатели третьего мира, то
опасные продукты угрожают и жите-
лям индустриально развитых стран.
Ни совершенная система техниче-
ского регулирования, ни передовые
технологии, ни высокая культура
производства не могут служить сто-
процентной гарантией того, что про-
изведенный продукт полностью соот -
ветствует критериям качества и
безопасности. Так, в Германии уже
много лет ведется мониторинг мяс-
ной продукции с целью определения
источников несоответствий, анализа
причин и поиска способов изменить
ситуацию к лучшему. Об этом в Глав-
ной теме — статья Ирины Дедерер
из института Макса Рубнера, ФРГ.

Но в начале главной темы мы
публикуем два открытых письма ис-

полнительной власти РФ от руково-
дителей «Мясного союза России» и
представителей мясного бизнеса. В
письмах говорится о вреде спекуля-
ций в прессе на проблемах качества
и безопасности мясопродуктов и о
том, какие социальные и экономиче-
ские последствия могут иметь мани-
пуляции общественным сознанием,
скрытые под одеждами Свободы
Слова.

В России тем временем продол -
жается реформа технического регу -
лирования. Очередное изменение,
закреплено в Постановлении Пра -
вительства Российской Федерации
№ 982. Новый порядок подтвержде-
ния соответствия призван снизить ад-
министративные барьеры для биз-
неса, упростив процедуру допуска
пищевой продукции на рынок. Но, как
это случается на практике, «гладко
было на бумаге», а вот про какие «ов-
раги» забыли в очередной раз, чи-
тайте в интервью главного специали-
ста по связям с общественностью
ВНИИМПа Б.Е. Гутника. Сегодня есть
необходимость законодательно вве-
сти положительные стимулы внедре-
ния СМК (система менеджмента ка-
чества) и меру ответственности,
адекватную тяжести содеянного и не-
законной выгоде для предпринима-
теля, нарушившего правила. Опять
же возвращаемся к тезису о несовер-
шенстве человека: принцип «кнута и
пряника» остается актуальным, тем
более, что гармонизация системы
технического регулирования России с
европейскими нормами становится
реальностью и «пряник» из гипотети-
ческого превращается в реальный.
А тем, кто не готов оценить его
по достоинству, законным образом
предъявить почти нечего.

На функциональном уровне кон-
троль связан с другими проблемами.
Независимые лаборатории и соот -
ветствующие подразделения пред-
приятий нуждаются в современных
инструментальных средствах и мето-

диках. В таких, как, например, си-
стема «электронный нос», о которой
говорится в статье «Современные
подходы к объективной оценке каче-
ства мясного сырья и готовой продук-
ции» И.М. Чернухи, Т.Г. Кузнецовой,
Е.Б. Селивановой, Е.И. Марсаковой.
Принцип действия прибора давно и
успешно используется в подразделе-
ниях служб безопасности, МЧС, МВД,
в мясной промышленности для «элек-
тронного носа» также есть широкое
поле деятельности. Технические ин-
новации принято рассматривать
боль ше в связи с производством, в
контексте потребностей лабораторий
они пользуются меньшим вниманием
мясопереработчиков. Но, часто имен -
но приборы и оборудование лабора-
торий играют ключевую роль в надеж -
ном обеспечении контроля качества
и способны предотвратить лишние
расходы и приносить ощутимую вы-
году. В том, что касается качества,
выгода потребителя напрямую свя-
зана с выгодой предпринимателя. В
заключение этот тезис мы можем
подтвердить следующей цитатой. 

Исследователи сферы управле-
ния выделяют такое понятие, как
«скрытая фабрика». «Она занима-
ется тем, что переделывает, утили-
зирует, инспектирует, проводит соб-
рания руководящего состава для
того, чтобы увидеть, что надо делать,
чтобы исправить то, что плохо рабо-
тает, поддерживает менеджеров по
продажам путем умиротворения кли-
ентов, поддерживает снабженцев,
пытающихся добыть срочно необхо-
димые компоненты, потому что кто-то
заказал или поставил не то, что
нужно, и т.д. и т.д. Эта фабрика на-
считывает до 20 % персонала компа-
нии и на нее уходит до 20 % всех про-
изводственных расходов»*.

Что можно противопоставить
расцвету такой «скрытой фабрики»?
Ответ, в общем, очевиден: эффек-
тивное управление качеством и бе-
зопасностью продукции.

Контроль качества
и безопасности

* Фейгенбаум, Арманд В., Всеобъемлющий контроль качества, 3-е издание, Макгро Хилл, Нью-Йорк, (1983 г.), цит. по Тсуда Е., Императивы качества
в новую экономическую эпоху. Цит. по www.quality.eup.ru/.
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16 апреля исполнилось 65 лет вице-
президенту Российской Академии сель-
скохозяйственных наук, директору Все-
российского научно-иследовательского
института мясной промышленности
имени В.М. Горбатова, доктору техни-
ческих наук А.Б. Лисицыну.

В трудовой биографии Андрея Бо-
рисовича научная деятельность тесно
переплетается с практической. Закон-
чив с отличием Московский технологи-
ческий институт Мясной промышленно-
сти в 1968 году, А.Б. Лисицын начал
свой трудовой путь на Могилевском мя-
сокомбинате в Белоруссии. Сначала ин-
женером, с 1971 года — ведущим ме-
трологом предприятия. В 1972 году
Андрей Лисицын вернулся в науку, по-
ступив в аспирантуру МТИММП. После
защиты в 1976 году кандидатской дис-
сертации молодой ученый стал глав-
ным инженером нового мясокомбината
в Слуцке, а в 1978 году возглавил ин-
женерную службу Жлобинского мясо-
комбината и в 1985 году стал его ди-
ректором. 

Отраслевая наука снова призвала
специалиста, имеющего научную степень
и опыт руководящей работы, в столицу.
В 1986 году он был переведен во Все-
союзный научно-исследовательский ин-
ститут мясной промышленности ВАСХ-
НИЛ заместителем директора по научной
работе, а в 1992 году возглавил институт.

Административная работа не поме-
шала научной — в 1997 году А.Б. Лиси-
цын успешно защитил докторскую дис-
сертацию на тему: «Технологические
аспекты повышения экзотрофической
эффективности промышленной перера-
ботки мясного сырья».

В основу научных разработок А.Б. Ли-
сицына положена концепция изучения си-
стемного анализа, классификации и ис-
пользования сведений о пищевой и тех-
нологической адекватности мясного
сырья как объекта единой экзотрофиче-
ской цепи. Им теоретически обоснована
методология комплексной количествен-
ной оценки пищевой и технологической
адекватности мясно го сырья, подвер-
гаемого про мыш ленной переработке.
При научном руководстве А.Б. Лисицы -
на были теоретически сформулированы
концептуальные подходы к разработке
безопасного продукта гарантированного
качества, осуществлены окончательная
формализация и структуризация ком-
плексной системы контроля качества и
безопасности мясных продуктов. Разра-
ботан комплект методических докумен-
тов по организации и проведению меро-
приятий по внедрению ХАССП на пред-
приятиях мясной отрасли. Продолжены
исследования физико-химических, био-
химических свойств мясного сырья для
обоснования технологических режимов,
которые обеспечивают производство
высококачественных мясных продуктов
общего, специального и лечебно-про-
филактического назначений.

Новизна выполненных А.Б. Ли си -
цыным разработок подтверждена 48 ав-
торскими свидетельствами и патентами
РФ. Им лично и в соавторстве опубли-
кованоболее 300 научных трудов, в том
числе 74 — в зарубежных источниках.

Российская наука высоко оценила
заслуги ученого: в 1999 году в составе ав-
торского коллектива А.Б. Лисицын был удо-
стоен Государственной премии Российской
Федерации, в том же 1999 году был избран
членом-корреспондентом Российской ака-
демии сельскохозяйственных наук, а в
2001 году — академиком РАСХН.

С 1997 года Андрей Борисович
ведет активную преподавательскую ра-
боту в МГУ прикладной биотехнологии,

заведует меж факультативной кафе-
дрой теории и практики научных иссле-
дований, по которой ежегодно специа-
лизируется 20–30 студентов. В 2004
году А.Б. Лисицын утвержден в звании
профессора. Можно без преувеличения
сказать, что им воспитана уже целая
плеяда ученых и специалистов отрасли. 

Под руководством А.Б. Лисицына
ВНИИМП с честью пережил трудные
годы экономических реформ, сохранил
и приумножил значительный вклад ин-
ститута в отечественную и мировую нау-
ку. Сегодня ВНИИМП сотрудничает с из-
вестными европейскими научными цен-
трами, ведет совместные работы по
изучению биотехнологических процессов,
разработке на их основе технологий
мясных продуктов. В институте прово-
дятся совместные работы с Федераль-
ным центром исследования мяса (Куль-
мбах, Германия). По проекту, разрабо-
танному совместно с Югославским ин-
ститутом гигиены и технологии мяса, ис-
следуются биотехнологические процес-
сы производства вареных и сырокопче-
ных мясных изделий и лечебно-профи-
лактических продуктов на основе вто-
ричного мясного и растительного сырья.

Андрей Борисович Лисицын актив но
участвует в жизни на учной обществен-
ности, являясь замес тителем пред се-
дателя Мясного союза России, членом
Президиума РАСХН, членом Эксперт-
ного совета ВАК, председателем дис-
сертационного совета, председателем
Технического комитета по стан дартиза-
ции «Мясо и мясная продукция», пред-
седателем комиссии РАСХН «Про-
блемы стандартизации и сертификации
сельскохо зяйственного сырья и продук-
тов пита ния», главным редактором жур-
нала «Всё о мясе», членом ред коллегий
журналов «Мясная индустрия», «Пище-
вая промышленность», «Технология
мяса» (Югославия).

Преемственность в работе и уваже-
ние к заслугам других ученых, уважение
к Учителю — вот ещё одно качество, без
которого нельзя представить академика
Лисицына, как ученого и как личность. Ан-
дрей Борисович в течение не скольких лет
упорно добивался присвоения ВНИИМПу
имени Василия Матвеевича Горбато-

Верность выбранному пути, 
вера в науку и свое предназначение
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ва — талантливого ученого, руководите-
ля и организатора, во многом опреде-
лившего научно-техническое направление
в развитии мясной промышленности. В
1999 году институту было присвоено
имя В.М. Гор батова. 

По инициативе Андрея Борисовича
во ВНИИМПе уже в течение 12 лет про-
водятся ежегодные «Горбатовские чте-
ния» — международная научная конфе-
ренция, которая собирает многих ведущих
ученых России, СНГ и стран дальнего за-
рубежья. А с 2007 года — ежегодная кон-

ференция молодых ученых и специали-
стов институтов Отделения хранения и
переработки сельскохозяйственной про-
дукции РАСХН, которая приурочена к
«Горбатовским чтениям». Это ещё один
вклад ученого и руководителя А.Б. Ли-
сицына в развитие сельскохозяйственной
нау ки, её кадрового потенциала.

Преданность своему делу, богатый
опыт и целеустремленность снискали
академику Лисицыну большой автори-
тет в научных кругах и мясной промыш-
ленности.

Мы сердечно поздравляем Андрея Бо-
рисовича Лисицына с 65-летним юби-
лейным Днем рождения и искренне же-
лаем доброго здоровья на долгие
красивые годы, неиссякаемой творче-
ской энергии, большого счастья и ду-
шевного тепла родных и близких. Удачи
Вам всегда и во всем! Будьте счаст-
ливы, дорогой Андрей Борисович!

Редакция журнала «Всё о мясе»
и коллектив ГНУ ВНИИМП

им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

От ЗАО УК «Группа компаний БВК»

Уважаемый Андрей Борисович!
От имени агропромышленной компании БВК сердечно

поздравляю Вас с юбилеем!
В этот знаменательный день мы от всей души выражаем

Вам искреннюю благодарность за продолжительное кон-
структивное деловое взаимодействие. На протяжении мно-
гих лет мы плодотворно сотрудничаем с ГНУ Всероссийский
научно-исследовательский институт мясной промышленно-
сти им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии и получаем
огромное удовлетворение от общения со сформированной
Вами профессиональной командой единомышленников —
специалистами самого высокого уровня, талантливыми
людьми удивительной эрудиции и высочайшей культуры. 

Ваша карьера является ярким примером деятельности
человека, гармонично сочетающего в себе лучшие свойства
профессионала-практика, ученого-исследователя и гражда-
нина-патриота.

Сегодня внедрение Ваших научных разработок в техно-
логию первичной переработки скота, колбасного производ-
ства, производства полуфабрикатов позволило не только зна-
чительно увеличить объемы продаж нашим традиционным
заказчикам, но и обеспечить устойчивый спрос на мясную
продукцию во многих регионах Российской Федерации. Ваша
деятельность в сфере управления качеством и безопасно-
стью мясных продуктов в процессе их изготовления и хране-
ния, а также прогнозирование развития отрасли способ-
ствуют повышению эффективности работы компании. 

Человек с активной жизненной позицией, неравнодуш-
ный, увлеченный, вы заряжаете своей энергией окружающих,
являясь примером истинного служения науке и обществу.

В день Вашего 65-летия от души желаем Вам, Андрей
Борисович, доброго здоровья, неиссякаемой энергии, твор-
ческих сил, новых удачных широкомасштабных проектов и
большого личного счастья.

Председатель Совета директоров
ЗАО УК «Группа компаний БВК» В.И. Золотухин

От группы компаний ПТИ

Уважаемый Андрей Борисович!
Совет Директоров и сотрудники группы компаний «Про-

теин. Технологии. Ингредиенты» сердечно поздравляют Вас
с юбилеем. От всей души желаем Вам здоровья, творческого
долголетия и неиссякаемой энергии. 

С именем института, которым Вы руководите, связаны
ключевые вехи становления и развития мясоперерабаты-
вающей промышленности в рамках современной истории. Не
секрет, что многие сотрудники нашей компании, включая
председателя совета директоров М.П. Воякина, свою произ-
водственную и исследовательскую деятельность начинали
именно во ВНИИМПе. За истекший период времени под
Вашим непосредственным руководством разработано мно-
жество ТУ и внедрены в промышленность технологии произ-
водства ряда так необходимых производственникам и по-
требителям продуктов.

ВНИИМП всегда был и остается флагманом российской
мясопереработки, а Вы как руководитель, уверенно держите
курс этого «корабля».

Еще раз поздравляем Вас, Андрей Борисович, с Юбилеем
и надеемся на дальнейшее плодотворное сотрудничество. 

От имени Совета директоров, директор отдела
«Мясные продукты» канд. техн. наук М.В. Молочников

От ООО «Мясокомбинат “Павловская Слобода”»

Уважаемый Андрей Борисович!
Поздравляем Вас с Днем рождения! Примите от нас са-

мые искренние и сердечные пожелания крепкого здоровья,
душевной гармонии и оптимизма, такого необходимого на
Вашем ответственном посту. Успехов и удачи во всех начи-
наниях. Счастья, добра и благополучия Вам и Вашим близким!

Коллектив ООО «Мясокомбинат “Павловская Слобода”»,
т.м. «Велком»

В адрес редакции свои поздравления юбиляру
направили:
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От ЗАО «Микояновский мясокомбинат»

Уважаемый Андрей Борисович!
От имени коллектива Микояновского мясокомбината по-

здравляем Вас с Юбилеем!
Неоценим Ваш вклад в возрождение и развитие мясопе-

рерабатывающей отрасли России. Во многом благодаря лич-
ному авторитету и энергии, в нелегкие времена Вам удалось
сохранить и активно развивать деятельность ВНИИМП им.
В.М. Горбатова. В институте под Вашим руководством соз-
даны новые лаборатории и внедрены современные методы
исследований в мясоперерабатывающей отрасли. На протя-
жении многих лет мы видим Вашу искреннюю заинтересо-
ванность как ученого и практика в подъеме сельского хозяй-
ства России. Вы постоянный участник всех научных событий
России и Мира. Все это говорит о том, что Вы стараетесь по-
пуляризировать науку и достижения ученых, привлекать в
нее молодых людей и прилагаете максимум усилий, чтобы
аграрный комплекс нашей страны стал лучшим в мире.

Ваша научная деятельность, активная жизненная пози-
ция определили то положение в обществе, которое Вы зани-
маете по праву, являясь достойным примером для всех, кто
хотел бы считать себя состоявшимся человеком.

От всей души желаем Вам крепкого здоровья, бодрости
и благополучия. Пусть Вам всегда сопутствует сила духа, му-
дрость, энергия и решимость в достижении поставленных
целей!

Генеральный директор
ЗАО «Микояновский мясокомбинат» Н.Я. Демин

От компании «Атлантис-Пак»

Вице-президенту Российской Академии
сельскохозяйственных наук
Андрею Борисовичу Лисицыну!

Уважаемый Андрей Борисович, Вы посвятили свою
жизнь самому важному и благородному делу — обеспечению
продовольственной безопасности нашей страны. Уже Ваша
первая профессиональная победа — диплом с отличием Мо-
сковского технологического института мясной и молочной
промышленности — это яркое свидетельство того, что Ваш
выбор был осознанным и закономерным.

С тех пор вот уже более сорока лет Вы верой и правдой
служите отечественной науке. Ваши исследования и разра-
ботки обогатили мясную отрасль России. 

Вы смогли добиться выдающихся результатов, и отече-
ственная наука по достоинству оценила Ваш вклад — Вы по
праву носите звание академика.

Уже много лет компанию «Атлантис-Пак» связывают с
Вами теплые дружеские отношения. Мы знаем Вас как ум-
ного и чуткого профессионала, открытого и готового к диа-
логу партнера, мудрого человека и приятного собеседника.

От имени коллектива компании «Атлантис-Пак» сердечно
поздравляю Вас, Андрей Борисович, с Юбилеем и желаю
многих лет активной творческой жизни, крепкого здоровья,
благополучия и новых успехов!

Генеральный директор компании «Атлантис-Пак»
Сергей Петрович Рызенко

От ЗАО «Мясокомбинат “Тихорецкий”»

Уважаемый Андрей Борисович!
В этот знаменательный день примите от меня самые ис-

кренние слова благодарности и признательности за много-
летнюю дружбу, взаимопонимание, поддержку и плодотвор-
ное сотрудничество!

Наша более чем 20-летняя дружба и тесное сотрудниче-
ство стали для меня лично хорошей школой жизни и про-
гресса — большая часть моего профессионального роста
многие годы оставалась под Вашим «контролем и надзором»!
Спасибо Вам огромное и низкий поклон за помощь в работе,
за мое становление как специалиста мясоперерабатываю-
щей промышленности, доктора технических наук. Я всегда
ощущал и ощущаю Ваше дружеское плечо, Вашу готовность
прийти на помощь. Под Вашим чутким руководством я по-
стигал многие годы основы передовых технологий, новых
научно-исследовательских разработок, внедрял в производ-
ство все прогрессивное. Ваш безусловный авторитет как че-
ловека и как знаменитого ученого был и остается для меня
мощным стимулом к дальнейшему саморазвитию и укрепле-
нию содружества науки и производства. В этом сила!

Вы человек огромного трудолюбия, воли и целеустрем-
ленности, активно влияющий на подъем мясоперерабаты-
вающей промышленности, вносящий своим трудом большой
вклад в укрепление экономического потенциала ведущих
предприятий отрасли, способствующий социально экономи-
ческому процветанию агропромышленного комплекса
страны. Замечательные страницы истории ВНИИМП им. Гор-
батова — это Ваша трудовая биография, Ваш личный вклад,
человеческий опыт и опыт профессионала, сплотившего кол-
лектив ученых — единомышленников, решающих масштаб-
ные вопросы мясной промышленности.

В коллективе ЗАО «Мясокомбинат «Тихорецкий» Вы
всегда можете быть уверены — мы всегда Вас поддержим
во всех делах, добрых начинаниях и научных исканиях!

Сегодня мы выражаем уверенность в том, что и вся даль-
нейшая деятельность ВНИИ мясной промышленности имени
Горбатова под Вашим руководством будет продолжена че-
редой новых свершений и Добрых Дел на всеобщее благо.

Сегодняшний юбилей — это очередная веха Вашей пло-
дотворной жизни и деятельности, уважаемый Андрей Бори-
сович! Впереди много больших и важных дел, совместных
планов, и мы уверены, что все они реализуются. А завое-
ванные Вами за эти годы высоты, признание и авторитет,
почет и слава по-прежнему будут мощным двигателем пере-
довых идей, новых исследований, новых побед.

В день Вашего 65-летия от всей души желаю Вам, Ан-
дрей Борисович, новых творческих успехов в научно-иссле-
довательской деятельности во имя развития отрасли, новых
открытий в сфере современных, прогрессивных технологий,
процветания, стабильности во всем, исполнения всех Ваших
планов, крепкого здоровья, благополучия, надежных друзей,
неиссякаемой энергии и семейного счастья!

Доктор технических наук, профессор,
председатель совета директоров ЗАО «Мясокомбинат

“Тихорецкий”» Н.В. Тимошенко
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ÎÒÊÐÛÒÎÅ ÏÈÑÜÌÎ

Ïåðâîìó çàìåñòèòåëþ
Ïðåäñåäàòåëÿ Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ Çóáêîâó Â.À.
Êîïèÿ Ãåíåðàëüíîìó äèðåêòîðó «Ïåðâîãî êàíàëà»
Ýðíñòó Ê.Ë.,
Ãëàâíîìó ðåäàêòîðó ãàçåòû «Èçâåñòèÿ»
Àáðàìîâó Â.Ã.

Óâàæàåìûé Âèêòîð Àëåêñååâè÷!
Ïîêàç 31 ìàðòà 2010 ãîäà (â 22.30 ÷.) ïî 1-ìó êà-

íàëó ãîñóäàðñòâåííîãî òåëåâåùàíèÿ ïåðåäà÷è «Ñðåäà
îáèòàíèÿ. «Ñêîëüêî ìÿñà â êîëáàñå?» ñòàë ïîñëåäíåé
êàïëåé ïåðåïîëíèâøåé «÷àøó òåðïåíèÿ» âñåõ ñïå-
öèàëèñòîâ è ðàáîòíèêîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
Ðîññèè. Åñëè äî ñèõ ïîð ïåðåäà÷è è ïóáëèêàöèè â
ÑÌÈ ñîäåðæàëè åùå õîòü êàêóþ-òî äîëþ äîñòîâåð-
íîé èíôîðìàöèè î ìÿñíîé ïðîäóêöèè è åå èçãîòîâ-
ëåíèè, òî â ïåðåäà÷å, ïîêàçàííîé 1-ì êàíàëîì,
àáñîëþòíî âñ¸ áûëî ïîñòðîåíî íà ëæèâîé äåçèí-
ôîðìàöèè, íàïðàâëåííîé íà äèñêðåäèòàöèþ îòå-
÷åñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â
ãëàçàõ ðîññèéñêèõ ïîòðåáèòåëåé.

×òî æå ñîçäàòåëè «ñåãî ïðîìî-øåäåâðà» âêëàäû-
âàëè ñ óäèâèòåëüíûì óïîðñòâîì è äàæå ñ ïîïûòêàìè
çîìáèðîâàíèÿ òåëåçðèòåëåé ïóòåì ïîñòîÿííûõ íà-
âÿç÷èâûõ ðåôðåíîâ, íè÷åãî íå èìåþùèõ îáùåãî ñ
ðåàëüíîñòüþ ðàáîòû îòðàñëè?

Ýòî, íàïðèìåð, êðàòêèå èíîãäà çàðèôìîâàííûå
ôðàçû: «êîëáàñà ñîäåðæèò õèìèêàòû: íèòðèòû, êàð-
ðàãèíàí, ïèðîôîñôàòû». Î÷åâèäíî, äëÿ «ëó÷øåãî»
çàïîìèíàíèÿ òåêñòà äåòüìè, ïîäðîñòêàìè è âîçìîæ-
íûìè ìàëîãðàìîòíûìè çðèòåëÿìè.

Ýòî â ïîëíîì ñìûñëå óæàñàþùèå êàðòèíû àíòè-
ñàíèòàðèè, ñíÿòûå íå íà ñåðòèôèöèðîâàííûõ â ñè-
ñòåìàõ ÕÀÑÑÏ è ÈÑÎ ïðåäïðèÿòèÿõ, à â êàêèõ-òî
êðèìèíàëüíûõ ïîäâàëàõ, íå èìåþùèõ íèêàêîãî îò-
íîøåíèÿ ê ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è åå ñîâðåìåí-
íîìó ñîñòîÿíèþ.

Ýòî êîëáàñà ñ êðûñîé, êîòîðàÿ áûëà ïðè æèçíè
òàêîé ïðîâîðíîé, ïî ïðåäñòàâëåíèþ àâòîðîâ, ÷òî,
ïðûãíóâ íà ìÿñî ïîä íîæè êóòòåðà, êîòîðûå «èç-
ìåëü÷àþò êîñòè (!) â ïûëü», óìóäðèëàñü ïðîéòè ÷åðåç
íèõ ñ õîðîøî ñîõðàíèâøåéñÿ øêóðîé, à ïîòîì êàêèì-

òî íåâåðîÿòíûì îáðàçîì ïîïàñòü â áàòîí íåáîëüøîãî
äèàìåòðà ÷åðåç øïðèö äëÿ íàïîëíåíèÿ êîëáàñíûõ
îáîëî÷åê ôàðøåì — óñòðîéñòâî, ïî ñóòè ñâîåé
ÿâëÿþùååñÿ íàñîñîì. Åãî ìåõàíèçì äîëæåí áûë
âûéòè èç ñòðîÿ â ðåçóëüòàòå ïîïàäàíèÿ ïîñòîðîííåãî
ïðåäìåòà êðóïíîãî ðàçìåðà.

Ýòà ãàëåðåÿ ëèö, «ïîñòðàäàâøèõ» è ïðàêòè÷åñêè
«óòðàòèâøèõ çäîðîâüå», óïîòðåáëÿÿ êîëáàñíûå èçäå-
ëèÿ, — îò íèêîìó íåèçâåñòíîãî ðàáîòíèêà ìÿñîêîì-
áèíàòà (ñïðàâêè ñ ìåñòà ðàáîòû ïðåäñòàâëåíî íå
áûëî), äî çíàìåíèòîãî è âñåìè ëþáèìîãî ðûæåãî
«Èâàíóøêè». Íàâåðíî, ñîçäàòåëè ïåðåäà÷è ñîáèðà-
ëèñü âûçâàòü ãíåâ åãî ôàíàòîâ è íàïðàâèòü åãî ïðîòèâ
ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè!

Íà ÷òî æå áûëà íàöåëåíà ýòà ïåðåäà÷à?
Âî-ïåðâûõ, óäàð áûë íàíåñåí ïî ñèñòåìå Ãîñó-

äàðñòâåííîãî êîíòðîëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ ïè-
òàíèÿ. Àâòîðû ïðîñòî íå äîïóñêàþò åãî ñóùåñòâîâà-
íèå â Ðîññèè: «ó íàñ â ñòðàíå äå íåò íè íàäçîðà, íè
êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ïðîäóêòîâ ïèòà-
íèÿ, ãðàæäàíå Ðîññèè, âçðîñëûå è äåòè, áðîøåíû ãî-
ñóäàðñòâîì íà âûæèâàíèå, îñòàâëåíû áåç âñÿêîé íà-
äåæäû íàéòè ïðîäóêòû, êîòîðûå íå âðåäÿò çäîðîâüþ
è íå íàíîñÿò ñìåðòåëüíûé âðåä ÷åëîâåêó». Ìåæäó
òåì, â Ðîññèè ñóùåñòâîâàëà è ñóùåñòâóåò â ëèöå Ðîñ-
ïîòðåáíàäçîðà, Ãîñóäàðñòâåííîãî âåòåðèíàðíîãî è
ôèòîñàíèòàðíîãî íàäçîðà, Ðîñòåõðåãóëèðîâàíèÿ,
îäíà èç ñàìûõ ñåðüåçíûõ è âûñîêîçàòðàòíûõ ñèñòåì
êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè âñåõ âèäîâ ïðîäî-
âîëüñòâåííîãî ñûðüÿ è ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Îíà êîí-
òðîëèðóåò òàêæå ìÿñî è ìÿñîïðîäóêòû, è óñëîâèÿ èõ
ïðîèçâîäñòâà è ñáûòà, íà÷èíàÿ îò ïðîåêòèðîâàíèÿ
ïðåäïðèÿòèé, ñîçäàíèÿ ðåöåïòóð è çàêàí÷èâàÿ ìîíè-
òîðèíãîì â òîðãîâîé ñåòè. À åñëè, ïî ìíåíèþ àâòî-
ðîâ ïåðåäà÷è, ýòà ñèñòåìà â Ðîññèè íå ðàáîòàåò, òî,
ïîçâîëüòå ñïðîñèòü, çà÷åì íàëîãîïëàòåëüùèêè ïëàòÿò
íàëîãè, à Ãîñóäàðñòâî âûäåëÿåò ñðåäñòâà íà åå ñîäåð-
æàíèå?

Âî-âòîðûõ, áûëà è äðóãàÿ öåëü — íàíåñòè åùå
îäèí óäàð ïî èòàê óæå ïîñòðàäàâøåé ïñèõèêå è íåð-
âíîé ñèñòåìå ìíîãîìèëëèîííîé çðèòåëüñêîé àóäèòî-
ðèè, êîòîðàÿ òîëüêî, ÷òî ñ òðóäîì ïåðåæèëà øîêè-
ðóþùóþ èíôîðìàöèþ î òåðàêòàõ â ìîñêîâñêîì
ìåòðîïîëèòåíå. Òåïåðü íàäî áûëî äàòü ïîíÿòü ïóá-

Кому выгодна 
«святая простота» наших СМИ?

На ТВ и в печатной прессе незадолго до Пасхи очень активные и такие
же поверхностные авторы выдали пугающие материалы о вреде кол-

басы. Можно было бы не обратить внимания на очередные ляпы. Ис-
пользование только проверенной информации, фактически, перестало
считаться основой профессиональной этики тех журналистов, которые
жаждут сенсации любой ценой. Тем более, что все издержки ложатся не
на них, а на бизнес, государство и психику тех, кто смотрит и читает их
страшилки. Но всегда в подобных случаях, если есть проигравшие, зна-
чит, найдутся и выигравшие здесь. Поэтому и возникают у авторов двух
коллективных писем, публикуемых вопросы: кому выгодно, и найдет ли
власть управу на тех, чья «простота» и вправду хуже воровства?
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ëèêå, ÷òî îïàñíîñòü èõ ïîäñòåðåãàåò íå òîëüêî âíå
äîìà, íî è äîìà, ìèðíî ïîåäàþùèõ êîëáàñó ïåðåä
ýêðàíàìè ñâîèõ òåëåâèçîðîâ. Äåñêàòü, êàê íè êðóòè,
à «âñåõ íåâåðíûõ æäåò ñìåðòü»! Àâòîðû ïðîãðàììû
íàãíàëè òàêîãî óæàñà, ÷òî âïîðó âçÿòü ñ íèõ äåíüãè
íà ñîçäàíèå ýêñòðåííîé ëèíèè ïñèõîëîãè÷åñêîé ïî-
ìîùè äëÿ çðèòåëåé, ïîñìîòðåâøèõ ýòó ïåðåäà÷ó è ïî-
òåðÿâøèõ ñïîêîéíûé ñîí è àïïåòèò. À åñëè ïóáëèêà
îïîìíèòñÿ îò óäàðà ïî ïñèõèêå, òî îñíîâíóþ èäåþ
ïåðåäà÷è «êîëáàñà — õèìèêàòû (÷èòàéòå — ÿä!)» óæ
òî÷íî íå çàáóäåò. 

Òàê ÷òî æå ýòî? Ìîæåò áûòü, âîèíñòâóþùåå âåãå-
òàðèàíñòâî è/èëè ïîïûòêà ðåøèòü ïðîáëåìó íåäî-
ñòàòî÷íîé îáåñïå÷åííîñòè Ðîññèè ñîáñòâåííûì
ìÿñîì è ìÿñîïðîäóêòàìè (îòíþäü íå çà ñ÷åò óâåëè-
÷åíèÿ èõ ïðîèçâîäñòâà, à çà ñ÷åò çàêðåïëåíèÿ â ñîç-
íàíèè íàñåëåíèÿ ïðåäñòàâëåíèÿ îá èõ âðåäå). ×òî-òî
ïðè ýòîé ìûñëè, âîçíèêàåò îùóùåíèå èñòîðè÷åñêîãî
äåæàâþ! Â Ñîâåòñêîì Ñîþçå â ñòàëèíñêî-õðóùåâñêèå
âðåìåíà òîæå ïðèçûâàëè íå åñòü ñëèâî÷íîãî ìàñëà
(êîòîðîãî íà âñåõ íå õâàòàëî), òàê êàê ìàðãàðèí «ãî-
ðàçäî ïîëåçíåå äëÿ çäîðîâüÿ».

Â-òðåòüèõ, áûëà è êîíêðåòíàÿ ýêîíîìè÷åñêàÿ
öåëü — ïîäîðâàòü áàëàíñ ìåæäó ïðîèçâîäñòâîì è ïî-
òðåáëåíèåì îòå÷åñòâåííîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè, íàíå-
ñòè ýêîíîìè÷åñêèé óðîí îòå÷åñòâåííûì ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùèì ïðåäïðèÿòèÿì è ïîäãîòîâèòü ïî÷âó ê
ïðîðûâó íà ðîññèéñêèé ðûíîê èìïîðòíîé ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè, à òàêæå ê ýêîíîìè÷åñêîìó «çàõâàòó» (ñêóïêå)
ðîññèéñêèõ ïðåäïðèÿòèé çàïàäíûìè êàìïàíèÿìè ïî
ìèíèìàëüíîé öåíå. È, âíå âñÿêîãî ñîìíåíèÿ, ïðè-
áèðàòü ê ðóêàì îíè áóäóò íå òå, ïîëóëåãàëüíûå öåõà,
êîòîðûå ïîêàçàíû â òåëåñþæåòàõ «ðàññëåäîâàíèÿ» (îíè
ïåðåæèâóò ëþáîé ÷åðíûé ïèàð è ñîõðàíÿò ñâîè ïðè-
áûëè), à íàèáîëåå ñîâðåìåííûå  è óñïåøíûå, ïîêà åù¸,
ïðåäïðèÿòèÿ.

Òàêèå æå öåëè ïðåñëåäóåò ñòàòüÿ â ãàçåòå «Èçâåñ-
òèÿ» îò 31 ìàðòà 2010 ã. «Òàéíû «Äîêòîðñêîé» êîë-
áàñû».

Ïîëàãàåòå, ÷òî íàøå ïèñüìî ÷åðåñ÷óð ñãóùàåò
êðàñêè? Íè÷óòü. Ðîññèÿ óæå ïåðåæèëà íå îäèí ïå-
ðèîä, êîãäà èìïîðòíàÿ ìÿñíàÿ ïðîäóêöèè (ïðè÷åì
äàëåêî íå âñÿ óäîâëåòâîðèòåëüíîãî êà÷åñòâà) ïûòà-
ëàñü çàïîëîíèòü íàøè ïðèëàâêè. Òîãäà, òîëüêî áëàãî-
äàðÿ íàøèì îòå÷åñòâåííûì ïîòðåáèòåëÿì (íèçêèé
ïîêëîí âàì âñåì!), ðàçîáðàâøèìñÿ è ïîääåðæàâøèì
ðîññèéñêèå êîëáàñû è êîíñåðâû, ìû ñîõðàíèëè â
ãîäû ðåôîðì è ìÿñíóþ ïðîìûøëåííîñòü, è êàäðû, è
îòå÷åñòâåííûå òåõíîëîãèè ìÿñîïåðåðàáîòêè. À ÷òî
íàøåìó ïîòðåáèòåëþ äàëà áû èìïîðòíàÿ êîëáàñà?
Íèòðèò èñïîëüçóåòñÿ ïðè èçãîòîâëåíèè êîëáàñ âî
âñåì ìèðå. Êàððàãèíàíû è ôîñôàòû — òîæå. Âî âñåõ
ñòðàíàõ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå çàâîäû ñîçäàþòñÿ
ðàäè ðàöèîíàëüíîé, ïîëíîé è ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêè
æèâîòíîãî ñûðüÿ, à, ïðîùå ãîâîðÿ, ðàäè òîãî, ÷òîáû
âûäåëèòü íàèáîëåå öåííûå (âûñøèé ñîðò) êóñêè ìÿñà,
ïðîäàâàåìûå â íàòóðàëüíîì âèäå, à çàòåì ïåðåðàáî-
òàòü â êîëáàñíûå èçäåëèÿ òå ÷àñòè, êîòîðûå ïîòðåáè-
òåëü â íàòóðàëüíîì âèäå óæå íå êóïèò. È òîëüêî â
Ðîñ ñèè ðàçðàáîòàíû è ñîõðàíÿþòñÿ òðàäèöèîííûå
òåõíîëîãèè ìÿñîïðîäóêòîâ ïîâñåäíåâíîãî ïîòðåáëå-
íèÿ, äëÿ èçãîòîâëåíèÿ êîòîðûõ èñïîëüçóþò ìÿñî

âûñøåãî ñîðòà (÷åãî íåò è íå áóäåò çà ðóáåæîì).
ÂÍÈÈÌÏ, êàê ñïåöèàëèçèðîâàííàÿ íàó÷íàÿ îðãà-
íèçàöèÿ, ðàçðàáîòàâøàÿ âñå îòå÷åñòâåííûå ìÿñíûå
òåõíîëîãèè, óæå áîëåå ñåìèäåñÿòè ëåò, ïðèíèìàÿ çà-
ðóáåæíûõ êîëëåã, ïðîäîëæàåò ïîðàæàòü èõ êà÷åñòâîì
îòå÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè.

Êñòàòè, íè îäíà ïåðåäà÷à, íè îäíà ïóáëèêàöèÿ â
ÑÌÈ íå îáúÿñíÿåò îáùåñòâåííîñòè, ÷òî êîëáàñà (êàê
è äîìàøíÿÿ êîòëåòà) — ýòî êîìáèíèðîâàííûé ïðî-
äóêò, â ðåöåïòóðó êîòîðîãî ñ ìîìåíòà èçîáðåòåíèÿ
÷åëîâå÷åñòâîì êîëáàñíûõ èçäåëèé âõîäÿò ìÿñíûå è
íåìÿñíûå èíãðåäèåíòû. Íå îáúÿñíÿåò, ÷òî â ãîòîâîé
êîëáàñå ñîäåðæèòñÿ ëèøü îñòàòî÷íîå êîëè÷åñòâî íè-
òðèòà, êîòîðîå â ðàçû íèæå, ÷åì â èìïîðòíûõ êîëáà-
ñàõ è, íàïðèìåð, â îâîùàõ. Íå îáúÿñíÿåò, ÷òî êàððà-
ãèíàí ïðèçíàí â 2003 ãîäó îáúåäèíåííîé êîìèññèåé
ïî ïèùåâîìó çàêîíîäàòåëüñòâó äâóõ êðóïíåéøèõ
ìåæäóíàðîäíûõ îðãàíèçàöèé ÔÀÎ è ÂÎÇ àáñîëþòíî
áåçâðåäíîé ïèùåâîé äîáàâêîé, äîïóñòèìîé äëÿ óëó÷-
øåíèÿ ïåðèñòàëüòèêè è ïðîôèëàêòèêè çàáîëåâàíèé
æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà è ðåêîìåíäîâàí (áåç
îãðàíè÷åíèÿ äîçû âíåñåíèÿ) âî âñå ïðîäóêòû ïèòà-
íèÿ, â òîì ÷èñëå â ñìåñè-çàìåíèòåëè æåíñêîãî
ìîëîêà äëÿ íîâîðîæäåííûõ äåòåé. Íå óêàçàí êàððà-
ãèíàí è â ïåðå÷íå àëëåðãåíîâ ñîîòâåòñòâóþùåé äè-
ðåêòèâû ÅÑ. À ïèðîôîñôàòîâ ñîäåðæèòñÿ â êîëáà-
ñàõ â 4–5 ðàç ìåíüøå, ÷åì â ñûðàõ.

Òàê â ÷åì æå òîãäà ïðè÷èíà íàïàäîê íà îòå÷å-
ñòâåííóþ ìÿñíóþ ïðîìûøëåííîñòü? Îòâåò, êàê
íåëüçÿ, ïðîñò. Ìÿñíàÿ ïðîìûøëåííîñòü îñòàåòñÿ â
Ðîññèè îäíîé èç íåìíîãèõ îòðàñëåé, ïîêà åùå ñî-
ïðîòèâëÿþùèõñÿ íàòèñêó èìïîðòíûõ áðåíäîâ è ñîî-
òâåòñòâóþùèõ èì çàïàäíûõ êîìïàíèé è òåõíîëîãèé.

Â ëþáîé ñòðàíå ìèðà îñíîâíîé öåëüþ ïðàâèòåëü-
ñòâà ÿâëÿåòñÿ ñîõðàíåíèå ñîáñòâåííîé ïðîìûøëåííîñòè
è íåçàâèñèìîñòè îò èìïîðòà — ãëàâíûõ ñîñòàâëÿþùèõ,
îïðåäåëÿþùèõ ãîñóäàðñòâåííóþ áåçîïàñíîñòü. Âàæ-
íåéøåå çíà÷åíèå èìååò ïðè ýòîì èíôîðìèðîâàí-
íîñòü íàñåëåíèÿ, ðåêëàìà è ïðîäâèæåíèå ñîáñòâåííî-
ãî òîâàðà. Ìû óæå ïîíÿëè, ñêîëüêî ïîòåðÿëè â ìàøè-
íî-, àâèà- è àâòîìîáèëåñòðîåíèè, òàê íåóæåëè òåïåðü
íàäî ðàçâàëèâàòü è ïèùåâûå îòðàñëè! Êîìó ýòî íóæ-
íî? Ðîññèÿíàì, ñèäÿùèì ó ýêðàíà? Íåò. Ìîæåò áûòü,
ýòî âûãîäíî çàêàç÷èêàì ýòîé òåëå ïåðåäà÷è?

Îò èìåíè âñåõ ðàáîòíèêîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè Ðîññèè, îò èìåíè êîëëåêòèâà íàó÷íûõ ñîòðóä-
íèêîâ ÂÍÈÈÌÏ, îò èìåíè âñåõ ïðåäïðèÿòèé Ìÿñ-
íîãî Ñîþçà Ðîññèè, ÷åñòíî ðàáîòàþùèõ íà áëàãî
Ðîññèè, îò èìåíè âñåõ ïîòðåáèòåëåé, ñ óäîâîëüñòâèåì
è ãîðäîñòüþ ïîêóïàþùèõ îòå÷åñòâåííûå ìÿñîïðî-
äóêòû, ïðîñèì Âàñ òùàòåëüíûì îáðàçîì ðàçîáðàòüñÿ
â ìîòèâàõ àâòîðîâ ïîäîáíûõ êëåâåòíè÷åñêèõ ïåðåäà÷
è ïóáëèêàöèé â îòíîøåíèè îòå÷åñòâåííîé ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè.

Ïðåäñåäàòåëü Ñîâåòà Ìÿñíîãî Ñîþçà Ðîññèè,
àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ È.À. Ðîãîâ

Äèðåêòîð Âñåðîññèéñêîãî
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà,
àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ À.Á. Ëèñèöûí
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Ïðåäñåäàòåëþ Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ Ïóòèíó Â.Â.
Êîïèÿ Ïåðâîìó çàìåñòèòåëþ
Ïðåäñåäàòåëÿ Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ Çóáêîâó Â.À.
Ìèíèñòðó ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ Ñêðûííèê Å.Á.
Ìèíèñòðó ñâÿçè è ìàññîâûõ êîììóíèêàöèé ÐÔ
Ùåãîëåâó È.Î.
Ïåðâîìó çàìåñòèòåëþ Ãåíåðàëüíîãî äèðåêòîðà
è Ïåðâîìó ïðîäþñåðó ÎÀÎ «Ïåðâûé êàíàë»
Ôàéôìàíó À.Ô.

Óâàæàåìûé Âëàäèìèð Âëàäèìèðîâè÷!
Ìû, ïðîèçâîäèòåëè êîëáàñ è ìÿñíûõ äåëèêàòåñîâ

Ñàðàòîâñêîé, Âîëãîãðàäñêîé, Íîâîñèáèðñêîé îáëà-
ñòåé, ñ÷èòàåì ñâîèì äîëãîì îáðàòèòü Âàøå âíèìàíèå
íà ñèòóàöèþ, ñëîæèâøóþñÿ â ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé
îòðàñëè.

Â ÑÌÈ èäåò àêòèâíàÿ àíòèïðîïàãàíäà ïîòðåáëå-
íèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé. Æóðíàëèñòñêèå ïñåâäîðàñ-
ñëåäîâàíèÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðèåìîâ ìàíèïóëÿöèè
ñîçíàíèåì ïîñëåäîâàòåëüíî ôîðìèðóþò îáðàç êîë-
áàñíûõ èçäåëèé êàê «îòðàâû», «õèìèêàòîâ», äèñêðå-
äèòèðóþò äîáðîñîâåñòíûõ ïðîèçâîäèòåëåé è ìÿñíóþ
ïðîìûøëåííîñòü â öåëîì. 

Âûçûâàþùåé, ñ òî÷êè çðåíèÿ ïîäòàñîâêè ôàêòîâ,
ñòàëà ïåðåäà÷à íà òåëåêàíàëå ÎÐÒ «Ñðåäà îáèòàíèÿ.
Ñêîëüêî ìÿñà â êîëáàñå?» (31 ìàðòà 22.30). Â ïåðå-
äà÷å èñïîëüçîâàëèñü ìíåíèÿ «ýêñïåðòîâ», ïðåäñòà-
âëÿþùèõ äàííûå î 30%-íîì çàìåùåíèè ãîâÿäèíû â
èìïîðòå ìÿñîñûðüÿ ìÿñîì êåíãóðó. Ýêñïåðèìåíòû â
äåòñêîì ñàäó ñîîáùàëè î ìàíèàêàëüíîì ïðèñòðàñòèè
äåòåé ê îïàñíîìó ïðîäóêòó, âðà÷è ñâèäåòåëüñòâîâàëè
î ïðÿìîé çàâèñèìîñòè ìåæäó ïîòðåáëåíèåì êîëáàñû
è ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòûìè çàáîëåâàíèÿìè, ãèïåðòî-
íèåé, ãàñòðèòîì. Â òå÷åíèå âñåé ïåðåäà÷è ôîðìèðî-
âàëîñü ìíåíèå, ÷òî âñå, áåç èñêëþ÷åíèÿ, êîëáàñû è
ñîñèñêè ñîñòîÿò èç õèìèêàòîâ ñ äîáàâëåíèåì íåáîëü-
øîãî êîëè÷åñòâà ìÿñà. Ïðîâîäèëàñü àáñîëþòèçàöèÿ
åäèíè÷íûõ ôàêòîâ íàðóøåíèÿ çàêîíà, ïðèäàíèå èì
õàðàêòåðà ïîâñåäíåâíîé ïðàêòèêè. Âñå äîáàâêè, î êî-
òîðûõ øëà ðå÷ü â ïåðåäà÷å, ðàçðåøåíû ãîñóäàðñòâåí-
íûìè îðãàíàìè ê èñïîëüçîâàíèþ.

Ïîñëå ïåðåäà÷è íàøè ïðåäïðèÿòèÿ âî âñåõ ðå-
ãèîíàõ çàôèêñèðîâàëè âìåñòî ñåçîííîãî ðîñòà çíà-
÷èòåëüíîå ïàäåíèå ïðîäàæ, àãðåññèþ ñî ñòîðîíû ïî-
êóïàòåëåé.

Âîïðîñ ïðåäîñòàâëåíèÿ ïðàâäèâîé èíôîðìàöèè
îá îòðàñëè îáëàäàåò áîëüøîé ñîöèàëüíîé çíà÷èìî-
ñòüþ. Äëÿ ìíîãèõ ðîññèÿí ñîñèñêè, êîëáàñû, ìÿñíûå
äåëèêàòåñû ñòàëè ïîâñåäíåâíîé ïèùåé, ïðèäàþùåé
ýíåðãèþ è ñèëû. Ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ïðîäóê-
òàìè êîëáàñíûå èçäåëèÿ ñîñòîÿò â îñíîâíîì èç ïðî-
äóêòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, ñîäåðæàò íåçàìå-
íèìûå àìèíîêèñëîòû. Ïðÿìîé îòêàç îò ïðîäóêòîâ
áåç ïîëíîöåííîé çàìåíû ïîëó÷àåìûõ ðàíåå ïèòà-
òåëüíûõ âåùåñòâ ìîæåò îòðàçèòüñÿ íà çäîðîâüå íàñå-
ëåíèÿ. 

Êðîìå òîãî, õîòèì îáðàòèòü Âàøå âíèìàíèå íà
òî, ÷òî àâòîðàìè áûëà ïðåäïðèíÿòà ïîïûòêà ïîäî-
ðâàòü àâòîðèòåò ãîñóäàðñòâà è êîíòðîëèðóþùèõ
îðãàíîâ, äèñêðåäèòèðîâàòü âñþ ñèñòåìó ãîñóäàð-
ñòâåííîãî ðåãóëèðîâàíèÿ îòðàñëè. Ôîðìèðóåòñÿ íå-
äîâåðèå ê âëàñòè, íàãíåòàåòñÿ ÷óâñòâî íåóâåðåííîñòè

è íåçàùèùåííîñòè, ïàíèêè, ïîâûøàåòñÿ óðîâåíü ñî-
öèàëüíîé íàïðÿæåííîñòè â îáùåñòâå. 

Ìû âèäèì ïðîáëåìó â íåäîñòàòî÷íîì êîíòðîëå
äåÿòåëüíîñòè ìåëêèõ ïðîèçâîäèòåëåé, êîòîðûå çà÷à-
ñòóþ ïðîèçâîäÿò ñâîþ ïðîäóêöèþ â ïîëóïîäâàëüíûõ
ïîìåùåíèÿõ â àíòèñàíèòàðíûõ óñëîâèÿõ íà óñòàðåâ-
øåì îáîðóäîâàíèè. Ýòî ñåðüåçíàÿ ïðîáëåìà, íî îíà
íå äîëæíà âëèÿòü íà æèçíåäåÿòåëüíîñòü êðóïíûõ
ïðåäïðèÿòèé, ïðîèçâîäÿùèõ êà÷åñòâåííûé ïðîäóêò.

Íà íàøèõ ïðåäïðèÿòèÿõ äåéñòâóþò ñèñòåìû êîí-
òðîëÿ êà÷åñòâà ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ìû ïî-
ñòîÿííî ñîâåðøåíñòâóåì òåõíîëîãè÷åñêèå ïðîöåññû,
à êîìïîíåíòû, èñïîëüçóåìûå íàìè â ïðîèçâîäñòâå,
ÿâëÿþòñÿ ëèöåíçèðîâàííûìè âî âñåì ìèðå è àáñî-
ëþòíî áåçîïàñíû äëÿ çäîðîâüÿ. Íàøè ïðåäïðèÿòèÿ
ïîñòîÿííî êîíòðîëèðóþòñÿ îðãàíàìè Ðîñïîòðåáíàä-
çîðà è Ðîññåëüõîçíàäçîðà. Ìû âñåãäà îòêðûòû è ãî-
òîâû ïðåäîñòàâèòü âñþ íåîáõîäèìóþ òåõíè÷åñêóþ
äîêóìåíòàöèþ íà ïðîèçâîäèìóþ ïðîäóêöèþ, ñåðòè-
ôèêàòû ñîîòâåòñòâèÿ. 

