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Я чуть постарше юбиляра.
И верьте мне, мои друзья,
Он никогда не будет старым,
Своею стойкостью дразня.

Он жив идеями своими,
Притоком новых бодрых сил.
И даже в смоге всей России
Он веры свет не погасил.

Я рад, что он не растерялся,
В раздрае наших дней не сник.
Пусть где-то в чем-то он ужался,
Но мал, да дорог золотник.

Как странам в распрях ни метаться,
От нас к нему — любовь и честь,
Покуда будем мы питаться
И всё меню мясное есть.

Не нужно лишь жиреть от пуза
И в СНГ не забывать,
Что юбиляр наш — Всесоюзный
И что ему Россия — мать.

Ефим Шкловский

Слово о юбиляре
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Закончился 2010 год. Для тех,
кто склонен искать в календаре
магию чисел, он был, наверное, не
очень интересен. Нумерология ока-
залась не у дел, что можно рассма-
тривать, лишь в позитивном ключе.
Год начинался тревожно: было не-
ясно, куда качнется маятник эконо-
мического кризиса и какова будет
его инерция, только все понимали,
что не получится отойти в сторонку,
чтобы ненароком не задело. Боль-
шие потрясения миновали эконо-
мику и мясную отрасль в том числе.
Производство мясных продуктов вы-
росло; поголовье свиней и птицы —
тоже, не смотря на прогнозы. При
этом структурная и техническая мо-
дернизация отрасли, если и не со-
вершили большой скачок, то и не за-
стыли на месте.

Текущее состояние дел большого
числа компаний, их ожидания на бли-
жайшее будущее наглядно показывает
статистика крупных специализирован-
ных выставок. Выставочная активность
в отрасли растет, если судить по экспо-
зициям, отмеченным в нашем обзоре
главной темы.

Этот год, в первую очередь, был
годом крупнейшей отраслевой выставки
ИФФА 2010, которая проходит раз в три
года. Ведущие мировые компании, ко-
торые в ней участвуют постоянно,
строят свои планы по исследованиям и
разработкам, ориентируясь на выставку
во Франкфурте, чтобы использовать
огромный маркетинговый потенциал,
заложенный в крупнейшей выставке и
заявить о себе, как о серьезном игроке. 

ИФФА 2010 показала, что страте-
гические направления технической
эволюции в мясопереработке остаются
неизменными. Главное из них — даль-
нейшее совершенствование роботизи-
рованных производств, информацион-
ных технологий, используемых при
этом, замена человека машинами
везде, где только возможно.

Все большую важность приобре-
тает безопасность продуктов питания,
новые функциональные свойства мяс-
ных продуктов и совершенствование
упаковки для развития потребительских
свойств продуктов. Эти темы также по-
лучили отражение в нашем обзоре.

Непосредственно российские про-
блемы и надежды наглядно показал
«Агропродмаш 2010». Судя по стати-
стике выставки, мясная отрасль в этом
году почувствовала себя увереннее, и
выставочная активность ее постав -
щиков стала выше. Во многом тому
способствовала финансовая политика
правительства, которая привела к уве-
личению объема инвестиционных кре-
дитов на 13 % по сравнению с прошлым
годом. Выросшая привлекательность
кредитных инструментов сыграла на
руку тем, кто инвестирует в развитие
бизнеса и обусловила возросший инте-
рес перерабатывающих предприятий к
инновациям, представленным на «Агро-
продмаше».

Деловая программа выставки по-
полнилась в этом году международным
конгессом «Мит Митинг», который впер-
вые проходил на «Агропродмаше».
Представительное собрание обсудило
важные вопросы международного со-
трудничества в технической, научной,
финансовой сферах и предоставило
отечественным компаниям возмож-
ность непосредственно обсудить свои
насущные проблемы с вероятными
партнерами, найти нужные деловые
контакты. Весьма показательным было
участие значительного числа банкиров
из Германии, которые представляли
банки коммерческие и контроли-
руемые государством. То есть торговая
политика Германии на российском
направлении подкрепляется финансо-
выми инструментами, которые, судя
по заявлениям банкиров, стали весь-
ма привлекательными для российских
заемщиков.

Участники деловой программы не
оставили без внимания и весьма тре-
вожные симптомы сельхозпроизвод-
ства, вызванные неурожаем. Никогда
еще мясники не обсуждали проблемы
зернового рынка столь заинтересо-
ванно и активно. Но, в тот момент, экс-
пертное сообщество, похоже, не было
еще готово дать оценку происходящему
и прогноз на ближайшие месяцы. Поло-
жение осложнилось тем, что наши внут-
ренние проблемы в настоящее время
накладываются на тенденцию удорожа-
ния сельхозпродукции на мировом
рынке, а это может означать, что при-
вычные объяснительные схемы для

данного процесса могут оказаться не-
состоятельными. 

Под занавес 2010 года произошло
еще одно событие, которое было ожи-
даемым и приятным, хотя и ме нее судь-
боносным. Всероссийский научно-ис-
следовательский институт имени В.М. Гор-
батова отметил 80 лет со дня образова-
ния. Торжественные мероприятия по
случаю юбилея и международная научно-
практическая конференция памяти
В.М. Горбатова состоялись 8 декабря в
стенах ВНИИМПа. Своим присутствием
торжества почтили известные ученые
из России и Европы, руководители отра-
слевого департамента Министерства
сельского хозяйства, Росстандарта, мно-
гих предприятий отрасли. ВНИИМП своим
появлением открыл эпоху научного со-
провождения производственной дея-
тельности в мясной промышленности. Да
и сама отрасль, ее технологическая база
сформировались во многом благодаря
тем разработкам, которые были сделаны
в лабораториях института.

* * *
В 2010 году произошло еще одно

событие, которое непосредственно ка-
сается нашего журнала. На конкурсе
СМИ, который проходил в рамках вы-
ставки «Золотая осень 2010» журнал
«Всё о мясе» получил бронзовую ме-
даль конкурса «За эффективное ин-
формационное обеспечение АПК». Как
свидетельствует положение о награде,
в конкурсе принимали участие консуль-
тационные фирмы и сайты, а также пе-
риодические издания, которые своей
деятельностью способствуют научно-
техническому прогрессу АПК, информи-
руют и консультируют предприятия
аграрно-промышленного комплекса по
научно-практическим вопросам.

События 2010 года
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Îòêðûâàÿ êîíôåðåíöèþ, äèðåêòîð ÂÍÈÈÌÏà
âèöå-ïðåçèäåíò Ðîññåëüõîçàêàäåìèè À.Á. Ëèñèöûí çà-
÷èòàë ïðèâåòñòâåííîå ñëîâî è ïîçäðàâëåíèå ñ þáèëååì
îò äèðåêòîðà Èíñòèòóòà Ìàêñà Ðóáíåðà (Êóëüìáàõ,
Ãåðìàíèÿ), äîêòîðà Ë. Ëÿéñòíåðà. Îäèí èç âåäóùèõ
ó÷åíûõ îòðàñëåâîé íàóêè Ãåðìàíèè è ÅÑ â ñâîåì ïðè-
âåòñòâåííîì ïîñëàíèè îòìåòèë, ÷òî ÂÍÈÈÌÏ —
ïåðâûé â ìèðå ñïåöèàëèçèðîâàííûé èíñòèòóò ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè, è ïî åãî îáðàçó è ïîäîáèþ ñîçäà-
âàëèñü ïðîôèëüíûå íàó÷íûå îðãàíèçàöèè â ñòðàíàõ
Åâðîïû è Ñåâåðíîé Àìåðèêè, à ðåçóëüòàòû ïåðâûõ
èññëåäîâàíèé èíñòèòóòà ëåãëè â îñíîâó òåõíîëî-
ãèé è íûíå èñïîëüçóåìûõ â ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ. 

Ñîâðåìåííûå äîñòèæåíèÿ íàóêè ñòàëè ïðåäìåòîì
ìåæäóíàðîäíîé íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêîé êîíôåðåíöèè
ïàìÿòè Âàñèëèÿ Ìàòâååâè÷à Ãîðáàòîâà, êîòîðàÿ â
ýòîì ãîäó ïðîõîäèëà â ðàìêàõ ïðàçäíîâàíèÿ þáèëåÿ
èíñòèòóòà. Î ðîëè ôóíäàìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé â
èííîâàöèîííîì ðàçâèòèè ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ðàññêàçàëà â ñâîåì äîêëàäå çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà
ÂÍÈÈÌÏà È.Ì. ×åðíóõà. Ñ äîêëàäàìè íà àêòóàëü-
íûå òåìû âûñòóïèëè äèðåêòîð èíñòèòóòà ìèêðîáèî-
ëîãèè è áèîòåõíîëîãèè (Èíñòèòóò Ìàêñà Ðóáíåðà)
Ìàíôðåä Ãàðàéñ, íàó÷íûé ñîòðóäíèê Íåìåöêîãî èí-
ñòèòóòà ïèùåâûõ òåõíîëîãèé (Ãåðìàíèÿ, ã. Îñíà-
áðþê) Âîëüäåìàð Áóêñìàíí, äèðåêòîð ïî èííîâà-
öèÿì êîìïàíèè «Ïþðàê» (Ãîëëàíäèÿ) Ýäâèí
Áîíòåíáàë, äèðåêòîð ðàáî÷åé ãðóïïû àíàëèòèêîâ

Ôðåääè Øâåãåëå è íàó÷íûé ñîòðóäíèê Èðèíà Äåäå-
ðåð èç Èíñòèòóòà Ìàêñà Ðóáíåðà (MRI), à òàêæå
Êàðë Ðàéíðãðóáåð, êîìïàíèÿ «Àëüìè», Àâñòðèÿ.

Â ïîñëåäíèå ãîäû â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè âíå-
äðÿþòñÿ òåõíîëîãèè ïåðåðàáîòêè, îñíîâàííûå íà èñ-
ïîëüçîâàíèè âûñîêîãî äàâëåíèÿ, ãèäðîàêóñòè÷åñêîé
êàâèòàöèè, óäàðíûõ âîëí. Îòêðûòèÿ â ôóíäàìåí-
òàëüíûõ íàóêàõ ïðèâîäÿò ê ðàçðàáîòêàì íîâûõ ïðî-
äóêòîâ è óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ, ñîêðàùåíèþ äîëè
íåæåëàòåëüíûõ õèìè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé â ïðîäóêòàõ,
ïîâûøåíèþ ýíåðãîýôôåêòèâíîñòè ïðîèçâîäñòâà. 

Î ïåðñïåêòèâàõ èñïîëüçîâàíèÿ íàíîòåõíîëîãèé â
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ øëà ðå÷ü â äîêëàäå íàó÷-
íîãî ñîòðóäíèêà MRI Èðèíû Äåäåðåð. Òåõíîëîãèè èç-
ãîòîâëåíèÿ íàíîýìóëüñèé èíãðåäèåíòîâ ðàçðàáàòû-
âàþòñÿ ñîâìåñòíî ó÷åíûìè ÂÍÈÈÌÏà è Èíñòèòóòà
Ìàêñà Ðóáíåðà. Òàêèå ýìóëüñèè ìîãóò íàéòè øèðîêîå
ïðèìåíåíèå â ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ, îíè ñïî-
ñîáñòâóþò óëó÷øåíèþ âêóñîâûõ è ôóíêöèîíàëüíûõ êà-
÷åñòâ, óâåëè÷åíèþ ñðîêà ãîäíîñòè ïðîäóêòà.

Ñ ðàçðàáîòêàìè òåõíîëîãèé ïåðåðàáîòêè, îñíî-
âàííûìè íà èñïîëüçîâàíèè âûñîêîãî äàâëåíèÿ è
óäàðíûõ âîëí, ñëóøàòåëåé ïîçíàêîìèë Âîëüäåìàð
Áóêñìàí. Ìåòîä îáðàáîòêè ïðîäóêòîâ âûñîêèì äàâ-
ëåíèåì áûë ïðåäëîæåí åùå â 1899 ãîäó, íî ïîëó÷èë
ðàñïðîñòðàíåíèå ëèøü îêîëî ÷åòâåðòè âåêà íàçàä. Â
ïðîöåññå îáðàáîòêè ïðîäóêò èñïûòûâàåò ðàâíîìåð-
íîå äàâëåíèå æèäêîé ñðåäû ïî âñåé ïîâåðõíîñòè, ÷òî
ïðèâîäèò ê åãî ðàâíîìåðíîìó ñæàòèþ. Â ðåçóëüòàòå

→

Для науки 80 лет не возраст

8 декабря во ВНИИ мясной промышленности имени В.М. Горбатова со-
стоялись торжества по случаю 80-летия института, приуроченные к

ежегодным Горбатовским чтениям. В научно-практической конференции
и праздничных мероприятиях приняли участие известные ученые из Рос-
сии и Евросоюза, руководители крупных промышленных предприятий от-
расли и Департамента перерабатывающей промышленности Минсель-
хоза, представители компаний-партнеров института.

А.А. Кубышко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ðàâíîìåðíîãî ñæàòèÿ ïðîäóêòà ïðîèñõîäèò èíàêòè-
âàöèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ, ñîäåðæàùèõñÿ â íåì è äå-
çèíòåãðàöèÿ òêàíåé. Ñåãîäíÿ â ìèðå íàñ÷èòûâàåòñÿ
îêîëî 130 óñòàíîâîê íà ñåìèäåñÿòè ïðåäïðèÿòèÿõ âî
âñåì ìèðå. Ðåçêèé ðîñò èõ ÷èñëà ïðîèçîøåë â íà÷àëå
íûíåøíåãî âåêà. Îêîëî 30 ïðîöåíòîâ âñåõ ïðîäóê-
òîâ, îáðàáàòûâàåìûõ ñ ïîìîùüþ âûñîêîãî äàâëå-
íèÿ, — ìÿñíûå.

Â äîêëàäå Ìàíôðåäà Ãðàéñà (MRI) íàøëè îòðà-
æåíèå âîïðîñû ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé è õèìè÷åñêîé
áåçîïàñíîñòè ìÿñîïðîäóêòîâ. Îí ïðèâåë äàííûå èñ-
ñëåäîâàíèÿ ðàáî÷åãî èíñòðóìåíòà íà ïðåäïðèÿòèÿõ
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ðàçíûõ ñòðàí è ýòè äàííûå
ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî èíñòðóìåíò ôàêòè÷åñêè
ÿâëÿåòñÿ âåñüìà ðàñïðîñòðàíåííûì èñòî÷íèêîì êîí-
òàìèíàöèè ìÿñà.

Þáèëåéíàÿ íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêàÿ êîíôåðåíöèÿ
âíåñëà ñâîé âêëàä â ðàçâèòèå ìåæäóíàðîäíîãî ñî-
òðóäíè÷åñòâà, ðàñøèðèëà ãîðèçîíòû íàó÷íîãî ñî-
òðóäíè÷åñòâà è ïðàêòèêè ìåæäó ó÷åíûìè ðàçíûõ
ñòðàí è äåëîâûìè êðóãàìè ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.
Ãîðáàòîâñêèå ÷òåíèÿ äàâíî ñëóæàò îáúåäèíåíèþ
íàó÷íûõ ñèë Ðîññèè è çàðóáåæüÿ. Ïðàêòèêà ïîêàçàëà
ýôôåêòèâíîñòü ýòîãî îáúåäèíåíèÿ è çàèíòåðåñîâàí-
íîñòü èííîâàöèîííûõ êîìïàíèé â ðåçóëüòàòàõ ðàçðà-
áîòîê, ïðåäñòàâëÿåìûõ çäåñü. Â êóëóàðàõ êîíôåðåíöèè
åå ó÷àñòíèêè àêòèâíî îáìåíèâàëèñü ìíåíèÿìè è îá-
ñóæäàëè âîïðîñû, ïðåäñòàâëÿþùèå âçàèìíûå èíòåðåñû. 

Â òîðæåñòâåííîé ÷àñòè, êàê ïðèíÿòî, ãîñòè ïî-
çäðàâëÿëè êîëëåêòèâ èíñòèòóòà. 

Áûëî ñêàçàíî ìíîãî ïîäîáàþùèõ òàêîìó ñëó÷àþ
âàæíûõ è òåïëûõ ñëîâ â àäðåñ ñîòðóäíèêîâ, ðóêîâîä-
ñòâà è âåòåðàíîâ èíñòèòóòà, íåñêîëüêèõ ïîêîëåíèé
ó÷åíûõ, êîòîðûå ñâîèìè çíàíèÿìè è òðóäîì ñîçäàëè
íàóêó î ìÿñå, âíåñëè îãðîìíûé âêëàä â ñòàíîâëåíèå
òåõíè÷åñêîé áàçû îòðàñëè, ðàçâèòèå òåõíîëîãèé è
ñòàíäàðòèçàöèè. 

Ñ ïîçäðàâëåíèÿìè âûñòóïèëè äèðåêòîð Äåïàðòà-
ìåíòà ïèùåâîé, ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè
è êà÷åñòâà ïðîäóêöèè Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿé -
ñò âà Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè Ê.Â. Êîëîí÷èí, ïðåäñòà-
âèòåëè Ðîññòàíäàðòà, Ïðàâèòåëüñòâà Ìîñêâû è Öåí-
òðàëüíîãî àäìèíèñòðàòèâíîãî îêðóãà, ðóêîâîäèòåëè
ÍÈÈ îòäåëåíèÿ ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé
ïðîäóêöèè Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, ðóêîâîäèòåëè ïðî-
ìûøëåííûõ ïðåäïðèÿòèé è âåòåðàíû èíñòèòóòà.

Ïðåçèäåíò Ðîññåëüõîçàêàäåìèè àêàäåìèê Ã.À. Ðî-
ìàíåíêî â ñâîåì âûñòóïëåíèè ïîäåëèëñÿ ñ àóäèòîðè-
åé ïðèÿòíîé íîâîñòüþ ïî ïîâîäó áþäæåòà ÐÀÑÕÍ: â
2011 ãîäó ãîñóäàðñòâåííîå ôèíàíñèðîâàíèå àêàäåìèè
íå ñîêðàòèòñÿ, õîòÿ âåðîÿòíîñòü òàêàÿ áûëà, à ôîíä çà-
ðàáîòíîé ïëàòû è ñòèïåíäèé àñïèðàíòàì óâåëè÷èòñÿ
íà ÷åòûðå è äâà ïðîöåíòà ñîîò âåòñòâåííî. 

Ïðåçèäåíò ÌÃÓ ïðèêëàäíîé áèîòåõíîëîãèè àêà-
äåìèê È.À. Ðîãîâ îòìåòèë ðåøàþùèé âêëàä Âàñèëèÿ
Ìàòâååâè÷à Ãîðáàòîâà â ñòàíîâëåíèå èíñòèòóòà è ïðå-
âðàùåíèå åãî â îäèí èç âåäóùèõ îòðàñëåâûõ íàó÷íûõ
öåíòðîâ Åâðîïû. «ß ïîñòóïèë ðàáîòàòü ñþäà, êîãäà
ìíå áûëî 14 ëåò — âñïîìíèë òå äàëåêèå ãîäû Èîñèô
Àëåêñàíäðîâè÷. — Òîãäà áûëî ñîçäàíî ìíîãî ÍÈÈ
â ðàçíûõ îòðàñëÿõ, íî íå âñå îíè èìåþò ñåãîäíÿ òà-
êîå ñëàâíîå ïðîøëîå êàê ÂÍÈÈÌÏ, à â íàñòîÿùåì

òàê æå óñïåøíî, êàê âàø èíñòèòóò, ïðèâëåêàþò ìîëî-
äûå êàäðû, îñíàùàþò ëàáîðàòîðèè ñîâðåìåííûì îáî-
ðóäîâàíèåì è ñîòðóäíè÷àþò ñ ïðîìûøëåííûìè ïðåä-
ïðèÿòèÿìè».

Â òîðæåñòâåííîé îáñòàíîâêå äîñòèæåíèÿ ëó÷øèõ
ñîòðóäíèêîâ ÂÍÈÈÌÏà áûëè îòìå÷åíû ïî÷åòíûìè
ãðàìîòàìè Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà, Ïðàâè -
òåëüñòâà Ìîñêâû, Ðîññòàíäàðòà è Ðîññåëüõîçàêàäåìèè.

Â 2010 ãîäó â èíñòèòóòå áûëà ó÷ðåæäåíà ïàìÿò-
íàÿ ìåäàëü Â.Ì. Ãîðáàòîâà çà âêëàä â îòðàñëåâóþ
íàóêó è â öåëÿõ ïîîùðåíèÿ ó÷åíûõ, êîòîðûå çàíè-
ìàþòñÿ èññëåäîâàíèÿìè è ðàçðàáîòêàìè â èíòåðåñàõ
ìÿñíîé îòðàñëè. Äî ñåãî âðåìåíè åå ïîëó÷èëè äâà ÷å-
ëîâåêà: ìåäàëü çà íîìåðîì îäèí íà òîðæåñòâåííîì
ñîáðàíèè áûëà ïåðåäàíà ñåìüå Âàñèëèÿ Ìàòâååâè÷à,
åå âðó÷èëè äî÷åðè ó÷åíîãî Ò.Â. Ãàâðèëåíêîâîé, ìå-
äàëüþ çà íîìåðîì äâà áûë íàãðàæäåí ïðåçèäåíò
ÌÃÓÏÁ, àêàäåìèê Ðîññåëüõîçàêàäåìèè È.À. Ðîãîâ.

Ñåãîäíÿ ìÿñíàÿ îòðàñëü ïåðåæèâàåò êîðåííûå èç-
ìåíåíèÿ, ñðàâíèìûå ïî çíà÷èìîñòè ñ òåìè, êîòîðûå
ïðèâåëè 80 ëåò íàçàä ê ñîçäàíèþ èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè. Ïðîøåäøèé þáèëåé åùå ðàç ïîêàçàë
ìàñøòàá çàäà÷, ðåøàåìûõ ñåãîäíÿ êîëëåêòèâîì èí-
ñòèòóòà, ëàáîðàòîðèÿìè, ó÷åíûìè. Ïóòü ê íîâîìó òåõ-
íîëîãè÷åñêîìó óêëàäó â îòðàñëè ñåãîäíÿ, êàê è 80 ëåò
íàçàä ïðîêëàäûâàþò îòêðûòèÿ è ðàçðàáîòêè ó÷åíûõ Âñå-
ðîññèéñêîãî íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè Â.Ì. Ãîáàòîâà. →│
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Íà âûñòàâêå World Food Moscow 2010 çàðåãè-
ñòðèðîâàíî áîëåå 60 000 ïîñåùåíèé ñïåöèàëèñòîâ,
÷òî íà 12 % áîëüøå ÷åì â 2009 ãîäó.

Â òîðæåñòâåííîé öåðåìîíèè îòêðûòèÿ âûñòàâêè
ïðèíÿëè ó÷àñòèå: 

Ïåðâûé çàìåñòèòåëü Ïðåäñåäàòåëÿ êîìèòåòà Ñî-
âåòà Ôåäåðàöèè ÔÑ ÐÔ ïî àãðàðíî-ïðîäîâîëüñòâåí-
íîé ïîëèòèêå è ðûáîõîçÿéñòâåííîìó êîìïëåêñó Ñ.Ô.
Ëèñîâñêèé, Äåïóòàò Ãîñóäàðñòâåííîé Äóìû ÐÔ,
ïðåäñåäàòåëü êîìèòåòà Ãîñóäàðñòâåííîé Äóìû ÐÔ ïî
àãðàðíûì âîïðîñàì Â.Ï. Äåíèñîâ, äåïóòàò Ãîñóäàð-
ñòâåííîé Äóìû ÐÔ, ïðåäñåäàòåëü ñîâåòà Àññîöèàöèè
îòðàñëåâûõ ñîþçîâ ÀÑÑÀÃÐÎÑ Â.À. Ñåìåíîâ, çàìå-
ñòèòåëü ïðåäñåäàòåëÿ Åâðîïåéñêîãî ñîþçà â Ðîññèè
Ì.Âåáá, Ìèíèñòð ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðåñïóáëèêè
Ñåðáèÿ Ñ. Äðàãèí, ìèíèñòð ïðîìûøëåííîñòè è òîð-
ãîâëè Ñîöèàëèñòè÷åñêîé ðåñïóáëèêè Âüåòíàì Âó Õó
Õîàíã è äðóãèå ïî÷åòíûå ãîñòè.

Ñ 14 ïî 16 ñåíòÿáðÿ â ðàìêàõ âûñòàâêè ïðîøåë
÷åòâåðòûé Ðîññèéñêèé àãðîïðîäîâîëüñòâåííûé
ôîðóì. Òåìà ôîðóìà â ýòîì ãîäó — «Îòå÷åñòâåííûå
àãðàðíî-ïðîäîâîëüñòâåííûå ðûíêè». Âåäóùèå ýêñ-
ïåðòû îáñóäèëè àãðîïðîäîâîëüñòâåííóþ ñòðàòåãèþ
Ðîññèè, âçàèìîîòíîøåíèÿ ìèðîâîé àãðîïðîäîâîëü-
ñòâåííîé ñèñòåìû ñ Ðîññèåé, ñòðóêòóðíûå ñäâèãè â

ïëàòåæåñïîñîáíîì ñïðîñå è ïîòðåáëåíèè ïðîäî-
âîëüñòâèÿ ïîä âîçäåéñòâèåì êðèçèñà, êîíêóðåíòîñ-
ïîñîáíîñòü ðîññèéñêèõ ðîçíè÷íûõ ñåòåé. Â ðàáîòå
ôîðóìà ïðèíèìàëè ó÷àñòèå Çàìåñòèòåëü ìèíèñòðà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ Àëåêñàíäð Ïåòðèêîâ, ïðåä-
ñåäàòåëü Êîìèòåòà Ãîñóäàðñòâåííîé Äóìû ÐÔ ïî
àãðàðíûì âîïðîñàì Âàëåíòèí Äåíèñîâ, Äèðåêòîð
ñâîäíîãî äåïàðòàìåíòà àíàëèçà è ðåãóëèðîâàíèÿ
âíåøíåýêîíîìè÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè Ìèíèñòåðñòâà
ýêîíîìè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ Ðîññèè Àëåêñåé Ëèõà÷åâ,
ïðåäñåäàòåëü Ñîâåòà ÀÑÑÀÃÐÎÑ Âèêòîð Ñåìåíîâ è
äðóãèå. Â ðàìêàõ ôîðóìà ñîñòîÿëàñü íåçàâèñèìàÿ ýêñ-
ïåðòíàÿ äèñêóññèÿ ðóêîâîäèòåëåé îòðàñëåâûõ ñîþçîâ
è êðóïíûõ àãðàðíûõ õîëäèíãîâ ñ ó÷àñòèåì ãåíåðàëü-
íîãî äèðåêòîðà Èíñòèòóòà êîíúþíêòóðû àãðàðíîãî
ðûíêà Äìèòðèÿ Ðûëüêî, ïðåçèäåíòà Ðîññèéñêîãî çåð-
íîâîãî ñîþçà Àðêàäèÿ Çëî÷åâñêîãî, ïðåäñåäàòåëÿ
ïðàâëåíèÿ Ìÿñíîãî ñîþçà Ðîññèè Ìóøåãà Ìàìèêî-
íÿíà è äðóãèõ.

Â ðàìêàõ âûñòàâêè 14–15 ñåíòÿáðÿ ðàáîòàë «Ðè-
òåéë öåíòð», â ïðîãðàììå êîòîðîãî ïðîøëè ïåðåãî-
âîðû ïî çàêóïêàì, ìàñòåð-êëàññû è ñåìèíàðû. Â ðà-
áîòå Ðèòåéë-öåíòðà ïðèíÿëè ó÷àñòèå áîëåå 50
ïðåäñòàâèòåëåé èç 19 òîðãîâûõ ñåòåé è 62 ïðîèçâî-
äèòåëÿ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.

→

World Food 2010:
мир питания становится ближе

В выставке World Food Moscow 2010 принимали участие 1 250 компаний
из 57 стран мира. Площадь экспозиции составила 41200 квадратных

метров. Это крупнейшая в Восточной Европе продовольственная выстав -
ка. Традиционно ряд стран выступает на World Food Moscow с отдель-
ны ми национальными экспозициями. Впервые объединенные павильоны
своих стран на выставке 2010 года представили Иран, Дания, Швеция.
Выставка включает 9 разделов: Рыба и морепродукты, Мясо и птица, за-
мороженные продукты, Молочная продукция, Масложировая продукция и
соусы, Бакалея, Фрукты и овощи, Кондитерские и хлебобулочные изде-
лия, Чай и кофе, Напитки.

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

→│
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«Àãðîïðîäìàø» — çíàêîâàÿ âûñòàâêà äëÿ ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé è ïîñòàâùèêîâ îò-
ðàñëè, ïîêàçàòåëü äåëîâîé àêòèâíîñòè è ýêîíîìè÷å-
ñêîãî ñàìî÷óâñòâèÿ åå îòäåëüíûõ ó÷àñòíèêîâ è öåëûõ
îòðàñëåé, ñâÿçàííûõ ìåæäó ñîáîé — ïèùåâîãî ìà-
øèíîñòðîåíèÿ (ïðåèìóùåñòâåííî çàðóáåæíîãî), óïà-
êîâêè, ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè è òàê äàëåå. Ñòà-
òèñòèêà â ýòîì ãîäó ñâèäåòåëüñòâóåò î ïîëîæèòåëüíîé
äèíàìèêå, îñîáåííî íà ôîíå ïðîøëîãîäíåãî ñðàâ-
íèòåëüíî ìàëîãî ÷èñëà ó÷àñòíèêîâ è ïîñåòèòåëåé 513
è 17500 ñîîòâåòñòâåííî. Â 2010 ãîäó ðîñò íàáëþ-
äàëñÿ ïðàêòè÷åñêè ïî âñåì îñíîâíûì íàïðàâëå-
íèÿì — ìÿñîïåðåðàáîòêà, èíãðåäèåíòû, óïàêîâêà.
Òîãäà, â 2009 ãîäó ìíîãèå ýêñïåðòû íå âûêàçûâàëè
áåñïîêîéñòâà èç-çà íèçêèõ ïîêàçàòåëåé âûñòàâî÷íîé
àêòèâíîñòè, ñ÷èòàÿ, ÷òî ñïàä âðåìåííûé è ïðîèçâîä-
ñòâî ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ áóäåò ðàñòè, à çíà÷èò, áóäóò
âîñòðåáîâàíû òîâàðû è óñëóãè êîìïàíèé, êîòîðûå
ÿâëÿþòñÿ ýêñïîíåíòàìè «Àãðîïðîäìàøà». 

Ñåãîäíÿ äîëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè â
îáúåìå ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà Ðîññèè ñîñòà-
âëÿåò ïî äàííûì Ìèíñåëüõîçà 13–14 ïðîöåíòîâ. Ýòî
äèíàìè÷íî ðàçâèâàþùàÿñÿ îòðàñëü, êîòîðîé íåîáõî-
äèìû èíâåñòèöèè, îáíîâëåíèå ñðåäñòâ ïðîèçâîäñòâà

è òàêîé ýôôåêòèâíûé êàíàë ìàðêåòèíãîâûõ êîììó-
íèêàöèé, êàê âûñòàâêè. Ïîýòîìó íåò íè÷åãî óäèâè-
òåëüíîãî â òîì, ÷òî îáùåå äàæå íåçíà÷èòåëüíîå óëó÷-
øåíèå ìàêðîýêîíîìè÷åñêîé ñèòóàöèè âûçâàëî
àêòèâíûé èíòåðåñ ïèùåâèêîâ ê îáîðóäîâàíèþ, ìàòå-
ðèàëàì è âñåìó, ÷òî íåîáõîäèìî äëÿ ïðîèçâîäñòâà
êîíêóðåíòîñïîñîáíîé ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

Ïîçèòèâíûå ïåðåìåíû íå çàìåäëèëè ñêàçàòüñÿ è
íà âûñòàâî÷íîé àðõèòåêòóðå. Ýêñïîíåíòû ñòàëè ãî-
ðàçäî ñìåëåå â ñâîèõ ðàñõîäàõ íà ñòðîèòåëüñòâî ñòåí-
äîâ, ÷åì â ïðîøëîì ãîäó. Òîãäà «Àãðîïðîäìàø» áûë
ïðåèìóùåñòâåííî îäíîýòàæíûì, ñòåíäû â äâà ýòàæà
áûëè ðåäêèì èñêëþ÷åíèåì. Â 2010 ãîäó ýêñïîçèöèÿ
íå òîëüêî ðàñøèðèëàñü, íî âûòÿíóëàñü ââûñü, òî åñòü
ýëåìåíò ñàìîâûðàæåíèÿ ó÷àñòíèêîâ â äèçàéíå ñòåí-
äîâ ñòàë çàìåòíåå. 

Êîíúþíêòóðà ìÿñíîãî ðûíêà çàêîíîìåðíî îòðà-
çèëàñü íà èíòåðåñàõ ïîñåòèòåëåé. Íà ñòåíäå íàøåãî
æóðíàëà ñðåäè âîïðîñîâ ñîäåðæàòåëüíîãî õàðàêòåðà
ÿâíî ëèäèðîâàëè òå, êîòîðûå îòíîñÿòñÿ ê ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêå è ïðîèçâîäñòâó ïîëóôàáðèêàòîâ — ïðî
îáîðóäîâàíèå äëÿ óáîÿ, ïðî ñîõðàííîñòü îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà, ãèãèåíó è ò.ä. Íîâûå âèäû óïàêîâêè, ïî-
çâîëÿþùèå ïðîèçâîäèòü ïðîäóêòû âûñîêîé ñòåïåíè
ãîòîâíîñòè, òàêæå èìåëè óñïåõ. Íàïðèìåð, ïëàñòèê,
óñòîé÷èâûé ê íàãðåâàíèþ äî 200 ãðàäóñîâ.

Êàê âñåãäà çàìåòíîé áûëà ìåæäóíàðîäíàÿ ñîñòà-
âëÿþùàÿ âûñòàâêè. Íà ãîñóäàðñòâåííîì óðîâíå â íåé
ïðèíÿëè ó÷àñòèå Ãåðìàíèÿ, Äàíèÿ è Ôðàíöèÿ. Ãåð-
ìàíèÿ ïðåäñòàâèëà íà «Àãðîïðîäìàøå» íàöèîíàëü-
íóþ ýêñïîçèöèþ â òðåòèé ðàç, è çà òðè ãîäà ÷èñëî åå
ó÷àñòíèêîâ âûðîñëî â òðè ðàçà, çàÿâèë ïðåçèäåíò
Ôåäåðàëüíîãî ìÿñíîãî è æèâîòíîâîä÷åñêîãî ñîþçà
Ãåðìàíèè BVVF, âèöå-ïðåçèäåíò Åâðîïåéñêîãî
ñîþçà ïî òîðãîâëå ìÿñîì è ñêîòîì UECBV Õàéíö
Îñòåðëî íà öåðåìîíèè îòêðûòèÿ âûñòàâêè. Îí
îáúÿñíèë ýòî òåì, ÷òî îðèåíòèðîâàííàÿ íà ýêñïîðò
ýêîíîìèêà Ãåðìàíèè çàèíòåðåñîâàíà â ðîññèéñêîì
ðûíêå, îáëàäàþùåì îãðîìíûì ïîòåíöèàëîì.

Äåëîâàÿ ïðîãðàììà âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø-
2010» îòêðûëàñü ïÿòûì ìåæäóíàðîäíûì ôîðóìîì
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè «Îáîðóäîâàíèå. Òåõíî-

→

«Агропродмаш-2010»
запомнился возросшей

деловой активностью

Пятнадцатая международная выставка оборудования, машин и ингре-
диентов для пищевой и перерабатывающей промышленности «Агро-

продмаш-2010» прошла 11–15 октября в «Экспоцентре» на Красной Пре-
сне. На площади более 13 тысяч квадратных метров (нетто) свою
продукцию и услуги представили 674 участника из России и 34 стран
мира. Выставку посетили более 20 тысяч человек, из них 90 процентов —
специалисты и руководители предприятий пищевой промышленности.

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

Будни выставки
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ëîãèè. Èííîâàöèè», êîòîðûé áûë îðãàíèçîâàí êîì-
ïàíèåé «Èìïåðèÿ».

Ôîðóì ñîáðàë áîëåå 150 äåëåãàòîâ — ðóêîâîäè-
òåëåé è âåäóùèõ ñïåöèàëèñòîâ ïðåäïðèÿòèé ïðîäî-
âîëüñòâåííîãî ñåêòîðà, ïîñòàâùèêîâ ïèùåâûõ òåõíî-
ëîãèé è îáîðóäîâàíèÿ, ðóêîâîäèòåëåé îòðàñëåâûõ
àññîöèàöèé, ýêñïåðòîâ. 

Ïëåíàðíîå çàñåäàíèå Ôîðóìà áûëî ïîñâÿùåíî
ïðîáëåìàì è ïðîãíîçàì ðàçâèòèÿ ïèùåâîãî ïðîèç-
âîäñòâà â Ðîññèè. Ñ äîêëàäàìè âûñòóïèëè ñòàðøèé
àíàëèòèê èññëåäîâàòåëüñêîé êîìïàíèè «Íåîêîí»
Âëàäèìèð Âîëêîâ, ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð Àññîöèà-
öèè ïðîèçâîäèòåëåé è ïîñòàâùèêîâ ïðîäîâîëüñòâåí-
íûõ òîâàðîâ Àëåêñàíäð Êóçüìèí, ðóêîâîäèòåëè êðóï-
íûõ êîìïàíèé. Íà ñïåöèàëüíûõ ñåññèÿõ îáñóæäàëèñü
âîçìîæíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ èííîâàöèîííûõ òåõíî-
ëîãèé è îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ïîâûøåíèÿ êîíêóðåíòîñ-
ïîñîáíîñòè âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè, îáåñïå÷åíèÿ
áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ñíèæåíèÿ èõ ñå-
áåñòîèìîñòè. 

Â ðàìêàõ âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø-2010» ïðîøåë
III ìåæäóíàðîäíûé èíâåñòèöèîííûé ôîðóì «Ñîçäà-
íèå èíâåñòèöèîííîãî êëèìàòà — îñíîâà óñïåõà ìî-
äåðíèçàöèè ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè», îðãàíèçî-
âàííûé Ìèíèñòåðñòâîì ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèè è
ôèðìîé «Àãðîýêñïîñåðâèñ».

Â ôîðóìå ïðèíÿëè ó÷àñòèå ïðåäñòàâèòåëè áîëåå
50 êîìïàíèé, îðãàíèçàöèé è ó÷ðåæäåíèé èç ðàçëè÷-
íûõ ðåãèîíîâ Ðîññèè è áëèæíåãî çàðóáåæüÿ.

Íà ôîðóìå ðàññìàòðèâàëèñü âîïðîñû, ïîñâÿùåí-
íûå ñîâðåìåííîìó ñîñòîÿíèþ ïèùåâîé è ïåðåðàáà-
òûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè, ìàòåðèàëüíî-òåõíè÷å-
ñêîìó ñíàáæåíèþ ýòèõ îòðàñëåé, ãîñóäàðñòâåííîé
ïîääåðæêå îòå÷åñòâåííîãî ñåëüõîçïðîèçâîäèòåëÿ, ðå-
çóëüòàòàì ðåàëèçàöèè ôåäåðàëüíûõ öåëåâûõ ïðî-
ãðàìì, Äîêòðèíû ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè,
ñîñòîÿíèþ àãðîïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà Ðîññèè.

Ñ êëþ÷åâûìè äîêëàäàìè íà ôîðóìå âûñòóïèëè
çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà äåïàðòàìåíòà ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè Ìèíñåëüõîçà Ðîññèè Â.À. Ìåæåâèêèí,
âèöå-ïðåçèäåíò Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, äèðåêòîð
Âñåðîññèéñêîãî ÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà àêàäåìèê À.Á. Ëèñèöûí, èñïîë-
íèòåëüíûé äèðåêòîð «Ðîñçåìïðîåêòà», ÷ëåí íåçàâè-

ñèìîãî ýêñïåðòíîãî ñîâåòà êîìèòåòà Ãîñóäàðñòâåí-
íîé Äóìû ïî àãðàðíûì âîïðîñàì À.Å. Ãóñüêîâ. 

Â.À. Ìåæåâèêèí îçíàêîìèë àóäèòîðèþ ñ ñîâðå-
ìåííûì ïîëîæåíèåì ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè åå
ìàêðîýêîíîìè÷åñêîì çíà÷åíèè, ïðîáëåìàõ ðàçâèòèÿ
è ãîñóäàðñòâåííîé ïðîäîâîëüñòâåííîé ïîëèòèêå.

Â Äîêëàäå àêàäåìèêà Ëèñèöûíà áûë äàí àíàëèç
ñîñòîÿíèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ïóòÿõ åå ìîäåð-
íèçàöèè è ìèðîâûõ òåíäåíöèÿõ ïðîèçâîäñòâà è
ðûíêà ìÿñà. Äîêëàä÷èê òàêæå ïîäðîáíî îñòàíîâèëñÿ
íà ïðîáëåìå ýôôåêòèâíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ïîáî÷-
íîãî ñûðüÿ óáîÿ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè. Àêòóàëü-
íîñòü ïðîáëåìû ïîäòâåðæäàåòñÿ òàêèìè äàííûìè: â
Ðîññèè åæåãîäíî òåðÿåòñÿ 196 òûñÿ÷ òîíí æèâîòíîãî
áåëêà èç-çà íåðàçâèòûõ ñáîðà è ïåðåðàáîòêè ïîáî÷-
íîãî ñûðüÿ. Ïèùåâóþ ïëàçìó êðîâè â íàøåé ñòðàíå
íå ïðîèçâîäÿò, ðîññèéñêèå ïðåäïðèÿòèÿ èìïîðòè-
ðóþò åå ïî öåíå 10 äîëëàðîâ çà êèëîãðàìì.

Î ïîñëåäñòâèÿõ ðåàëèçàöèè Äîêòðèíû ïðîäî-
âîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè â ñîîòâåòñòâèè ñ ïëàíîì
ìåðîïðèÿòèé, óòâåðæäåííûì ðàñïîðÿæåíèåì Ïðà-
âèòåëüñòâà Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè îò 17.03.2010 ã.
¹ 376 äîëîæèë À.Â. Ãóñüêîâ. Îí îáðàòèë âíèìàíèå
àóäèòîðèè è íà ãåîñòðàòåãè÷åñêîå çíà÷åíèå ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà äëÿ Ðîññèè, îòìåòèâ, ÷òî íàøà ñòðàíà îá-
ëàäàåò çåìåëüíûìè ðåñóðñàìè, êîòîðûå ìîãóò ïðî-
êîðìèòü 1,3–1,5 ìèëëèàðäà ÷åëîâåê. Ýêñïîðò ýíåð-
ãîíîñèòåëåé ñîñòàâëÿåò ñåãîäíÿ 300–330 ìèëëèàðäîâ
äîëëàðîâ, à ýêñïîðòíûé ïîòåíöèàë ñåëüñêîãî õîçÿé-
ñòâà — 400 ìèëëèàðäîâ.

Òðàäèöèîííî «Àãðîïðîäìàø» ïåðåñåêàëñÿ ïî âðå-
ìåíè ñ âûñòàâêîé «Çîëîòàÿ îñåíü» íà ÂÂÖ è äëÿ ïî-
ñåòèòåëåé, êîòîðûì èíòåðåñíû îíè îáå (÷òî åñòåñòâåí -
íî â ñèëó èõ ñïåöèôèêè) òàêîé ãðàôèê áûë óäîáåí. Â
ýòîì ãîäó «Çîëîòàÿ îñåíü» çíà÷èòåëüíî ïîäâèíóëàñü
ïî ñðîêàì è çàâåðøèëà ñâîþ ðàáîòó åùå äî íà÷àëà âû-
ñòàâêè â Ýêñïîöåíòðå. ×åì áû íè ìîòèâèðîâàëè îð-
ãàíèçàòîðû òàêèå èçìåíåíèÿ, öåëåâûì ïîñåòèòåëÿì îíè
áûëè íåêñòàòè, îñîáåííî òåì, êîòîðûå ïðèåõàëè èç ðå-
ãèîíîâ è íå èìåëè âîçìîæíîñòè çàäåðæàòüñÿ â Ìîñêâå.
Íî, òåì íå ìåíåå, ÷èñëî ïîñåòèòåëåé âûðîñëî è ïðî-
äîâîëüñòâåííàÿ îòðàñëü ãîòîâà âêëàäûâàòü êàïèòàë â
ðàçâèòèå. Ýòî íàãëÿäíî ïîêàçàëà XV ìåæäóíàðîäíàÿ
âûñòàâêà «Àãðîïðîäìàø-2010».→│

Демонстрация инструмента в работеФорум «Оборудование. Технологии. Инновации»
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Íåìåöêàÿ êîìïàíèÿ IFWexpo ÿâëÿåòñÿ òàêæå îð-
ãàíèçàòîðîì íàöèîíàëüíîé ýêñïîçèöèè Ãåðìàíèè íà
âûñòàâêå «Àãðîïðîäìàø-2010», ýòî ïîñëóæèëî åùå
îäíèì äîâîäîì â ïîëüçó ïðèâÿçêè «êîíãðåññà ê âû-
ñòàâêå «Àãðîïðîäìàø» è îðèåíòàöèè íà àóäèòîðèþ,
ïðåäñòàâëÿþùóþ ïåðåðàáîò÷èêîâ ìÿñà, æèâîòíîâî-
äîâ, à òàêæå èõ ïàðòíåðîâ èç òîðãîâûõ êîìïàíèé, ìà-
øèíîñòðîèòåëüíîãî è áàíêîâñêîãî ñåêòîðîâ. 

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî íåìåöêèå ó÷àñòíèêè ñîñòà-
âëÿëè â ýòîò ðàç áîëåå ïîëîâèíû îò ÷èñëà âñåõ èíî-
ñòðàííûõ ýêñïîíåíòîâ, à íà ðîññèéñêîì ðûíêå îáî-
ðóäîâàíèÿ äëÿ ìÿñîïåðåðàáîòêè êîìïàíèè èç ÔÐÃ
ïðî÷íî óäåðæèâàþò ëèäèðóþùåå ïîëîæåíèå. 

Ìåðîïðèÿòèå ñîñòîÿëîñü ïðè ïîääåðæêå è ó÷à-
ñòèè Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ, Íàöèî-
íàëüíîé ìÿñíîé àññîöèàöèè, Íàöèîíàëüíîãî ñîþçà
ñâèíîâîäîâ. C åâðîïåéñêîé ñòîðîíû êîíãðåññ ïîä-
äåðæàëè Ôåäåðàëüíûé æèâîòíîâîä÷åñêèé è ìÿñíîé
ñîþç Ãåðìàíèè. Cïîíñîðîì ìåðîïðèÿòèÿ ñòàë Áåëü-
ãèéñêèé ìÿñíîé îôèñ. 

Â ðîëè ìîäåðàòîðà âûñòóïèë èçâåñòíûé æóðíà-
ëèñò Èãîðü Âèòòåëü, âåäóùèé áèçíåñ-ïðîãðàìì ÐÁÊ-
ÒÂ. Â äèñêóññèÿõ ó÷àñòâîâàëè ñîâåòíèê ïî ïåðåãîâî-
ðàì Ìèíèñòåðñòâà ýêîíîìè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ ÐÔ
Âèêòîð Áàòàíèí, âèöå-ïðåçèäåíò Åâðîïåéñêîãî
ñîþçà ïî òîðãîâëå ìÿñîì è ñêîòîì (UECBV), ïðåçè-

äåíò Ôåäåðàëüíîãî æèâîòíîâîä÷åñêîãî è ìÿñíîãî
ñîþçà Ãåðìàíèè (BVVF) Õàéíö Îñòåðëî, ðóêîâîäè-
òåëü èñïîëíèòåëüíîãî êîìèòåòà Íàöèîíàëüíîé ìÿñ-
íîé àññîöèàöèè Ñåðãåé Þøèí, äèðåêòîð Èíñòèòóòà
êîíúþíêòóðû àãðàðíîãî ðûíêà (ÈÊÀÐ) Äìèòðèé
Ðûëüêî, à òàêæå ïðåäñòàâèòåëè êðóïíûõ áàíêîâ Ãåð-
ìàíèè è Ðîññèè.

Ãîðÿ÷èå äèñêóññèè âûçâàëè çàñóõà è åå ïîñëåä-
ñòâèÿ äëÿ æèâîòíîâîäñòâà, à òàêæå ïðàâîâûå àñïåêòû
ðåãóëèðîâàíèÿ èìïîðòà ñâèíèíû è îñîáåííî — ãî-
âÿäèíû è ðàçìåðû êâîò. Â ñðåäíåñðî÷íîé ïåðñïåê-
òèâå ïðîáëåìû ìÿñíîé îòðàñëè ñâÿçàíû ñ íåîáõîäè-
ìîñòüþ èñêàòü ðûíêè ñáûòà ñâèíèíû çà ðóáåæîì è
âûòåêàþùèìè îòñþäà ïðîáëåìàìè ñåðòèôèêàöèè,
ñòàíäàðòèçàöèè ïðîäóêöèè, îôîðìëåíèÿ âåòåðèíà-
ðíî-ñàíèòàðíûõ äîêóìåíòîâ è ò.ä. Íî ýòó ðàáîòó íå-
îáõîäèìî âåñòè ñèñòåìíî è íà÷èíàòü íàäî óæå ñåé-
÷àñ, ïîñêîëüêó Ðîññèÿ îñòàåòñÿ ÷óòü ëè íå
åäèíñòâåííîé ñòðàíîé â ìèðå, êîòîðàÿ îáëàäàåò ðå-
ñóðñàìè äëÿ ýêñòåíñèâíîãî ðàçâèòèÿ æèâîòíîâîäñòâà.

Ôèíàíñîâàÿ òåìà âûçâàëà î÷åíü îæèâëåííóþ ïî-
ëåìèêó è, ýòî ñâÿçàíî, î÷åâèäíî, ñ âîçðîñøèìè ñëîæ-
íîñòÿìè áèçíåñà â ïîëó÷åíèè èíâåñòèöèîííûõ êðå-
äèòîâ. Ïîêàçàòåëüíûì ìîæíî ñ÷èòàòü òîò ôàêò, ÷òî
ïðèëîæåíèå áàíêîâñêîìó êàïèòàëó â Ðîññèè èùóò íå
òîëüêî êîììåð÷åñêèå áàíêè, äëÿ êîòîðûõ ýòî òîëüêî
áèçíåñ. Íåìåöêèå áàíêè ñ ãîñóäàðñòâåííûì ó÷àñòèåì
òàêæå ãîòîâû ó÷àñòâîâàòü â êðåäèòîâàíèè àãðîïðî-
ìûøëåííîãî ñåêòîðà Ðîññèè, ïðîäâèãàÿ íåìåöêèé ýêñ-
ïîðò ìàøèí è òåõíîëîãèé â Ðîññèþ. Ýêîíîìèêà
ÔÐÃ ñòàëà èñïûòûâàòü òðóäíîñòè, âûçâàííûå ïàäåíèåì
ñïðîñà íà åå ïðîäóêöèþ èç-çà ìèðîâîãî êðèçèñà, ïîý-
òîìó ïîòðåáîâàëèñü ñèñòåìíûå äåéñòâèÿ ôèíàíñîâûõ
èíñòèòóòîâ äëÿ ïðîäâèæåíèÿ ýêñïîðòà â Ðîññèþ. 

Ðîññèÿ ñåãîäíÿ ðàñïîëàãàåò îäíèì èç ñàìûõ ìîù-
íûõ â ìèðå ðåñóðñíûõ ïîòåíöèàëîâ äëÿ ðàçâèòèÿ
àãðàðíîãî ñåêòîðà è ñïîñîáíà îáåñïå÷èòü íå òîëüêî
ñîáñòâåííóþ ïðîäîâîëüñòâåííóþ áåçîïàñíîñòü, íî è
ñòàòü êðóïíûì ýêñïîðòåðîì ïðîäîâîëüñòâåííûõ òî-
âàðîâ. Ýòî îáóñëîâèëî ñåðüåçíûé èíòåðåñ ê êîíãðåññó
è îñòðûå äèñêóññèè î ïðîáëåìàõ è ïóòÿõ ðàçâèòèÿ
ÀÏÊ è îá óñëîâèÿõ ìåæäóíàðîäíîãî ýêîíîìè÷åñêîãî
ñîòðóäíè÷åñòâà â ïðîäîâîëüñòâåííîé ñôåðå.

→

Европейский бизнес
ищет свое место в российском АПК

Впервые в рамках международной выставки «Агропродмаш-2010» про-
шел третий международный конгресс «Мит Митинг» (Meat Meeting).

Ранее конгресс имел другую площадку — выставку «Куриный король»,
но в связи с тем, что его целевая аудитория более полно представлена
на «Агропродмаше», конгресс переместился в «Экспоцентр». Организа-
тором выступила немецкая компания IFWexpo, российским соорганиза-
тором стала фирма «АгроМедиаГрупп».

А.А. Кубышко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Âàæíîå çíà÷åíèå äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èìååò ïðîèçâîäñòâî èíãðåäèåíòîâ. Íà âûñòàâêå áîëåå
100 êîìïàíèé èç 28 ñòðàí ïðîäåìîíñòðèðîâàëè ñâîè
íîâåéøèå äîáàâêè, ñïåöèè, àðîìàòû. Ñðåäè ïîòðå-
áèòåëåé ðàñòåò ïîíèìàíèå âàæíîñòè õîðîøåãî è çäî-
ðîâîãî ïèòàíèÿ. Ïðè ýòîì âàæíóþ ðîëü ñîõðàíÿþò çà
ñîáîé âêóñîâûå êà÷åñòâà ïðîäóêòîâ, òî åñòü ôàêòîð
«íàñëàæäåíèÿ ïèùåé».

Íàðÿäó ñ èíôîðìàöèåé î êàëîðèéíîñòè ïðîäóê-
òîâ è ñîäåðæàíèè æèðîâ è ñàõàðà âñå áîëüøåå çíà÷å-
íèå ïðèîáðåòàåò òåìà ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè.
Íà âûñòàâêå IFFA 2010 áûëè ïðåäñòàâëåíû êîíöåï-
öèè, ïîçâîëÿþùèå ñóùåñòâåííî ñíèæàòü ñîäåðæàíèå
ñîëè â âàðåíûõ êîëáàñíûõ è âåò÷èííûõ èçäåëèÿõ áåç
ïîòåðü âêóñîâûõ êà÷åñòâ.

Îäíîâðåìåííî ñ òðåíäîì ê ñíèæåíèþ ïîòðåáëå-
íèÿ ïîâàðåííîé ñîëè íàëèöî ïîâûøåíèå ñïðîñà íà
ñïåöèè, îñîáåííî íà ïðèïðàâû, ïðèäàþùèå íåïî-
âòîðèìûé âêóñ è õîðîøèé âíåøíèé âèä ïðîäóêòó. 

Ïðèïðàâû è òðàâû âñå ÷àùå èñïîëüçóþòñÿ äëÿ
óëó÷øåíèÿ âíåøíåãî âèäà ìÿñíûõ èçäåëèé. Ïðè ýòîì
ïðèìåíåíèå ïëåíîê ñ ïðèïðàâàìè, èìåþùèõ ñëîé èç
äåêîðàòèâíûõ òðàâ è ñìåñåé ïðèïðàâ, îáëåã÷àåò èç-
ãîòîâëåíèå ìÿñíûõ èçäåëèé, íàïðèìåð, âàðåíîé è ñî-
ëåíîé âåò÷èíû. Ïðè èçãîòîâëåíèè âåò÷èíû åå ôîðìà
âûêëàäûâàåòñÿ ïëåíêîé ñ ïðèïðàâàìè, è ïîñëå ýòîãî
îñóùåñòâëÿåòñÿ îáû÷íûé ïðîöåññ èçãîòîâëåíèÿ.
Ïîñëå çàâåðøåíèÿ ïðîöåññà íàãðåâàíèÿ âíåøíþþ
ïëåíêó ìîæíî ëåãêî ñíÿòü, ïðè ýòîì òðàâû è ïðè-
ïðàâû îñòàþòñÿ ðàâíîìåðíî ðàñïðåäåëåííûìè ïî ïî-
âåðõíîñòè ïðîäóêòà, ïðèäàâàÿ åìó êðàñèâûé âíåøíèé
âèä. Ýòîò ìåòîä ïîçâîëÿåò èñïîëüçîâàòü öåëûé ðÿä

ðàçíîîáðàçíûõ âêóñîâûõ ïðèïðàâ è òðàâ â êà÷åñòâå
äåêîðàòèâíîãî óêðàøåíèÿ ïðîäóêòîâ èç âåò÷èíû.

Â ñåíòÿáðå 2001 ãîäà â Ãåðìàíèè áûëà ââåäåíà
òàê íàçûâàåìàÿ áèîïå÷àòü, êîòîðîé îòìå÷àþòñÿ èçäå-
ëèÿ, ïðîèçâåäåííûå â ñîîòâåòñòâèè ñ ýêîëîãè÷åñêèìè
äèðåêòèâàìè ÅÑ. Â ïîñëåäíèå ãîäû ìíîãèå ïðîèçâî-
äèòåëè âêëþ÷èëè â àñîðòèìåíò ñâîåé ïðîäóêöèè ðàç-
íîîîáðàçíûå áèîïðèïðàâû, â òîì ÷èñëå áèîëîãè÷å-
ñêè ÷èñòûå ïðèðîäíûå ïðèïðàâû è ïîëóôàáðèêàòû
äëÿ ãðèëÿ è ìàðèíàäû. Îäíàêî, â îáùåì è öåëîì, ðàç-
äåë áèîïðîäóêöèè è ïðîäóêöèè «ëàéò» îñòàåòñÿ ïîêà
åùå îòíîñèòåëüíî íåáîëüøèì.

Âñå áîëüøåå çíà÷åíèå ïðèîáðåòàåò òðåíä ê óâåëè -
÷å íèþ ïðåäëîæåíèÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè, êîòîðàÿ ñòà-
íî âèòñÿ âñå áîëåå «óìíîé». Â ðàìêàõ ýòîãî òðåíäà â
ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ ãîòîâÿòñÿ îòäåëüíûå êîìïî -
íåí òû ïèùè, èç êîòîðûõ ïîòðåáèòåëü áåç áîëüøèõ çà-
òðàò âðåìåíè ìîæåò ñîñòàâèòü ñâîå ñîáñòâåííîå ìå íþ.

Äàëüíåéøèå óñîâåðøåíñòâîâàíèÿ ïðîèçîøëè è
ïðè ïðîèçâîäñòâå ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ. Íà âûñòàâêå
áûëè ïðåäñòàâëåíû çàïàòåíòîâàííûå ñèñòåìû èçãî-
òîâëåíèÿ, â ðàìêàõ êîòîðûõ ïðîèçâîäñòâî ñûðîêîï-
÷åíûõ êîëáàñ îñóùåñòâëÿåòñÿ áåç èñïîëüçîâàíèÿ êëè-
ìàòè÷åñêîé êàìåðû è ïðîöåññà êîï÷åíèÿ, à òàêæå áåç
ïîòåðè âåñà âñåãî â òå÷åíèå 10 äíåé. Èñïîëüçóåìûå
ñòàðòîâûå êóëüòóðû îáåñïå÷èâàþò ñîçäàíèå ñòàáèëü-
íîãî, áåçîïàñíîãî è àðîìàòíîãî ïðîäóêòà.

Íà âûñòàâêå ìîæíî áûëî îçíàêîìèòüñÿ ñ èíòåðåñ-
íûìè è ïðàêòè÷íûìè èííîâàöèÿìè â ñôåðå ïðîèç-
âîäñòâà êîëáàñíûõ îáîëî÷åê, èñïîëüçóåìûõ, â òîì ÷èñ-
ëå, è ïðè èçãîòîâëåíèè ñîñèñîê. Â ñåãìåíòå îáîëî÷åê
èç èñêóññòâåííûõ ìàòåðèàëîâ ïðîèçîøëè óëó÷øåíèÿ ïî-

→

ИФФА 2010: инновации,
которые не останутся без внимания

На выставке ИФФА 2010 производители продемонстрировали новей-
шие технологии для всех ступеней мясопереработки, машины и упа-

ковочные материалы. Именно сюда ведущие мировые машинострои-
тельные, химические и пищевые предприятия стремятся со своими
новинками, чтобы их выход в свет состоялся на крупнейшей специали-
зированной выставке. Какие же инновации, разработки и какие направ-
ления инновационной деятельности были, так сказать, освещены во
Франкфурте на сей раз?

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

Ключевые слова: активная упаковка, био-
печать, роботизированная упаковочная
линия, EFSA, скавенджер.
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êàçàòåëåé áàðüåðíûõ ñâîéñòâ ê ãàçàì è âîäÿíûì ïàðàì.
Åùå îäíèì âèäîì èííîâàöèè ÿâëÿþòñÿ òàê íàçûâàåìûå
«Value Adding Casings» («îáîëî÷êè ñ äîáàâëåííîé ñòîè-
ìîñòüþ»). Çäåñü ðå÷ü èäåò î êîëáàñíûõ îáîëî÷êàõ, êî-
òîðûå ïîìîãàþò ñîêðàòèòü öåëûé ðÿä âàæíûõ ïðîèç-
âîäñòâåííûõ ñòóïåíåé, íàïðèìåð, ïåðåíîñà öâåòà è ïðè-
ïðàâ íåïîñðåäñòâåííî íà ïîâåðõíîñòü ìÿñíûõ èçäåëèé,
ïðè÷åì óæå â ïðîöåññå âàðêè. Ýòè îáîëî÷êè, ïîçâî-
ëÿþùèå ñîêðàùàòü ðàñõîäû íà ïðîèçâîäñòâî, ïðåäëà-
ãàþòñÿ òàêæå â êà÷åñòâå ïëîñêîé ïëåíêè.

Âàæíîé òåìîé äëÿ ìíîãèõ ïðîèçâîäèòåëåé ÿâëÿ-
åòñÿ «Clean label» («÷èñòàÿ ýòèêåòêà»). Î òîì, êàê èç-
áåæàòü èñïîëüçîâàíèÿ îáÿçàòåëüíûõ ê óêàçàíèþ äî-
áàâîê èëè çàìåíèòü èõ áèîëîãè÷åñêè ÷èñòûìè ïðè-
ðîäíûìè êîìïîíåíòàì ìîæíî áûëî òàêæå îçíàêî-
ìèòüñÿ íà ýòîé âûñòàâêå. Íàïðèìåð, óæå äîêàçàíî, ÷òî
èñïîëüçîâàíèå îïðåäåëåííûõ êîìïîíåíòîâ â ýêñ-
òðàêòàõ ïðèïðàâ, íàïðèìåð, ýêñòðàêòîâ ðîçìàðèíà, îá-
ëàäàåò àíòèîêèñëèòåëüíûìè è àíòèìèêðîáíûìè ñâîé-
ñòâàìè. Ñ ïðèíÿòèåì «ïàêåòà äîáàâîê» FIAP («Food
Improvement À-gents Ðàñêàdå», íà÷àëàñü íîâàÿ ýðà â
ðåãóëèðîâàíèè ñîäåðæàíèÿ äîáàâîê. Ýòè íîâûå åâ-
ðîïåéñêèå çàêîíû êàñàþòñÿ âñåé îòðàñëè ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ è ñóùåñòâåííî ñêàæóòñÿ íà ðàçâèòèè
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. Â êà÷åñòâå ïðèìåðîâ ìîæ-
íî ïðèâåñòè íîâóþ îöåíêó âñåõ äîáàâîê åâðîïåéñêèì
âåäîìñòâîì ïî êîíòðîëþ áåçîïàñíîñòè ïðîäóêòîâ ïè-
òàíèÿ EFSA, èçìåíåíèå â äîïóñêå àðîìàòîâ êîï÷åíèÿ,
èñïîëüçîâàíèå ïðåäóïðåæäàþùèõ óêàçàíèé ïðè ïðè-
ìåíåíèè êðàñèòåëåé Azo, à òàêæå îáÿçàòåëüíîñòü óêà-
çàíèÿ ýíçèìîâ â òîì ñëó÷àå, åñëè îíè îêàçûâàþò òåõ-
íîëîãè÷åñêîå âîçäåéñòâèå íà êîíå÷íûé ïðîäóêò.

Óïàêîâàííûå ìÿñíûå è êîëáàñíûå èçäåëèÿ ïîëü-
çóþòñÿ âñå áîëüøåé ïîïóëÿðíîñòüþ. Îíè óäîâëåòâî-
ðÿþò âîçðàñòàþùèé ñïðîñ íà ìåëêèå óïàêîâêè è
ñòðåìëåíèå êëèåíòîâ ê áîëüøåìó óäîáñòâó. Ýêñïîíåíòû
íà IFFA ïðåäñòàâëÿëè îñíîâíûå íàïðàâëåíèÿ óïàêî-
âî÷íîé òåõíèêè, îò ôàñîâî÷íî-óïàêîâî÷íîé ëèíèè äî
âàæíåéøèõ ïåðèôåðèéíûõ óñòðîéñòâ ýòèêåòèðîâàíèÿ,
à òàêæå âåñû è ìàðêèðîâî÷íóþ òåõíèêó. Çäåñü âïåð-
âûå ìîæíî áûëî óâèäåòü ñïåöèàëüíûé ïîêàç ðîáîòè-
çèðîâàííîé óïàêîâî÷íîé ëèíèè — ïîëíîñòüþ àâòî-
ìàòèçèðîâàííîé ïðîèçâîäñòâåííîé è óïàêîâî÷íîé ëè-
íèè ñïåöèàëüíî äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè. Ïðî-
èçâîäèòåëè ñðåäñòâ è òåõíèêè óïàêîâêè ïîêàçûâàëè
ñâîè ðåøåíèÿ â êîìáèíàöèè ñ èçãîòîâèòåëÿìè èçìå-
ðèòåëüíîé è âçâåøèâàþùåé òåõíèêè, à òàêæå èíôîð-
ìàöèîííî-òåõíè÷åñêèå è êîìïüþòåðíûå ðåøåíèÿ.

IFFA ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé èäåàëüíûé ôîðóì äëÿ
ïîëó÷åíèÿ èíôîðìàöèè î íîâûõ òåíäåíöèÿõ è ïåðå-
äîâûõ òåõíîëîãèÿõ â ñôåðå ïåðåðàáîòêè ìÿñà. 