Ñëîæèâøàÿñÿ ñèòóàöèÿ òðåáóåò Âàøåãî âìåøà-
òåëüñòâà, ìû ïðîñèì ðàçîáðàòüñÿ â ïðè÷èíàõ òðàâëè
öåëîé îòðàñëè, â êîòîðîé ðàáîòàåò áîëüøå ìèëëèîíà
÷åëîâåê. È ñàìîå ãëàâíîå, ïî÷åìó ïðè ýòîì ÑÌÈ èñ-
ïîëüçóþò àáñîëþòíî ëæèâûå ôàêòû, êîòîðûå íå
èìåþò ïîä ñîáîé àáñîëþòíî íèêàêèõ äîêàçàòåëüñòâ?
Òðóäíî îòäåëàòüñÿ îò ìûñëè, ÷òî îíè ïðåñëåäóþò
òîëüêî îäíó öåëü — ðàçðóøåíèå îòðàñëè, êîòîðîå ïî-
âëå÷åò çà ñîáîé òàêæå óùåðá ðàçâèòèþ æèâîòíîâîä-
ñòâà, îñíîâíûìè ïîòðåáèòåëÿìè ïðîäóêöèè êîòîðîãî
ÿâëÿþòñÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ.

Íåîáõîäèìî ïðåêðàòèòü ýêñïëóàòàöèþ ñòðàõîâ
ïîòðåáèòåëåé, âîññòàíîâèòü äîâåðèå ê ãîñóäàðñòâåííîìó
êîíòðîëþ îòðàñëè è ÷åñòü äîáðîñîâåñòíûõ ïðîèçâî-
äèòåëåé. Ïî÷åìó Ïåðâûé êàíàë íå ïîêàçûâàåò âåäóùèå
ïðåäïðèÿòèÿ îòðàñëè, êîòîðûå çàðàáàòûâàþò ìåäàëè íà
ðîññèéñêèõ è åâðîïåéñêèõ êîíêóðñàõ, íå èíòåðâüþè-
ðóåò ãëàâíûõ òåõíîëîãîâ íàøèõ çàâîäîâ, ÷òîáû îíè
ïîÿñíèëè ïîòðåáèòåëÿì ïðåèìóùåñòâà îòå÷åñòâåí-
íûõ ïðîäóêòîâ? Âìåñòî ýòîãî ïîäàþòñÿ íåïðîâåðåííûå
ôàêòû è èíòåðâüþ ñ íåïîíÿòíûìè ëþäüìè, íå èìåþ-
ùèìè îòíîøåíèÿ ê ìÿñîïåðåðàáîòêå. Êîìó íóæåí ýòîò
«÷åðíûé PR»? Ìû ïðîñèì î÷åíü ñåðüåçíî ðàçîáðàòü-
ñÿ â ñëîæèâøåéñÿ ñèòóàöèè è ïðåñå÷ü áóäóùèå ïóáëè-
êàöèè è ðåïîðòàæè, òàê êàê äàëüíåéøàÿ òðàâëÿ ìîæåò
ïîâëå÷ü çà ñîáîé íåîáðàòèìûå ïîñëåäñòâèÿ äëÿ ìÿñî-
ïåðåðàáîòêè è äëÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà â öåëîì.

Ïðåäñåäàòåëü ñîâåòà äèðåêòîðîâ
ÎÎÎ «Àãðîòýê-Ãðóïï» Ðûáàëîâ Î.Ð.
Ïðåäñåäàòåëü ñîâåòà äèðåêòîðîâ
ÎÎÎ «Ðåãèîíýêîïðîäóêò-Ïîâîëæüå» Áîáêîâ Ä.Ñ.
Ïðåäñåäàòåëü Ñîâåòà äèðåêòîðîâ
Ðîññèéñêèé êîíöåðí «Äóáêè» Åôðåìîâ È.Ä.
Ïðåäñåäàòåëü ïðàâëåíèÿ
Ãðóïïû êîìïàíèé «Áåëàÿ äîëèíà» Ìèõàéëîâ À.Ñ.
Ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð
ÎÎÎ «Àíñåé ÂÌÊ» Íåëåïîâ Þ.Í.
Ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð ÎÎÎ «Êàìûøèíñêèå
êîëáàñû Ñîëîâü¸âà» Ñîëîâü¸â Â.Â.
Ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð
ÓÊ «Ðîññèéñêèå ìÿñîïðîäóêòû» Øòàáíûé Â.Â.
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? Áîðèñ Åôèìîâè÷, â ïðåññå
ìîæíî âñòðåòèòü ðàçíûå ñóæäå-
íèÿ îá îòìåíå îáÿçàòåëüíîé ñåð-
òèôèêàöèè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.
Íî áîëüøèíñòâî êîììåíòàòîðîâ
íàçûâàþò íîâûé ïîðÿäîê ïîä-
òâåðæäåíèÿ ñîîòâåòñòâèÿ ïðî-
äóêöèè ÷óòü ëè íå ïîëíîé àíà-
ðõèåé. Ïîäîáíûå ñðàâíåíèÿ ïî-
õîæè íà ïðàâäó?

Ìíîãèå ãîâîðÿò, ÷òî ïåðåñòàëà
ñóùåñòâîâàòü îáÿçàòåëüíàÿ ñåðòè-
ôèêàöèÿ, íî ýòî ñîâåðøåííî íå-
ïðàâèëüíî. Ïåðåñòàëà ñóùåñòâî-
âàòü îäíà èç ôîðì îáÿçàòåëüíîãî
ïîäòâåðæäåíèÿ ñîîòâåòñòâèÿ —
îáÿçàòåëüíàÿ ñåðòèôèêàöèÿ, îñòà-
ëàñü äðóãàÿ — ïðèíÿòèå äåêëàðà-
öèè î ñîîòâåòñòâèè. Íî ñêàçàòü,
÷òî ìû (ÿ ãîâîðþ îò èìåíè îðãàíà
ïî ñåðòèôèêàöèè) â íîâûõ óñëî-
âèÿõ íè÷åãî íå òðåáóåì îò çàÿâè-
òåëÿ, òîæå íåëüçÿ. Ìû, êàê è
ïðåæäå, ðàññìàòðèâàåì êîìïëåêò
äîêóìåíòîâ — äîêàçàòåëüíóþ áàçó,
êîòîðóþ ôîðìèðóåò ñàì çàÿâèòåëü.

Â êà÷åñòâå îñíîâíîãî äîêó-
ìåíòà äëÿ ïðèíÿòèÿ äåêëàðàöèè î
ñîîòâåòñòâèè, èñïîëüçóþò ïðîòî-
êîëû èñïûòàíèé. Ïîëó÷èòü ïðîòî-
êîëû ìîæíî â Èñïûòàòåëüíîì
öåíòðå ÂÍÈÈÌÏà.*

Ïîñëå ñáîðà âñåõ äîêóìåíòîâ
èçãîòîâèòåëþ íåîáõîäèìî çàïîë-
íèòü äåêëàðàöèþ.

Ïðèíÿòàÿ èçãîòîâèòåëåì äå-
êëàðàöèÿ î ñîîòâåòñòâèè ïîäëåæèò
ðåãèñòðàöèè â îðãàíå ïî ñåðòèôè-
êàöèè, àêêðåäèòîâàííîì â óñòà-
íîâëåííîì ïîðÿäêå.

? Ýòîò ïîðÿäîê äåéñòâîâàë â
ïðåæíèõ óñëîâèÿõ, à ÷òî íîâîãî
ïðèíîñèò óêàçàííîå ïîñòàíîâëå-
íèå ïðàâèòåëüñòâà è êàêèå íóæ-
íûå ïîëîæåíèÿ, íà âàø âçãëÿä,
îòñóòñòâóþò â íåì?

Ïðîöåäóðà ðåãèñòðàöèè äåêëà-
ðàöèè î ñîîòâåòñòâèè ñóùåñòâîâà-
ëà è äî âûõîäà ïîñòàíîâëåíèÿ
¹ 982, íå èçìåíèëàñü îíà è ñåé-
÷àñ. Äåêëàðàöèÿ î ñîîòâåòñòâèè
ïðèíèìàåòñÿ íà ñðîê, óñòàíîâëåí-
íûé èçãîòîâèòåëåì. Â íîâûõ óñëî-
âèÿõ ïðàâèëüíî áûëî áû óñòàíîâèòü
ñëåäóþùèé ïîðÿäîê: åñëè ïðåä-
ïðèÿòèþ áûë âûäàí ñåðòèôèêàò
ñîîòâåòñòâèÿ íà 2 ãîäà, òî è ðåãè-
ñòðèðîâàòü äåêëàðàöèþ íàäî íà òà-
êîé æå ñðîê. Íåîáõîäèìî ó÷èòû-
âàòü è òî îáñòîÿòåëüñòâî, ÷òî ó
ïðåäïðèÿòèÿ çà âðåìÿ äåéñòâèÿ
ñåðòèôèêàòà íå áûëî âûÿâëåíî íè-
êàêèõ íàðóøåíèé. À âîò ê íîâûì
ïðåäïðèÿòèÿì, êîòîðûå ïîäòâåðæ-

äàþò ñîîòâåòñòâèå ïðîäóêöèè â
ïåðâûé ðàç, íàäî îòíåñòèñü âíèìà-
òåëüíåå. È ïðîâåðÿòü èõ íàäî ÷àùå,
îñîáåííî ñàíèòàðíîå ñîñòîÿíèå
ïðåäïðèÿòèÿ. Äëÿ íåäîáðîñîâåñò-
íûõ ïðîèçâîäèòåëåé, ïðèíÿâøèõ
äåêëàðàöèþ, äîëæíà áûòü ââåäåíà
æåñòêàÿ îòâåòñòâåííîñòü çà íåñîî-
òâåòñòâèå âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè
ïîêàçàòåëÿì áåçîïàñíîñòè è êà÷å-
ñòâà. Ïðè ñòàðîé ñèñòåìå, äåé-
ñòâîâàâøåé îêîëî äâàäöàòè ëåò, çà
ïðåäïðèÿòèåì îñóùåñòâëÿëñÿ ïî-
ñòîÿííûé êîíòðîëü òðåòüåé ñòî-
ðîíîé, è ñóùåñòâîâàëà äâîéíàÿ
îòâåòñòâåííîñòü çà âûïóñê ïðîäóê-
öèè. Îòâåòñòâåííîñòü ïðîèçâîäè-
òåëÿ è îðãàíà ñåðòèôèêàöèè. Ýêñ-
ïåðòû îðãàíà ïî ñåðòèôèêàöèè
âûåçæàëè íà ïðåäïðèÿòèå äëÿ ïðî-
âåäåíèÿ àíàëèçà ñîñòîÿíèÿ ïðîèç-
âîäñòâà (åñëè ýòî áûëî ïðåäóñìîò-
ðåíî ñõåìîé ñåðòèôèêàöèè) ñåð-
òèôèöèðóåìîé ïðîäóêöèè, ïðîâî-
äèëè èíñïåêöèîííûé êîíòðîëü ñåð-
òèôèöèðîâàííîé ïðîäóêöèè, è
ñðîê, íà êîòîðûé âûäàâàëñÿ ñåðòè-
ôèêàò ñîîòâåòñòâèÿ íà ñåðèéíî
âûïóñêàåìóþ ïðîäóêöèþ ñîñòàâëÿë
ìàêñèìóì 3 ãîäà. Ýòî áûëî ïðå-
äóñìîòðåíî ïðàâèëàìè ïðîâåäåíèÿ
ñåðòèôèêàöèè ïèùåâûõ ïðîäóê-

→

Отменили обязательную
сертификацию. Осталось «отменить»

фальсификацию

15 февраля 2010 года вступило в силу Постановление Правительства
Российской Федерации № 982, которое отменило подтверждение

соответствия всей пищевой продукции в форме обязательной сертифи-
кации. О том, какие принципиальные отличия имеет новый порядок, как
изменились функции надзорных органов и органов сертификации нашему
журналу рассказал главный специалист по связям с общественностью
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии Б.Е. Гутник.

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

* Èñïûòàòåëüíûé ýêñïåðòíûé öåíòð ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ôóíêöèîíèðóåò ñ 1992 ãîäà Îñíîâíîå
íàïðàâëåíèå åãî ðàáîòû — êîíòðîëü êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè, ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ, êîðìîâ äëÿ æèâîò-
íûõ è ïèòüåâîé âîäû. Òàêæå Öåíòð çàíèìàåòñÿ àïðîáàöèåé è âíåäðåíèåì áûñòðûõ ìåòîäîâ êîíòðîëÿ ïî âñåì âèäàì èññëåäîâàíèé,
âêëþ÷àÿ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå è ôèçèêî-õèìè÷åñêèå, à òàê æå ìåòîäû âûÿâëåíèÿ ôàëüñèôèêàöèè ïðîäóêöèè. Öåíòð îñíàùåí ñîâ-
ðåìåííûìè àòòåñòîâàííûìè êîíòðîëüíî-àíàëèòè÷åñêèìè ïðèáîðàìè è ëàáîðàòîðíûì îáîðóäîâàíèåì. Â åãî ïîäðàçäåëåíèÿõ ðàáî-
òàþò êâàëèôèöèðîâàííûå ñïåöèàëèñòû, èìåþùèå âûñøåå îáðàçîâàíèå, ó÷åíûå ñòåïåíè è áîëüøîé îïûò ðàáîòû â äàííîé ñôåðå
äåÿòåëüíîñòè.

→
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òîâ. Òåïåðü îðãàí ñåðòèôèêàöèè íå
ó÷àñòâóåò â ïðîâåðêå ïðåäïðèÿòèé,
íå êîíòðîëèðóåò óñëîâèÿ ïðîèç-
âîäñòâà ïðîäóêöèè, à òîëüêî ðåãè-
ñòðèðóåò äåêëàðàöèþ î ñîîòâåò-
ñòâèè.

? ×òî ìîæåò ñëóæèòü ñòèìó-
ëîì äîáðîñîâåñòíîé ðàáîòû äëÿ
ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè â íîâûõ
óñëîâèÿõ? Êàêèå ñàíêöèè è ïî-
îùðåíèÿ íà âàø âçãëÿä ìîãóò
áûòü äåéñòâåííûìè?

Îòâåòñòâåííîñòü ïðîèçâîäèòå-
ëÿ ïåðåä íàäçîðíûìè îðãàíàìè íî-
âîå ïîñòàíîâëåíèå îòìåíèëî, îñòà-
âèâ òîëüêî îòâåòñòâåííîñòü ïåðåä
ïîòðåáèòåëåì. Íî ïîêà ìåðà ýòîé
îòâåòñòâåííîñòè ñëèøêîì ìàëà,
÷òîáû ðåàëüíî ñëóæèòü ñäåðæè-
âàþùèì ôàêòîðîì äëÿ íåäîáðîñî-
âåñòíûõ è ïðîñòî õàëàòíûõ ïðîèç-
âîäèòåëåé ìÿñîïðîäóêòîâ. Ãîñäóìà
òîëüêî ðàññìàòðèâàåò ïîïðàâêè â
Êîäåêñ îá àäìèíèñòðàòèâíûõ ïðà-
âîíàðóøåíèÿõ, ñîãëàñíî êîòîðûì
øòðàôû ïðåäïðèÿòèÿì-íàðóøèòå-
ëÿì ìîãóò óâåëè÷èòüñÿ äî 500 òû-
ñÿ÷ ðóáëåé. Íå ñàìàÿ ñòðîãàÿ ìåðà,
ñêàæåì ïðÿìî. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ
îïàñíàÿ äëÿ çäîðîâüÿ ïðîäóêöèÿ è
óæ òåì áîëåå òà, êîòîðàÿ íå ñîî-
òâåòñòâóåò ÃÎÑÒó èëè ÒÓ ïî êà-
êèì-òî ïîêàçàòåëÿì, ìîæåò ñòîèòü
âèíîâíèêó è òîãî ìåíüøå — íå áî-
ëåå 50 òûñÿ÷ ðóáëåé. 

Ýòî î÷åíü áîëüøîé èçúÿí.
Íàäî, ÷òîáû ïðåäïðèÿòèå çíàëî,
÷òî âûïóñê íåêà÷åñòâåííîé ïðî-
äóêöèè áóäåò î÷åíü æåñòêî øòðà-
ôîâàòüñÿ ïðè íåñîîòâåòñòâèè
èíãðåäèåíòîâ è íåñîîòâåòñòâèè
çàÿâëåííîãî ñîñòàâà. Íàïðèìåð,
âûïóñòèëè Äîêòîðñêóþ êîëáàñó,
íàïèñàëè íà íåé ÃÎÑÒ, ïðè ýòîì,
âìåñòî îäíîãî âèäà ñûðüÿ èñïîëü-
çîâàí äðóãîé è ñîîòíîøåíèå æèð-
âëàãà-áåëîê íåâåðíîå. Òîãäà ìû
òî÷íî ìîæåì ñêàçàòü íà îñíîâàíèè
ëàáîðàòîðíîãî àíàëèçà, ÷òî ïðåä-
ïðèÿòèå ïîëó÷èëî íåçàêîííóþ âû-
ãîäó. È øòðàôîâàòü ïðîèçâîäñòâî
íàäî ñòðîãî — áîëüøóùèìè øòðà-
ôàìè, ðàâíîâåëèêèìè ïîëó÷åííîé
âûãîäå èëè ïðåâûøàþùèìè å¸.
Åñëè è âî âòîðîé, è â òðåòèé ðàç
áûëî âûÿâëåíî íàðóøåíèå, òî
íàäî óâåëè÷èâàòü ñóììó øòðàôà.
À çàòåì âîîáùå íàäî îñòàíàâëè-
âàòü ïðåäïðèÿòèå. À â èäåàëå åãî
ñëåäóåò çàáðàòü ó íàðóøèòåëÿ ïî
îñòàòî÷íîé ñòîèìîñòè è ïðî-
äàòü äðóãîìó ñîáñòâåííèêó. Íî

äëÿ ýòîãî äîëæíû áûòü ïðàâèëà,
à èõ íåò.

Ìåðà îòâåòñòâåííîñòè çà âû-
ïóñê íåêà÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè,
çà âûïóñê ïðîäóêöèè íå ñîîòâåò-
ñòâóþùåé òðåáîâàíèÿì íîðìàòèâ-
íîé äîêóìåíòàöèè îòñóòñòâóåò.
Âîò ýòî îñíîâíîå, ÷òî ìåøàåò óâå-
ðåííîñòè â íàäåæíîé çàùèòå ïî-
òðåáèòåëÿ îò ôàëüñèôèöèðîâàí-
íîé è îïàñíîé ïðîäóêöèè. Åñëè
áóäåò ìåðà îòâåòñòâåííîñòè àäåê-
âàòíàÿ ïðèáûëè, ïîëó÷åííîé îá-
ìàííûì ïóòåì, àäåêâàòíàÿ òÿæåñòè
ïðîñòóïêà, òî ñèñòåìà äåêëàðèðî-
âàíèÿ áóäåò ðàáîòàòü ýôôåêòèâíî. 

Âñåõ êîíòðîëèðîâàòü îäèíàêî -
âî íåò íåîáõîäèìîñòè. Íóæåí
äèô ôåðåíöèðîâàííûé ïîäõîä.
Íàïðèìåð, íàäî äàâàòü ëüãîòû
ïðåäïðèÿòèÿì, êîòîðûå âíåäðèëè ó
ñåáÿ ñèñòåìó óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì
ïðîäóêöèè. È ïîñëåäíåå: ïðåä-
ïðèÿòèÿ, çàñëóæèâøèå óñòîé÷èâóþ
ðåïóòàöèþ, äîëæíû ïîîùðÿòüñÿ
ãîñóäàðñòâîì ñóáñèäèÿìè íà ðàñ-
õîäû, êîòîðûå îíî íåñåò ïðè óñòà-
íîâëåíèè äîëæíîãî ïîðÿäêà. Âåäü
ñèñòåìà óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì
ïðîäóêöèè âêëþ÷àåò âñå ýòàïû:
âõîäíîé êîíòðîëü ñûðüÿ è ìàòå-
ðèàëîâ, êîíòðîëü ïðîèçâîäñòâà ïî
âñåì ñòàòüÿì, âûÿâëåíèå íàðóøå-
íèé è óâÿçûâàíèå èõ ñ ïðè÷èíîé.
Ýòà ñàìîñîâåðøåíñòâóþùàÿñÿ ñè-
ñòåìà ìåòîäè÷íî èñêëþ÷àåò âñå
ôàêòîðû ðèñêà. Ïîýòîìó, åñëè
ïðåäïðèÿòèå ïîòðàòèëîñü íà âíåä-
ðåíèå ñèñòåìû ìåíåäæìåíòà êà÷å-
ñòâà, òî íàäî ÷òîáû ãîñóäàðñòâî
âîçìåñòèëî åãî ðàñõîäû õîòÿ áû íà
50 %. Äîáðîñîâåñòíûì ïðîèçâî-
äèòåëÿì äîëæíû ïðåäîñòàâëÿòüñÿ
ïðåèìóùåñòâà. Ê òàêèì ïðåèìóùå-
ñòâàì íàäî îòíåñòè ýôôåêòèâíîå
âíåäðåíèå è ôóíêöèîíèðîâàíèå
ñèñòåì îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà è áå-
çîïàñíîñòè, îñíîâàííûå íà ñòàí-
äàðòàõ ÈÑÎ 001, ÈÑÎ 22000 è
ïðèíöèïàõ ÕÀÑÑÏ. Ðàáîòà ñè-
ñòåìû äîáðîâîëüíîé ñåðòèôèêà-
öèè ÕÀÑÑÏ ÌßÑÎ ñâèäåòåëü-
ñòâóåò, ÷òî òàêèõ ïðåäïðèÿòèé ñ
êàæäûì ãîäîì ñòàíîâèòñÿ âñå
áîëüøå, òàê êàê îñóùåñòâëÿåìûé
íà íèõ êîíòðîëü è ïðîñëåæèâàå-
ìîñòü ïðîöåññîâ ïîçâîëÿþò âûïó-
ñêàòü ïðîäóêöèþ ñ ïîäòâåðæäåí-
íûìè ïîêàçàòåëÿìè áåçîïàñíîñòè
è êà÷åñòâà. 

Íåîáõîäèìî ðàçíûìè ñïîñî-
áàìè ïîîùðÿòü äîáðîñîâåñòíûõ

ïðîèçâîäèòåëåé. Òàê, íàïðèìåð, â
ñîîòâåòñòâèè ñ ïðîãðàììîé ðàç-
âèòèÿ è ïîääåðæêè ìàëîãî ïðåä-
ïðèíèìàòåëüñòâà ñî ñòîðîíû ïðà âè-
òåëüñòâà Ìîñêâû çàòðàòû íà ïîä-
ãîòîâêó è ñåðòèôèêàöèþ ñèñòåì ìå-
íåäæìåíòà â ðàçìåðå 50 % ñòîèìî-
ñòè, íî íå áîëåå 250 òûñÿ÷ ðóáëåé
êîìïåíñèðóåò ïðàâèòåëüñòâî ãîðî-
äà. Íåîáõîäèìî äàííóþ ïðàêòèêó
ðàñïðîñòðàíèòü íà âñå ñóáúåêòû
ôåäåðàöèè.

? Êàêîâà áóäåò ñóäüáà íåçàâè-
ñèìûõ èñïûòàòåëüíûõ öåíòðîâ,
àêêðåäèòîâàííûõ Ðîñïîòðåáíàä -
çîðîì, â ñîçäàâøèõñÿ óñëîâèÿõ?

Ìû, êàê Âñåðîññèéñêèé îòðà-
ñëåâîé íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèé
èíñòèòóò, íå ìîæåì íå ïðîêîì-
ìåíòèðîâàòü ñèòóàöèþ, ñëîæèâ-
øóþñÿ â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñ Èñïû-
òàòåëüíûì öåíòðîì, áàçèðóþùèì-
ñÿ íà èññëåäîâàòåëüñêèõ ëàáîðàòî-
ðèÿõ íàøåãî èíñòèòóòà. Íàø èñ-
ïûòàòåëüíûé öåíòð àêêðåäèòîâàí â
ñèñòåìå Ðîñåòõðåãóëèðîâàíèÿ è
Ðîñïîòðåáíàäçîðà. 

Îäíàêî, â ïèñüìå Ðîñïî-
òðåáíàäçîðà îò 31.12.2009 ã.
¹01/20428-9-23 «Î ðåàëèçàöèè
ïîñòàíîâëåíèÿ ïðàâèòåëüñòâà Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè îò 02.12.2009
¹ 984» ñêàçàíî, ÷òî èññëåäîâà-
íèÿ äëÿ öåëåé âûäà÷è ñàíèòàðíî-
ýïèäåìèîëîãè÷åñêèõ çàêëþ÷åíèé
îñóùåñòâëÿþò òîëüêî Öåíòðû ãè-
ãèåíû è ýïèäåìèîëîãèè â ñóáúåê-
òàõ ÐÔ è èõ ôèëèàëû, à òàêæå
èíûå ïîäâåäîìñòâåííûå Ðîñïî-
òðåáíàäçîðó îðãàíèçàöèè. Ïðè
ýòîì âëàäåëüöó ïðîäóêöèè (èçãî-
òîâèòåëÿì, ïîñòàâùèêàì, ïðîäàâ-
öàì) íå ïðåäñòàâëÿåòñÿ âîçìîæíûì
ïðàâî âûáîðà ëàáîðàòîðèé, èñ÷å-
çàåò ïðèíöèï íåçàâèñèìîñòè, ïî-
ñêîëüêó è ïðîâåäåíèå èñïûòàíèé
è íàäçîðíûå ôóíêöèè ñîñðåäîòî-
÷åíû â îäíîì îðãàíå èñïîëíèòåëü-
íîé âëàñòè — Ðîñïîòðåáíàäçîðå. 

Ýòî èñêóññòâåííî ñîçäàííàÿ
ìîíîïîëèÿ. Ïðèõîäèòñÿ êîíñòàòè-
ðîâàòü, ÷òî áóäåò óòåðÿí ïîòåíöèàë
íûíå äåéñòâóþùèõ èñïûòàòåëüíûõ
öåíòðîâ îòðàñëåâûõ èíñòèòóòîâ
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, ðàáîòà êîòî-
ðûõ íàïðàâëåíà íà çàùèòó ïðàâ ïî-
òðåáèòåëåé. È âîññòàíîâèòü åãî,
êàê è âïîñëåäñòâèè âñå ðàçðóøåí-
íîå, áûñòðî âðÿä ëè óäàñòñÿ. Íàäî
ñðî÷íî ýòó îøèáêó èñïðàâëÿòü,
âíåñÿ ñîîòâåòñòâóþùèå èçìåíåíèÿ
â ïîñòàíîâëåíèå. →│

→

→
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Потребление мясопродуктов в Германии
Â Ãåðìàíèè ñóùåñòâóåò áîëåå 1500 ðàçëè÷íûõ

âèäîâ êîëáàñ è ìÿñîïðîäóêòîâ, èìåþùèõ ðåãèîíàëü-
íûå îñîáåííîñòè, êîòîðûå ðàçëè÷àþòñÿ ïî òåõíîëî-
ãèè ïðîèçâîäñòâà, ñîñòàâó, âíåøíåìó âèäó è âêóñó.
Ïîòðåáëåíèå îòäåëüíûõ ãðóïï ìÿñîïðîäóêòîâ ÿâëÿ-
åòñÿ îòíîñèòåëüíî ïîñòîÿííûì. Â 2008 ãîäó íà îä-
íîãî ÷åëîâåêà ïðèõîäèëîñü 30,6 êã ìÿñîïðîäóêòîâ,
ðèñ. 1. Â îñíîâíîì ïðîñëåæèâàåòñÿ òåíäåíöèÿ ê íå-
áîëüøîìó óâåëè÷åíèþ ïîòðåáëåíèÿ âàðåíûõ êîëáàñ
è ñíèæåíèþ ïîòðåáëåíèÿ ñóáïðîäóêòîâûõ êîëáàñ.
Íàèáîëüøèì ñïðîñîì ïîëüçóþòñÿ âàðåíûå êîëáàñû,
îêîðîêà è ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû, ïîòðåáëåíèå êî-
òîðûõ íà äóøó íàñåëåíèÿ â ãîä ñîñòàâëÿåò 7,4 êã,
5,2 êã è 4,3 êã ñîîòâåòñòâåííî.

Òåíäåíöèÿ ïîòðåáëåíèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ â ïëå-
íî÷íîé óïàêîâêå èëè ëîòî÷êàõ, îáòÿíóòûõ ïîëèìåð-
íîé ïëåíêîé, êîòîðàÿ íàáëþäàåòñÿ â òå÷åíèå äëè-
òåëüíîãî âðåìåíè, ñîõðàíÿåòñÿ è äàëüøå (ðèñ. 2). Â
ïîñëåäíåå âðåìÿ â Ãåðìàíèè â ÷àñòíûõ äîìàøíèõ õî-
çÿéñòâàõ 64,7 % âñåõ ìÿñîïðîäóêòîâ ïîêóïàþò â óïà-
êîâêàõ äëÿ ìàãàçèíîâ ñàìîîáñëóæèâàíèÿ. Ðîñò ïî-
òðåáëåíèÿ òàêèõ ïðîäóêòîâ ïðîèñõîäèò ãëàâíûì
îáðàçîì çà ñ÷åò ñíèæåíèÿ ñïðîñà íà íåóïàêîâàííûå
èçäåëèÿ, êîòîðûé â ïîñëåäíåå âðåìÿ ñíèçèëñÿ íà ïî-
ëîâèíó. Íà íèçêîì óðîâíå íàõîäèòñÿ ïîòðåáëåíèå
êîíñåðâîâ (5,4 %). Ðîâíî òðè ÷åòâåðòè ñûðîêîï÷å-
íûõ êîëáàñ, êîëáàñ äëÿ æàðêè èëè îêîðîêîâ ïîêó-
ïàþò â ðàñôàñîâàííîì âèäå.

Ñðåäè òîðãîâûõ òî÷åê ïî ðåàëèçàöèè ìÿñîïðî-
äóêòîâ, ïîñòîÿííî ðàñòåò ðîëü äèñêîíòíûõ ìàãàçè-
íîâ, ãäå ïðîäóêòû ïðîäàþò ïî ñíèæåííûì öåíàì. Â
ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ìÿñíûõ ìàãàçèíàõ ðåàëèçóåòñÿ
òîëüêî 14,9 % ìÿñîïðîäóêòîâ, à â ìàãàçèíàõ ïðè ôåð-
ìåðñêèõ õîçÿéñòâàõ èëè íà åæåíåäåëüíûõ ÿðìàðêàõ —
òîëüêî 4,1 % ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Â òî âðåìÿ êàê òåí-

äåíöèÿ ê óâåëè÷åíèþ ñïðîñà íà ïðîäóêòû â ìàãàçèíàõ
ñàìîîáñëóæèâàíèÿ è äèñêîíòíûõ ìàãàçèíàõ ÿâëÿåòñÿ
íåîñïîðèìîé, çíà÷åíèå ìåëêîé ðîçíèöû ÿâíî óìåíü-
øàåòñÿ. Ñåêòîð ïðîèçâîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ ôóí-
êöèîíàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ â Ãåðìàíèè ïîêà åù¸ íå-
äîñòàòî÷íî ðàçâèò. Â îáùåì îáú¸ìå ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêòîâ çäîðîâîãî ïèòàíèÿ ôóíêöèîíàëüíûå ìÿ-
ñîïðîäóêòû ñîñòàâëÿþò òîëüêî 3,8 %.

Нейтральный контроль качества
Îäíèì èç èíñòðóìåíòîâ ìàðêåòèíãà ìÿñíûõ ïðî-

äóêòîâ ÿâëÿåòñÿ ó÷àñòèå ïðîèçâîäèòåëåé â ðàçëè÷íûõ
ïðîãðàììàõ è êîíêóðñàõ ïî êà÷åñòâó. Áîëüøîé èç-
âåñòíîñòüþ ñðåäè íèõ ïîëüçóåòñÿ çíàê êà÷åñòâà Öåí-
òðàëüíîãî ìàðêåòèíãîâîãî îáùåñòâà ïî ñáûòó àãðàð-
íîé ïðîäóêöèè (ÑÌÀ), êîòîðîå ïîìîãàåò óêðåïëÿòü
è ðàçâèâàòü ïîçèöèþ íåìåöêîãî ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà
è ïðîèçâîäèòåëåé ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ íà ñëèâàþ-
ùèõñÿ ðûíêàõ Åâðîñîþçà. Çíàê ÑÌÀ ïîëó÷àþò àãðî-
ïðîäóêòû, êîòîðûå ïîäëåæàò ñòðîãîìó íåéòðàëüíîìó
êîíòðîëþ êà÷åñòâà. Ó÷àñòèå â ýòîé ïðîãðàììå îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ íà äîáðîâîëüíîé îñíîâå. Ñèñòåìà ïðî-
âåðêè ïðîäóêòîâ ñî çíàêîì êà÷åñòâà CMA çàâèñèò îò
ñïåöèôè÷åñêèõ îñîáåííîñòåé ïðîäóêòîâ è èçëîæåíà
â ñîîòâåòñòâóþùèõ ïîëîæåíèÿõ, ðàçðàáîòàííûõ
ÑÌÀ ñ ïðèâëå÷åíèåì íàó÷íûõ ýêñïåðòîâ.

Êîíòðîëèðóåìûé ïðîäóêò ïîëó÷àåò çíàê êà÷åñòâà
â òîì ñëó÷àå, åñëè îí ïî ðåçóëüòàòàì ñåíñîðíîé
îöåíêè ïî ïÿòèáàëüíîé DLG-îöåíî÷íîé ñèñòåìå ïî-

→

Оценка немецких мясопродуктов
с точки зрения качества и безопасности

Ни одна из групп пищевых продуктов не предлагается в Германии в
таком разнообразии как колбасные изделия. Поэтому и считаются не-

мецкие производители колбас, особенно вареных и субпродуктовых, луч-
шими в мире. Это разнообразие ассортимента регламентируется опре-
деленными правилами, главным принципом которых является
соблюдение высокого качества и «чистоты» продуктов.

Ирина Дедерер, Институт Макса Рубнера, Кульмбах, Германия

Рис. 1. Потребление мясопродуктов в % на душу населения
в 2008 году

Ключевые слова: колбасы, ремесленное
производство, неупакованные изделия, ор-
ганолептическая оценка, токсичные ме-
таллы, микробиологические исследования.

Рис. 2. Динимика реализации мясопродуктов
через торговую сеть
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ëó÷àåò ïîêàçàòåëü êà÷åñòâà íå ìåíåå 4,0 ïóíêòà, è
êàæäûé àíàëèçèðóåìûé êðèòåðèé ýòîãî ïðîäóêòà
îòâå÷àåò äåéñòâóþùèì íîðìàòèâàì è òðåáîâàíèÿì çà-
êîíîäàòåëüñòâà. ÑÌÀ ïðîâîäèò âñþ îðãàíèçàöèîí-
íóþ ðàáîòó. Äëÿ ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèé è êîí-
òðîëÿ ïðèãëàøàþòñÿ íåéòðàëüíûå îðãàíèçàöèè è
èíñòèòóòû.

Â ðàìêàõ ïðîãðàììû ÑÌÀ â Ôåäåðàëüíîì
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîì öåíòðå ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè (èíñòèòóò Ìàêñà Ðóáíåðà) íà ïðîòÿæåíèè
ìíîãèõ ëåò ïðîâîäèëè äîáðîâîëüíûé êîíòðîëü ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ ïðîìûøëåííîãî è ðåìåñëåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà â öåëÿõ ïðèñóæäåíèÿ ýòîãî çíàêà êà÷åñòâà.
Ïðè ýòîì ïðîâîäèëè õèìè÷åñêèé àíàëèç ñîñòàâà ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ, èñïîëüçóåìûõ äîáàâîê è ñîäåðæàíèÿ
íåæåëàòåëüíûõ âåùåñòâ, ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå èññëå-
äîâàíèÿ, à òàêæå îðãàíîëåïòè÷åñêóþ îöåíêó. Ðåçóëü-
òàòû îöåíèâàëè ñ ó÷åòîì òðåáîâàíèé ïèùåâîãî çàêî-
íîäàòåëüñòâà è ñ ïèòàòåëüíî-ôèçèîëîãè÷åñêîé òî÷êè
çðåíèÿ.

Â ÷àñòíîñòè, ïðîâîäèëè ñëåäóþùèå èññëåäîâàíèÿ:
îïðåäåëåíèå ñîäåðæàíèÿ áåëêà, ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè, æèðà, âîäû è ïîâàðåííîé ñîëè; îïðåäåëåíèå
èñïîëüçóåìûõ äîáàâîê (ïîñîëî÷íûå âåùåñòâà, ãëþ-
òàìèíîâàÿ êèñëîòà, ôîñôàòû). Äëÿ îáúåêòèâíîé
îöåíêè ìÿñîïðîäóêòîâ îòíîñèòåëüíî îñòàòî÷íîãî ñî-
äåðæàíèÿ âðåäíûõ âåùåñòâ áûëè ïðîâåäåíû èññëåäî-
âàíèÿ íà íàëè÷èå ïîëèõëîðèðîâàííûõ áèôåíèëîâ
(ÏÕÁ) è òÿæåëûõ ìåòàëëîâ. Âðåìÿ îò âðåìåíè èñ-
ñëåäîâàëè òàêæå êîï÷åíûå ìÿñîïðîäóêòû íà íàëè÷èå
áåíçàïèðåíîâ, åñëè ó èññëåäîâàòåëåé âîçíèêàëè ïî-
äîçðåíèÿ, ÷òî ïðè êîï÷åíèè äîïóùåíà îøèáêà. Ñ
òî÷êè çðåíèÿ çàùèòû çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëåé â ðàç-
ëè÷íûõ ìÿñîïðîäóêòàõ îïðåäåëÿëè îáùåå ÷èñëî áàê-
òåðèé è êîëè÷åñòâî ýíòåðîáàêòåðèé.

Öåëüþ ïðîâåäåííîãî èññëåäîâàíèÿ ÿâëÿëîñü ïî-
ëó÷åíèå îáçîðà êà÷åñòâà, áåçîïàñíîñòè è ïèùåâîé
öåííîñòè ìÿñîïðîäóêòîâ ïðîìûøëåííîãî è ðåìåñ-
ëåííîãî ïðîèçâîäñòâà â Ãåðìàíèè, îöåíêà ïðîäî-
âîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè è ïèùåâîé öåííîñòè íà
îñíîâå ðåçóëüòàòîâ ñåíñîðíîãî àíàëèçà, àíàëèòè÷å-
ñêèõ è ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé, à òàêæå
àíàëèç ïðàêòèêè ïðèìåíåíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê.

Çà ïåðèîä ñ 1998 ïî 2008 ãîä áûëà ïðîâåäåíà îð-
ãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà 7700 èçäåëèé; 4500 ïðîäóê-
òîâ èç ýòîãî êîëè÷åñòâà èññëåäîâàëè ñ ïîìîùüþ õè-
ìèêî-àíàëèòè÷åñêèõ è ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ìåòîäîâ.
Ñïåêòð ïðîäóêòîâ îõâàòûâàë âàðåíûå êîëáàñû (òîíêî
èçìåëü÷åííûå, ñ âêëþ÷åíèÿìè è áåç íèõ, ïàøòåòû è
ñîñèñêè), ñûðîêîï÷åíûå ìÿñîïðîäóêòû (òâåðäûå íà
ðàçðåçå è ìàæóùåéñÿ êîíñèñòåíöèè, êóñêîâûå ïðî-
äóêòû), ìÿñîïðîäóêòû âàðåíûå è ãîðÿ÷åãî êîï÷åíèÿ,
ñóáïðîäóêòîâûå êîëáàñû, à òàêæå ãîòîâûå ìÿñíûå
áëþäà. 

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèé çà îñíîâó áðàëè
ìåòîäû, óêàçàííûå â ñáîðíèêå îôèöèàëüíûõ ìåòîäîâ
èññëåäîâàíèÿ ñîãëàñíî §64 Çàêîíîäàòåëüñòâà ïî ïè-
ùåâûì ïðîäóêòàì è êîðìàì (LFGB), ðàçäåë 08.00
«Êîëáàñíûå èçäåëèÿ». Îðãàíîëåïòè÷åñêóþ îöåíêó
ïðîâîäèëè ïî 5-áàëëüíîé ñèñòåìå, ïðèíÿòîé Íåìåö-
êèì ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûì îáùåñòâîì (DLG).

Органолептическая оценка
Îðãàíîëåïòè÷åñêóþ îöåíêó ìÿñîïðîäóêòîâ ïðî-

âîäèëè òðè îáó÷åííûõ ýêñïåðòà. Èç âñåõ ìÿñîïðî-
äóêòîâ (7700), êîòîðûå îöåíèâàëè ïî îðãàíîëåïòè-
÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì, ò.å. 4300 èçäåëèé ïðîìûøëåííîãî
ïðîèçâîäñòâà è 3400 èçäåëèé ðåìåñëåííîãî ïðîèç-
âîäñòâà, 44 % (43 %) ïîëó÷èëè 5 áàëëîâ («çîëîòàÿ ìå-
äàëü DLG»), 38 % (36 %) áûëè îöåíåíû íà 4,50–4,99
áàëëîâ («ñåðåáðÿíàÿ ìåäàëü DLG»), 17 (18 %) ïîëó-
÷èëè 4,00–4,49 áàëëîâ («áðîíçîâàÿ ìåäàëü DLG») è
1,0 % (3 %) ïîëó÷èëè áàëë < 4. Ïðîäóêòû, ïîëó÷èâøèå
òàêóþ îöåíêó, ïðåìèðîâàíû íå áûëè (ðèñ. 3).

Ðåçóëüòàòû îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè èññëåäóå-
ìûõ ïðîäóêòîâ â ñðàâíåíèè ñ ðåçóëüòàòàìè èññëåäî-
âàíèé, ïðîâåäåííûõ çà âûøåóêàçàííûé ïåðèîä âðå-
ìåíè ïîêàçàëè, ÷òî äîëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ, êàê
ïðîìûøëåííîãî, òàê è ðåìåñëåííîãî ïðîèçâîäñòâà,
ïîëó÷èâøèõ âûñøèé áàëë 5,0, âîçðîñëà. Äîëÿ ïðî-
äóêòîâ, íå ïîëó÷èâøèõ ìåäàëè, îñòàëàñü íåèçìåííîé.
Ñðåäè òàêèõ ïðîäóêòîâ 52 % ñîñòàâèëè ñûðîêîï÷å-
íûå îêîðîêà, 19 % — ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû, 13 % —
âàðåíûå ñîëåíûå ïðîäóêòû, 8 % — ñóáïðîäóêòîâûå
êîëáàñû è 7 % — âàðåíûå êîëáàñû. Ñðåäè îñíîâíûõ
ïðè÷èí äåôåêòîâ êà÷åñòâà ýòèõ ïðîäóêòîâ ñëåäóåò íà-

Рис. 3. Сравнение результатов сенсорной оценки качества мясопродуктов в период с 2000 г. по 2008 г. (N = 7700)
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çâàòü îøèáêè ïðè îòáîðå ñûðüÿ è ðàçäåëêå ìÿñà (âèä
ìÿñíîãî è æèðîâîãî ñûðüÿ), òåõíîëîãè÷åñêèå ïðî-
áëåìû, îáóñëîâëåííûå îòñóòñòâèåì íåîáõîäèìîãî
îáîðóäîâàíèÿ (íàïðèìåð, íà ðåìåñëåííûõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ), ñîîòâåòñòâóþùåé óïàêîâêè è ïðàâèëüíûõ óñëî-
âèé õðàíåíèÿ. 

Химический состав
Â óñëîâèÿõ îòñóòñòâèÿ çàêîíîäàòåëüíûõ ðåãëà-

ìåíòàöèé ñîîòâåòñòâóþùèå êðèòåðèè çàêëàäêè âûñî-
êîêà÷åñòâåííîãî äîðîãîñòîÿùåãî ìÿñíîãî ñûðüÿ (ìè-
íèìóì çàêëàäêè) îïðåäåëÿþòñÿ «Ðóêîâîäñòâîì ïî
ìÿñó è ìÿñîïðîäóêòàì». Òàê êàê ñ ïèòàòåëüíîé è ôè-
çèîëîãè÷åñêîé òî÷êè çðåíèÿ áåëîê ìûøå÷íîé òêàíè
(BEFFE) îáëàäàåò íàèâûñøåé öåííîñòüþ â ìÿñîïðî-
äóêòàõ, îí áûë âûáðàí â êà÷åñòâå ãëàâíîãî êðèòåðèÿ.
Ðóêîâîäñòâîì óñòàíàâëèâàåòñÿ ìèíèìàëüíî äîïóñòè-
ìîå ñîäåðæàíèå ýòîãî áåëêà äëÿ âñåõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé. Ïðè ýòîì êàæäûé èçãîòîâèòåëü äîëæåí ñëå-
äèòü çà òåì, ÷òîáû äîëÿ ìÿñíîãî áåëêà áûëà íå íèæå
íîðìû, óñòàíîâëåííîé äëÿ êîíêðåòíîãî âèäà ìÿñî-
ïðîäóêòîâ.

Ðàáî÷àÿ ãðóïïà ïî èññëåäîâàíèþ ìÿñîïðîäóêòîâ
«Îáùåñòâà õèìèè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ (GDCh)» ïðåä-
ëîæèëà îáùèå äëÿ âñåé Ãåðìàíèè «êðèòåðèè îöåíêè
ìÿñîïðîäóêòîâ, èìåþùèõ âûñîêèé ñïðîñ íà ðûíêå»
(Fleischwirtschaft, 1/2008), êîòîðûå ñîäåðæàò ïðå-
äåëüíûå è îðèåíòèðîâî÷íûå çíà÷åíèÿ ïî ñîîòíîøå-
íèþ âîäà/áåëîê, ñîäåðæàíèþ ïîñòîðîííåé âëàãè è ìà-
êñèìàëüíîìó ñîäåðæàíèþ æèðà. Ýòè êðèòåðèè äîëæ-
íû ñòàòü îñíîâîé äëÿ îöåíêè âñåõ ðåçóëüòàòîâ èññëå-
äîâàíèé ìÿñîïðîäóêòîâ, ó÷èòûâàþùåé èñïîëüçîâàíèå
èñõîäíîãî ñûðüÿ âûñîêîãî êà÷åñòâà. Ðåçóëüòàòû ïî-
êàçàëè, ÷òî òîëüêî 1,3 % 1255 ìÿñîïðîäóêòîâ ïðî-
ìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà , èññëåäîâàííûõ çà ïåðèîä
ñ 2000 ïî 2008 ãîä, è 0,5 % 768 ïðîäóêòîâ
ðåìåñëåííîãî ïðîèçâîäñòâà íå ñîîòâåòñòâîâàëè òðå-
áîâàíèÿì ïî ñîîòíîøåíèþ âîäà/áåëîê. Èç 1034 èñ-
ñëåäîâàííûõ ìÿñîïðîäóêòîâ òîëüêî â 1,8 % ñîäåðæà-
íèå áåëêà ñêåëåòíîé ìûøöû (BEFFE) áûëî íèæå
ïðåäåëüíûõ âåëè÷èí. Èçìåíåíèå õèìè÷åñêîãî ñîñòà-
âà îòäåëüíûõ ñîðòîâ ìÿñíûõ èçäåëèé îäíèõ è òåõ æå
ïðîèçâîäèòåëåé, êîòîðûå áûëè ïðîàíàëèçèðîâàíû â
òå÷åíèå ðÿäà ëåò, ïðåäñòàâëåíî â òàáëèöå 1. Àíàëèç
ïðåäñòàâëåííûõ äàííûõ ïîêàçûâàåò, ÷òî óâåëè÷èëîñü

ñîäåðæàíèå âîäû è áåëêà ïðè îäíîâðåìåííîì ñîêðà-
ùåíèè ñîäåðæàíèÿ æèðà. Çíà÷åíèå ñîîòíîøåíèÿ
æèð/áåëîê àíàëèçèðóåìûõ ïðîäóêòîâ íå ïðåâûøàëî
ïðåäïèñàííîãî ìàêñèìàëüíîãî çíà÷åíèÿ è ïîíèçèëîñü
â òå÷åíèå ïîñëåäíèõ 10 ëåò, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î
ïåðåðàáîòêå èñõîäíîãî ñûðüÿ ñ íèçêèì ñîäåðæàíèåì
æèðà â ñîîòâåòñòâèè ñ îæèäàíèåì è èíòåðåñàìè ïî-
òðåáèòåëÿ. Ìèíèìàëüíîå ñîäåðæàíèå áåëêà è ìàêñè-
ìàëüíîå ñîäåðæàíèå æèðà â ìÿñîïðîäóêòàõ ðåãëà-
ìåíòèðóåòñÿ äîêóìåíòîì «Êðèòåðèè îöåíêè ìÿñà è
ìÿñîïðîäóêòîâ» íà îñíîâå çàêëàäêè ìÿñíîãî ñûðüÿ,
äåôèíèðîâàííîãî â «Ðóêîâîäñòâå ïî ìÿñó è ìÿñî-
ïðîäóêòàì». Â ñëó÷àå íåñîîòâåòñòâèÿ ôàêòè÷åñêîãî
ñîäåðæàíèÿ ïàðàìåòðîâ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà äåêëà-
ðèðîâàííîìó ãîñóäàðñòâåííûå îðãàíû íàäçîðà ïðè-
ìåíÿþò øòðàôíûå ñàíêöèè â çàâèñèìîñòè îò âåëè÷èíû
óùåðáà. Â ðàìêàõ äîáðîâîëüíîãî ÑÌÀ-êîíòðîëÿ
ïðåäïðèíèìàòåëü ëèøàåòñÿ ïðàâà èñïîëüçîâàòü çíàê êà-
÷åñòâà â öåëÿõ ðåêëàìû.

Пищевые добавки
Â ìÿñå è ìÿñîïðîäóêòàõ äîáàâêè èñïîëüçóþòñÿ

èñêëþ÷èòåëüíî äëÿ îêàçàíèÿ âëèÿíèÿ íà àðîìàò, âêóñ,
öâåò, êîíñèñòåíöèþ è ñòîéêîñòü ïðîäóêòîâ, à òàêæå
äëÿ äîñòèæåíèÿ íåîáõîäèìîé ïèòàòåëüíîé öåííîñòè.
Öåëè èëè óñëîâèÿ ïðèìåíåíèÿ äîáàâîê, ìàêñèìàëüíî
äîïóñòèìîå êîëè÷åñòâî è îáÿçàòåëüíîñòü ìàðêèðîâêè
óñòàíîâëåíû â ïîñòàíîâëåíèè î ðàçðåøåíèè èñïîëü-
çîâàòü äîáàâêè ïðè ïðîèçâîäñòâå ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ â ñëó÷àå òåõíîëîãè÷åñêîé íåîáõîäèìîñòè. Óñëî-
âèÿ äëÿ ðàçðåøåíèÿ èñïîëüçîâàòü äîáàâêè — ýòî èõ
áåçîïàñíîñòü äëÿ çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëÿ è òåõíîëîãè-
÷åñêàÿ íåîáõîäèìîñòü. Êðîìå òîãî, îíè íå äîëæíû
ââîäèòü ïîòðåáèòåëÿ â çàáëóæäåíèå.