Îäíîé èç âàæíûõ òåíäåíöèé ÿâëÿåòñÿ âñå áîëåå
âîçðàñòàþùàÿ ðîëü àâòîìàòèçàöèè ïî âñåé öåïî÷êå
ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåññîâ. Îòñëåæèâàíèå êà÷å-
ñòâà ïðîäóêöèè íà âñåõ ñòàäèÿõ ïðîèçâîäñòâåííîé
öåïî÷êè â õîäå ïåðåðàáîòêè ìÿñà èìååò öåíòðàëüíîå
çíà÷åíèå â óïðàâëåíèè êà÷åñòâîì ïðîäóêöèè. Áóäó-
ùåå çà íåïðåðûâíûì êîíòðîëåì âñåõ ïðîöåññîâ,
âêëþ÷àÿ äîêóìåíòèðîâàíèå äàííûõ ïðîèñõîæäåíèÿ
òîâàðà è äàííûõ, ñîïðîâîæäàþùèõ åãî ïðîèçâîäñòâî.
Íåïðåðûâíûé êîíòðîëü ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà äàëü-
íåéøóþ ïåðåðàáîòêó, óïàêîâêó, è ïîñòàâêó ïðîäóêòà
çàêàç÷èêàì. Óñëîâèÿìè äëÿ ýòîãî ÿâëÿþòñÿ èíòåëëåê-
òóàëüíûå, áàçèðóþùèåñÿ íà ýëåêòðîííîé îáðàáîòêå
äàííûõ ñèñòåìû ïðîèçâîäñòâà è ëîãèñòèêè, êîòîðûå
ìîãóò êîììóíèöèðîâàòü ìåæäó ñîáîé è îáìåíèâàòüñÿ
äàííûìè ïðîöåññà. Îäíó èç âîçìîæíîñòåé äëÿ ñâÿçè
ðåëåâàíòíûõ äàííûõ ñ âûøåñòîÿùåé ñèñòåìîé óïðàâ-
ëåíèÿ ïðîöåññîì è òîâàðíûì õîçÿéñòâîì ïðåäëàãàþò
ìèêðî÷èïû-îòâåò÷èêè.

Ïðèîðèòåòíûì â ïåðåðàáîòêå ìÿñà ÿâëÿåòñÿ êà-
÷åñòâî, è â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè îíî çàâèñèò îò íå-
ïðåðûâíîé õîëîäèëüíîé öåïè. Ïîýòîìó õîëîäèëüíûå
ñêëàäû è ñâÿçàííàÿ ñ íèìè ëîãèñòèêà ÿâëÿþòñÿ êëþ-
÷åâûìè îáúåêòàìè, òåì áîëåå ÷òî îïòèìèçèðîâàííàÿ
ëîãèñòèêà õîëîäèëüíûõ ñêëàäîâ çíà÷èòåëüíî ïîâûøàåò
ýôôåêòèâíîñòü ðàñõîäà ýíåðãèè. Êîíöåïöèÿ, ðàçðà-
áîòêà è óïðàâëåíèå, à òàê æå ðåàëèçàöèÿ ñïåöèàëüíî
ñêðîåííûõ ïîä çàêàç÷èêà ðåøåíèé ëîãèñòèêè òðåáóþò
ìíîãèõ íîó-õàó. Ñâîáîäíî ïðîãðàììèðóåìûå ñèñòå-
ìû óïðàâëåíèÿ, à òàêæå ïîëíîñòüþ àâòîìàòèçèðî-
âàííûå ñèñòåìû ñêëàäèðîâàíèÿ, øòàáåëèðîâàíèÿ è âû-
ãðóçêè ïðîäóêòîâ èç õðàíèëèùà îáåñïå÷èâàþò îïòè-
ìàëüíûé ïîòîê ìàòåðèàëîâ. Òåðìèíàëû îáñëóæèâàíèÿ
ïîçâîëÿþò îñóùåñòâëÿòü ñâîáîäíûé âûáîð çàêàçîâ ïî
çàãðóçêå ïðîäóêòîâ â õðàíèëèùå è âûãðóçêè èç íåãî. 

Îäíà èç îñíîâíûõ òåì âûñòàâêè IFFA 2010 —
àâòîìàòèçàöèÿ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ïî ðàçäåëêå. Ñîîò -
âåòñòâåííî øèðîê ñïåêòð âûñòàâëÿåìûõ ìàøèí è óñòà-
íîâîê. Âåäóùèìè â ýòîé îáëàñòè ÿâëÿþòñÿ àâòîìàòè-
çèðîâàííûå ëèíèè ðàçäåëêè, îñíàùåííûå ðîáîòàìè.
Â êîíöå òåõíîëîãè÷åñêîé öåïî÷êè íà ïðîòÿæåíèè
ìíîãèõ ëåò õîðîøî çàðåêîìåíäîâàëè ñåáÿ óïðàâëÿå-
ìûå ñ ïîìîùüþ âèäåîíàáëþäåíèÿ ðîáîòû, ñîðòè-
ðóþùèå, óïàêîâûâàþùèå è óêëàäûâàþùèå íà ïîä-
äîíû ìÿñíûå è êîëáàñíûå èçäåëèÿ. Òåïåðü æå îíè
çàâîåâûâàþò è íà÷àëüíûå ïðîöåññû, òàêèå êàê ðàç-
äåëêà òóø. Äëÿ ýòîãî òðåõìåðíûå ñêàíåðû ñíà÷àëà
îïðåäåëÿþò òî÷íóþ òîïîëîãèþ æèâîòíîãî è ïåðå-
äàþò äàííûå â óïðàâëÿþùóþ ïðîãðàììó ðàçäåëî÷-
íîãî ðîáîòà. Îíà æå, â ñâîþ î÷åðåäü, ðàññ÷èòûâàåò
ïî íèì íåîáõîäèìûå ïóòè ðàçðåçà è òðàåêòîðèè äâè-
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æåíèÿ ìàíèïóëÿòîðà. Ðîáîòû ìîãóò îáðàáàòûâàòü äî
600 ñâèíåé â ÷àñ. Ïðè ýòîì îíè áåðóò íà ñåáÿ âû-
ïîëíåíèå òàêèõ ñëîæíûõ çàäà÷ êàê îáðåçêà êîïûò
ïåðåäíèõ íîã, âûðåçàíèå ïðÿìîé êèøêè, âñêðûòèå
áðþøíîé ñòåíêè èëè îòäåëåíèå ëîííûõ êîñòåé òàçà è
ãðóäèíû. Èññëåäîâàíèÿ äîêàçûâàþò, ÷òî èñïîëüçî-
âàíèå ðîáîòîâ çíà÷èòåëüíî ñíèæàåò êîíòàìèíàöèþ
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Áëàãîäàðÿ âûñîêîé ïðîèçâîäè-
òåëüíîñòè è âûõîäó ìÿñà èíâåñòèöèè â ðîáîòîòåõ-
íèêó îêóïàþòñÿ óæå ñïóñòÿ êîðîòêîå âðåìÿ.

Íî â ïîëüçó àâòîìàòèçàöèè íà îñíîâå ðîáîòîâ ãî-
âî ðèò è öåëûé ðÿä èíûõ àðãóìåíòîâ. Ìîíîòîííàÿ è
áåñ êîíå÷íî ïîâòîðÿåìàÿ ðàáîòà áûñòðî óòîìëÿåò
ëþ äåé è ñíèæàåò êîíöåíòðàöèþ âíèìàíèÿ. Îáà ôàê-
òî ðà ÿâëÿþòñÿ â ïðîìûøëåííîì ïðîèçâîäñòâå íàèáî -
ëåå ÷àñòûìè ïðè÷èíàìè íåïîñòîÿíñòâà êà÷åñòâà ïðî-
äóêöèè è òðàâìàòèçìà. Áîëüøóþ ïðîáëåìó ïðåäñòà-
âëÿåò è òî îáñòîÿòåëüñòâî, ÷òî âñå áîëåå ëþäåé ñòðà-
äàþò ýêçåìîé è äðóãèìè êîæíûìè áîëåçíÿìè, óñëîæ -
íÿþùèìè ïîäáîð ïåðñîíàëà äëÿ íåêîòîðûõ îïåðàöèé. 

Ñôåðà óïàêîâêè ÿâèëàñü ðàñòóùèì ñåãìåíòîì âû-
ñòàâêè ÈÔÔÀ, ÷òî îòðàæàåò ñòðåìëåíèå ïîòðåáèòå-
ëåé ê áîëüøåìó êîìôîðòó â èñïîëüçîâàíèè è ñïðîñó
íà ìåëêóþ ðàñôàñîâêó. Ðàñòóò òðåáîâàíèÿ ê ãèãèåíå,
ãèáêîñòè ïðîèçâîäñòâà è óïàêîâêå. Âîçðàñòàþùåå
çíà÷åíèå ïðèîáðåòàþò ñèíòåòè÷åñêèå óïàêîâî÷íûå
ïëåíêè, êîòîðûå ñîçäàþò îáîëî÷êó èëè ïîêðîâíóþ
ïëåíêó äëÿ áîëüøèíñòâà èñïîëüçóåìûõ óïàêîâî÷íûõ
ôîðì, èçãîòîâëåííûõ ñïîñîáîì ãëóáîêîé âûòÿæêè,
òåðìîôîðìîâàíèåì, à òàêæå äëÿ óïàêîâêè â âàêóóìå
è â ñðåäå çàùèòíîãî ãàçà. 

Ñîâðåìåííàÿ óïàêîâêà äëÿ ìÿñíûõ èçäåëèé, ÷óâ-
ñòâèòåëüíûõ ê âèäèìîìó ñïåêòðó ñâåòà, äîëæíà ñî-
ñòîÿòü èç íåñêîëüêèõ ýëåìåíòîâ: àòìîñôåðû èç çà-
ùèòíîãî ãàçà ñ ìèíèìàëüíî äîñòèæèìûì ñ òåõíè÷å-
ñêîé òî÷êè çðåíèÿ óðîâíåì ñîäåðæàíèÿ êèñëîðîäà,
ïëåíîê ñ âûñîêèìè áàðüåðíûìè ñâîéñòâàìè, íå äî-
ïóñêàþùèõ ïðîíèêíîâåíèÿ êèñëîðîäà, à â áóäóùåì —
â êà÷åñòâå àêòèâíîãî êîìïîíåíòà òàê íàçûâàåìîãî
«êèñëîðîäíîãî àáñîðáåðà», êàê ìîæíî áûñòðî ñâÿ-
çûâàþùåãî îñòàòî÷íûé êèñëîðîä èç çàùèòíîé àò-
ìîñôåðû, à òàêæå îñòàòî÷íûé êèñëîðîä, ðàñòâîðåí-
íûé â èçäåëèè. Â ðàìêàõ ýòîé òåõíîëîãèè, â êîòîðîé
äëÿ ïîääåðæêè çàùèòíîé àòìîñôåðû èñïîëüçóþòñÿ
êèñëîðîäíûå ñêàâåíäæåðû, â óïàêîâêå âîçìîæíî ñîç-
äàòü ïðàêòè÷åñêè áåñêèñëîðîäíóþ àòìîñôåðó, ÿâëÿþ-
ùóþñÿ îñíîâíîé ïðåäïîñûëêîé äëÿ ïîâûøåíèÿ äëè-
òåëüíîñòè õðàíåíèÿ ÷óâñòâèòåëüíûõ ê êèñëîðîäó ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Íåñìîòðÿ íà èñïîëüçîâàíèå çàùèòíîãî ãàçà, â
âåðõíåé ÷àñòè óïàêîâêè, à òàêæå â ðàñòâîðåííîì âèäå

â ñàìîì ïðîäóêòå ïèòàíèÿ èëè â ïîðàõ îñòàåòñÿ îò îä-
íîãî äâóõ ïðîöåíòîâ êèñëîðîäà. Ýòîãî êîëè÷åñòâà,
îñîáåííî ïðè ïîïàäàíèè ñâåòà, äîñòàòî÷íî äëÿ òîãî,
÷òîáû ïðîäóêò áûñòðî èñïîðòèëñÿ. Äëÿ òîãî ÷òîáû
ìÿñíûå ïðîäóêòû äëèòåëüíîå âðåìÿ îñòàâàëèñü ãîä-
íûìè â ïðîçðà÷íûõ óïàêîâêàõ, òàê ëþáèìûìè ïîêó-
ïàòåëÿìè, è ïðè îáû÷íîì äëÿ òîðãîâûõ ïîìåùåíèÿõ
îñâåùåíèè, ýòîò îñòàòî÷íûé êèñëîðîä äîëæåí óäà-
ëÿòüñÿ ñ ïîìîùüþ êèñëîðîäíûõ ñêàâåíäæåðîâ. Â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ïîäîáíûå ñêàâåíäæåðû ïðîõîäÿò ñòà-
äèþ ðàçðàáîòêè è òåñòèðîâàíèÿ. Óïàêîâêè ñ òàêèìè
ñêàâåíäæåðàìè îòíîñÿòñÿ ê êàòåãîðèè àêòèâíûõ óïà-
êîâîê. Ïîä àêòèâíûìè óïàêîâêàìè ïîíèìàþò óïàêî-
âî÷íûå ìàòåðèàëû èç îáû÷íûõ ïîëèìåðíûõ âåùåñòâ
ñ äîïîëíèòåëüíûìè çàùèòíûìè ôóíêöèÿìè.

Â äîïîëíåíèå ê îáû÷íûì ôóíêöèÿì óïàêîâîê, ê
êîòîðûì îòíîñèòñÿ çàùèòà îò âîçäåéñòâèÿ êèñëîðîäà,
âëàãè, ñâåòà èëè èíôåêöèè ñî ñòîðîíû âðåäíûõ îð-
ãàíèçìîâ, àêòèâíûå óïàêîâêè ìîãóò îáëàäàòü òàêæå
äîïîëíèòåëüíûìè ôóíêöèÿìè. Ê íèì, íàðÿäó ñ âîç-
ìîæíîñòüþ ïîãëîùåíèÿ êèñëîðîäà, îòíîñÿòñÿ, íà-
ïðèìåð, ôèëüòðóþùèå ñâîéñòâà, çàùèùàþùèå îò
ñâåòà è áëèçêîãî óëüòðàôèîëåòîâîãî èçëó÷åíèÿ.
Êðîìå òîãî, àíòèìèêðîáíîå ïîêðûòèå óïàêîâêè
ìîæåò äîïîëíèòåëüíî çàùèùàòü îò ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ, íàõîäÿùèõñÿ íà ïîâåðõíîñòè ïðîäóêòà.

Ñîðòà ìÿñà êðàñíîãî öâåòà óïàêîâûâàþòñÿ â îñ-
íîâíîì â óïàêîâêè ñ ñîäåðæàíèåì äî 80 % Î2 ñ öåëüþ
ñîõðàíåíèÿ ïðèâëåêàòåëüíîé êðàñíîé îêðàñêè ìÿñà. Â
ýòîì ñëó÷àå äîïîëíèòåëüíóþ çàùèòó îáåñïå÷èâàåò
èñïîëüçîâàíèå â óïàêîâêå óëüòðàôèîëåòîâîãî ôèëü-
òðà, òàê êàê âûñîêîýíåðãåòè÷åñêîå óëüòðàôèîëåòî-
âîå èçëó÷åíèå óñêîðÿåò îáåñöâå÷èâàíèå ïðîäóêòà.

×òî êàñàåòñÿ ñîëåíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, òî èõ îò-
ëè÷èå çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî îíè ÷óâñòâèòåëüíû ê âè-
äèìîìó ñïåêòðó ñâåòà, ïðè÷åì êðàñíûé êðàñèòåëü íè-
òðîçîìèîãëîáèí âûñòóïàåò â êà÷åñòâå ñåíñèáèëèçàòîðà.
Ïîä âîçäåéñòâèåì ñâåòà è êèñëîðîäà ýòè ñîëåíûå ìÿñ-
íûå ïðîäóêòû áûñòðî ïðèîáðåòàþò ñåðûé öâåò. Äëÿ
îïòèìàëüíîé çàùèòû ýòèõ ïðîäóêòîâ ñóùåñòâóþò
òîëüêî äâå âîçìîæíîñòè: ïîëíàÿ çàùèòà îò ïîïàäàíèÿ
ñâåòà èëè ïîëíàÿ çàùèòà îò ïîïàäàíèÿ êèñëîðîäà.

Ïåðå÷èñëåííûå òåíäåíöèè â ñôåðàõ àâòîìàòèçà-
öèè, èíôîðìàöèîííûõ òåõíîëîãèé, ðîáîòîòåõíèêè,
óïàêîâêè è áèîòåõíîëîãèé èãðàþò â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè âñå áîëåå âîçðàñòàþùóþ ðîëü ïî âñåé
öåïî÷êå ñîçäàíèÿ äîáàâëåííîé ñòîèìîñòè. Òîëüêî
èñïîëüçîâàíèå èííîâàöèîííûõ òåõíîëîãèé îáåñïå-
÷èâàåò ýíåðãîñáåðåãàþùóþ, íàäåæíóþ, ãèãèåíè÷åñêè
áåçóêîðèçíåííóþ è, ïðåæäå âñåãî, ýôôåêòèâíóþ ïå-
ðåðàáîòêó ìÿñà. →│



Ñïåöèè, ïðÿíîñòè, ïèùåâûå äîáàâêè äëÿ

ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè

www.mpnesse.ru
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Öåëüþ 56-ãî Ìåæäóíàðîäíîãî êîíãðåññà ïî âî-
ïðîñàì íàóêè è òåõíîëîãèè ìÿñà áûëî îáìåí îïûòîì
ñïåöèàëèñòîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ñî âñåãî
ìèðà, îáñóæäåíèå íàó÷íûõ äîñòèæåíèé â áèîõèìèè è
îáåñïå÷åíèè áåçîïàñíîñòè ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè. Íàó÷íàÿ ïðîãðàììà êîíãðåññà ïî âîïðîñàì
íàóêè è òåõíîëîãèè ìÿñà, ïðîøëà ïîä äåâèçîì
«Âñòðå÷à ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è êóëüòóðû Âîñ-
òîêà è Çàïàäà». Íà ïëåíàðíûõ çàñåäàíèÿõ âûñòóïèëè
èçâåñòíûå ó÷åíûå ñî âñåãî ìèðà, èõ äîêëàäû îòðà-
æàëè äèíàìèêó ðàçâèòèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè íà
Âîñòîêå è Çàïàäå, áûëè çàòðîíóòû âîïðîñû áèîõè-
ìèè è áåçîïàñíîñòè ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Â ðàáîòå êîíãðåññà ïðèíÿëè ó÷àñòèå áîëåå 1000
ó÷åíûõ è ñòóäåíòîâ èç àêàäåìèé, èíñòèòóòîâ è ãîñó-
äàðñòâåííûõ ó÷ðåæäåíèé, ïðåäñòàâëÿþùèõ 50 ñòðàí

ìèðà, â èòîãå áûëî ïðåäñòàâëåíî áîëåå 700 ïîñòå-
ðîâ, îòðàæàþùèõ ñàìûå ïîñëåäíèå ìèðîâûå òåíäåí-
öèè è ðàçðàáîòêè. Â çàêëþ÷åíèå íàó÷íûì êîìèòåòîì
êîíãðåññà áûëè îòîáðàíû ñåìü ïîñòåðîâ, àâòîðû, êî-
òîðûõ ïîëó÷èëè äåíåæíîå âîçíàãðàæäåíèå â ðàçìåðå
1000 äîëëàðîâ.

Ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏà ïðåäñòàâèëè ñåìü ïî-
ñòåðîâ, îòðàæàþùèõ îñíîâíûå íàïðàâëåíèÿ èññëåäî-
âàíèé, ïðîâîäèìûõ â Èíñòèòóòå.

Ïåðâîå çàñåäàíèå Êîíãðåññà áûëî ïîñâÿùåíî îñ-
íîâíûì ðàçëè÷èÿì â êóëüòóðå ïîòðåáëåíèÿ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ íà Çàïàäå è Âîñòîêå. Äèðåêòîð Íàöèî-
íàëüíîãî Ñåóëüñêîãî èíñòèòóòà M. Ëè ïðèâåë îñíîâ-
íûå ðàçëè÷èÿ âî âêóñîâûõ ïðåäïî÷òåíèÿõ åâðîïåé-
öåâ è àçèàòîâ, èç ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé ñëåäóåò,
÷òî æèòåëè Âîñòîêà ïðåäïî÷èòàþò áîëåå íàòóðàëü-
íóþ ïèùó, íà ïðèãîòîâëåíèå êîòîðîé íå çàòðà÷èâà-
åòñÿ ìíîãî âðåìåíè è ìåíüøå âíèìàíèÿ óäåëÿåòñÿ
àðîìàòó è âêóñó ãîòîâîãî ïðîäóêòà. 

Êîíãðåññ ïîêàçàë àêòóàëüíîñòü äëÿ íûíåøíåãî
ýòàïà ðàçâèòèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â ìèðå
òàêîé çàäà÷è, êàê ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé
ñîëè â ðåöåïòóðàõ ðàçëè÷íûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ïî-
ñêîëüêó èçâåñòíî, ÷òî âûñîêîå ïîòðåáëåíèå ñîëè
ìîæåò óâåëè÷èòü ðèñê êàðäèîëîãè÷åñêèõ çàáîëåâàíèé
ó ÷óâñòâèòåëüíûõ ê ñîëè ëþäåé. Ïîýòîìó âî âñåì
ìèðå ñåé÷àñ ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé
ñîëè — âàæíàÿ ïðîáëåìà.

→

Ученые мира обменялись
в Корее идеями и сверили планы

C15 по 20 августа 2010 года специалисты ГНУ ВНИИМП им. В.М. Гор-
батова Россельхозакадемии посетили 56-й Международный конгресс

по вопросам науки и технологии мяса, который проходил на острове Чед-
жудо (Республика Корея) и был организован совместно Корейским пище-
вым институтом (KoSFA) и Национальным животноводческим институтом
(NIAS).

И.М. Чернуха, доктор техн. наук, доцент, В.В. Насонова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Конгресс показал актуальность для нынешнего
этапа развития мясной промышленности в мире

такой задачи, как снижение содержания поваренной
соли в рецептурах различных мясных продуктов,

поскольку известно, что высокое потребление соли
может увеличить риск кардиологических

заболеваний у чувствительных к соли людей
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Ñïåöèàëèñòû èç Øâåéöàðèè Õ. Êíîéáþõëåð
(H. Kneu bühler), Ï. Ýáåðõàðä, (P. Eberhard), Ñ. Øëóõ-
òåð (S. Schlüchter), Ä. Ãóããèñáåðã (D. Guggisberg),
Ï. Ïèöèíàëè (P. Piccinali), ó÷èòûâàÿ, ñëîæèâøóþñÿ òåí-
äåíöèþ ïðîâåëè èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâëåííûå íà èçó-
÷åíèå âîçìîæíîñòè ñíèæåíèÿ ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé
ñîëè ïðè ïðîèçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé. Âà-
ðåíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ, âûðàáàòûâàëè ïî òðàäè-
öèîííîé òåõíîëîãèè, â îïûòíûõ îáðàçöàõ ñíèæàëè ñî-
äåðæàíèå ïîâàðåííîé ñîëè èëè èñïîëüçîâàëè êîìáè-
íàöèþ õëîðèäîâ Na è Ê. Ðåöåïòóðû ïðåäñòàâëåíû â òàá-
ëèöå 1.

Äàííîå èññëåäîâàíèå îöåíèëî òðè óðîâíÿ êîí-
öåíòðàöèè ïîâàðåííîé ñîëè è òðè óðîâíÿ ñîëåíîé çà-
ìåíû ñ KCl â ïðèãîòîâëåííûõ êîëáàñàõ îòíîñèòåëüíî
áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ñåíñîðíîãî âîñ-
ïðèÿòèÿ è òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîáëåì. 

Ðåçóëüòàòû îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè èññëåäóå-
ìûõ îáðàçöîâ ïðèâåäåíû íà ðèñ. 1.

Ðåçóëüòàòû ïîêàçàëè, ÷òî ñîêðàùåíèå ê 12-ãðàì-
ìîâîìó NaCl / êã íå æèçíåñïîñîáíî èç-çà óìåíü-
øåííîé ðàñòâîðèìîñòè áåëêîâ è êðèòè÷åñêîé âîäî-
ñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòè. Íî òàêæå è îðãàíîëåï-
òè÷åñêàÿ îöåíêà ïîêàçàëà çíà÷èòåëüíóþ ðàçíèöó äëÿ
ñòàíäàðòíîãî ñîäåðæàíèÿ ñîëè. Èíñòðóìåíòàëüíî,
ðàçëè÷èÿ áûëè çàôèêñèðîâàíû äëÿ îáðàçöîâ ñ áîëü-
øèì ñîäåðæàíèåì ñîëè. Íàèáîëåå ïðèåìëåìûì äëÿ îð-
ãàíîëåïòèêè è òåõíîëîãè÷åñêè äîñòàòî÷íûì áûëî ñî-

äåðæàíèå ñîëè 15 ã. NaCl / êã. Íî, ïðèíèìàÿ âî âíè-
ìàíèå ðàçíèöó â îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêå, ñîêðà-
ùåíèå ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè äîëæíî ïðîèñ-
õîäèòü ïîñòåïåííî. Âûñîêóþ îðãàíîëåïòè÷åñêóþ
îöåíêó ïîëó÷èëè îáðàçöû, ñîäåðæàùèå KCl, â ñâÿçè
ñ ýòèì ïðåäñòàâëÿåò èíòåðåñ ïðîâåäåíèå êîìïëåêñíûõ
èññëåäîâàíèé ïî çàìåíå CaCl íà KCl.

Ãðóïïîé ó÷åíûõ â ñîñòàâå Äæ. Ëîðåíöî (J. Loren -
zo), Ì. Ãàðñèà-Ôîíòåí (M. Garcia-Fontan), Ð. Áåð-
ìàäåñ (R. Bermudez), Ì. Âåðåëå Ì. Varela, è Äæ. Íó-
íåñ (J. Nuñez) èç Òåõíîëîãè÷åñêîãî öåíòðà ìÿñà â
Ãàëèñèè áûëè ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâëåí-
íûå íà èçó÷åíèå âëèÿíèÿ ðàçëè÷íîé êîíöåíòðàöèè
ïîâàðåííîé ñîëè ïðè ïðîèçâîäñòâå òðàäèöèîííîãî
Ãàëèéñêîãî îêîðîêà. Â êà÷åñòâå îáúåêòîâ èññëåäîâà-
íèÿ âûñòóïàëè 60 îêîðîêîâ, ïðè÷åì ïåðâóþ ãðóïïó
(30 îêîðîêîâ) ñîëèëè ñíèæåííûì ñîäåðæàíèåì ñîëè,
à âòîðóþ ãðóïïó — ïîâûøåííûì
ñîäåðæàíèåì ñîëè. Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïî-
çâîëèëè ñäåëàòü âûâîä, ÷òî ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ ïî-
âàðåííîé ñîëè íå ïîâëèÿëî íà çàïàõ, àðîìàò, âêóñ è
ñòðóêòóðíûå õàðàêòåðèñòèêè ãîòîâîãî ïðîäóêòà.

Êñèí Ëè (Xin Li), Ãóëèëëà Ëèíäåë (Gunilla Lin-
dahl), Êåðñòèí Ëóíäñòåì (Kerstin Lundström) èç
Øâåäñêîãî óíèâåðñèòåòà ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ íàóê
èçó÷èëè âëèÿíèå ñòàáèëüíîñòè öâåòà è ñîäåðæàíèÿ α-
òîêîôåðîëà â äëèííåéøåé ìûøöå ñïèíû ãîâÿäèíû
(LD) â çàâèñèìîñòè îò óïàêîâêè â âàêóóì â òåðìîó-
ñàäî÷íûå ïàêåòû (SVP) ïî ñðàâíåíèþ ñ âàêóóìíîé
óïàêîâêîé (VP) è óïàêîâêîé â ìîäèôèöèðîâàííîé

Таблица 1. Рецептуры вареной колбасы

Мясное сырье, пряности и ингредиенты
Норма для вареных колбас

Контроль Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3 Опыт 4 Опыт 5
Сырье несоленое, кг на 100 кг

Телятина 16
Свинина 23
Жир 29
Вода (лед) 32

Пряности и материалы, г на 100 кг основного сырья
Нитритная соль 1900 1700 1500 1600 1300 1000
Комплексная вкусо-ароматическая,
фосфатосодержащая пищевая добавка 1200 1200 1200 1200 1200 1200

Хлорид калия — — — 300 600 900

Рис. 1. Результаты органолептической оценки
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àòìîñôåðå (MAP). Äëÿ ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèé îá-
ðàçöû ñíà÷àëà áûëè óïàêîâàíû â âàêóóì è õðàíèëèñü
â òå÷åíèå ñåìè äíåé, à çàòåì èõ óïàêîâûâàëè ðàçëè÷-
íûìè ñïîñîáàìè è õðàíèëè â òå÷åíèå ñåìè äíåé.
Öâåò èçìåðÿëè ó îáðàçöîâ, õðàíèâøèõñÿ áåç óïà-
êîâêè â òå÷åíèå ïÿòè äíåé. Ïîêàçàòåëü (çíà÷åíèå —
à) êðàñíîòû â íà÷àëå ñðîêà ó îáðàçöîâ, óïàêîâàííûõ
â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå, â äëèííåéøåé
ìûøöå áûë âûøå, ÷åì ó âñåõ äðóãèõ ìåòîäîâ óïà-
êîâêè, òàêàÿ æå òåíäåíöèÿ ñîõðàíÿëàñü è íà ïÿòûé
äåíü. Æåëòèçíà (çíà÷åíèå — b) â SVP íà ïÿòûé äåíü
áûëà âûøå, ÷åì â îáðàçöàõ â âàêóóìíîé óïàêîâêå.
Íàèâûñøåå ñîäåðæàíèå ìåòìèîãëîáèíà è íàèìåíü-
øåå ñîäåðæàíèå îêñèìèîãëîáèíà, ïî ñðàâíåíèþ ñ
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðîé è SVP, áûëî ïîëó-
÷åíî â âàêóóìíîé óïàêîâêå íà ïÿòûé äåíü. Ñîäåðæà-
íèå α-òîêîôåðîëà ñíèçèëîñü â òå÷åíèå ñðîêà õðàíå-
íèÿ â íåçàâèñèìîñòè îò ìåòîäà óïàêîâêè. Â ðåçóëüòàòå
ïðîâåäåííîé ðàáîòû áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî ñïîñîá
óïàêîâêè îêàçûâàåò âëèÿíèå íà ñòàáèëüíîñòü öâåòà.
Ãîâÿäèíà, óïàêîâàííàÿ â òåðìîóñàäî÷íûå ïàêåòû
(SVP), èìåëà ëó÷øóþ ñòàáèëüíîñòü öâåòà, ÷åì óïàêî-
âàííàÿ â âàêóóìå. Öâåò îáðàçöîâ, óïàêîâàííûõ â SVP,
áûë ñõîæ ñ îáðàçöàìè, óïàêîâàííûìè â ìîäèôèöè-
ðîâàííóþ àòìîñôåðó íà ïÿòûé äåíü îïûòà ïî îïðå-
äåëåíèþ öâåòà.

Ãðóïïîé ó÷åíûõ èç Áåëüãèéñêîãî óíèâåðñèòåòà
áûëè ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâëåííûå íà èçó-
÷åíèå ñòàáèëüíîñòè ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñ-
ëîò â ñâèíèíå ïîñëå õðàíåíèÿ è êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêè. 

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ â ìàãàçèíàõ ìîæíî íàéòè áîëü-
øîå êîëè÷åñòâî ïðîäóêòîâ ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì
îìåãà-3 æèðíûõ êèñëîò, îäíàêî ýòè âàæíûå ïîëèíå-
íàñûùåííûå æèðíûå êèñëîòû ëåãêî ïîäâåðãàþòñÿ
îêèñëåíèþ. Â ïðîöåññå õðàíåíèÿ èëè ïåðåðàáîòêè,
îêèñëåíèå ìîæåò ïðîèçîéòè ïîä âîçäåéñòâèåì ñâåòà,
êèñëîðîäà è òåìïåðàòóðû. Äîñòàòî÷íî èíòåðåñíîé
íà ïîòðåáèòåëüñêîì óðîâíå ïðåäñòàâëÿåòñÿ âîçìîæ-
íîñòü èññëåäîâàòü êîëè÷åñòâî ñîõðàíèâøèõñÿ îìåãà-
3 æèðíûõ êèñëîò â ïðîäóêòàõ æèâîòíîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ (ÿéöà, ìÿñî), ïîñëå õðàíåíèÿ è êóëèíàðíîé
îáðàáîòêè. Äëÿ ðåøåíèÿ ïîñòàâëåííîé çàäà÷è ó÷å-
íûìè èç Áåëüãèéñêîãî óíèâåðñèòåòà áûëà èññëåäîâàíà
ñòàáèëüíîñòü ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñëîò â
äâóõ âèäàõ ñâèíîãî ìÿñà, îòëè÷íûõ ïî æèðíîêèñëîò-
íîìó ñîñòàâó. Â ïåðâîì âèäå ñîîòíîøåíèå îìåãà-6 è
îìåãà-3 æèðíûõ êèñëîò áûëî îïòèìàëüíûì 1/1 (â
ñâÿçè ñ äîáàâëåíèåì ëüíÿíûõ ñåìÿí â ñâèíîé êîðì),
äðóãîé âèä áûë îáû÷íûì ñâèíûì ìÿñîì. Èññëåäîâà-
íèå ñòàáèëüíîñòè ïðè õðàíåíèè ïðîâîäèëè â òå÷åíèå

10 íåäåëü ïðè òåìïåðàòóðå +4 è –20 °Ñ äëÿ ñûðîãî
ìÿñà è êîëáàñ. Ñûðîå ìÿñî òàê æå ïîäâåðãàëîñü êó-
ëèíàðíîé îáðàáîòêå äâóìÿ ðàçíûìè ñïîñîáàìè: â äó-
õîâêå áåç æèðà, è æàðèëîñü íà ñêîâîðîäå, êàê ñ æè-
ðîì, òàê è áåç íåãî. Êîëè÷åñòâî æèðíûõ êèñëîò
îïðåäåëÿëîñü ìåòîäîì ãàçîâîé õðîìàòîãðàôèè. Íå
áûëî âûÿâëåíî èçìåíåíèå êîëè÷åñòâà æèðíûõ êèñëîò
â ðåçóëüòàòå õðàíåíèÿ äëÿ îáîèõ òèïîâ ìÿñà, òàê æå
æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ íå îòëè÷àëñÿ ó îáðàçöîâ, çà-
ïå÷åííûõ â äóõîâêå áåç æèðà. Ïðè îáæàðêå îáðàçöîâ
æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ íå èçìåíÿëñÿ ó îáðàçöà ¹1
(áîãàòîãî îìåãà-3 æèðíûìè êèñëîòàìè). Îäíàêî, êàê
è ñëåäîâàëî îæèäàòü êóëèíàðíàÿ îáðàáîòêà áåç æèðà
ïîçâîëÿåò ëó÷øå ñîõðàíèòü æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ
ìÿñà ÷åì ïðè ãîòîâêå ñ æèðîì (íà ìàñëå).