Â ðàìêàõ äàííîé ðàáîòû áûëè ïðîâåäåíû èññëå-
äîâàíèÿ ïî îïðåäåëåíèþ ñîäåðæàíèÿ íèòðèòà/íèò-
ðàòà íàòðèÿ, ïîâàðåííîé ñîëè, ãëþòàìàòà è ôîñôàòà
â ìÿñîïðîäóêòàõ.

Ïðèìåíåíèå íèòðèòíîé ïîñîëî÷íîé ñìåñè ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ îãðàíè÷åíî ñîîòâåò-
ñòâóþùèì çàêîíîäàòåëüñòâîì. Äàííûå ïî îñòàòî÷-
íîìó ñîäåðæàíèþ íèòðèòà è íèòðàòà â ðàçëè÷íûõ
ãðóïïàõ ìÿñîïðîäóêòîâ ñ ó÷åòîì òðåáîâàíèé Åâðî-
ñîþçà «Ïîñòàíîâëåíèå î ðàçðåøåíèè èñïîëüçîâàíèÿ
äîáàâîê» ïðèâåäåíû â òàáëèöå 2. 

Таблица 1

Продукт
вода белок жир зола жир/белок

до 2000 г 2008 до 2000г. 2008 до 2000 г. 2008 до 2000 г. 2008 до 2000 г. 2008
Bierschinken 67,5 68,0 17,8 18,8 11,4 9,6 2,9 3,1 0,6 0,5
Gelbwurst 58,3 59,4 11,3 13,7 26,9 24,6 2,4 2,5 2,4 1,8
Mortadella 52,3 59,9 12,4 11,8 32,8 25,0 2,6 2,8 2,6 2,1
Jagdwurst 64,4 65,3 16,3 15,3 16,2 15,8 2,7 3,1 1,0 1,0
Wiener Würstchen 58,8 59,7 12,4 13,5 26,4 23,2 2,4 3,1 2,1 1,7
Bratwurst 57,4 56,9 11,5 15,2 28,8 25,6 1,9 2,1 2,5 1,7
Salami 40,0 37,3 21,0 20,3 34,5 35,6 4,7 5,8 1,6 1,8
Mettwurst 44,9 46,1 13,9 14,5 37,2 35,6 3,4 3,6 2,7 2,5
Dosenwürstchen 56,6 64,6 13,0 12,5 28,3 20,5 2,1 2,3 2,2 1,6
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Ñ 15 àâãóñòà 2008 ãîäà äåéñòâóþò íîâûå åâðî-
ïåéñêèå òðåáîâàíèÿ ïî ïðèìåíåíèþ íèòðèòà è íèò-
ðàòà ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ. Ýòè òðåáîâà-
íèÿ ââåäåíû äèðåêòèâàìè 2006/52/EG ïî
èçìåíåíèþ äèðåêòèâ 95/2/EG, êàñàþùèõñÿ ïðèìå-
íåíèÿ äîáàâîê. Ïîâîäîì äëÿ òàêèõ èçìåíåíèé ñòàëà
ïîçèöèÿ Åâðîïåéñêîãî âåäîìñòâà ïî áåçîïàñíîñòè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ (EFSA), êîòîðóþ îíà çàíÿëà â
2003 ãîäó è ïîòðåáîâàëà ñíèçèòü ñîäåðæàíèå íèòðî-
çàìèíîâ â ìÿñîïðîäóêòàõ äî ìèíèìóìà çà ñ÷åò óìåíü-
øåíèÿ âíîñèìîãî êîëè÷åñòâà íèòðèòà è íèòðàòà, íî â
òî æå âðåìÿ îáåñïå÷èòü ìèêðîáèîëîãè÷åñêóþ áåçî-
ïàñíîñòü ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Äëÿ ýòîãî ðàçðåøåííîå
êîëè÷åñòâî âíîñèìîãî íèòðèòà è íèòðàòà áûëî ïðåä-
ñòàâëåíî íå â âèäå îðèåíòèðîâî÷íûõ âåëè÷èí, êàê ýòî
áûëî ðàíüøå, à êàê ïðåäåëüíî äîïóñòèìûå çíà÷åíèÿ,
òàê êàê EFSA ïðèäåðæèâàåòñÿ ìíåíèÿ, ÷òî äåéñòâèå,
òîðìîçÿùåå ðîñò Clostridium botulinum, îêàçûâàåò íå
îñòàòî÷íûé íèòðèò, à êîëè÷åñòâî âíîñèìîãî íèòðèòà.
Ïðàâäà, äëÿ ìíîãèõ ìÿñîïðîäóêòîâ óäàëîñü äîáèòüñÿ
èñêëþ÷åíèé, ñîãëàñíî êîòîðûì â èõ ïðîèçâîäñòâå
äîïóñòèìî ïðèìåíÿòü ïðåæíèå òåõíîëîãèè.

Ïðèìåíåíèå äîáàâîê E 251 (íèòðàò íàòðèÿ) è
E 252 (íèòðàò êàëèÿ) áîëüøå íå äîïóñêàåòñÿ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ, ïðîøåäøèõ òåïëîâóþ îá-
ðàáîòêó, òàêèõ êàê âàðåíûå êîëáàñû, âàðåíûå êîëáàñû
äëèòåëüíîãî ñðîêà õðàíåíèÿ è âàðåíûå ñîëåíûå ïðî-
äóêòû. Êîëè÷åñòâî äîáàâëÿåìîãî íèòðèòà íàòðèÿ (íè-
òðèòà êàëèÿ) â íåêîòîðûå âèäû ìÿñîïðîäóêòîâ ñî-
ñòàâëÿåò 150 ìã/êã, à â êîíñåðâû — 100 ìã/êã.
Ìàêñèìàëüíî äîïóñòèìîå êîëè÷åñòâî íèòðèòà íà-
òðèÿ/êàëèÿ â ìÿñîïðîäóêòàõ, íå ïîäâåðãàåìûõ òåï-
ëîâîé îáðàáîòêå, íå äîëæíî ïðåâûøàòü 150 ìã/êã.

Êàê ïîêàçûâàþò ðåçóëüòàòû, ïðèâåäåííûå â òàá-
ëèöå 2, ñðåäíåå îñòàòî÷íîå ñîäåðæàíèå íèòðèòà íà-
òðèÿ âî âñåõ ãðóïïàõ ïðîäóêòîâ ñîñòàâëÿåò ìåíåå
20 ìã/êã, à ñîäåðæàíèå íèòðàòà íàòðèÿ — ìåíåå
100 ìã/êã, ÷òî íàõîäèòñÿ íàìíîãî íèæå ïðåäåëüíîãî
çíà÷åíèÿ 250 ìã/êã. Çà ïåðèîä ïðîâåäåíèÿ èññëåäî-
âàíèé ïî ïîëó÷åííûì ðåçóëüòàòàì ìîæíî áûëî íà-
áëþäàòü òåíäåíöèþ ê ïîâûøåíèþ ñîäåðæàíèÿ
íèòðèòà/íèòðàòà â ìÿñîïðîäóêòàõ. Ïðèìåíåíèå ïî-
ñîëî÷íûõ âåùåñòâ, íå ñîîòâåòñòâóþùåå íîðìå, íå
áûëî óñòàíîâëåíî íè â îäíîì èç ïðîäóêòîâ, ïîä-
âåðãíóòûõ òåïëîâîé îáðàáîòêå. Â ñûðîêîï÷åíûõ îêî-
ðîêàõ ó 1,5 % ïðîá ïðîäóêòîâ ðåìåñëåííîãî ïðîèç-
âîäñòâà áûëî óñòàíîâëåíî ïðåâûøåíèå ñîäåðæàíèÿ
íèòðàòà.

Äëÿ èññëåäîâàíèÿ ñîäåðæàíèÿ ñîëè íå áûëî
êàêèõ-ëèáî ïðàâîâûõ íîðì èëè äèðåêòèâ, êîòîðûìè
ìîæíî áûëî âîñïîëüçîâàòüñÿ. Òåì íå ìåíåå, ðåçóëü-
òàòû, ïîëó÷åííûå ïðè ïðîâåäåíèè àíàëèçîâ íà ñî-
äåðæàíèå ïîâàðåííîé ñîëè, ÿâëÿþòñÿ âàæíûì êðèòå-
ðèåì êà÷åñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ. Êðîìå òîãî, ñ òî÷êè
çðåíèÿ ãèãèåíû è çäîðîâüÿ (âûñîêîå êðîâÿíîå äàâ-
ëåíèå) ïîâûøåíèÿ ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè â
ìÿñîïðîäóêòàõ äîïóñêàòü íå ñëåäóåò. Ïðè îöåíêå ñî-
äåðæàíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè çà îñíîâó áûëè âçÿòû
ïðåäåëüíî äîïóñòèìûå âåëè÷èíû ïî ñîäåðæàíèþ ïî-
âàðåííîé ñîëè, óñòàíîâëåííûå äëÿ ðàçëè÷íûõ ãðóïï
ïðîäóêòîâ ñ ó÷åòîì òåõíîëîãè÷åñêîé íåîáõîäèìîñòè.
Áîëåå ïîëíîå ïðåäñòàâëåíèå äàåò äèàãðàììà íà
ðèñ. 4, êîòîðóþ ìîæíî ïîÿñíèòü ñëåäóþùèì îáðà-
çîì. Ñàìîå íåçíà÷èòåëüíîå ïðåâûøåíèå ñîäåðæàíèÿ
ïîâàðåííîé ñîëè (ïðåäåëüíî äîïóñòèìàÿ âåëè÷èíà
2,2 %) áûëî îòìå÷åíî ó ãðóïïû ïðîäóêòîâ «âàðåíûå
êîëáàñû». Ó ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ çà íåêîòîðûé ïå-
ðèîä èññëåäîâàíèé ïî÷òè â 50 % ïðîá áûëî óñòàíîâ-
ëåíî ïîâûøåííîå ñîäåðæàíèå ïîâàðåííîé ñîëè (ïðå-
äåëüíî äîïóñòèìàÿ âåëè÷èíà 4,5 %). Â äàííîì ñëó÷àå
ïóòåì ïîâûøåíèÿ êîëè÷åñòâà ïîâàðåííîé ñîëè
ìîæíî áûëî äîáèòüñÿ îïðåäåëåííîãî òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ýôôåêòà (ñíèæåíèå ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè
âîäû). Íåîïðàâäàííî âûñîêà äîëÿ ñóáïðîäóêòîâûõ
êîëáàñ, â êîòîðûõ ñîäåðæàíèå ïîâàðåííîé ñîëè ïðå-
âûøàåò ïðåäåëüíî äîïóñòèìóþ âåëè÷èíó 2,0 %, òàê
êàê èìåííî ýòè ïðîäóêòû ìîæíî áåç âñÿêèõ ïðîáëåì
èçãîòàâëèâàòü è ñ ìåíüøèì òåõíîëîãè÷åñêè îáîñíî-
âàííûì êîëè÷åñòâîì ïîâàðåííîé ñîëè.

×òî êàñàåòñÿ ñîëåíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ, òî ïîâû-
øåíèå ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè íàõîäèëîñü â äî-
ïóñòèìûõ ïðåäåëàõ (ïðåäåëüíî äîïóñòèìàÿ âåëè÷èíà
5,0 %). Äî 85 % âàðåíûõ ñîëåíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ îò-
ëè÷àëèñü ïîâûøåííûì ñîäåðæàíèåì ïîâàðåííîé
ñîëè ïðè ÿðêî âûðàæåííîé òåíäåíöèè ê ïðåâûøåíèþ
äîïóñòèìûõ çíà÷åíèé — 2,2 %. Â ýòîì ñëó÷àå çà ñ÷åò
óâåëè÷åíèÿ êîëè÷åñòâà âíîñèìîé ïîâàðåííîé ñîëè
ìîã áûòü äîñòèãíóò òåõíîëîãè÷åñêèé ýôôåêò (âëàãî-
ñâÿçûâàíèå). Îäíàêî ñîáëþäåíèå çàäàííûõ ïðåäåëüíî
äîïóñòèìûõ âåëè÷èí äîëæíî, â ïåðâóþ î÷åðåäü, îãðà-
íè÷èâàòü ïîâûøåííîå êîëè÷åñòâî ñîëè, âíîñèìîé â
ìÿñîïðîäóêòû, êîòîðîå ÷àñòî íå èìååò ñìûñë.

Äîëÿ ïðîäóêòîâ ñî ñëèøêîì âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì ñîëè çà ïîñëåäíèå 10 ëåò â ñðåäíåì ñîñòàâèëà
16 % îò âñåõ ïðîäóêòîâ, êîòîðûå èññëåäîâàëè íà ñî-
äåðæàíèå ïîâàðåííîé ñîëè. Êîëåáàíèÿ âíóòðè îò-

Группа продуктов
Остаточное
содержание

нитрита, мг/кг

Макс. кол-во*
(NaNo2) мг/кг

Остаточное
содержание

нитрата, мг/кг

Макс. кол-во*
(NaNO3) мг/кг

Поваренная
соль %

Предельно
допустимые
величины, %

Сырокопченая колбаса 12,5 50 47,5 250 3,7 4,5
Вареная колбаса 10,5 100 29,4 250 2,1 2,2
Субпродуктовая колбаса 9,3 100 40,3 250 2,0 2,0
Сырокопченый окорок 7,3 50 96,4 250 4,7 5,0
Ветчина 17,8 100 19,0 250 2,2 2,2

Таблица 2. Остаточное содержание нитрита/нитрата натрия и поваренной соли в различных группах продуктов
(средние значения)

* òðåáîâàíèÿ çàêîíîäàòåëüñòâà äî 15.08.2008 ãîäà
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äåëüíûõ ãðóïï ïðîäóêòîâ áûëè ðàññ÷èòàíû ïî ðå-
çóëüòàòàì èññëåäîâàíèÿ ïðîèçâîëüíî âûáðàííûõ
ïðîá è èõ êîëè÷åñòâà.

Ãëþòàìàòû (ãëþòàìèíîâàÿ êèñëîòà, ãëþòàìàò ìî-
íîíàòðèÿ, ãëþòàìàò ìîíîêàëèÿ, äèãëþòàìàò êàëüöèÿ)
äîáàâëÿþò äëÿ îêàçàíèÿ âëèÿíèÿ íà âêóñ ìÿñîïðî-
äóêòîâ. Îäíàêî, ïîòðåáèòåëè êðèòè÷åñêè îòíîñÿòñÿ
ê ýòîé äîáàâêå.

Îñîáåííî ýòî êàñàåòñÿ ïðîäóêòîâ, êîòîðûì ïðè-
ñâàèâàþò çíàê êà÷åñòâà. Ñîãëàñíî ïîñòàíîâëåíèþ ïî
äîáàâêàì, ìàêñèìàëüíî äîïóñòèìîå êîëè÷åñòâî ãëþ-
òàìàòîâ ñîñòàâëÿåò 10 ã/êã, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò 1 % â
ãîòîâîì ê óïîòðåáëåíèþ ïðîäóêòå.

Ñîäåðæàíèå ãëþòàìèíîâîé êèñëîòû â âàðåíûõ êîë-
áàñàõ ñîñòàâëÿëî îò 15 äî 240 ìã/100 ã. Â ïðîáàõ ñóá-
ïðîäóêòîâûõ êîëáàñ îíî íàõîäèëîñü â ïðåäåëàõ îò 0 äî
375 ìã/100 ã. Ñîäåðæàíèå ãëþòàìèíîâîé êèñëîòû â âà-
ðåíûõ ñîëåíûõ ìÿñîïðîäóêòàõ íàõîäèëîñü â ïðåäåëàõ îò
0 äî 240 ìã, ïðè÷åì 50 % ïðîá ñîäåðæàëè ãëþòà ìèíîâóþ
êèñëîòó â êîëè÷åñòâå îò 38 äî 120 ìã/100 ã. Íè â îä-
íîé èç 348 èññëåäîâàííûõ ïðîá íå áûëî óñòàíîâëåíî
ñëèøêîì âûñîêîå ñîäåðæàíèå ãëþòàìàòà, ðèñ. 5.

«Ôîñôàòû» ÿâëÿþòñÿ îáùèì îáîçíà÷åíèåì äëÿ
îðòî-, äè-, òðè- è ïîëèôîñôàòîâ. Ñîãëàñíî ïîñòà-
íîâëåíèþ î ðàçðåøåíèè èñïîëüçîâàíèÿ äîáàâîê ãî-
òîâûé ê óïîòðåáëåíèþ ïðîäóêò ìîæåò ñîäåðæàòü
0,5 % ôîñôàòà â âèäå P2O5. Ôîñôàòû äîáàâëÿþò â
ìÿñîïðîäóêòû, ïðåæäå âñåãî, äëÿ óëó÷øåíèÿ âëàãî-
ñâÿçûâàíèÿ. Íà äîáàâëåíèå ôîñôàòà íåîáõîäèìî
óêàçûâàòü íà ýòèêåòêå («ñ ôîñôàòîì»). Îòñóòñòâèå
óêàçàíèÿ íà äîáàâëåíèå ôîñôàòà áûëî óñòàíîâëåíî
ó 8,3 % âñåõ èññëåäîâàííûõ ïðîá. Ñèòóàöèÿ îòíîñè-
òåëüíî ïðèìåíåíèÿ ôîñôàòà áåç ñîîòâåòñòâóþùåãî
äåêëàðèðîâàíèÿ çà ïåðèîä âðåìåíè ñ 1996 ïî 2008
ãîä ïî÷òè íå èçìåíèëàñü, ðèñ. 6.

Çà ïåðèîä èññëåäîâàíèé ñ 1996 ïî 2008 ãîä
â 244 ïîäîçðèòåëüíûõ ñëó÷àÿõ ìÿñîïðîäóêòû, êîòî-
ðûå êîïòèëè äî ïîëó÷åíèÿ òåìíîãî öâåòà, èññëåäî-
âàëè íà ñîäåðæàíèå 3,4-áåíçïèðåíà (òàáëèöà 3). Â
èññëåäîâàííûõ ïðîáàõ ñûðîêîï÷åíîé êîëáàñû è
ñûðîêîï÷åíîãî îêîðîêà ñîäåðæàíèå 3,4-áåíçïè-
ðåíà íàõîäèëîñü çíà÷èòåëüíî íèæå çàêîíîäàòåëüíî
óñòàíîâëåííûõ Åâðîîþçîì ïðåäåëüíûõ âåëè÷èí
(5ppb = μã/êã).

Рис. 4. Доля мясопродуктов с превышенным содержанием соли в различных группах мясопродуктов

Рис. 5. Содержание глютамата в вареных колбасах (N = 348)
Рис. 6. Процентная доля мясопродуктов
с недекларированным применением фосфатов
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Остаточное содержание вредных веществ
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñîäåðæàíèå â ïèùåâûõ ïðî-

äóêòàõ îñòàòêîâ âðåäíûõ âåùåñòâ, ïîïàäàþùèõ èç
îêðóæàþùåé ñðåäû èëè äðóãèì ïóòåì, èãðàåò ðå-
øàþùóþ ðîëü â îöåíêå è âîñïðèÿòèè ïîòðåáèòåëÿìè
êàêîãî-ëèáî ïðîäóêòà. Äëÿ îáúåêòèâíîé îöåíêè ìÿ-
ñîïðîäóêòà îòíîñèòåëüíî îñòàòî÷íîãî ñîäåðæàíèÿ
âðåäíûõ âåùåñòâ áûëè ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ íà
íàëè÷èå ïîëèõëîðèðîâàííûõ áèôåíèëîâ è òÿæåëûõ
ìåòàëëîâ. 

Ê íåîðãàíè÷åñêèì âåùåñòâàì, êîòîðûå çàãðÿç-
íÿþò îðãàíèçì ÷åëîâåêà è ÿâëÿþòñÿ ïîòåíöèàëüíî
îïàñíûìè äëÿ åãî çäîðîâüÿ, ïðè÷èñëÿþò òàêèå òîê-
ñè÷íûå ìåòàëëû, êàê ñâèíåö, êàäìèé è ðòóòü. Ìàêñè-

ìàëüíî äîïóñòèìîå ñîäåðæàíèå ýòèõ ìåòàëëîâ â ìÿñå,
óñòàíîâëåííîå ÅÑ, ñîñòàâëÿåò äëÿ ñâèíöà 0,10 ìã/êã,
à äëÿ êàäìèÿ — 0,05 ìã/êã.

Áûëî ïðîâåðåíî 307 ïðîá ìÿñîïðîäóêòîâ íà
ñîäåðæàíèå ñâèíöà è êàäìèÿ (ðèñ. 7). Ó ÷åòûðåõ
ïðîá ïðîäóêòîâ (= 1,3 %) áûëî óñòàíîâëåíî íå-
ñêîëüêî ïîâûøåííîå ñîäåðæàíèå ñâèíöà, êîòîðîå
ñîñòàâëÿëî 0,3 ìã/êã. Èñòî÷íèêîì çàãðÿçíåíèÿ
ïðîäóêòà ñâèíöîì ìîãëè ñëóæèòü ñïåöèè, ñîäåðæà-
ùèå ýòîò òîêñè÷íûé ìåòàëë. Ñîäåðæàíèå ñâèíöà â
äðóãèõ ïðîäóêòàõ è ñîäåðæàíèå êàäìèÿ â èññëåäî-
âàííûõ ïðîáàõ íàõîäèëèñü íèæå ãðàíèöû îáíàðóæå-
íèÿ èñïîëüçóåìûì ìåòîäîì. Ïî ñîäåðæàíèþ òÿ-
æåëûõ ìåòàëëîâ çà ïåðèîä èññëåäîâàíèé ñ 2000
ïî 2008 ãîä îòìå÷åíà òåíäåíöèÿ ê ñíèæåíèþ
(ðèñ. 8).

266 ïðîäóêòîâ èññëåäîâàëè íà ñîäåðæàíèå ïî-
ëèõëîðèðîâàííûõ áèôåíèëîâ (ÏÕÁ) (Èíäèêàòîð —
ñîåäèíåíèÿ ÏÕÁ: ÏÕÁ 28, 52, 101, 138, 153 è 180).
Íàéäåííûå êîíöåíòðàöèè íàõîäèëèñü íèæå çàêîíî-
äàòåëüíî óñòàíîâëåííûõ ãðàíèö (ðèñ. 9) (Ïîñòàíîâ-
ëåíèå ïî ìàêñèìàëüíî äîïóñòèìîìó êîëè÷åñòâó
îñòàòêîâ âðåäíûõ âåùåñòâ — RHmV, 2006).

Â òå÷åíèå ïåðèîäà èññëåäîâàíèÿ ñ 2000 ïî 2008
ãîä ñîäåðæàíèå êîíòàìèíàíàòîâ ñóùåñòâåííî íå èç-
ìåíèëîñü (ðèñ. 10).

Таблица 3. Результаты исследования содержания
3,4-бензпирена в мясопродуктах, копчение которых
проводилось до получения темного цвета

Период проведения
исследований N Средние значения

ppb (μг/кг)
1998–2000 61 0,22
2001–2002 60 0,03
2003–2006 88 0,06
2007–2008 35 0,18

Рис. 7. Содержание остаточных концентраций свинца
и кадмия (ppb) в анализируемых мясопродуктах (N = 307)

Рис. 8. Сравнение концентраций остаточного количества
токсичных металлов в мясных продуктах

Рис. 9. Содержание ПХБ в анализируемых мясопродуктах
(жир) (N = 266). ПДК для ПХБ 28, 52, 101 и 180 — 80 мкг/кг;
для ПХБ 138 и 153 — 100 мкг/кг

Рис. 10. Сравнение средних показателей (медиана)
содержания ПХБ в мясопродуктах (жир)
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Микробиологические исследования
Ðåçóëüòàòû ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé

ïîçâîëÿþò ñäåëàòü âûâîä îòíîñèòåëüíî óðîâíÿ áàê-
òåðèàëüíîãî çàãðÿçíåíèÿ ïèùåâîãî ïðîäóêòà. Äëÿ
âñåõ êàòåãîðèé ïðîäóêòîâ îïðåäåëÿëè îáùåå ÷èñëî
àýðîáíûõ ìåçîôèëüíûõ áàêòåðèé, à òàêæå êîëè÷å-
ñòâî ýíòåðîáàêòåðèé. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïðåä-
ñòàâëåíû â òàáëèöå 4.

Ðàáî÷åé ãðóïïîé íåìåöêîãî îáùåñòâà ãèãèåíû è
ìèêðîáèîëîãèè â êà÷åñòâå îðèåíòèðîâî÷íîé âåëè÷èíû
äëÿ îáùåãî ÷èñëà áàêòåðèé â ñóáïðîäóêòîâûõ, âàðåíûõ
êîëáàñàõ è âàðåíûõ ñîëåíûõ ìÿñîïðîäóêòàõ â 2007 ãîäó
áûëî óñòàíîâëåíî çíà÷åíèå 5õ104 ÊÎÅ/ã (öåëüíîêó-
ñêîâûå ïðîäóêòû) è äî 5õ106 (ïðîäóêòû â íàðåçêó),
à äëÿ Enterobacteriaceae — ñîîòâåòñòâåííî äî
1õ102 ÊÎÅ/ã è 1õ102 ÊÎÅ/ã. Èç 1031 èññëåäîâàííûõ
ïðîäóêòà ó 7,4 % îáùåå êîëè÷åñòâî áàêòåðèé áûëî íà
íåäîïóñòèìîì óðîâíå; ýíòåðîáàêòåðèè áûëè îáíàðó-
æåíû òîëüêî ó 3,2 % ïðîäóêòîâ. Ñðåäíåå çíà÷åíèå îá-
ùåãî ÷èñëà áàêòåðèé íàõîäèëîñü â îáû÷íûõ ïðåäåëàõ
è ñîñòàâëÿëî äëÿ âñåõ âàðåíûõ êîëáàñ log 2,92, ñóá-
ïðîäóêòîâûõ êîëáàñ — log 3,61 è âàðåíûõ ñîëåíûõ
ïðîäóêòîâ — log 3,24. Îòíîñèòåëüíî 309 îáðàçöîâ èñ-
ñëåäîâàííûõ ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ è 125 îáðàçöîâ ñû-
ðîêîï÷åíûõ îêîðîêîâ ïðåòåíçèé ïî îáùåìó ÷èñëó áàê-
òåðèé íå áûëî. Îäíàêî, ó 5,7 % ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ
áûëè îáíàðóæåíû 100 ýíòåðîáàêòåðèé. Áîëüøèíñòâî
ìÿñîïðîäóêòîâ ñ âûñîêèì ÷èñëîì áàêòåðèé ïîñòóïè-
ëî ñ ðåìåñëåííûõ ïðåäïðèÿòèé.

Результаты и выводы
Â ðàìêàõ ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé äîëÿ ïðî-

äóêòîâ, ïîëó÷èâøèõ ÑÌÀ-çíàê êà÷åñòâà, ñîñòàâèëà
98 %. Ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì äàííûå
ïðîäóêòû ïîëó÷èëè áàëë âûøå ñðåäíåãî.

Èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà ìÿñîïðîäóêòîâ
ïîêàçàëî îòíîñèòåëüíî îäèíàêîâóþ äîëþ ìÿñîïðî-
äóêòîâ, ó êîòîðûõ ñîîòíîøåíèå âîäà/áåëîê ïðåâûøàëî
ïðåäïèñàííóþ íîðìó. Ñîäåðæàíèå ïîñòîðîííåé âëà-
ãè áûëî òàêæå âûøå äîïóñòèìûõ ïðåäåëîâ. ×òî êà-
ñàåòñÿ ìèíèìàëüíîãî ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè, òî
áûëî îòìå÷åíî ñíèæåíèå êîëè÷åñòâà ñëó÷àåâ, êîãäà îíî
áûëî íèæå óñòàíîâëåííîé íîðìû.

Äîëÿ ïðîäóêòîâ ñ ïîâûøåííûì ñîäåðæàíèåì ïî-
âàðåííîé ñîëè ñîñòàâèëà â ñðåäíåì çà ïîñëåäíèå 10
ëåò 16 % èç ÷èñëà âñåõ èññëåäóåìûõ íà ýòîò ïîêàçà-
òåëü ïðîäóêòîâ. Ýòà äîëÿ èìåëà çíà÷èòåëüíûå êîëå-
áàíèÿ âíóòðè îòäåëüíûõ ãðóïï ïðîäóêòîâ. Ñàìûå íå-
çíà÷èòåëüíûå ïðåâûøåíèÿ ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé
ñîëè áûëè óñòàíîâëåíû ó ãðóïïû ïðîäóêòîâ, â êîòî-

ðóþ âõîäèëè âàðåíûå êîëáàñû è ñûðîêîï÷åíûå îêî-
ðîêà. Ó âàðåíûõ ñîëåíûõ ïðîäóêòîâ íàáëþäàëîñü
ïðåâûøåíèå êîëè÷åñòâà ñîëè â 85 % âñåõ ñëó÷àåâ, è
òåì ñàìûì îáîçíà÷èëàñü òåíäåíöèÿ ê ïîâûøåííîìó
ñîäåðæàíèþ ñîëè â ýòèõ ïðîäóêòàõ. Ñîáëþäåíèå
ïðåäïèñàííûõ äîïóñòèìûõ ïðåäåëüíûõ âåëè÷èí ïî
ñîäåðæàíèþ ïîâàðåííîé ñîëè ðåêîìåíäóåòñÿ ñ òî÷êè
çðåíèÿ çäðàâîîõðàíåíèÿ.

Àíàëèçû ìÿñîïðîäóêòîâ íà ñîäåðæàíèå ãëþòàìè-
íîâîé êèñëîòû, â îñíîâíîì, ïîêàçàëè îäèíàêîâûå ðå-
çóëüòàòû. Íåäåêëàðèðîâàííîå èñïîëüçîâàíèå ôîñ-
ôàòîâ áûëî óñòàíîâëåíî ó 8,3 % ïðîäóêòîâ, êîòîðûå
èññëåäîâàëè íà ñîäåðæàíèå ôîñôàòîâ. Ðåçóëüòàòû
ïîêàçàëè, ÷òî ñèòóàöèÿ ñ äîáàâëåíèåì ôîñôàòîâ â
ìÿñîïðîäóêòû áåç ñîîòâåòñòâóþùåãî äåêëàðèðîâàíèÿ
â òå÷åíèå âñåãî ïåðèîäà ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèÿ
ïðàêòè÷åñêè íå èçìåíèëàñü.

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ 3,4-áåíàçïèðåíà â ìÿñî-
ïðîäóêòàõ, êîòîðûå êîïòèëè äî ïîëó÷åíèÿ òåìíîãî
öâåòà, óêàçûâàëè íà òî, ÷òî ïðè èñïîëüçîâàíèè ñîâ-
ðåìåííîãî êîïòèëüíîãî îáîðóäîâàíèÿ, ïðè êîòîðîì
â ïðîäóêò ïîïàäàåò ëèøü íåçíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî
3,4-áåíàçïèðåíà, ñèòóàöèÿ â ïîñëåäíåå âðåìÿ çíà÷è-
òåëüíî èçìåíèëàñü â ëó÷øóþ ñòîðîíó.

Íàêîíåö, ìÿñîïðîäóêòû äîëæíû áûòü áåçîïàñíû
äëÿ çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëåé. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ
307 ïðîäóêòîâ íà îñòàòî÷íîå ñîäåðæàíèå òÿæåëûõ
ìåòàëëîâ — ñâèíöà è êàäìèÿ è 266 ïðîäóêòîâ — íà
ñîäåðæàíèå ÏÕÁ ïîêàçàëè, ÷òî ñîäåðæàíèå ýòèõ âå-
ùåñòâ íàõîäÿòñÿ â çàêîíîäàòåëüíî óñòàíîâëåííûõ äî-
ïóñòèìûõ ïðåäåëàõ.

Ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ òàêæå èìåëè
áîëüøîå çíà÷åíèå. Èç 1465 èññëåäîâàííûõ ïðîäóêòîâ
11 % äàëè ïîâîä äëÿ áîëåå äåòàëüíîãî ðàññìîòðåíèÿ.
Ïðîäóêòû ñî çíà÷èòåëüíûìè áàêòåðèàëüíûìè çà-
ãðÿçíåíèÿìè ïðåèìóùåñòâåííî ñîñòàâèëè ãðóïïó
ïðîäóêòîâ â óïàêîâêå äëÿ ìàãàçèíîâ ñàìîîáñëóæèâà-
íèÿ. Ê èõ ÷èñëó îòíîñèëèñü òàêæå ïðîäóêòû, êîòîðûå
ñëåäóåò õðàíèòü â óñëîâèÿõ õîëîäà, òàê êàê â âèäó èõ
òåõíîëîãèè èçãîòîâëåíèÿ, óïàêîâêè è óñëîâèé õðàíå-
íèÿ îíè íàèáîëåå ïîäâåðæåíû ìèêðîáèàëüíîé ïîð÷å.

Ïîñòîÿííûé êîíòðîëü êðèòåðèåâ êà÷åñòâà ÿâëÿ-
åòñÿ äëÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé âàæ-
íûì ñðåäñòâîì, êîòîðîå ïîìîãàåò ãàðàíòèðîâàòü êà-
÷åñòâî ïðîäóêòà ñ òî÷êè çðåíèÿ åãî õèìè÷åñêîãî
ñîñòàâà è ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé.

Контакты:
Ирина Дедерер
Тел.: +49 (0) 9221 803–287

→│

Группа продуктов N
Общее число бактерий Энтеробактерии

Среднее значение КОЕ/г Рекламация,  % Среднее значение КОЕ/г Рекламация, %
Субпродуктовые колбасы 290 3,61 7,0 <1,0 1,2
Вареные колбасы 581 2,92 8,6 1,00 5,2
Сырокопченые колбасы 309 7,13 0,0 1,06 5,7
Вареные соленые продукты 160 3,25 6,7 <1,0 0,0
Сырые соленые продукты 125 4,12 0,0 <1,0 0,0

Таблица 4. Микробиологичские исследования мясопродуктов
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Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèè ñåíñîðíûå ñèñòåìû
ïðèìåíÿþòñÿ âî ìíîãèõ îòðàñëÿõ ïðîìûøëåííîñòè,
â òîì ÷èñëå ïèùåâîé, ìåäèöèíñêîé, âîåííîé è äð.,
îäíàêî â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè äàííûé ïðèáîð
åùå íå íàøåë øèðîêîãî ïðèìåíåíèÿ. Â òîæå âðåìÿ
åãî âîçìîæíîñòè ïîçâîëÿþò ðåøàòü çàäà÷è êà÷å-
ñòâåííîãî è êîëè÷åñòâåííîãî àíàëèçà ìíîãîêîìïî-
íåíòíûõ ñìåñåé ëåòó÷èõ âåùåñòâ, ôîðìèðóþùèõ
çàïàõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. 

«Ýëåêòðîííûé íîñ» — ýòî àíàëèçàòîð ïàðîâ èëè
ãàçîâ íà îñíîâå ðàçíîðîäíûõ ñåíñîðîâ, èìèòèðóþ-
ùèõ ðàáîòó îðãàíîâ îáîíÿíèÿ ÷åëîâåêà. Ïîäîáíàÿ
ñåíñîðíàÿ ñèñòåìà îáåñïå÷èâàåò ïîëó÷åíèå óçíàâàå-
ìîãî îáðàçà àíàëèçèðóåìîé ñìåñè ïàðîâ ïàõó÷èõ âå-
ùåñòâ, êîòîðàÿ ìîæåò ñîäåðæàòü ñîòíè ðàçëè÷íûõ
õèìè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé [1]. «Ýëåêòðîííûé íîñ» ñî-
ñòîèò èç ñåíñîðîâ, êîòîðûå ïîäáèðàþòñÿ ïî èõ õè-
ìè÷åñêîìó ñðîäñòâó ê îòäåëüíûì êîìïîíåíòàì àíà-
ëèçèðóåìîé ñìåñè ãàçîâ è ïàðîâ. Êàæäûé ñåíñîð
îáëàäàåò ðàçëè÷íîé ÷óâñòâèòåëüíîñòüþ ê àíàëèçè-
ðóåìûì âåùåñòâàì è èìååò ñâîé ñïåöèôè÷åñêèé ïðî-
ôèëü îòêëèêîâ («âèçóàëüíûé îòïå÷àòîê») â îòâåò íà
òåñòèðóåìûå çàïàõè [5]. Ñõåìà ðàáîòû ñåíñîðíîé ñè-
ñòåìû «ýëåêòðîííûé íîñ» ïðåäñòàâëåíà íà ðèñ. 1.

Â ñâåòå ðåøåíèÿ çàäà÷ îöåíêè êà÷åñòâà ìÿñíîãî
ñûðüÿ è âñïîìîãàòåëüíûõ ìàòåðèàëîâ, à òàêæå èäåí-
òèôèêàöèè è óñòàíîâëåíèÿ ôàêòà ôàëüñèôèêàöèè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ïðè âõîäíîì êîíòðîëå íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ, èñïîëüçîâàíèå «ýëåêòðîííîãî íîñà» ïðåä-
ñòàâëÿåòñÿ äîñòàòî÷íî ïåðñïåêòèâíûì. Ïðèìåíåíèå
ñåíñîðíûõ ñèñòåì ïîçâîëÿåò èñêëþ÷èòü ìàññó ïðî-
áëåì, ñâÿçàííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì â îöåíêå êà÷åñòâà
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ñïåöèàëüíî îáó÷åííûõ äåãóñòà-
òîðîâ. Ê ÷èñëó òàêèõ ïðîáëåì îòíîñÿò: 

– îñîáåííîñòè ñåíñîðíîé ÷óâñò âèòåëüíîñòè êàæ-
äîãî èç äåãóñòà òîðîâ; àäàïòàöèþ ÷óâñòâèòåëüíîñ -
òè îáîíÿòåëüíîãî îðãàíà ïðè äëèòåëüíîì âîçäåé-
ñòâèè ñòè ìóëà; 

– âëèÿíèå óñòàëîñòè, ðàçëè÷íûõ èíôåêöèé, òîêñè-
÷åñêèõ âåùåñòâ, ôèçè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ ÷åëîâåêà
íà îñòðîòó îáîíÿíèÿ; 

– ñóáúåêòèâíîñòè â îöåíêàõ âîñïðèÿòèÿ è ðÿä äðó-
ãèõ ôàêòîðîâ. 
Â ïðåäñòàâëåííîé ñòàòüå ïîêàçà íû âîçìîæíîñòè

èñïîëüçîâàíèÿ ìóëüòèñåíñîðíîé ñèñòåìû VOC meter
äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè ñ öåëüþ ïîâûøåíèÿ îáúåêòèâíîñòè ïîëó÷àå-
ìûõ ðåçóëüòàòîâ, âíåäðåíèÿ ýêñïðåññ-ìåòîäèê, ïî-
çâîëÿþùèõ ñîêðàòèòü âðåìÿ è çàòðàòû íà ïðîâåäåíèå
èñïûòàíèé, à òàêæå èçáåæàòü ïðîòèâîðå÷èé, âîçíè-
êàþùèõ ïðè èñïîëüçîâàíèè òðàäèöèîííûõ ìåòîäîâ
àíàëèçà. 

Èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëè íà ïðèáîðå VOCmeter
ôèðìû AppliedSensor, Ãåðìàíèÿ. Â êà÷åñòâå îáúåê-
òîâ èññëåäîâàíèÿ â ðàáîòå èñïîëüçîâàëè îõëàæä¸í-
íîå è ðàçìîðîæåííîå ìÿñíîå ñûðüå ðàçëè÷íûõ âèäîâ
óáîéíûõ æèâîòíûõ, ïðîäóêòû èç ñâèíèíû, ïîëó÷åí-
íûå èç îõëàæä¸ííîãî è ðàçìîðîæåííîãî ìÿñíîãî
ñûðüÿ, âåò÷èííûå êîíñåðâû. 

Êàê ïîêàçàëè ðåçóëüòàòû ïðîâåä¸ííîé ðàáîòû,
íåìàëîâàæíîå çíà÷åíèå «ýëåêòðîííûé íîñ» ìî æåò
èìåòü ïðè îöåíêå ñâåæåñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè, ïî-
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Современные подходы
к объективной оценке качества

мясного сырья и готовой продукции

Сенсорная оценка, проводимая с помощью органов чувств человека, —
широко распространённый способ определения качества пищевых

продуктов. В то же время органолептические методы не всегда позво-
ляют объективно характеризовать продукцию, что связано с особенно-
стями сенсорной чувствительности каждого из дегустаторов. Объективи-
зация данных органолептического анализа может быть достигнута
посредством применения современных аналитических приборов, напри-
мер, мультисенсорных систем «электронный нос».
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«Электронный нос» — это анализатор паров
или газов на основе разнородных сенсоров,

имитирующих работу органов обоняния человека.

Рис. 1. Схема работы сенсорной системы «электронный нос»
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вочный график.
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ñêîëüêó íà ñåãîäíÿøíèé äåíü îðãàíîëåïòè÷åñêèé àíà-
ëèç íå âñåãäà ïîçâîëÿåò îáúåêòèâíî ðåøèòü äàííóþ
çàäà÷ó. Èçâåñòíî, ÷òî îñíîâíûìè ëåòó÷èìè ñîåäèíå-
íèÿìè, ôîðìèðóþùèìè çàïàõ ïîð÷è ìÿñíîãî ñûðüÿ,
ÿâëÿþòñÿ ïðîäóêòû ðàñïàäà áåëêîâ, æèðîâ è óãëåâî-
äîâ: óãëåêèñëûé ãàç, àììèàê, ñåðîâîäîðîä, ëåòó÷èå
æèðíûå êèñëîòû, ïåðåêèñè, àëüäåãèäû, êåòîíû, îê-
ñèêèñëîòû, ìåðêàïòàíû è äðóãèå âåùåñòâà, óðîâåíü
êîòîðûõ ìîæåò êîëåáàòüñÿ â øèðîêèõ ïðåäåëàõ â çà-
âèñèìîñòè îò ðàçëè÷íûõ ôàêòîðîâ [3, 4]. Íà îñíî-
âàíèè ìóëüòèñåíñîðíîãî àíàëèçà êà÷åñòâåííîãî è êî-
ëè÷åñòâåííîãî ñîñòàâà ëåòó÷èõ êîìïîíåíòîâ,
ôîðìèðóþùèõ çàïàõ ìÿñà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ, â èí-
ñòèòóòå ðàçðàáîòàíà ìåòîäèêà îöåíêè ñâåæåñòè ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ ðàçëè÷íûõ âèäîâ óáîéíûõ æèâîòíûõ ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ñåíñîðíîé ñèñòåìû VOCmeter.
Ãðàíèöû ïîêàçàíèé ñåíñîðîâ äëÿ ñîîòâåòñòâóþùèõ
êàòåãîðèé ñâåæåñòè ìÿñíîãî ñûðüÿ (ìûøå÷íîé è æè-
ðîâîé òêàíåé îòäåëüíî) óñòàíàâëèâàëè íà îñíîâàíèè
ðåçóëüòàòîâ òðàäèöèîííûõ ìåòîäîâ ôèçèêî-õèìè÷å-
ñêîãî è îðãàíîëåïòè÷åñêîãî àíàëèçà. Êðèòåðèè ñâå-

æåñòè ìÿñà îïðåäåëÿëè ïóò¸ì îáðàáîòêè ïîêàçàíèé
ñåíñîðîâ ìåòîäîì ãëàâíûõ êîìïîíåíò. Ìåòîä áàçè-
ðóåòñÿ íà ïîñòðîåíèè ôàêòîðîâ — ãëàâíûõ êîìïî-
íåíò, êàæäûé èç êîòîðûõ ïðåäñòàâëÿåò ëèíåéíóþ
êîìáèíàöèþ èñõîäíûõ ïðèçíàêîâ. 

Ïðîâåä¸ííûå èññëåäîâàíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ ïîçâîëèëè óñòàíîâèòü ãðàíèöû ãëàâ-
íîé êîìïîíåíòû (ÐÑ1), ñîîòâåòñòâóþùèå êàæäîé êà-
òåãîðèè ñâåæåñòè êàê ìûøå÷íîé, òàê è æèðîâîé
òêàíåé. Êàëèáðîâî÷íûå ãðàôèêè ìóëüòèñåíñîðíîé
îöåíêè ñâåæåñòè ìûøå÷íîé è æèðîâîé òêàíåé ðàç-
ëè÷íûõ âèäîâ óáîéíûõ æèâîòíûõ ïðåäñòàâëåíû íà
ðèñ. 2 è ðèñ. 3.

Íà ðèñ. 2 (à è á) âèäíî, ÷òî ñ óâåëè÷åíèåì êîëè-
÷åñòâà ëåòó÷èõ âåùåñòâ, îáðàçóþùèõñÿ â ïðîöåññå
ïîð÷è ìÿñà, óâåëè÷èâàåòñÿ ðàçìåð êëàñòåðà — îáëà-
ñòè ðàñïîëîæåíèÿ òî÷åê, õàðàêòåðèçóþùåé êàæäóþ
èç êàòåãîðèé ñâåæåñòè ñûðüÿ. Íàïðèìåð, îáëàñòü
òî÷åê, õàðàêòåðèçóþùàÿ ñâåæåå ìÿñî, ðàñïîëàãàåòñÿ â
÷åòâ¸ðòîé ÷åòâåðòè ñèñòåìû êîîðäèíàò è å¸ ðàçìåðû
íåâåëèêè. Êëàñòåð, õàðàêòåðèçóþùèé ìÿñî «ñîìíè-

(а) (б)
Рис. 2: а) калибровочный график мультисенсорного анализа образцов мышечной ткани трёх категорий свежести
(1 — свежее мясо, 2 — сомнительной свежести, 3 — несвежее);
б) фрагмент графика а) для образцов мышечной ткани двух категорий свежести (свежее и сомнительной свежести)

(а) (б)
Рис. 3: а) калибровочный график мультисенсорного анализа образцов жировой ткани трёх категорий свежести
(1 — свежее мясо, 2 — сомнительной свежести, 3 — несвежее);
б) фрагмент графика а) для образцов жировой ткани двух категорий свежести (свежее и сомнительной свежести)
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òåëüíîé ñâåæåñòè», èìååò áîëüøèå ðàçìåðû è ðàñïî-
ëàãàåòñÿ â òðåòüåé ÷åòâåðòè ñèñòåìû êîîðäèíàò. Êëà-
ñòåð, õàðàêòåðèçóþùèé íåñâåæåå ìÿñî, èìååò íàè-
áîëüøèå ðàçìåðû è ðàñïîëàãàåòñÿ â ïåðâîé è âòîðîé
÷åòâåðòÿõ ñèñòåìû êîîðäèíàò. 

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ñ íàêîïëåíèåì ëåòó÷èõ
ïðîäóêòîâ ïîð÷è ìÿñà óâåëè÷èâàåòñÿ çíà÷åíèå ïåð-
âîé ãëàâíîé êîìïîíåíòû (ÐÑ1), îïðåäåë¸ííîé íàìè
â êà÷åñòâå îñíîâíîé øêàëû îöåíêè ñâåæåñòè ìÿñà. Â
òàáëèöå 1 ïðåäñòàâëåíû êðèòåðèè ñâåæåñòè ìûøå÷-
íîé òêàíè.

Íà ðèñ. 3 (à è á) âèäíî, ÷òî ðàñïîëîæåíèå êëà-
ñòåðîâ, ñâîéñòâåííûõ æèðîâîé òêàíè, àíàëîãè÷íî
ðàñïîëîæåíèþ êëàñòåðîâ ìûøå÷íîé òêàíè ñîîòâåò-
ñòâóþùèõ êàòåãîðèé ñâåæåñòè. Êðèòåðèè îöåíêè ñâå-
æåñòè æèðîâîé òêàíè ñîãëàñíî çíà÷åíèÿì ãëàâíîé
êîìïîíåíòû ÐÑ1 ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 2.

Ðàçðàáîòàííûå êàëèáðîâî÷íûå ãðàôèêè ïîçâî-
ëÿþò ïðîâîäèòü îáúåêòèâíóþ îöåíêó ñâåæåñòè ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ ëþáûõ âèäîâ óáîéíûõ æèâîòíûõ â êî-
ðîòêèå ñðîêè (íå áîëåå 30 ìèí.).

Íà îñíîâàíèè ïîëó÷åííûõ äàííûõ ðàçðàáîòàíû ìå-
òîäè÷åñêèå ðåêîìåíäàöèè ïî îöåíêå ñâåæåñòè ìÿñíîãî
ñûðüÿ ìóëüòèñåíñîðíûì ìåòîäîì, îïðåäåëÿþùèå
ñïîñîáû îòáîðà ïðîá, ïîðÿäîê ïðîâåäåíèÿ èññëåäî-
âàíèé è îöåíêó ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ. Ìóëüòèñåí-
ñîðíûé àíàëèç ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí ïðè âõîäíîì
êîíòðîëå ìÿñíîãî ñûðüÿ íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèÿõ â êà÷åñòâå ýêñïðåññ-ìåòîäà. 

Èíñòðóìåíòàëüíûé ñåíñîðíûé ìåòîä ïîçâîëÿåò
òàêæå ïðîâîäèòü äèôôåðåíöèàöèþ îõëàæä¸ííîãî è
ðàçìîðîæåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ. Íàïðèìåð, íà
ðèñ. 4 ïðèâåäåíû äàííûå ïîêàçàíèé ñåíñîðîâ, îáðà-
áîòàííûå ìåòîäîì ãëàâíûõ êîìïîíåíò. Ñëåäóåò îò-

ìåòèòü, ÷òî êëàñòåðû, õàðàêòåðèçóþùèå îõëàæä¸ííîå
è ðàçìîðîæåííîå ìÿñíîå ñûðü¸, ðàñïîëàãàþòñÿ â ðàç-
ëè÷íûõ ÷åòâåðòÿõ ñèñòåìû êîîðäèíàò íà çíà÷èòåëü-
íîì ðàññòîÿíèè äðóã îò äðóãà, ÷òî îáóñëîâëåíî èç-
ìåíåíèåì áåëêîâîé ñèñòåìû ìûøå÷íîé òêàíè â
ïðîöåññå çàìîðàæèâàíèÿ.

Ïðîâåä¸ííûå èññëåäîâàíèÿ òàêæå ïîçâîëèëè
óñòàíîâèòü âîçìîæíî ëè ñ ïîìîùüþ ìóëüòèñåíñîð-
íîãî àíàëèçà äèôôåðåíöèðîâàòü çàìîðîæåííîå ìÿñ-
íîå ñûðü¸ ñ ðàçëè÷íûìè ñðîêàìè õðàíåíèÿ (ðèñ. 5).

Íà ðèñ. 5 (à è á) ïðåäñòàâëåíû êëàñòåðû, õàðàê-
òåðèçóþùèå ìÿñíîå ñûðü¸ ðàçëè÷íûõ ñðîêîâ õðàíåíèÿ
(äî ïÿòè íåäåëü õðàíåíèÿ). Âîçìîæíîñòü äèôôåðåí-
öèàöèè ìÿñíîãî ñûðüÿ ñâÿçàíà ñ ðàçëè÷íîé èíòåíñèâ -
íîñòüþ åãî çàïàõà â çàâèñèìîñòè îò âðåìåíè õðàíå íèÿ,
ïîñêîëüêó â ýòîò ïåðèîä ïðîèñõîäÿò íåîáðàòèìûå èç-
ìåíåíèÿ áåëêîâ, àçîòèñòûõ ýêñòðàêòèâíûõ âåùåñòâ, æè-
ðîâ, óãëåâîäîâ, îêàçûâàþùèå âëèÿíèå íà êà÷åñòâåí-
íûé è êîëè÷åñòâåííûé ñîñòàâ ëåòó÷èõ êîìïîíåíòîâ.

Áîëüøîé íàó÷íûé è ïðàêòè÷åñêèé èíòåðåñ ïðåä-
ñòàâëÿåò èçó÷åíèå âîçìîæíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ ìóëü-
òèñåíñîðíûõ ñèñòåì äëÿ îöåíêè àðîìàòà ãîòîâîé
ïðîäóêöèè. Ñ ýòîé öåëüþ íà ïðèáîðå «VOCmeter»
ïðîâåëè àíàëèç ëåòó÷èõ êîìïîíåíòîâ çàïå÷åííîãî ìÿñà
(ñâèíèíà), ïîëó÷åííîãî èç îõëàæä¸ííîãî (îáð. À) è
ðàçìîðîæåííîãî (îáð. Â) ìÿñíîãî ñûðüÿ. Ïîëó÷åííûå
ðåçóëüòàòû ïîçâîëèëè ïðîâåñòè ñðàâíèòåëüíóþ êîëè-
÷åñòâåííóþ îöåíêó èíòåíñèâíîñòè çàïàõà ìÿñíîãî
ñûðüÿ è àðîìàòà ãîòîâîé ïðîäóêöèè ñ ïîìîùüþ ïîä-
ñ÷åòà ïëîùàäåé «âèçóàëüíûõ îòïå÷àòêîâ».

Íà ðèñ. 6 à âèäíî, ÷òî ôîðìû è ïëîùàäè «âèçó-
àëüíûõ îòïå÷àòêîâ» îõëàæä¸ííîãî è ðàçìîðîæåííîãî
ìÿñíîãî ñûðüÿ îòëè÷àþòñÿ íåçíà÷èòåëüíî (Sâî
(îáð. À)) = 18,2·107; Sâî (îáð. Â) = 17,9·107). 

Èçâåñòíî, ÷òî ïðè òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå ìÿñà
åãî êîìïîíåíòû (àìèíîêèñëîòû, óãëåâîäû è äð.) èñ-
ïûòûâàþò ðàçëè÷íîãî ðîäà ïðåâðàùåíèÿ, äàâàÿ
íîâóþ ãàììó âåùåñòâ è ñîåäèíåíèé, ôîðìèðóþùóþ
àðîìàò ìÿñíûõ èçäåëèé. Óñëîâèÿ êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêè, âèä èñïîëüçóåìîãî ñûðüÿ îêàçûâàþò ñóùå-
ñòâåííîå âëèÿíèå íà êîíå÷íûå ðåçóëüòàòû áèîõèìè-

Таблица 1. Значения первой главной компоненты (РС1)
для трёх категорий свежести мышечной ткани

Категория свежести Диапазон РС1 • 103

«Свежее» ≤ (–433)
«Сомнительной свежести» (–433) ÷ (–189)
«Несвежее» ≥ (–189)

Категория свежести Диапазон РС1 • 103

«Свежее» ≤ (–300)
«Сомнительной свежести» (–300) ÷ (–245)
«Несвежее» ≥ (–245)

Таблица 2. Значения первой главной компоненты
для трёх категорий свежести жировой ткани

Рис. 4. Пространственное расположение точек
мультисенсорного анализа охлаждённого (0)
и размороженного (2) мясного сырья

Мультисенсорный анализ может быть использован
при входном контроле мясного сырья

на мясоперерабатывающих предприятиях
в качестве экспресс-метода.
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÷åñêèõ ïðåâðàùåíèé, ò.å. ñîñòàâ àðîìàòîáðàçóþùèõ
ñëîæíûõ ñìåñåé âåùåñòâ, îïðåäåëÿþùèõ ñïåöèôè÷å-
ñêèé çàïàõ ãîòîâîãî ïðîäóêòà. 

Íà ðèñ. 6 á ïðåäñòàâëåíû «âèçóàëüíûå îòïå÷àòêè»
èññëåäîâàíèÿ îáðàçöîâ çàïå÷åííîãî ìÿñà. Ñëåäóåò îò-
ìåòèòü, ÷òî ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè ìÿñà ïîëó-
÷åííûå «îòïå÷àòêè» õàðàêòåðèçóþòñÿ áîëüøèìè ïëî-
ùàäÿìè ïî ñðàâíåíèþ ñ «îòïå÷àòêàìè» èñõîäíîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ. Ïðè ýòîì ïëîùàäü «îòïå÷àòêà» ãîòîâîãî
ïðîäóêòà, ïîëó÷åííîãî èç îõëàæä¸ííîãî ñûðüÿ, ðàâ-
íà 329,5·107 åäèíèö, ðàçìîðîæåííîãî — 193,0·107

åäèíèö, ÷òî îáóñëîâëåíî, ïî-âèäèìîìó, ðàçëè÷íîé ðå-
àêöèîííîé ñïîñîáíîñòüþ âåùåñòâ-ïðåäøåñòâåííè-
êîâ àðîìàòà â ìÿñíîì ñûðüå. 

Â òàáë. 3 ïðèâåäåíû ñðàâíèòåëüíûå äàííûå îðãà-
íîëåïòè÷åñêîãî àíàëèçà, ïîëó÷åííûå ïî ðåçóëüòàòàì
îöåíêè îáðàçöîâ äåãóñòàöèîííîé êîìèññèåé è ïëî-
ùàäåé «âèçóàëüíûõ îòïå÷àòêîâ» ñåíñîðîâ ïðèáîðà
«VOCmeter».

Íà îñíîâå äàííûõ ñðàâíèòåëüíîãî àíàëèçà ïîêà-
çàíà ïðÿìàÿ çàâèñèìîñòü èçìåíåíèÿ ïëîùàäè «âèçó-
àëüíîãî îòïå÷àòêà» è áàëëüíîé îðãàíîëåïòè÷åñêîé
îöåíêè çàïàõà. Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïîäòâåðäèëè
âîçìîæíîñòü ïðèìåíåíèÿ ìóëüòèñåíñîðíûõ ñèñòåì
äëÿ èíñòðóìåíòàëüíîé îöåíêè çàïàõà ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè ñ öåëüþ ïîâûøåíèÿ îáúåêòèâíîñòè îðãàíî-
ëåïòè÷åñêîãî àíàëèçà.

Ìóëüòèñåíñîðíûå ñèñòåìû òàêæå ìîãóò áûòü óñ-
ïåøíî èñïîëüçîâàíû äëÿ îöåíêè àðîìàòà ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ïðè ñîâåðøåíñòâîâàíèè òåõíîëîãèé, ðàç-
ðàáîòêå ðåöåïòóð ñ èñïîëüçîâàíèåì ðàçëè÷íûõ âèäîâ
ñûðüÿ, àðîìàòèçàòîðîâ, ïðÿíîñòåé è ò.ä. Â êà÷åñòâå
ïðèìåðà íà ðèñ. 7 è â òàáë. 4 ïðèâåäåíû ðåçóëüòàòû èí-
ñòðóìåíòàëüíîãî è îðãàíîëåïòè÷åñêîãî èññëåäîâàíèÿ
ðàçðàáîòàííûõ âî ÂÍÈÈÌÏ âåò÷èííûõ êîíñåðâîâ,
âûðàáîòàííûõ èç ðàçëè÷íûõ âèäîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ [2].

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåä¸ííûõ èññëåäîâàíèé óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî ïëîùàäü «âèçóàëüíîãî îòïå÷àòêà» âåò÷èíû

(а) (б)
Рис. 5: а) пространственное расположение кластеров мультисенсорного анализа охлаждённой и размороженной говядины
следующих сроков хранения при температуре (–18)ºС: 0 — охлаждённое мясо; 2 — две недели; 3 — три недели;
4 — четыре недели; 5 — пять недель; 
б) фрагмент графика а) для образцов двух и трёх недель хранения

(а) (б)
Рис. 6. «Визуальные отпечатки», полученные при мультисенсорном анализе образцов мясного сырья (а) и запеченного мяса (б)



Контроль качества и безопасности / ГЛАВНАЯ ТЕМА

23№2 апрель 2010 Всё о МЯСЕ

«Ðóáëåíàÿ» èç ñâèíèíû áîëüøå «âèçóàëüíîãî îòïå-
÷àòêà» âåò÷èíû «Ëþáèòåëüñêàÿ» èç ãîâÿäèíû, ÷òî
ñîãëàñóåòñÿ ñ äàííûìè îðãàíîëåïòè÷åñêîãî àíàëèçà
è õàðàêòåðèçóåò áîëåå íàñûùåííûé àðîìàò ãîòîâîé
ïðîäóêöèè.

* * *
Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû îðãàíîëåïòè÷åñêîãî è

èíñòðóìåíòàëüíîãî èññëåäîâàíèÿ ìÿñà ïîäòâåðäèëè
ïåðñïåêòèâíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ìóëüòèñåíñîðíûõ ñè-
ñòåì äëÿ àíàëèçà êà÷åñòâà ïðîäóêöèè ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, â òîì ÷èñëå äëÿ îöåíêè:
– ñâåæåñòè ìÿñíîãî ñûðüÿ;
– èäåíòèôèêàöèè îõëàæä¸ííîãî è ðàçìîðîæåííîãî

ìÿñà;
– çàïàõà è àðîìàòà ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ. 

Â îòëè÷èå îò äðóãèõ àíàëèòè÷åñêèõ ìåòîäîâ
îöåíêè çàïàõà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïðåèìóùåñòâàìè
ìóëüòèñåíñîðíîãî àíàëèçà ÿâëÿþòñÿ îòñóòñòâèå ñëîæ-
íîé ïîäãîòîâêè ïðîá, çàòðàò íà ïðèîáðåòåíèå õèìè-
÷åñêèõ ðåàêòèâîâ è ñêîðîñòü ïðîâåäåíèÿ àíàëèçà. Â
ñâÿçè ñ ýòèì ìåòîä ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí â êà÷å-
ñòâå ýêñïðåññ-àíàëèçà â ðàáîòå ïðîèçâîäñòâåííûõ ëà-
áîðàòîðèé.

Ïåðñïåêòèâíûì íàïðàâëåíèåì â ðàçðàáîòêå èí-
ñòðóìåíòàëüíûõ ìåòîäîâ îöåíêè çàïàõà è àðîìàòà,
îñíîâàííûõ íà êà÷åñòâåííîì è êîëè÷åñòâåííîì àíà-

ëèçå ëåòó÷èõ êîìïîíåíòîâ, ìîæåò áûòü òàê æå ïðè-
ìåíåíèå ìóëüòèñåíñîðíîãî àíàëèçà ñ öåëüþ:
– èäåíòèôèêàöèè ïîñòîðîííèõ çàïàõîâ ìÿñà, â òîì

÷èñëå «çàïàõ õðÿêà»; 
– ôàëüñèôèêàöèè ìÿñíîãî ñûðüÿ;
– îöåíêè çàïàõà è àðîìàòà ãîòîâîé ïðîäóêöèè,

âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ äîáàâîê è ïðÿíîñòåé; 
– èçó÷åíèÿ ñòàáèëüíîñòè àðîìàòà ïðîäóêòà â ïðî-

öåññå õðàíåíèÿ.
Íà ðÿäó ñ äðóãèìè àíàëèòè÷åñêèìè ìåòîäàìè èñ-

ñëåäîâàíèÿ ìóëüòèñåíñîðíûé àíàëèç íàéä¸ò ñâî¸ äî-
ñòîéíîå ïðèìåíåíèå äëÿ èçó÷åíèÿ âëèÿíèÿ ðåæèìîâ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ íà ôîðìèðîâàíèå îðãà-
íîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà ïðîäóêöèè ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè.
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Рис. 7. «Визуальные отпечатки» мультисенсорного анализа
консервов ветчинных, выработанных из свинины
(ветчина «Рубленая») и говядины (ветчина «Любительская»)

Метод исследования аромата
Результаты оценки

Ветчина «Рубленая» Ветчина «Любительская»
Органолептический метод (средний балл по 5-бальной шкале) 5,0 ± 0,04 4,8 ± 0,03
Инструментальный сенсорный метод (площадь «визуального отпечатка», Sво) (263,3 ± 0,4) • 107 (86,2 ± 0,3) • 107

Таблица 4. Результаты оценки запаха ветчинных консервов органолептическим и инструментальным методами

Метод исследования аромата
Результаты оценки

Образец А Образец В
Органолептический метод (средний балл по 9-балльной шкале) 8,70 ± 0,06 5,80 ± 0,05
Инструментальный сенсорный метод (площадь «визуального отпечатка», Sво) (329,5 ± 0,5) • 107 (193,0 ± 0,3) • 107

Таблица 3. Результаты оценки запаха запеченного мяса органолептическим и инструментальным методами
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Øèðîêîå èñïîëüçîâàíèå ñòà-
áèëèçàòîðîâ ïîëèñàõàðèäíîé ïðè-
ðîäû â ñîñòàâå ìÿñîïðîäóêòîâ ïî-
ñòàâèëî íîâûå çàäà÷è ïåðåä
ñïå öèàëèñòàìè ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè. Ñåãîäíÿ òðåáóåòñÿ áî-
 ëåå äåòàëüíîå èçó÷åíèå âëèÿíèÿ
âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ êîìïîíåíòîâ
ðàññîëà, â ÷àñòíîñòè êàððàãèíàíà
íà ïîòðåáèòåëüñêèå õàðàêòåðè-
ñòèêè ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Íåîáõî-
äèìî îòìåòèòü, ÷òî ôîðìèðîâàíèå
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ìÿñîïðîäóêòîâ çàâèñèò îò
ìíîæåñòâà ôàêòîðîâ. Âàæíåé-
øèìè èç íèõ ÿâëÿþòñÿ õàðàêòåð èñ-
ïîëüçóåìûõ ïèùåâûõ äîáàâîê è èõ
âçàèìîäåéñòâèå äðóã ñ äðóãîì è ñ
ñîñòàâíûìè êîìïîíåíòàìè ìÿñà.
Èçâåñòíû ðàáîòû ïî èçó÷åíèþ õà-
ðàêòåðà âçàèìîäåéñòâèÿ êàððàãè-
íàíà ñ òàêèìè ðåöåïòóðíûìè êîì-
ïîíåíòàìè êàê ïîâàðåííàÿ ñîëü,
õëîðèä êàëèÿ, ïèùåâûå ôîñôàòû è
äð. Íî ïðè ýòîì îñòàþòñÿ îòêðû-
òûìè âîïðîñû, êàñàþùèåñÿ âëèÿ-
íèÿ êàððàãèíàíà íà êîìïîíåíòû
ìÿñíîãî ñûðüÿ, â ÷àñòíîñòè ìû-
øå÷íûå áåëêè, êîòîðûå ôîðìè-
ðóþò êà÷åñòâî ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì ñïåöèàëèñòàìè
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ áûëè ïðîâåäåíû
èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâëåííûå íà
èçó÷åíèå ðàñïðåäåëåíèÿ êàððàãè-
íàíà ïî îáúåìó ìûøå÷íîé òêàíè
íà ðàçíûõ ýòàïàõ òåõíîëîãè÷åñêîé
îáðàáîòêè. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâà-
íèé ïîêàçàëè, ÷òî ïîñëå èíúåöè-
ðîâàíèÿ êîìïîíåíòû ðàññîëà
ïîëèñàõàðèäíîé ïðèðîäû âûÿ-
âëÿþòñÿ íà ãèñòîëîãè÷åñêèõ ñðåçàõ
â îñíîâíîì àññîöèèðîâàííûìè â

ýëåìåíòàõ ñîåäèíèòåëüíîòêàííîé
òêàíè. Áîëåå òîãî, ìèêðîñòðóêòóð-
íûé àíàëèç ãåëÿ, ïðèãîòîâëåííîãî
èç ðàñòâîðà êàððàãèíàíà è ìûøå÷-
íûõ áåëêîâ, ïîêàçàë, ÷òî ÷àñòèöû
êàððàãèíàíà íå èìåþò ÷åòêèõ ãðà-
íèö. Ïðè ýòîì öåíòðàëüíàÿ îá-
ëàñòü ÷àñòèö îêðàøåíà áîëåå ÿðêî,
à ïåðèôåðè÷åñêàÿ îêðàøåíà áëåä-
íåå âñëåäñòâèå âçàèìîäåéñòâèÿ ñ
ìûøå÷íûìè áåëêàìè ñ îáðàçîâà-
íèåì áåëêîâî-ïîëèñàõàðèäíîãî
êîìïëåêñà.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîíèêàÿ â
ñîåäèíèòåëüíîòêàííûå ïðîñëîéêè
â ðåçóëüòàòå øïðèöåâàíèÿ, êàððà-
ãèíàí íà÷èíàåò âçàèìîäåéñòâîâàòü
íå òîëüêî ñ ñîñòàâëÿþùèìè ñàìîãî
ðàññîëà, â ÷àñòíîñòè ñ ïîâàðåííîé
ñîëüþ, ôîñôàòàìè, íî åùå è ñ ýëå-
ìåíòàìè ìûøå÷íîé òêàíè — ðà-
ñòâîðèìûìè ìûøå÷íûìè áåëêàìè.

Ñ öåëüþ èçó÷åíèÿ õàðàêòåðà
âçàèìîäåéñòâèÿ êàððàãèíàíà ñ ìû-
øå÷íûìè áåëêàìè ñïåöèàëèñòû
ëàáîðàòîðèè òåõíîëîãèè êîëáàñ,
ïîëóôàáðèêàòîâ è óïàêîâêè èññëå-
äîâàëè õàðàêòåð èçìåíåíèÿ ãåëå-
îáðàçóþùèõ ñâîéñòâ êàððàãèíàíà
â ñîëåâîì ðàñòâîðå ìûøå÷íûõ
áåëêîâ. 

Äëÿ ýòîãî 1 êã äëèííåéøåé
ìûøöû ñïèíû èçìåëü÷àëè, çàëè-
âàëè 2,0 ë 3,5 % ðàñòâîðà ïîâà -
ðåííîé ñîëè è íàñòàèâàëè ïðè
ïåðèîäè÷åñêîì ïåðåìåøèâàíèè â
òå÷åíèå 1 ÷. Ïîñëå ÷åãî ïîëó÷åí-
íóþ ìàññó îòôèëüòðîâàëè, êîí-
öåíòðàöèÿ ìûøå÷íûõ áåëêîâ â ïî-
ëó÷åííîì ðàñòâîðå ñîñòàâëÿëà
3,0 ± 0,2 % è ïîâàðåííîé ñîëè
2,0 ± ,015 %. 

Â ïîëó÷åííûé ðàñòâîð ìûøå÷-
íûõ áåëêîâ äîáàâëÿëè êàïïà-êàð-
ðàãèíàí, â êîëè÷åñòâå 0,5 %, 0,75 %
è 1,0 %. Ðàñòâîð íàãðåâàëè ïðè
òåìïåðàòóðå 75 °Ñ â òå÷åíèå 30
ìèí, îõëàæäàëè è îïðåäåëÿëè ïðå-
äåëüíîå íàïðÿæåíèå ðàçðóøåíèÿ è
ðàáîòó íà÷àëà ðàçðóøåíèÿ ïîëó-
÷åííûõ ïîñëå îõëàæäåíèÿ ãåëåé.
Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïðåä-
ñòàâëåíû íà ðèñ 1.

Ïðè ââåäåíèè êàððàãèíàíà â
3,0 % ðàñòâîð ñîëåðàñòâîðèìûõ
ìûøå÷íûõ áåëêîâ, ñ ñîäåðæàíèåì
ïîâàðåííîé ñîëè 2,0 % ïðî÷íîñòü
ãåëÿ óâåëè÷èâàëàñü ïî ñðàâíåíèþ ñ
ãåëåì êàððàãèíàíà áåç ìûøå÷íûõ
áåëêîâ â ñîëåâîì ðàñòâîðå. Ïðè-
÷åì ñ óâåëè÷åíèåì êîíöåíòðàöèè
ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëÿ â áåëêîâîì
ðàñòâîðå ïðèðîñò çíà÷åíèÿ ïðå-
äåëüíîãî íàïðÿæåíèÿ ðàçðóøåíèÿ
è ðàáîòû ðàçðóøåíèÿ ãåëÿ êàððà-
ãèíàíà è ìûøå÷íûõ áåëêîâ ïî
ñðàâíåíèèþ ñ ãåëåì, ïðèãîòîâëåí-
íîì â îòñóòñòâèè áåëêîâ óìåíü-
øàëñÿ. Òàê ñ ââåäåíèåì êàðàãèíàíà
äî 0,5 % óâåëè÷åíèå ïðåäåëüíîãî
íàïðÿæåíèÿ ðàçðóøåíèÿ ãåëÿ, ïðè-
ãîòîâëåííîãî â ðàñòâîðå ìûøå÷-
íûõ áåëêîâ, ïî ñðàâíåíèþ ñ ãåëåì,
ïðèãîòîâëåííûì èç ñîëåâîãî ðà-
ñòâîðà êàððàãèíàíà â îòñóòñòâèè
áåëêîâ, ñîñòàâèëî 71,1 %, ðàáîòû
íà÷àëà ðàçðóøåíèÿ — 64,4 %.
Äàëüíåéøåå ïîâûøåíèå êîíöåí-
òðàöèè êàððàãèíàíà îêàçàëîñü
ìåíåå ýôôåêòèâíûì, è ââåäåíèå
1,0 % êàððàãèíàíà îáåñïå÷èëî óâå-
ëè÷åíèå ïðî÷íîñòíûõ ñâîéñòâ ãåëÿ
â ðàñòâîðå ìûøå÷íûõ áåëêîâ íà
31,2 %, à ïëàñòè÷íûõ — íà 27,5 %.

→

Особенности взаимодействия
каррагинана с мышечными белками

и фосфатами

В последнее время в связи с широким использованием каррагинана
большое значение приобретает изучение его взаимодействия с дру-

гими рецептурными составляющими и компонентами мяса. В данной
статье описаны основные особенности взаимодействия каррагинана с
фосфатами в присутствии мышечных белков с целью обоснования наи-
более рациональных дозировок фосфатов для мясопродуктов.

А.А. Семенова, доктор техн. наук, Е.К. Туниева
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ìîæíî
îáúÿñíèòü, âî-ïåðâûõ, ãåëåîáðà-
çóþùåé ñïîñîáíîñòüþ ìûøå÷íûõ
áåëêîâ, â ðåçóëüòàòå ÷àñòü íåñâÿ-
çàííîé êàððàãèíàíîì âëàãè ñâÿçû-
âàëàñü ìûøå÷íûìè áåëêàìè, è ïðè
ýòîì óâåëè÷èâàëèñü ïðî÷íîñòíûå
ñâîéñòâà ãåëÿ, âî-âòîðûõ, êàððàãè-
íàí îáëàäàåò îòðèöàòåëüíûì çà-
ðÿäîì è âîçìîæíî ñïîñîáåí âçàè-
ìîäåéñòâîâàòü ñ çàðÿæåííûìè
ìîëåêóëàìè ìûøå÷íûõ áåëêîâ. Â
ëþáîì ñëó÷àå ïðîöåññ âçàèìî-
äåéñòâèÿ êàððàãèíàíà ñ ìûøå÷íû-
ìè áåëêàìè ïðåäñòàâëÿåò êàê
íàó÷íûé, òàê è ïðàêòè÷åñêèé
èíòåðåñ è òðåáóåò ïðîâåäåíèÿ
äàëüíåéøèõ ôóíäàìåíòàëüíûõ
èññëåäîâàíèé.

Ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ öåëåñî-
îáðàçíîñòè ñîâìåñòíîãî ïðèìåíå-
íèÿ ïèùåâûõ ôîñôàòîâ è êàððà-
ãèíàíà ïðè èçãîòîâëåíèè ìÿñî-
ïðîäóêòîâ áûëè ïðîâåäåíû èññëå-
äîâàíèÿ, íàïðàâëåííûå íà èçó÷å-
íèå âëèÿíèÿ ðàçëè÷íûõ äîçèðîâîê
(0,15 %, 0,3 %, 0,5 %) òðåõñîñ-
òàâíîãî ôîñôàòíîãî ïðåïàðàòà
(Å450, Å451, Å452) íà ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà ãåëÿ
èç ðàñòâîðà êàððàãèíàíà è ìûøå÷-
íûõ áåëêîâ.

Äëÿ ýòîãî ãîòîâèëè 3,0 % ðà-
ñòâîð ñîëåðàñòâîðèìûõ ìûøå÷íûõ
áåëêîâ ñ ñîäåðæàíèåì ïîâàðåííîé
ñîëè 2,0 %. Â ðàñòâîð ââîäèëè êàð-
ðàãèíàí êîíöåíòðàöèåé 0,5 %,
çàòåì â ïîëó÷åííûå ñèñòåìû äîáà-

âëÿëè ôîñôàòñîäåðæàùóþ ñìåñü,
êîíöåíòðàöèåé 0 %; 0,15 %; 0,3 %;
0,5 %. Ïîñëå ÷åãî ðàñòâîð íàãðå-
âàëè ïðè òåìïåðàòóðå 75 °Ñ â òå-
÷åíèå 30 ìèí., îõëàæäàëè è îïðå-
äåëÿëè ïðåäåëüíîå íàïðÿæåíèå
ðàçðóøåíèÿ è ðàáîòó íà÷àëà ðàçðó-
øåíèÿ ïîëó÷åííûõ ãåëåé. 

Ðåçóëüòàòû ñòðóêòóðíî-ìåõàíè-
÷åñêèõ èññëåäîâàíèé (ðèñ. 2) ïî-
êàçàëè, ÷òî óâåëè÷åíèå êîíöåíòðà-
öèè ôîñôàòîâ äî 0,15 % ïðèâåëî ê
óâåëè÷åíèþ ïðî÷íîñòè ãåëÿ íà
28,1 % ïî ñðàâíåíèþ ñ îáðàçöîì,
íå ñîäåðæàùèì ôîñôàòîâ. Ïðè
óâåëè÷åíèè êîíöåíòðàöèè ôîñôà-
òîâ äî 0,3 % è 0,5 % çíà÷åíèå
íàïðÿæåíèÿ ðàçðóøåíèÿ óìåíüøè-
ëîñü íà 27,0 % è 40,2 % îòíîñè-
òåëüíî ïðî÷íîñòè ãåëÿ, ñîäåðæà-
ùåãî 0,15 % ôîñôàòîâ. Çíà÷åíèå
ïîêàçàòåëÿ ðàáîòû íà÷àëà ðàçðó-
øåíèÿ ãåëåé ìûøå÷íûõ áåëêîâ è
êàððàãèíàíà óâåëè÷èëîñü íà 13,8 %
ïðè ââåäåíèè 0,15 % ôîñôàòîâ, â
òî âðåìÿ êàê äàëüíåéøåå óâåëè÷å-
íèå êîíöåíòðàöèè ñìåñè ôîñôà-
òîâ ïðèâåëî ê óâåëè÷åíèþ ýòîãî
ïîêàçàòåëÿ, è óæå ïðè äîçèðîâêå
ôîñôàòîâ 0,5 % ïëàñòè÷íîñòü ãåëÿ
óìåíüøèëàñü íà 25,3 % îòíîñè-
òåëüíî ïëàñòè÷íîñòè ãåëÿ, ñîäåð-
æàùåãî 0,15 % ôîñôàòîâ.

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ñâèäå-
òåëüñòâóþò î òîì, ÷òî ôîñôàòû
óâåëè÷èâàþò çíà÷åíèå íàïðÿæåíèÿ
ðàçðóøåíèÿ ãåëåé êàððàãèíàíà è
ìûøå÷íûõ áåëêîâ ïðè ââåäåíèè íå
áîëåå 0,15 % íà 28,1 % è ðàáîòó
íà÷àëà ðàçðóøåíèÿ íà 13,8 %, â òî
âðåìÿ êàê äàëüíåéøåå ïîâûøåíèå
êîíöåíòðàöèè ôîñôàòîâ óìåíü-
øàåò ïðî÷íîñòíûå è ïëàñòè÷íûå
õàðàêòåðèñòèêè ãåëåé. Ñëåäîâà-
òåëüíî, ïðèìåíåíèå êàðàãèíàíà è
ïèùåâûõ ôîñôàòîâ ýôôåêòèâíî
òîëüêî ïðè äîçèðîâêàõ ôîñôàòîâ
íå áîëåå 0,15–0,20 % ê ìàññå ñîëå-
íîãî ìÿñà, óâåëè÷åíèå ýòèõ äîçè-
ðîâîê ìîæåò ïðèâåñòè íå òîëüêî ê
óõóäøåíèþ êîíñèñòåíöèè ìÿñî-
ïðîäóêòîâ, íî è îêàçàòüñÿ ýêîíî-
ìè÷åñêè íåâûãîäíûì. →│

(а) (б)
Рис. 1. Изменение прочности (а) и пластичности (б) геля каррагинана
в присутствии растворимых мышечных белков

(а) (б)
Рис. 2. Изменение прочности (а) и пластичности (б) геля каррагинана
и мышечных белков в зависимости от дозы введения смеси фосфатов

Контакты:
Семенова Анастасия Артуровна
Туниева Елена Карленовна
Тел. раб.: (495) 676–65–51
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Èçó÷åíèå õàðàêòåðèñòèê ñûâîðîòî÷íûõ áåëêîâ, â
òîì ÷èñëå ïîäâåðãøèõñÿ ýíçèìíîé ìîäèôèêàöèè,
ïîçâîëÿåò ðåêîìåíäîâàòü èõ â êà÷åñòâå îïòèìàëüíûõ
ýìóëüãàòîðîâ äëÿ ïîëó÷åíèÿ ñòàáèëüíûõ ýìóëüñèé.
Ïðè ýòîì âîçìîæíî íå òîëüêî ïîëíîñòüþ èçáåæàòü
íåæåëàòåëüíûõ èçìåíåíèé îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàê-
òåðèñòèê, íî è ïîâûñèòü ïèòàòåëüíóþ öåííîñòü ãîòî-
âîãî ïðîäóêòà.

Ñûâîðîòî÷íûé áåëîê ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñìåñü
ãëîáóëÿðíûõ áåëêîâ, âûäåëåííûõ èç ñûâîðîòêè,
ÿâëÿþùåéñÿ ïîáî÷íûì ïðîäóêòîì ïðè ïðîèçâîäñòâå
ñûðà. Âêëþ÷åíèå ñûâîðîòî÷íûõ áåëêîâ â ñîñòàâ ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ íå òîëüêî ïðèäàåò èì ïðèÿòíûé
âêóñîâîé îòòåíîê, ïîâûøàåò ïèòàòåëüíóþ öåííîñòü
ýòèõ ïðîäóêòîâ, íî è ïîçâîëÿåò ïðèäàòü èì îïðåäå-
ëåííûå òåõíîëîãè÷åñêèå êà÷åñòâà. Ôóíêöèîíàëüíûå
ñèñòåìû, âêëþ÷àþùèå ñûâîðîòî÷íûé áåëîê, ñïî-
ñîáíû ñòàáèëèçèðîâàòü òàêèå äèñïåðñíûå ñèñòåìû,
êàê ãåëè èëè ïåíó, à òàêæå îáëàäàþò õîðîøèìè ãè-
äðîôèëüíûìè è ëèïîôèëüíûìè ñâîéñòâàìè. 

Â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè Çàïàäíîé Åâðîïû è
ÑØÀ ìîëî÷íûå ñûâîðîòî÷íûå áåëêè â îñíîâíîì ïðè-
ìåíÿþò â êà÷åñòâå ýìóëüãàòîðîâ äëÿ ìîðîæåíîãî, íà-
ïèòêîâ è ñîóñîâ ê ñàëàòàì. Íàèáîëüøóþ åìêîñòü ñåê-
òîðà ïîêàçûâàþò ÑØÀ (187 òûñ. òîíí), âòîðîå ìåñòî
çàíèìàþò åâðîïåéñêèå ïðîèçâîäèòåëè (159 òûñ. òîíí).

Ñûâîðîòî÷íûå áåëêè, ïîëó÷åííûå ìåòîäîì óëü-
òðàôèëüòðàöèè, äåëÿò íà ãðóïïû â çàâèñèìîñòè îò
ñîäåðæàíèÿ áåëêà: 25–80 — êîíöåíòðàò è áîëåå
90 % — èçîëÿò ñûâîðîòî÷íîãî áåëêà. Ôóíêöèîíàëü-
íûå ñâîéñòâà ðàçëè÷íûõ ñûâîðîòî÷íûõ áåëêîâ îáúÿñ-

íÿþòñÿ íå òîëüêî ðàçëè÷íûì ñîäåðæàíèåì áåëêà, íî
òàêæå è ðàçíîé ñòåïåíüþ îòäåëåíèÿ ëàêòîçû, ìèíå-
ðàëüíûõ ñîëåé è äðóãèõ íåáåëêîâûõ âåùåñòâ. Íàïðè-
ìåð, ïðè èçó÷åíèè ïåíîîáðàçóþùèõ, ýìóëüãèðóþùèõ
è îáùèõ ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ êîíöåíòðàòà
ñûâîðîòî÷íîãî áåëêà, áûëè ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ
ìåæäó ñòðóêòóðîé áåëêà è åãî ôóíêöèîíàëüíûìè
ñâîéñòâàìè. Äëÿ èññëåäîâàíèÿ áûëè âçÿòû êîíöåí-
òðàòû, ïðèãîòîâëåííûå èç ïîäñûðíîé ñûâîðîòêè, ïî-
ëó÷åííîé èç îáåçæèðåííîãî ìîëîêà, öåëüíîãî ìîëîêà
è îáåçæèðåííîãî ìîëîêà, îáîãàùåííîãî ïàõòîé. Â
ñðàâíåíèè ñ äðóãèìè êîíöåíòðàòàìè ñûâîðîòî÷íîãî
áåëêà êîíöåíòðàòû, ïðèãîòîâëåííûå èç ñûâîðîòêè
îáåçæèðåííîãî ìîëîêà, èìåëè áîëåå íèçêóþ ïîâåðõ-
íîñòíóþ ãèäðîôîáíîñòü, à êîíöåíòðàòû, ïðèãîòîâ-
ëåííûå èç ñûâîðîòêè îáåçæèðåííîãî ìîëîêà, îáîãà-
ùåííîãî ïàõòîé, èìåëè áîëåå íèçêóþ ðàñòâîðèìîñòü.
Êîíöåíòðàòû ñûâîðîòî÷íûõ áåëêîâ, ïðèãîòîâëåííûå
èç öåëüíîãî ìîëîêà, èìåëè íèçêèå ñïîñîáíîñòè ïå-
íîîáðàçîâàíèÿ è ýìóëüãèðîâàíèÿ. Ñðåäè êîìïîçè-
öèîííûõ è ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê äëÿ
èçó÷åíèÿ áûëè âçÿòû ñâîáîäíûé æèð, ñâÿçàííûé æèð,
çîëà, ñîäåðæàíèå êàëüöèÿ â ñûâîðîòî÷íîì áåëêå, òåì-
ïåðàòóðà åãî äåíàòóðàöèè. Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè,
÷òî ñâîáîäíûé æèð è ñâÿçàííûé æèð íåãàòèâíî
âëèÿëè íà ïåíîîáðàçóþùèå è ýìóëüãèðóþùèå ñâîé-
ñòâà, â òî âðåìÿ êàê çîëüíîñòü, ñîäåðæàíèå êàëüöèÿ è
òåìïåðàòóðà äåíàòóðàöèè ïîçèòèâíî âëèÿëè íà ïå-
íîîáðàçîâàíèå è ýìóëüãèðîâàíèå. 

Ãîñóäàðñòâåííûì Óíèâåðñèòåòîì Ñåâåðíîé Êà-
ðîëèíû (ÑØÀ) áûëè èçó÷åíû ðàçëè÷íûå ñðåäñòâà ìî-

→

Использование функциональных
стабилизационных систем на основе
гидролизатов сывороточных белков

при создании термолобильных
белково-сывороточных эмульсий

При производстве продуктов с высокой жировой и водной составляю-
щей, например, стерилизованных паштетов, достаточно сложно по-

лучить стабильную эмульсию, стойкую к длительному воздействию вы-
соких температур во время стерилизации. Часто при производстве таких
эмульсий используются эмульгаторы химического происхождения (моно-
ди-глицериды жирных кислот, лактилаты натрия, смешанные эфиры гли-
церина и винной, уксусной и жирных кислот), соевые, молочные и жи-
вотные белки). Однако при использовании многих эмульгирующих
добавок могут отмечаться негативные эффекты в готовом продукте: от-
деление влаги после стерилизации вследствие недостаточного влаго-
связывания, изменение органолептических характеристик готового про-
дукта.

Л.Б. Сметанина, канд. техн. наук, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
М.Л. Челякова, ООО «Xантех Сервис»

Ключевые слова: сывороточные белки,
эмульгатор, гидрофильные и липофильные
свойства, ультрафильтрация, полисаха-
риды.



äèôèêàöèè ñòðóêòóðû ïðîòåèíîâ, âêëþ÷àÿ õèìè÷åñêèå,
ýíçèìíûå è ãåíåòè÷åñêèå ìåòîäû, âëèÿþùèå íà êî-
íå÷íûå ôóíêöèîíàëüíûå ñâîéñòâà ñûâîðîòî÷íûõ
áåëêîâ â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ. Áûëî îòìå÷åíî, ÷òî èñ-
ïîëüçîâàíèå ýíçèìîâ ïðè ìîäèôèêàöèè ïðîòåèíîâ
äàåò ìíîãî ïðåèìóùåñòâ, âêëþ÷àÿ ñïîñîáíîñòü îáðà-
çîâûâàòü ìîäèôèêàöèè ïðè ôèçèîëîãè÷åñêèõ óñëîâèÿõ
ñ áîëüøîé ñïåöèôè÷íîñòüþ è ñòåðåîñåëåêòèâíîñòüþ
áåç íåæåëàòåëüíûõ ïîáî÷íûõ ðåàêöèé. Ïîñêîëüêó ýí-
çèìû ÿâëÿþòñÿ íàòóðàëüíûìè ïðîäóêòàìè, äàííûé ñïî-
ñîá ìîäèôèêàöèè âîñïðèíèìàåòñÿ êàê «ìîðàëüíî» ïî-
ëîæèòåëüíûé. Ìíîãî÷èñëåííûå èññëåäîâàíèÿ óñòà-
íîâèëè, íàïðèìåð, îïòèìàëüíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ
ïðîòåèíàçû ïðè ìîäèôèêàöèè ôóíêöèîíàëüíîñòè
ñûâîðîòî÷íûõ ïðîòåèíîâ. Îäíàêî èçìåíåíèÿ â íà-
÷àëüíîé ôóíêöèîíàëüíîñòè ïðîòåèíà çàâèñÿò îò
ñòðóêòóðû ïðîòåèíà, òèïà èñïîëüçóåìîãî ýíçèìà è
óñëîâèé ýíçèìíîé îáðàáîòêè. Íàïðèìåð, âûÿâëåíî,
÷òî íåêîòîðûå ïåïòèäû èç ñûâîðîòî÷íûõ áåëêîâ
èìåþò ëó÷øèå ýìóëüãèðóþùèå ñâîéñòâà, ÷åì îñòàëü-
íûå, ýòè èõ ñâîéñòâà è îáóñëîâèëè èõ ïðèìåíåíèå â
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè â êà÷åñòâå ýìóëüãàòîðîâ.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ýìóëüãèðóþùèõ õàðàêòåðèñòèê
ãèäðîëèçàòà ñûâîðîòî÷íîãî áåëêà â ñðàâíåíèè ñ äðó-
ãèìè ìîëî÷íûìè áåëêàìè, èñïîëüçóåìûìè â ïèùå-
âîé ïðîìûøëåííîñòè, áûëî ïðîâåäåíî èññëåäîâàíèå
ñòàáèëüíîñòè ýìóëüñèé, èçãîòîâëåííûõ èç ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà è âîäû, ñòàáèëèçèðîâàííûõ ðàçëè÷íûìè
ïðîòåèíàìè. Áûëè èñïîëüçîâàíû êàçåèíàò íàòðèÿ
(SC), êîíöåíòðàò ñûâîðîòî÷íîãî áåëêà (WPC), èçî-
ëÿò ñûâîðîòî÷íîãî áåëêà (WPI) è ãèäðîëèçàò ñûâî-
ðîòî÷íîãî áåëêà (WPH, ñòåïåíü ãèäðîëèçà 18). Ïî
ðåçóëüòàòàì òåñòèðîâàíèÿ ÷àñòè÷íî ãèäðîëèçîâàííûé
ñûâîðîòî÷íûé áåëîê ïîêàçàë óëó÷øåííûå ýìóëüãè-
ðóþùèå ñâîéñòâà. Òàêæå ïðè ðàâíûõ ìàññàõ ìîäè-
ôèöèðîâàííûé ñûâîðîòî÷íûé áåëîê óäåðæèâàåò
âëàãè áîëüøå ëþáûõ äðóãèõ ìîëî÷íûõ áåëêîâ. 

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ýìóëüãèðóþùàÿ ñïî-
ñîáíîñòü ãèäðîëèçàòà ñûâîðîòî÷íîãî ïðîòåèíà ïî-
âûøàåòñÿ ïðè äîáàâëåíèè ñàõàðîâ. Â Ìàññà÷óñåòñêîì
Óíèâåðñèòåòå (ÑØÀ) áûëî ïðîâåäåíî èññëåäîâàíèå
âëèÿíèÿ ñàõàðîâ íà ýìóëüãèðóþùóþ ñïîñîáíîñòü áåë-
êîâ, â ÷àñòíîñòè áûëî èçó÷åíî âëèÿíèå ñàõàðîâ íà ïî-
âåðõíîñòíóþ àêòèâíîñòü ðàñòâîðîâ ñûâîðîòî÷íîãî
ìîëî÷íîãî àëüáóìèíà. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ
ÿâëÿþòñÿ âàæíûìè äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, òàê êàê îáúÿñíÿþò è ïîäòâåðæäàþò âîç-
ìîæíîñòü ïîâûøåíèÿ ôóíêöèîíàëüíîñòè ñûâîðî-
òî÷íûõ áåëêîâ, èñïîëüçóåìûõ ñîâìåñòíî ñ ñàõàðàìè.

Èññëåäîâàíèÿ ñîòðóäíèêîâ Äåïàðòàìåíòà ïèùå-
âîé íàóêè Óíèâåðñèòåòà ã. Ëèäñ (Âåëèêîáðèòàíèÿ)
òàêæå ïîäòâåðäèëè ýìóëüãèðóþùåå ïîâåäåíèå ãëèêî-
ïðîòåèíîâîãî êîìïëåêñà íåèîííîãî ïîëèñàõàðèäà
äåêñòðàíà (DX) ñ èçîëÿòîì ñûâîðîòî÷íîãî áåëêà
(WPI). Ýìóëüãèðóþùèé ýôôåêò áûë ïðîäåìîíñòðè-
ðîâàí â ñèñòåìàõ, ñîäåðæàùèõ 20 % æèðîâîé ôàçû.
Ñðàâíèòåëüíûå ýìóëüñèè áûëè èçãîòîâëåíû ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì èçîëÿòà ñûâîðîòî÷íîãî ïðîòåèíà
(WPI) è ñìåñè èçîëÿòà ñûâîðîòî÷íîãî ïðîòåèíà è
äåêñòðàíà (WPI-DX), ñòàáèëüíîñòü ñîïðîâîæäàëàñü
îïðåäåëåííûìè èçìåíåíèÿìè â ðàçìåðíîì ðÿäå êà-
ïåëü è ñòåïåíüþ îòäåëåíèÿ ñûâîðîòêè ñ òå÷åíèåì

âðåìåíè â ñðàâíåíèè ñ àðàâèéñêîé êàìåäüþ (GA), âû-
áðàííîé â êà÷åñòâå îáðàçöà ýìóëüãàòîðà. Ðåçóëüòàòû
ïîêàçàëè, ÷òî ñìåñü WPI-DX äàëà ëó÷øóþ ñòàáèëü-
íîñòü â ñðàâíåíèè ñ èñïîëüçîâàíèåì òîëüêî ñûâîðî-
òî÷íîãî ïðîòåèíà èëè GA ïðè ðàâíûõ óñëîâèÿõ.
Óëó÷øåííûå ýìóëüãèðóþùèå ñâîéñòâà WPI â êîì-
ïëåêñå ñ äåêñòðàíîì âîçíèêàþò áëàãîäàðÿ óñèëåí-
íîìó ñòàáèëèçàöèîííîìó ýôôåêòó, îáåñïå÷èâàåìîìó
ãèäðîôèëüíûìè ñâîéñòâàìè ïîëèñàõàðèäíîé ÷àñòè.

Âñå âûøåóêàçàííûå èññëåäîâàíèÿ ïîçâîëèëè íàì
ñîçäàòü ñòàáèëèçàöèîííóþ ñèñòåìó, êîòîðàÿ ñîäåð-
æèò ãèäðîëèçîâàííûé ñûâîðîòî÷íûé áåëîê â êîì-
ïëåêñå ñ ïîëèñàõàðèäàìè è îáëàäàåò ïîâûøåííûìè
ýìóëüãèðóþùèìè ñâîéñòâàìè. Ïðîâåäåííûå òåñòî-
âûå âûðàáîòêè ýìóëüñèé êàê ñ æèâîòíûì, òàê è ñ ðà-
ñòèòåëüíûì æèðîì ïîêàçàëè âûñîêóþ ôóíêöèîíàëü-
íîñòü äàííîé ñòàáèëèçàöèîííîé ñèñòåìû. Ýìóëüñèÿ,
ñîçäàííàÿ ñ ïîìîùüþ ðàçðàáîòàííîé ñòàáèëèçà-
öèîííîé ñèñòåìû, ñòàáèëüíà ïðè ñòåðèëèçàöèè â òå-
÷åíèå âñåãî âðåìåíè, íåîáõîäèìîãî äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ýìóëüãèðîâàííûõ ïàøòåòîâ è ñîõðàíÿåò ñâîè ñâîé-
ñòâà ïðè äëèòåëüíîì õðàíåíèè. →│
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Âåðòèêàëüíàÿ îáâàëêà ÿâëÿåòñÿ
ýôôåêòèâíûì ìåòîäîì îòäåëåíèÿ
ïàðíîãî ìÿñà îò êîñòåé, ïðè êîòî-
ðîì ïîëóòóøè íå ñíèìàþò ñ ïîä-
âåñíîãî ïóòè è ïðåäâàðèòåëüíî íå
ðàçðóáàþò íà îòðóáà, à îáâàëèâàþò
èõ öåëèêîì. Ìÿñî ñíèìàþò öåëûì
ïëàñòîì, íå íàðóøàÿ öåëîñòíîñòè
ìóñêóëîâ. Ýòî ïîçâîëÿåò óìåíü-
øèòü ïîðåçû ìûøå÷íîé òêàíè, óâå-
ëè÷èòü âûõîä êðóïíîêóñêîâûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ è óìåíüøèòü âû õîä
êîòëåòíîãî ìÿñà. Ñíèæàåòñÿ òðó-
äîåìêîñòü îïåðàöèé îáâàëüùèêîâ,
ïîñêîëüêó îòðóáû íå ïðèõîäèòñÿ
ïåðåêëàäûâàòü, ïîâûøàåòñÿ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü òðóäà, óëó÷øàåòñÿ
ñàíèòàðíîå ñîñòîÿíèå ìÿñà è ïðî-
èçâîäñòâà âñëåäñòâèå îòñóòñòâèÿ
êîíòàêòà ìÿñà ñ ïîâåðõíîñòüþ ñòî-
ëà è ëåíòû êîíâåéåðà. Âåðòèêàëüíàÿ
îáâàëêà ïîçâîëÿåò óâåëè÷èòü âûõîä
æèëîâàííîãî ìÿñà âûñøåãî ñîðòà
íà 1,5 %, à âûðàáîòêó îäíîãî ðà-
áî÷åãî — íà 30 %.

Ïî ñóùåñòâóþùåé â íàñòîÿùåå
âðåìÿ òåõíîëîãèè ïîëóòóøó â íà-
÷àëå ðàñ÷ëåíÿþò íà îòðóáû íà ïîä-
âåñíîì ïóòè, à çàòåì ïðîèçâîäÿò
îáâàëêó îòðóáîâ â ãîðèçîíòàëüíîì
ïîëîæåíèè íà ñòîëå.

Òàêîé ñïîñîá îáâàëêè ïðèâî-
äèò ê ïîâûøåííîé ìèêðîáèàëüíîé
îáñåìåíåííîñòè ìÿñà, â ðåçóëüòàòå
ìíîæåñòâåííûõ êîíòàêòîâ åãî ñ
îáâàëî÷íûì ñòîëîì è ðóêàìè ðà-
áî÷åãî, áîëüøîìó êîëè÷åñòâó òðó-
äîåìêèõ ïåðåâàëî÷íûõ îïåðàöèé.
Èç-çà íåóäîáñòâ â ðàáîòå ïðîèñõî-
äÿò ïîðåçû ñûðüÿ, ïðåäíàçíà÷åí-
íîãî äëÿ èçãîòîâëåíèÿ êðóïíî -
êóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, ÷òî

îòðàæàåòñÿ íà èõ êà÷åñòâå è
îáúåìå âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

Ðåøåíèå çàäà÷è ðàöèîíàëüíîãî
èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñà ñâÿçàíî ñ ïðî-
ìûøëåííîé ðàçäåëêîé ìÿñíûõ òóø
è ðàçðàáîòêîé ñïîñîáîâ ýôôåê-
òèâíîãî èñïîëüçîâàíèÿ èõ ÷àñòåé
äëÿ ïåðåðàáîòêè èëè ðåàëèçàöèè â
çàâèñèìîñòè îò èõ ìîðôîëîãè÷å-
ñêîãî ñîñòàâà è ïèùåâîé öåííî-
ñòè. Íåïðåìåííûì óñëîâèåì ðå-
øåíèÿ ýòîé çàäà÷è ÿâëÿåòñÿ âûïóñê
ìÿñà â ðàçäåëàííîì è óïàêîâàííîì
âèäå, òî åñòü â âèäå óïàêîâàííûõ
êðóïíîêóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ.