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé áûëî
óñòàíîâëåíî, ÷òî êîëè÷åñòâî ïîòðåáëÿåìûõ îìåãà-3
æèðíûõ êèñëîò ÷åðåç ω-3 îáîãàùåííîå ìÿñî ïîòðå-
áèòåëåì íå çàâèñèò îò ñïîñîáîâ åãî õðàíåíèÿ è êó-
ëèíàðíîé îáðàáîòêè. Îäíàêî, êàê è îæèäàëîñü, êó-
ëèíàðíàÿ îáðàáîòêà áåç æèðà ïîçâîëÿåò ëó÷øå
ñîõðàíèòü æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ, ÷åì êóëèíàðíàÿ
îáðàáîòêà ñ æèðîì. Æèðíûå êèñëîòû â îáû÷íîì
ìÿñå íàïðîòèâ, îêàçàëèñü ìåíåå óñòîé÷èâûìè ê äå-
ãðàäàöèè. Ýòî ðàçëè÷èå ìîæíî îáúÿñíèòü ïðèñóò-
ñòâèåì àíòèîêñèäàíòîâ â êîðìå «ω-3 îáîãàùåííûõ»
ñâèíåé è èõ îòñóòñòâèåì â êîðìå îáû÷íûõ ñâèíåé.

Ó÷åíûìè èç Àãðàðíîãî èíñòèòóòà áûëè ïðîâå-
äåíû èññëåäîâàíèÿ ïî èñïîëüçîâàíèþ îáðàáîòêè âû-
ñîêèì äàâëåíèåì êàê àëüòåðíàòèâó ôîñôàòàì ïðè
ïðîèçâîäñòâå âåò÷èííûõ èçäåëèé. Äàííàÿ ðàáîòà ïîÿ-
âèëàñü â ðåçóëüòàòå óâåëè÷åíèÿ ñïðîñà íà ìÿñíûå ïðî-
äóêòû ñ ïîíèæåííûì ñîäåðæàíèåì ïèùåâûõ äîáàâîê
èëè ïîëíûì èõ îòñóòñòâèåì, ÷òî îáóñëîâèëî ïðèî-
ðèòåòû äëÿ ïîèñêà íîâûõ ñïîñîáîâ îáðàáîòêè áåç
èñïîëüçîâàíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê. Ïåðåðàáîòêà ñ ïðè-
ìåíåíèåì âûñîêîãî äàâëåíèÿ ìîæåò ïîçâîëèòü îòêà-
çàòüñÿ îò èñïîëüçîâàíèÿ ôîñôàòîâ, òàê êàê ïðè âû-
ñîêèõ äàâëåíèÿõ íåêîòîðûå ìèîôèáðèëëÿðíûå áåëêè
ñòàíîâÿòñÿ ðàñòâîðèìûìè, ÷òî ìîæåò óëó÷øèòü ñâÿçü
ìåæäó ìÿñíûìè êîìïîíåíòàìè. Öåëüþ èññëåäîâàíèé
ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå âëèÿíèÿ äàâëåíèÿ (â èíòåðâàëå îò
200 äî 300 ÌÏà) íà ðàçíûõ ýòàïàõ ïåðåðàáîòêè (äî
è ïîñëå èíúåöèðîâàíèÿ, à òàêæå ïîñëå ìàññèðîâà-
íèÿ) íà âûõîä è âêóñîàðîìàòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè
âåò÷èííûõ èçäåëèé. Îáðàáîòêà ïîä âûñîêèì äàâëå-
íèåì ïîëîæèòåëüíî ñêàçûâàëàñü íà âûõîäå ãîòîâîãî
ïðîäóêòà, è ïîçâîëÿëà äîñòè÷ü íàèëó÷øèõ ðåçóëüòàòîâ
íà ñòàäèè ìàññèðîâàíèÿ. Òåì íå ìåíåå, ïðèìåíåíèå
îáðàáîòêè âûñîêèì äàâëåíèåì âûçûâàëî óõóäøåíèå
âêóñîàðîìàòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé. 

Áîëüøîå âíèìàíèå áûëî óäåëåíî áåçîïàñíîñòè è
êîíòðîëþ êà÷åñòâà ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Ó÷åíûå èç Þæíî-Êîðåéñêîãî èíñòèòóòà ïðîâåëè
èññëåäîâàíèå âëèÿíèÿ àíòèáàêòåðèàëüíûõ âåùåñòâ, äî-
áàâëÿåìûõ â êîðì, íà êà÷åñòâî ìÿñà áåêîííûõ ñâèíåé.
Íåîáõîäèìîñòü ïðîâåäåíèÿ òàêîé ðàáîòû ñâÿçàíà, â
ïåðâóþ î÷åðåäü ñ òåì, ÷òî â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïî-
òðåáëåíèå ìÿñà â Þæíîé Êîðåå óâåëè÷èâàåòñÿ èç-çà
óëó÷øåíèÿ óðîâíÿ æèçíè íàñåëåíèÿ. Ñîîòâåòñòâåííî,
ïîòðåáèòåëè õîòÿò âèäåòü áîëåå âûñîêîêà÷åñòâåííîå
ìÿñî. Â ðåçóëüòàòå ëèáåðàëèçàöèè èìïîð òà ìÿñî ñîá-

Количество потребляемых омега-3 жирных кислот
через ω-3 обогащенное мясо потребителем

не зависит от способов его хранения
и кулинарной обработки. Однако, как и ожидалось,

кулинарная обработка без жира позволяет
лучше сохранить жирнокислотный состав,

чем кулинарная обработка с жиром
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ñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà òåïåðü êîíêóðèðóåò ñ èì-
ïîðòèðîâàííûì ìÿñîì. ×òîáû áûòü êîíêóðåíòîñïî-
ñîáíûì, íåîáõîäèìî äëÿ ìåñòíîé ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè óìåíüøèòü èçäåðæêè ïðîèçâîäñòâà è óëó÷-
øèòü êà÷åñòâî ìÿñà áåç îñòàòêà àíòèáèîòèêîâ.

Òàêèå êîðìà áûëè ðàçðàáîòàíû ñ èñïîëüçîâàíèåì
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ (ðèñîâûå
îòðóáè, îòðóáè ÿ÷ìåíÿ, ðàçáèòîå çåðíî, ñîÿ). Â êà÷å-
ñòâå ïðîáèîòèêîâ èñïîëüçàëè Bacillus subtilis è
Enterococcus. Îíè áûëè êóëüòèâèðîâàíû â êîðåé-
ñêóþ òðàâó, íåî÷èùåííûé ñàõàð, ôîñôàò è êàëüöèé,
è âûâåäåíû çà 18 ÷àñîâ ïðè 35 °C. Ýòà ñòàðòîâàÿ
êóëüòóðà â êîëè÷åñòâå äî 1 % áûëà ñìåøàíà ñ ãîòîâûì
òâåðäûì êîðìîì. 

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ ýêñïåðèìåíòà 60 ñâèíåé áûëè
ðàçäåëåíû íà 2 ãðóïïû è ïèòàëèñü ýêñïåðèìåíòàëü-
íûìè äèåòàìè â òå÷åíèå 7 íåäåëü. Ñâèíüè, ïîëó÷àâ-
øèå êîðìà ñî ñòàðòîâîé êóëüòóðîé, ïîêàçàëè áîëåå
âûñîêóþ àíòèâèðóñíóþ äåÿòåëüíîñòü è èììóííóþ ðå-
àêöèþ ÷åì êîíòðîëüíàÿ ãðóïïà. Êðîìå òîãî, ìÿñî
ýêñïåðèìåíòàëüíîé ãðóïïû æèâîòíûõ ïîëó÷èëî áî-
ëåå âûñîêèå îðãàíîëåïòè÷åñêèå îöåíêè. 

Ñïåöèàëèñòû äåïàðòàìåíòà íàóêè è òåõíîëîãèè
ìÿñà èç Êèòàÿ ïðîâåëè èññëåäîâàíèå èíòåíñèâíîñòè
ìåòàáîëèçìà ó ëàáîðàòîðíûõ êðûñ ïðè ïîòðåáëåíèè
óòèíîãî ìÿñà. 

Öåëüþ ýòîãî èññëåäîâàíèÿ áûëî îïðåäåëåíèå
âëèÿíèÿ ïîòðåáëåíèÿ óòèíîãî ìÿñà íà èíòåíñèâíîñòü
ìåòàáîëèçìà êðûñ ïî ñðàâíåíèþ ñ äèåòîé áåëêà ñîè.
Äëÿ ðåøåíèÿ ïîñòàâëåííîé çàäà÷è áûëè ïîäãîòîâëå-

íû äâà ðàöèîíà ïèòàíèÿ: óòèíàÿ ìÿñíàÿ äèåòà (áåëîê
íå ìåíåå 33.8 %, æèð íå áîëåå 7.03 %, 15.40 êÄæ/ã,
ñóõîå âåùåñòâî) è äèåòà êîíòðîëÿ (áåëîê íå ìåíåå
33.8 %, æèð íå áîëåå 7.03 %, 15.40 êÄæ /ã, ñóõîå âå-
ùåñòâî). Â òå÷åíèå 30 äíåé ó ïîäîïûòíûõ æèâîòíûõ
îïðåäåëÿëè ðåêòàëüíûå òåìïåðàòóðû, óðîâåíü ïî-
òðåáëåíèÿ êèñëîðîäà è ãîðìîíû ùèòîâèäíîé æåëåçû.
Ðåçóëüòàòû ïîêàçàëè, ÷òî ó îáåèõ äèåòè÷åñêèõ ãðóïï
áûëè îäèíàêîâûå òåíäåíöèè â èçìåíåíèÿõ èññëåäóå-
ìûõ ïàðàìåòðîâ. Â òå÷åíèå ýêñïåðèìåíòà ó îïûòíîé
ãðóïïû, ïîëó÷àâøåé ðàöèîí ñ óòèíûì ìÿñîì, íàáëþ-
äàëîñü íåñêîëüêî ìåíüøåå ñîäåðæàíèå ãîðìîíîâ.
Êðîìå òîãî, õîòÿ íå áûëî íèêàêîé çíà÷èòåëüíîé ðàç-
íèöû â ðåêòàëüíîé òåìïåðàòóðå ìåæäó ýòèìè äâóìÿ
ãðóïïàìè, ó óòèíîé ãðóïïû ìÿñíîé äèåòû áûëà áîëåå
íèçêàÿ ðåêòàëüíàÿ òåìïåðàòóðà ïðè êàæäîì èçìåðåíèè
îò 0 äî 30 äíÿ ýêñïåðèìåíòà. Ýòè ðåçóëüòàòû ïîçâî-
ëèëè ïðåäïîëîæèòü, ÷òî ïîòðåáëåíèå óòèíîãî ìÿñà, ïî
ñðàâíåíèþ ñ áåëêîì ñîè, ñíèçèëî èíòåíñèâíîñòü ìå-
òàáîëèçìà.

Îöåíêà, íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé, ïðîâîäèìûõ â ìè -
ðå, ïîêàçûâàåò, ÷òî ðàçðàáîòêè ÂÍÈÈÌÏà àêòóàëü-
íû è äîëæíû áûòü âîñòðåáîâàíû ïðîìûøëåííîñòüþ.

Ñëåäóþùèé êîíãðåññ ñîñòîèòñÿ â ãîðîäå Ãåíòå
(Áåëüãèÿ) â 2011 ãîäó.

Контакты:
Чернуха Ирина Михайловна
Насонова Виктория Викторовна
Тел. раб.: (495) 676–61–61
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Â ýòîì ãîäó êîìïàíèÿ «Êàìïî-
Ìîñ» âûïóñòèëà íà ðûíîê áîëü-
øîå êîëè÷åñòâî íîâûõ ïðîäóêòîâ.
Îñíîâíîå âíèìàíèå ïðè çàïóñêå
íîâèíîê óäåëÿåòñÿ êà÷åñòâó ìÿñ-
íûõ èçäåëèé. Ìíîãèå íîâûå ïðî-
äóêòû âûïóùåíû ïî ñòàíäàðòó
ÃÎÑÒ, ðàíåå â àññîðòèìåíòå êîì-
ïàíèè òàêèõ ïðîäóêòîâ ïðàêòè÷å-
ñêè íå áûëî. 

«Äëÿ òîãî ÷òîáû ïðîäåìîí-
ñòðè ðîâàòü ïîòðåáèòåëÿì èçìåíå-
íèÿ â êà÷åñòâå ïðîäóêöèè ïîä áðåí-
äîì «ÊàìïîÌîñ», ìû ðåãóëÿð íî
ïðîâîäèëè äåãóñòàöèè íàøèõ ïðî-
äóêòîâ â ìîñêîâñêèõ ìàãàçèíàõ, à
äëÿ òîãî, ÷òîáû ñòèìóëèðîâàòü
ñïðîñ è èíèöèèðîâàòü ïåðâóþ ïî-
êóïêó, ìû îðãàíèçîâûâàëè ðàçëè÷-
íûå àêöèè ïî ñíèæåíèþ öåí, —
ðàññêàçûâàåò äèðåêòîð ïî ìàðêå-

òèíãó «Àòðèà Ðîññèÿ» Àëåêñàíäðà
Ñàâèíà.

Ñîãëàñíî ìàðêåòèíãîâîìó èñ-
ñëåäîâàíèþ êîìïàíèè «ÒÎÉ-Îïè -
íèîí», ðåçóëüòàòîì ïðîâåäåííûõ
ðåêëàìíûõ êàìïàíèé ñòàë ðîñò
óðîâíÿ èçâåñòíîñòè áðåíäà «Êàì-
ïîÌîñ» â 2010 ãîäó äî 97%, ÷òî
îçíà÷àåò, ÷òî ïðàêòè÷åñêè âñå
ìîñêâè÷è õîðîøî çíàþò òîðãîâóþ
ìàðêó «ÊàìïîÌîñ». Èçìåíèëîñü è
îòíîøåíèå ïîòðåáèòåëåé ê áðåíäó.
Êîëè÷åñòâî ïîòðåáèòåëåé, âûáè-
ðàþùèõ áðåíä «ÊàìïîÌîñ», à òàê-
æå ïðîöåíò ïîâòîðíûõ ïîêóïîê
ïðîäóêòîâ «ÊàìïîÌîñ», âîçðîñëè
ïî îòíîøåíèþ ê ïðåäûäóùåìó
ïåðèîäó.

Âñå æå ãëàâíûì ñîáûòèåì â
æèçíè òîðãîâîé ìàðêè «Êàìïî-
Ìîñ» â 2010 ãîäó ñòàë çàïóñê ìíî-
ãîêðàòíî çàêðûâàþùåéñÿ óïàêîâêè
(ÌÇÓ) äëÿ ïðîäóêòîâ õîëîäíîé íà-
ðåçêè. Äëÿ ðîññèéñêîãî ðûíêà ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ ýòà óïàêîâêà óíè-
êàëüíà. Îíà óäîáíà â èñïîëüçîâà-
íèè, ïðèâëåêàòåëüíà è ýñòåòè÷íà.
Ïðîäóêò íàðåçàí òîíêèìè ëîìòè-
êàìè, êîòîðûå ëåãêî îòäåëÿþòñÿ
äðóã îò äðóãà. Ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ â
ÌÇÓ äîëüøå îñòàåòñÿ ñâåæåé è íå
ïðîïèòûâàåòñÿ ïîñòîðîííèìè çà-
ïàõàìè. Ïðîäóêò óäîáíî õðàíèòü â
õîëîäèëüíèêå, à òàêæå áðàòü ñ ñîáîé
â äîðîãó.

Çàïóñê ïðîäóêöèè â ìíîãî-
êðàòíî çàêðûâàþùåéñÿ óïàêîâêå

ïîä áðåíäîì «ÊàìïîÌîñ» ïîä-
äåðæèâàëñÿ ìàñøòàáíîé ðåêëàì-
íîé êàìïàíèåé, êîòîðàÿ ïðîøëà ñ
àâãóñòà ïî îêòÿáðü 2010 ãîäà.
Äåâèç ðåêëàìíîé êàìïàíèè ïîë-
íîñòüþ ñîîòâåòñòâîâàë îñíîâíîìó
ïðåèìóùåñòâó íîâîé óïàêîâêè —
«Ëåãêî îòêðûòü, ëåãêî çàêðûòü!». 

Óæå â ïåðâûå ìåñÿöû çàïóñêà
ïðîäóêöèè â ÌÇÓ â Ìîñêâå íà-
áëþäàëàñü ïîëîæèòåëüíàÿ äèíà-
ìèêà åå ïðîäàæ.

Äðóãîå íîâîââåäåíèå, êîòîðîå
îöåíèëè ïîòðåáèòåëè, — ýòî óêà-
çàíèå íà óïàêîâêàõ ïðîäóêöèè
«ÊàìïîÌîñ» ñâåäåíèé î ïðîöåí-
òíîì ñîäåðæàíèÿ ìÿñà â òîì èëè
èíîì ïðîäóêòå. «Îäíàêî äðóãèå
ðîññèéñêèå êîìïàíèè-ïðîèçâîäè-
òåëè òîæå ïîñëåäîâàëè íàøåìó ïðè-
ìåðó, ïîýòîìó ñåé÷àñ íàì íàäî
ïðèäóìàòü ÷òî-òî íîâîå äëÿ óêðåï-
ëåíèÿ ñâîåãî èìèäæà íîâàòîðà», —
îòìå÷àåò Àëåêñàíäðà Ñàâèíà.

Â 2011 ãîäó «Àòðèà Ðîññèÿ»
ïëàíèðóåò ñäåëàòü àêöåíò íà âûïó-
ñêå ïðîäóêöèè â ò.í. «çàùèòíîé àò-
ìîñôåðå», áëàãîäàðÿ ýòîé òåõíî-
ëîãèè ïðîäóêöèÿ äîëüøå îñòàåòñÿ
ñâåæåé, è ñîõðàíÿþòñÿ âñå åå ïî-
ëåçíûå ñâîéñòâà.

→

«КампоМос»: итоги 2010 года

В 2009 году компания «Атриа Россия» (в структуру которой с 2008 года
входит ООО «МПЗ «КампоМос»») начала проводить ребрендинг тор-

говой марки «КампоМос». Результат не заставил себя долго ждать — в
2010 году продажи «КампоМос» демонстрируют положительную дина-
мику роста как в Москве, так и в Санкт-Петербурге.

Дарья Морачевская, «Атриа Россия»

→│

ГЛАВНАЯ ТЕМА / События 2010 года

Бренд «КампоМос»: планы развития
• Разработка новой маркетинговой стратегии, ассортиментной политики;
• Поддержка запуска новой продукции через проведение инновационного маркетинга;
• Обновление упаковки вареных колбас, сосисок и сарделек;
• Совершенствование рецептур полукопченых и вареных колбас; 
• Запуск новых продуктов в категории сырокопченых изделий; 
• Разработка новых рецептур пиццы Fresca;
• Обновление и улучшение имиджа бренда.



События 2010 года / ГЛАВНАЯ ТЕМА 

21№6 декабрь 2010 Всё о МЯСЕ

Â ýòîò ðàç èòîãîì âèçèòà â Ãåðìàíèþ ñòàëà àáñî-
ëþòíàÿ ïîáåäà ïðîäóêöèè «Âåëåñà» íà êîíêóðñå êîë-
áàñ, ñîñèñîê è äåëèêàòåñîâ, îðãàíèçîâàííîãî Íå-
ìåöêèì ñîþçîì ìÿñíèêîâ. Ïðåäïðèÿòèþ ïðèñóäèëè
65 ìåäàëåé: 53 çîëîòûõ, 11 ñåðåáðÿíûõ è 1 áðîíçî-
âóþ. À òàêæå — ãëàâíûé êóáîê êîíêóðñà. 

Ýòî î÷åíü ñåðüåçíûé êîíêóðñ, êîòîðûé ÿâëÿåòñÿ
ñâîåãî ðîäà ìÿñíîé îëèìïèàäîé. Íà íåãî ñúåçæàþòñÿ
ëó÷øèå. Ìÿñîïåðåðàáîò÷èêè ïðèáûëè èç 15 ñòðàí
ìèðà: Ôðàíöèè, Äàíèè, Èñïàíèè, Èòàëèè è äðóãèõ.
Ðîññèþ íà êîíêóðñå ïðåäñòàâèëè äåâÿòü ìåñîïåðåðà-
áàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé.

Äîêòîð Ëþö, âèöå-ïðåçèäåíò Ìÿñíîãî ñîþçà
Ãåðìàíèè òàê ïðîêîììåíòèðîâàë ïîáåäó «Âåëåñà»:
«ß î÷åíü ðàä, ÷òî êîìïàíèÿ âíîâü ïðèíÿëà ó÷àñòèå â
ñòîëü ìàñøòàáíîé âûñòàâêå. Ïåðâûé ðàç ÿ ïîïðîáî-
âàë ïðîäóêöèþ ýòîãî ïðåäïðèÿòèÿ â 2001 ãîäó. Íà
ïðîøëîé âûñòàâêå ó «Âåëåñà» áûë òàêæå áîëüøîé
óñïåõ — 16 íàãðàä. Ñåãîäíÿ æþðè îöåíèâàëî óæå 65
êîëáàñ è äåëèêàòåñîâ. Âñå îíè âíîâü îòëè÷íîãî êà÷å-
ñòâà. Ïîýòîìó íàãðàäû àáñîëþòíî çàñëóæåííûå».

Îñîáî ñëåäóåò îòìåòèòü òîò ôàêò, ÷òî ïðåäïðèÿ-
òèå îòìåòèëî â ýòîì ãîäó 15-ëåòíèé þáèëåé è äîáû-
òûå â ÷åñòíîì ñîñòÿçàíèè íàãðàäû ñòàëè çàñëóæåí-
íûì ïîäàðêîì òðóäîâîìó êîëëåêòèâó.

Ðóêîâîäèòåëè êîìáèíàòà «Âåëåñ», âåðíóâøèñü èç
Ãåðìàíèè, ïðîâåëè ïðåññ-êîíôåðåíöèþ, ãäå ïîäåëè-

ëèñü ñâîèìè âïå÷àòëåíèÿìè îò âûñòàâêè è ðàññêàçàëè
î ïåðñïåêòèâàõ ðàçâèòèÿ êîìïàíèè. 

? Âû ãîòîâèëè ïðîäóêöèþ ñïåöèàëüíî äëÿ âû-
ñòàâêè?

Äèðåêòîð ïðîèçâîäñòâà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåãî
ïðåäïðèÿòèÿ «Âåëåñ» Àëåêñàíäð Èëüòÿêîâ:

Ìû ïîñòîÿííî ñîâåðøåíñòâóåì âèäîâîé ðÿä è êà-
÷åñòâî ñâîåé ïðîäóêöèè. Íî ãîòîâèòü ÷òî-òî îò-
äåëüíî äëÿ âûñòàâêè íå ñòàëè. Âñå, ÷òî ïðåäñòàâèëè,
âçÿòî ñ ïîòîêà. Ýòî äåëèêàòåñû, êîòîðûå ìîæíî
âñòðåòèòü íà ïîëêàõ íàøèõ ìàãàçèíîâ. Ðàçóìååòñÿ, èç
êàæäîé êàòåãîðèè ïðîäóêòîâ ìû âûáèðàëè òå, êîòî-
ðûå ó íàñ ëó÷øå âñåãî ïðîäàþòñÿ. 

Íà áàòîíàõ, ñîãëàñíî ïðàâèëàì êîíêóðñà, áûëè
òîëüêî ÿðëûêè ñ íîìåðàìè — è íèêàêèõ ôèðìåííûõ
ëîãîòèïîâ. Äåãóñòàòîðû íå èìåþò ïðàâà çíàòü, èç
êàêîé ñòðàíû êîëáàñà, êòî åå ïðîèçâîäèòåëü. ×åðåç
èõ âêóñîâûå ðåöåïòîðû ïðîøëà íå îäíà òûñÿ÷à êîë-
áàñ. Ýòî òå, â ÷üèõ ñèëàõ îïðåäåëèòü äàëüíåéøåå ðàç-
âèòèå òîãî èëè èíîãî ìÿñíîãî ïðåäïðèÿòèÿ. Â òå÷å-
íèå ÷åòûðåõ äíåé äåãóñòàòîðû ñî âñåé Åâðîïû

îöåíèâàëè êà÷åñòâî êîëáàñ è ìÿñíûõ äåëèêàòåñîâ,
ïðèâåçåííûõ èç ðàçíûõ ñòðàí ìèðà. Æþðè ïðåä-
ñòîÿëî îöåíèòü 2800 âèäîâ ïðîäóêöèè. «Âåëåñ» ñòàë
àáñîëþòíûì ëèäåðîì ïî êîëè÷åñòâó ïðèâåçåííûõ íà
êîíêóðñ êîëáàñ è äåëèêàòåñîâ. 

Äëÿ ìÿñíèêîâ âñåãî ìèðà íàãðàäà ñ âûñòàâêè IFFA
ÿâëÿåòñÿ àòòåñòàòîì íà çðåëîñòü. Íåìöû — çàêîíî-
äàòåëè ìîä â ïðîèçâîäñòâå êîëáàñ, çäåñü íàêîïëåíû
îãðîìíûå òðàäèöèè. Êòî åùå ìîæåò ëó÷øå îöåíèòü
êàê íå ñïåöèàëèñòû òîé ñòðàíû, ãäå êîãäà-òî âïåðâûå
ïðîèçâåëè êîëáàñó? Ìû îáðåëè óâåðåííîñòü â òîì,
÷òî ìîæåì îáåñïå÷èòü êîíêóðåíòîñïîñîáíîå êà÷å-
ñòâî íà óðîâíå ìèðîâûõ ñòàíäàðòîâ. 

→

65 медалей
от Немецкого союза мясников

Более пятидесяти лет во Франкфурте-на-Майне проходит междуна-
родная выставка мясной промышленности IFFA-2010. Раз в три года

сюда съезжаются все те, кто знает в мясе толк. Здесь участники и посе-
тители из первых рук узнают информацию о новейших изделиях, техно-
логиях, рабочих процессах и трендах в сфере мясопереработки. Мясо-
комбинат «Велес» — в числе постоянных участников этого крупнейшего
форума с 2001 года.

Анатолий Кузьмин

Для мясников всего мира награда с выставки ИФФА
является аттестатом на зрелость. Немцы —
законодатели мод в производстве колбас,

здесь накоплены огромные традиции. Кто еще
может лучше оценить как не специалисты той

страны, где когда-то впервые произвели колбасу?

Результат конкурса
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? ×òî âû èñïûòàëè, ïîëó÷èâ ñòîëü âûñîêóþ
îöåíêó â Ãåðìàíèè?

Äìèòðèé Èëüòÿêîâ, ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð ìÿñî-
êîìáèíàòà «Âåëåñ»: 

Ðàäîñòü çà íàø êîëëåêòèâ. ß ïîíèìàþ, ÷òî ìû
ìîæåì ìíîãîå ñ íàøèì êîëëåêòèâîì, íàøåé ýíåð-
ãèåé. Ìû ìîëîäû, áîäðû, çà íàìè áóäóùåå. Êóáîê
ïðèáàâëÿåò ýíåðãèè.

Ìû ãîðäû òåì, ÷òî ïîääåðæàëè èìèäæ Êóðãàí-
ñêîé îáëàñòè. Â Ãåðìàíèè çíàþò: äà çäåñü åñòü ðàçâè-
òèå, àãðîïðîìûøëåííûé êîìïëåêñ îáëàñòè ñîâåð-
øåíñòâóåò ñâîþ ïðîäóêöèþ.

? Ñêîëüêî íàèìåíîâàíèé ïðîäóêöèè ñåãîäíÿ
âûïóñêàåò êîìáèíàò «Âåëåñ»?

Àëåêñàíäð Èëüòÿêîâ: 
365 íàèìåíîâàíèé. Íåîáõîäèìî ïîääåðæèâàòü â

ïîñòîÿííîì ñòàáèëüíîì êà÷åñòâå íà îäíîì è òîì æå
óðîâíå. Êðèçèñ îòðàçèëñÿ íà ðàçìåðàõ ñïðîñà. Îä-
íàêî ÿ õî÷ó ïîä÷åðêíóòü, ÷òî ðàñøèðèëàñü ëèíåéêà
äîðîãèõ âèäîâ, ðàñòåò êîëè÷åñòâî ïðîäàâàåìûõ ñû-
ðîêîï÷åíûõ êîëáàñ.

? Ãîâîðÿò, ÷òî «âåëåñîâñêàÿ» êîëáàñà ïðîäàåòñÿ
â Ãåðìàíèè.

Àëåêñàíäð Èëüòÿêîâ:
Äà, ìû ïðåäñòàâèëè ñâîþ òåõíîëîãè÷åñêóþ ëè-

íèþ â îäíîì èç ìàãàçèíîâ. Ìû íå ñîáèðàåìñÿ êîí-
êóðèðîâàòü ñ ìÿñîïåðåðàáîò÷èêàìè èç Ãåðìàíèè.
Äåëî â òîì, ÷òî â êàæäîé ñòðàíå — ñâîè òðàäèöèè è
ñâîè íàöèîíàëüíûå âêóñû. È êàðäèíàëüíî ïîìåíÿòü
èõ íåâîçìîæíî. Íî åñòü ëþäè, êîòîðûå õîòÿò îòâåäàòü
ðóññêîé êîëáàñû. È îíà èì íðàâèòñÿ. Íå íàäî çàáû-
âàòü è î áîëüøîé ðóññêîé äèàñïîðå â Ãåðìàíèè. Íàøè
áûâøèå ñîîòå÷åñòâåííèêè ïîìíÿò âêóñ ðîññèéñêèõ
êîëáàñ è ñ óäîâîëüñòâèåì ïîêóïàþò ïðîäóêòû èç Ðîñ-
ñèè. Ëèíåéêà ðóññêèõ ïðîäóêòîâ â Ãåðìàíèè ñîñòîèò
èç ñîðîêà íàèìåíîâàíèé. Íàèáîëüøèì ñïðîñîì ïîëü-
çóþòñÿ ñåðâåëàò, «Ìîñêîâñêàÿ âàðåíî-êîï÷åíàÿ»,
«Àðìàâèðñêàÿ», «Óêðàèíñêàÿ æàðåíàÿ».

? Êàêèå íîâûå ïðîåêòû âû ïðèâåçëè èç Ôðàíê -
ôóðòà-íà-Ìàéíå?

Äèðåêòîð ïî ñíàáæåíèþ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùåãî ïðåäïðèÿòèÿ «Âåëåñ» Äìèòðèé Êàøèðèí:

Â ñâîå âðåìÿ ïîòðåáèòåëåé íåìàëî óäèâèë êîñîé
ñðåç êîëáàñû â âàêóóìíîé óïàêîâêå. Âðîäå áû íè÷åãî

îñîáåííîãî, íî, ÷òîáû èçãîòîâèòü îáîðóäîâàíèå, ìû
îáúåäèíèëè óñèëèÿ òðåõ êîìïàíèé — ITEK, Innotek
è Hajek. Ïðîåêò îáîøåëñÿ íàì â 500 òûñÿ÷ åâðî, íî
âñå ïðèçíàþò, ÷òî íè÷åãî ïîäîáíîãî â ìèðå íåò. 

Ïðîãðåññó îñòàíîâêè íåò. Êòî îñòàíàâëèâàåòñÿ —
òîò íå âûäåðæèâàåò êîíêóðåíöèè. È âû î íàøåì äâè-
æåíèè âïåðåä ñêîðî óçíàåòå ïî íîâûì íàèìåíîâà-
íèÿì ïðîäóêöèè.

? Ãîâîðÿò, ÷òî âû íàìå÷àåòå ñòðîèòåëüñòâî íî-
âîãî êîìáèíàòà?

Äìèòðèé Èëüòÿêîâ:
Ìû ñîòðóäíè÷àåì ñ ïðîåêòíûì áþðî â Àâñòðèè.

Íàñ ïðèâëåêàåò èõ ïðèíöèïèàëüíûé ïîäõîä ê çàêàçó.
Îíè ñíà÷àëà èçó÷èëè ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà, òåõíî-
ëîãè÷åñêèå îñîáåííîñòè, à ïîòîì âíåñëè ïðåäëîæå-
íèÿ. Íàøà öåëü — îðãàíèçîâàòü ïîëíóþ áåçîòõîäíóþ
ïåðåðàáîòêó ìÿñîïðîäóêòîâ, ñîîòâåòñòâóþùóþ åâðî-
ïåéñêèì íîðìàì. Ñåãîäíÿ ïðîåêò óæå óòâåðæäåí, íà-
÷àëèñü ïîäãîòîâèòåëüíûå ðàáîòû. Êîìáèíàò áóäåò
ñòðîèòüñÿ â ×àñòîîçåðüå, ñ êîòîðûì êîìïàíèþ ñâÿ-
çûâàþò ìíîãèå ñîöèàëüíûå ïðîåêòû. Ìû ïîñòðîèëè
â ñåëå ñïîðòèâíûé êîìïëåêñ, çàêàí÷èâàåì âîçâîäèòü
õðàì, ðåìîíòèðóåì äîðîãè, îðãàíèçîâàëè âûðàùèâà-
íèå ñâèíåé â ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ õîçÿéñòâàõ. Ñåãîäíÿ
ïðåäïðèÿòèå ñåðüåçíî çàíèìàåòñÿ ñûðüåâîé áàçîé.
Íà÷àòû ðàáîòû ïî ïðîåêòèðîâàíèþ è ñòðîèòåëüñòâó
íîâîãî ñâèíîêîìïëåêñà.