Çà ðóáåæîì íàèáîëåå ýôôåê-
òèâíûì ñ÷èòàåòñÿ ñïîñîá âåðòè-
êàëüíîé îáâàëêè ïàðíîãî ìÿñà,
ïðåäíàçíà÷åííîãî äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ ñ ïîñëåäóþ-
ùåé óïàêîâêîé ïîä âàêóóìîì èëè â
ãàçîâîé ñðåäå. Óâåëè÷èòü ïðîèç-
âîäñòâî è êà÷åñòâî ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ ìîæíî, åñëè èñïîëüçîâàòü
ìÿñî â ïàðíîì ñîñòîÿíèè. Ýòî ñâÿ-
çàíî ñ òåì, ÷òî ìÿñî â ïàðíîì ñî-
ñòîÿíèè èìååò íàèâûñøèå ïîêàçà -
òåëè âîäîñâÿçûâàþùåé è âîäîóäåð-
æèâàþùåé ñïîñîáíîñòåé. Ãîâÿ äèíó
è òåëÿòèíó äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ
æåëàòåëüíî íàïðàâëÿòü íà äàëüíåé-
øóþ ïåðåðàáîòêó íå ïîçäíåå 3 ÷à-
ñîâ ïîñëå óáîÿ, à ñâèíèíó — íå ïî-
çä íåå 2 ÷àñîâ. Íà ïðàêòèêå íå âñåã-
äà âîçìîæíî âûïîëíèòü ýòè óñëî-
âèÿ, ïîýòîìó äëÿ ñîõðàíåíèÿ âîäî-
ñâÿçûâàþùåé è âîäîóäåðæèâàþùåé
ñïîñîáíîñòåé ìÿñà íà âûñîêîì
óðîâíå åãî ñîëÿò äî ïîñìåðòíîãî
îêî÷åíåíèÿ è èçìåëü÷àþò. Ãîâÿäè-
íà è òåëÿòèíà, ïîñîëåííûå è èç-
ìåëü÷åííûå â òå÷åíèå 3 ÷àñîâ ïîñëå

óáîÿ, ñîõðàíÿþò âîäîñâÿçûâàþùóþ
è âîäîóäåðæèâàþùóþ ñïîñîáíîñòü
ïàðíîãî ìÿñà â òå÷åíèå 8 ñóòîê îõ-
ëàæäåíèÿ ïðè òåìïåðàòóðå 5 °Ñ è â
òå÷åíèå 30 äíåé ïîñëå çàìîðàæè-
âàíèÿ è õðàíåíèÿ ïðè òåìïåðàòóðå
ìèíóñ 12 ìèíóñ 15 °Ñ.

Óñòàíîâëåí ðÿä ïðåèìóùåñòâ
îáâàëåííîãî ìÿñà â ïàðíîì ñî-
ñòîÿíèè è óïàêîâàííîãî ïîä âà-
êóóìîì, à èìåííî:
– îòñóòñòâèå ïîòåðü ìÿñíîãî ñîêà;
– óìåíüøåíèå óñóøêè ïðè îõ-

ëàæäåíèè è õðàíåíèÿ ìÿñà;
– ýêîíîìèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ

ïëîùàäåé ïðè õðàíåíèè òóø â
ïîäâåøåííîì ñîñòîÿíèè;

– ñîêðàùåíèå ýíåðãåòè÷åñêèõ çà-
òðàò íà îõëàæäåíèå è ïîñëå-
äóþùåå õðàíåíèå;

– ýêîíîìèÿ õîëîäèëüíûõ ïëî -
ùàäåé;

– ïîâûøåíèå ýôôåêòèâíîñòè
ðàç  äåëêè;

– óâåëè÷åíèÿ âûõîäà ìÿñíîãî
ñûðüÿ;

– ïîâûøåíèå ïðîèçâîäèòåëüíî-
ñòè òðóäà, ïîçâîëÿþùåå ñíè-
çèòü òðóäîåìêîñòü îáâàëêè.
Âåðòèêàëüíûé ñïîñîá îáâàëêè

ñâèíûõ ïîëóòóø ïðèìåíèì êàê äëÿ
ïàðíîãî, òàê è äëÿ îõëàæäåííîãî
ñûðüÿ.

Â 1993 ãîäó ïðè ìîäåðíèçàöèè
ñëóöêîãî ìÿñîêîìáèíàòà (ðåñïóá-
ëèêà Áåëàðóñü) ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáîòàë, èçãî-
òîâèë è ïðîèçâåë ìîíòàæ íåñêîëü-
êèõ óñòàíîâîê äëÿ âåðòèêàëüíîé
îáâàëêè ìîäåëè ß4-ÔÀÔ, êîòîðûå
ïðîäîëæàþò ýêñïëóàòèðîâàòüñÿ â
íàñòîÿùåå âðåìÿ (ðèñ. 1). 

→

Альтернативные способы
обвалки свинины на предприятиях

средних и малых мощностей

В настоящее время в России практически ни одно предприятие не ис-
пользует вертикальную обвалку при производстве мясопродуктов,

хотя этот способ был впервые предложен в России в 1983 году (для сви-
нины), и в настоящее время используется в ряде стран.

А.А. Семенова, доктор техн. наук, О.В. Соловьев, Л.И. Лебедева, канд. техн. наук,
М.И. Гундырева, Ф.В. Холодов
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: вертикальная обвалка,
целостность мускулов, парное мясо, круп-
нокусковые полуфабрикаты, производи-
тельность труда, установка Я8-ФВО.
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Óñòàíîâêà ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé
âåðòèêàëüíóþ ñèëîâóþ ðàìó, â íà-
ïðàâëÿþùèõ êîòîðîé ïåðåìåùàåò-
ñÿ êàðåòêà ñ îòðåçêîì ïîëîñîâîãî
ïóòè. Êàðåòêà ïðèâîäèòñÿ â äâèæå-
íèå ãèäðîöèëèíäðîì ÷åðåç áëî÷íî-
òðîññîâóþ ñèñòåìó. Îáâàëêà ïîëó-
òóø îñóùåñòâëÿåòñÿ íà óïîðå, êî-
òîðûé ïåðåä ðàáîòîé óñòàíàâëèâà-
åòñÿ îáâàëüùèêîì â ñîîòâåòñòâèè ñ
åãî ðîñòîì è ôèçè÷åñêèìè âîç-

ìîæíîñòÿìè. Óïðàâëåíèå óñòàíîâ-
êîé îñóùåñòâëÿåòñÿ ïðè ïîìîùè
äâóõ ïåäàëåé, îòâå÷àþùèõ çà äâè-
æåíèå êàðåòêè ââåðõ è âíèç.

Îäíàêî, íåäîñòàòêîì äàííîé
ìîäåëè ÿâëÿåòñÿ ñëîæíîñòü êîí-
ñòðóêöèè è óâåëè÷åííûå ãàáàðèò-
íûå ðàçìåðû, çàêëþ÷àþùèåñÿ â
ðàñïîëîæåíèè íà ñïåöèàëüíîé ïëàò-
ôîðìå àâòîíîìíîé ãèäðîñòàíöèè ñ
ñèëîâîé è óïðàâëÿþùåé àïïàðàòó-
ðîé, à òàêæå ñòàíèíû â âèäå âûñî-
êîé âåðòèêàëüíî ñòîÿùåé ðàìû ñ
ïîëçóíîì è êàðåòêîé. Êîïèðû,
ïðèêðåïëåííûå ê ïîëçóíó, íå âñåã-
äà ñîîòâåòñòâóþò ãàáàðèòàì îáðà-
áàòûâàåìûõ òóø, ýòî ñóùåñòâåííî
çàòðóäíÿåò ýêñïëóàòàöèþ óñòàíîâêè,
çàñòàâëÿåò ïðèáåãàòü ê ÷àñòîìó åå
ïåðåíàëàæèâàíèþ è çàìåíå êîïè-
ðîâ. Êðîìå ýòîãî âåðõíÿÿ ÷àñòü, âåð-
òèêàëüíî ñòîÿùåé ðàìû, ïðè áîëü-
øîé âûñîòå íå îáëàäàåò îïîðîé, ÷òî
çàñòàâèëî óâåëè÷èòü åå ãàáàðèòû è
ñîîòâåòñòâåííî ðàñïîëîæåííûõ íà
íåé óçëîâ, äåëàÿ âñþ óñòàíîâêó áî-
ëåå ñëîæíîé è ìàññèâíîé.

Âñå æå, íàðÿäó ñ íåñîâåðøåí-
ñòâàìè êîíñòðóêöèè, óñòàíîâêà îá-
ëàäàåò è ÿâíûìè äîñòîèíñòâàìè: 

– Ïðîäîëæèòåëüíîñòü îáâàëêè
îäíîé ñâèíîé ïîëóòóøè íà
óñòàíîâêå ß4-ÔÀÔ ñîñòàâëÿåò
ïîðÿäêà 5 ìèíóò.

– Âûõîä áåñêîñòíîãî ìÿñà äëÿ
ñâèíûõ ïîëóòóø (áåç øêóðû)
ñîñòàâëÿåò ~86,79 %.

– Íîðìû âûðàáîòêè íà óñòàíîâêàõ
ß4-ÔÀÔ âûøå íà ~300 êã, ÷åì
ïðè ãîðèçîíòàëüíîé îáâàëêå.
Ïî ðåçóëüòàòàì ðàáîòû óñòà-

íîâêè äëÿ âåðòèêàëüíîé îáâàëêè
ß4-ÔÀÔ è åå êîíñòðóêòèâíûõ îñî-
áåííîñòåé, âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
áûëà ðàçðàáîòàíà íîâàÿ óñòàíîâêà
ìîäåëè ß8-ÔÂÎ, â êîòîðîé áûëè
ó÷òåíû è óñòðàíåíû íåäîñòàòêè
ñòàðîé ìîäåëè, ó÷òåíû òðåáîâàíèÿ
ñîâðåìåííûõ ïðåäïðèÿòèé ìàëîé è
ñðåäíåé ìîùíîñòåé (ðèñ. 2).

Áûëà óïðîùåíà êîíñòðóêöèÿ,
óìåíüøåíû ãàáàðèòû âñåé óñòàíîâ -
êè â öåëîì çà ñ÷åò óìåíüøåíèÿ ïî-
ïåðå÷íîãî ñå÷åíèÿ ñòîéêè è ðàç-
ìåðîâ ìåõàíèçìîâ, ðàñïîëîæåí-
íûõ íà íåé, à òàêæå ïîâûøåíà íà-
äåæ íîñòü ïóòåì ðàñïîëîæåíèÿ íà åå
âåð õó äîïîëíèòåëüíîé îïîðû â âè -
äå âèíòîâîãî ìåõàíèçìà ôèêñàöèè.

Óñòàíîâêà ß8-ÔÂÎ ïðåäíàçíà-
÷åíà äëÿ ðàçäåëêè òóø è ïîëóòóø ñâè-

íåé, à òàêæå äëÿ îáâàëêè ÷àñòåé òóø.
Ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ îñíàùåíèÿ ìÿ ñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé (öå-
õîâ) ñðåäíåé è ìàëîé ìîùíîñòè.→│

Технические характеристики установки Я8-ФВО

Контакты:
Семенова Анастасия Артуровна
Соловьев Олег Васильевич
Лебедева Людмила Ивановна
Гундырева Мария Игоревна
Холодов Федор Васильевич
Тел. раб.: (495) 676–61–61

Наименование показателя, ед. измерения Величина
Грузоподъемность, кг 200
Давление сжатого воздуха, МПа 0,6
Расход сжатого воздуха на один цикл обработки, дм3 15,3
Высота (от пола) верхнего положения участка полосового пути
с фиксированным троллеем, несущим полутушу, мм 3200

Высота (от пола) нижнего положения участка полосового пути
с фиксированным троллеем, несущим полутушу, мм 1800

Высота (от пола) верхнего положения упора, мм 1500
Высота (от пола) нижнего положения упора, мм 800
Рабочий объем пневматического цилиндра, м3 0,011
Коэффициент автоматизации, % 80
Занимаемая площадь, м2 1,425
Габаритные размеры, мм: – длина

– ширина
– высота

1500
950

3900
Скорость подъема участка полосового пути
с фиксированным троллеем, несущим полутушу, м/с 0,1

Масса оборудования, кг 400,0
Количество обслуживающего персонала, чел. 1
Коэффициент готовности, % 97
Коэффициент технического использования, % 95
Наработка на отказ, ч 800

Рис. 1. Внешний вид установки Я4-ФАФ

Рис. 2. Внешний вид установки Я8-ФВО
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Ìèññèåé êîìïàíèè «ÈÑÈÒ» ñ ìîìåíòà åå îñíîâàíèÿ ÿâëÿåòñÿ
ðàçðàáîòêà ïðîãðàììíîãî îáåñïå÷åíèÿ äëÿ ïðåäïðèÿòèé êàê îðãàíè÷-
íîé ÷àñòè âñåõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåññîâ ñ öåëüþ ïðåâðàòèòü ñîôò
â ðàâíîïðàâíîãî «ó÷àñòíèêà» íåïðåðûâíîãî áèçíåñ-îáùåíèÿ â ðàìêàõ
âñåõ ïðîèçâîäñòâåííûõ öèêëîâ.

История компании
1999 Îñíîâàíèå êîìïàíèè «ÈÑÈÒ»
2001 Àâòîìàòèçàöèÿ çàâîäà ÎÎÎ ÌÏÇ Êàìïîìîñ
2002 Ñêëàä íà 10.000 ïàëëåòîìåñò ïîä óïðàâëåíèåì WMS::ÈÑÈÒ
2004 Ñòðàòåãè÷åñêîå ïàðòíåðñòâî c Gmbh MEATECH
2005 Ïåðâûé â Ðîññèè àâòîìàòèçèðîâàííûé ðîáîòèçèðîâàííûé

ñêëàä («Äûìîâ»)
2008 Îñíîâíûå ÌÏÇ ã. Ìîñêâû èñïîëüçóþò ñîôò ÈÑÈÒ
2009 Ñîôò ÈÑÈÒ — îïòèìàëüíîå ðåøåíèå äëÿ ðàáîòû ñ ñåòÿìè

Íàñòðàèâàåìàÿ ìîäóëüíàÿ ñèñòåìà êëàññà MES (Manufacturing Ex-
ecution System) êîìïàíèè IS&T.
• Ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ îòñëåæèâàíèÿ âûïîëíåíèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ

çàäàíèé, ñáîðà äàííûõ ñ ïðîèçâîäñòâåííîé ïëîùàäêè è èõ àíàëèçà.

→

ИСИТ. И металл оживает

ООО Индустриальные системы и технологии «ИСИТ» было
учреждено в 1999 году и с тех пор вот уже 11 лет удерживает

прочные позиции на отраслевом рынке IT-услуг в пищевой индустрии.

Алексей Поваляев, генеральный директор ООО «ИСИТ» («IS&T»)
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• Îáåñïå÷èâàåò ïðîçðà÷íîñòü / îòñëåæèâàåìîñòü
ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà è èñòîðèè ïðîèñ-
õîæäåíèÿ ïðîäóêòà.

• Ïîçâîëÿåò âåñòè ïàðòèîííûé ó÷åò è ó÷åò
áðàêà/îòõîäîâ.

• Ñèíõðîíèçèðóåòñÿ ñ ERP- è ïðîèçâîäñòâåííûìè
ñèñòåìàìè (ÀÑÓÒÏ, SCADA è ò.ä.)

• Îáåñïå÷èâàåò ïîñòóïëåíèå èíôîðìàöèè íàïðÿ-
ìóþ ñ îáîðóäîâàíèÿ.

• Îòëè÷àåòñÿ èíòóèòèâíî ïîíÿòíûì èíòåðôåéñîì,
ïðîñòîòîé ïðè âíåäðåíèè è èñïîëüçîâàíèè.

Êîìïëåêñíûå, âûâåðåííûå ðåøåíèÿ çàäà÷ àâòî-
ìàòèçàöèè ó÷¸òà â ðàçëè÷íûõ ñôåðàõ áèçíåñà  íå ïðî-
ñòî îñíîâíîå íàïðàâëåíèå äåÿòåëüíîñòè êîìïàíèè
«ÈÑÈÒ» («Èíäóñòðèàëüíûå Ñèñòåìû è Òåõíîëî-
ãèè»).

Это наша профессия. Это наша стратегия.
Это наше призвание.

Лучший софт для мпз
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Îïèðàÿñü íà ìíîãîëåòíþþ ïðàêòèêó ðàçðàáîòîê
è âíåäðåíèÿ ïðîåêòîâ ïî àâòîìàòèçàöèè ïðîèçâîä-
ñòâåííîé è òîðãîâî-ñêëàäñêîé äåÿòåëüíîñòè ïðåä-
ïðèÿòèé, «ÈÑÈÒ» íå ïðåñëåäóåò öåëü óáåäèòü Âàñ
ïîäñòðîèòü ñâîé áèçíåñ ïîä íàøó ñèñòåìó àâòîìàòè-
çàöèè. Íàøà ñòðàòåãèÿ êàðäèíàëüíî èíàÿ: ìû ñàìè
ïîäñòðàèâàåì ñâîþ ñèñòåìó ïîä ñïåöèôèêó ðàáîòû
íàøèõ Çàêàç÷èêîâ. 

Îñíîâîïîëàãàþùàÿ öåëü íàøåé êîìïàíèè — ñî-
âåðøåíñòâî Âàøåé èíôîðìàöèîííîé ñèñòåìû, äî-
ñòèæåíèå íàèâûñøåãî óðîâíÿ âçàèìîäåéñòâèÿ îñíîâ-
íûõ åå êîìïîíåíòîâ: ïåðñîíàëà, òåõíè÷åñêèõ ñðåäñòâ,
ïðîãðàììíîãî è èíôîðìàöèîííîãî îáåñïå÷åíèÿ. À
ñëåäîâàòåëüíî, ñîâåðøåíñòâîâàíèå Âàøåãî áèçíåñà.

Преимущества внедрения системы
ИСИТ:: MES Весовая логистика
• Ïîñòðîåíèå åäèíîé ñèñòåìû êîíòðîëÿ è óïðàâ-

ëåíèÿ èñïîëíåíèåì ïðîèçâîäñòâåííûõ çàäàíèé 
• Ïîëó÷åíèå èíôîðìàöèè îá îñòàòêàõ ïðîäóêöèè

íà êàæäîì èç ó÷àñòêîâ ïðîèçâîäñòâà 
• Ïëàíèðîâàíèå âûõîäà ãîòîâîé ïðîäóêöèè èç ïðî-

èçâîäñòâà
• Ãàðàíòèðîâàííîå êà÷åñòâî ôàðøåé 
• Êîíòðîëü òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîòåðü
• Êîíòðîëü êà÷åñòâà ðàáîòû ïåðñîíàëà

Преимущества разработок «ИСИТ»:
Ñîçäàííîå íàìè ÏÎ (ÈÑÈÒ:: MES Âåñîâàÿ ëî-

ãèñòèêà, ÈÑÈÒ:: WAREHOUSING) ïîçâîëÿåò êîì-
ïëåêñíî àâòîìàòèçèðîâàòü ÂÑÅ ïðîöåññû ïðîèçâîä-
ñòâà ïðîäóêöèè, à òàêæå åå äèñòðèáüþöèþ, ÷òî
ïðåæäå âñåãî îùóòèìî ñíèæàåò Âàøè âíóòðåííèå
ïðîèçâîäñòâåííûå èçäåðæêè. Ñîãëàñèòåñü, ýòà àêòó-
àëüíåéøàÿ çàäà÷à ñîâðåìåííîãî áèçíåñà, ïîæàëóé,
êëþ÷åâîé ôàêòîð ïîâûøåíèÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíî-
ñòè ïðåäïðèÿòèÿ. 

Ãîòîâûå ïðîãðàììíûå ìîäóëè, îáúåäèí¸ííûå
èäåîëîãèåé àâòîìàòèçàöèè áèçíåñ-ïðîöåññîâ, ïîçâî-
ëÿþò ïîäñòðàèâàòü ñèñòåìó ïîä îñîáåííîñòè ðàáîòû
ïðåäïðèÿòèé ñàìîãî ðàçíîãî ïðîôèëÿ. 
• ãèáêàÿ íàñòðàèâàåìîñòü, 
• ìîùíàÿ ñèñòåìà ðàçãðàíè÷åíèÿ äîñòóïà ê èíôîð-

ìàöèè, 

• âûñîêàÿ íàä¸æíîñòü îáîëî÷êè è ïðîôåññèîíà-
ëèçì ðàçðàáîò÷èêîâ  âñå ýòè ôàêòîðû îáåñïå÷è-
âàþò óñïåøíîå èñïîëüçîâàíèå íàøèõ ðàçðàáîòîê
êàê â íåáîëüøèõ ôèðìàõ, òàê è â êðóïíûõ, òåððè-
òîðèàëüíî ðàñïðåäåë¸ííûõ êîðïîðàöèÿõ. 
Êîìïàíèÿ «ÈÑÈÒ» íå îãðàíè÷èâàåò ñôåðó ñâîåé

äåÿòåëüíîñòè òîëüêî ðàçðàáîòêîé ïðîãðàììíûõ
ñðåäñòâ. Áëàãîäàðÿ íàêîïëåííîìó îïûòó è îòëè÷íûì
çíàíèÿì â ïðåäìåòíîé îáëàñòè íàøè ñîòðóäíèêè â
ïðîöåññå âíåäðåíèÿ áûñòðî íàõîäÿò îáùèé ÿçûê ñ
ëþáûì äîëæíîñòíûì ëèöîì Çàêàç÷èêà — îò ðàáîò-
íèêà ñêëàäà è ìåíåäæåðà äî ðóêîâîäèòåëÿ ïðåäïðèÿ-
òèÿ. Íàì ïîíÿòíû Âàøè ïðîáëåìû, è ó íàñ åñòü äëÿ
íèõ ãîòîâûå ïðîôåññèîíàëüíûå ðåøåíèÿ. 

Êîìïàíèÿ «Èíäóñòðèàëüíûå Ñèñòåìû è Òåõíî-
ëîãèè» ãîòîâà âìåñòå ñ Âàìè ó÷àñòâîâàòü â ðàçâèòèè
Âàøåãî áèçíåñà è ñîâåðøåíñòâîâàíèè Âàøåé èíôîð-
ìàöèîííîé ñèñòåìû, ïðåäëàãàòü ýôôåêòèâíûå ðåøå-
íèÿ, âîïëîùàòü èõ â æèçíü è íåñòè îòâåòñòâåííîñòü çà
íàä¸æíîå ôóíêöèîíèðîâàíèå àâòîìàòèçèðîâàííîé
ñèñòåìû Âàøåãî ïðåäïðèÿòèÿ. →│

Преимущества внедрения системы
ИСИТ:: MES Весовая логистика
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Îòå÷åñòâåííûé è ìèðîâîé îïûò
óâåëè÷åíèÿ ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû
ïîêàçûâàåò, ÷òî çà ïîñëåäíèå ãîäû
ïîâûøåíèå ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè
æèâîòíûõ íà 60–65 % äîñòèãíóòî â
ðåçóëüòàòå ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ ñè-
ñòåìû èõ êîðìëåíèÿ è ïðîãðåñ-
ñèâíûõ òåõíîëîãèé ñîäåðæàíèÿ.
Äîñòèæåíèå öåëåâûõ ïîêàçàòåëåé
íàöèîíàëüíîãî ïðîåêòà â ñôåðå
ÀÏÊ âîçìîæíî ïðè âíåäðåíèè
êîìïëåêñà ìåðîïðèÿòèé ïî îðãà-
íèçàöèè è ñîâåðøåíñòâîâàíèþ òåõ-
íîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà ïðîèç-
âîäñòâà ñâèíèíû [2].

Â ïîâûøåíèè êà÷åñòâà ñâè-
íèíû âåäóùàÿ ðîëü ïðèíàäëåæèò
îðãàíèçàöèè èíòåíñèâíîé ñè-
ñòåìû êîðìîïðîèçâîäñòâà è ñîâ-
ðåìåííîé èíäóñòðèè êîðìîâ,
âêëþ÷àÿ ïðîèçâîäñòâî ðàçëè÷íûõ
áàëàíñèðóþùèõ äîáàâîê è áèîëî-
ãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ, ãàðàí-
òèðóþùèõ ðåàëüíîå îáåñïå÷åíèå
ïîëíîöåííîãî êîðìëåíèÿ âñåõ
âèäîâ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ æè-
âîòíûõ, îñîáåííî, íåîáõîäèìîãî
â æåñòêèõ óñëîâèÿõ ïðîìûøëåí-
íîé òåõíîëîãèè [3]. Âëèÿíèå áèî-
ëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ è
ïîòðåáíîñòü â íèõ æèâîòíûõ ñó-
ùåñòâåííî èçìåíÿåòñÿ â çàâèñèìî-
ñòè îò êîíêðåòíûõ óñëîâèé è èí-
òåíñèâíîñòè ïðîèçâîäñòâà. Â ñâÿçè
ñ ýòèì âîçíèêàåò íåîáõîäèìîñòü

ïîñòîÿííîãî ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ
ñèñòåì ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâà-
íèÿ ðàçëè÷íûõ áèîëîãè÷åñêè àê-
òèâíûõ äîáàâîê, à ðàçðàáîòêà ïðà-
âèëüíîé îðãàíèçàöèè è òåõíèêè
êîðìëåíèÿ æèâîòíûõ ïðèîáðå-
òàþò âñå âîçðàñòàþùåå çíà÷åíèå.

Íà áàçå ó÷õîçà «Äîíñêîå» Äîí-
ÃÀÓ ïðîâåäåí íàó÷íî-ïðîèçâîäñò-
âåííûé ýêñïåðèìåíò ïî èñïîëüçî-
âàíèþ â êà÷åñòâå àíòèñòðåññîâûõ
ïðåïàðàòîâ ëàêòóëîçîñîäåðæàùèõ
áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ äîáàâîê
«Ëàêòóìèí» è «Òîäèêàìï-Ëàêò».
Â ðåçóëüòàòå ñíèæåíèÿ óðîâíÿ

áèôèäîôëîðû ïîñëå àíòèáèîòè-
êî òåðàïèè, ñòðåññîâ, âîçíèêàþò
ðàçëè÷íûå æåëóäî÷íî-êèøå÷íûå
çà áîëåâàíèÿ, ñíèæàåòñÿ èììóíè-
òåò. «Ëàêòóìèí» è «Òîäèêàìï-
Ëàêò» ñîäåðæàò ñáàëàíñèðîâàííûé
íàáîð ëàêòóëîçû, ëàêòîçû, ãàëàê-
òîçû è äðóãèõ óãëåâîäîâ, êîòîðûå
ñòèìóëèðóþò ðîñò áèôèäî- è ëàê-
òîôëîðû, èíãèáèðóþò ðàçâèòèå
ïàòîãåííîé ìèêðîôëîðû.

Ïðè ïðîâåäåíèè íàó÷íî-ïðî èç -
âîäñòâåííîãî ýêñïåðèìåíòà èñ-
ïîëüçîâàëè âûøå óêàçàííûå ÁÀÄû
ïðè äîðàùèâàíèè (2–4 ìåñÿöà) è
îòêîðìå (äî 100 è 120 êã) ñâèíåé
ÑÒ, äî è ïîñëå òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñòðåññîâ (îòú¸ì, ôîðìèðîâàíèå
ãðóïï, âçâåøèâàíèå, âçÿòèå êðîâè,
âàêöèíàöèÿ ïðîòèâ ðîæè, ÷óìû,

ïåðåä óáîåì). Ñîîòâåòñòâåííî áûëè
ñôîðìèðîâàíû 3 ãðóïïû ïîäñâèí-
êîâ ïî 15 ãîëîâ â êàæäîé (I ãðóï-
ïà — ïîëó÷àëè îáû÷íûé ðàöèîí, II
ãðóïïà — îáû÷íûé ðàöèîí è «Ëàê-
òóìèí», III ãðóïïà — îáû÷íûé ðà-
öèîí è «Òîäèêàìï-Ëàêò»). Äëÿ
îñóùåñòâëåíèÿ äàííîãî ýêñïåðè-
ìåíòà òðåáîâàëîñü îïðåäåëåííîå
âðåìÿ íà ïîäãîòîâêó ðàñ÷åòîâ ñâÿ-
çàííûõ ñ äîçèðîâêîé ïðåïàðàòîâ íà
êàæäóþ ãîëîâó è ñîîòâåòñòâåííî íà
ãðóïïó æèâîòíûõ. Äëÿ ýòèõ öåëåé
â ó÷õîçå «Äîíñêîå» ÄîíÃÀÓ áûëà
ñîçäàíà è àïðîáèðîâàíà êîìïüþ-
òåðíàÿ ïðîãðàììà «Îïòèìà»
(ðèñ. 1), ïðåäíàçíà÷åííàÿ äëÿ ðàñ-
÷åòà òðåáóåìîé äîçèðîâêè ðàçëè÷-
íûõ ÁÀÄîâ â óñëîâèÿõ æèâîòíî-
âîä÷åñêèõ êîìïëåêñîâ. 

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ðåçóëüòàòîâ ïî
ïðîãðàììå «Îïòèìà» òðåáîâàëîñü
çàäàòü ñëåäóþùèå äàííûå: ïîðîäó
æèâîòíîãî, ïåðèîä êîðìëåíèÿ, êî-
ëè÷åñòâî ãîëîâ, äîçèðîâêó ÁÀÄîâ.
Äàííûå ïî ïåðâîíà÷àëüíîé æèâîé
ìàññå è ñðåäíåñóòî÷íîìó ïðèðîñòó
íåîáõîäèìî ââîäèòü â ïóñòûå
ÿ÷åéêè ïåðâîãî ñòîëáöà, à çàòåì
íàâåñòè êóðñîð íà êíîïêó «ðàñ÷åò»
è ïîëó÷èòü òðåáóåìûé ðåçóëüòàò çà
âåñü ïåðèîä. Ïîëó÷åííûå ðåçóëü-
òàòû èññëåäîâàíèé ñîõðàíÿþòñÿ â
áàçå äàííûõ, ãäå ïî äàòå ìîæíî
íàéòè ñîîòâåòñòâóþùèå ðàñ÷åòû.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïî
èñïîëüçîâàíèþ â êîðìëåíèè æè-
âîòíûõ ðàçëè÷íûõ ÁÀÄîâ ïîçâî-
ëèëè îöåíèòü ñâèíèíó ïî ôèçèêî-
õèìè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì. Àíàëèç
õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà äëèííåéøåé
ìûøöû ñïèíû (m. longissimus
dorsi), ïîêàçàë, ÷òî íàèáîëüøèé
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Использование компьютерной
программы «Оптима» при расчете

антистрессовых препаратов

Вэкономических условиях, сложившихся в последние годы в нашей
стране, проблема обеспечения мясной промышленности животно-

водческим сырьем приобретает особую остроту и актуальность. При се-
годняшнем дефиците отечественного сырья свиноводство является наи-
более интенсивной и эффективной отраслью животноводства [1].

А.Л. Алексеев, канд. с.-х. наук, В.А. Бараников, О.Р. Барило
Донской государственный аграрный университет

В повышении качества свинины ведущая роль принадлежит
организации интенсивной системы кормопроизводства и современной
индустрии кормов, включая производство различных балансирующих

добавок и биологически активных веществ.

Ключевые слова: свиноводство, биологи-
чески активные добавки, антистрессовые
препараты, дозировка БАДов, физико-хи-
мические показатели мяса.
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ïðîöåíò áåëêà îòìå÷åí ó æèâîò-
íûõ (òàáë. 1), êîòîðûõ êîðìèëè
«Ëàêòóìèíîì» — 22,48 %.

Ïèùåâàÿ öåííîñòü ìÿñà â çíà-
÷èòåëüíîé ñòåïåíè çàâèñèò îò ñî-
äåðæàíèÿ â íåì æèðà, êîòîðûé
ÿâëÿåòñÿ êîìïîíåíòîì ñ âûñîêîé
ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòüþ è ïðè-
äàåò ìÿñíûì ïðîäóêòàì ïðèÿòíûå
âêóñîâûå ñâîéñòâà. Íèçêîå ñîäåð-
æàíèå æèðà îòìå÷åíî â ìÿñå ó æè-
âîòíûõ, êîòîðûõ êîðìèëè ïðåïà-
ðàòîì «Òîäèêàìï-Ëàêò» — 2,95 %.

Îñíîâíûå ïîêàçàòåëè ôèçèêî-
õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ ìûøå÷íîé
òêàíè ñâèíåé ïðåäñòàâëåíû â òàá-
ëèöå 2.

Âåëè÷èíà ðÍ ìÿñà ïîñëå óáîÿ
æèâîòíûõ óêàçûâàåò íà èíòåíñèâ-
íîñòü ïîñìåðòíîãî ãëèêîëèçà â
ìûøå÷íîé òêàíè, êîòîðûé ÿâëÿ-
åòñÿ, â êîíå÷íîì ñ÷åòå, îïðåäå-
ëÿþùèì ôàêòîðîì âñåõ äðóãèõ
ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
ìÿñà. Êàê ñâèäåòåëüñòâóþò äàííûå
èññëåäîâàíèé, ñðåäíèå âåëè÷èíû
ðÍ íàõîäÿòñÿ â ïðåäåëàõ, õàðàêòå-
ðèçóþùèõ íîðìàëüíîå, õîðîøåå
êà÷åñòâî ìÿñà. 

Èçâåñòíî, ÷åì âûøå ñòåïåíü
ãèäðàòàöèè ìûøå÷íûõ áåëêîâ, âëà-
ãîïîãëîùàåìîñòü ìÿñà, òåì âûøå
êà÷åñòâî ãîòîâûõ ìÿñíûõ ïðî äóê-
òîâ. Ìÿñî ñâèíåé õîðîøåãî êà÷å-

ñòâà èìååò âëàãîóäåðæèâàþùóþ
ñïîñîáíîñòü â ïðåäåëàõ 53–66 %.
Ëó÷øèå ïîêàçàòåëè ó ãðóïïû II —
58,90 %. Ïîòåðè ìÿñíîãî ñîêà ïðè
íàãðåâàíèè ó ñâèíåé ãðóïïû I, ñî-
ñòàâëÿëè 42,7 % , ÷òî íà 0,1 %
ìåíüøå, ÷åì ó ãðóïïû II, III. 

Øèðîêèé ñïåêòð ñîâðåìåííûõ
ñðåäñòâ âû÷èñëèòåëüíîé òåõíèêè
ïðåäñòàâëÿåò ðàáîòíèêàì áîëüøèå
âîçìîæíîñòè ïî èñïîëüçîâàíèþ åå
â ñâèíîâîäñòâå. Ïðîãðàììà «Îï-
òèìà» ïîçâîëÿåò îïðåäåëèòü íà çà-
äàâàåìîå êîëè÷åñòâî æèâîòíûõ
ïðèâåñû è äîçèðîâêó ïðåïàðàòîâ â
çàâèñèìîñòè îò ïåðèîäà êîðìëå-
íèÿ, òàêæå îïðåäåëÿåò îáùóþ äî-
çèðîâêó íåîáõîäèìóþ íà ãðóïïó
æèâîòíûõ çà êîðîòêèé ïðîìåæó-
òîê âðåìåíè.

Àíàëèç ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ìûøå÷íîé òêàíè âûÿâèë,
÷òî áîëåå áëàãîïðèÿòíûå ïîêàçà-
òåëè ðÍ, âëàãîóäåðæèâàþùåé ñïî-
ñîáíîñòè è èíòåíñèâíîñòè îêðàñêè
íàáëþäàëèñü ó æèâîòíûõ, êîòîðûõ
êîðìèëè áèîëîãè÷åñêè àêòèâíû-
ìè äîáàâêàìè. Òàêèì îáðàçîì, íå-
ñìîòðÿ íà èìåþùèåñÿ îòëè÷èÿ,
ìÿñî âñåõ èçó÷àåìûõ ãðóïï æèâîò-
íûõ õàðàêòåðèçóåòñÿ êàê ïðèãîäíîå
äëÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé îòðàñ-
ëè. Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ñâè-
äåòåëüñòâóþò î äîñòàòî÷íî âûñîêîì
êà÷åñòâå ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïîëó÷åí-
íîãî îò ñâèíåé, ðàéîíèðîâàííûõ â
Ðîñòîâñêîé îáëàñòè.
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Таблица 1. Химический состав свинины

Рис. 1. Расчет дозировки БАДов с помощью компьютерной программы «Оптима»

Контакты:
Алексеев Андрей Леонидович
Бараников Владимир Анатольевич
Барило Оксана Ривкатовна
Тел. раб.: (86360) 3–63–77

Показатель
Группы

I II III
Белок, % 22,18 ± 0,03 22,48 ± 0,01 21,75 ± 0,03
Жир, % 3,05 ± 0,02 3,05 ± 0,01 2,95 ± 0,01
Зола, % 1,13 ± 0,01 1,03 ± 0,03 1,15 ± 0,01
Энергетическая ценность, ккал 116,2 117,4 113,6
Энергетическая ценность, кДж 486,1 491,1 475,1
Кальций, мг % 0,05 ± 0,01 0,05 ± 0,02 0,04 ± 0,02
Фосфор мг % 0,27 ± 0,01 0,31 ± 0,01 0,28 ± 0,01

Таблица 2. Физико-химические свойства свинины

Показатель
Группы

I II III
рН 5,70 5,88 5,91
Цветность, ед. экст. 76,10 76,40 76,50
Влагоудерживающая способность, % 58,30 ± 0,07 58,90 ± 0,05 58,80 ± 0,04
Потеря сока при нагревании, % 42,7 ± 0,03 42,8 ± 0,07 42,8 ± 0,06
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Ñîãëàñíî äàííûì Ðîññòàòà ðîññèéñêèé ðûíîê ïî-
ëóôàáðèêàòîâ è áëþä, ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ, êî-
òîðûé íà ïðîòÿæåíèè 3-õ äîêðèçèñíûõ ëåò äåìîí-
ñòðèðîâàë óñòîé÷èâûé ðîñò, è â 2009 ãîäó íå ñäàë
ñâîè ïîçèöèè. Ïðîäóêòû âûñîêîé ñòåïåíè ãîòîâíî-
ñòè âêëþ÷àþò â ñâîé îñíîâíîé àññîðòèìåíò ìíîãèå
ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. À â ñèñòåìå
îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ, îñîáåííî äëÿ ñîöèàëüíûõ
íóæä, âûðàáîòêà ïîëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâûõ áëþä
ïîñòåïåííî ïåðåâîäèòñÿ íà ïðîìûøëåííóþ îñíîâó â
ñâÿçè ñ óæåñòî÷åíèåì òðåáîâàíèé ê óñëîâèÿì èõ ïðî-
èçâîäñòâà è êà÷åñòâó.

Òðàäèöèîííî â ñôåðå îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ
ìÿñíûå è ðûáíûå áëþäà, ãàðíèðû, çàïåêàíêè, èíãðå-
äèåíòû äëÿ ñàëàòîâ, ñîóñû è äð. ãîòîâÿòñÿ â íàïëèò-
íîé ïîñóäå, ýëåêòðîñêîâîðîäàõ, ôðèòþðíèöàõ è ïà-
ðîêîíâåêòîìàòàõ. Âñå ýòî îáîðóäîâàíèå, êàê ïðàâèëî,
õàðàêòåðèçóåòñÿ íåáîëüøîé ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ,
âûñîêîé ýíåðãîåìêîñòüþ, íèçêèì óðîâíåì àâòîìà-
òèçàöèè è áîëüøèì êîëè÷åñòâîì ðó÷íîãî òðóäà. Ñòå-
ïåíü ãîòîâíîñòè ïðîäóêòà îïðåäåëÿåòñÿ âèçóàëüíî. 

Â êà÷åñòâå ñîâðåìåííîé àëüòåðíàòèâû ìîæíî
ðàññìàòðèâàòü êàìåðû ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ. Èíæåíåðû è
êîíñòðóêòîðû êîìïàíèè ÀÃÐÎ-3 åùå â 2002 ãîäó
ðàçðàáîòàëè êàìåðû íîâîãî ïîêîëåíèÿ äëÿ çàïåêàíèÿ
è æàðêè ìÿñíûõ èçäåëèé, äåëèêàòåñîâ è ïîëóôàáðè-
êàòîâ. Ïåðâîíà÷àëüíî èõ ïëàíèðîâàëè èñïîëüçîâàòü
êàê óçêîñïåöèàëèçèðîâàííîå îáîðóäîâàíèå äëÿ òåð-
ìîîáðàáîòêè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Îäíàêî êîíñòðóê-
òîðñêàÿ ðàçðàáîòêà îêàçàëàñü íàñòîëüêî îðèãèíàëü-
íîé, ó÷èòûâàþùåé âñå òåõíîëîãè÷åñêèå íþàíñû
òåðìè÷åñêîãî âîçäåéñòâèÿ íà ïèùåâûå èçäåëèÿ, ÷òî
åå óíèâåðñàëüíûìè âîçìîæíîñòÿìè óñïåøíî âîñ-
ïîëüçîâàëèñü ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ íå òîëüêî â îáëà-
ñòè ìÿñîïåðåðàáîòêè, íî è â ñôåðå îáùåñòâåííîãî
ïèòàíèÿ äëÿ èçãîòîâëåíèÿ øèðîêîãî àññîðòèìåíòà
ãîòîâûõ áëþä.

Â ÷åì æå ñîñòîÿò îñîáåííîñòè ïðèãîòîâëåíèÿ âû-
ñîêîêà÷åñòâåííîé ïèùåâîé ïðîäóêöèè, ãîòîâîé ê
óïîòðåáëåíèþ? Òåõíîëîãè÷åñêèå ïðîöåññû ïðè òåð-
ìè÷åñêîé îáðàáîòêå èçäåëèé äîëæíû ïðîõîäèòü ñòó-
ïåí÷àòî. Ñ îäíîé ñòîðîíû, íåîáõîäèìû ýêñòðåìàëüíî

âûñîêèå òåìïåðàòóðû, ïîçâîëÿþùèå ñîêðàòèòü âðåìÿ
íàãðåâà è çàïåêàíèÿ, ôîðìèðóþùèå çîëîòèñòóþ îá-
æàðåííóþ êîðî÷êó, êîòîðàÿ ñíèæàåò îáåçâîæèâàíèå
ïðîäóêòà è ïðèäàåò åìó ïðèâëåêàòåëüíûé âíåøíèé
âèä. Ñ äðóãîé ñòîðîíû, íóæíû òåìïåðàòóðû ñðåä-
íåãî óðîâíÿ, êîòîðûå óìåíüøàþò èñïàðåíèå âëàãè èç
ñûðüÿ, îáåñïå÷èâàþò îïòèìàëüíîå ïðîòåêàíèå ïèðî-
ãåíåòè÷åñêîãî ðàñïàäà ìûøå÷íûõ áåëêîâ è æèðîâ. 

Â ðåçóëüòàòå òàêîãî ñòóïåí÷àòîãî âîçäåéñòâèÿ ãî-
ðàçäî ëó÷øå ñîõðàíÿþòñÿ êåòîíû — ëåòó÷èå õèìè÷å-
ñêèå ñîåäèíåíèÿ, ïðèäàþùèå ãîòîâîé ïðîäóêöèè
ñïåöèôè÷åñêèé âêóñ è àðîìàò. Óìåíüøåíèå èõ äîëè
âñëåäñòâèå ïîòåðü ïðè îáû÷íîé (áåññòóïåí÷àòîé)
òåðìîîáðàáîòêå ëèøàåò ãîòîâóþ ïðîäóêöèþ àðîìàòà,
äåëàåò âêóñ ðàçìûòûì, âûâàðåííûì. 

Âñÿ ìåòîäèêà òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîãðàìì â êà-
ìåðå ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ ðàçðàáîòàíà ñ öåëüþ ñîõðàíåíèÿ
õàðàêòåðíîãî ïðèÿòíîãî àðîìàòà è ñî÷íîé êîíñè-
ñòåíöèè ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Äëÿ êàæäîãî âèäà ïðî-
äóêöèè ñîçäàþòñÿ èíäèâèäóàëüíûå ïðîãðàììû, à èõ â
êàìåðå 99, è êàæäóþ èç íèõ ìîæíî ðàçáèòü íà 20
øàãîâ ñ öåëüþ ïîëó÷åíèÿ îïòèìàëüíîãî âûõîäà ïðî-
äóêòà, åãî âêóñà è âíåøíåãî âèäà. Êàìåðà íå òîëüêî
êîíòðîëèðóåò âëàæíîñòü âî âðåìÿ òåðìîîáðàáîòêè
ïðîäóêòà, íî è àâòîìàòè÷åñêè ïîääåðæèâàåò åå íà íå-
îáõîäèìîì äëÿ ðàçëè÷íûõ ñòàäèé îáðàáîòêè ïðî-
äóêòà óðîâíå. Â êàìåðå ðåàëèçîâàí øèðîêî ðàñïðî-
ñòðàíåííûé ïñèõðîìåòðè÷åñêèé ìåòîä êîíòðîëÿ
âëàæíîñòè íà íèçêèõ òåìïåðàòóðàõ è îðèãèíàëüíîå
ïîääåðæàíèå âëàæíîñòè íà çàäàííîì óðîâíå ïðè òåì-
ïåðàòóðàõ áîëåå 100 °Ñ. Óïðàâëåíèå ïðîöåññîì
îñóùåñòâëÿåòñÿ ïîñðåäñòâîì ïðîãðàììû, êîòîðàÿ
ïåðåäàåò êîìàíäó òåõíè÷åñêîìó óñòðîéñòâó áåçèíåð-
öèîííîãî ïîâûøåíèÿ âëàæíîñòè. Ïðè òåìïåðàòóðàõ,
áëèçêèõ ê 100 °Ñ ïñèõðîìåòðè÷åñêèé ìåòîä íå ðà-
áîòàåò, ïîýòîìó âëàæíîñòü ïîääåðæèâàåòñÿ ñ ïî-
ìîùüþ èìïóëüñíîãî ìåëêîäèñïåðñíîãî ðàñïûëåíèÿ
âîäû ñïåöèàëüíûìè âèõðåâûìè ôîðñóíêàìè. 

Äëÿ áûñòðîãî ïåðåõîäà ñ âûñîêèõ òåìïåðàòóð íà
áîëåå íèçêèå ïðåäóñìîòðåíî êîíòðîëèðóåìîå ïðîâå-
òðèâàíèå, êîòîðîå îäíîâðåìåííî íå òîëüêî áûñòðî
ñíèæàåò òåìïåðàòóðó, íî è óäàëÿåò íåæåëàòåëüíûå âå-

→

Новое в области
термообработки мясных изделий,
полуфабрикатов и готовых блюд

Т.Б. Шугурова, руководитель направления полуфабрикатов департамента мясоперерабатывающего оборудования АГРО-3
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ùåñòâà, îáðàçîâàâøèåñÿ ïðè ïèðîãåíåòè÷åñêîì ðàñ-
ïàäå ñîñòàâíûõ ÷àñòåé ïðîäóêòà.

Äëÿ êà÷åñòâåííîé òåðìîîáðàáîòêè î÷åíü âàæíî
òàêæå ðàâíîìåðíîå ðàñïðåäåëåíèå âîçäóøíûõ ïîòî-
êîâ âíóòðè êàìåðû è ñêîðîñòü èõ ïåðåìåùåíèÿ âîêðóã
ïðîäóêòà. Ýòî ãëàâíîå óñëîâèå ïîëó÷åíèÿ ðàâíîìåð-
íîãî öâåòà èçäåëèé è îäíîâðåìåííîãî äîâåäåíèÿ èõ
äî ãîòîâíîñòè â êàìåðå ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ äîñòèãàåòñÿ
âðàùåíèåì ðàìû ñ ïðîäóêöèåé îòíîñèòåëüíî ñòà-
öèîíàðíîãî ìíîãîòî÷å÷íîãî ïîòîêà. Íåïðåðûâíûé
çàìåð òåìïåðàòóðû âíóòðè ïðîäóêòà íàêîëüíûì äàò-
÷èêîì òðåáóåò ðåâåðñèâíîãî âðàùåíèÿ òåëåæêè. Ïðè
ìàêñèìàëüíîé çàãðóçêå òåëåæêà âìåñòå ñ ëîòêàìè è
ïðîäóêòîì âåñèò 520 êã. ×òîáû ñíèçèòü ìîìåíòû
èíåðöèè è äèíàìè÷åñêèå íàãðóçêè îò âîçâðàòíîãî
äâèæåíèÿ â êàìåðå ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ ïðèìåíÿþòñÿ ïëàâ-
íûé ðàçãîí è ïëàâíîå òîðìîæåíèå
ýëåêòðîäâèãàòåëÿ ñ ïîìîùüþ ÷àñòîò-
íîãî èíâåðòîðà. Îäíîâðåìåííî èí-
âåðòîð çàäàåò èíòåíñèâíîñòü ðàçãîíà
è òîðìîæåíèÿ ýëåêòðîäâèãàòåëÿ ïî
åãî òîêàì, à àâàðèéíóþ çàùèòó îò ìå-
õàíè÷åñêèõ ïåðåãðóçîê îáåñïå÷èâàåò
ñïåöèàëüíàÿ ôðèêöèîííàÿ ìóôòà ìî-
òîð-ðåäóêòîðà.

Äîñòèæåíèþ âûñîêîãî êà÷åñòâà
ãîòîâîé ïðîäóêöèè ñïîñîáñòâóåò òàê-
æå èñïîëüçîâàíèå â êîíñòðóêöèè êà-
ìåðû ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ äâóõñêîðîñòíîãî
âåíòèëÿòîðà, íàãíåòàþùåãî âîçäóõ â
êàíàë ñ òðåìÿ øèáåðíûìè ùåëÿìè, êî-
òîðûå èìåþò ðàçáèâêó ïî âûñîòå íà
ïÿòü çîí ðåãóëèðîâêè. Òàêàÿ äèñêðåòíîñòü ðåãóëèðî-
âàíèÿ èíòåíñèâíîñòè ïîòîêà ãîðÿ÷åãî âîçäóõà ïîçâî-
ëÿåò ïîäîáðàòü îïòèìàëüíóþ ñêîðîñòü îáäóâà èçäåëèé.

Ñèñòåìà óïðàâëåíèÿ îáåñïå÷èâàåò âîçìîæíîñòü
ïðîãðàììèðîâàíèÿ è íåïðåðûâíîãî êîíòðîëÿ âñåõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ òåðìîîáðàáîòêè ðàç-
ëè÷íûõ ïðîäóêòîâ. Ýòî ñïîñîáñòâóåò äîñòèæåíèþ
áåçóïðå÷íîãî ñòàáèëüíîãî êà÷åñòâà è ìàêñèìàëüíîãî
âûõîäà çàïå÷åííûõ ïðîäóêòîâ.

Åñëè ãîâîðèòü î ïðåèìóùåñòâàõ èñïîëüçîâàíèÿ
êàìåð â ñèñòåìå îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ, îñîáåííî
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ äåòñêèõ è äèåòè÷åñêèõ áëþä, òî, â
ïåðâóþ î÷åðåäü, ñëåäóåò îòìåòèòü âîçìîæíîñòü ïîä-
äåðæàíèÿ 98%-ãî óðîâíÿ âëàæíîñòè, íåîáõîäèìîãî
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ «íà ïàðó», âîçìîæíîñòü
èçìåðåíèÿ òåìïåðàòóðû â ñåðäöåâèíå ïðîäóêòà, ÷òî
èñêëþ÷àåò íåðàâíîìåðíîñòü ïðèãîòîâëåíèÿ, êîòîðàÿ
õàðàêòåðíà, íàïðèìåð, äëÿ ïàðîêîíâåêòîìàòîâ. Êðî -
ìå òîãî, êàìåðà àâòîìàòè÷åñêè îòêëþ÷àåòñÿ ïîñëå çà-
âåðøåíèÿ ïðîöåññà òåðìîîáðàáîòêè, ÷òî ïîçâîëÿåò
èçáåæàòü ïîäãîðàíèÿ ãîòîâûõ èçäåëèé.