Ñåé÷àñ ìû òîëüêî íà÷èíàåì ðàáîòàòü, íî áóäåì
ðàçâèâàòüñÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ óæå íàêîïëåííûìè òðà-
äèöèÿìè. Íà êîìáèíàòå «Âåëåñ» ñåé÷àñ çàíÿòî 262
÷åëîâåêà. Â ãîäû êðèçèñà ñîêðàùåíèÿ øòàòîâ íå ïðî-
èçîøëî. Ìû íàìåðåíû ïîñòðîèòü íîâûé êîìáèíàò,
óâåëè÷èòü ïðîèçâîäñòâî è åùå áîëåå ðàñøèðèòü àñ-
ñîðòèìåíò ïðîäóêöèè. →│
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Главный кубок конкурса из Франкфурта увезли курганцы

Награды получили достойные.
Руководство компании «Велес» на выставке ИФФА 2010

Фотограф Евгений Кузьмин

Фотограф Евгений Кузьмин
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Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ðîññèéñêèé ðûíîê êîëáàñíûõ
èçäåëèé ÿâëÿåòñÿ èíòåíñèâíî ðàçâèâàþùèìñÿ. Íà ñå-
ãîäíÿøíèé äåíü ñàìûé îáúåìíûé ñåãìåíò ðûíêà ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ — âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé — îêà-
çàëñÿ íàñûùåí, âñëåäñòâèå ÷åãî ïîòðåáèòåëüñêèé
ñïðîñ ðàñòåò îïåðåæàþùèìè òåìïàìè íà áîëåå äî-
ðîãèå âèäû êîëáàñíûõ èçäåëèé: ñûðîêîï÷åíûå, ïî-
ëóêîï÷åíûå è âàðåíî-êîï÷åíûå.

Ñâîåîáðàçíîå ïðîìåæóòî÷íîå ìåñòî ñðåäè êîï-
÷åíûõ êîëáàñ çàíèìàåò âàðåíî-êîï÷åíàÿ ãðóïïà [1].
Ñ îäíîé ñòîðîíû, ýòî, êàê ïðàâèëî, âûñîêîêà÷åñò-
âåííûå ïðîäóêòû, ñ äðóãîé ñòîðîíû — íå ñëèøêîì
äîðîãàÿ ïðîäóêöèÿ ïî ñðàâíåíèþ ñ ñûðîêîï÷åíûìè
êîëáàñàìè. Ïîýòîìó ñïðîñ íà âàðåíî-êîï÷åíûå êîë-
áàñû ïîñòîÿííî ðàñòåò, à âìåñòå ñî ñïðîñîì ìå-
íÿþòñÿ èõ ïîòðåáèòåëüñêèå õàðàêòåðèñòèêè, ïðè÷åì
íå âñåãäà â ëó÷øóþ ñòîðîíó. 

Â ïîñëåäíèå ãîäû íàáëþäàþòñÿ ÷àñòûå ñëó÷àè íà-
ðåêàíèÿ òîðãîâëè íà êà÷åñòâî è ñòîéêîñòü âàðåíî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ ïðè õðàíåíèè. Êðîìå ýòîãî âñå
áîëüøå è áîëüøå òðåáóåòñÿ ìÿñîïðîäóêòîâ â ìÿãêîé
ðàñôàñîâêå, íå òðåáóþùèõ õîëîäèëüíîãî õðàíåíèÿ,
ñ äëèòåëüíûìè ñðîêàìè ãîäíîñòè. Çà ðóáåæîì ðàçðà-
áîòàí è âûïóñêàåòñÿ øèðîêèé àññîðòèìåíò âàðåíî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ â âàêóóìíîé óïàêîâêå ñî ñðîêîì
ãîäíîñòè îò 1 äî 3 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå õðàíå-
íèÿ 15–20 °Ñ. Òàêàÿ ïðîäóêöèÿ, íåñîìíåííî, ïîëü-
çîâàëàñü áû ñïðîñîì ó ðîññèéñêîãî ïîòðåáèòåëÿ, âå-
äóùåãî àêòèâíûé îáðàç æèçíè.

Ðåøåíèå çàäà÷, ñâÿçàííûõ ñ ïîâûøåíèåì êà÷åñòâà
è óâåëè÷åíèåì ñðîêîâ ãîäíîñòè, â òîì ÷èñëå ïðè ïî-
âûøåííûõ ïîëîæèòåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ, òðåáóåò
êîìïëåêñíîãî ïîäõîäà, íà÷èíàÿ îò ïîäáîðà ðåöåï-
òóðû ïðîäóêòà, äî åãî óïàêîâêè íà îñíîâå ïðèíöè-
ïîâ áàðüåðíûõ òåõíîëîãèé.

Êîððåêòíîå ïîíèìàíèå íàëè÷èÿ è âçàèìîäåéñòâèÿ
ðàçëè÷íûõ áàðüåðîâ ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé âàæíóþ ìå-
òîäè÷åñêóþ îñíîâó äëÿ ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ ñóùå-
ñòâóþùèõ òåõíîëîãèé â ïëàíå ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé
ñòàáèëüíîñòè è áåçîïàñíîñòè ïîëó÷àåìîé ïðîäóê-
öèè. Îáùåå êà÷åñòâî ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ îõâàòûâàåò
áîëüøîå êîëè÷åñòâî ôèçè÷åñêèõ, áèîëîãè÷åñêèõ è
õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ, è áàðüåðíàÿ òåõíîëîãèÿ äîëæíà
áûòü îðèåíòèðîâàíà èìåííî íà îáùåå êà÷åñòâî, à íå
íà óçêóþ, õîòÿ è î÷åíü âàæíóþ îáëàñòü ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêîé ñòàáèëüíîñòè ìÿñîïðîäóêòîâ [2].

Îñíîâíûìè áàðüåðàìè, èñïîëüçóåìûìè â ïðîèç-
âîäñòâå âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ, ÿâëÿþòñÿ: íèçêàÿ
íà÷àëüíàÿ îáñåìåíåííîñòü ñûðüÿ, ìàññîâàÿ äîëÿ ïî-
âàðåííîé ñîëè, êîíñåðâèðóþùåå äåéñòâèå íèòðèòà
íàòðèÿ, ðÍ ôàðøà è ãîòîâîãî ïðîäóêòà, ìàññîâàÿ
äîëÿ âëàãè, àêòèâíîñòü âîäû. Ñïèñîê ïîòåíöèàëüíûõ
áàðüåðîâ ïîñòîÿííî ïîïîëíÿåòñÿ çà ñ÷åò ðåçóëüòàòîâ
íîâûõ èññëåäîâàòåëüñêèõ ðàáîò è èçó÷åíèÿ âîçìîæ-
íîñòè êîìáèíèðîâàíèÿ íîâûõ áàðüåðîâ ñ òðàäèöè -
îí íûìè. 

Ê íàèáîëåå ýôôåêòèâíûì äîïîëíèòåëüíûì
áàðüåðàì ìîæíî îòíåñòè: âûáîð ñûðüÿ è ðåöåïòóðû,
èñïîëüçîâàíèå áàêòåðèîñòàòèêîâ è ñòàðòîâûõ êóëü-
òóð, òèï èñïîëüçóåìîé îáîëî÷êè, äëèòåëüíîñòü è ðå-
æèìû òåðìîîáðàáîòêè, ñïîñîá óïàêîâûâàíèÿ (âà-
êóóìíàÿ óïàêîâêà èëè óïàêîâêà â ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé ñðåäå), ïàñòåðèçàöèþ, îáðàáîòêó âûñîêèì
äàâëåíèåì. 

Íà îñíîâå èçó÷åíèÿ êîìïëåêñà ïîêàçàòåëåé,
èìåþùèõ áàðüåðíîå çíà÷åíèå äëÿ âàðåíî-êîï÷åíûõ
êîëáàñ, áûëî îöåíåíî âëèÿíèå ñîâðåìåííûõ òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ, îáåñïå÷èâàþùèõ ïîâûøåííûé
âûõîä, íà êà÷åñòâî è ñðîêè ãîäíîñòè ýòîé ãðóïïû
ïðîäóêöèè. Äëÿ ýòîãî â ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ

→

Применение барьерных технологий
в производстве варено-копченых колбас

длительного хранения при высоких
положительных температурах

Проблема производства мясных продуктов с гарантированной безо-
пасностью, высоким качеством и длительными сроками годности во

всем мире рассматривается как одна из важнейших. В настоящее время
большинство производителей выпускают варено-копченые колбасы с по-
вышенным содержанием влаги, сниженными значениями массовой доли
белка и жира, с менее выраженными органолептическими свойствами.
Это приводит к проблеме обеспечения хранимоспособности данной про-
дукции. Введение дополнительных барьеров, таких как дополнительная
термическая обработка (пастеризация) и вакуумная упаковка позволяет
увеличить срок годности готовой продукции при высоких положительных
температурах без потери качества.
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áûëè âûðàáîòàíû îïûòíûå îáðàçöû âàðåíî-êîï÷åíîé
êîëáàñû ïî òðàäèöèîííîé è óñêîðåííîé òåõíîëîãèè
ïî ðåöåïòóðå àíàëîãè÷íîé «Ñåðâåëàòó» ÃÎÑÒ 16290.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ òðàäèöèîííîé òåõíîëîãèåé îá-
ðàçåö ¹ 1 ïîäâåðãàëè ñëåäóþùåé òåðìîîáðàáîòêå:
ïåðâè÷íîå êîï÷åíèå (ïðè t 75 °Ñ â òå÷åíèå 1,5 ÷);
âàðêà (ïðè t 74–76 °Ñ, äî äîñòèæåíèÿ t â öåíòðå áà-
òîíà 72 °Ñ); îõëàæäåíèå (ïðè t íå âûøå 20 °Ñ, â òå-
÷åíèå 5 ÷); âòîðè÷íîå êîï÷åíèå (ïðè t 42 °Ñ, â òå÷å-
íèå 24 ÷); îõëàæäåíèå (äî t 10–12 °Ñ); ñóøêà (ïðè t
10–12 °Ñ, ñ îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòüþ âîçäóõà 75–
78 %, äî äîñòèæåíèÿ ìàññîâîé äîëè âëàãè â ãîòîâîì
ïðîäóêòå 40 %).

Â ñîîòâåòñòâèè ñ óñêîðåííîé òåõíîëîãèåé îáðà-
çåö ¹ 2 ïîäâåðãàëè ñëåäóþùåé òåðìîîáðàáîòêå:
ïîäñóøêà (ïðè t 60 °Ñ, â òå÷åíèå 30–40 ìèí); êîï÷å-
íèå (ïðè t 72–74 °Ñ â òå÷åíèå 3–4 ÷); âàðêà (ïðè t
74–76 °Ñ, äî äîñòèæåíèÿ t â öåíòðå áàòîíà 72 °Ñ);
îõëàæäåíèå (äî t 6–8 °Ñ). 

Îáðàçöû ñóøèëè ïðè îäèíàêîâûõ óñëîâèÿõ —
ïðè òåìïåðàòóðå 12 °Ñ, îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè
âîçäóõà 75–78 %. Âûõîä ãîòîâîé ïðîäóêöèè äëÿ îá-
ðàçöà ¹ 1 ñîñòàâèë — 73 %, äëÿ îáðàçöà ¹ 2 —
85 %. Ïîñëå ñóøêè îáðàçöû êîëáàñ õðàíèëè â òå÷å-
íèå 15 ñóòîê.

Áàòîíû êîëáàñû (îáðàçåö ¹ 2) ïðîäîëæàëè òå-
ðÿòü âëàãó â âèäå êîíäåíñàòà íà ïîâåðõíîñòè â òå÷å-
íèå 5 ñóòîê õðàíåíèÿ. Îáùåå êîëè÷åñòâî ìèêðîîð-
ãàíèçìîâ (ÊÌÀÔÀíÌ) â îáðàçöå ¹ 2 íà 5 ñóòêè
áûëî âûøå íà 2 ïîðÿäêà, ÷åì äëÿ îáðàçöà ¹ 1. Ñëå-
äóåò îòìåòèòü, ÷òî ïðåâàëèðóþùåé ìèêðîôëîðîé ïî-
êàçàòåëÿ ÊÌÀÔÀíÌ áûëè ìèêðîîðãàíèçìû ðîäà
Bacillus. Ïðè ýòîì óæå íà 8 ñóòêè ó îáðàçöà ¹ 2 ïîÿ-
âèëñÿ áåëûé íàëåò, à ïîâåðõíîñòü áàòîíîâ ïðèîáðåëà
õàðàêòåðíóþ ìîðùèíèñòîñòü. 

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ îáùåãî õèìè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà (òàáë. 1) îáðàçöîâ ¹ 2 êîëáàñû ïîêàçàëè, ÷òî
ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè â ðåçóëüòàòå íèçêèõ òåðìîïîòåðü
â ãîòîâîì ïðîäóêòå (íà 7 %) ïðåâûøàëà çíà÷åíèå
ýòîãî ïîêàçàòåëÿ, íîðìèðóåìîãî ïî ÃÎÑÒ 16290 (íå
áîëåå 40 %).

Ñîäåðæàíèå áåëêà â îáðàçöå ¹ 2 áûëî íèæå
íîðìàòèâíîãî çíà÷åíèÿ íà 1,9 % è íà 2,3 % íèæå, ÷åì
â îáðàçöå ¹ 1. Ìàññîâàÿ äîëÿ ïîâàðåííîé ñîëè â
îáðàçöå ¹ 2 ñîñòàâèëà 2,9 %, ÷òî íà 14,7 % ìåíüøå,
÷åì â îáðàçöå ¹ 1, ìàññîâàÿ äîëÿ â êîòîðîì ñîñòà-

âëÿëà 3,4 %. Àêòèâíîñòü âîäû îáðàçöà ¹ 2 ïðåâû-
øàëà àíàëîãè÷íûé ïîêàçàòåëü äëÿ îáðàçöà ¹ 1 è
èìåëà íåçíà÷èòåëüíûå îòëè÷èÿ îò àêòèâíîñòè âîäû
ôàðøà. Ýòî ñâèäåòåëüñòâîâàëî, ïðåæäå âñåãî, îá îò-
ñòóïëåíèÿõ â òåõíîëîãè÷åñêîì ïðîöåññå ïðîèçâîä-
ñòâà êîëáàñû îáðàçöà ¹ 2.

Âûñîêîå âëàãîñîäåðæàíèå â ãîòîâîì ïðîäóêòå è
âûñîêîå çíà÷åíèå ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû ÿâëÿ-
ëèñü îñíîâíûìè ïîêàçàòåëÿìè ðàçâèòèÿ íåæåëàòåëü-
íîé ìèêðîôëîðû â êîëáàñàõ, ÷òî ïðèâîäèëî ê óñêî-
ðåííîé ïîð÷å êîëáàñû. Îáðàçöû êîëáàñû ¹ 2,
âûðàáîòàííûå ïî óñêîðåííîé òåõíîëîãèè, íå îòâå-
÷àëè òðåáîâàíèÿì êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè (íàáëþ-
äàëîñü îáðàçîâàíèå áåëîãî íàëåòà, èçìåíåíèå ìè-
êðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé). 

Îáðàçöû êîëáàñ õàðàêòåðèçîâàëèñü çíà÷åíèÿìè
ðÍ: ¹ 1 — 6,08 è ¹ 2 — 6,20. Â ñâÿçè ñ ýòèì îñ-
íîâíûìè áàðüåðàìè, îáåñïå÷èâàþùèìè õðàíèìîñ-
ïîñîáíîñòü îáðàçöîâ, ÿâëÿëèñü ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè,
ïîâàðåííîé ñîëè è àêòèâíîñòü âîäû. 

Ðåçóëüòàòû àíàëèçà ïîêàçàëè, ÷òî ïðè îäèíàêîâîì
èñõîäíîì óðîâíå îáùåé ìèêðîáíîé îáñåìåíåííîñòè
è çíà÷åíèÿõ ðÍ, èçìåíåíèå ðåæèìîâ òåïëîâîé îáðà-
áîòêè ñ öåëüþ ïîâûøåíèÿ âûõîäà ïðèâîäèò ê èçìå-
íåíèþ ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè, âëàãè è àêòèâ-
íîñòè âîäû, ñíèæàÿ èõ áàðüåðíîå çíà÷åíèå. 

Íà îñíîâå ðàñ÷åòîâ çíà÷åíèé áàðüåðíûõ ïîêàçà-
òåëåé àññîðòèìåíòà âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ ïî
ÃÎÑÒ 16290 áûëè âûÿâëåíû âåëè÷èíû áàðüåðîâ.
Äëÿ äàííîé ãðóïïû ïðîäóêöèè õàðàêòåðíû ñëåäóþ-
ùèå âåëè÷èíû íèæå óñòàíîâëåííîãî óðîâíÿ, êîòî-
ðûõ, áåç ââåäåíèÿ äîïîëíèòåëüíûõ áàðüåðîâ äàííàÿ
ãðóïïà ïðîäóêöèè ÿâëÿåòñÿ íåõðàíèìîñïîñîáíîé:
– ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè â ãîòîâîì ïðîäóêòå — íå

áîëåå 40 %; 
– ìàññîâàÿ äîëÿ ïîâàðåííîé ñîëè â ãîòîâîì ïðî-

äóêòå — íå ìåíåå 3,4 %;
– àêòèâíîñòü âîäû — íå áîëåå 0,93. Îäíàêî òàêèå

çíà÷åíèÿ äîñòèãàëèñü òîëüêî ïðè âûõîäå ãîòîâîé
ïðîäóêöèè íå âûøå 73 %.
Êàê ïîêàçàëè äàííûå ðàñ÷åòà îñíîâíûõ áàðüåðîâ

äëÿ âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ ïî ÃÎÑÒ 16290, îñ-
íîâíîå çíà÷åíèå èìååò íèçêèé óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ
âëàãè â ãîòîâîì ïðîäóêòå. Â ñâÿçè ñ ýòèì áûëà ðàññ-
÷èòàíà ðåöåïòóðà, ñîñòàâ êîòîðîé îáåñïå÷èâàë ìè-
íèìàëüíûå èñõîäíûå çíà÷åíèÿ ìàññîâîé äîëè âëàãè
â ôàðøå — 51 %. 

Ïðè óñëîâíî âûáðàííîì (ñ ó÷åòîì èñïîëüçóåìîé
îáîëî÷êè) âûõîäå ãîòîâîé ïðîäóêöèè 78 % è êîëè-
÷åñòâå ïîâàðåííîé ñîëè, âíîñèìîé ïðè ïîñîëå 2,5 %
ê ìàññå îñíîâíîãî ñûðüÿ, äëÿ âûáðàííûõ ðåöåïòóð
áûë ïðîâåäåí ðàñ÷åò âåëè÷èíû îñíîâíûõ áàðüåðîâ â

Результаты анализа показали, что при одинаковом
исходном уровне общей микробной обсемененности

и значениях рН, изменение режимов тепловой
обработки с целью повышения выхода приводит
к изменению содержания поваренной соли, влаги
и активности воды, снижая их барьерное значение

Таблица 1. Основные характеристики фарша и готовой
продукции образцов варено-копченой колбасы

Наименование показателей
Значения показателей

Фарш Образец
№ 1

Образец
№ 2

Массовая доля хлористого
натрия (поваренной соли), % 2,5 3,4 2,9

Массовая доля влаги, % 55,0 38,0 47,0
Массовая доля жира, % 30,5 42,0 35,8
Массовая доля белка, % 12,0 16,4 14,1
Активность воды aw 0,9677 0,9280 0,9606
Величина рН 5,9 6,08 6,20



ТЕХНОЛОГИИ / Хранимоспособность и качество

26 №6 декабрь 2010Всё о МЯСЕ

ãîòîâîé ïðîäóêöèè, êîòîðûé ïðåäñòàâëåí â òàáë. 2.
Ñíèæåííîå êîëè÷åñòâî ïîâàðåííîé ñîëè, âíîñèìîé
ïðè ïîñîëå ñûðüÿ, áûëî âûáðàíî ñ ó÷åòîì ñîâðåìåí-
íûõ òåíäåíöèè â ïèòàíèè íà ïîòðåáëåíèå ìåíåå ñî-
ëåíûõ ïðîäóêòîâ.

Êàê âèäíî èç òàáë. 2, çàëîæåííûå äëÿ ðàñ÷åòà, èñ-
õîäíûå äàííûå (ïîâàðåííàÿ ñîëü, ïîêàçàòåëü aw)
ïðàêòè÷åñêè îáåñïå÷èâàëè íîðìèðóåìûå çíà÷åíèÿ âëà-
ãè äëÿ âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ. Ïðè ýòîì ðàñ÷åòíîå
ñîäåðæàíèå ïîâàðåííîé ñîëè ñîñòàâèëî ÷óòü áîëüøå
3 %, àêòèâíîñòè âîäû — ïðèáëèçèòåëüíî 0,95, ÷òî ñîî-
òâåòñòâîâàëî óðîâíþ, ïðè êîòîðîì áîëüøèíñòâî ïà-
òîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ íå ðàçâèâàåòñÿ.

Âìåñòå ñ òåì íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ïî ðàñ-
÷åòíûì çíà÷åíèÿì ñîäåðæàíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè è
âåëè÷èíû àêòèâíîñòè âîäû, âûáðàííàÿ ðåöåïòóðà
êîëáàñû îòëè÷àëàñü îò òðàäèöèîííûõ âàðåíî-êîï÷å-
íûõ êîëáàñ è òðåáîâàëà ââåäåíèÿ äîïîëíèòåëüíûõ
áàðüåðîâ, â êà÷åñòâå êîòîðûõ áûëè âûáðàíû âàêóóì-
íàÿ óïàêîâêà è ïàñòåðèçàöèÿ óïàêîâàííîé ïðîäóêöèè.

Â ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ ñ ó÷åòîì ðàñ÷åòíûõ
äàííûõ (òàáë. 2) áûëè ïîäîáðàíà ðåöåïòóðà è âûðà-
áîòàíà ïàðòèÿ âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñîê, ðàçäåëåí-
íûõ íà òðè ãðóïïû: êîíòðîëüíûé îáðàçåö (áåç ïðè-
ìåíåíèÿ âàêóóìíîé óïàêîâêè è ïàñòåðèçàöèè),
îïûòíûé îáðàçåö ¹ 1 ñ ïðèìåíåíèåì òîëüêî âà-
êóóìíîé óïàêîâêè è îïûòíûé îáðàçåö ¹ 2 ñ ïðèìå-
íåíèåì âàêóóìíîé óïàêîâêè è äîïîëíèòåëüíîé òåð-
ìè÷åñêîé îáðàáîòêè (ïàñòåðèçàöèè). Êîëáàñêè áûëè
âûðàáîòàíû áåç ïðèìåíåíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê áàê-
òåðèîñòàòè÷åñêîãî äåéñòâèÿ. 

Âñå îáðàçöû âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñîê ïîäâåð-
ãàëè îäèíàêîâîé òåðìîîáðàáîòêå. Çàòåì êîëáàñêè
ïîäñóøèâàëè è îõëàæäàëè äî äîñòèæåíèÿ òåìïåðà-
òóðû â öåíòðå áàòîí÷èêà 8 °Ñ.

Ïîñëå ýòîãî îïûòíûå îáðàçöû ïîäâåðãàëè âàêóó-
ìèðîâàíèþ â ïàêåòû èç ïîëèìåðíûõ ïëåíî÷íûõ ìà-
òåðèàëîâ, çàòåì îäèí èç íèõ — äîïîëíèòåëüíîé òåð-
ìè÷åñêîé îáðàáîòêå (ïàñòåðèçàöèè). 

Âûðàáîòàííûå îáðàçöû êîëáàñîê áûëè çàëîæåíû
íà õðàíåíèå â òå÷åíèå 30 ñóò ïðè òåìïåðàòóðå 18–
20 °Ñ. Â ïðîöåññå õðàíåíèÿ âûðàáîòàííûå îáðàçöû
áûëè èññëåäîâàíû ïî ïîêàçàòåëÿì áåçîïàñíîñòè è
êà÷åñòâà. 

Ñðàçó ïîñëå âûðàáîòêè áûëà ïðîâåäåíà îöåíêà
âëèÿíèÿ äîïîëíèòåëüíûõ áàðüåðîâ íà ïîòðåáèòåëü-
ñêèå êà÷åñòâà ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Îðãàíîëåïòè÷å-
ñêàÿ îöåíêà ïîêàçàëà, ÷òî ïðîäóêöèÿ â âàêóóìíîé
óïàêîâêå, ïðîøåäøàÿ äîïîëíèòåëüíóþ òåïëîâóþ îá-
ðàáîòêó, îáëàäàëà îðãàíîëåïòè÷åñêèìè õàðàêòåðè-
ñòèêàìè, ñîîòâåòñòâóþùèìè êîíòðîëüíîìó îáðàçöó.

Îðãàíîëåïòè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ áûëè ïîä-
òâåðæäåíû ðåçóëüòàòàìè èíñòðóìåíòàëüíîãî îïðåäå-
ëåíèÿ öâåòîâûõ õàðàêòåðèñòèê (ðèñ. 1). Îñíîâíûå
ïîêàçàòåëè öâåòà L-ñâåòëîòà, a-êðàñíîòà, b-æåëòèçíà
êîíòðîëüíîãî è îïûòíûõ îáðàçöîâ íå èìåëè ñóùåñò-
âåííûõ ðàçëè÷èé.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè ïî ïîêàçàòåëÿì ñîäåðæàíèÿ ìàññî-
âîé äîëè âëàãè, æèðà, áåëêà, ïîâàðåííîé ñîëè è ïî-
êàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû ïîñëå âûðàáîòêè ïðèâåäå-
íû â òàáë. 3 â ñðàâíåíèè ñ èõ ðàñ÷åòíûìè çíà÷åíèÿìè.

Êàê âèäíî èç òàáë. 3 ôàêòè÷åñêèå çíà÷åíèÿ èñ-
ñëåäîâàííûõ ïîêàçàòåëåé õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà è àê-
òèâíîñòè âîäû áûëè áëèçêè ê ðàñ÷åòíûì. 

Íèçêàÿ îáñåìåíåííîñòü ôàðøà îáðàçöîâ 1,5–
2,3•102 (ÊÌÀÔÀíÌ) áûëà îáóñëîâëåíà ñîáëþäåíèåì
ïåðâîãî áàðüåðà — íèçêîé íà÷àëüíîé îáñåìåíåííî-
ñòè èñõîäíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ è ñîáëþäåíèåì òåìïå-
ðàòóðíî-âëàæíîñòíîãî êîíòðîëÿ â õîäå òåõíîëîãè-
÷åñêîãî ïðîöåññà. Êàê èçâåñòíî, ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå
õàðàêòåðèñòèêè èñõîäíîãî ñûðüÿ è ôàðøà â íàèáîëü-
øåé ìåðå âëèÿþò íà ôîðìèðîâàíèå áàðüåðîâ, îïðå-
äåëÿþùèõ ñòîéêîñòü è áåçîïàñíîñòü ïðîäóêöèè. 

Образец
Значения показателей

Выход, % Влага, % Белок, % Жир, % Соль, % aw

Варено-копченая колбаса 78,0 38,15 17,91 38,67 3,08 0,95

Таблица 2. Расчетные данные химического состава и активности воды опытных образцов варено-копченых колбас

Рис. 1. Цветовые характеристики варено-копченых колбасок
(контроль, образец № 1 — в вакуумной упаковке,
образец № 2 — в вакуумной упаковке, выработанный
с дополнительной тепловой обработкой)

Наименование показателей Расчетные значения Фактические значения показателей
Массовая доля хлористого натрия (поваренной соли), % 3,1 3,0
Массовая доля влаги, % 40,0 40,9
Массовая доля белка, % 16,5 15,9
Массовая доля жира, % 38,0 39,1
Массовая доля остаточного нитрита, % — 0,0025
Активность воды (aw) 0,95 0,945

Таблица 3. Расчетные и фактические данные химического состава образцов варено-копченых колбасок
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Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ñîãëàñíî ÑàíÏèÍ
2.3.2.1078 ïîêàçàòåëü ÊÌÀÔÀíÌ äëÿ ãðóïïû êîï-
÷åíûõ êîëáàñ (âàðåíî-êîï÷åíûå, ïîëóêîï÷åíûå, ñû-
ðîêîï÷åíûå) íå íîðìèðóåòñÿ, íî äëÿ âûÿâëåíèÿ äåé-
ñòâèÿ áàðüåðîâ áûëè îïðåäåëåíû åãî çíà÷åíèÿ â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ. 

Â ðåçóëüòàòå óñòàíîâëåíî, ÷òî îáðàçöû, ïðîøåäøèå
ïàñòåðèçàöèþ è áåç ïàñòåðèçàöèè, õàðàêòåðèçîâà-
ëèñü íèçêèì ñîäåðæàíèåì ìèêðîîðãàíèçìîâ, âûñîêîé
óñòîé÷èâîñòüþ ê âîçäåéñòâèþ ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé
ïîð÷è â ïðîöåññå õðàíåíèÿ â òå÷åíèå 30 ñóòîê, è ñîî-
òâåòñòâîâàëè ïî âñåì íîðìèðóåìûì ïîêàçàòåëÿì òðå-
áîâàíèÿì ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078. 

Çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëÿ ÊÌÀÔÀíÌ êîíòðîëüíîãî
îáðàçöà êîëáàñîê óæå íà 20 ñóòêè õðàíåíèÿ óâåëè÷è-
ëîñü äî 5•108, âûÿâëåíà ïàòîãåííàÿ ìèêðîôëîðà
(ñàëüìîíåëëû), ïîÿâèëèñü ïðèçíàêè îñëèçíåíèÿ è
ïëåñåíè íà ïîâåðõíîñòè. Ýòî ñâèäåòåëüñòâîâàëî î ìè-
êðîáèîëîãè÷åñêîé ïîð÷å ïðîäóêòà, ïîñëå ÷åãî êîí-
òðîëüíûé îáðàçåö áûë ñíÿò ñ õðàíåíèÿ. 

Îáðàçöû êîëáàñîê, óïàêîâàííûå ïîä âàêóóìîì
(¹ 1) è ïðîøåäøèå ïàñòåðèçàöèþ (¹ 2), äàæå íà
30 ñóòêè õðàíåíèÿ èìåëè çíà÷åíèå ÊÌÀÔÀíÌ
4,5•102 ÊÎÅ/ã è 1,5•102 ÊÎÅ/ã, ñîîòâåòñòâåííî. Ó
îáðàçöà ¹ 1 íà 30 ñóò áûëè âûÿâëåíû ñóëüôèòðåäó-
öèðóþùèå êëîñòðèäèè, îáðàçåö ¹ 2 íå èìåë ìè-
êðîáèîëîãè÷åñêèõ ïðèçíàêîâ ïîð÷è. Íà îñíîâàíèè
ðåçóëüòàòîâ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé áûëî
ïîêàçàíî, ÷òî ââåäåíèå äîïîëíèòåëüíûõ áàðüåðîâ
óâåëè÷èâàåò ñðîêè ãîäíîñòè âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ. 

Äëÿ èññëåäîâàíèÿ îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è æèðîâ â
îáðàçöàõ ãîòîâîé ïðîäóêöèè áûëè îïðåäåëåíû åå îñ-
íîâíûå ïîêàçàòåëè: ïåðåêèñíîå è êèñëîòíîå ÷èñëà.
Òåíäåíöèÿ èçìåíåíèÿ ïîêàçàòåëåé îêèñëèòåëüíîé
ïîð÷è îïûòíûõ îáðàçöîâ ïðåäñòàâëåíà â òàáë. 4. 

Ïåðåêèñíîå ÷èñëî â îïûòíûõ îáðàçöàõ êîëáàñîê
â ïåðèîä õðàíåíèÿ äî 30 ñóòîê âîçðàñòàëî íåçíà÷è-
òåëüíî è íå ïðåâûøàëî 1,25 ììîëü Î2/êã. Â êîí-
òðîëüíîì îáðàçöå íà 20 ñóòîê çíà÷åíèå ïåðåêèñíîãî
÷èñëà áûëî 7,55 ììîëü Î2/êã.

Îïûòíûå îáðàçöû â ïðîöåññå õðàíåíèÿ õàðàêòå-
ðèçîâàëèñü áîëåå ìåäëåííûì ïðîòåêàíèåì ïðîöåññîâ
îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è, ÷åì êîíòðîëüíûé. Ïîñëå 20
ñóòîê íàáëþäàëîñü óâåëè÷åíèå çíà÷åíèÿ êèñëîòíîãî
÷èñëà â êîíòðîëüíûõ è îïûòíûõ îáðàçöàõ, íî â ïðå-
äåëàõ íîðìû. Íà 20 ñóòêè êèñëîòíîå ÷èñëî ó êîí-
òðîëüíîãî îáðàçöà ïðåâûñèëî íîðìàòèâíîå çíà÷åíèå
(4 ìãÊÎÍ/ã) [3]. Èíòåíñèâíîñòü äèíàìèêè âîçðà-
ñòàíèÿ ïîêàçàòåëåé îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è êîíòðîëü-

íîãî îáðàçöà áûëà çàìåòíî âûøå, ÷åì ó îïûòíûõ îá-
ðàçöîâ. Ïðè ýòîì êèñëîòíîå ÷èñëî îïûòíîãî îáðàçöà
ñ äîïîëíèòåëüíîé ïàñòåðèçàöèåé áûëî íèæå, ÷åì ó
îáðàçöà, âûðàáîòàííîãî òîëüêî ñ ïðèìåíåíèåì âà-
êóóìíîé óïàêîâêè.

Â ïðîöåññå õðàíåíèÿ âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñîê
áûëè îïðåäåëåíû çíà÷åíèÿ âåëè÷èíû ðÍ îáðàçöîâ â
òå÷åíèå 30 ñóòîê (òàáë. 5). Ïîêàçàòåëü ðÍ â ïèùåâîé
ìèêðîáèîëîãèè ðàññìàòðèâàåòñÿ êàê âàæíûé áàðüåð-
íûé ôàêòîð ïîäàâëÿþùèé ðîñò ìèêðîôëîðû è ðàç-
âèòèå íåæåëàòåëüíûõ ïðîöåññîâ îêèñëèòåëüíîé
ïîð÷è â ìÿñîïðîäóêòå, à òàêæå ñ ïîçèöèé ïîëó÷åíèÿ
áåçîïàñíîãî è óñòîé÷èâîãî â õðàíåíèè ïðîäóêòà.

Çíà÷åíèå ðÍ êîíòðîëüíîãî îáðàçöà ïîâûñèëîñü
ê 20 ñóòêàì õðàíåíèÿ äî 6,4. Çíà÷åíèå ðÍ îïûòíûõ
îáðàçöîâ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ ïîâûøàëîñü íåçíà÷è-
òåëüíî äî 6,1–6,2.

Âåëè÷èíà ðÍ îïûòíîãî îáðàçöà ñ äîïîëíèòåëü-
íîé ïàñòåðèçàöèåé áûëà áîëåå ñòàáèëüíîé â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ, ÷åì ó îáðàçöîâ êîíòðîëüíîãî è ¹ 1, ñëå-
äîâàòåëüíî, êîìïëåêñ áàðüåðîâ âàêóóìíîé óïàêîâêè
è ïàñòåðèçàöèè ñïîñîáñòâóåò ëó÷øåìó ñîõðàíåíèþ
êà÷åñòâà ãîòîâîé ïðîäóêöèè. 

Ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ âëèÿíèÿ äîïîëíèòåëüíîãî
áàðüåðà — ïàñòåðèçàöèè íà ñðîêè õðàíåíèÿ è ïîêà-
çàòåëè êà÷åñòâà âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñîê áûëè
îïðåäåëåíû çíà÷åíèÿ ñëåäóþùåãî òåõíîëîãè÷åñêîãî
áàðüåðà — ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû â ãîòîâîì
ïðîäóêòå. 

Àêòèâíîñòü âîäû âûðàæàåòñÿ çíà÷åíèÿìè îò 0,00
äî 1,00. Çíà÷åíèå àw = 1,00 ñîîòâåòñòâóåò äèñòèëëè-
ðîâàííîé âîäå, àw = 0,00 — àáñîëþòíî îáåçâîæåí-
íîìó ïðîäóêòó. Àêòèâíîñòü âîäû ïîêàçûâàåò êîëè÷å-
ñòâî ñâîáîäíîé (íåñâÿçàííîé äðóãèìè âåùåñòâàìè)
âëàãè, êîòîðàÿ ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàíà ìèêðîîðãà-

íèçìàìè äëÿ èõ æèçíåäåÿòåëüíîñòè. ×åì íèæå çíà-
÷åíèå àw, òåì äëèòåëüíåå ñðîê õðàíåíèÿ (ãîäíîñòè)
ìÿñíîãî ïðîäóêòà [4].

Наименование показателей Продолжительность
хранения, сут

Значения показателей для образцов варено-копченых колбасок
контроль № 1 № 2

Перекисное число, ммоль О2/кг
20 7,55 1,09 1,01
30 — 1,25 1,19

Кислотное число, мгКОН/г
10 1,83 0,80 0,60
20 4,21 1,34 1,13
30 — 1,88 1,46

Таблица 4. Показатели окислительной порчи жиров образцов варено-копченых колбасок
при температуре хранения 18–20 °С

Наименование
образцов

Значение величины рН
0 сут 10 сут 20 сут 30 сут

Контроль 6,0 6,2 6,4 —
Образец № 1 6,0 6,0 6,1 6,2
Образец № 2 6,0 6,0 6,05 6,1

Таблица 5. Динамика изменения значения рН
образцов варено-копченых колбасок
в процессе хранения при температуре 18–20 °С
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Èç âñåé âîäû, ñîäåðæàùåéñÿ â ïðîäóêòå, ìèêðî-
îðãàíèçìû ìîãóò èñïîëüçîâàòü äëÿ ñâîåé æèçíåäåÿ-
òåëüíîñòè òîëüêî îïðåäåëåííóþ — àêòèâíóþ åå ÷àñòü.
Ïîýòîìó ïîêàçàòåëü àw (ñâîáîäíîé, íå ñâÿçàííîé
âëàãè â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ) äàåò âîçìîæíîñòü, â
÷àñòíîñòè, ñóäèòü î æèçíåñïîñîáíîñòè áàêòåðèé, ñî-
äåðæàùèõñÿ â ìÿñå è ìÿñîïðîäóêòàõ, èõ ñòîéêîñòè ê
òåïëîâîé îáðàáîòêå, à òàêæå ïîäâåðæåííîñòè ïðî-
äóêòà ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé ïîð÷å. 

Ôàêòè÷åñêèå çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè
âîäû (aw) êîíòðîëüíîãî è îïûòíûõ îáðàçöîâ áûëè
íèæå ðàñ÷åòíîãî çíà÷åíèÿ (0,95) è ñîñòàâëÿëè 0,945,
÷òî îáåñïå÷èâàëî îòñóòñòâèå ðîñòà áîëüøèíñòâà ìè-
êðîîðãàíèçìîâ, äðîææåé è ïëåñíåâûõ ãðèáîâ, ðàç-
âèâàþùèõñÿ ïðè àw âûøå ýòîãî óðîâíÿ.

Ïî ðåçóëüòàòàì äåãóñòàöèè, ïðîâåäåííîé íà 30
ñóòêè, îáðàçåö ¹ 2 ïî âêóñó, öâåòó, àðîìàòó ñîî-
òâåòñòâîâàë èñõîäíûì îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòå-
ëÿì ãîòîâîé ïðîäóêöèè, îïðåäåëåííûì ñðàçó ïîñëå
âûðàáîòêè.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî äîïîë-
íèòåëüíàÿ ïàñòåðèçàöèÿ îáåñïå÷èâàëà áîëåå íèçêèå
çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû îáðàçöîâ íà 30
ñóòêè õðàíåíèÿ ïðîäóêöèè, ÷òî ïîçâîëÿëî ãîâîðèòü î
ñðàâíèòåëüíî áîëüøåé ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé óñòîé-
÷èâîñòè îïûòíûõ îáðàçöîâ êîëáàñîê.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ êîìïëåêñà ïîêàçàòåëåé
áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñîê
ïîêàçàëè, ÷òî ââåäåíèå äîïîëíèòåëüíîãî áàðüåðà —

ïàñòåðèçàöèè, äëÿ êîëáàñîê, óïàêîâàííûõ ïîä âàêóó-
ìîì, íå ñíèæàëî êà÷åñòâî ãîòîâîé ïðîäóêöèè è ïî-
çâîëÿëî óâåëè÷èòü ñðîê èõ ãîäíîñòè äî 30 ñóòîê ïðè
òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ 18–20 °Ñ. →│
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Íàèáîëåå äèíàìè÷íî ðàçâèâàþùåéñÿ ÿâëÿåòñÿ
òåõíîëîãèÿ óïàêîâêè ñ èñïîëüçîâàíèåì ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ãàçîâîé àòìîñôåðû (ÌÃÑ).

Ñòðîãî ãîâîðÿ, óïàêîâêà â ÌÃÑ ìîæåò áûòü
ëþáîé — ñäåëàííîé èç ñëîæíûõ ëàìèíèðîâàííûõ
ïëåíîê, ìîæåò áûòü ëîòêîì, ñòàêàíîì, âåäðîì èç ïî-
ëèýòèëåíà, âàêóóìíûì ïàêåòîì, íî äîëæíà îòâå÷àòü
îäíîìó èç ãëàâíûõ òðåáîâàíèé — «áàðüåðíîñòü».

Ìíîãèå ìàòåðèàëû ÿâëÿþòñÿ ãåðìåòè÷íûìè, ïðå-
ïÿòñòâóÿ ïðîíèêíîâåíèþ âëàãè, íî íå ÿâëÿþòñÿ ïðå-
ïÿòñòâèåì äëÿ ìèãðàöèè ãàçîâ. Ãàçû ìèãðèðóþò ÷åðåç
óïàêîâêó äâóìÿ îñíîâíûìè ïóòÿìè: äèôôóçèîííûì
(÷åðåç ñòðóêòóðó ïîëèìåðà) è äèôôóçèîííî-ìåõàíè-
÷åñêèì — ÷åðåç ãåðìåòèçèðóþùèé ñâàðíîé øîâ
(ìåñòî çàïàéêè ïëåíêè). Òàêæå ïðè óïàêîâêå â ÌÃÑ
áàðüåðíûìè ñâîéñòâàìè äîëæåí îáëàäàòü êàê íèæíèé
ìàòåðèàë (ëîòîê, ñòàêàí, âåäðî), òàê è âåðõíèé.

Íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííûé ìåòîä óïàêîâêè â
ÌÃÑ — èñïîëüçîâàíèå òåðìîôîðìîâî÷íûõ ìà øèí —
÷àùå âñåãî ëèíèé. Ïðè äàííîé òåõíîëîãèè, â ñîî-
òâåòñòâèè ñ ìàòðèöåé, èç ëèñòîâîãî ìàòåðèàëà (ïëåíîê
ðàçíîé òîëùèíû è ñâîéñòâ) ôîðìóþò ïîäëîæêè çà-
äàííîé ôîðìû, êîòîðûå çàïîëíÿþò ïðîäóêöèåé.
Ñëåäóþùèé øàã — ïîäëîæêè çàêðûâàþò âåðõíèì ìà-
òåðèàëîì, íàïîëíÿþò ãàçîì è ãåðìåòèçèðóþò. È åñëè
ñ âåðõíåé ïëåíêîé íå ïðîèñõîäèò íèêàêèõ çíà÷èòåëü-
íûõ äåôîðìàöèé, âëèÿþùèõ íà ïåðâîíà÷àëüíûå ôè-
çèêî-ìåõàíè÷åñêèå è áàðüåðíûå õàðàêòåðèñòèêè, òî èç-
ìåíåíèÿ, ïðîèñõîäÿùèå ñ íèæíèì ìàòåðèàëîì, òðå-
áóþò ê ñåáå ñàìîãî ïðèñòàëüíîãî âíèìàíèÿ.

Õàðàêòåðíûå èçìåíåíèÿ, ïðîèñõîäÿùèå ñ ìàòå-
ðèàëîì ïðè ôîðìîâàíèè, èäóò â äâóõ íàïðàâëåíèÿõ:
ïðî÷íîñòü ìàòåðèàëà (ôèçèêî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîé-
ñòâà) è ïðîíèöàåìîñòü â ñàìîì òîíêîì ìåñòå. 

Íàñêîëüêî êðèòè÷íà äëÿ ïðî÷íîñòíûõ è áàðüåð-
íûõ õàðàêòåðèñòèê ïëåíîê èõ âûòÿæêà, è êàêîâà ìà-
êñèìàëüíàÿ êðàòíîñòü âûòÿæêè, ïîçâîëÿþùàÿ ñîõðà-
íèòü ñâîéñòâà ïëåíîê, äîñòàòî÷íûå äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
ñîõðàííîñòè ïðîäóêòà?

×òîáû îòâåòèòü íà ýòè âîïðîñû, áûëè ïðîâåäåíû
ñðàâíèòåëüíûå èññëåäîâàíèÿ äâóõ ìíîãîñëîéíûõ ïëå-
íîê íà îñíîâå ïîëèàìèäà ïî ñëåäóþùèì êðèòåðèÿì:
– Çàâèñèìîñòü òîëùèíû ïëåíêè îò êðàòíîñòè âû-

òÿæêè íà òåðìîôîðìîâî÷íîé ìàøèíå;
– Çàâèñèìîñòü ïðî÷íîñòè íà ðàçðûâ îò êðàòíîñòè

âûòÿæêè;
– Çàâèñèìîñòü ãàçîïðîíèöàåìîñòè ïëåíîê (ïî êèñ-

ëîðîäó) îò êðàòíîñòè âûòÿæêè.
Èññëåäóåìûå ïëåíêè èìåëè îäèíàêîâóþ òîëùèíó

245 ìèêðîí, îòëè÷èå ìåæäó äâóìÿ ïëåíêàìè
ñî ñòîÿëî â íàëè÷èè â îáðàçöå ïîä ¹ 2 ñëîÿ ñîïîëè-
ìåðà ýòèëåíà ñ âèíèëîâûì ñïèðòîì (EVOH) òîëùè-
íîé (ïî ïàñïîðòíûì äàííûì) 10 ìèêðîí. Ñîîòâåò-
ñòâåííî, â îáðàçöå ¹ 1 ñëîé ïîëèàìèäà òîëùå, ÷åì
â îáðàçöå ¹ 2, íà 10 ìèêðîí.

Íà ðèñóíêå 1 ïðåäñòàâëåíà ñõåìà ñ óêàçàíèåì îñ-
íîâíûõ ðàçëè÷èé îáðàçöà ¹ 1 è îáðàçöà ¹ 2.

Íà ðèñ. 2 ïîêàçàíà çàâèñèìîñòü ìåæäó êðàòíî-
ñòüþ âûòÿæêè (çà åäèíèöó âçÿòà âûòÿæêà â 10 ìì) è
òîëùèíîé ïëåíêè â ñàìîé òîíêîé ÷àñòè. Êàê âèäíî
èç ãðàôèêà, îáðàçåö ñ áîëüøèì ñëîåì ïîëèàìèäà íà
ïåðâîì ýòàïå (êðàòíîñòü âûòÿæêè äî 3 åäèíèö) ñîõ-
ðàíÿåò áîëüøóþ òîëùèíó. Ïðè óâåëè÷åíèè êðàòíî-
ñòè âûòÿæêè ðàçëè÷èé â ïîâåäåíèè äâóõ îáðàçöîâ íå
íàáëþäàåòñÿ, ïðîèñõîäèò ïîñòåïåííîå óìåíüøåíèå
òîëùèíû ïëåíîê, ñîîòâåòñòâåííî, èçìåíÿþòñÿ è
ñâîéñòâà â ñàìîé òîíêîé ÷àñòè. 

Íà ñëåäóþùåì ýòàïå ðàáîòû íåîáõîäèìî áûëî
äàòü îòâåò íà âîïðîñ: ïîëîæèòåëüíîå èëè îòðèöà-
òåëüíîå âëèÿíèå îêàçûâàåò âûòÿæêà ìàòåðèàëà íà åãî
ôèçèêî-ìåõàíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè?

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ îòâåòà áûëè ïðîâåäåíû èññëåäîâà-
íèÿ äåôîðìàöèîííî-ïðî÷íîñòíûõ õàðàêòåðèñòèê äâóõ
îáðàçöîâ, à èìåííî, îïðåäåëåíèå ðàçðóøàþùåãî íà-
ïðÿæåíèÿ ïðè ðàçðûâå èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ. Èñïû-
òàíèÿ ïðîâîäèëèñü â ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒîì 14236-
81 «Ïëåíêè ïîëèìåðíûå. Ìåòîä èñïûòàíèÿ íà ðàñòÿ-
æåíèå». Ðåçóëüòàòû èñïûòàíèé ïðèâåäåíû íà ðèñ. 3.

→

Изменение физико-механических
и барьерных свойств многослойных
пленок, используемых для упаковки

мясных продуктов в МГС,
в зависимости от степени вытяжки

Развитие технологий, новые материалы и маркетинговые тенденции
меняют само понятие упаковки. Усложняется ее структура, конструи-

руются новые барьерные свойства материалов, появляются новые кри-
терии герметичности и так далее.

М.К. Королёва
МГУ прикладной биотехнологии

Ключевые слова: модифицированная га-
зовая среда, барьерные свойства, крат-
ность вытяжки, упаковка, газопроницае-
мость.
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Èç äàííûõ, ïðåäñòàâëåííûõ íà ðèñ. 3, ìîæíî ñäå-
ëàòü äâà âûâîäà:
1. Ïðè óâåëè÷åíèè êðàòíîñòè (ãëóáèíû) âûòÿæêè

âîçðàñòàåò ðàçðóøàþùåå íàïðÿæåíèå ïðè ðàç-
ðûâå, òî åñòü óâåëè÷èâàåòñÿ ìåõàíè÷åñêàÿ ïðî÷-
íîñòü ìàòåðèàëà.

2. Îáðàçåö ¹ 1 (ñ áîëüøèì ñîäåðæàíèåì ïîëèà-
ìèäà) îáëàäàåò áîëåå âûñîêèìè ïðî÷íîñòíûìè
õàðàêòåðèñòèêàìè.
Ïåðâûé ïóíêò ëåãêî îáúÿñíèòü íåáîëüøèì ýêñêóð-

ñîì â òåîðèþ ïîëèìåðîâ. Ïðè òåðìîôîðìîâàíèè â ìà-
òåðèàëå ïðîèñõîäèò âûòÿæêà ìàêðîìîëåêóë â íàïðàâ-
ëåíèè ôîðìîâàíèÿ. Âûòÿæêà ïðèâîäèò ê îðèåíòàöèè
çâåíüåâ ìàêðîìîëåêóë. Â ñâîþ î÷åðåäü, îðèåíòàöèÿ
çâåíüåâ ìàêðîìîëåêóë è ìàêðîìîëåêóë â öåëîì ñïî-
ñîáñòâóåò ïîâûøåíèþ ïðî÷íîñòè. Ýòî ïðîèñõîäèò
âñëåäñòâèå ïåðåõîäà îò îäíîãî ìåõàíèçìà ðàçðóøåíèÿ
ê äðóãîìó. Ïðè îðèåíòàöèè çâåíüåâ ìàêðîìîëåêóë, ïðåè-
ìóùåñòâåííîãî ðàñïîëîæåíèÿ èõ ãëàâíûõ öåïåé âäîëü
äåéñòâèÿ äåôîðìèðóþùåé ñèëû äëÿ îòäåëåíèÿ îäíîé ìà-
êðîìîëåêóëû îò äðóãîé íåîáõîäèì îäíîâðåìåííûé ðàç-
ðûâ âñåõ ñâÿçåé ìåæìîëåêóëÿðíîãî âçàèìîäåéñòâèÿ.

Êîñâåííûå äàííûå, îòìå÷åííûå âî âòîðîì ïóí-
êòå, èìåþò ïðèêëàäíîå çíà÷åíèå äëÿ ñîòðóäíèêîâ
ïðîèçâîäñòâ, îòâå÷àþùèõ çà âûáîð òîãî èëè èíîãî
óïàêîâî÷íîãî ìàòåðèàëà äëÿ ñâîåãî ïðåäïðèÿòèÿ.

Çàêëþ÷èòåëüíûì ýòàïîì ðàáîòû ÿâëÿëñÿ ñðàâíè-
òåëüíûé àíàëèç áàðüåðíûõ õàðàêòåðèñòèê äâóõ îáðàç-
öîâ, èçìåíÿþùèõñÿ â çàâèñèìîñòè îò ñòåïåíè âûòÿæêè.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ áàðüåðíûõ ñâîéñòâ ïëåíîê ïðî-
âîäèëèñü èññëåäîâàíèÿ ãàçîïðîíèöàåìîñòè, à
èìåííî, ïðîíèöàåìîñòè êèñëîðîäà ÷åðåç ìíîãîñ-
ëîéíûå ìàòåðèàëû ñ ðàçíîé êðàòíîñòüþ âûòÿæêè. 

Èìåííî êèñëîðîä îêàçûâàåò çíà÷èòåëüíîå âëèÿ-
íèå íà ìÿñíûå ïðîäóêòû. Ïðè åãî íàëè÷èè, ïðîòå-
êàþò ïðîöåññû îêèñëåíèÿ æèðîâ, êîòîðûå óñêîðÿþò
ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ, âûçûâàþùèõ ïîð÷ó ïðî-
äóêòà, è çíà÷èòåëüíî ñîêðàùàþò ñðîêè ãîäíîñòè. 

Òàêèì îáðàçîì, òðàíñìèññèÿ êèñëîðîäà ÿâëÿåòñÿ
íàèáîëåå âàæíîé õàðàêòåðèñòèêîé ìíîãîñëîéíûõ
áàðüåðíûõ ïëåíîê, èñïîëüçóåìûõ äëÿ óïàêîâêè â ÌÃÑ. 

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ãàçîïðîíèöàåìîñòè èñïîëüçîâàëñÿ
õðîìàòîãðàô ìîäåëè ËÕÌ-8Ì. Âñå èçìåðåíèÿ ïðîèç-
âîäèëèñü â òî÷íîì ñîîòâåòñòâèè ñ ìåòîäèêîé èçìåðåíèé.

Èçìåðåíèÿ ïðîâîäèëèñü ïðè óñëîâèÿõ, óêàçàííûõ
â òàáëèöå 1.

Ðåçóëüòàòû ýêñïåðèìåíòà ïðåäñòàâëåíû íà ðèñ. 4,
ðèñ. 5.

Íà ðèñóíêå 4 ïðîäåìîíñòðèðîâàíî ðàçëè÷èå â ãà-
çîïðîíèöàåìîñòè èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ. Ýòî îáúÿñ-
íÿåòñÿ íàëè÷èåì â ñîñòàâå îáðàçöà ïîä ¹ 2 ñëîÿ
EVOH, ÷òî äåëàåò ïëåíêó ïðàêòè÷åñêè íåïðîíèöàå-
ìîé äëÿ êèñëîðîäà.

Êàê ñëåäóåò èç ýêñïåðèìåíòàëüíûõ äàííûõ, ïðî-
íèöàåìîñòü ïëåíîê óâåëè÷èâàåòñÿ ñ óâåëè÷åíèåì êðàò-
íîñòè âûòÿæêè. Òàêèì îáðàçîì, ïðè óâåëè÷åíèè êðàò-
íîñòè âûòÿæêè, áàðüåðíûå ñâîéñòâà ïëåíîê ìåíÿþò-
ñÿ, èõ ãàçîïðîíèöàåìîñòü óâåëè÷èâàåòñÿ. Ýòî ìîæíî
îáúÿñíèòü òåì, ÷òî ïðè òåðìîôîðìîâàíèè ïëåíêà âû-
òÿãèâàåòñÿ, ïðè ýòîì ïðîèñõîäèò óìåíüøåíèå òîëùè-
íû è ïîÿâëÿåòñÿ ìíîæåñòâî äåôåêòîâ. Òàêæå ìîæåò
ïðîèñõîäèòü íàðóøåíèå ñïëîøíîñòè áàðüåðíîãî ñëîÿ.

Íà îñíîâàíèè ýêñïåðèìåíòàëüíûõ äàííûõ, èçëî-
æåííûõ âûøå, ìîæíî ñäåëàòü ñëåäóþùèå âûâîäû:
– âûòÿæêà ïëåíêè ïðè òåðìîôîðìîâàíèè ïîëîæè-

òåëüíî âëèÿåò íà ïðî÷íîñòíûå õàðàêòåðèñòèêè
îáðàçöîâ;

– îïûòíûì ïóòåì äîêàçàíî, ÷òî áàðüåðíûå õàðàêòå-
ðèñòèêè ïëåíîê ñòðàäàþò ïðè âûòÿæêå;

– íåîáõîäèìî ïðîâåðÿòü íà ãàçîïðîíèöàåìîñòü îá-
ðàçöû ïëåíîê, ïîäâåðãàþùèõñÿ íà ïðîèçâîäñòâå
ìàêñèìàëüíîìó ðàñòÿæåíèþ.

Рис. 1

Рис. 2

Рис. 3

→│
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Таблица 1
Температура, °C 4
Внешняя влажность, % 100
Внутренняя влажность, % 20

Внешняя атмосфера, %
О2 20,9
N2 78,8
CО2 0,3

Внутренняя атмосфера, %
О2 0
N2 100
CО2 0

Рис. 4

Рис. 5
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теория и практика переработки мяса

Всё О МЯСЕ
исследования  • сырьё  • технологии  • продукты

НАШИМ ЧИТАТЕЛЯМ

Производить мясные продукты для отечествен-
ного рынка — почётная и ответственная миссия. В
условиях современного предприятия её успех в значи-
тельной мере зависит от умения специалистов и
управленцев получать новые знания и применять их
на практике. 

Наш журнал для тех, кто видит в понятии «эконо-
мика знаний» формулу устойчивого развития, приме-
нимую на вверенном ему участке, будь то производ-
ственная линия, лаборатория, большая или малая
компания. «Всё о мясе», прежде всего, — научный жур-
нал, который более 10 лет служит источником актуаль-
ной информации для широкого круга специалистов-
практиков, руководителей предприятий, ученых.

Журнал хорошо информирован о наиболее значи-
мых событиях научной жизни в отрасли, на его стра-
ницах научные работники, профессионалы самой вы-
сокой квалификации, соискатели ученых степеней
охотно делятся с читателями своими новыми откры-
тиями, профессиональными знаниями, здесь вы также
найдете самую важную информацию об изменениях в
нормативной документации и о событиях отраслевого
значения.

Самый верный способ быть, что называется, «в
теме» — подписаться на журнал «Всё о мясе». Сде-
лать это можно через агентство «Роспечать», объеди-
ненный каталог «Пресса России», научную электро-
нную библиотеку eLIBRARY.RU или в редакции
журнала. Подписка в редакции с любого номера и на
любой срок. Телефон/факс редакции 676–72–91. Пе-
риодичность выпуска журнала — 6 номеров в год.
Стоимость годовой подписки на журнал — 1518 руб.,
включая НДС.

Присоединяйтесь к нашим читателям,
оставайтесь с нами в 2011 году!
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Åñëè ó äåòåé ïåðâîãî ãîäà æèç-
íè â ðîòîâîé ïîëîñòè ïèùà ïî÷òè íå
èçìåëü÷àåòñÿ, ïèùåâàðèòåëüíàÿ ñè-
ñòåìà åùå ìîðôîëîãè÷åñêè íåçðå-
ëà, à åå ôóíêöèîíàëüíûå âîçìîæ-
íîñòè îãðàíè÷åíû, òî â ïðîöåññå ðî-
ñòà ïîñòåïåííî ñîâåðøåíñòâóþòñÿ åå
ñòðóêòóðà è ôóíêöèè, óâåëè÷è-
âàþòñÿ âîçìîæíîñòè àäàïòàöèè ê êà-
÷åñòâåííî ðàçëè÷íîé ïèùå. Ñ 12–18
ìåñÿöåâ äèñïåðñíîñòü óïîòðåáëÿå-
ìîãî ïðîäóêòà äîëæíà ïîñòåïåííî
óìåíüøàòüñÿ, òàê êàê óâåëè÷åíèå
ðàçìåðà ÷àñòèö ñïîñîáñòâóåò ñòè-
ìóëÿöèè ñåêðåòîðíîé è ìîòîðíîé
ôóíêöèè ïèùåâàðèòåëüíûõ îðãà-
íîâ è àêòà æåâàíèÿ.

Äåòÿì ýòîé âîçðàñòíîé ãðóïïû
äëÿ ðàçâèòèÿ ôóíêöèé æåâàíèÿ,
ãëîòàíèÿ è äëÿ ïîñòåïåííîãî ïå-
ðåõîäà îò ïþðåîáðàçíîé ïèùè ê
òâåðäîé íåîáõîäèìû ñïåöèàëèçè-
ðîâàííûå ïðîìåæóòî÷íûå ïðîäóê-
òû, òàêèå êàê ïàøòåòû, ðóáëåíûå
èçäåëèÿ (êîòëåòû, ôðèêàäåëüêè),
ñîñèñêè. Îòå÷åñòâåííàÿ ïðîìûø-
ëåííîñòü â êðàéíå îãðàíè÷åííîì
êîëè÷åñòâå ïðîèçâîäèò ñïåöèàëè -
çèðîâàííûå ìÿñíûå ïðîäóêòû äëÿ
ïèòàíèÿ äåòåé ñòàðøå ãîäà, àäàï-
òèðîâàííûå ïî ñîñòàâó è ñòåïåíè
èçìåëü÷åíèÿ. À ïðè îòñóòñòâèè ñïå-
öèàëèçèðîâàííîãî ïèòàíèÿ ðåáåíîê
ïîëó÷àåò ïðîäóêòû, ïðåäíàçíà÷åí-
íûå äëÿ âçðîñëûõ ëþäåé, íå ñîîò -
âåòñòâóþùèå ñïåöèôèêå åãî íó-
òðèåíòíîãî ñòàòóñà. Ýòè ïðîäóêòû
ñîäåðæàò âêóñîâûå è òåõíîëîãè÷å-
ñêèå ïèùåâûå äîáàâêè (ñòàáèëèçà-

òîðû, êîíñåðâàíòû, èñêóññòâåííûå
êðàñèòåëè, àðîìàòèçàòîðû, îñòðûå
ñïåöèè), ïîâûøåííîå êîëè÷åñòâî
ñîëè è æèðà, íå ñáàëàíñèðîâàíû ïî
îñíîâíûì ïèòàòåëüíûì âåùåñòâàì. 

Ìÿñíûå ïðîäóêòû ÿâëÿþòñÿ íå
òîëüêî èñòî÷íèêîì ïîëíîöåííîãî
áåëêà, íî è æèðà æèâîòíîãî ïðî -
èñ õîæäåíèÿ.

Ëèïèäû â ïèùåâîì ðàöèîíå
ÿâëÿþòñÿ èñòî÷íèêîì àññèìèëè-
ðóåìîé ýíåðãèè. Èçâåñòíî, ÷òî íà-
ðÿäó ñ ýíåðãåòè÷åñêîé ôóíêöèåé
îíè ó÷àñòâóþò â âàæíåéøèõ ïðî-
öåññàõ æèçíåäåÿòåëüíîñòè îðãà-
íèçìà, âëèÿþò íà èñïîëüçîâàíèå
îðãàíèçìîì áåëêà, ìèíåðàëüíûõ
ñîëåé è âèòàìèíîâ. Îäíàêî ïðè
èçáûòêå æèðà â ðàöèîíå ïîâûøà-

åòñÿ âûäåëåíèå èç îðãàíèçìà êàëü-
öèåâûõ è ìàãíèåâûõ ñîëåé æèð-
íûõ êèñëîò, ÷òî óõóäøàåò èõ
óñâîåíèå è ïðèâîäèò ê óìåíüøå-
íèþ íàêîïëåíèÿ êàëüöèÿ è ôîñ-
ôîðà â êîñòÿõ.

Óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ æèðà è
æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ ëèïèäîâ â

äåòñêèõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ îïðåäå-
ëÿåòñÿ ñ ó÷åòîì óñâîÿåìîñòè ðàç-
ëè÷íûõ êîìáèíàöèé æèâîòíîãî è
ðàñòèòåëüíîãî æèðîâ, ïðè ýòîì â
êà÷åñòâå ýòàëîíà ëèïèäíîãî êîì-

ïîíåíòà ïðîäóêòîâ äëÿ äåòåé ðàí-
íåãî âîçðàñòà ñëóæèò æèðíîêèñ-
ëîòíûé ñîñòàâ æèðà æåíñêîãî
ìîëîêà. 

Ïîòðåáíîñòü â íåçàìåíèìûõ
æèðíûõ êèñëîòàõ òî÷íî íå óñòà-
íîâëåíà. Ðåêîìåíäîâàííàÿ ýíåðãå-
òè÷åñêàÿ öåííîñòü ÏÍÆÊ — 10 %
îò îáùåé ýíåðãåòè÷åñêîé öåííî-
ñòè ðàöèîíà äåòåé ïåðâîãî ãîäà
æèçíè. Â ðàöèîí äåòåé ñòàðøåãî
âîçðàñòà öåëåñîîáðàçíî âêëþ÷àòü
4–6 % ÏÍÆÊ îò ñóòî÷íîé ýíåð-
ãîöåííîñòè ðàöèîíà.

Ñîîòíîøåíèå áåëêîâîãî è
æèðîâîãî êîìïîíåíòîâ â ìÿñ-
íûõ ïðî äóêòàõ, ïðåäíàçíà÷åííûõ
äëÿ çäîðîâûõ äåòåé, äîëæíî
ñîñòàâ ëÿòü 1 : 1–0,8. Äëÿ ëó÷øåé
óñâîÿåìîñòè æèðû äîëæíû áûòü
õîðîøî ýìóëüãèðîâàíû, òàê êàê â
ñîñòîÿíèè òîíêîé ýìóëüñèè îíè

→

Новый мясной продукт
для детей старше года,

обогащенный полиненасыщенными
жирными кислотами

На втором-третьем году жизни человека мясные продукты ежедневно
должны присутствовать в рационе как основные источники животного

белка. В этом возрасте продолжается интенсивный рост и нервно-пси-
хическое развитие ребенка при формировании иммунной и пищевари-
тельной систем, что требует поступления в организм комплекса незаме-
нимых микронутриентов.

С.С. Нефедов, О.К. Деревицкая, канд. техн. наук, А.В. Устинова, доктор техн. наук, профессор
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Уровень содержания жира и жирнокислотный состав липидов
в детских мясных продуктах определяется с учетом усвояемости

различных комбинаций животного и растительного жиров

Ключевые слова: детское питание, поли-
ненасыщенные жирные кислоты, антиокис-
лители.

Для лучшей усвояемости жиры должны быть хорошо эмульгированы,
так как в состоянии тонкой эмульсии они могут всасываться

в неизменном виде
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ìîãóò âñàñûâàòüñÿ â íåèçìåííîì
âèäå.