Ïåðâûé îïûò èñïîëüçîâàíèÿ êàìåðû äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ ãîòîâûõ áëþä ïîÿâèëñÿ åùå â îêòÿáðå 2007
ãîäà íà ìíîãîïðîôèëüíîì ïèùåâîì ïðåäïðèÿòèè
«Ìèðèòàëü» â ãîðîäå Ðåóòîâå Ìîñêîâñêîé îáëàñòè.
Ïåðå÷åíü ïðîèçâîäèìûõ ïðîäóêòîâ âêëþ÷àë îâîù-
íóþ, ðûáíóþ è ìÿñíóþ ëàçàíüþ, êàðòîôåëüíóþ çàïå-
êàíêó, êóðèíûå áåäðûøêè è ãðóäêè, àíòðåêîò èç
ãîâÿäèíû, ñâèíèíó ñ ñûðîì, ìåäàëüîí ìÿñíîé (êàð-
áîíàä), àçó êóðèíîå, ãîâÿæèé ãóëÿø, ðóëåòû èç ãîâÿ-

äèíû, ñâèíèíû è êóðèöû, ìÿñíûå êîòëåòû è çðàçû, à
òàêæå êàðòîôåëü ïî-äåðåâåíñêè, ïðîïàðåííûå ðàñ-
ñûï÷àòûå ðèñ è ãðå÷êà, èíãðåäèåíòû äëÿ ñàëàòîâ
«Îëèâüå», «Ñòîëè÷íûé», «Âèíåãðåò» è ïð.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ, êàìåðû ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ ïðèîá-
ðåëè è óñïåøíî ýêñïëóàòèðóþò ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ
îáùåïèòà. Îíè ïîëíîñòüþ óäîâëåòâîðÿþò òðåáîâàíèÿì
ïðîèçâîäñòâà ãîðÿ÷åãî ïèòàíèÿ äëÿ ñîöèàëüíûõ ó÷-
ðåæäåíèé, îáåñïå÷èâàÿ áîëüøèå îáúåìû âûðàáîòêè çà
êîðîòêèå ïðîìåæóòêè âðåìåíè, âûñîêèå êà÷åñòâåííûå
è ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ïðîäóêöèè
äëÿ øêîëüíîãî è äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ. Ïðîäóêòû â
êàìåðå ìîãóò ïîäâåðãàòüñÿ ëþáîìó òèïó òåðìîîáðà-
áîòêè. Èõ ìîæíî âàðèòü, æàðèòü, çàïåêàòü, òóøèòü, ïàñ-
ñèðîâàòü, ïðèïóñêàòü, èçãîòàâëèâàòü «íà ïàðó». Ïðè
ýòîì ñîêðàùàåòñÿ âðåìÿ ïðîèçâîäñòâà, çíà÷èòåëüíî óâå-

ëè÷èâàåòñÿ âûõîä ïðîäóêöèè. À èçìå-
ðåíèå òåìïåðàòóðû â ñåðäöåâèíå èç-
äåëèÿ îáåñïå÷èâàåò òðåáóåìóþ ñòå-
ïåíü åãî ãîòîâíîñòè.

Íà ÎÎÎ «ÒÐÈÎ» (ã. Âîëãîãðàä)
êàìåðû èñïîëüçóþòñÿ äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà ãîðÿ÷åãî ïèòàíèÿ íà 18 000
øêîëüíèêîâ, à òàêæå ãîòîâûõ áëþä è
ïîëóôàáðèêàòîâ â ñîáñòâåííóþ ñåòü
êóëèíàðèé, áóôåòîâ è êàôå. Òåõíî-
ëîãè ïðåäïðèÿòèÿ è êîìïàíèè ÀÃÐÎ-
3 ñîâìåñòíî ðàçðàáîòàëè øèðîêèé
àññîðòèìåíò ïðîäóêöèè äëÿ èçãîòîâ-
ëåíèÿ â êàìåðå ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ. Ýòî
êîòëåòû æàðåíûå è çàïå÷åííûå â
òåñòå, ãîëóáöû, ðàññòåãàè, ñàìñà, ïè-

ðîæêè ñ íà÷èíêàìè, âàòðóøêè, çàïå÷åííûå â òåñòå ñî-
ñèñêè, ðèñ ñ îâîùàìè, òóøåíîå ñ êóðèöåé îâîùíîå
ðàãó, ìÿñî ïî-ôðàíöóçñêè, ëàçàíüÿ ñ êóðèíûì ôàð-
øåì, ïëîâ ñ êóðèöåé è ãðèáàìè, èíãðåäèåíòû äëÿ ñà-
ëàòîâ è äð. (âñåãî 35 íàèìåíîâàíèé). 

Íà Ðÿçàíñêîì ïðåäïðèÿòèè «Ëèíà» â êàìåðå
ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ âïåðâûå áûëè ïðèãîòîâëåíû ìÿñíûå
íà÷èíêè äëÿ áëèíîâ. Â ïðîöåññå îòðàáîòêè òåðìè÷å-
ñêèõ ðåæèìîâ ïîëó÷åíû îòëè÷íûå ðåçóëüòàòû ïî îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì ãîòîâîãî ïðîäóêòà, ïî
ñíèæåíèþ òåðìîïîòåðü (äî 7–10 %) è ïî ïðîäîëæè-
òåëüíîñòè èçãîòîâëåíèÿ (35 ìèíóò äëÿ îõëàæä¸ííûõ
ôàðøåé è 1 ÷àñ — äëÿ ïîäìîðîæåííûõ). 

Ñïåöèàëèñòû Ìåæåíèíîâñêîé ïòèöåôàáðèêè
ýêñïåðèìåíòèðîâàëè ñ âûðàáîòêîé â êàìåðå îðèãè-
íàëüíûõ äåëèêàòåñíûõ ïðîäóêòîâ èç êóðèöû (ðóëåò
êóðèíûé ñ ÷åðíîñëèâîì, ñ ïàïðèêîé è ñûðîì, øàø-
ëûê èç êóðèöû è äð.). Â ðåçóëüòàòå ïîëó÷èëè ïðàêòè-
÷åñêè áåçîòõîäíóþ òåõíîëîãèþ è óíèêàëüíûå ïðî-
äóêòû ñ íåîáû÷íûì ïðèÿòíûì âêóñîì.

Íà ïðåäïðèÿòèè «Àëåêñàíäðîâ À.Ï.» â Àñòàíå
(Êàçàõñòàí) êàìåðà ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ îòëè÷íî ñïðàâèëàñü
ñ îáðàáîòêîé ñïåöèôè÷åñêèõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ íà-
öèîíàëüíîé êóõíè èç áàðàíèíû è êîíèíû.

Âîîáùå, åñëè ãîâîðèòü î êà÷åñòâå ïðîäóêöèè, èç-
ãîòàâëèâàåìîé â êàìåðàõ ÀÃÐÎ-ÒÅÐÌ, òî ëó÷øèì
àðãóìåíòîì ìîæåò ñëóæèòü îãðîìíîå êîëè÷åñòâî íà-
ãðàä, ïîëó÷åííûõ åå ïðîèçâîäèòåëÿìè íà ñàìûõ ðàç-
íîîáðàçíûõ âûñòàâêàõ, ñìîòðàõ è êîíêóðñàõ âñåðîñ-
ñèéñêîãî è ìåæäóíàðîäíîãî ìàñøòàáà. →│
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Î ðûíî÷íûõ ïåðñïåêòèâàõ îòå-
÷åñòâåííîãî îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà ÿ, ÷åñò-
íî ãîâîðÿ, íå äóìàë ðàíüøå. Íàøà
êîìïàíèÿ ñåé÷àñ çàâåðøàåò ñòðîè-
òåëüñòâî áîéíè ìîùíîñòüþ 80 ãî-
ëîâ ñâèíåé â ÷àñ, ïî ïëàíó îí âñòó-
ïèò â äåéñòâèå â ñëåäóþùåì ãîäó.

Îáîðóäîâàíèå äëÿ íåãî ìû âûáðà-
ëè, ïîåçäèâ ïî ðàçíûì ñòðàíàì è
ïðåäïðèÿòèÿì, ïîñìîòðåâ ïðîäóê-
öèþ ðàçíûõ ôèðì â äåéñò âèè, ñðàâ-
íèâ öåíû. Îñòàíîâèëèñü íà êîì-
ïëåêòàöèè îò èòàëüÿíñêîé ôèðìû
«Ïåòðî÷åëëè», ïðîåêò òî æå èõ.

Êîãäà-òî, â íà÷àëå ðåôîðì, ÿ
íà÷èíàë ñ òîðãîâëè îáîðóäîâà-
íèåì äëÿ ìÿñîïåðåðàáîòêè è òîãäà
áûëî î÷åíü íåïëîõîå ðîññèéñêîå
îáîðóäîâàíèå, êîòîðîå âûïóñêàëè
êîíâåðñèîííûå ïðåäïðèÿòèÿ. Ïî-
ëó÷àëîñü ó íèõ íåïëîõî: íàä¸æíî è
íåäîðîãî. Ïî ñîîòíîøåíèþ öåíà-
êà÷åñòâî îíî ìîãëî âïîëíå êîíêó-
ðèðîâàòü ñ èìïîðòíûì. Ó ìåíÿ
äàæå âîçíèêëà òîãäà èäåÿ êóïèòü
íà Çàïàäå çàâîä è ïðèâåçòè åãî
ñþäà: íå îáÿçàòåëüíî ðàçâèâàòü
ñâîþ òåõíîëîãèþ â òåõ ñôåðàõ, ãäå
ìîæíî âîñïîëüçîâàòüñÿ ÷óæèì
îïûòîì, ÷òîáû íå èçîáðåòàòü âå-
ëîñèïåä, âûèãðàòü âðåìÿ è ñýêîíî-
ìèòü íåìàëûå ñðåäñòâà. Â ñâî¸
âðåìÿ Ñîâåòñêèé Ñîþç òàê è ïî-
ñòóïèë, êóïèâ çàâîä «Ôèàò» âìåñòå
ñ ìîäåëüþ, òåïåðü «Æèãóëè» —

íàøà ìàøèíà. Êàê ïîòîì å¸ ðàçâè-
âàëè ýòî äðóãîé âîïðîñ, íî, â ïðè-
íöèïå, èäåÿ áûëà õîðîøàÿ.

Àíàëîãè÷íûì îáðàçîì ÿ õî÷ó
ïîñòóïèòü ñåé÷àñ è êóïèòü çàâîä ïî
ïðîèçâîäñòâó îáîðóäîâàíèÿ äëÿ
ñâèíîêîìïëåêñîâ, êîòîðîå îïåðå-
æàåò âñå èìåþùèåñÿ â ìèðå ðàçðà-
áîòêè ëåò íà ïÿòüäåñÿò. Ýòî áîëåå
ïðîãðåññèâíîå ðåøåíèå, ÷åì ïî-
êóïàòü îáîðóäîâàíèå, êîòîðîå â
3–4 ðàçà äîðîæå ðîññèéñêîãî, è ðàç-
âèâàòü çàðóáåæíîãî ïðîèçâîäèòåëÿ.
À òðàòèòü äåíüãè íà ðàçðàáîòêó, íå
çíàÿ, ÷òî ïîëó÷èòñÿ â ðåçóëüòàòå,
ìíå êàæåòñÿ, íå ñîâñåì ðàçóìíî. 

Òî æå ñàìîå ÿ ìîãó ïîñîâåòî-
âàòü è êîìïàíèÿì, âûïóñêàþùèì
ïðîèçâîäñòâåííîå îáîðóäîâàíèå
äëÿ áîåí: êóïèòü òåõíîëîãèè è
ñòàíêè, ÷òîáû ïðîèçâîäèòü îáîðó-
äîâàíèå, êîòîðîå îòëè÷íî ñåáÿ
çàðåêîìåíäîâàëî âî âñåì ìèðå. Òàê
æå îòëè÷íî îíî ìîæåò ðàáîòàòü è
ðàáîòàåò íà îòå÷åñòâåííûõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ. Òîëüêî èìïîðòíîå, áîëåå
äîðîãîå, à ìû ïåðåïëà÷èâàåì, òåðÿÿ
ïðèáûëü, íàëîãè, êâàëèôèöèðî-
âàííûå êàäðû â ìàøèíîñòðîåíèè è
ìàññó äðóãèõ âåùåé, áåç êîòîðûõ
ïèùåâàÿ ïðîìûøëåííîñòü äà, ïî-
æàëóé, è âñÿ ýêîíîìèêà íå ñìîæåò
íîðìàëüíî ðàçâèâàòüñÿ.

→

«Покупать надо технологии, 
а не оборудование»

Проблемы машиностроения, которые были затронуты в № 5 за 2009
год*, по-прежнему вызывают отклики профессиональной обществен-

ности и бизнеса. Свидетельством чему служит и данное мнение.

Н.Г. Агурбаш, президент компании «Мортадель»

* À.Á. Ëèñèöûí, Î.Ì. Âàñèëåâñêèé, À.Í. Çàõàðîâ, «Ðîññèéñêèé ðûíîê îáîðóäîâàíèÿ ìåæäó ýêîíîìèçìîì è íàöèîíàëüíûìè èí-
òåðåñàìè».

→│

Рынок оборудования сократился на 15 %
Çà ïîñëåäíèå ãîäû îáúåì ðûíêà ìàøèí è îáîðó-

äîâàíèÿ äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè ðîñ âñëåä-
ñòâèå óâåëè÷åíèÿ ñïðîñà íà ïðîäóêòû ïèòàíèÿ ñî ñòî-
ðîíû ïîòðåáèòåëåé, à òàêæå óâåëè÷åíèÿ èìïîðòà.
Îäíàêî, àíàëèçèðóÿ äàííûå 2009 ã., ìîæíî çàÿâèòü
î ñíèæåíèè ðûíêà ïðèìåðíî íà 15 %. Ê òàêîìó âû-
âîäó ïðèøëè ñïåöèàëèñòû èíôîðìàöèîííîãî àãåí-
òñòâà «Êðåäèíôîðì Ñåâåðî-Çàïàä», ïðîâåäÿ êîì-
ïëåêñíîå ìàðêåòèíãîâîå èññëåäîâàíèå. 

Ôèíàíñîâî-ýêîíîìè÷åñêèé êðèçèñ íå òîëüêî ñíè-
çèë ïîêàçàòåëè ëèêâèäíîñòè ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè, íî
òàêæå íåãàòèâíî îòðàçèëñÿ íà âñåé ôèíàíñîâî-êðå-

äèòíîé ñèñòåìå ñòðàíû, ÷òî ñóùåñòâåííî çàòðóäíèëî
ðàçâèòèå ïðîèçâîäñòâà ïèùåâîãî ìàøèíîñòðîåíèÿ çà
ñ÷åò ïðèâëå÷åíèÿ çàåìíûõ ñðåäñòâ. Ê îñíîâíûì ïðî-
áëåìàì îòðàñëè ìîæíî îòíåñòè òàêæå èçíîñ ïðîèç-
âîäñòâåííûõ ìîùíîñòåé ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, êîòîðûé ñîñòàâëÿåò ñâûøå 70 %.
Óñòàðåâøåå îáîðóäîâàíèå òðåáóåò ñêîðåéøåé çà-
ìåíû, îäíàêî, î÷åâèäíî, ÷òî äåíåã ó ïðîèçâîäèòåëåé
äëÿ ýòîãî íåäîñòàòî÷íî. Íåõâàòêà ñðåäñòâ, â ñâîþ
î÷åðåäü, òîðìîçèò ðàçâèòèå íîâûõ òåõíîëîãèé, èí-
íîâàöèé. Áåç âñÿêîãî ñîìíåíèÿ, áåç ãîñóäàðñòâåííîé
ïîääåðæêè îòðàñëè íå îáîéòèñü. www.rbc.ru

→

→│
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Â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðèíÿòîé Öå-
ëå âîé Ïðîãðàììîé Ìèíèñòåðñòâà
ñåëü ñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèéñêîé
Ôå äåðàöèè «Ðàçâèòèå ìÿñíîãî ñêî-
òî âîäñòâà Ðîññèè íà 2009–2012 ãã.»,
îäíèì èç ýôôåêòèâíûõ ñïîñîáîâ
óâåëè÷åíèÿ ïîãîëîâüÿ âûñîêîïðî-
äóêòèâíîãî ñêîòà ÿâëÿåòñÿ ñêðå-
ùèâàíèå íèçêîïðîäóêòèâíûõ êî-
ðîâ ìîëî÷íûõ è ìÿñîìîëî÷íûõ
ïîðîä ñ áûêàìè ñïåöèàëèçèðîâàí-
íûõ ìÿñíûõ ïîðîä. Ïðè ýòîì òðå-
áóåòñÿ îñóùåñòâèòü èõ ïåðåâîä íà
òåõíîëîãèþ «êîðîâà-òåëåíîê», à
òàêæå ñîçäàòü íîâûå ïîðîäû è
òèïû ìÿñíîãî ñêîòà (Õ.À. Àìåðõà-
íîâ è äð., 2007).

Ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ, ïîëó÷àå-
ìàÿ â ðåçóëüòàòå òàêîãî ñêðåùèâà-
íèÿ, òðåáóåò èññëåäîâàíèÿ, òàê êàê
îò ãåíîòèïà, ïîëà è âîçðàñòà çàâè-
ñèò êà÷åñòâî: õèìè÷åñêèé ñîñòàâ,
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå
è îð ãà íîëåïòè÷åñêèå ñâîéñòâà
ìÿñ íîãî ñûðüÿ.

Íàìè áûëè èçó÷åíû ñëåäóþ-
ùèå ãåíîòèïû òåëîê: I ãðóïïà — ÷è-
ñòîïîðîäíûé îòå÷åñòâåííûé ñèì-
 ìåí òàë, II ãðóïïà — ÷èñòîïîðîäíûé
ãåðåôîðä, III — íåìåöêèé ñèì  ìåí-
òàë õ îòå÷åñòâåííûé ñèììåíòàë,
IV — êàíàäñêèé ñèììåíòàë õ îòå-
÷åñòâåííûé ñèììåíòàë. Âñå æèâîò -
íûå áûëè îäíîãî âîçðàñòà è ñîäåð -
æà ëèñü â îäèíàêîâûõ óñëîâèÿõ.

Îäíîé èç çàäà÷ ÿâëÿëîñü èçó÷å-
íèå êà÷åñòâà ìÿñà, ïîëó÷åííîãî îò
òåëîê ðàçëè÷íûõ ãåíîòèïîâ.

Íàó÷íàÿ íîâèçíà èññëåäîâàíèé
çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî áûëî îïðå-
äåëåíî êà÷åñòâî ìÿñà æèâîòíûõ
ðàçëè÷íûõ ãåíîòèïîâ â ñðàâíè-
òåëüíîì àñïåêòå. Ðåçóëüòàòû ýòèõ
èññëåäîâàíèé ìîãóò áûòü èñïîëü-

çîâàíû â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
à ëó÷øèå ãåíîòèïû ðåêîìåíäîâàíû
äëÿ ïðîèçâîäñòâà âûñîêîêà÷å-
ñòâåííîé ãîâÿäèíû.

Óáîé òåëîê â âîçðàñòå 21 ìå-
ñÿöà ïðîâîäèëè íà çëàòîóñòîâñêîì
ìÿñîêîìáèíàòå «Ñèíêëîñ» ×åëÿ-
áèíñêîé îáëàñòè.

Ìÿñíóþ ïðîäóêòèâíîñòü è êà-
÷åñòâî ìÿñà èçó÷àëè ïî ìåòîäèêå
ÂÀÑÕÍÈË, ÂÈÆ, ÂÍÈÈÌÏ
(1977). Èññëåäîâàíèÿ îáðàçöîâ è
äåãóñòàöèþ ïðîâîäèëè â àêêðåäè-
òîâàííîé ëàáîðàòîðèè ÂÍÈÈ ìÿñ-
íîãî ñêîòîâîäñòâà.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïîêà-
çàëè, ÷òî òóøè íàèáîëüøåé ìàññû
áûëè ïîëó÷åíû îò òåëîê ïîìåñè ñ
ñèììåíòàëîì íåìåöêîé ñåëåêöèè —
220,7 êã. Îíè ïðåâîñõîäèëè ïàðíûå
òóøè, ïîëó÷åííûå îò îòå÷åñòâåííûõ
ñèììåíòàëîâ íà 22,9 êã èëè 11,6 %,
ãåðåôîðäñêîé ïîðîäû — íà 15,2 êã
èëè 7,4 % è ïîìåñü ñ ñèììåíòàëîì
êàíàäñêîé ñåëåêöèè — íà 14,5 êã
èëè 7,3 %.

Âàæíûì êà÷åñòâåííûì ïîêàçà-
òåëåì ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè
ÿâëÿåòñÿ ìîðôîëîãè÷åñêèé ñîñòàâ
òóø — ñîîòíîøåíèå â íåé ìûøå÷-
íîé, æèðîâîé, êîñòíîé è ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíåé.

Ïðè àíàëèçå ðåçóëüòàòîâ îá-
âàëêè óñòàíîâëåíî, ÷òî íàèáîëüøåå
ñîäåðæàíèå ìûøå÷íîé è æèðîâîé
òêàíè áûëî â ïîëóòóøàõ òåëîê ïî-
ìåñè ñ ñèììåíòàëàìè èìïîðòíîé
ñåëåêöèè — III è IV ãðóïïà. Ñîî-
ò âåòñòâåííî 87,6 è 85,1 êã, ÷òî ñî-
ñòàâëÿëî 80,6 è 81,3 %, òîãäà êàê â
ïîëóòóøå îòå÷åñòâåííûõ ñèììåí-
òàëîâ è ãåðåôîðäîâ ñîäåðæàëîñü
76,9 è 82,1 êã ìûøå÷íîé è æèðî-
âîé òêàíè, ÷òî ñîñòàâèëî ñîîòâåò-

ñòâåííî 79,4 è 81,1 % îò ìàññû ïî-
ëóòóøè.

Òåëêè ïîðîäû ãåðåôîðä îòëè-
÷àëèñü è ìåíüøèì ñîäåðæàíèåì
êîñòåé — 17,2 êã â ïîëóòóøå (17 %),
òîãäà êàê â òóøå æèâîòíûõ I ãðóï-
ïû áûëî 17,9 êã êîñòåé (18,5 %);
III è IV ãðóïï — ñîîòâåòñòâåííî
19,0 è 18,6 êã (17,5 è 17,8 %).

Îäíàêî, íàèáîëåå âàæíûì êà-
÷åñòâåííûì ïîêàçàòåëåì òóø ÿâëÿ-
åòñÿ èíäåêñ ìÿñíîñòè (îòíîøåíèå
ìàññû ìÿêîòè ê ìàññå êîñòåé).
Îïûò ïîêàçàë, ÷òî íàèáîëüøèì îí
áûë ó òóø òåëîê ãåðåôîðäîâ —
4,77; ïî ýòîìó ïîêàçàòåëþ îíè
ïðåâîñõîäèëè îòå÷åñòâåííûõ ñèì-
ìåíòàëîâ (I ãðóïïû) íà 0,48 è æè-
âîòíûõ äðóãèõ ãðóïï íà 0,15–0,16
åäèíèö.

Äëÿ ïîëíîãî ïðåäñòàâëåíèÿ î
ïèòàòåëüíîé öåííîñòè ìÿñà íåîá-
õîäèìî îïðåäåëèòü â íåì ñîäåðæà-
íèå ñóõîãî âåùåñòâà, áåëêà, æèðà,
çîëû.

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ õèìè÷åñ êî -
ãî ñîñòàâà ñðåäíåé ïðîáû ìÿñà-
ôàðøà ìÿêîòíîé ÷àñòè òóøè
(òàáë. 1) ñâèäåòåëüñòâóåò, ÷òî ñó-
ùåñòâåííîé ðàçíèöû ïî èçó÷àå-
ìûì ïîêàçàòåëÿì â ìÿñå òåëîê ðàç-
ëè÷íûõ ãðóïï íå âûÿâëåíî.

Ïî ñîäåðæàíèþ ñóõîãî âåùå-
ñòâà è æèðà ïðåäïî÷òèòåëüíåå
ìÿñî òåëîê ãåðåôîðäcêîé ïîðîäû
(II ãðóïïà). Òàê, â ìÿñå ãåðåôîð-
äîâ æèðà íà 1,3–2,1 % áîëüøå, ÷åì
ó æèâîòíûõ äðóãèõ ãðóïï.

Îäíàêî ãîâîðèòü îá èçáûòî÷íîé
æèðíîñòè ìÿñà ãåðåôîðäîâ íå ïðè-
õîäèòñÿ. Óðîâåíü êîðìëåíèÿ ñïî-
ñîáñòâîâàë òîìó, ÷òî æèâîòíûå â
21-ìåñÿ÷íîì âîçðàñòå èìåëè îïòè-
ìàëüíîå ñîîòíîøåíèå áåëêà è æèðà,
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Качество мяса крупного
рогатого скота различных генотипов

По нормам института питания РАМН, в общей доле потребления мяс-
ных продуктов наибольшую долю, ввиду комплекса питательных и

биологических свойств, должна составлять говядина — до 40 %. Однако
в современной России эта доля значительно ниже и продолжает сокра-
щаться.
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1:1 â ýíåðãåòè÷åñêîì âûðàæåíèè,
÷òî âïîëíå ñîîòâåòñòâóåò òðåáîâà-
íèÿì ñîâðåìåííîãî ïîòðåáèòåëÿ.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé õè-
ìè ÷åñêîãî ñîñòàâà äëèííåéøåé
ìûø öû ñïèíû ïðåäñòàâëåíû â òàá-
ëèöå 2.

Ìÿñî ÿâëÿåòñÿ ïðîäóêòîì,
ïðåæ  äå âñåãî, áåëêîâîãî ïèòàíèÿ.
Áåëîê ìÿñà îòíîñèòñÿ, ãëàâíûì
îáðàçîì, ê ïîëíîöåííûì, ò. å. ñî-
äåðæàùèì âñå íåçàìåíèìûå àìè-
íîêèñëîòû. Áåëêè ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè íåïîëíîöåííû: îíè íå ñî-
äåðæàò íåêîòîðûõ íåçàìåíèìûõ
àìèíîêèñëîò, â ÷àñòíîñòè òðèïòî-
ôàíà. Âìåñòå ñ òåì, â áåëêå ñîåäè-
íèòåëüíîé òêàíè (êîëëàãåíå) äî
14 % ïðèõîäèòñÿ íà äîëþ çàìåíè-
ìîé àìèíîêèñëîòû — îêñèïðî-
ëèíà, êîòîðûé îòñóòñòâóåò â ïîë-
íîöåííûõ áåëêàõ ìÿñà. Â ñâÿçè ñ
ýòèì ñîäåðæàíèå ïîëíîöåííûõ
áåëêîâ îïðåäåëÿþò ïî êîëè÷åñòâó
òðèïòîôàíà, à íåïîëíîöåííûõ —
ïî êîëè÷åñòâó îêñèïðîëèíà.

Â ìÿñå òåëîê ïîðîäû ãåðåôîðä
òðèïòîôàíà ñîäåðæàëîñü áîëüøå,
÷åì ó îòå÷åñòâåííûõ ñèììåíòàëîâ
íà 26,5 ìã %, è ÷åì ó ïîìåñè ñ êà-
íàäñêèìè ñèììåíòàëàìè — íà

31,5 ìã %. Â òî æå âðåìÿ, îíè æå
èìåëè ïðåèìóùåñòâî ïî ñîäåðæà-
íèþ â ìÿñå îêñèïðîëèíà. Îäíàêî
äëÿ áîëåå òî÷íîé îöåíêè áèîëîãè-
÷åñêîé öåííîñòè ìÿñà âû÷èñëÿþò
òàê íàçûâàåìûé áåëêîâûé êà÷åñò-
âåííûé ïîêàçàòåëü, ò. å. îòíîøå-
íèå òðèïòîôàíà ê îêñèïðîëèíó.
Âåëè÷èíà åãî â íàøèõ èññëåäîâà-
íèÿõ áûëà î÷åíü âûñîêîé — 7,38–
7,81 âî âñåõ ãðóïïàõ.

Ïðîâåäåííàÿ îðãàíîëåïòè÷å-
ñêàÿ îöåíêà ïîêàçàëà, ÷òî áîëåå
íàâàðèñòûì, àðîìàòíûì è âêóñ-
íûì áûë áóëüîí èç ìÿñà äâóõïî-
ðîäíûõ òåëîê — 4,27 áàëëà, òîãäà
êàê àíàëîãè÷íûé ïîêàçàòåëü ó
ñâåðñòíèö äðóãèõ ãðóïï ñîñòàâëÿë
3,8–4,1 áàëëà.

Ïî íåæíîñòè ìÿñà êàê âàðå-
íîãî, òàê è æàðåíîãî, ïðåèìóùå-
ñòâî áûëî íà ñòîðîíå ãåðåôîðäîâ.
Îíè îïåðåæàëè îòå÷åñòâåííûõ
ñèììåíòàëîâ ïî äàííîìó ïîêàçà-
òåëþ äëÿ âàðåíîãî ìÿñà íà 0,10
áàëëà èëè 18,5 %, à äëÿ æàðåíîãî
íà 0,2 áàëëà èëè 5,9 %.

Ñðåäíèé áàëë âûâîäèëñÿ íà îñ-
íîâå ñóììèðîâàíèÿ îöåíîê çà
áóëüîí, âàðåíîå è æàðåíîå ìÿñî.
Íàèáîëüøèì îí áûë äëÿ ìÿñà

òåëîê ãåðåôîðäîâ — 4,06, à íàè-
ìåíüøèì — äëÿ ìÿñà îòå÷åñòâåí-
íûõ ñèììåíòàëîâ — 3,31 áàëëà.

Â íàøèõ èññëåäîâàíèÿõ ìÿñî ãå-
ðåôîðäîâ ïî áîëüøèíñòâó êà÷åñò-
âåííûõ è êîëè÷åñòâåííûõ ïîêàçà-
òåëåé (õèìè÷åñêèé ñîñòàâ, òåõíî-
ëîãè÷åñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ñâîéñòâà ïðèãîòîâëåííîãî æàðå-
íîãî è âàðåíîãî ìÿñà, áóëüîíà)
èìåëî ïðåâîñõîäñòâî íàä ìÿñîì
æèâîòíûõ äðóãèõ ãåíîòèïîâ.

Ïðîâåäåííûé íà÷íî-õîçÿéñò-
âåííûé îïûò ïîêàçàë ñëåäóþùåå:
1. Íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî áåñ-

êîñòíîãî ìÿñà ïîëó÷åíî ïðè
óáîå 21-ìåñÿ÷íûõ òåëîê ïîìå-
ñåé ñèììåíòàëîâ, ñîîòâåòñò -
âåí íî íåìåöêîé è êàíàäñêîé
ñå ëåêöèè: 175,2 è 170,2 êã.
Òóøè ãåðåôîðäîâ ñîäåðæàëè
áîëüøå æèðà. 

2. Ìÿñî æèâîòíûõ âñåõ ãðóïï õà-
ðàêòåðèçîâàëîñü âûñîêîé áèî-
ëîãè÷åñêîé è ïèùåâîé öåííî-
ñòüþ. Äåãóñòàöèîííàÿ îöåíêà
ïîêàçàëà ïðåèìóùåñòâî ìÿñà ãå-
ðåôîðäîâ ïî êîìïëåêñó îðãà-
íîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé.
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Таблица 1. Химический состав средней пробы мяса подопытных телок, % 
(X ± Sx)

Контакты:
Кочетков Алексей Александрович
Тел. раб.: (495) 607–23–11
Каюмов Фааб Галимович
Тюлебаев Саясат Джакслыкович
Карсакбаев Айдархан Бакчанович
Тел. раб.: (353) 277–69–89

Показатель
Группа

I II III IV
Влага 70,2 ± 0,81 68,1 ± 0,95 69,6 ± 2,03 69,4 ± 0,87
Сухое вещество: 29,8 ± 0,81 31,9 ± 0,95 30,4 ± 2,03 30,6 ± 0,87

в т.ч. жир 10,4 ± 0,82 12,7 ± 1,28 10,1 ± 2,24 11,1 ± 0,95
протеин 18,5 ± 0,14 18,4 ± 0,52 19,4 ± 0,44 18,6 ± 0,07
зола 0,9 ± 0,01 0,9 ± 0,01 0,9 ± 0,02 0,9 ± 0,01

Таблица 2. Показатели качества мяса длиннейшей мышцы спины
подопытных телок

Показатель
Группа

I II III IV
Влага, % 76,2 75,6 75,6 76,7
Сухое вещество, % 23,3 24,5 24,4 23,3

в т.ч. жир 1,3 2,2 1,4 1,1
протеин 21,5 21,3 22,0 21,2
зола 0,99 0,98 0,99 1,00

Триптофан 365,1 391,7 367,2 360,1
Оксипролин, мг % 48,8 50,3 47,0 48,8
Белковый качественный показатель 7,48 7,79 7,81 7,38
рН 5,90 5,93 5,93 6,05
ВУС, % к общей влаге 55,7 54,9 52,6 58,0
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Äî íà÷àëà ðûíî÷íûõ ýêîíîìè÷åñêèõ ðåôîðì 90-õ
ãîäîâ êîíòðàêòàöèîííûå ñîãëàøåíèÿ ðåãóëèðîâàëèñü
«Ïîëîæåíèåì î ïîðÿäêå çàêëþ÷åíèÿ è èñïîëíåíèÿ
äîãîâîðîâ êîíòðàêòàöèè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðî-
äóêöèè». Ïîëîæåíèå ÿâëÿëîñü èõ ìåòîäè÷åñêîé
îñíîâîé, êðîìå òîãî ðåãóëèðóþùèå ôóíêöèè âûïîë-
íÿëè ïðèêàçû è èíñòðóêöèè ñîîòâåòñòâóþùèõ ìèíè-
ñòåðñòâ è âåäîìñòâ. 

Äàííîå Ïîëîæåíèå ðåãëàìåíòèðîâàëî ñðîêè è ïî-
ðÿäîê ïðèêðåïëåíèÿ õîçÿéñòâ ê çàãîòîâèòåëþ äëÿ çà-
êëþ÷åíèÿ äîãîâîðîâ êîíòðàêòàöèè. Â äîãîâîðàõ êîí-
òðàêòàöèè óêàçûâàëîñü íàèìåíîâàíèå è êîëè÷åñòâî ïî-
ñòàâëÿåìîãî ñêîòà. Â ñâîþ î÷åðåäü çàãîòîâèòåëüíàÿ îð-
ãàíèçàöèÿ îáÿçûâàëàñü îáåñïå÷èòü õîçÿéñòâî äåé-
ñòâóþùèìè ñòàíäàðòàìè, òåõíè÷åñêèìè óñëîâèÿìè,
ïðàâèëàìè ïðèåìêè è îöåíêè çàêóïàåìîé ïðîäóêöèè
è ðàñ÷åòîâ çà íåå, ïî òðåáîâàíèþ õîçÿéñòâà êîíñóëü-
òèðîâàëà åãî ðàáîòíèêîâ ïî ýòèì âîïðîñàì.

Äîãîâîðû êîíòðàêòàöèè çàêëþ÷àëèñü ñðîêîì íà
ïÿòü ëåò ñ ðàçáèâêîé ïî ãîäàì èëè íà îäèí ãîä. Äî-
ãîâîð ñ÷èòàëñÿ âûïîëíåííûì â òîì ñëó÷àå, åñëè ñòî-
ðîíû îáåñïå÷èëè èñïîëíåíèå âñåõ ïðèíÿòûõ íà ñåáÿ
îáÿçàòåëüñòâ. Íåèñïîëíåíèå îáÿçàòåëüñòâ ïî äîãî-
âîðó êîíòðàêòàöèè ñ÷èòàëîñü íàðóøåíèåì ãîñóäàð-
ñòâåííîé äèñöèïëèíû.

Ñîõðàíÿåò ñâîþ ðîëü ýòîò äîãîâîð è ñåé÷àñ. Åìó
ïîñâÿùåíû ñòàòüè 535–538 ×àñòè âòîðîé Ãðàæäàí-
ñêîãî Êîäåêñà ÐÔ, â êîòîðîé îïðåäåëåíî ñîäåðæà-
íèå äîãîâîðà êîíòðàêòàöèè êàê îäíîãî èç âèäîâ äî-
ãîâîðà êóïëè-ïðîäàæè.

Ñ ïåðåõîäîì Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè îò àäìèíè-
ñòðàòèâíî-êîìàíäíîé ê ðûíî÷íîé ýêîíîìèêå âîçíè-
êëè íîâûå îáùèå ïðàâîâûå è ýêîíîìè÷åñêèå ïðèí -
öèïû ôîðìèðîâàíèÿ, ðàçìåùåíèÿ è èñïîëíåíèÿ íà
äîãîâîðíîé îñíîâå çàêàçîâ íà çàêóïêó è ïîñòàâêó
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è ïðîäî-
âîëüñòâèÿ äëÿ ãîñóäàðñòâåííûõ íóæä. Ïîñòàâùèêàìè
âûñòóïàþò ïðåäïðèÿòèÿ, îðãàíèçàöèè è ó÷ðåæäåíèÿ,
ðàñïîëîæåííûå íà òåððèòîðèè Ðîññèéñêîé Ôåäåðà-
öèè, íåçàâèñèìî îò ôîðì ñîáñòâåííîñòè.

Â õîçÿéñòâåííîì îáîðîòå øèðîêî èñïîëüçóþòñÿ
è èíûå âèäû äîãîâîðîâ, îïîñðåäóþùèå äâèæåíèå
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, â òîì ÷èñëå ìåæäó

ïðîèçâîäèòåëÿìè è èõ ïàðòíåðàìè ïî õîçÿéñòâåííûì
ñâÿçÿì: êóïëè-ïðîäàæè, ïîñòàâêè, ìåíû. 

Â ñîâðåìåííûõ óñëîâèÿõ íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåí-
íûìè êàíàëàìè ðåàëèçàöèè ñåëüñêîõîçÿéñò âåííîé ïðî-
äóêöèè â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè ÿâëÿþòñÿ ôåäåðàëüíûå
è ðåãèîíàëüíûå ôîíäû, êîììåð÷åñêèå ïîñðåäíèêè (îï-
òîâèêè, ïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ, êîîïåðàòèâû,
÷àñòíûå ëèöà è ïð.), ñîáñòâåííàÿ òîðãîâàÿ ñåòü. 

Àëüòåðíàòèâíûìè ìåòîäàìè ðàñ ïðåäåëåíèÿ ïðî-
äóêöèè ÿâëÿ þò ñÿ îáìåí, ïåðåðàáîòêà ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííîé ïðîäóêöèè íà äàâàëü÷åñêèõ óñëîâèÿõ, òî-
âàðíûé êðåäèò. Ïðè ýòîì äîëÿ ó÷àñòèÿ ãîñóäàðñòâà â
êàíàëàõ ðåàëèçàöèè ñêîòà è ïòèöû íà óáîé ñ êàæäûì
ãîäîì ñíèæàåòñÿ.

Òàêèì îáðàçîì, ïî äàííûì Ðîñ ñòàòà, ðåàëèçàöèÿ
ñêîòà è ïòèöû íà óáîé äëÿ ãîñóäàðñòâåííûõ è ìóíè-
öèïàëüíûõ íóæä ñíèçèëàñü ñ 18,7 % â 2006 ãîäó äî
10 % â 2008 ãîäó. Êðîìå òîãî, â ðåàëèçàöèè ñêîòà è
ïòèöû íà óáîé ïî äðóãèì êàíàëàì ñáûòà äîëÿ îïòî-
âîé òîðãîâëè ñîñòàâèëà âñåãî ïîðÿäêà 20,3 %.

Íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûìè òåíäåíöèÿìè, îïðå-
äåëÿþùèìè ðàçâèòèå ñáûòîâîé äåÿòåëüíîñòè ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé íà ñîâðåìåííîì
ýòàïå, ÿâëÿþòñÿ:
– ðàçâèòèå èíôðàñòðóêòóðû òîâàðîäâèæåíèÿ, ñêëàä-

 ñêîãî è òðàíñïîðòíîãî õîçÿéñòâà;
– ðàñøèðåíèå ôîðì èíòåãðàöèè ñåëüñêîõîçÿéñò-

âåííûõ òîâàðîïðîèçâîäèòåëåé ñ äðóãèìè ó÷àñò-
íèêàìè ñèñòåìû ðàñïðåäåëåíèÿ ïðîäóêöèè;

– èñïîëüçîâàíèå ýëåêòðîííîé òîðãîâëè è ôîðì
ñáûòà ïðîäóêöèè ïóòåì çàêëþ÷åíèÿ êîíòðàêòîâ (â
òîì ÷èñëå ôîðâàðäíûõ è ôüþ÷åðñíûõ).

→

Современные формы
организации рынков скота,

мяса и мясных продуктов

Важным фактором обеспечения мясного производства сырьем явля-
ется формирование каналов поступления скота на предприятия от-

расли. Как показывает мировая практика, основными каналами реализа-
ции скота на убой являются контрактация, кооперативный сбыт, система
оптовой торговли — оптовые рынки, аукционы, биржи.

Н.Ф. Небурчилова, канд. эконом. наук, Т.А. Маринина, И.П. Волынская, И.В. Петрунина
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Доля каналов реализации скота и птицы на убой, %

Ключевые слова: контрактационное сог-
лашение, коммерческие посредники, да-
вальческие условия, товарный кредит,
электронная торговля, интервенционные
агентства, «Рюнжи», «Мерканваленсия».

Показатели 2006 г. 2007 г. 2008 г.
Для государственных
и муниципальных нужд 18,7 14,8 10,0

По другим каналам (перерабаты-
вающим организациям, органи-
зациям оптовой торговли, обще-
ственного питания, через соб-
ственную торговую сеть и др.)

81,3 85,2 90,0



Рыночная инфраструктура / ЭКОНОМИКА

47№2 апрель 2010 Всё о МЯСЕ

Â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè òîâàðîïðîèçâî-
äèòåëåé (ïðè âûáîðå èìè òîãî èëè èíîãî êàíàëà ðåà-
ëèçàöèè ñâîåé ïðîäóêöèè) è ñ ó÷åòîì îïûòà åâðî-
ïåéñêèõ ñòðàí ñòðóêòóðà îïòîâîé òîðãîâëè ðàçâèâàåòñÿ
íà îñíîâå âûäåëåíèÿ â åå ñîñòàâå ñëåäóþùèõ âèäîâ
îïòîâûõ ñòðóêòóð:
– ñàìîñòîÿòåëüíûõ õîçÿéñòâóþùèõ ñóáúåêòîâ, ò.å.

ñïåöèàëèçèðóþùèõñÿ íà îïòîâîé òîðãîâëå ïðåä-
ïðèÿòèé, îñóùåñòâëÿþùèõ ïîëíûé êîìïëåêñ çà-
êóïî÷íî-ñáûòîâûõ îïåðàöèé ñ ïåðåõîäîì ê íèì
ïðàâà ñîáñòâåííîñòè íà òîâàð;

– ïîñðåäíè÷åñêèõ îïòîâûõ ñòðóê òóð, íå èñïîëü-
çóþùèõ â ñâîåé äåÿòåëüíîñòè, êàê ïðàâèëî, ïåðå-
õîäà ê íèì ïðàâà ñîáñòâåííîñòè íà òîâàð (ïðåä-
ïðèÿòèÿ-áðîêåðû, òîðãîâûå àãåíòû, êîìèññèî -
íåðû è ò.ï.);

– îðãàíèçàòîðîâ îïòîâîãî îáîðîòà (ÿðìàðêè, òî-
âàðíûå áèð æè, àóêöèîíû, îïòîâûå ðûíêè).
Èç óêàçàííûõ âèäîâ îïòîâûõ ñòðóêòóð â íàñòîÿùåå

âðåìÿ îñíîâíûìè íà ðîññèéñêîì ïîòðåáèòåëüñêîì
ðûíêå äîëæíû ñòàòü ñàìîñòîÿòåëüíûå õîçÿéñòâóþùèå
ñóáúåêòû-ïðåäïðèÿòèÿ, ñïåöèàëèçèðóþùèåñÿ íà îï-
òîâîé òîðãîâîé äåÿòåëüíîñòè. Îíè ïðåäñòàâëåíû êàê
ñïåöèàëèçèðîâàííûìè íà îòäåëüíûõ ãðóïïàõ òîâàðîâ,
òàê è óíèâåðñàëüíûìè ïðåäïðèÿòèÿìè è ìîãóò èñ-
ïîëüçîâàòü ðàçëè÷íûå ìåòîäû îáñëóæèâàíèÿ êëèåíòîâ
è ïðåäîñòàâëÿòü èì ðàçíûå âèäû îïòîâûõ óñëóã. Â äàëü-
íåéøåì äëÿ ðàñøèðåíèÿ âîçìîæíîñòåé ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííûõ òîâàðîïðîèçâîäèòåëåé ïî ðåàëèçàöèè
ïðîäóêöèè ìîãóò èìåòü ìåñòî øèðîêî ïðèìåíÿåìûå
â ìèðîâîé òîðãîâëå ôîðìû îïòîâîé òîðãîâëè — îï-
òîâûå ðûíêè, àóêöèîíû, áèðæè.

Îïòîâûå ðûíêè ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé ñòðóêòóðû,
ôóíêöèîíèðóþùèå â ðàìêàõ îðãàíèçàöèîííî-ýêîíî-
ìè÷åñêèõ è íîðìàòèâíî-ïðàâîâûõ óñëîâèé, ðåãëà-
ìåíòèðóþùèõ è îáåñïå÷èâàþùèõ ñîâåðøåíèå îïåðà-
öèé ïî êóïëå-ïðîäàæå ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ
è ïðîäîâîëüñòâèÿ íà ñïåöèàëüíî îòâåäåííûõ ìåñòàõ. 

Îïòîâûå ìÿñíûå ðûíêè áûâà þò äâóõ òèïîâ:
ðûíîê æèâîãî ñêîòà è ðûíîê ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ.

Èíôðàñòðóêòóðà ðûíêà îáû÷ íî âêëþ÷àåò êîì-
ïëåêñ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùåíèé è âñïîìîãà-
òåëüíûõ ñëóæá.

Äëÿ îïòîâûõ ðûíêîâ ñêîòà ïðîèçâîäñòâåííûìè
ïîìåùåíèÿìè ÿâëÿþòñÿ âåñîâûå, çàãîíû äëÿ ñîäåð-
æàíèÿ æèâîòíûõ, êîðìîêóõíÿ, ñêëàäñêèå ïîìåùåíèÿ
äëÿ êîðìîâ; äëÿ îïòîâûõ ðûíêîâ ìÿñà è ìÿñîïðîäóê-
òîâ — õîëîäèëüíèêè, öåõè èëè ó÷àñòêè äëÿ ðàçäåëêè
îòðóáîâ.

Âñïîìîãàòåëüíûå ñëóæáû âêëþ ÷àþò æåëåçíîäî-
ðîæíûå è àâòîìîáèëüíûå ïîäúåçäíûå ïóòè ñ àâòî-
ñòîÿíêàìè, ðàñ÷åòíî-ôèíàíñîâûå öåíòðû, áàíêè,
ñëóæáû êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è ñàíèòàðíî-âåòåðèíàð -
íîãî êîíòðîëÿ, ãîñòèíèöû, ïî÷òó, ìåäïóíêòû.

Òåõíîëîãè÷åñêóþ îñíîâó óïðàâ ëåíèÿ ðûíêàìè ñî-
ñòàâëÿåò èíôîðìàöèîííàÿ ñðåäà, âêëþ÷àþùàÿ â ñåáÿ
ïðîãðàììíî-êîììóíèêàöèîííîå îáîðóäîâàíèå, ñè-
ñòåìû ïåðåäà÷è äàííûõ è èíôîðìàöèîííûå ôîíäû
(áàçû äàííûõ).

Çà ðóáåæîì ñåëüñêîõîçÿéñòâåííàÿ ïðîäóêöèÿ ïðî-
äàåòñÿ òàêæå èíòåðâåíöèîííûì àãåíòñòâàì, íà òîâàð-
íûõ ðûíêàõ (íà áèðæàõ, ñ àóêöèîíà) è ñ èñïîëüçî -

âàíèåì ñèñòåìû êîíòðàêòîâ (ïðîèçâîäñòâåííûõ,
ôüþ÷åðñíûõ, ôîðâàðäíûõ). 

Â ìèðîâîé ïðàêòèêå èìåþòñÿ ñïåöèàëèçèðîâàí-
íûå è óíèâåðñàëü íûå îïòîâûå ðûíêè. Íàèáîëåå
êðóï íûå îïòîâûå ðûíêè ôóíê öèî íèðóþò â ÑØÀ,
Åâðîïå, ßïîíèè.

Ê óíèâåðñàëüíûì ðûíêàì, òîðãóþùèì ìíîãèìè
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûìè ïðîäóêòàìè, îòíîñèòñÿ, íà-
ïðèìåð, «Ðþíæè» âî Ôðàíöèè. Ê ñïåöèàëèçèðîâàí-
íûì ðûíêàì, òîðãóþùèì ïðîäóêöèåé îäíîé êàòåãî-
ðèè, îòíîñèòñÿ ìÿñíîé ðûíîê Ñìèòôèëä â Àíãëèè.

Îïòîâûé ðûíîê «Ðþíæè» — îäèí èç êðóïíåéøèõ
â Åâðîïå, ñîçäàí â 1969 ãîäó. Ðûíîê — ñìåøàííîå
ãîñóäàðñòâåííî-÷àñòíîå àêöèîíåðíîå ïðåäïðèÿòèå,
îôèöèàëüíî èìåíóåìîå «Ñìåøàííîå äåëîâîå îáùå-
ñòâî — ðûíîê íàöèîíàëüíîãî çíà÷åíèÿ «Ðþíæè».
Ðàñïîëîæåííûé ó þæíûõ âîðîò Ïàðèæà, ðûíîê
«Ðþíæè» óæå 40 ëåò ÿâëÿåòñÿ êðóïíåéøåé â ìèðå
àãðàðíî-ïèùåâîé áàçîé. Ðûíîê ñîñòîèò èç ñëåäóþùèõ
ñåêòîðîâ: ôðóêòû è îâîùè, ìîëî÷íûå ïðîäóêòû, ïòè-
öåâîä÷åñêèå ïðîäóêòû, ìÿñíûå ïðîäóêòû, ìîðñêèå è
ïðåñíîâîäíûå ïðîäóêòû, äåêîðàòèâíîå ñàäîâîäñòâî.

Â 2007 ãîäó îáîðîò ýòîãî ãèãàíòà ñîñòàâèë
7,6 ìèëëèàðäîâ åâðî. Â åãî ñîñòàâ âõîäèò îêîëî
1200 ïðåäïðèÿòèé, íà êîòîðûõ ðàáîòàåò â îáùåé
ñëîæíîñòè áîëåå 12 000 ÷åëîâåê. Ðûíîê çàíèìàåò
232 ãåêòàðà, è åãî îáîðîò â 2007 ãîäó ñîñòàâèë
1508380 òîíí ïðîäóêöèè. Êîëè÷åñòâî ïîñåòèòåëåé
äîñòèãàåò ïîðÿäêà 6 ìëí. ÷åëîâåê, à åãî ðåñóðñû ïî-
çâîëÿþò îáñëóæèâàòü 18 ìèëëèîíîâ ïîòðåáèòåëåé,
æèâóùèõ â ïðèãîðîäàõ Ïàðèæà.