Îñîáóþ ðîëü â ìåòàáîëèçìå
îðãàíèçìà ðåáåíêà èãðàþò ïîëè-
íåíàñûùåííûå æèðíûå êèñëîòû
(ÏÍÆÊ) ñåìåéñòâà îìåãà-6 (ω6)
(ëèíîëåâàÿ, γ-ëèíîëåíîâàÿ, àðàõè-
äîíîâàÿ) è êèñëîòû ñåìåéñòâà îìå-
ãà-3 (ω3) (α-ëèíîëåíîâàÿ è äëèí-
íîöåïî÷å÷íûå ÏÍÆÊ (ÄÖ
ÏÍÆÊ): ýéêîçàïåíòàåíîâàÿ è äî-
êîçàãåêñàåíîâàÿ). Â ïîñëåäíèå ãîäû
óñòàíîâëåíî, ÷òî äëÿ íîðìàëüíîãî
ðîñòà è ðàçâèòèÿ äåòåé òàêæå íå-
îáõîäèìî ïðàâèëüíîå ñîîòíîøå-
íèå ìåæäó êèñëîòàìè ñåìåéñòâ ω6
è ω3. Íàðóøåíèå áàëàíñà æèðíûõ
êèñëîò ìîæåò èìåòü ôóíêöèîíàëü-
íûå ïîñëåäñòâèÿ è ïðåäðàñïîëàãàòü
ê ðàçâèòèþ ðàçëè÷íûõ çàáîëåâà-
íèé. Ýòè êèñëîòû äîëæíû ïîñòó-
ïàòü ñ ïèùåé â äîñòàòî÷íîì êîëè-
÷åñòâå, ñïîñîáíîì óäîâëåòâîðèòü
ïîòðåáíîñòè îðãàíèçìà. Ïîýòîìó
íóæíî ââîäèòü â ðàöèîí äåòåé òà-
êèå ïðîäóêòû, êîòîðûå áóäóò îáåñ-
ïå÷èâàòü îðãàíèçì íåîáõîäèìûì
êîëè÷åñòâîì ÏÍÆÊ, â òîì ÷èñëå
ÄÖ ÏÍÆÊ [3, 4, 5, 6]. Æåíñêîå
ìîëîêî, ÿâëÿþùååñÿ îñíîâíîé ïè-
ùåé ðåáåíêà ðàííåãî âîçðàñòà,
ñîäåðæèò îáà ñåìåéñòâà ÏÍÆÊ.
Ñîîòíîøåíèå ω6 : ω3 â æåíñêîì
ìîëîêå ñîñòàâëÿåò 7–10 : 1. Äîñòè÷ü
òðåáóåìîãî êîëè÷åñòâà ÏÍÆÊ â
æèðîâîì êîìïîíåíòå äåòñêèõ ïðî-
äóêòîâ ìîæíî ïóòåì âêëþ÷åíèÿ â
íåãî ðàñòèòåëüíûõ æèðîâ (êóêó-
ðóçíîãî, ñîåâîãî è äðóãèõ ìàñåë), à
òàêæå ñâèíèíû è ñâèíîãî æèðà
èëè ïóòåì äîïîëíèòåëüíîãî îáîãà-
ùåíèÿ. 

Ïðîäóêòû äëÿ äåòåé, îáîãà-
ùåííûå ÏÍÆÊ, èìåþò â ñâîåì àñ-
ñîðòèìåíòå ôèðìà «Beech Nut»
(ÑØÀ) — êîíñåðâû íà ïëîäî -
îâîùíîé îñíîâå è ôèðìà «Laiterie

de Craon» (Ôðàíöèÿ) — ñóõîé ìî-
ëî÷ íûé íàïèòîê «MD ìèë Þíèîð».
Èç îòå÷åñòâåííûõ ïðîèçâîäèòåëåé
ïðîäóêò, îáîãàùåííûé îìåãà-3
ÏÍÆÊ, âûïóñêàåò êîìïàíèÿ ÎÀÎ
«Âèìì-Áèëëü-Äàíí». Ýòî äåòñêèé
êèñëîìîëî÷íûé éîãóðò «Áèî ω3»
«Àãóøà» äëÿ äåòåé 1–3 ëåò. 

Ñ ó÷åòîì âûøåèçëîæåííîãî,
âàæíîé çàäà÷åé ÿâëÿåòñÿ ðàñøèðå-
íèå àññîðòèìåíòà ïðîäóêòîâ äëÿ
äåòåé ñòàðøå ãîäà çà ñ÷åò ñîçäàíèÿ
íîâûõ âèäîâ ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Äîïîëíèòåëüíîå
îáîãàùåíèå ïðîäóêòîâ ÏÍÆÊ

ìîæåò ñëóæèòü îäíèì èç ïóòåé
îáåñïå÷åíèÿ íîðìàëüíîãî ðîñòà è
ïîääåðæàíèÿ çäîðîâüÿ äåòåé. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì ðàçðàáîòàí íî-
âûé ìÿñíîé ïðîäóêò, îáîãàùåííûé
ω3 ÏÍÆÊ, ïðåäíàçíà÷åííûé äëÿ
ïèòàíèÿ äåòåé ñòàðøå ãîäà â âèäå
ìÿñíûõ ôðèêàäåëåê øàðîâèäíîé
ôîðìû ìàññîé 3,0–4,0 ã, çàëèòûõ
áóëüîíîì, ðàñôàñîâàííûõ â ñòå-
êëÿííûå áàíêè è ïîäâåðãíóòûõ
ñòåðèëèçàöèè. Îñíîâûâàÿñü íà
ôèçèîëîãè÷åñêèõ ïîòðåáíîñòÿõ
îðãàíèçìà â îñíîâíûõ ïèùåâûõ âå-
ùåñòâàõ äåòåé ýòîãî âîçðàñòà, ðàç-
ðàáîòàíû íàó÷íî îáîñíîâàííûå
òðåáîâàíèÿ ê íîâîìó âèäó ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ. Ñîãëàñíî ýòèì òðåáî-
âàíèÿì ñîäåðæàíèå áåëêà â ïðî-
äóêòå äîëæíî áûòü íå ìåíåå 8,5 %,
æèðà — íå áîëåå 8,0 %. Ïî àìè-
íîêèñëîòíîìó è æèðíîêèñëîòíîìó
ñîñòàâó ïðîäóêò äîëæåí áûòü ïðè-
áëèæåí ê ñîñòàâó æåíñêîãî

ìîëîêà. Ñîîòíîøåíèå ω6: ω3 â
ïðîäóêòå äîëæíî áûòü â ïðåäåëàõ
7–10 : 1. Ìàññîâàÿ äîëÿ ôðèêàäå-
ëåê îò îáùåé ìàññû ïðîäóêòà
äîëæíà áûòü íå ìåíåå 60 %. 

Â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà ω3
ÏÍÆÊ èñïîëüçîâàíà ïèùåâàÿ äî-
áàâêà «Ðîïóôà «30» n-3 Ôóä Ìàñ -
ëî», êîòîðàÿ ïðåäñòàâëÿåò ñî áîé
äåçîäîðèðîâàííîå ìàñëî áëåäíî-
çåëåíîãî öâåòà íà îñíîâå ðûáüåãî
æèðà, ðàçðåøåííîå îðãàíàìè Ðîñ-
ïîòðåáíàäçîðà ÐÔ äëÿ èñïîëü -
çîâàíèÿ â ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ. 

Â Ðîññèè «Ðîïóôà» ïðèìåíÿ-
åòñÿ äëÿ îáîãàùåíèÿ äåòñêèõ ìî-
ëî÷íûõ ïðîäóêòîâ. Â ìÿñíûõ ïðî-
äóêòàõ îíî ðàíåå íå èñïîëüçîâàëîñü.
Â ñâÿçè ñ ýòèì ïðîâåäåíû èññëåäî-
âàíèÿ ïî îáîñíîâàíèþ âîçìîæíî-
ñòè èñïîëüçîâàíèÿ äîáàâêè «Ðîïó-
ôà» äëÿ îáîãàùåíèÿ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ äëÿ äåòåé. 

Íà îñíîâå ëèòåðàòóðíûõ äàí-
íûõ è ðàçðàáîòàííûõ íàó÷íî îáîñ-
íîâàííûõ òðåáîâàíèé áûëè ðàññ-
÷èòàíû ðåöåïòóðû ïðîäóêòà ñ
ïðèìåíåíèåì ìåòîäîâ êîìïüþòåð-
íîãî ïðîåêòèðîâàíèÿ, êîòîðûå
áûëè ïðåäëîæåíû àêàäåìèêîì Ëè-
ïàòîâûì. Ïðè ýòîì èñõîäèëè èç
òîãî, ÷òî ïðîäóêò ÿâëÿåòñÿ îñíîâ-
íûì èñòî÷íèêîì ïîëíîöåííîãî
áåëêà è æèðà. Ïðè ìîäåëèðîâàíèè
ðåöåïòóð êîìáèíèðîâàëè ìÿñíîå
ñûðüå ñ ðàñòèòåëüíûìè è æèâîò-
íûìè êîìïîíåíòàìè ñ öåëüþ ïî-
ëó÷åíèÿ êîìïîçèöèé, íàèáîëåå

Таблица 1. Ингредиенты рецептур мясных продуктов

Рецептура Ингредиенты

«Фрикадельки
из говядины со свининой»

Говядина, свинина н/ж, жир свиной, яйцо куриное, крупа манная, молоко сухое обезжирен-
ное, масло соевое, соль, вкусоароматическая эмульсия (укроп, тмин), перец белый, кис-
лота аскорбиновая, вода, бульон, масло «Ропуфа», витамин Е.

«Фрикадельки
из телятины со свининой»

Телятина, свинина п/ж, картофельные хлопья, яйцо куриное, молоко сухое обезжиренное,
масло соевое, вкусоароматическая эмульсия (укроп, петрушка), перец белый, кислота
аскорбиновая, соль, вода, бульон, масло «Ропуфа», витамин Е.

При моделировании рецептур комбинировали мясное сырье
с растительными и животными компонентами

с целью получения композиций, наиболее адекватных эталону
по аминокислотному и жирнокислотному составу
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àäåêâàòíûõ ýòàëîíó ïî àìèíîêèñ-
ëîòíîìó è æèðíîêèñëîòíîìó ñî-
ñòàâó. Çà ýòàëîí ïðèíÿòî çðåëîå
æåíñêîå ìîëîêî. Îïûòíûì ïóòåì
ïîäîáðàíà äîçèðîâêà âíîñèìûõ ω3
ÏÍÆÊ, äàþùàÿ íàèáîëåå âûñî-
êèé êîýôôèöèåíò æèðíîêèñëîò-
íîé ñáàëàíñèðîâàííîñòè è íàèëó÷-
øåå ñîîòíîøåíèå ω6 : ω3 áåç
âûðàæåííîãî óõóäøåíèÿ îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé. Ñîñòàâ
ïðèâåäåí â òàáëèöå 1. 

Â ðåöåïòóðàõ ïðåäóñìîòðåíî
èñïîëüçîâàíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ — ãîâÿäèíû è
òåëÿòèíû (ì.ä. æèðà äî 9 %), ñâè-
íèíû íåæèðíîé (ì.ä. æèðà 15 %) è
ïîëóæèðíîé (ì.ä. æèðà 32 %). 

Äàííûå, ïðèâåäåííûå â òàáëè-
öå 2, ïîäòâåðæäàþò âûñîêóþ áèî-
ëîãè÷åñêóþ öåííîñòü ïðîäóêòîâ,
îöåíåííóþ ïî ïîêàçàòåëÿì àìèíî-
êèñëîòíîé ñáàëàíñèðîâàííîñòè áåë-
êà. À èñïîëüçîâàíèå â ðåöåïòóðàõ â
êà÷åñòâå æèðîñîäåðæàùåãî ñûðüÿ
ñâèíèíû, ñâèíîãî æèðà, ñîåâîãî

ìàñëà è ìàñëà «Ðîïóôà» ïîçâîëÿåò
ïîëó÷èòü ðåöåïòóðû ïî ëèïèäíîìó
ñîñòàâó õîðîøî ñáàëàí ñèðîâàííûå
îòíîñèòåëüíî ýòàëîíà è ñêîððåê-
òèðî âàòü ñîîòíîøåíèå ìåæäó êèñ-
ëîòàìè ñåìåéñòâà ω6 è ω3. 

Ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ ìÿñ-
íûõ ôðèêàäåëåê â áóëüîíå êîíñåð-
âèðîâàííûõ, îáîãàùåííûõ ÏÍÆÊ,
âêëþ÷àþùàÿ ñëåäóþùèå îïåðàöèè:
ïîäãîòîâêó ìÿñíîãî ñûðüÿ, èç-
ìåëü÷åíèå è ïåðåìåøèâàíèå ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ, ïîäãîòîâêó äðóãèõ êîì-
ïîíåíòîâ ðåöåïòóðû: ñóõèõ êîì-
ïîíåíòîâ, ÿéöåïðîäóêòîâ, áåëêîâûõ
êîìïîíåíòîâ, âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ
ýìóëüñèé, ìàñëà «Ðîïóôà», âèòà-
ìèíà Å, ïðèãîòîâëåíèå ôàðøà,
ôîðìîâàíèå ôðèêàäåëåê, áëàíøè-
ðîâàíèå ôðèêàäåëåê, ïîäãîòîâêó

òàðû, ôàñîâêó ôðèêàäåëåê â áàíêè,
çàëèâêó áóëüîíîì, óêóïîðêó áà-
íîê, ñòåðèëèçàöèþ áàíîê ñ ïðî-
äóêòîì. Óñòàíîâëåíî, ÷òî ìàñëî
«Ðîïóôà» íåîáõîäèìî âíîñèòü â
êîíöå ïðîöåññà ïåðåìåøèâàíèÿ

äëÿ ìèíèìèçàöèè ìåõàíè÷åñêîãî
âîçäåéñòâèÿ íà êîíñåðâíóþ ìàññó è
íàõîæäåíèÿ ìàññû íà îòêðûòîì
âîç äóõå âî èçáåæàíèå íàðóøåíèÿ
îáîëî÷åê êàïñóë, ñîäåðæàùèõ
ÏÍÆÊ è èõ îêèñëåíèÿ. Õèìè÷å-
ñêèé è æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ
ïðîäóêòîâ, âûðàáîòàííûõ ñ äîáàâ-
ëåíèåì ÏÍÆÊ, ïðåäñòàâëåíû â
òàáëèöàõ 3, 4.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî âíåñåíèå â
ïðîäóêò ω3 ÏÍÆÊ ïîçâîëÿåò ïî-
ëó÷èòü òðåáóåìîå ñîîòíîøåíèå
ω6 : ω3 — (7–10:1).

Èç ëèòåðàòóðíûõ äàííûõ èç-
âåñòíî, ÷òî æèðû, â ñîñòàâ êîòîðûõ
âõîäÿò ÏÍÆÊ, ÿâëÿþòñÿ íåóñòîé-
÷èâûìè ñîåäèíåíèÿìè è ïîäâåð-
ãàþòñÿ ìíîãîîáðàçíûì èçìåíåíè-
ÿì â ïðîöåññå òåïëîâîé îáðàáîòêè
è õðàíåíèÿ. Â ñâÿçè ñ ýòèì îïðå-
äåëåíî âëèÿíèå àíòèîêèñëèòåëåé:
âèòàìèíà Å; ìàñëà «Carotino» (êðàñ-

Продукт / показатель, % Белок Жир Углеводы Влага Зола Энергетическая
ценность, ккал

«Фрикадельки из говя-
дины со свининой» 9,5 5,4 4,4 78,4 2,3 104,2

«Фрикадельки из теля-
тины со свининой» 9,0 5,0 4,6 78,9 2,5 99,4

Таблица 3. Химический состав опытных образцов фрикаделек

Таблица 4. Жирнокислотный состав опытных образцов фрикаделек

Наименование жирных кислот
Образец без внесения омега-3 ПНЖК Образец с внесением омега-3 ПНЖК

Фарш Готовый продукт Фарш Готовый продукт
Линолевая С 18:2(ω6) 6,00 ± 0,12 3,90 ± 0,12 3,15 ± 0,11 3,10 ± 0,12
Арахидоновая С 20:4(ω6) 0,10 ± 0,01 0,06 ± 0,02 1,50 ± 0,01 0,90 ± 0,01
γ-линоленовая С18:3(ω6) — — 0,78 ± 0,02 0,29 ± 0,01
α-линоленовая С18:3(ω3) 0,35 ± 0,01 0,20 ± 0,01 0,35 ± 0,01 0,20 ± 0,02
Эйкозапентаеновая С20:5(ω3) 0,05 ± 0,01 0,01 ± 0,01 0,14 ± 0,01 0,06 ± 0,02
Докозапентаеновая С22:5(ω3) — — 0,02 ± 0,01 —
Докозагексаеновая С22:6(ω3) — — 0,44 ± 0,02 0,40 ± 0,02

Показатель
Зрелое
женское
молоко

«Фрикадельки
из говядины
со свининой»

«Фрикадельки
из телятины
со свининой»

Минимальный скор Сmin →1 0,82 0,81
Коэф. рациональности аминокислотного состава Rp, дол. ед. →1 0,87 0,86
Коэф. сопоставимой избыточности σ, г/100 г белка →0 5,52 6,21
Коэффициент жирнокислотной сбалансированности Ri1…3, дол. ед. →1 0,86 0,86
Коэффициент жирнокислотной сбалансированности Ri1…6, дол. ед. →1 0,78 0,78
Соотношение ПНЖК ω6 : ω3 7–10 : 1 8,5 : 1 9 : 1

Таблица 2. Аминокислотная и жирно-кислотная сбалансированность модельных рецептур

Наибольшее значение кислотного и перекисного чисел после
стерилизации имеет образец, выработанный

без внесения антиокислителей
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íîå ïàëüìîâîå ìàñëî, ñîäåðæàùåå
êàðîòèíîèäû, òîêîôåðîëû è òîêî-
òðèåíîëû, êîôåðìåíò Q 10); äå-
ãèäðîêâåðöåòèíà è ñåëåíà â ñîñòà-
âå îáîãàùåííîãî ïðîäóêòà íà ñîõ-
ðàííîñòü â íåì ÏÍÆÊ â ïðîöåññå
âûñîêîòåìïåðàòóðíîé òåïëîâîé îá-
ðàáîòêè.

Î õàðàêòåðå ïðîöåññîâ, ïðîòå-
êàþùèõ â ëèïèäíîé ôðàêöèè â
ïðî öåññå òåïëîâîé îáðàáîòêè (ñòå-
ðèëèçàöèè), ñóäèëè ïî èçìåíåíèþ
êèñëîòíîãî, ïåðåêèñíîãî è òèî -
áàðáèòóðîâîãî ÷èñåë. Ðåçóëüòàòû
ïðèâåäåíû â òàáëèöå 5. 

Íàèáîëüøåå çíà÷åíèå êèñëîò-
íîãî è ïåðåêèñíîãî ÷èñåë ïîñëå ñòå-
ðèëèçàöèè èìååò îáðàçåö, âûðàáî-
òàííûé áåç âíåñåíèÿ àíòèîêèñëè-
òåëåé (êîíòðîëü). Ïî ðåçóëüòàòàì
îïðåäåëåíèÿ ñòåïåíè ãèäðîòåðìè-
÷åñêîãî ðàñïàäà æèðà (êèñëîòíîå
÷èñëî) âèäíî, ÷òî àíòèîêñèäàíòíàÿ
ýôôåêòèâíîñòü âûÿâëåíà ó îáðàç-
öîâ, ñîäåðæàùèõ âèòàìèí Å è äè-
ãèäðîêâåðöåòèí. Âûÿâëåíî íàèáî-
ëåå çíà÷èòåëüíîå âîçðàñòàíèå ïåðå -
êèñíîãî ÷èñëà â ïðîöåññå òåïëîâîé
îáðàáîòêè ó îáðàçöà áåç àíòè-
îêèñëèòåëåé. Ïî çíà÷åíèþ ÒÁ×
ñóùåñòâåííîé ðàçíèöû íå âûÿâëåíî.

Ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ áèîëîãè-
÷åñêîé öåííîñòè ïðîäóêòà ïðîâåäåí
îïûò íà ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ.
Ãðóïïà æèâîòíûõ ¹ 1 ïîòðåáëÿ-
ëà ïðîäóêò íå îáîãàùåííûé
ÏÍÆÊ (êîíòðîëüíûé îáðàçåö),
ãðóïïà ¹ 2 ïîòðåáëÿëà ïðîäóêò,
îáîãàùåííûé ÏÍÆÊ, íî áåç àíòè-
îêèñëèòåëåé, ãðóïïà ¹ 3 — ïðî-
äóêò, îáîãàùåííûé ÏÍÆÊ ñ äî-

áàâëåíèåì âèòàìèíà Å. Âíåøíèé
îñìîòð êðûñ ïðîäåìîíñòðèðîâàë ó
âñåõ ãðóïï æèâîòíûõ õîðîøåå îá-
ùåå ñîñòîÿíèå, íîðìàëüíûé âîëî-
ñÿíîé ïîêðîâ è îòñóòñòâèå ïðè-
çíàêîâ âîñïàëèòåëüíûõ ðåàêöèé
ñëèçèñòûõ îáîëî÷åê. Îòìå÷åíî óâå-
ëè÷åíèå ìàññû ó îïûòíûõ ãðóïï
êðûñ, ïîëó÷àâøèõ îáîãàùåííûé
ïðîäóêò íà 60 % â ñðàâíåíèè ñ êîí-
òðîëüíîé ãðóïïîé — íà 50 %.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé
î÷åâèäíî, ÷òî äîïîëíèòåëüíîå
ââåäåíèå â äåòñêèå ìÿñíûå ïðî-
äóêòû ω3 ÏÍÆÊ óëó÷øàåò èõ
æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ, à ïðèìå-
íåíèå â ðåöåïòóðàõ àíòèîêèñëèòå-
ëåé ñïîñîáñòâóåò ñîõðàíåíèþ
ÏÍÆÊ ïîñëå òåïëîâîé îáðà-
áîòêè è â ïðîöåññå õðàíåíèÿ áåç
óõóäøåíèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ïðîäóêòà. Ñëåäîâàòåëüíî,
îáîãàùåíèå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
ÏÍÆÊ ìîæåò ñëóæèòü ñïîñîáîì
ñîçäàíèÿ äëÿ äåòåé ñòàðøå ãîäà
íîâûõ âèäîâ ïðîäóêòîâ, êîòîðûå
áóäóò îòâå÷àòü ïîòðåáíîñòÿì îðãà-
íèçìà â ïèùåâûõ âåùåñòâàõ, â ò.÷.
ÏÍÆÊ.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ýôôåêòèâíî-
ñòè îðãàíèçàöèè ïðîèçâîäñòâà
îòå÷åñòâåííûõ êîíñåðâîâ «Ôðèêà-
äåëüêè èç ãîâÿäèíû ñî ñâèíèíîé»
(ðàññ÷èòàííàÿ ðîçíè÷íàÿ öåíà çà
áàíêó ìàññîé 115 ã — 40,0 ðóá.)
ïðîâåäåíî ñðàâíåíèå ñ èìïîðò-
íûìè êîíñåðâàìè äëÿ äåòñêîãî ïè-
òàíèÿ «Ôðèêàäåëüêè èç òåëÿòèíû â
áóëüîíå» (ðîçíè÷íàÿ öåíà çà áàíêó
ìàññîé 115 ã ïðèáëèçèòåëüíî
70,6 ðóá). Ïðè ãîäîâîì îáúåìå

1 ìëí. áàíîê ïðîèçâîäñòâî îòå-
÷åñòâåííûõ êîíñåðâîâ äëÿ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ äàñò âîçìîæíîñòü
ñýêîíîìèòü ðîññèéñêîìó ïîòðåáè-
òåëþ 30,6 ìëí. ðóáëåé â ãîä.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
èññëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíà òåõíè-
÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ: ÒÓ 9216-
011-00419779-10 «Ôðèêàäåëüêè
ìÿñíûå êîíñåðâèðîâàííûå äëÿ ïè-
òàíèÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà». →│
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Контроль

Образцы продукта, обогащенного ПНЖК
без внесения

антиокислителя
с внесением

Витамина Е Селена Дигидрокверцетина Carotino
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

КЧ, мгКОН/г
1,1

5 ±
 0,

02

1,3
8 ±

 0,
02

1,8
2 ±

 0,
03

2,0
2 ±

 0,
01

1,1
2 ±

 0,
01

1,2
0 ±

 0,
03

1,5
4 ±

 0,
03

1,9
9 ±

 0,
01

1,2
7 ±

 0,
01

1,3
0 ±

 0,
03

1,4
2 ±

 0,
03

1,8
6 ±

 0,
03

ПЧ, ммоль акт.О2/кг

0,5
1 ±

 0,
02

0,7
6 ±

 0,
04

0,9
0 ±

 0,
02

1,4
0 ±

 0,
02

0,7
2 ±

 0,
04

0,7
6 ±

 0,
04

0,6
0 ±

 0,
02

0,6
3 ±

 0,
02

0,6
0 ±

 0,
02

1,0
0 ±

 0,
01

0,5
4 ±

 0,
03

0,7
0 ±

 0,
02

ТБЧ, мг/кг

0,1
8 ±

 0,
02

0,3
4 ±

 0,
02

0,1
7 ±

 0,
01

0,3
3 ±

 0,
01

0,1
5 ±

 0,
01

0,3
2 ±

 0,
02

0,1
6 ±

 0,
01

0,3
1 ±

 0,
01

0,1
7 ±

 0,
01

0,3
3 ±

 0,
01

0,1
6 ±

 0,
02

0,3
0 ±

 0,
02

Контроль — образец фрикаделек, выработанный без обогащения ПНЖК, 1 — до стерилизации, 2 — после стерилизации

Таблица 5
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Ïðè èñïîëüçîâàíèè êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äî-
áàâêè áàêòåðèîñòàòè÷åñêîãî äåéñòâèÿ «Áàêñîëàí-2»,
ñîäåðæàùåé ïèðîñóëüôèò íàòðèÿ (Å223) (ìåòàáè-
ñóëüôèò íàòðèÿ, äèñóëüôèò íàòðèÿ [1]), â ïðîèçâîä-
ñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, âûðàáàòûâàåìûõ ñ ïðèìåíå-
íèåì ïèùåâûõ êðàñèòåëåé, áûëî îòìå÷åíî ÷àñòè÷íîå
îáåñöâå÷èâàíèå ãîòîâîé ïðîäóêöèè. 

Â íàó÷íîé ëèòåðàòóðå îòñóòñòâóþò äàííûå î âëèÿ-
íèè êîíñåðâàíòîâ àöåòàòà íàòðèÿ (Å262i) è äèàöåòàòà
íàòðèÿ (E262ii) (îñíîâíûå êîìïîíåíòû ðåöåïòóð
êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ äîáàâîê «Áàêñîëàí») íà èçìå-
íåíèå öâåòà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Â òî æå âðåìÿ èç-
âåñòíî, ÷òî ïèðîñóëüôèò íàòðèÿ îêàçûâàåò âîññòàíà-
âëèâàþùåå, îáåñöâå÷èâàþùåå è êîíñåðâèðóþùåå
âîçäåéñòâèå íà ïèùåâûå ïðîäóêòû.

Öåëüþ ýêñïåðèìåíòà ÿâëÿëîñü èññëåäîâàíèå âëèÿ-
íèÿ ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ íà èçìåíåíèå öâåòà ðà-
ñòâîðîâ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé ðàçëè÷íîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ.

Äëÿ âûïîëíåíèÿ èññëåäîâàíèé áûëè ñôîðìóëè-
ðîâàíû ñëåäóþùèå çàäà÷è:
– ïðîâåñòè âèçóàëüíóþ è èíñòðóìåíòàëüíóþ îöåíêó

öâåòà âîäíûõ ðàñòâîðîâ ðàçëè÷íûõ òîâàðíûõ
ôîðì ïèùåâûõ êðàñèòåëåé ñ ïèðîñóëüôèòîì íà-
òðèÿ è áåç íåãî;

– ïðîâåñòè âèçóàëüíóþ è èíñòðóìåíòàëüíóþ îöåíêó
öâåòà âîäíûõ ðàñòâîðîâ õèìè÷åñêè ÷èñòûõ âûñî-
êîêîíöåíòðèðîâàííûõ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé
(ñ ñîäåðæàíèåì êðàñÿùåãî âåùåñòâà äî 85 %),
ïðèìåíÿåìûõ â ëàáîðàòîðíûõ óñëîâèÿõ, ñ ïèðî-
ñóëüôèòîì íàòðèÿ è áåç íåãî;

– ïðîâåñòè âèçóàëüíóþ îöåíêó öâåòà âîäíûõ ðà-
ñòâîðîâ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé ñ äðóãèìè êîìïî-
íåíòàìè êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ äîáàâîê «Áàêñî-
ëàí» è áåç íèõ: àöåòàòîì íàòðèÿ, äèàöåòàòîì
íàòðèÿ, öèòðàòîì íàòðèÿ, ëèìîííîé êèñëîòîé.
Áûëè ïðèãîòîâëåíû âîäíûå ðàñòâîðû (0,2 %), ïðî-

âåäåíà âèçóàëüíàÿ è èíñòðóìåíòàëüíàÿ îöåíêà öâåòà èñ-
õîäíûõ ðàñòâîðîâ êðàñèòåëåé è ñ ïèðîñóëüôèòîì íà-
òðèÿ ïîñëå õðàíåíèÿ èõ â òå÷åíèå ïåðâûõ ñóòîê. 

Âèçóàëüíîé è èíñòðóìåíòàëüíîé îöåíêå öâåòà
áûëè ïîäâåðãíóòû âîäíûå ðàñòâîðû ñëåäóþùèõ ïðå-
ïàðàòîâ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé, ïðåäîñòàâëåííûõ ôèð-
ìàìè-ïðîèçâîäèòåëÿìè è ïðåäïðèÿòèÿìè, âûðàáàòû-
âàþùèìè ìÿñíûå ïðîäóêòû ñ ïðèìåíåíèåì ïèùåâûõ
êðàñèòåëåé: 
– êàðìèí 52 % (Å120) (êðàñèòåëü íà êàðìèíîâîì

ëàêå); 
– êàðìèí 50 % (Å120) (êðàñèòåëü íà êàðìèíå);
– ïîíñî 4R-1 (Å124) (êðàñèòåëü íà îñíîâå ïîíñî);
– ïîíñî 4R-2 (Å124);
– ïîíñî 4R-3 (Å124);
– ôåðìåíòèðîâàííûé ðèñ;
– êàðàìåëü (Å150) (ñàõàðíûé êîëåð);
– ïðåïàðàò íà îñíîâå ãåìîãëîáèíà;
– êîìïëåêñíûé ïèùåâîé êðàñèòåëü-1 (Å124, Å120); 
– êîìïëåêñíûé ïèùåâîé êðàñèòåëü-2 (Å120, Å124);
– êîìïëåêñíûé ïèùåâîé êðàñèòåëü-3 (Å124, ôåð-

ìåíòèðîâàííûé ðèñ);
– êîìïëåêñíûé ïèùåâîé êðàñèòåëü-4 (Å124, Å163);
– ïðåïàðàò íà îñíîâå êàðìèíà-1 (Å120);
– ïðåïàðàò íà îñíîâå êàðìèíà-2 (Å120);
– êîøåíèëü (Å120).

Óêàçàííûé ñîñòàâ äàííûõ ïðåïàðàòîâ ìîæåò áûòü
íå ïîëíûì, òàê êàê îïðåäåëÿëñÿ ïî ðÿäó ôèçèêî-
õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ, à íå ïî ñïåöèôèêàöèè ïðî èçâî-
äèòåëåé.

Áûëà ïðîâåäåíà âèçóàëüíàÿ è èíñòðóìåíòàëüíàÿ
îöåíêà âîäíûõ ðàñòâîðîâ õèìè÷åñêè ÷èñòûõ âûñîêî-

→

Исследование влияния
пиросульфита натрия

на изменение цвета растворов
пищевых красителей

В производстве мясных продуктов, вырабатываемых с применением
комплексной пищевой добавки бактериостатического действия

«Баксолан-2» и пищевых красителей, было отмечено частичное обесцве -
чивание готовой продукции. Целью данной работы являлось исследова-
ние влияния пиросульфита натрия, входящего в состав «Баксолан-2»,
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êîíöåíòðèðîâàííûõ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé ñ ñîäåðæà-
íèåì îñíîâíîãî êðàñÿùåãî âåùåñòâà äî 85 %, íå
èìåþùèõ â ñâîåì ñîñòàâå íàïîëíèòåëåé è äðóãèõ êðà-
ñèòåëåé, ñ ïèðîñóëüôèòîì íàòðèÿ è áåç íåãî:
– êàðìèí 80 % (Å120);
– êàðìóàçèí 85 % (Å122) (ðàçðåøåí â ÐÔ òîëüêî äëÿ

àíàëîãîâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ íà îñíîâå ðàñòèòåëü-
íûõ áåëêîâ);

– ïîíñî 4R 85 % (Å124);
– êðàñíûé 2G 85 % (Å128) (çàïðåùåí â ÐÔ ñ 2007 ã.);
– êðàñíûé î÷àðîâàòåëüíûé 85 % (Å129).

Ïèðîñóëüôèò íàòðèÿ, àöåòàò íàòðèÿ, äèàöåòàò íà-
òðèÿ, öèòðàò íàòðèÿ, ëèìîííóþ êèñëîòó âíîñèëè â ðà-
ñòâîðû êðàñèòåëåé â êîëè÷åñòâàõ, ñîîòâåòñòâóþùèõ
èõ ñîäåðæàíèþ â ðåöåïòóðàõ êîìïëåêñíûõ äîáàâîê
«Áàêñîëàí» ñ ó÷åòîì äîçû èõ âíåñåíèÿ ïðè ïðîèç-
âîäñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñîãëàñíî òåõíîëîãè÷åñêîé
èíñòðóêöèè ïî ïðîèçâîäñòâó êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ
äîáàâîê «Áàêñîëàí». 