Ðûíîê «Ðþíæè» ïîñòîÿííî ìåíÿåòñÿ, ïðèñïî-
ñàáëèâàÿñü ê íîâûì óñëîâèÿì è íîðìàì: íå òàê äàâíî
ìîäåðíèçèðîâàíû õîëîäèëüíûå êàìåðû ìÿñíîãî ïà-
âèëüîíà è ïàâèëüîíà ìîðñêèõ ïðîäóêòîâ. «Ðþíæè»
ñâÿçàí ñ êðóïíåéøèìè àâòîìîáèëüíûìè ìàãèñòðà-
ëÿìè ñòðàíû, âáëèçè ðàñïîëîæåíû äâà àýðîïîðòà.

Ïðîäóêöèÿ ïîñòàâëÿåòñÿ íà ðûíîê è ðåàëèçóåòñÿ
íà îñíîâå åæåãîäíûõ òîðãîâûõ ñîãëàøåíèé. Êðîìå
òîãî, ïîêóïàòåëè äåëàþò åæåãîäíûå çàÿâêè íà ïî-
ñòàâêè. Ñðåäè ïîñòàâùèêîâ — 296 êðóïíûõ îáúåäè-
íåíèé ïðîèçâîäèòåëåé-êîîïåðàòèâîâ. Ðûíîê ðàáî-
òàåò êðóãëîñóòî÷íî. Ïîêóïàòåëè — îáúåäèíåíèÿ
ðîçíè÷íîé òîðãîâëè, ñóïåðìàðêåòû. Îïëàòà ïðîäóê-
öèè îñóùåñòâëÿåòñÿ ïîñëå åå ðåàëèçàöèè.

Óïðàâëÿþùàÿ êîìïàíèÿ «Ñåììàðèñ» (Semmaris),
âëàäåþùàÿ ðûíêîì, âûñòóïàåò êàê êîíñóëüòàíò, óïîë-
íîìî÷åííûé çàêàç÷èê è àíàëèòèê ïî ðåàëèçàöèè ïî-
äîáíûõ ïðîåêòîâ â äðóãèõ ñòðàíàõ. Îíà âûÿâëÿåò îñî-
áåííîñòè òîðãîâëè ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ, èçó÷àåò
ïðåäëîæåííûå ïëîùàäè, ïðåäëàãàåò âàðèàíòû îðãà-
íèçàöèè, â òîì ÷èñëå ñîñòàâëÿåò «îáùèé ïëàí» è ïðîåê-
òèðóåò ìíîãîôóíêöèîíàëüíûå ìîäóëüíûå ïîñòðîéêè. 

Óæå òðè ãîäà îäèí èç îòäåëîâ êîìïàíèè — Ðþíæè
Êîíñóëüòàíò — ðàáîòàåò íàä ðàñøèðåíèåì ìåæäóíà-
ðîäíîãî ñîòðóäíè÷åñòâà, â ÷àñòíîñòè, ñ Êèòàåì. 

Òàê, íàïðèìåð, áûë ðàçðàáîòàí ïðîåêò íîâîãî îï-
òîâîãî ðûíêà â Øàíõàå, çàíèìàþùåãî îêîëî ñòà ãåê-
òàðîâ è âìåùàþùåãî ïðèìåðíî 400 òûñÿ÷ êâàäðàò-
íûõ ìåòðîâ ïàâèëüîíîâ è ñêëàäîâ. Â íàñòîÿùèé
ìîìåíò ïîäõîäèò ê êîíöó ïåðâûé ýòàï åãî ñòðîè-
òåëüñòâà (20 % îò âñåãî îáúåìà ðàáîò). 
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Â Øåíüæåíå áûë ïîäïèñàí êîíòðàêò ñ êðóïíåé-
øåé êèòàéñêîé êîìïàíèåé, çàíèìàþùåéñÿ îïòîâûìè
ðûíêàìè, ÑÇÀÏ (SZAP). «Ñåììàðèñ» óæå ó÷àñòâóåò
â ðåàëèçàöèè ïðîåêòà â Ïèíõó, íà ñåâåðå Øåíüæåíÿ.

Äëÿ îðãàíèçàöèè ñèñòåìû îïòîâûõ ïðîäîâîëü-
ñòâåííûõ ðûíêîâ íà òåððèòîðèè Èñïàíèè ãîñóäàð-
ñòâîì áûëî ñîçäàíî ïðåäïðèÿòèå «Ìåðêàñà», êîòî-
ðîå îáúåäèíÿåò 22 ïðîäîâîëüñòâåííûõ îáúåäèíåíèÿ.

Îäíèì èç íèõ ÿâëÿåòñÿ öåíòðàëüíûé ñíàáæåí÷å-
ñêèé ðûíîê Âàëåíñèè — ÀÎ «Ìåðêàíâàëåíñèÿ»,
öåëüþ êîòîðîãî ÿâëÿåòñÿ ïðåäîñòàâëåíèå íåîáõîäè-
ìûõ ïëîùàäåé è èíôðàñòðóêòóð äëÿ îïòèìàëüíîãî
ðàçâèòèÿ ìàòåðèàëüíî-òåõíè÷åñêîãî îáåñïå÷åíèÿ
àãðàðíî-ïðîäóêòîâîãî ñåêòîðà.

Íà òåððèòîðèè «Ìåðêàíâàëåíñèè» íàõîäÿòñÿ îï-
òîâûå ðûáíûå, ôðóêòîâûå, îâîùíûå ðûíêè, ðûíêè
öâåòîâ, à òàêæå ïåðâàÿ â Âàëåíñèéñêîé îáëàñòè
áîéíÿ, ïðèçíàííàÿ Åâðîïåéñêèì ñîîáùåñòâîì. 

Âíóòðè òåððèòîðèè ðàçëè÷íû ìè ïðåäïðèÿòèÿìè
ïðåäîñòàâëÿåòñÿ áîëüøîå êîëè÷åñòâî óñëóã:
– ìàòåðèàëüíî-òåõíè÷åñêîå îáñëóæèâàíèå (õîëî-

äèëüíèêè, òðàíñïîðò, ñêëàäû, ìàñòåðñêèå, áåíçî-
êîëîíêà, ãîñòèíèöà è ò.ä.);

– ôèíàíñîâûå (ïîäðàçäåëåíèÿ áàí êîâ, êîíñàëòèí-
ãîâûå ñëóæáû è ò.ä.)

– êîììåð÷åñêèå (óñëóãè ïî óõîäó è ðåìîíòó);
– îáùèå (ìåäèöèíñêèå óñëóãè, áþðî ïî äîñòàâêå

ïî÷òû, âåòåðèíàðíûå óñëóãè, çàë çàñåäàíèé, êà-
ôåòåðèè, ðåñòîðàíû, ñëóæáû áåçîïàñíîñòè è ò.ä.)
Â Áåðëèíå äëÿ îðãàíèçàöèé îïòîâîé òîðãîâëè â

ãîðîäå ñóùåñòâóåò òðè êðûòûõ ðûíêà — ìÿñíîé è
ôðóêòîâûé â Òèðãàðòåíå è öâåòî÷íûé â Êðåéöáåðãå.

Òàêèì îáðàçîì, îïòîâàÿ òîðãîâëÿ îáúåìëåò øè-
ðîêîå ðûíî÷íîå ïðîñòðàíñòâî, íà÷èíàþùååñÿ ïðè
çàâåðøåíèè ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè ïðîìûøëåííûì
èëè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûì ïðîèçâîäèòåëåì è çàêàí-
÷èâàþùååñÿ ïðîäàæåé è äîñòàâêîé òîâàðîâ ïðåä-
ïðèÿòèÿì ðîçíè÷íîé ñåòè, ïðîìûøëåííûì ïîòðåáè-
òåëÿì, ãîñóäàðñòâåííûì ó÷ðåæäåíèÿì è äð. 

Ãëàâíàÿ çàäà÷à ãîñóäàðñòâà — ïîääåðæèâàòü è ðàç-
âè âàòü íîâûå êàíàëû ðåàëèçàöèè ïðîäóêöèè àãðàðíî-
ïðîìûøëåííîãî ñåêòîðà â öåëîì è ìÿñíîãî ïîäêîì-
ïëåêñà â ÷àñòíîñòè, ñîäåéñòâîâàòü ðàñïðîñòðàíåíèþ çà-
ðóáåæíîãî è îòå÷åñòâåííîãî îïûòà, îêàçûâàÿ ïðè ýòîì
íåîáõîäèìûå ìåðû ãîñóäàðñòâåííîé ïîääåðæ êè.
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Âïåðâûå îáà ìåðîïðèÿòèÿ
ïðîøëè íà ÂÂÖ â ïàâèëüîíå «Ðîñ-
ñèÿ», êîòîðûé áûë ñäàí â ýêñïëóà-
òàöèþ â 2008 ãîäó, íî åù¸ íà
ñòàäèè ïðîåêòà ðàññìàòðèâàëñÿ îð-
ãàíèçàòîðàìè, êàê áóäóùàÿ ïëî-
ùàäêà îáîèõ ôîðóìîâ. Â 2010
ãîäó ïëàí ñòàë ðåàëüíîñòüþ è â
ýòîì åñòü çàìåòíûå ïëþñû, òàêèå,
êàê öåíà âûñòàâî÷íîé ïëîùàäè,
ëîãèñòèêà è áëèçîñòü ãîñòèíè÷-
íîãî ôîíäà íà ëþáîé âêóñ è êî-
øåëåê. Âîçìîæíî ïåðåìåíà ïëî-
ùàäêè (ïðåæäå â êà÷åñòâå òàêîâîé
äâàæäû ñëóæèë «Êðîêóñ Ýêñïî»)
ìàëî ïîâëèÿëà íà ïîïóëÿðíîñòü

ôîðóìà ñðåäè ýêñïîíåíòîâ, íî ïî-
ñåòèòåëåé ïî ñðàâíåíèþ ñ ïðî-
øëûì ãîäîì ïðèáàâèëîñü. Îôè-
öèàëüíîé ñòàòèñòèêè íà ýòîò ñ÷åò
ïîêà íåò, íî åñòü ñîáñòâåííûå íà-
áëþäåíèÿ è îòçûâû ýêñïîíåíòîâ,
êîòîðûå â öåëîì îñòàëèñü äî-
âîëüíû àêòèâíîñòüþ ïîñåòèòåëåé.

Íà òîðæåñòâåííîì îòêðûòèè
ðóêîâîäèòåëü äåïàðòàìåíòà ïèùå-
âîé, ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûø-
ëåííîñòè, ðåãóëèðîâàíèÿ àãðîïðî-
äîâîëüñòâåííîãî ðûíêà è êà÷åñòâà
ïðîäóêöèè Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêî-
ãî õîçÿéñòâà ÐÔ — Êèðèëë Êîëîí -
÷èí çà÷èòàë ïðèâåòñòâåííîå ñëîâî

ìèíèñòðà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Åëå-
íû Ñêðûííèê, â êîòîðîì ìèíèñòð
îòìåòèëà âîçðîñøåå çíà÷åíèå ïî-
äîáíûõ ìåðîïðèÿòèé äëÿ óñòîé÷è-
âîãî ðàçâèòèÿ ÀÏÊ è îáåñïå÷åíèÿ
ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè,
ðîëü ôîðóìà â ðàçâèòèè ðûíêîâ
ìÿñà è ìîëîêà, à òàêæå èííîâ àöèé
â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè.

Âïåðâûå â ðàìêàõ ìåðîïðèÿ-
òèÿ ñîñòîÿëàñü âûñòàâêà-ñàëîí
«Èíäóñòðèÿ óïàêîâêè» è âûñòàâêà
«Õîëîäèëüíîå îáîðóäîâàíèå äëÿ
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè». Ïî-
ïóëÿðíîñòü äâóõ Èíäóñòðèé ñðåäè
ýòîé ÷àñòè áèçíåñà â ïîñëåäíèå
ãîäû íåñêîëüêî ñíèçèëàñü: ìíîãèå
êðóïíûå ïðîèçâîäèòåëè è ïîñòàâ-
ùèêè óïàêîâêè (îñîáåííî ìÿñíîé)
ïåðåñòàëè ó÷àñòâîâàòü â ôîðóìå.
Ýêñïîçèöèÿ õîëîäèëüíîãî îáîðó-
äîâàíèå ïîñòåïåííî ïðèîáðåòàëà
ìîëî÷íûé «àêöåíò». Â ýòîò ðàç
îðãàíèçàòîðû ïðåäïðèíÿëè ïî-
ïûòêó âåðíóòü èíòåðåñ ïîðåäåâ-
øåãî êîíòèíãåíòà óïàêîâùèêîâ è
õîëîäèëüùèêîâ ÷åðåç ðàáîòó ñ èõ
îòðàñëåâûìè ñîþçàìè. Ïîïûòêà â
íåêîòîðîé ìåðå óäàëàñü, ñâèäå-
òåëüñòâîì ÷åìó ñëóæèëè íåñêîëüêî
äîâîëüíî çàìåòíûõ ýêñïîçèöèé
ïèùåâîé óïàêîâêè è îáîðóäîâàíèÿ
äëÿ ïðîìûøëåííûõ õîëîäèëüíè-
êîâ. Äàëüíåéøàÿ ðàáîòà îðãàíèçà-
òîðîâ â òîì æå íàïðàâëåíèè ìîæåò
âíåñòè â ôîðìàò «Ìÿñíîé èíäó-
ñòðèè» íåêîòîðûå èçìåíåíèÿ, êî-
òîðûå, ïîéäóò åé íà ïîëüçó.

Ñðåäè ó÷àñòíèêîâ âûñòàâêè,
êîòîðûå ïðåäëàãàëè îáîðóäîâàíèå

→

«Мясная индустрия 2010»:
что показал форум

и что покажет его будущее?

Девятый международный форум «Мясная индустрия 2010» состоялся
16–19 марта на ВВЦ. Как и в предыдущие годы, он прошел на одной

площадке с форумом «Молочная индустрия». Организаторами выступили
компания «Глобал-Экспо», Мясной союз России, Молочный союз России,
Росптицесоюз и Национальная конфедерация упаковщиков, при под-
держке Министерства сельского хозяйства и Торгово-промышленной па-
латы России. Экспозиция форума собрала более 300 участников из 24
стран.

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

Генеральная сессия, в президиуме А.И. Рогов, А.Б. Лисицын, Ю.И. Ковалев
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äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
ïðèñóòñòâîâàëè òàêèå èçâåñòíûå íà
ðûíêå êîìïàíèè, êàê «Ðîâàíè» è
«Àãðî 3», — îíè áûëè êàê ïîñòàâ-
ùèêè èíãðåäèåíòîâ. Ïðåìüåðîé
ýòîãî ãîäà ìîæíî íàçâàòü áîêñ äëÿ
ðèòóàëüíîãî çàáîÿ ÊÐÑ, êîòîðóþ
ïðåäñòàâèëà êîìïàíèÿ «Ðîâàíè».
Ýòî ïåðâûé ñëó÷àé â Ðîññèè, êîãäà
ïîäîáíîå îáîðóäîâàíèå ïîêàçàëè
«â æåëåçå» íà ñïåöèàëèçèðîâàííîé
âûñòàâêå. Ïðåäñòàâëåíû áûëè
òàêæå ïðîèçâîäèòåëè èíãðåäèåí-
òîâ (êîìïàíèè «Ìàòèìåêñ» è
«Ñêàíïðî»), ïîñòàâùèêè èíòåãðè-
ðîâàííûõ ñèñòåì óïðàâëåíèÿ (êîì-
ïàíèÿ CSB-system), îòðàñëåâûå
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå èíñòè-
òóòû — ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
ïòèöåâîäñòâà, æèâîòíîâîäñòâà.

Íà ïðåññ-êîíôåðåíöèè, ñîñòî-
ÿâøåéñÿ 16 ìàðòà, ðóêîâîäèòåëè
îòðàñëåâûõ ñîþçîâ îçíàêîìèëè
æóðíàëèñòîâ ñ ïîëîæåíèåì äåë
â îòðàñëè. Ñàìîé îáñóæäàåìîé òå-
ìîé, íàâåðíîå, ñòàëè òåõíè÷åñêèå
ðåãëàìåíòû. Ïðåäñåäàòåëü Ìÿñíî-
ãî ñîþçà Ðîññèè, àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ,
ðåêòîð ÌÃÓÏÁ È.À. Ðîãîâ îòìå-
òèë â ñâîåì âûñòóïëåíèè, ÷òî â òåõ-
ðåãëàìåíòå «Î òðåáîâàíèÿõ ê ìÿñó
è ìÿñîïðîäóêòàì, èõ ïðîèçâîäñòâó
è îáîðîòó» åñòü ðÿä íîðì ïðÿìîãî
äåéñòâèÿ è òåðìèíîâ, êîòîðûå òðå-
áóþò äîðàáîòêè. Îí ñêàçàë, ÷òî
«îïûò ìîëî÷íîé îòðàñëè, êîòîðàÿ
óæå ðàáîòàåò ïî îòðàñëåâîìó ðåã-
ëàìåíòó, îêàçàëñÿ î÷åíü ïîëåçíûì
äëÿ ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ ñèñòåìû
òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ â ïè-
ùåâîé ïðîìûøëåííîñòè». 

Ïðåäñåäàòåëü ïîäêîìèòåòà Òîð-
 ãîâî-ïðîìûøëåííîé ïàëàòû Ðîññèè
ïî ðàçâèòèþ óïàêîâî÷íîé èíäó-
ñòðèè, èñïîëíèòåëüíûé äèðåêòîð
Íàöèîíàëüíîé êîíôåäåðàöèè óïà-
êîâùèêîâ À.Ã. Áîéêî ñîîáùèë, ÷òî
òåõíè÷åñêèé ðåãëàìåíò «Î áåçî-
ïàñíîñòè ïèùåâîé óïàêîâêè» ìîæåò
áûòü ïðèíÿò óæå â òåêóùåì ãîäó. À
êðîìå òîãî, îí îòìåòèë, ÷òî ñòðà-
òåãè÷åñêè âåðíûì ðåøåíèåì â äåëå
îáåñïå÷åíèÿ ýêîëîãè÷åñêîé áåçî-
ïàñíîñòè óïàêîâêè è å¸ óòèëèçàöèè
ìîæåò áûòü òîëüêî ðàçâèòèå òåõ-
íîëîãèé ïðîèçâîäñòâà óïàêîâêè è
ïåðåðàáîòêè å¸ îòõîäîâ; ðàñòè-
òåëüíûå áèîðàçëàãàåìûå ïîëèìåðû
â îáîçðèìîì áóäóùåì íå ñòàíóò
ïîëíîöåííîé çàìåíîé óãëåâîäî-
ðîäíîìó ñûðüþ. Ïî òîé æå ïðè-
÷èíå «ðûíîê óïàêîâêè î÷åíü çàâè-

ñèì îò íåôòÿíûõ öåí, à äîëÿ ñûðüÿ
â å¸ ñåáåñòîèìîñòè ñîñòàâëÿåò ïî-
ðÿäêà 70 %» — ðåçþìèðîâàë
À. Áîé êî ñêàçàííîå èì âûøå. 

Â ðàìêàõ äåëîâîé ïðîãðàììû
ôîðóìà ïðîøåë ðÿä êîíôåðåíöèé. 

Ãåíåðàëüíàÿ ñåññèÿ «Èííîâà-
öèîííûå ïóòè ðàçâèòèÿ æèâîò-
íîâîäñòâà è ïåðâè÷íîé ïåðåðà-
áîòêè ñêîòà» áûëà ïîñâÿùåíà âî-
ïðîñàì ãîñóäàðñòâåííîé àãðàðíîé
ïîëèòèêè, ðàçâèòèÿ èííîâàöèé â
ïèùåïðîìå, ðåãóëèðîâàíèþ ìÿñ-
íîãî ðûíêà è ïîääåðæêå æèâîòíî-
âîäñòâà. Äèðåêòîð ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðî ìûøëåííîñòè, àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ
À.Á. Ëèñèöûí âûñòóïèë ñ äîêëàäîì
«Ñîñòîÿíèå ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè Ðîññèè è íàó÷íîå îáåñïå÷å-
íèå ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè». Îí
ïðîàíàëèçèðîâàë òåíäåíöèè ðàç-
âèòèÿ ìÿñíîãî ðûíêà è ìàòåðèàëü-
íîé áàçû ïðîèçâîäñòâà ìÿñà, ïðåä-
ñòàâèë îáçîð àêòóàëüíûõ íàïðàâëå-
íèé ïðèêëàäíûõ èññëåäîâàíèé â
îòðàñëåâîé íàóêå. Ãåíåðàëüíûé äè-
ðåêòîð Íàöèîíàëüíîãî ñîþçà ñâè-
íîâîäîâ, äîêòîð òåõíè÷åñêèõ íàóê
Þ.È. Êîâàëåâ ïðåäñòàâèë «Àíàëè-
òè÷åñêèé îáçîð ñîñòîÿíèÿ ñîâðå-
ìåííîãî îòå÷åñòâåííîãî è ìèðî-
âîãî ñâèíîâîäñòâà». Îí îòìåòèë â
ñâîåì äîêëàäå, ÷òî ïî òàêîìó âàæ-
íåéøåìó ïîêàçàòåëþ ýôôåêòèâíî-
ñòè, êàê êîíâåðñèÿ êîðìà, ñîâðå-
ìåííûå ôåðìû â Ðîññèè ïðèáëè-
æàþòñÿ ê ñðåäíåìó óðîâíþ íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ Åâðîïû. «Ê 2012 ãîäó 45–
50 % ñâîåé ïðîäóêöèè ñâèíîâîäû
áóäóò ïîñòàâëÿòü íà ðûíîê ïîñëå
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè». 

Ïëåíàðíàÿ ñåññèÿ «Îñíîâíûå
ïðîáëåìû ïðîèçâîäñòâà è îáåñ-
ïå÷åíèÿ êà÷åñòâà ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè» áûëà ïîñâÿùåíà øèðîêî-
ìó êðóãó âîïðîñîâ ìåíåäæìåíòà
êà÷åñòâà, ïðîñëåæèâàåìîñòè ïðî-
èçâîäñòâåííîé öåïè, ëàáîðàòîðíî-
ãî êîíòðîëÿ. Ìîäåðàòîð ñåññèè,
çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà ÂÍÈÈ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîð -
áàòîâà, äîêòîð òåõíè÷åñêèõ íàóê
À.À. Ñåìåíîâà â ñâîåì äîêëàäå îò-
ìåòèëà âîçðàñòàþùóþ ðîëü îáåñïå-
÷åíèÿ êà÷åñòâà. Òåõíîëîãè÷åñêèå è
ïðîäóêòîâûå èííîâàöèè ïîçâîëÿþò
âûïóñêàòü âñå íîâûå è íîâûå ïðî-
äóêòû, ñîêðàùàòü èçäåðæêè ïðîèç-
âîäñòâà, íî óñëîæíåíèå ëþáîé ñè-
ñòåìû äåëàåò å¸ áîëåå óÿçâèìîé, à
çíà÷èò, íà íîâûé óðîâåíü äîëæíî
ïîäíÿòüñÿ è îáåñïå÷åíèå êà÷åñòâà

ïðîäóêöèè. Ïîâûøåííîå âíèìà-
íèå ïîòðåáèòåëåé ê âîïðîñàì çäî-
ðîâîãî ïèòàíèÿ, áåçîïàñíîñòè ïðî-
äóêòîâ è äðóãèì ôàêòîðàì, îïðåäå-
ëÿþùèì æèçíåííûå ñòàíäàðòû, òðå-
áóåò îò ïðîèçâîäèòåëÿ äîïîëíè-
òåëüíûõ óñèëèé ïî îáåñïå÷åíèþ
êà÷åñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ, ïîñêîëü êó
ðàñòåò ñòåïåíü åãî (êà÷åñòâà) âëèÿ-
íèÿ íà êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü
êîìïàíèè.

«Ïðîáëåìû ðàçâèòèÿ â ñòðàíå
ñîöèàëüíîãî ïèòàíèÿ». Òàê íàçû-
âàëàñü äðóãàÿ ïëåíàðíàÿ ñåñ ñèÿ, êî-
òîðóþ âåë ãëàâíûé íàó÷íûé ñîòðóä-
íèê ëàáîðàòîðèè äåòñêèõ, ëå÷åáíî-
ïðîôèëàêòè÷åñêèõ è ñïåöèàëèçè-
ðîâàííûõ ïðîäóêòîâ  ÂÍÈÈÌÏà,
äîêòîð òåõí. íàóê À.Â. Óñòèíîâà.
Âïåðâûå â ðàìêàõ äåëîâîé ïðî-
ãðàììû íà ïîäîáíîì ôîðóìå ñîöè-
àëüíîå ïèòàíèå ðàññìàòðèâàëîñü,
êàê îòäåëüíàÿ òåìà. Äîêëàäû, ïðî-
çâó÷àâøèå íà ñåññèè, îõâàòûâàëè
êàê âîïðîñû ñèñòåìíîé îðãàíèçàöèè
ñîöèàëüíîãî ïèòàíèÿ, òàê è ñóãóáî
ïðèêëàäíûå: òðåáîâàíèÿ ê ìÿñíîìó
ñûðüþ, ôóíêöèîíàëüíûå ïðîäóêòû,
ìåñòî ãîòîâûõ áëþä ïðîìûøëåííîé
âûðàáîòêè â îáåñïå÷åíèè ñîöèàëü-
íûì ïèòàíèåì îòäåëüíûõ êàòåãî-
ðèé ïîòðåáèòåëåé. Ñòîèò îòìåòèòü,
÷òî â íàñòîÿùåå âðåìÿ îäíèì èç
ïðèîðèòåòîâ ãîñóäàðñòâåííîé ïðî-
äîâîëüñòâåííîé ïîëèòèêè ÿâëÿåòñÿ
ïîääåðæêà âíóòðåííåãî ñïðîñà. Ðàñ-
øèðåíèå êîíòèíãåíòà ïîòðåáèòåëåé
ñîöèàëüíîãî ïèòàíèÿ â äàííîì êîí-
òåêñòå ìîæíî ðàññìàòðèâàòü, êàê çà-
äà÷ó ãîñóäàðñòâåííîãî ìàñøòàáà.

Â ðàìêàõ äåëîâîé ïðîãðàììû
ôîðóìà ñîñòîÿëîñü òàêæå ñåê-
öèîííîå çàñåäàíèå «Ñîâðåìåííûå
òåõíîëîãèè è òåõíè÷åñêèå ñðåä-
ñòâà èíäóñòðèè õîëîäà äëÿ ÀÏÊ»,
êîòîðîå â çíà÷èòåëüíîé ìåðå áûëî
ïîñâÿùåíî çàäà÷àì, àêòóàëüíûì äëÿ
ìÿñíîé îòðàñëè, òàêèì êàê åäèíàÿ
õîëîäèëüíàÿ öåïü ïðè ïðîèçâîäñòâå
è îáîðîòå ïðîäóêöèè.

Ðåøåíèþ çàäà÷ òåõíè÷åñêîé ìî-
äåðíèçàöèè õîëîäèëüíîãî õîçÿé-
ñòâà ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé îòðàñëè,
ðåôðèæåðàòîðíîãî òðàíñïîðòà è
ñî êðàùåíèþ ïîòåðü â ðåçóëüòàòå
ïîð÷è ïðîäóêòîâ áûëè ïîñâÿùåíû
äîêëàäû äèðåêòîðà ÃÍÓ ÂÍÈÈÕÈ,
êàíäèäàòà òåõíè÷åñêèõ íàóê À.Ã. Áå-
ëîçåðîâà, çàâåäóþùåãî ëàáî ðàòî-
ðèåé ÌÃÓÏÁ, äîêòîðà òåõíè÷å-
ñêèõ íàóê, Á.Ñ. Áàáàêèíà, çàâåäóþ-
ùåé ëàáîðàòîðèåé ÂÍÈÈÕÈ, êàí-
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äèäàòà òåõíè÷åñêèõ íàóê Í.Ì. Ìåä -
íèêîâîé.

Âñå òåõíè÷åñêèå èííîâàöèè,
êîòîðûå îòìå÷àëèñü â äîêëàäàõ äå-
ëîâîé ïðîãðàììû, èìåþò èíî-
ñòðàííîå ïðîèñõîæäåíèå. Íî ïðè
ýòîì íàó÷íûé ïðèîðèòåò ìíîãèõ èç
íèõ ïðèíàäëåæèò ðîññèéñêèì ó÷å-
íûì. È òàêîé ïîðÿäîê âåùåé íå
ìîæåò íå òðåâîæèòü, åñëè äóìàòü î
ïåðñïåêòèâàõ ýêîíîìèêè çíàíèé â
íàøåé ñòðàíå. Ôîðóì — ëèøü íå-
áîëüøîé ýïèçîä, íî îí îò÷åòëèâî
ïîêàçàë, ÷òî íåâîñòðåáîâàííûå
ýêîíîìèêîé çíàíèÿ íàõîäÿò ìàòå-
ðèàëüíîå âîïëîùåíèå ðàíî èëè ïî-
çäíî. Òîëüêî â âûèãðûøå îêàçûâà-
åòñÿ êòî-òî äðóãîé.

18 ìàðòà ïðîøåë òðàäèöèîí-
íûé øîó-êîíêóðñ ïî îáâàëêå ìÿñà.
Ñîðåâíîâàëèñü Ñåðãåé ×èñòîâ,
îáâàëü ùèê 6-ãî ðàçðÿäà, ìÿñîêîì-
áèíàò «Âåëåñ», è Âëàäèìèð Ëèõî-
íîñîâ, îáâàëüùèê 5-ãî ðàçðÿäà,
ÎÎÎ ÌÏ çàâîä «Àãðîáåëîãîðüå».
Ïîáåäó îäåðæàë Ñ. ×èñòîâ.

Â çàâåðøàþùèé äåíü ôîðóìà
ñîñòîÿëîñü íàãðàæäåíèå ïîáåäèòå-
ëåé äåãóñòàöèîííûõ êîíêóðñîâ
«Êîëáàñíûå èçäåëèÿ è ïðîäóêòû
èç ìÿñà, èçãîòàâëèâàåìûå ïî íà-
öèîíàëüíûì ñòàíäàðòàì ÃÎÑÒ
ÃÎÑÒ Ð», «Ïîëóôàáðèêàòû, êîë-
áàñíûå èçäåëèÿ, è ïðîäóêòû èç
ìÿñà, èçãîòàâëèâàåìûå ïî òåõíè-
÷åñêîé äîêóìåíòàöèè», «Ìÿñíûå
êîíñåðâû, èçãîòàâëèâàåìûå ïî íà-
öèîíàëüíûì ñòàíäàðòàì ÃÎÑÒ è
ÃÎÑÒ Ð», à òàêæå êîíêóðñû ìÿñî-

ðàñòèòåëüíûõ ïðîäóêòîâ, ïðîäóê-
òîâ äåòñêîãî è ôóíêöèîíàëüíîãî
ïèòàíèÿ, êîíêóðñ ïèùåâûõ äîáà-
âîê è èíãðåäèåíòîâ. Â êîíêóðñàõ
ïðèíÿëè ó÷àñòèå 25 êîìïàíèé, êî-
òîðûå ïðåäñòàâèëè íà ñóä æþðè
114 îáðàçöîâ. Ñóä áûë ñòðîãèì,
íî ñïðàâåäëèâûì: Ãðàí-ïðè â êîí-
êóðñå ÃÎÑÒîâñêèõ êîëáàñ íå ïî-
ëó÷èë íèêòî: îáðàçöû, çàÿâëåííûå
íà ýòîò êîíêóðñ íå ñîîòâåòñòâîâàëè
ñòðîãèì êðèòåðèÿì íàöèîíàëüíûõ
ñòàíäàðòîâ. «Çîëîòî» â êîíêóðñå
ïîëó÷èë ìÿñîêîìáèíàò «Âåëåñ». 

Îöåíêè ôîðóìà, äàííûå ïîñå-
òèòåëÿìè, ìîæíî íàçâàòü ñäåðæàí-
íî ïîçèòèâíûìè. Ñëó÷àéíûõ ëþäåé
íà ôîðóìå, èìåþùåì 10-ëåòíþþ
èñòîðèþ, íàâåðíîå, áûâàåò íå ìíî-
ãî, à îñâåäîìëåííûå âûáðàëè åãî
âïîëíå îñîçíàííî è àäåêâàòíî
ñâîèì çàäà÷àì. Êàê, âïðî÷åì, è
ýêñïîíåíòû, êîòîðûå ïîäåëèëèñü ñ
íàøèì æóðíàëîì âïå÷àòëåíèÿìè
î ïðîøåäøåì ìåðîïðèÿòèè.

Ñâåòëàíà Âàñèëüåâà, êîììåð-
÷åñêèé äèðåêòîð êîìïàíèè «Ðî-
âàíè»: «Ìû âñòðåòèëèñü ñî ìíî-
ãèìè íàøèìè ïàðòíåðàìè, ìíîãî
áûëî ÷èíîâíèêîâ ðàçíîãî óðîâíÿ,
ñòóäåíòîâ. Ïîñåòèòåëè èç ðåãèî-
íîâ, êîòîðûå íåïîñðåäñòâåííî ðà-
áîòàþò â îòðàñëè, ïðèåõàëè ñþäà ñ
êîíêðåòíîé öåëüþ íàéòè íåîáõî-
äèìîå îáîðóäîâàíèå äëÿ ñâîèõ
ïðåäïðèÿòèé. Îò íèõ ìû ïîëó÷èëè
òåõíè÷åñêèå çàäàíèÿ, óñëûøàëè
ïîæåëàíèÿ ïî êîìïëåêòàöèè, îò-
äåëüíûì äåòàëÿì áóäóùåãî ñîòðóä-

íè÷åñòâà. Ìû â ñâîþ î÷åðåäü ïî-
äåëèëèñü îïûòîì ðàáîòû ñ áàíêà -
ìè è ëèçèíãîâûìè êîìïàíèÿìè —
ó íåêîòîðûõ åñòü ïðîáåëû â çíà-
íèÿõ ïîäîáíîãî ðîäà. Îáñóäèëè
âàðèàíòû ôèíàíñèðîâàíèÿ ÷åðåç
öåëåâûå ïðîãðàììû è íàöèîíàëü-
íûé ïðîåêò».

Ëþäìèëà Áëîõèíà, íà÷àëü-
íèê îòäåëà ìàðêåòèíãà ðåêëàìû
êîìïàíèè «Òåðìîêóë»: «Â ýòîé
âûñòàâêå êîìïàíèÿ «Òåðìîêóë» ó÷à-
ñòâóåò âïåðâûå. Ðåøåíèå àêòèâè-
çèðîâàòü äåÿòåëüíîñòü íà ðûíêå
îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ìÿñíîé è ìî-
ëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè ïîñðåä-
ñòâîì ó÷àñòèÿ â ñïåöèàëèçèðîâàí-
íûõ âûñòàâêàõ îêàçàëîñü âåðíûì:
íàø ñòåíä ïîñåòèëè ïåðñïåêòèâíûå
öåëåâûå êëèåíòû è íåêîòîðûå ïàðò-
íåðû. Äëÿ íàøåé êîìïàíèè âñåãäà
áûëè ïðèîðèòåòíûìè è êëèìàòè-
÷åñêîå, è õîëîäèëüíîå íàïðàâëåíèå,
êîòîðîå î÷åíü âîñòðåáîâàíî â ïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ îòðàñëÿõ ÀÏÊ.
Êîíå÷íî, íå âñå ïîòåíöèàëüíûå
çàêàç÷èêè ãîòîâû çàâòðà æå îïëà-
òèòü ïîñòàâêè íåîáõîäèìîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ, ñóùåñòâóåò è îòëîæåí-
íûé ñïðîñ. Â ëþáîì ñëó÷àå ìû ãî-
òîâû ê ñîòðóäíè÷åñòâó íà âçàèìî-
âûãîäíûõ óñëîâèÿõ».

Ôîðóì «Ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ
2010», íåñêîëüêî óòðàòèë çà ïî-
ñëåäíèå ãîäû ìàññîâîñòü. Îò÷àñòè,
ýòî ïðîèçîøëî èç-çà òîãî, ÷òî ñî-
êðàòèëñÿ òàêîé êîíòèíãåíò ó÷àñò-
íèêîâ, êàê ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå
ïðåäïðèÿòèÿ. Ïðåæäå îíè áûëè
ïðåäñòàâëåíû î÷åíü øèðîêî, à èõ
ñïåöèàëèñòû ñîñòàâëÿëè êîñòÿê àó-
äèòîðèè äåëîâûõ ïðîãðàìì. Íî òå-
ïåðü, âèäèìî, ôîðìàò ìåðîïðèÿòèÿ
äîëæåí èçìåíèòüñÿ, ÷òîáû «Ìÿñíàÿ
èíäóñòðèÿ» âûøëà èç êðèçèñà. Íå èç
ãëîáàëüíîãî (íàä íèì, óâû, íè÷òî íå
âëàñòíî), à èç ñîáñòâåííîãî. 

Ïîèñê íîâûõ ñïîñîáîâ ïðèâëå-
÷åíèÿ ýêñïîíåíòîâ, ôîðì ðàáîòû ñ
ïîòåíöèàëüíûìè ó÷àñòíèêàìè ñòàë
÷ðåçâû÷àéíî íåîáõîäèì. Îòíûíå
ýòó çàäà÷ó «Ãëîáàë Ýêñïî» áóäåò ðå-
øàòü ñîâìåñòíî ñ ìåæäóíàðîäíûì
âûñòàâî÷íûì îïåðàòîðîì, êîìïà-
íèåé ITE. Ïðîöåññ îáúåäèíåíèÿ çà-
êîí÷èëñÿ óæå ïîñëå çàêðûòèÿ ôîðó-
ìà. Íîâîìó âëàäåëüöó ïåðåøëè îñ-
íîâíûå àêòèâû êîìïàíèè, âêëþ-
÷àþùèå âñå âûñòàâî÷íûå áðåíäû, à
òàêæå ïåðñîíàë «Ãëîáàë Ýêñïî».
Óêðóïíåíèå âûñòàâî÷íîãî áèçíåñà
åù¸ îäíà ïðèìåòà âðåìåíè. →│

Конкурс обвальщиков собрал большую аудиторию
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Ñ 15 ïî 18 ìàðòà 2011 ãîäà â ïàâèëüîíå ¹ 75 Âñå-
ðîññèéñêîãî Âûñòàâî÷íîãî Öåíòðà ñîñòîÿòñÿ è X Ìåæ-
äóíàðîäíûé ôîðóì «Ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ», è IX Ìåæ-
äóíàðîäíûé ôîðóì «Ìîëî÷íàÿ èíäóñòðèÿ». Îäíîâ-
ðåìåííî ñ ôîðóìàìè íà òîé æå ïëîùàäêå ïðîé äóò
Ìåæäóíàðîäíûå âûñòàâêè «Õîëîäèëüíîå îáîðóäîâà-
íèå äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè», «Èíäóñòðèÿ çà-
ìîðîæåííûõ ïðîäóêòîâ» è «Èíäóñò ðèÿ óïàêîâêè». Îð-
ãàíèçàòîðû ìåðîïðèÿòèé — ìåæäóíàðîäíàÿ âûñòà-
âî÷íàÿ êîìïàíèÿ ITE, Ìîëî÷íûé Ñîþç Ðîññèè,
Ìÿñíîé Ñîþç Ðîññèè, Ðîñïòèöåñîþç, Íàöèîíàëüíàÿ
êîíôåäåðàöèÿ óïàêîâùèêîâ, Ðîññèéñêèé Ñîþç ïðåä-
ïðèÿòèé õîëîäèëüíîé ïðîìûøëåííîñòè. Ìåðîïðèÿ-
òèÿ ïðîâîäÿòñÿ ïðè ïîääåðæêå Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà ÐÔ, ÒÏÏ ÐÔ è Ïðàâèòåëüñòâà Ìîñêâû.

2011 ãîä — þáèëåéíûé äëÿ Ìåæäóíàðîäíîãî
ôîðóìà «Ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ». Äåñÿòü ëåò íàçàä ôî -
ðóì çàÿâèë î ñåáå êàê î âåäóùåì ìåðîïðèÿòèè äëÿ
ñïåöèàëèñòîâ ìÿñíîé îòðàñëè. Ôîðóì èìåë áîëüøîé

óñïåõ, íî òÿæåëàÿ ýêîíîìè÷åñêàÿ ñèòóàöèÿ â îòå ÷å-
ñò âåííîé îòðàñëè ñêàçàëàñü íà ó÷àñòíèêàõ ìÿñíîãî
ðûíêà. Îðãàíèçàòîðû óâåðåíû, ÷òî ìîùíûé ìàðêå-
òèíãîâûé èíñòðóìåíòàðèé êîìïàíèè ITE (ñ 1 àïðåëÿ
ïðîåêòû ïåðåøëè â óïðàâëåíèå êîìïàíèåé ITE),
ðàáîòà èíîñòðàííûõ îôèñîâ êîìïàíèè ïî ïðè âëå÷å-
íèþ çàðóáåæíûõ ôèðì, ïàðòíåðñêîå ó÷àñòèå îòðà-
ñëåâûõ ðîññèéñêèõ îáúåäèíåíèé ïîçâîëÿò ïîä òâåð-
äèòü ñòàòóñ ìåæäóíàðîäíîãî ôîðóìà «Ìÿñíàÿ
èíäóñòðèÿ» êàê ãëàâíîãî ñîáûòèÿ ìÿñíîé îòðàñëè.

Â íîâîì ãîäó ê ó÷àñòèþ â ôîðóìàõ ïðèãëàøåíû
æèâîòíîâîä÷åñêèå è ôåðìåðñêèå õîçÿéñòâà, îïòîâûå
êîìïàíèè, áóäåò ðàñøèðåí ñåêòîð ãîòîâîé ïðî äóê-
öèè. Â äåëîâóþ ïðîãðàììó ôîðóìîâ âêëþ÷åíû: ïà-
íåëüíûå äèñêóññèè ëèäåðîâ ìÿñíîé è ìîëî÷íîé îò-
ðàñëåé, íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêèå êîíôåðåíöèè, êðóãëûå
ñòîëû è ñåìèíàðû, ïðîôåññèîíàëüíûå êîíêóðñû, ìà-
ñòåð-êëàññû äëÿ ñòóäåíòîâ ñòàðøèõ êóðñîâ ñïåöèàëè-
çèðîâàííûõ ÂÓÇîâ Ðîññèè.

Пресс-релиз.
X Международный форум «Мясная индустрия 2011»

→

→│
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Ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ ìîäåðíèçèðóþò ïðîèçâîä-
ñòâà èëè ñòðîÿò àáñîëþòíî íîâûå çàâîäû è æåëàþò ñ
ñàìîãî íà÷àëà ó÷åñòü âñå âîçìîæíîñòè äëÿ íàñòîÿ-
ùåãî è ïîñëåäóþùåãî îïòèìàëüíîãî ïðîèçâîäñòâà
ìÿñíîé ïðîäóêöèè. È ýòîò ñåìèíàð ïîçâîëèë êàæ-
äîìó èç ó÷àñòíèêîâ ïî÷òè â ïîëíîì îáúåìå ïîëó÷èòü
îòâåòû íà âñå èíòåðåñóþùèå èõ âîïðîñû è ÿâèëñÿ èí-
ôîðìàöèîííîé îñíîâîé íå òîëüêî äëÿ ïîíèìàíèÿ
ïðåèìóùåñòâ èñïîëüçîâàíèÿ íà ïðåäïðèÿòèè ñîâðå-
ìåííûõ IT-ðåøåíèé, íî è äëÿ ïðåäñòàâëåíèÿ êîí-
êðåòíûõ ýòàïîâ ðåàëèçàöèè ðåøåíèé ñ ìîìåíòà ïëà-
íèðîâàíèÿ äî ââåäåíèÿ â ýêñïëóàòàöèþ.

Ñ ïðåçåíòàöèåé êîìïàíèè CSB-System AG âû-
ñòóïèë Ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð CSB-System â Ðîññèè
Èãîðü Ä¸ìèí. Ôèðìà CSB-System AG óæå áîëåå 30-
òè ëåò ÿâëÿåòñÿ ðàçðàáîò÷èêîì è ïîñòàâùèêîì IT-ðå-
øåíèé. Îòëè÷èòåëüíîé îñîáåííîñòüþ ïðîãðàììíîãî
îáåñïå÷åíèÿ CSB-System ÿâëÿåòñÿ åãî îòðàñëåâàÿ íà-
ïðàâëåííîñòü. Êîìïàíèÿ ðàçðàáàòûâàåò ïðîãðàììíîå
îáåñïå÷åíèå âñåãî äëÿ íåñêîëüêèõ îòðàñëåé, ó÷èòû-
âàÿ ïðè ýòîì âñå èõ ñïåöèàëüíûå îòðàñëåâûå è èíäè-
âèäóàëüíûå îñîáåííîñòè.

Äëÿ ýòèõ îòðàñëåé ïðîöåññíîãî ïðîèçâîäñòâà
CSB-System AG ïðåäëàãàåò êîìïëåêñíîå ðåøåíèå,
âêëþ÷àþùåå îòðàñëåâîå ïðîãðàììíîå îáåñïå÷åíèå,
àïïàðàòíûå ñðåäñòâà è ïðîôåññèîíàëüíûé êîíñàë-

òèíã, ÷òî ãàðàíòèðóåò äîñòèæåíèå öåëåé ðàöèîíàëè-
çàöèè, îêóïàåìîñòè â êîðîòêèå ñðîêè èíâåñòèðîâàí-
íîãî êàïèòàëà è îáåñïå÷åíèå êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè
ïðåäïðèÿòèÿ íà äëèòåëüíóþ ïåðñïåêòèâó. Ïîìèìî
îòðàñëåâîé ñïåöèàëèçàöèè ñëåäóåò îòìåòèòü èíòåãðà-
öèþ è óïðàâëåíèå â åäèíîì IT-ðåøåíèè ýëåìåíòîâ
ÑÑÌ, ò.å. êîíâåéåðíîé è ðîáîòåõíèêè, îáîðóäîâà-
íèÿ, èñïîëüçîâàíèå òåõíîëîãèé M-ERP è RFID.

Òàêæå íà ñåìèíàðå áûëî ïðåäñòàâëåíî Èíäóñòðè-
àëüíîå îáîðóäîâàíèå, êîòîðîå ãèáêî èíòåãðèðóåòñÿ â
Ïðîèçâîäñòâåííûå ïîòîêè ëþáîãî ïðåäïðèÿòèÿ.
Êîìïüþòåð CSB-Rack è åãî ìîäèôèêàöèè îáåñïå÷è-
âàþò On-Line ââîä èíôîðìàöèè â ñàìûõ àãðåññèâíûõ
ñðåäàõ, à ïðèìåíåíèå ðåøåíèé Mobile-ERP íà áàçå
ïðîìûøëåííûõ òåðìèíàëîâ ñáîðà äàííûõ ïîçâîëèò
îïåðàòîðó âåñòè ó÷¸ò è êîíòðîëü â ëþáîì ìåñòå ïðî-
èçâîäñòâà. Ñëåäóåò òàêæå îòìåòèòü, ÷òî íà ñåãîäíÿø-
íèé äåíü êîìïàíèÿ CSB-System ÿâëÿåòñÿ åäèíñòâåííûì
ïîñòàâùèêîì ïîäîáíîãî îáîðóäîâàíèÿ â Ðîññèè, êî-
òîðîå ñîîòâåòñòâóåò íîðìàì ïðîöåññíîãî ïðîèçâîä-
ñòâà äëÿ ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè.

CSB-System AG îõâàòûâàåò âñå îòäåëû è ïîäðàç-
äåëåíèÿ ïðåäïðèÿòèÿ, óïðàâëÿåò âñåìè ïðîöåññàìè
öåïè ñîçäàíèÿ ïðîäóêöèè, íà÷èíàÿ ñî ñíàáæåíèÿ,
÷åðåç ïðîèçâîäñòâî è áóõãàëòåðñêèé ó÷åò, âïëîòü äî
ïîñòàâêè ãîòîâîé ïðîäóêöèè êëèåíòó.

→

Методическая помощь
в интересах прогресса

28 и 29 января 2010 года в Москве состоялся международный семи-
нар, организованный компанией CSB-System AG с участием ком-

паний Falkenstein Projektmanagement, MPS Meat Processing Systems, CFS.
Несмотря на то, что семинар проходил вскоре после новогодних каникул,
на него из различных городов России, Украины и Казахстана съехалось
более 50 специалистов, работающих на предприятиях мясной отрасли.
Семинар был организован специально для строящихся, реконструируе-
мых и модернизируемых предприятий мясной промышленности.

М.И. Савельева
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Ñ íåñêîëüêèìè äîêëàäàìè âûñòóïèëè ÷ëåí ïðàâ-
ëåíèÿ ÀÎ CSB-System AG Ãåðìàí Øàëüê è Èãîðü
Äåìèí. Îíè î÷åíü ïîäðîáíî ðàññêàçàëè îá óïðàâëå-
íèè è êîíòðîëå ïðîöåññîâ óáîÿ ñâèíåé, ÊÐÑ, íà÷è-
íàÿ ñ ïëàíèðîâàíèÿ ïîñòàâîê è ñîäåðæàíèÿ ñêîòà, à
òàêæå ïîäà÷è åãî íà óáîé, ïëàíèðîâàíèÿ óáîÿ, äî
êëàññèôèêàöèè è ó÷åòà ïîëóòóø æèâîòíûõ, ñóáïðî-
äóêòîâ è äðóãèõ ïðîäóêòîâ óáîÿ, ðàñ÷åòîâ ñ ïîñòàâ-
ùèêàìè, óïðàâëåíèÿ ñêëàäîì, ãàðàíòèé ïðîèñõîæäå-
íèÿ ñêîòà, êîíòðîëÿ è ïðîâåäåíèÿ ðàñ÷åòîâ.

Êîìïàíèÿ CSB-System AG ïðåäëàãàåò ñîâðåìåí-
íîå ñïåöèàëèçèðîâàííîå îòðàñëåâîå IT-ðåøåíèå, îõ-
âàòûâàåò âñå îòäåëû è ïîäðàçäåëåíèÿ ïðåäïðèÿòèÿ,
óïðàâëÿåò âñåìè ïðîöåññàìè öåïè ñîçäàíèÿ ïðîäóê-
öèè, íà÷èíàÿ ñî ñíàáæåíèÿ, ÷åðåç ïðîèçâîäñòâî (ïëà-
íèðîâàíèå ïðîèçâîäñòâà, óïðàâëåíèå êà÷åñòâîì, îï-
òèìèçàöèÿ ðåöåïòóð) è áóõãàëòåðñêèé ó÷åò, âïëîòü äî
ïîñòàâêè ãîòîâîé ïðîäóêöèè êëèåíòó (ýòèêåòèðîâà-
íèå, ïîäáîð è êîìïëåêòàöèÿ çàêàçîâ).

Íà ñåìèíàðå âûñòóïèëè ñïåöèàëèñòû êîìïàíèé
«Ôàëüêåíøòåéí» (Falkenstein Projektmanagement),
MPS è CFS, êîòîðûå íà ïðîòÿæåíèè ìíîãèõ ëåò
ïëîäîòâîðíî ñîòðóäíè÷àþò ñ CSB-System AG.
Áëàãîäàðÿ äåòàëüíîìó ïðåäñòàâëåíèþ êîíêðåòíûõ
ïðèìåðîâ, ñîâìåñòíî ðåàëèçîâàííûõ ïðîåêòîâ,
ó÷àñòíèêàì ñåìèíàðà ïðåäñòàâèëàñü óíèêàëüíàÿ âîç-
ìîæíîñòü «çàãëÿíóòü çà êóëèñû» èçâåñòíûõ åâðî-
ïåéñêèõ è ðîññèéñêèõ ïðåäïðèÿòèé, óñïåøíî èñ-
ïîëüçóþùèõ ñèñòåìó CSB äëÿ óïðàâëåíèÿ âñåìè
ïðîöåññàìè.

Falkenstein Projektmanagement ñâîèì âûñòóïëå-
íèåì ïðåäñòàâèë ðóêîâîäèòåëü êîìïàíèè Êðèñòèàí
Ôàëüêåíøòåéí. Îí îçíàêîìèë ñëóøàòåëåé ñî ìíî-
ãèìè âîçìîæíîñòÿìè ýòîé îðãàíèçàöèè ïî ïðîåêòè-
ðîâàíèþ è ïëàíèðîâàíèþ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé îò-
ðàñëè, ó÷èòûâàÿ âñå íàöèîíàëüíûå è ìåæäóíàðîäíûå
ñòàíäàðòû è íîðìû. Â äîêëàäå áûëè ïðåäñòàâëåíû
èííîâàöèîííûå êîíöåïöèè ñòðîèòåëüñòâà äëÿ ïðåä-
ïðèÿòèé ìÿñíîé îòðàñëè.

Êîìïàíèÿ MPS ñïåöèàëèçèðóåòñÿ â ðàçðàáîòêå,
ïðîèçâîäñòâå è óñòàíîâêå âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ ñè-
ñòåì óáîÿ, çàíèìàåòñÿ äåòàëüíûì ðàññìîòðåíèåì ïðî-
öåññîâ ðàçäåëêè, îáâàëêè, âûáîðà ñèñòåìû îáâàëêè, à
òàêæå ðàçðàáàòûâàåò è óñòàíàâëèâàåò ëèíèè ïî ïåðå-
ðàáîòêå ìÿñîïðîäóêòîâ, òðàíñïîðòèðîâêå, ñêëàäñêóþ
òåõíèêó, à òàêæå ýôôåêòèâíûå âîäîî÷èñòíûå êîì-

ïëåêñû. Ïðåäñòàâèë MPS êîììåð÷åñêèé äèðåêòîð
ôèðìû — ãîñïîäèí Ðîá ôàí Ñîí. Ñ äîêëàäàìè âû-
ñòóïèëè: Ôîëüêåð Ýíãåëüáàõ (ðóêîâîäèòåëü îòäåëà
ïðîäàæ ôèðìû MPS), Þðèé Ìèêîëÿí, Êîíñòàíòèí
Åãîðîâ.

Êîìïàíèÿ CFS ÿâëÿåòñÿ ðàçðàáîò÷èêîì ýôôåê-
òèâíûõ ðåøåíèé äëÿ ïèùåâîé îòðàñëè: îò îòäåëüíîé
ìàøèíû äî êîìïëåêñíûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ëèíèé
äëÿ ïîäãîòîâêè, ìàðèíîâàíèÿ, äîïîëíèòåëüíîé îá-
ðàáîòêè, íàðåçêè è óïàêîâêè ðàçëè÷íûõ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ. Ñ äîêëàäîì âûñòóïèë Äèðåêòîð ïî ïðî-
äàæàì è îáñëóæèâàíèþ êëèåíòîâ ôèðìû CFS Õàéíö-
Éîçåô Ïþòòìàí. Ñîâðåìåííîå ïðåäïðèÿòèå íóæäà-
åòñÿ â ñîâðåìåííûõ òåõíîëîãèÿõ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêöèè âûñîêîãî êà÷åñòâà â ñîîòâåòñòâèè ñ çà-
äàííûìè ñðîêàìè õðàíåíèÿ (ðåàëèçàöèè).

Ôèðìîé CFS ðàçðàáîòàíû è âíåäðåíû ëèíèè ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ â ìàðèíàäå è áåç,
ïðîèçâîäñòâà ôàðøåé, ëèíèè íàðåçêè è óïàêîâêè
êîëáàñíûõ èçäåëèé è ïîëóôàáðèêàòîâ.

Ïðè âíåäðåíèè èííîâàöèîííûõ ðåøåíèé, âàæ-
íûõ äëÿ ñîõðàíåíèÿ è óñèëåíèÿ êîíêóðåíòîñïî -
ñîáíîñòè íà ðûíêå, ïðåäïðèÿòèÿ ñòàëêèâàþòñÿ
ñ âîïðîñàìè ôèíàíñèðîâàíèÿ ïðîåêòà. Ïîýòîìó
ôèðìîé CSB-System AG íà ñåìèíàð áûëè ïðèãëà-
øåíû ïðåäñòàâèòåëè ôèíàíñîâûõ îðãàíèçàöèé,
â äîêëàäàõ êîòîðûõ áûëè ïðåäñòàâëåíû íàöèîíàëü-
íûå è ìåæ äóíàðîäíûå ïðîãðàììû, îêàçûâàþùèå
ôèíàíñîâóþ ïîääåðæêó ìÿñíîé îòðàñëè â ðåàëèçà-
öèè ïðîåêòîâ.

Âñå áîëüøåå çíà÷åíèå â ìÿñíîé îòðàñëè ïðèäà-
åòñÿ âîïðîñó îïòèìèçàöèè ïðîöåññîâ ïðåäïðèÿòèé,
âîçìîæíîñòÿì ñîêðàùåíèÿ èçäåðæåê, ñîáëþäåíèÿ
ïîñòàíîâëåíèé ïèùåâîãî çàêîíîäàòåëüñòâà, óäîâëå-
òâîðåíèÿ ïîòðåáíîñòåé êëèåíòîâ â îòíîøåíèè ÷åò-
êîñòè âûïîëíåíèÿ ïîñòàâîê, ýòèêåòèðîâàíèÿ ïðî-
äóêöèè è îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà è ò.ä., ïîýòîìó
îðãàíèçàòîðû ñåìèíàðà, èçâåñòíûå ñïåöèàëèñòû â âî-
ïðîñàõ ïîñòàâîê îáîðóäîâàíèÿ, îðãàíèçàöèè ïðî-
öåññîâ óáîÿ ñêîòà, îáâàëêè è ïåðåðàáîòêè ìÿñà ïðåä-
ëàãàþò ðåøèòü âñå ïðîáëåìû ñ ïîìîùüþ îòðàñëåâûõ
IT-ðåøåíèé.

Â ìàå 2010 ãîäà êîìïàíèÿ «CSB-System AG» ïëà-
íèðóåò ïðîâåñòè ìåæäóíàðîäíûé ïðàêòè÷åñêèé ñå-
ìèíàð â Ëèòâå, ñ ïîñåùåíèåì ïðåäïðèÿòèé, êîòîðûå
óñïåøíî ýêñïëóàòèðóþò ñèñòåìó CSB. →│
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От римской до новой кухни
Èñòîðèÿ ôðàíöóçñêîé êóõíè

íåçàóðÿäíà. Â íåé åñòü âñå: âëèÿ-
íèå ðèìñêîé èìïåðèè, âìåøàòåëü-
ñòâî çàãàäî÷íîé ñåìüè Ìåäè÷è. È
êóõíè îäíîé ôðàíöóçàì ìàëî. Èõ
ó íèõ òðè: cuisine regionale — ðå-
ãèîíàëüíàÿ êóõíÿ; cuisine bour-
geose — îáùåðàñïðîñòðàíåííàÿ
êóõíÿ è haute cuisine — âûñîêàÿ,
èçûñêàííàÿ êóõíÿ.

Ïåðâàÿ êíèãà î êóëèíàðèè ïîä
íàçâàíèåì «Ïîñòàâùèê ïðîâèçèè»
áûëà íàïèñàíà âî Ôðàíöèè â äàëå-
êîì ÕIV âåêå ïîâàðîì Ãèéîìîì
Òèðåëåì. Âòîðàÿ êíèãà, íàïèñàííàÿ
óâëå÷åííûì êóëèíàðîì àðèñ-
òîêðàòè÷åñêîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
Ôðàíñóà äå ëà Âàððåíîì, âûäåðæàëà
íà ñâîé ðîäèíå áîëåå òðèäöàòè
èçäàíèé. À êíèãà Æ.À. Áðèëüÿ-
Ñàâàðåíà «Ïñèõîëîãèÿ âêóñà», íà-
ïèñàííàÿ â 1825 ãîäó, äî ñèõ ïîð
ñ÷èòàåòñÿ ëó÷øèì ïðîèçâåäåíèåì,
íàïèñàííûì î êóëèíàðèè. 

Ïèðû Ëþäîâèêà XIV ïîðà æà ëè
ñîâðåìåííèêîâ ñâîåé èçûñêàííî-
ñòüþ, ïðè äâîðå êîðîëÿ-ñîëíöà
âîçíèêëî òàêîå ïîíÿòèå, êàê äèï-
ëîìàòèÿ ãàñòðîíîìèè. Âåëèêàÿ
ôðàíöóçñêàÿ ðåâîëþöèÿ ìîãëà áû
óáèòü âûñîêóþ êóõíþ, íî ïîëó÷è-
ëîñü ñîâñåì èíà÷å. Íàïðîòèâ, êàê
ðàç ïîñëå ðåâîëþöèè ñëîæèëàñü
êëàññè÷åñêàÿ ôðàíöóçñêàÿ êóõíÿ,
ïîòîìó ÷òî â òî âðåìÿ ìíîæåñòâî
ïîâàðîâ, ðàáîòàâøèõ â àðèñòîêðà-
òè÷åñêèõ äîìàõ, îñòàëèñü áåç ðà-
áîòû è íà÷àëè îòêðûâàòü ðåñòîðà-
íû äëÿ âñåõ, áûñòðî çàâîåâàâøèå
ïîïóëÿðíîñòü. Âîîáùå íåáëàãî-
ïðèÿòíûå æèçíåííûå óñëîâèÿ, êàê
íè ñòðàííî, îêàçûâàëè ñàìîå áëà-

ãîòâîðíîå âëèÿíèå íà êóëèíàðèþ
Ôðàíöèè. Íåäîñòàòîê è íåâûñîêîå
êà÷åñòâî ìÿñà ìàñêèðîâàëèñü è îáî-
ãàùàëèñü ðàçíîîáðàçíûìè ñîóñàìè;
èç îñòàâøèõñÿ â êðåñòüÿíñêîì äîìå
ëóêîâèöû, ñóõàðåé è îñòàòêîâ çà-
÷åðñòâåâøåãî ñûðà ðîäèëñÿ çíàìå-
íèòûé ôðàíöóçñêèé ëóêîâûé ñóï; äà
è óëèòîê ôðàíöóçñêèå âèíîäåëû íà-
÷àëè åñòü, ïî âñåé âåðîÿòíîñòè, íå
îò õîðîøåé æèç íè. Âîò è â Ðîññèè
îòñòóïàþùàÿ íàïîëåîíîâñêàÿ àðìèÿ
âñåõ âîðîí ïåðåáèëà, ãîâîðèëè,
ìÿñî — íå õóæå ãîâÿäèíû.

Ðåâîëþöèÿ ñïîñîáñòâîâàëà âñå-
 ìèðíîé èçâåñòíîñòè ôðàíöóçñêîé
êóõíè, èç Ïàðèæà áåæàëè àðèñòî-
êðàòû, ñ íèìè — èõ ïîâàðà, ñëóãè,
íà íîâîì ìåñòå âñåì ïðèõîäèëîñü
êàê-òî óñòðàèâàòüñÿ, âîò òóò-òî è âû-
ðó÷àëî óìåíèå ãîòîâèòü. Â êîí öå
XVIII âåêà â Ðîññèè äîì íå ìîã ñ÷è-
òàòüñÿ äåéñòâèòåëüíî àðèñòîêðàòè-
÷åñêèì áåç ïîâàðà-ôðàíöóçà. Â ýòî
âðåìÿ ïî íàñòîé÷èâîé ïðîñüáå êíÿ-
çÿ Ï.È. Áàãðàòèîíà íà÷èíàåò ñâîþ
äåÿòåëüíîñòü ïî ïîïóëÿðèçàöèè,
ðåôîðìèðîâàíèþ è ñèñòåìàòèçàöèè
ðóññêîé êóõíè ïîòîìñòâåííûé êóõ-
ìèñòð è òàëàíòëèâûé êóëèíàð
Ìàðè-Àíòóàí Êàðåì. Îí âìåñòå ñ
êíÿçåì Áàãðàòèîíîì è ñòàë îñíî-
âîïîëîæíèêîì ïåòåðáóðãñêîé êóõ-
íè, ñîáðàâøåé âñå ëó÷øåå â ðóññêîé
êóëèíàðíîé òðàäèöèè. Îäíàêî â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ôðàíöóçñêàÿ êóõíÿ
ïîòåðÿëà ñâîå ãëàâåíñòâóþùåå ïî-
ëîæåíèå âî âñåì ìèðå. Åå ñåðüåçíî
ïîòåñíèëè òàêèå êîíêóðåíòû, êàê
èòàëüÿíñêàÿ, êèòàéñêàÿ è äàæå ÿïî-
íñêàÿ è àìåðèêàíñêàÿ êóõíè. È ýòî
íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî ïîâàðà Ôðàí-
öèè âñåãäà ñòàðàëàñü èäòè â íîãó ñî

âðåìåíåì. Òàê, â íà÷àëå ÕÕ âåêà
âîçíèêëà nouvelle cuisine — íîâàÿ
êóõíÿ, îñíîâîïîëîæíèê êîòîðîé
Ôåðíàí Ïóàí, âèäåë åå êàê êóõíþ
ìåíåå ñëîæíóþ è êàëîðèéíóþ, ñ
ìåíüøèìè ïîðöèÿìè. Â 70-å ãîäû
ðåôîðìó ïðîäîëæèëè ïîâàðà ïîä
ðóêîâîäñòâîì ëåãåíäàðíîãî Ïîëÿ
Áîêþçà. Ïðèíöèïû íîâîé êóõíè çà-
êëþ÷àëèñü â èñïîëüçîâàíèè òîëüêî
ñâåæàéøèõ ïðîäóêòîâ, àêöåíòå íà
íàòóðàëüíîì âêóñå èíãðåäèåíòîâ,
èçÿùíîé ïðîñòîòå ðåöåïòîâ, îòêà-
çå îò òÿæåëûõ ñîóñîâ. 

Технологические секреты
французской кухни

×òî æå êàñàåòñÿ òåõíîëîãèè è
îñîáåííîñòåé ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä
êëàññè÷åñêîé ôðàíöóçñêîé êóõíè,
òî è çäåñü êëþ÷åâûå ñëîâà âñå òå
æå — ðàçíîîáðàçèå, êîìáèíèðî-
âàíèå è ýêñïðîìò. Â ïðèãîòîâëåíèè
ìÿñà èñïîëüçóþòñÿ âñå èçâåñòíûå
òåõíîëîãè÷åñêèå ïðèåìû — îòâà-
ðèâàíèå (÷àùå — áûñòðîå «îáâà-
ðèâàíèå»), îáæàðêà, æàðêà íà ñèëü-
íîì è ìåäëåííîì îãíå, òóøåíèå,
òîìëåíèå, çàïåêàíèå â ãðèëå è äó-
õîâêå. Òåõíèêà «îáâàðèâàíèÿ» ñî-
ñòîèò â ïîìåùåíèè öåëüíîãî êóñêà
ìÿñà â êèïÿùóþ âîäó íà íåñêîëüêî
ñåêóíä. Â ðåçóëüòàòå áåëîê íà ïî-
âåðõíîñòè ìÿñà ñâîðà÷èâàåòñÿ è
îáðàçóåò êîðî÷êó, êîòîðàÿ ïðåïÿò-
ñòâóåò âûòåêàíèþ ñîêà, èìåþùåãîñÿ
â ìÿñå, ïðè æàðêå â ãðèëå èëè äó-
õîâîì øêàôå. Áëàãîäàðÿ ýòîìó
ìÿñî îñòàåòñÿ ñî÷íûì è íåæíûì. 

Íàèáîëåå ÷àñòûé ïðèåì â ãî-
òîâêå ìÿñà — ýòî êîìáèíèðîâàíèå
íåñêîëüêèõ ñïîñîáîâ åãî îáðà-
áîòêè. Ñàìûé ïðîñòîé âàðèàíò:
ìÿñî îáæàðèâàþò äî çîëîòèñòîé
êîðî÷êè, çàòåì çàëèâàþò áóëüîíîì
è (èëè) âèíîì è òóøàò íà ìåäëåí-
íîì îãíå îïðåäåëåííîå âðåìÿ (îò
45 ìèíóò äî íåñêîëüêèõ ÷àñîâ).
Çàòåì ìÿñî âûíèìàþò, â ñîóñ, â êî-
òîðîì îíî ãîòîâèëîñü, äîáàâëÿþò
îâîùè, ñïåöèè, âîçìîæíî, êàêèå-
òî äðóãèå èíãðåäèåíòû, ñîóñ ïðî-

→

Сложная простая
французская кухня

2010 год, как известно, объявлен годом Франции в России. Но с
точки зрения кулинарии год Франции в России начался как ми-

нимум два века назад и продолжается по сей день. Нас каждый день
предметно связывают с ней такие продукты и блюда, как майонез и кру-
ассаны, котлеты, суп и омлет. У слова ресторан тоже французские корни.
Мало того — современной русской кухней мы обязаны талантливому
французскому повару Мари-Антуану Карему, который в ХIХ веке первым
начал реформировать и систематизировать старинную русскую кухню.

О.В. Лисова

56 №2 апрель 2010Всё о МЯСЕ



Национальные мотивы / СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ

òèðàþò è âñå âìåñòå ïîäàþò íà
ñòîë. Ñîóñ — âèçèòíàÿ êàðòî÷êà
ôðàíöóçñêîé êóõíè. Áåç íåãî ìÿñî
ïîäàþò êðàéíå ðåäêî — èì ëèáî
ïîëèâàþò ãîòîâîå áëþäî, ëèáî
ïðåäëàãàþò â îòäåëüíîì ñîóñíèêå.
×àñòî ñîóñ ãîòîâÿò âìåñòå ñ
ìÿñîì — â òîé æå ïîñóäå, íî èñ-
ïîëüçóþòñÿ è îòäåëüíî ïðèãîòîâ-
ëåííûå ñîóñû òèïà áåøàìåëü,
øîðîí, ìàäåðà, áåðíåç è äðóãèå. 

Åñëè ãîòîâèòñÿ ãîâÿäèíà ñ
êðîâüþ, ôðàíöóçñêèå ïîâàðà îãðà-
íè÷èâàþòñÿ îäíèì áûñòðûì îá-
æàðèâàíèåì. Íî ÷àùå ìÿñî è ìà-
ðèíóþò, è ôàðøèðóþò, è òóøàò, à
ïîòîì åùå åãî ìîãóò íåïîñðåä-
ñòâåííî ïåðåä ïîäà÷åé ïîìåòèòü â
ãðèëü, êàê â ðåöåïòå «Ôàðøèðî-
âàííûé ðóëåò ñ äâîéíûì æà-
ðåíüåì». Âîîáùå ôðàíöóçñêèå ïî-
âàðà ðàáîòû íå áîÿòñÿ. Ìÿñî îíè
ìîãóò çàïå÷ü öåëèêîì, à ìîãóò íà-
ðåçàòü íà êóáèêè èëè ëîìòèêè,
áèôøòåêñû, ðîìøòåêñû, ìåäàëüîíû
è ò.ä. À åùå èì ïðèõîäèòñÿ ïðîòè-
ðàòü ñîóñû, ñóïû, ïàøòåòû. Èíîã-
äà ýòî ïðèâîäèò ê óäèâèòåëüíûì ðå-
çóëüòàòàì. Òàê, çíàìåíèòûé ôóà-ãðà
ðîäèëñÿ, êîãäà ïîâàð îäíîãî èç
ïðàâèòåëåé Ñòðàñáóðãà ïðîñòî ïðî-
òåð ãóñèíóþ ïå÷åíü ñ áîëüøèì
êîëè÷åñòâîì ñâèíîãî ñàëà, òàê, ÷òî
âêóñ ñàìîé ïå÷åíè èçìåíèëñÿ äî íå-
óçíàâàåìîñòè è ñòàë íåîáûêíî -
âåííî íåæíûì. 

Ìíîãî ÷åãî ìîæíî ñäåëàòü ñ ìÿ-
ñîì, íå îòõîäÿ îò êàíîíîâ ôðàíöóç-
ñêîé êóõíè, — íàøïèãîâàòü ñàëîì, ñû-
ðîì, ÷åñíîêîì èëè òðþôåëÿìè. Ñäå-
ëàòü øàøëû÷êè ñ ñàìûìè ðàçíûìè äî-
áàâêàìè è ìàðèíàäàìè è çàæàðèòü â
ãðèëå, çàêðóòèòü ðóëåòèêè ñ ñûðîì,
ôàðøåì, áåêîíîì, äà ÷åì óãîäíî,
ëèøü áû âêóñíî áûëî. È âåäü áóäåò! 

Великие комбинаторы
×òî ñðàçó îáðàùàåò íà ñåáÿ

âíèìàíèå ïðè çíàêîìñòâå ñ ôðàí-
öóçñêîé êóõíåé — ýòî øèðîêîå
èñïîëüçîâàíèå âèíà â ïðîöåññå
ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà. Âèíà èñïîëü-
çóþòñÿ ñàìûå ðàçíûå, â çàâèñèìî-
ñòè îò ðåãèîíà — ñóõîå è ñëàäêîå,
áåëîå, êðàñíîå, ðîçîâîå, à òàêæå
ïèâî, ñèäð, êîíüÿê è êàëüâàäîñ.

Ýôôåêòíûé ïðèåì èñïîëüçî-
âàíèÿ êîíüÿêà íàçûâàåòñÿ ôëàì -
áèðîâàíèåì: ãîòîâîå áëþäî îáëè-
âàþò êîíüÿêîì è ïîäæèãàþò. Ïû-
ëàþùåå áëþäî, êîòîðîå íåñóò ê
ñòîëó, ïðîèçâîäèò íåèçãëàäèìîå
âïå÷àòëåíèå. Êðîìå âíåøíåãî ýô-
ôåêòà ôëàìáèðîâàíèå, èëè ïîä-
æîã, ïðèäàåò áëþäó ñïåöèôè÷å-
ñêèé ïðèâêóñ è àðîìàò. Ïîäæîã
èñïîëüçóþò íå òîëüêî ïðè ïîäà÷å,
íî è â ïðîöåññå ïðèãîòîâëåíèÿ,
ïðè÷åì ïîäæèãàþò, êàê ãîâîðèòñÿ,
âñå, ÷òî ãîðèò: íå òîëüêî êîíüÿê,
íî è âèøíåâóþ âîäêó, êàëüâàäîñ. 

Íåëüçÿ ñêàçàòü, ÷òî ôðàíöóçñêàÿ
êóõíÿ èñïîëüçóåò ìíîãî ñïåöèé,
÷àùå ïðèìåíÿþò ïðÿíûå òðàâû è èõ
ñìåñè. Íàèáîëåå óïîòðåáèìû ïå-
òðóøêà, òèìüÿí, ðîçìàðèí, áàçèëèê,
ýñòðàãîí, øàëôåé, ìÿòà. Åñëè ãî-
âîðèòü î ñïåöèÿõ, ïðàêòè÷åñêè
âñåãäà ìÿñî ãîòîâÿò ñî ñâåæåìîëî-
òûì ÷åðíûì ïåðöåì, íåñêîëüêî
ðåæå èñïîëüçóþò ãâîçäèêó, êîðèöó,
ìóñêàòíûé îðåõ, øàôðàí, èìáèðü,
ìàéîðàí, êàððè. Â êà÷åñòâå ñïåöèè
èñïîëüçóþòñÿ äàæå ñåìåíà ëóêà-
÷åðíóøêè. Ìîæíî îòìåòèòü íåêî-
òîðûå ïðåäïî÷òåíèÿ ïðè âûáîðå
ïðÿíûõ òðàâ â çàâèñèìîñòè îò âèäà
ìÿñà. Òàê, ê ãîâÿäèíå ÷àùå ïðåäëà-
ãàþò ïåòðóøêó èëè áóêåò ãàðíè
(òèìüÿí, ëàâðîâûé ëèñò, ïåòðóøêà).
Ê áàðàíèíå — òèìüÿí, ðîçìàðèí,

ìÿòó, ê ñâèíèíå — òèìüÿí, áàçèëèê,
ê êóðèöå — ýñòðàãîí.

Èíòåðåñíî ïðîñëåäèòü ñî÷åòà-
íèÿ ïðîäóêòîâ, êîòîðûå ôðàíöóç-
ñêèì ïîâàðàì êàæóòñÿ íàèáîëåå
óäà÷íûìè. Ãîâÿäèíó ÷àñòî ãîòîâÿò
ñî ñâèíûì ñàëîì, ãðóäèíêîé, ëèáî
ãóñèíûì æèðîì, êîòîðûå äàþò ñó-
õîâàòîé ãîâÿäèíå ñî÷íîñòü è íåæ-
íîñòü. Ïî÷òè âñåãäà ãîâÿäèíó ñî-
ïðîâîæäàåò ëóê — øàëîò, ðåï÷àòûé. 

Ñëàäêîâàòûé ïðèâêóñ ñâèíèíû
ôðàíöóçû ëþáÿò ïîä÷åðêèâàòü ÷åð-
íîñëèâîì, àïåëüñèíàìè, äðóãèìè
ôðóêòàìè. Òàê, â ðåöåïòå «Ñâèíè-
íà ñ ïðÿíîñòÿìè» ìÿñî îðãàíè÷íî
óæèâàåòñÿ ñ àïåëüñèíàìè, áàíàíàìè,
àíàíàñîì, ëèìîíîì, à òàêæå èñ-
ïîëüçóþòñÿ ñèðîï èç òðîñòíèêîâî-
ãî ñàõàðà è àðîìàòíûé ðîì.

Áàðàíèíó, âèäèìî, èç-çà åå ñïå-
öèôè÷åñêîãî çàïàõà, ÷àñòî ãîòîâÿò
ñ ÷åñíîêîì. À êóðèöó óñïåøíî ñî-
÷åòàþò ñ êîêîñîì, ëèìîíîì ñ ñàõà-
ðîì, ÿáëîêàìè. 

Çàáîòÿòñÿ ôðàíöóçû è î ñàìîì
ïðîöåññå óïîòðåáëåíèÿ áëþäà. Â
ðåöåïòàõ óêàçûâàþò íå òîëüêî íàè-
áîëåå ïîäõîäÿùèå ãàðíèð èëè
îâîùè, íî íåïðåìåííî äàþò ðåêî-
ìåíäàöèè ïî âûáîðó âèíà, êîòî-
ðûì ýòî áëþäî îòòåíÿåòñÿ íàèëó÷-
øèì îáðàçîì. Êñòàòè, åñòü ìÿñî
ôðàíöóçû ïðåäïî÷èòàþò ãîðÿ÷èì
è î÷åíü ãîðÿ÷èì. 

Íà ñàìîì äåëå âî ôðàíöóçñêîé
êóõíå íåò íè÷åãî ñëîæíîãî (åñëè
ðå÷ü íå èäåò î âûñîêîé êóõíå). Âñå
òåõíîëîãè÷åñêèå ïðèìû èçâåñòíû è
ïðèâû÷íû, èíãðåäèåíòû âïîëíå äî-
ñòóïíû, à åñëè è íåò, èõ ëåãêî çàìå-
íèòü äðóãèìè. Îñîáåííî ïðèÿòíî,
÷òî ïðè íåçíà÷èòåëüíûõ çàòðàòàõ è
îïðåäåëåííîé äîëè óñåðäèÿ ðåçóëü-
òàò ïîëó÷àåòñÿ ïðåâîñõîäíûé.
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Фаршированный рулет
с двойным жареньем
Íà 4 ïåðñîíû: 4 òîíêèõ ãîâÿæüèõ áèôøòåêñà
(125 ã êàæäûé), 125 ã ñîñèñî÷íîãî ôàðøà,
1 ëîìòèê ñâèíîãî îêîðîêà, 12 çåëåíûõ îëèâîê,
1 ÷àøêà ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé, 2 äåñåðòíûå ëîæêè
ãîð÷èöû, 1 ãîëîâêà ðåï÷àòîãî ëóêà, 1 ìîðêîâü,
100 ã ñóõîãî áåëîãî âèíà, 100 ã áóëüîíà èç êóáèêà,
4 ëîìòèêà ñâèíîãî ñàëà, 100 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà,
ñîëü, ìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö.

1. Èçìåëü÷èòü ëîìòèê ñâèíîãî îêîðîêà; îëèâêè
ìåëêî íàðåçàòü; òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü îêîðîê,
îëèâêè, ñîñèñî÷íûé ôàðø, ãîð÷èöó, ñîëü, ïåðåö.

2. Áèôøòåêñû ìàêñèìàëüíî îòáèòü, ïîñîëèòü, ïî-
ïåð÷èòü, ñâåðõó ïîëîæèòü ôàðø, áèôøòåêñû àê-
êóðàòíî ñâåðíóòü, êàæäûé çàâåðíóòü â ëîìòèê ñâè-

íîãî ñàëà; ìîðêîâü è ëóê î÷èñòèòü è íàðåçàòü ñî-
ëîìêîé.

3. Â êàñòðþëå ðàçîãðåòü 3/4 ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà,
ïîëîæèòü ëóê, ðóëåòû è ìîðêîâü, ïîäæàðèòü äî
çîëîòèñòîãî îòòåíêà, ïîëèòü âèíîì è áóëüîíîì,
çàêðûòü êðûøêîé è îñòàâèòü íà ìåäëåííîì îãíå
íà îäèí ÷àñ.

4. Êîãäà ðóëåòû áóäóò ãîòîâû, âûíóòü èõ, îñâîáî-
äèòü îò ñâèíîãî ñàëà è îñòàâèòü îõëàæäàòüñÿ; ñ îá-
ðàçîâàâøåãîñÿ ñîóñà ñíÿòü æèð, ïðîïóñòèòü ÷åðåç
ñèòî è îñòàâèòü â ãîðÿ÷åì âèäå.

5. Êîãäà ðóëåòû îñòûíóò, ñìàçàòü èõ äåñåðòíîé ëîæ-
êîé ãîð÷èöû, ïîëèòü îñòàâøèìñÿ ðàñòèòåëüíûì
ìàñëîì, ïîñûïàòü ïàíèðîâî÷íûìè ñóõàðÿìè, ïî-
ìåñòèòü â ãðèëü íà 8 ìèíóò.

6. Ðóëåòû ðàçëîæèòü íà ïîäîãðåòîì áëþäå, ñîóñ ïå-
ðåëèòü â ñîóñíèê. Ïîäàâàòü ñ êðàñíûì äîìàøíèì
âèíîì èëè êàãîðîì.
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Цыпленок в гриле с лимоном
Íà 4 ïåðñîíû: 2 öûïëåíêà ïî 800 ã êàæäûé,
1 ÷. ë. ìåëêî íàðåçàííîãî áàçèëèêà,
1/3 ÷àøêè îëèâêîâîãî ìàñëà, 4 ëèìîíà, ñàõàð,
ñîëü, ÷åðíûé ïåðåö.

1. Ó öûïëÿò îòðåçàòü êîí÷èêè ëàïîê, øåéêè è êîí-
÷èêè êðûëûøåê; òóøêè ðàçäåëèòü íà äâå ÷àñòè,
ïîëíîñòüþ óäàëèòü ñïèííîé õðåáåò.

2. Îñëàáèòü øàðîâûé øàðíèð íà ëàïêàõ, îòáèòü ïî-
ëîâèíêè öûïëÿò òóïîé ñòîðîíîé áîëüøîãî íîæà;
ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, ïîñûïàòü áàçèëèêîì, ïîìå-
ñòèòü â ìåëêóþ ïîñóäó, ïîëèòü 2 ñò. ë. îëèâêîâîãî
ìàñëà, ñîêîì 2 ëèìîíîâ, çàêðûòü êðûøêîé è ïî-
ìåñòèòü ñ ìàðèíàäîì â õîëîäèëüíèê íà 4 ÷àñà.

3. Öûïëÿò âûíóòü èç ìàðèíàäà, ïîëîæèòü íà ïðîòè-
âåíü, îáæàðèòü â ãðèëå ïðè òåìïåðàòóðå 190 ãðà-
äóñîâ äî çîëîòèñòîãî îòòåíêà. Ïåðåâåðíóòü öûï-
ëÿò, ïîëèòü ñòîëîâîé ëîæêîé îëèâêîâîãî ìàñëà è
îáæàðèòü äðóãóþ ñòîðîíó.

4. Öûïëÿò ïîëèòü îñòàâøèìñÿ ìàñëîì è ìàðèíàäîì
è ïîìåñòèòü â ãðèëü íà 25 ìèí.

5. Îñòàâøèåñÿ ëèìîíû î÷èñòèòü îò êîæóðû è òîíêî
íàðåçàòü.

6. Êîãäà öûïëÿòà ïîæàðÿòñÿ, âûíóòü èõ èç ãðèëÿ,
ñâåðõó ïîëîæèòü ëîìòèêè ëèìîíà, ñëåãêà ïîñû-
ïàòü ñàõàðîì, ïîëîæèòü íà ïðîòèâåíü, ïîñòàâèòü
íà íåñêîëüêî ìèíóò íà îãîíü, ÷òîáû ñàõàðíûé
ïåñîê è ëèìîíû îáæàðèëèñü.

7. Öûïëÿò âûëîæèòü íà áëþäî, ïîëèòü ñîóñîì è ïî-
äàâàòü ê ñòîëó.
Ýòî áëþäî òèïè÷íî äëÿ þæíûõ ðàéîíîâ Ôðàí-
öèè.

Свинина с черносливом
Íà 4–6 ïåðñîí: 2–3 íåáîëüøèõ êóñêà ñâèíîé
âûðåçêè, 400 ã ÷åðíîñëèâà áåç êîñòî÷åê,
2 ÷àøêè ñóõîãî áåëîãî âèíà, 1–2 ñò. ë. ìóêè,
3 ñò. ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà èëè ìàðãàðèíà,
1 ñò. ë. æåëå êðàñíîé ñìîðîäèíû, 1 ÷àøêà
ãóñòûõ ñëèâîê, ñîëü, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö.

1. ×åðíîñëèâ çàëèòü âèíîì, îñòàâèòü íà ÷àñ, çàòåì
ïîñòàâèòü íà ìåäëåííûé îãîíü äëÿ áîëüøåãî ðàç-
ìÿã÷åíèÿ (åñëè ÷åðíîñëèâ ìÿãêèé, âûìà÷èâàòü 20
ìèíóò, íå ïîäîãðåâàÿ).

2. Ôèëå ñâèíèíû íàðåçàòü ïî äèàãîíàëè íåáîëü-
øèìè êóñî÷êàìè, ïîñûïàòü ìóêîé, ïîñîëèòü è ïî-

ïåð÷èòü; â òÿæåëîé ñêîâîðîäå ðàñïóñòèòü ñëèâî÷-
íîå ìàñëî; îáæàðèòü ñâèíèíó äî çîëîòèñòîãî îò-
òåíêà, äîáàâèòü ïîëîâèíó êîëè÷åñòâà æèäêîñòè
ïîñëå âûìà÷èâàíèÿ ÷åðíîñëèâà, çàêðûòü êðûøêîé
è æàðèòü íà óìåðåííîì îãíå 45 ìèí.

3. Êîãäà ñâèíèíà áóäåò ìÿãêîé, æèäêîñòü ñëèòü â íå-
áîëüøóþ êàñòðþëüêó, äîâåñòè äî êèïåíèÿ, âûïà-
ðèòü 1/4 ÷àñòü, ïîëîæèòü æåëå êðàñíîé ñìîðî-
äèíû, ïåðåìåøàòü, äîáàâèòü ñëèâêè, äîâåñòè äî
êèïåíèÿ, ÷àñòî ïîìåøèâàÿ.

4. Êîãäà ñîóñ çàãóñòååò, âûëîæèòü åãî íà ìÿñî, äî-
áàâèòü ÷åðíîñëèâ, ïåðåëîæèòü íà áëþäî, ïîñû-
ïàòü ïåòðóøêîé.
Ýòî áëþäî ðîäèëîñü â Òóðå íà ðåêå Ëàóðà.
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Контроль качества и безопасности

Качество и безопасность продукции для современного предприятия являются
не просто приоритетами стратегии, а обязательными условиями выживания в кон-
курентной борьбе и социально ответственного поведения.

Верность выбранному пути, вера в науку и свое предназначение
16 апреля исполнилось 65 лет вице-президенту Российской Академии сель-

скохозяйственных наук, директору Всероссийского научно-иследовательского ин-
ститута мясной промышленности имени В.М. Горбатова, доктору технических наук
А.Б. Лисицыну. Поздравление юбиляру от редакции, коллег и предприятий отрасли.

Кому выгодна «святая простота» наших СМИ?
Этот вопрос от «Мясного союза России» и представителей мясного бизнеса за-

дают государственной власти и руководителям СМИ авторы открытых писем. Они
уверены, что информационную политику газеты «Известия» и «Первого канала» на
основе некоторых фактов можно назвать антиобщественной.

Отменили обязательную сертификацию. Осталось «отменить»
фальсификацию
М.И. Савельева Телефон: (495) 676–93–51

Первого декабря 2009 года Правительство Российской Федерации ввело
новый порядок подтверждения соответствия всей пищевой продукции. О том, какие
принципиальные отличия имеет новый порядок, как изменились функции надзор-
ных органов и органов сертификации нашему журналу рассказал заместитель ди-
ректора ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Б.Е. Гутник.

Оценка немецких мясопродуктов с точки зрения качества и безопасности
Телефон: +49 (0) 9221 803–287

Автор рассказывает о принципах организации системы контроля качества мя-
сопродуктов, которая предполагает добровольное участие компаний-производите-
лей. Приводится многолетняя статистика исследований.

Ключевые слова: колбасы, ремесленное производство, неупакованные из-
делия, органолептическая оценка, токсичные металлы, микробиологические иссле-
дования.

Современные подходы к объективной оценке качества мясного сырья
и готовой продукции
И.М. Чернуха, Т.Г. Кузнецова, Е.Б. Селиванова,
Е.И. Марсакова Телефон: (495) 676–99–91

Описываются принцип работы и возможные сферы применения мультисен-
сорсной системы «электронный нос» для оценки качества мясного сырья и готовой
продукции. Показаны преимущества инструментальной оценки качественных ха-
рактеристик.

Ключевые слова: мясо, электронный нос, свежесть, аромат мясо про дук тов,
калибровочный график.

Особенности взаимодействия каррагинана с мышечными белками
и фосфатами
А.А. Семенова, Е.К. Туниева Телефон: (495) 676–65–51

В статье описываются результаты изучения влияния каррагинана на потре-
бительские характеристики готового продукта. Специалисты ГНУ ВНИИМП изучили
распределение каррагинана по объему мышечной ткани на разных этапах техно-
логической обработки, в частности исследовали характер изменения гелеобразую-
щих свойств каррагинана в солевом растворе мышечных белков, а также целесо-
образность совместного применения пищевых фосфатов и каррагинана при
изготовлении мясопродуктов.

Ключевые слова: каррагинан, мышечные белки, фосфаты, прочность, пла-
стичность.

Использование функциональных стабилизационных систем на основе
гидролизатов сывороточных белков при создании термолобильных
белково-сывороточных эмульсий 
Л.Б. Сметанина, М.Л. Челякова Телефон: (495) 676–64–11

Использование гидролизата сывороточных белков позволяет не только пол-
ностью избежать нежелательных изменений органолептических харак теристик, но
и повысить питательную ценность готового продукта. Для определения эмульги-
рующих характеристик гидролизата сывороточного белка в сравнении с другими мо-
лочными белками, используемыми в пищевой про мышленности, было проведено
исследование стабильности эмульсий, изготовленных из растительного масла и
воды, стабилизированных различными протеинами. 

Ключевые слова: сывороточные белки, эмульгатор, гидрофильные и липо-
фильные свойства, ультрафильтрация, полисахариды.

Альтернативные способы обвалки свинины на предприятиях
средних и малых мощностей
А.А. Семенова, О.В. Соловьев, Л.И. Лебедева,
М.И. Гундырева, Ф.В. Холодов Телефон: (495) 676–61–61

Авторы описывают преимущества вертикальной обвалки мяса такие, как уве-
личение производительности труда и повышение качества продукции, а также
уменьшение обсемененности мяса. В статье приведены технические данные обо-
рудования для вертикальной обвалки, разработанного во ВНИИ мясной промыш-
ленности.

Ключевые слова: вертикальная обвалка, целостность мускулов, парное мясо,
крупнокусковые полуфабрикаты, производительность труда, установка Я8-ФВО.

ИСИТ. И металл оживает
А. Поваляев

В публикации представлены комплексные услуги компании ИСИТ по автома-
тизации производственных и управленческих процессов на предприятиях мясной
отрасли, описаны особенности предлагаемых решений.

Использование компьютерной программы «Оптима»
при расчете антистрессовых препаратов
А. Л. Алексеев, В. А. Бараников, О.Р. Барило Телефон: (86360) 3–63–77

На базе учхоза «Донское» ДонГАУ проведен научно-производственный экс-
перимент по использованию в качестве антистрессовых препаратов лактулозосо-
держащих биологически активных добавок «Лактумин» и «Тодикамп-Лакт». Иссле-
дования по использованию в кормлении животных различных БАДов позволили
оценить свинину по физико-химическим показателям.

Новое в области термообработки мясных изделий, полуфабрикатов
и готовых блюд
Т.Б. Шугурова

Автор представляет камеры нового поколения для запекания и жарки мясных
изделий, деликатесов и полуфабрикатов, разработанные компанией «Агро 3». Опи-
сываются особенности режимов и дополнительные опции, которые необходимы
предприятиям общественного питания.

«Покупать надо технологии, а не оборудование»
Н.Г. Агурбаш

Проблемы машиностроения, которые были затронуты в № 5 за 2009 год, по-
прежнему вызывают отклики профессиональной общественности и бизнеса. Ещё
один взгляд на их решение предлагает президент компании «Мортадель» Николай
Агурбаш.

Качество мяса крупного рогатого скота различных генотипов
А.А. Кочетков, Ф.Г. Каюмов, С.Д. Тюлебаев,
А.Б. Карсакбаев Телефон: (495) 607–23–11

В статье представлены результаты исследований морфологического состава
и химического анализа мяса, полученного от телок следующих генотипов: I группа —
чистопородный отечественный симментал, II группа — чистопородный герефорд,
III — немецкий симментал х отечественный симментал, IV — канадский симментал
х отечественный симментал.

Ключевые слова: говядина, качество, мясное скотоводство, генотип, сим мен-
тал, герефорд.

Современные формы организации рынков скота, мяса и мясных продуктов
Н.Ф. Небурчилова, Т.А. Маринина, И.П. Волынская,
И.В. Петрунина Телефон: (495) 676–67–31

Авторы обращаются в статье к проблеме развития оптовых рынков скота и го-
товой продукции, как важнейших элементов инфраструктуры аграрно-промышлен-
ного комплекса страны. В качестве примеров форм организации оптовой торговли
показаны рынки во Франции и Испании.

Ключевые слова: контрактационное соглашение, коммерческие посредники,
давальческие условия, товарный кредит, электронная торговля, интервенционные
агентства, «Рюнжи», «Мерканваленсия».

«Мясная индустрия 2010»: что показал форум и что покажет его будущее?
А.А. Кубышко Телефон  сотовый: (918) 557–29–62

Десятый международный форум «Мясная индустрия 2010» состоялся 16–19
марта на ВВЦ. Как и в предыдущие годы, он прошел на одной площадке с форумом
«Молочная индустрия».

Методическая помощь в интересах прогресса
М.И.Савельева Телефон: (495) 676–93–51
О семинаре компании CSB-sistem для специалистов строящихся и реконструируе-
мых предприятий по вопросам автоматизации процессов и системной интеграции
производства и управления процессами. Участники семинара ознакомились с ком-
плексными решениями в виде комбинации отраслевого программного обеспече-
ния, консалтинга и соответствующих аппаратных средств.

Сложная простая французская кухня
О.В. Лисова Телефон  сотовый: (918) 557–29–62

2010 год объявлен годом Франции в России. Этот факт двухсторонних отно-
шений отметил наш журнал, обратившись к истории и секретам французской кухни.
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Quality and safety control
Editorial

Quality and safety of products for the modern enterprise are not only priorities of the strategy, but also
obligatory conditions of survival in the competitive struggle and socially responsible behavior.

Loyalty to the chosen path, faith in science and his own mission
On April 16, 2010, vice-president of the Russian Academy of Agricultural Sciences, director of the V.M.

Gorbatov All-Russian Meat Research Institute, doctor of technical sciences A.B. Lisitsyn celebrated his 65th
birthday. Congratulations from the editorial board, colleagues and enterprises of the meat industry.

Who benefits from «holy simplicity» of our media?
This question of Meat Union of Russia and representatives of the meat business is put by the authors

of open letters to state authorities and heads of media. They are confident that information policy of «Izves-
tia» newspaper and «Channel One» based of certain facts could be called anti-social.

Obligatory certification is cancelled. It remains to «cancel» falsification
М.I. Savelieva Tel.: (495) 676–93–51

On December 1, 2009, Government of the Russian Federation introduced a new procedure for con-
firming the compliance of all food products. Deputy director of the V.M. Gorbatov All-Russian Meat Research
Institute B.E. Gutnik told our magazine about the main differences of the new order and changes in the func-
tions of supervisory and certification bodies. 

Evaluation of German meat products in terms of quality and safety
I. Dederer Tel.: +49 (0) 9221 803–287

The author tells about the principles of organization of the meat products quality control system, which
assumes voluntary participation of companies-manufacturers. Long-term statistics of researches is given in this
article.

Key words: sausages, handicraft industry, unpackaged products, organoleptic evaluation, toxic met-
als, microbiological investigations.

Modern approaches to objective evaluation of quality of meat raw materials
and finished products 
I.M. Chernukha, T.G. Kuznetsova, E.B. Selivanova, E.I. Marsakova Tel.: (495) 676–99–91

The principle of work and the possible scope of multisensor system «electronic nose» to evaluate the
quality of meat raw materials and finished products is described. Advantages of instrumental evaluation of
quality characteristics are shown. 

Key words: meat, electronic nose, freshness, aroma of meat products, calibration diagram.

Peculiarities of interaction of carrageenan with muscle proteins and phosphates
A.A. Semenova, E.K. Tunieva Tel.: (495) 676–65–51

The article describes the results of studying the influence of carrageenan on consumer characteristics
of the finished product. Specialists from the V.M. Gorbatov VNIIMP examined distribution of carrageenan over
the volume of muscle tissue at different stages of technological processing. In particular, they investigated the
nature of changes in gel forming properties of carrageenan in the salt solution of muscle proteins, as well as
the feasibility of joint use of food phosphates and carrageenan in manufacture of meat products. 

Key words: carrageenan, muscle proteins, phosphates, strength, plasticity.

Usage of functional stabilization systems based on whey protein hydrolysates
in creation of thermolabile protein and whey emulsions 
L.B. Smetanina, M.L. Chelyakova Tel.: (495) 676–64–11

Usage of whey protein hydrolyzates allows not only to completely avoid undesired changes in organolep-
tic characteristics, but also to improve the nutritive value of the finished product. To determine emulsifying
characteristics of whey protein hydrolysates in comparison with other milk proteins used in the food industry,
a study of stability of emulsions made from vegetable oil and water stabilized by various proteins was carried
out. 

Key words: whey proteins, emulsifier, hydrophilic and lipophilic properties, ultrafiltration, polysaccha-
rides.

Alternative means of pork deboning at medium and small capacity plants
A.A. Semenova, O.V. Soloviov, L.I. Lebedeva, M.I. Gundyreva, F.W. Kholodov Tel.: (495) 676–61–61

The authors describe advantages of vertical meat deboning, such as increase in labor productivity and
improvement of product quality, as well as reduction of meat contamination. The article presents technical de-
tails of equipment for vertical deboning developed at the V.M. Gorbatov All-Russian Meat Research Institute.

Key words: vertical deboning, integrity of muscles, fresh meat, large-sized semi-products, labor pro-
ductivity, installation of Ya8-FVO.

IS&T. And metal revives
A. Povalyaev

This publication presents comprehensive services of the ISIT company for automation of production and
administrative processes at enterprises of meat industry. Specific features of proposed solutions are described.

Use of the computer program «Optima» for calculation of antistressful preparations
A.L. Alekseev, V.A. Barannikov, O.R. Barilo Tel.: (86360) 3–63–77

On the basis of educational farm «Donskoe» the Don State Agrarian University conducted scientific-
and-production experiment on usage of lactulose-containing biologically active additives (BAD) «Laktumin» and
«Todikamp-Lakt» as anti-stress preparations. Studies on the use of various BADs in animal feeding allowed
to estimate pork by physical-and-chemical indicators.

New in heat treatment of meat products, semi-products and ready meals
T.B. Shugurova

The author presents cameras of a new generation for baking and frying of meat, deli and semi-finished
products developed by «Agro 3» company. Features of regimes and additional options necessary for catering
establishments are described.

«It is necessary to buy technologies, but not equipment»
N.G. Agurbash

Problems of machine building mentioned in No. 5, 2009, of our magazine continue to raise responses
of professional public and business. President of «Mortadel» company Nikolai Agurbash offers another way of
looking at their solution. 

Quality of meat from cattle of different genotypes 
A.A. Kochetkov, F.G. Kayumov, S.D. Tyulebaev, A.B. Karsakbaev Tel.: (495) 607–23–11

The article presents results on study of morphological structure and chemical analysis of meat obtained
from heifers of the following genotypes: group I — pure-bred domestic Simmental, group II — pure-bred Here-
ford, group III — German Simmental x domestic Simmental, group IV — Canadian Simmental x domestic Sim-
mental. 

Key words: beef, quality, meat cattle breeding, genotype, Simmental, Hereford.

Modern forms of organization of markets for livestock, meat and meat products 
N.F. Neburchilova, T.A. Marinina, I.P. Volynskaya, I.V. Petrunina Tel.: (495) 676–67–31

The article deals with the problem of development of wholesale markets for livestock and finished prod-
ucts as the most important elements of infrastructure of the agro-industrial complex. Markets in France and
Spain are shown as examples of forms of wholesale trade organization. 

Key words: contractual agreement, commercial agents, terms of tolling agreements, commodity credit,
electronic trade, intervention agencies, «Ryunzhi», «Mercanvalencia».

«Meat Industry 2010»: what showed the forum and what will show its future?
A.A. Kubyshko Mob. Tel.: (918) 557–29–62

The 10th International Forum «Meat Industry 2010» took place on March 16–19, 2010, at the All-Russ-
ian Exhibition Center. As in previous years, it was hold on the same site with the «Dairy Industry» forum. 

Methodical support for progress
М.I. Savelieva Tel.: (495) 676–93–51

About the seminar of CSB-system company for specials of enterprises under construction and recon-
struction on problems of process automation and system of production integration and process management.
Participants familiarized themselves with complex decisions in the form of combination of industry software,
consulting and related hardware.

Complex simple French cuisine
O.V. Lisova Mob. Tel.: (918) 557–29–62

2010 is declared the Year of France in Russia. Our magazine noted this fact of bilateral relations, re-
ferring to the history and secrets of the French cuisine.
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