Èíñòðóìåíòàëüíàÿ îöåíêà öâåòà ðàñòâîðîâ êðà-
ñèòåëåé ïîñëå èõ ïðèãîòîâëåíèÿ è âûäåðæêè â òå÷å-
íèå ïåðâûõ ñóòîê áûëà ïðîâåäåíà íà ñïåêòðîêîëîðè-
ìåòðå «Ñïåêòðîòîí» ñ èñïîëüçîâàíèåì ìåæäóíàðîä-
íîé ñèñòåìû öâåòîâûõ êîîðäèíàò CIELab è îïðåäå-
ëåíèåì îñíîâíûõ öâåòîâûõ õàðàêòåðèñòèê L-ñâåòëî-
òû, a-êðàñíîòû è b-æåëòèçíû.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèÿ öâåòîâûõ õàðàêòå-
ðèñòèê L, a, b ðàññ÷èòûâàëè ïîêàçàòåëü óñòîé÷èâîñòè
öâåòà, ò.å. ñïîñîáíîñòü ðàñòâîðà ïðåïàðàòà êðàñèòåëÿ
ñîõðàíÿòü ïåðâîíà÷àëüíûå öâåòîâûå õàðàêòåðèñòèêè
ïîñëå âîçäåéñòâèÿ íà íåãî âíåøíèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ôàêòîðîâ (â äàííîì ñëó÷àå — íàëè÷èÿ â èññëåäóåìîé
ñèñòåìå ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ). Íåîáõîäèìî îòìå-
òèòü, ÷òî óñòîé÷èâîñòü öâåòà ïðè îöåíêå ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ êðàñèòåëåé èìååò
ãîðàçäî áîëüøåå çíà÷åíèå, ÷åì êîëè÷åñòâåííûå ðàç-
ëè÷èÿ îòäåëüíûõ ïîêàçàòåëåé öâåòà.

Óñòîé÷èâîñòü öâåòà (Óï) ê âîçäåéñòâèþ ïèðîñóëü -
ôèòà íàòðèÿ ðàññ÷èòûâàëè ïî ñëåäóþùåé ôîðìóëå [2]:

,

ãäå L1, L2 — çíà÷åíèå ïîêàçàòåëÿ ñâåòëîòû-L äî è
ïîñëå âîçäåéñòâèÿ; à1, à2 — çíà÷åíèå ïîêàçàòåëÿ êðàñ-
íîòû-a äî è ïîñëå âîçäåéñòâèÿ; b1, b2 — çíà÷åíèå ïî-
êàçàòåëÿ æåëòèçíû-b äî è ïîñëå âîç äåéñòâèÿ.

Âåëè÷èíó ðÍ îïðåäåëÿëè ïîòåíöèîìåòðè÷åñêèì
ìåòîäîì.

Áûëè ïðîâåäåíû âèçóàëüíàÿ è èíñòðóìåíòàëüíàÿ
îöåíêà óñòîé÷èâîñòè öâåòà ïèùåâûõ êðàñèòåëåé è èõ
ïðåïàðàòîâ ê âîçäåéñòâèþ ðàçëè÷íûõ êîìïîíåíòîâ
ðåöåïòóð êîìïëåêñíîé äîáàâêè «Áàêñîëàí-2».

Â òàáë. 1 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû âèçóàëüíîé
îöåíêè èçìåíåíèÿ öâåòà âîäíûõ ðàñòâîðîâ êðà ñèòå-
ëåé ñ ïèðîñóëüôèòîì íàòðèÿ è áåç íåãî.

Ðàñòâîðû èññëåäóåìûõ êðàñèòåëåé îáëàäàëè êðàñ-
íûì öâåòîì ðàçëè÷íûõ îòòåíêîâ â çàâèñèìîñòè îò
ïðîèñõîæäåíèÿ êðàñèòåëÿ è ñîäåðæàíèÿ â ïðåïàðàòå
îñíîâíîãî êðàñÿùåãî âåùåñòâà èëè èõ êîìïëåêñà. Â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ èñõîäíûõ ðàñòâîðîâ êðàñèòåëåé
áåç ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ â òå÷åíèå 1 ñóòîê èçìåíå-
íèé öâåòà íå íàáëþäàëîñü.

Ïðè äîáàâëåíèè ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ â ðà-
ñòâîðû êðàñèòåëåé è èõ âûäåðæêè â òå÷åíèå 1 ñóòîê
âèçóàëüíî íàáëþäàëîñü íåçíà÷èòåëüíîå îñâåòëåíèå
ðàñòâîðîâ áîëüøèíñòâà êðàñèòåëåé. Öâåò ðàñòâîðîâ
êðàñèòåëåé (êðîìå ðàñòâîðîâ, ñîäåðæàùèõ ïîíñî) ñ
ïèðîñóëüôèòîì íàòðèÿ, îöåíèâàëñÿ êàê òåõíîëîãè-
÷åñêè ïðèåìëåìûé äëÿ ïðîèçâîäñòâà ðàçëè÷íûõ ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ.

Ïî ðåçóëüòàòàì âèçóàëüíîé îöåíêè ãðóïïû ðàç-
ëè÷íûõ êðàñèòåëåé è èõ òîâàðíûõ ôîðì áûëî óñòà-
íîâëåíî, ÷òî ïðèñóòñòâèå â âîäíîì ðàñòâîðå ïèðî-
ñóëüôèòà íàòðèÿ íå ïðèâîäèëî ê èçìåíåíèþ öâåòà
íàòóðàëüíûõ êðàñèòåëåé êàðìèíà (Å120), ñàõàðíîãî
êîëåðà (Å150) êðàñèòåëÿ ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ ôåðìåíòèðîâàííîãî ðèñà, êðàñèòåëÿ
èç êðîâè óáîéíûõ æèâîòíûõ, à òàêæå ñèíòåòè÷åñêèõ
êðàñèòåëåé êàðìóàçèíà (Å122) è êðàñíîãî 2G (Å128).

Ñóùåñòâåííàÿ ïîòåðÿ öâåòà íàáëþäàëàñü â ðà-
ñòâîðàõ, ñîäåðæàùèõ ñèíòåòè÷åñêèå êðàñèòåëè ïîíñî
(Å124) è êðàñíûé î÷àðîâàòåëüíûé (Å129). Óæå ïîñëå
íåñêîëüêèõ ÷àñîâ õðàíåíèÿ ðàñòâîðû çàìåòíî ñâåò-
ëåëè è òåðÿëè êðàñíûé îòòåíîê. 

Â òàáë. 2 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû èíñòðóìåí-
òàëüíîé îöåíêè öâåòà âîäíûõ ðàñòâîðîâ êðàñèòåëåé ñ
ïèðîñóëüôèòîì íàòðèÿ è áåç íåãî.

Â öåëîì êðàñèòåëè ïðè âíåñåíèè ïèðîñóëüôèòà
íàòðèÿ â ðàñòâîð õàðàêòåðèçîâàëèñü âîçðàñòàíèåì ïî-
êàçàòåëåé ñâåòëîòû è æåëòèçíû è óìåíüøåíèåì ïîêà-
çàòåëÿ êðàñíîòû. Â îòäåëüíûõ ñëó÷àÿõ íàáëþäàëîñü
âîçðàñòàíèå ïîêàçàòåëÿ êðàñíîòû âñëåäñòâèå íàñû-
ùåííîãî öâåòà èñõîäíîãî ðàñòâîðà êðàñèòåëÿ è ïî-
ñëåäóþùåãî îáåñöâå÷èâàíèÿ îòäåëüíûõ êîìïîíåíòîâ
êîìïëåêñíûõ ïðåïàðàòîâ, ñîäåðæàùèõ ïîíñî, êîòî-
ðîå ïðèâîäèëî ê îñâåòëåíèþ ðàñòâîðà. Ýòî ðàññìà-
òðèâàëîñü êàê íåæåëàòåëüíîå ÿâëåíèå, òàê êàê òîâàð-
íûå ôîðìû êðàñèòåëåé îáëàäàþò ìíîãîîáðàçèåì
îòòåíêîâ, ðàçëè÷íûìè çíà÷åíèÿìè öâåòîâûõ ïîêàçà-
òåëåé, ïîýòîìó äëÿ îöåíêè èõ ýôôåêòèâíîñòè è ôóí-
êöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïðèìåíÿåòñÿ
ñïîñîá èõ ðàíæèðîâàíèÿ ïî ïîêàçàòåëþ óñòîé÷è-
âîñòè öâåòà ê âîçäåéñòâèþ âíåøíèõ ôàêòîðîâ. 

Êðàñèòåëè êàðìèí 52 % è 50 %, ôåðìåíòèðîâàí-
íûé ðèñ è êàðàìåëü îáëàäàëè âûñîêîé óñòîé÷èâîñòüþ
öâåòà (81,9–85,6 %), èõ ðàñòâîðû ñ ïèðîñóëüôèòîì
íàòðèÿ õàðàêòåðèçîâàëèñü òåõíîëîãè÷åñêè íåçíà÷è-
òåëüíîé ïîòåðåé îêðàñêè (îñâåòëåíèåì).

Ðàñòâîðû êðàñèòåëåé ñ ïîíñî â òå÷åíèå ïåðâûõ
ñóòîê ïîëíîñòüþ òåðÿëè êðàñíûé öâåò è ìåíÿëè îêðà-
ñêó ñ êðàñíî-îðàíæåâîé íà æåëòóþ. 

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ ðàçëè÷íûõ òîâàðíûõ
ôîðì ïðåïàðàòîâ êðàñèòåëåé ïîäòâåðäèëè óñòàíîâ-
ëåííóþ çàêîíîìåðíîñòü: êðàñèòåëè íà îñíîâå ïîíñî,
èëè ñîäåðæàùèå ïîíñî, òåðÿëè êðàñíûé öâåò è ñòà-

Существенная потеря цвета наблюдалась
в растворах, содержащих синтетические красители

понсо (Е124) и красный очаровательный (Е129).
Уже после нескольких часов хранения растворы

заметно светлели и теряли красный оттенок
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íîâèëèñü æåëòûìè, ÷òî íåïðèåìëåìî â êîëáàñíîì
ïðîèçâîäñòâå. Êðàñèòåëè íà îñíîâå êàðìèíà â ïðè-
ñóòñòâèå ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ õàðàêòåðèçîâàëèñü íå-
çíà÷èòåëüíûì îñâåòëåíèåì è âûñîêîé óñòîé÷èâîñòüþ
öâåòà 89,2–91,1 %. Êðàñèòåëü íà îñíîâå ãåìîãëîáèíà
îáëàäàë óñòîé÷èâîñòüþ öâåòà 66 %, êîìïëåêñíûé êðà-
ñèòåëü-2, âêëþ÷àþùèé â ñåáÿ êàðìèí è ïîíñî —
40,5 %. 

Â ðàñòâîðå ñ êîìïëåêñíûì êðàñèòåëåì-2 è ïèðî-
ñóëüôèòîì íàòðèÿ óâåëè÷åíèå êðàñíîòû ïðîèçîøëî
çà ñ÷åò îáùåãî îñâåòëåíèÿ ðàñòâîðà. Íå ñìîòðÿ íà
óâåëè÷åíèå êðàñíîãî îòòåíêà, ïðåïàðàò èçìåíèë ñâîè
ïåðâîíà÷àëüíûå öâåòîâûå õàðàêòåðèñòèêè, ÷òî â
ñâîþ î÷åðåäü ìîãëî áû ïîâëèÿòü íà èçìåíåíèå öâåòà
ãîòîâîãî ïðîäóêòà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ. Ðàñòâîð õà-
ðàêòåðèçîâàëñÿ ÷àñòè÷íîé ïîòåðåé öâåòà (âûðàæåí-
íûì îñâåòëåíèåì) è æåëòûì íàëåòîì ïî ïåðèôåðèè

âíóòðåííåé ïîâåðõíîñòè åìêîñòè ñ ðàñòâîðîì, çà-
ìåòíûì ïðè èçìåíåíèè ïîëîæåíèÿ åìêîñòè.

Ýêñïåðèìåíò ñ èññëåäîâàíèåì öâåòîâûõ õàðàêòå-
ðèñòèê ðàñòâîðîâ õèìè÷åñêè ÷èñòûõ ïèùåâûõ êðàñè-
òåëåé: íàòóðàëüíîãî êàðìèíà 80 % è ñèíòåòè÷åñêèõ
ïîíñî 4R 85 %, êàðìóàçèíà, êðàñíîãî 2G è êðàñíîãî
î÷àðîâàòåëüíîãî ïîêàçàë, ÷òî âñå ïðåïàðàòû çà èñ-
êëþ÷åíèåì ïîíñî óñòîé÷èâû (96,0–99,7 %) ê âîçäåé-
ñòâèþ ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ. Ðàñòâîð ñ êðàñèòåëåì
ïîíñî îáëàäàë íèçêîé óñòîé÷èâîñòüþ îêðàñêè
(34,2 %) è ìåíÿë öâåò ñ òåìíî-êðàñíîãî äî îðàíæå-
âîãî, ÷òî ÿâëÿåòñÿ íåïðèåìëåìûì ïðè åãî èñïîëüçî-
âàíèè â ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Ñëåäóåò îò-
ìåòèòü, ÷òî êðàñèòåëü êðàñíûé î÷àðîâàòåëüíûé,
íåñìîòðÿ íà âûñîêóþ óñòîé÷èâîñòü öâåòîâûõ ïîêàçà-
òåëåé (99,7 %), ïîäòâåðæäåííóþ âèçóàëüíîé îöåíêîé,
ïîñëå âíåñåíèÿ ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ õàðàêòåðèçî-

Наименование пищевого красителя
Цвет растворов красителей после 1 сут хранения Визуальная оценка

изменения (потери) цветабез пиросульфита натрия с пиросульфитом натрия
водные растворы препаратов пищевых красителей 0,2 %

Кармин 52 % (Е120) красный красный незначительная
Кармин 50 % (Е120) розово-красный розово-красный незначительная

Понсо 4R-1 (Е124) оранжево-красный желтый обесцвечивание (полная
потеря красного цвета)

Ферментированный рис красно-коричневый красно-коричневый незначительная
Карамель (Е150) темно-коричневый темно-коричневый без изменений
Комплексный пищевой краситель-1
(Е124, Е120) оранжево-красный желтый обесцвечивание (полная

потеря красного цвета)

Комплексный пищевой краситель-2
(Е120, Е124) темно-красный красный

осветление и желтый цвет
по периферии внутренней
поверхности емкости

Комплексный пищевой краситель-3
(Е124, ферментированный рис) оранжево-коричневый оранжевый обесцвечивание (полная

потеря красного оттенка)
Комплексный пищевой краситель-4
(Е124, Е163) оранжево-красный желтый обесцвечивание (полная

потеря красного цвета)
Краситель на основе гемоглобина темно-коричневый темно-коричневый без изменений
Краситель на основе кармина-1 (Е120) розово-красный розово-красный незначительная
Краситель на основе кармина-2 (Е120) красный красный незначительная
Кошениль (Е120) розово-красный розово-красный незначительная

Понсо 4R-2 (Е124) оранжево-красный желтый обесцвечивание (полная
потеря красного цвета)

Понсо 4R-3 (Е124) оранжево-красный желтый обесцвечивание (полная
потеря красного цвета)

0,2 % водные растворы химически чистых высококонцентрированных пищевых красителей
Кармин 80 % (Е120) фиолетово-красный фиолетово-красный без изменений
Кармуазин 85 % (Е122) фиолетово-красный фиолетово-красный без изменений

Понсо 85 % (Е124) темно-красный оранжевый обесцвечивание (полная
потеря красного цвета)

Красный 2G 85 % (Е128) темно-красный темно-красный без изменений

Красный очаровательный 85 % (Е129) темно-красный красный
осветление и желтый цвет
по периферии внутренней
поверхности емкости

Таблица 1. Визуальная оценка изменения цвета водных растворов красителей 0,2 % после хранения
в течение 1 сут с пиросульфитом натрия и без него
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âàëñÿ îáðàçîâàíèåì æåëòîãî íàëåòà (îñàäêà) íà âíóò-
ðåííåé ïîâåðõíîñòè åìêîñòè ñ ðàñòâîðîì, ÷òî ðàññ-
ìàòðèâàëîñü êàê íåæåëàòåëüíîå ÿâëåíèå.

Âíåñåíèå â ðàñòâîðû ñ èññëåäóåìûìè êðàñèòå-
ëÿìè äðóãèõ êîìïîíåíòîâ êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ äî-
áàâîê «Áàêñîëàí»: àöåòàòà íàòðèÿ, äèàöåòàòà íàòðèÿ,
öèòðàòà íàòðèÿ, ëèìîííîé êèñëîòîé âèçóàëüíî íå
ïðèâîäèëî ê èçìåíåíèþ öâåòà êðàñèòåëåé â ñðàâíå-
íèè ñ èõ èñõîäíûìè ðàñòâîðàìè.

Äîïîëíèòåëüíî áûëî ïðîâåäåíî èññëåäîâàíèå âå-
ëè÷èíû ðÍ ðàñòâîðîâ íåêîòîðûõ êðàñèòåëåé. Ðà-
ñòâîð ñ ïèðîñóëüôèòîì íàòðèÿ õàðàêòåðèçîâàëñÿ çíà-
÷åíèåì ðÍ 5,50. Ðàñòâîðû èññëåäîâàííûõ êðàñèòåëåé
îáëàäàëè çíà÷åíèåì ðÍ, íàõîäèâøåìñÿ â äèàïàçîíå
îò 6,75 äî 7,96 (êàðìèí 52 % — 7,44, êàðìèí 50 % —
7,96, ïîíñî — 7,96, ôåðìåíòèðîâàííûé ðèñ — 6,96,
êàðàìåëü — 6,75).

Âíåñåíèå ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ â ðàñòâîðû êðà-
ñèòåëåé îáåñïå÷èâàëî ñíèæåíèå âåëè÷èíû ðÍ êðà-
ñèòåëåé äî 5,60–5,64. Ñîãëàñíî ëèòåðàòóðíûì äàí-
íûì êðàñèòåëè íà îñíîâå êàðìèíà, êàðàìåëü è ïîíñî
îáëàäàþò âûñîêîé óñòîé÷èâîñòüþ öâåòà ê èçìåíåíèþ
ðÍ ñðåäû. Ôåðìåíòèðîâàííûé ðèñ òàêæå õàðàêòåðè-
çóåòñÿ êàê äîñòàòî÷íî óñòîé÷èâûé, îäíàêî óðîâåíü

åãî ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ âî
ìíîãîì çàâèñèò îò óñëîâèé åãî ïðîèçâîäñòâà. Èç èñ-
ñëåäîâàííûõ 5 òîâàðíûõ ôîðì ïðåïàðàòîâ êðàñèòå-
ëåé õóäøåé óñòîé÷èâîñòüþ öâåòà ê èçìåíåíèþ ðÍ
ñðåäû âñëåäñòâèå äîáàâëåíèÿ â ñèñòåìó âîäà-êðàñè-
òåëü ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ, ñäâèãàþùåãî ðÍ â êèñëóþ
ñðåäó, îáëàäàë ïîíñî. 

Òàêèì îáðàçîì, ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé
áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ, âûðàáàòûâàåìûõ ñ ïðèìåíåíèåì êîìïëåêñ-
íîé ïèùåâîé äîáàâêè «Áàêñîëàí-2», ñîäåðæàùåé ïè-
ðîñóëüôèò íàòðèÿ, íå ðåêîìåíäóåòñÿ èñïîëüçîâàòü
ïèùåâûå ñèíòåòè÷åñêèå êðàñèòåëè ïîíñî 4R (Å124)
è êðàñíûé î÷àðîâàòåëüíûé (Å129) â ñîñòàâå èíäèâè-
äóàëüíûõ è êîìïëåêñíûõ ïðåïàðàòîâ.

Таблица 2. Цветовые характеристики водных растворов красителей 0,2 % после хранения в течение 1 сут
с пиросульфитом натрия и без него (Уп — устойчивость цвета растворов красителей
к воздействию пиросульфита натрия)

Наименование пищевого красителя

Цветовые характеристики растворов красителей после 1 сут хранения

Уп, %
без пиросульфита натрия с пиросульфитом натрия

L-светлота a-краснота b-желтизна L-светлота a-краснота b-желтизна
единицы цвета

0,2%-е водные растворы препаратов пищевых красителей
Кармин 52 % (Е120) 52,1 50,5 10,7 47,1 36,0 10,1 81,9
Кармин 50 % (Е120) 65,7 49,6 0 73,9 34,6 0 85,6
Понсо 4R-1 (Е124) 63,8 62,8 10,0 87,1 0 76,9 0
Ферментированный рис 36,8 38,8 16,8 37,6 31,2 20,7 85,0
Карамель (Е150) 36,2 26,5 1,3 38,7 22,6 1,7 82,5
Комплексный пищевой краситель-1 (Е124, Е120) 64,8 59,8 7,7 87,2 0 54,7 0
Комплексный пищевой краситель-2 (Е120, Е124) 52,5 17,9 21,7 58,9 38,9 32,4 40,5
Комплексный пищевой краситель-3
(Е124, ферментированный рис) 52,5 38,7 44,3 61,8 24,4 62,4 41,3

Комплексный пищевой краситель-4 (Е124, Е163) 61,4 50,3 41,5 83,5 0 79,1 0
Краситель на основе гемоглобина 29,6 27,2 4,6 26,6 10,0 3,3 66,0
Краситель на основе кармина-1 (Е120) 80,2 12,4 0 80,8 8,9 0 90,3
Краситель на основе кармина-2 (Е120) 55,2 48,8 31,7 56,8 40,1 28,1 89,2
Кошениль (Е120) 75,9 23,5 0 78,7 18,1 0 91,1
Понсо 4R-2 (Е124) 61,9 61,1 19,1 87,8 0 89,8 0
Понсо 4R-3 (Е124) 64,0 61,0 25,4 88,8 0 92,0 0

0,2% водные растворы химически чистых высококонцентрированных пищевых красителей
Кармин 80 % (Е120) 48,7 10,6 19,4 48,5 10,8 19,0 98,5
Кармуазин 85 % (Е122) 48,9 8,3 20,4 49,5 8,9 21,2 96,0
Понсо 85 % (Е124) 48,4 20,4 22,9 59,7 46,9 37,9 34,2
Красный 2G 85 % (Е128) 48,6 8,6 19,4 48,4 8,8 19,8 97,9
Красный очаровательный 85 % (Е129) 49,2 7,7 19,7 49,2 7,7 19,8 99,7

При использовании препаратов красителей,
содержащих понсо или красный очаровательный,

в производстве мясопродуктов рекомендуется
применять «Баксолан-4», в рецептуру которого

не входит пиросульфит натрия
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Êîìïëåêñíûå ïðåïàðàòû, ñîäåðæàùèå ïîíñî
(Å124) è êàðìèí (Å120) òàêæå íå ðåêîìåíäóåòñÿ
ïðèìåíÿòü ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, âû-
ðàáàòûâàåìûõ ñ «Áàêñîëàíîì-2», âñëåäñòâèå òîãî,
÷òî ðàñòâîð ñ ïîíñî ïîëíîñòüþ îáåñöâå÷èâàåòñÿ, òå-
ðÿåò êðàñíûé öâåò, ñòàíîâèòñÿ æåëòûì èëè ðàñòâîðÿ-
åòñÿ â êðàñíîì ðàñòâîðå êàðìèíà, òåì ñàìûì çàìåòíî
îñâåòëÿÿ åãî, îáðàçóÿ ïðè ýòîì æåëòûé íàëåò íà ñòåí-
êàõ åìêîñòè ñ ðàñòâîðîì.

Ïðè èñïîëüçîâàíèè ïðåïàðàòîâ êðàñèòåëåé, ñî-
äåðæàùèõ ïîíñî èëè êðàñíûé î÷àðîâàòåëüíûé, â
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ ðåêîìåíäóåòñÿ ïðèìå-
íÿòü «Áàêñîëàí-4», â ðåöåïòóðó êîòîðîãî íå âõîäèò
ïèðîñóëüôèò íàòðèÿ.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêè ÷èñòûõ âû-
ñîêîêîíöåíòðèðîâàííûõ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé ïîêà-
çàëè, ÷òî «÷èñòûé» êàðìèí (áåç ïðèìåñåé ïðî÷èõ
êðàñèòåëåé è áåç íàïîëíèòåëåé) íå òåðÿåò â öâåòå ïðè
äîáàâëåíèè ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ. Â òî æå âðåìÿ
êîììåð÷åñêèå ïðåïàðàòû íà îñíîâå êàðìèíà õàðàê-
òåðèçîâàëèñü íåçíà÷èòåëüíîé ïîòåðåé îêðàñêè è íå-
êîòîðûì îñâåòëåíèåì, ÷òî â öåëîì ÿâëÿåòñÿ äîïóñòè-
ìûì è ïîçâîëÿåò èñïîëüçîâàòü êðàñèòåëè íà îñíîâå
êàðìèíà (êîøåíèëè, êàðìèíîâîé êèñëîòû), ïðè óñëî-
âèè îòñóòñòâèÿ ïîíñî â ñîñòàâå òîâàðíîé ôîðìû ïðå-
ïàðàòà, â ïðîèçâîäñòâå ðàçëè÷íûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ,
âûðàáàòûâàåìûõ ñ «Áàêñîëàíîì-2». Êðîìå ïðåïàðà-
òîâ êàðìèíà óìåñòíûì ÿâëÿåòñÿ ïðèìåíåíèå ôåð-
ìåíòèðîâàííîãî ðèñà èíäèâèäóàëüíî èëè ñîâìåñòíî

ñ êàðàìåëüþ, òàêæå óñòîé÷èâûõ ê âîçäåéñòâèþ ïèðî-
ñóëüôèòà íàòðèÿ.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîçâîëèëè óñòàíî-
âèòü, ÷òî äîáàâëåíèå â âîäíûé ðàñòâîð êàêîãî-ëèáî
ïðåïàðàòà ïèùåâîãî êðàñèòåëÿ ïèðîñóëüôèòà íàòðèÿ
ïîçâîëÿåò çà ñ÷åò îáåñöâå÷èâàíèÿ (ïîòåðè êðàñíîãî
îòòåíêà è îáðàçîâàíèÿ æåëòîãî öâåòà) èäåíòèôèöè-
ðîâàòü â åãî ñîñòàâå ñèíòåòè÷åñêèé êðàñèòåëü ïîíñî
4R (Å124) è ìîæåò áûòü ðåêîìåíäîâàí êàê îäèí èç
ìåòîäîâ êîíòðîëÿ êà÷åñòâà òîâàðíûõ ôîðì ïèùåâûõ
êðàñèòåëåé â ëàáîðàòîðíîé ïðàêòèêå.
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Рис. 1. Растворы препаратов пищевых красителей
после 1 сут хранения (нижний ряд — без пиросульфита
натрия, верхний — с пиросульфитом натрия): карамель,
ферментированный рис, понсо 4R-1, кармин 50%-й,
кармин 52%-й (слева направо)

Рис. 2. Растворы препаратов пищевых красителей после
1 сут хранения (нижний ряд — без пиросульфита натрия,
верхний — с пиросульфитом натрия): комплексный пищевой
краситель-1, комплексный пищевой краситель-4, краситель
на основе гемоглобина, краситель на основе кармина-1
(слева направо)

Рис. 3. Растворы препаратов пищевых красителей
после 1 сут хранения (нижний ряд — без пиросульфита
натрия, верхний — с пиросульфитом натрия):
краситель на основе кармина-2, комплексный краситель-3,
комплексный краситель-2, кошениль (слева направо)

Рис. 4. Растворы химически чистых
высококонцентрированных пищевых красителей
после 1 сут хранения (нижний ряд — без пиросульфита
натрия, верхний — с пиросульфитом натрия): кармин,
кармуазин, понсо 4R, красный 2G, красный очаровательный
(слева направо)
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Ïðè ýòîì ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî âñå ïðîèçâîäñò-
âåííûå ïîêàçàòåëè ïðîöåññîâ ïåðåðàáîòêè æèâîòíî-
âîä÷åñêîãî ñûðüÿ è âûðàáîòêè ìÿñíîé ïðîäóêöèè
óëó÷øàþòñÿ ñ ðîñòîì ïðîèçâîäñòâåííîé ìîùíîñòè
ïðåäïðèÿòèÿ, òî åñòü äëÿ îòðàñëè áîëüøîå çíà÷åíèå
èìååò êîíöåíòðàöèÿ ïðîèçâîäñòâà.

Ïîä êîíöåíòðàöèåé ïðîèçâîäñòâà â ýêîíîìè÷å-
ñêîé òåîðèè ïîíèìàþò óâåëè÷åíèå ðàçìåðîâ ïðåä-
ïðèÿòèé è ñîñðåäîòî÷åíèå ïðåîáëàäàþùåé ìàññû
ïðîèçâîäñòâà ïðîìûøëåííîé ïðîäóêöèè íà âñå áîëåå
êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèÿõ [1].

Â ïåðèîä ïåðåõîäà ê ðûíêó óðîâåíü êîíöåíòðà-
öèè ïðîèçâîäñòâà â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè çíà÷è-
òåëüíî ñíèçèëñÿ. Ñðåäè îñíîâíûõ ïðè÷èí ýòîãî
ïðîöåññà ìîæíî íàçâàòü íàðóøåíèå âñåõ ïðîèçâîä-
ñòâåííî-õîçÿéñòâåííûõ ñâÿçåé ìåæäó ñåëüñêèì õî-
çÿéñòâîì è ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòüþ, ÷òî ïðèâåëî ê
äåñòàáèëèçàöèè ñûðüåâîãî îáåñïå÷åíèÿ. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ óðîâåíü êîíöåíòðàöèè îáúåêòèâíî îïòèìèçè-
ðóåòñÿ, èñõîäÿ èç åìêîñòè ðûíêà è íîâîé ñòðóêòóðû
ñûðüåâîé áàçû.

Îñíîâíûì êðèòåðèåì ðàçäåëåíèÿ ïðåäïðèÿòèé íà
êðóïíûå, ñðåäíèå è ìåëêèå ïî êëàññèôèêàöèè, ïðè-

íÿòîé â ìÿñíîé îòðàñëè, ÿâëÿåòñÿ ïðîèçâîäñòâåííàÿ
ìîùíîñòü.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ äàííûì ïîêàçàòåëåì ê ìåëêèì
îòíîñÿòñÿ ïðåäïðèÿòèÿ ñî ñìåííîé ìîùíîñòüþ äî 30
òîíí ìÿñà, äî 5 òîíí êîëáàñíûõ èçäåëèé è äî 10
òûñÿ÷ óñëîâíûõ áàíîê êîíñåðâîâ; ê ñðåäíèì — îò 30
äî 100 òîíí ìÿñà, îò 5 äî 30 òîíí êîëáàñíûõ èçäåëèé
è îò 10 äî 50 òûñÿ÷ óñëîâíûõ áàíîê êîíñåðâîâ; ê
êðóïíûì — ñâûøå 100 òîíí ìÿñà, ñâûøå 30 òîíí
êîëáàñíûõ èçäåëèé è ñâûøå 50 òûñÿ÷ óñëîâíûõ áàíîê
êîíñåðâîâ â ñìåíó.

Ñîñòîÿíèå è óðîâåíü êîíöåíòðàöèè ïðîèçâîäñòâà
íà ïðîìûøëåííûõ ïðåäïðèÿòèÿõ ìîãóò áûòü îïðåäå-
ëåíû óäåëüíûì âåñîì ÷èñëà êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèé â
îáùåì êîëè÷åñòâå ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííîãî ÂÍÈÈÌÏîì àí-
êåòíîãî îïðîñà ðåãèîíîâ è ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé îò-
ðàñëè Ðîññèè ïî ñîñòîÿíèþ íà ïåðâîå ÿíâàðÿ 2010
ãîäà îïðåäåëåíà ïðèìåðíàÿ ñòðóêòóðà ïðåäïðèÿòèé
ïî âåëè÷èíå ïðîèçâîäñòâåííîé ìîùíîñòè ïî óáîþ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà.

Â òàáëèöå 1 ïîêàçàíî ðàñïðåäåëåíèå îáùåãî êî-
ëè÷åñòâà ïðåäïðèÿòèé ïî ãðóïïàì â çàâèñèìîñòè îò

→

Проблемы и перспективы
развития производственной базы

мясной отрасли

В настоящее время производственный потенциал предприятий мясной
промышленности используется непродуктивно. Большие объемы жи-

вотноводческого сырья перерабатываются на малых предприятиях, а
также в личных подсобных и фермерских хозяйствах. С целью повыше-
ния эффективности мясного производства необходимо обеспечить усло-
вия для убоя и переработки скота, а также выработки мясных продуктов
только на промышленных предприятиях.

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, профессор, Н.Ф. Небурчилова, канд. эконом. наук, И.П. Волынская
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Таблица 1. Структура предприятий по убою и первичной переработке скота (по группам сменной мощности)

Ключевые слова: уровень концентрации,
производственная мощность, замкнутый
цикл, безотходный цикл, способы интегра-
ции.

Федеральные округа РФ
Удельный вес предприятий по группам сменной мощности в общем количестве, %

мелкие до 30 т/см средние 30,1–100 т/см крупные свыше 100,1 т/см ИТОГО
Российская Федерация 95,4 3,5 1,1 100,0
Центральный 92,7 5,6 1,7 100,0
Северо-Западный 95,2 3,6 1,2 100,0
Южный 96,3 2,9 0,8 100,0
Северо-Кавказский 95,7 4,3 0,0 100,0
Приволжский 96,0 2,8 1,2 100,0
Уральский 97,8 2,2 0,0 100,0
Сибирский 95,6 3,3 1,1 100,0
Дальневосточный 87,0 13,0 0,0 100,0
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âåëè÷èíû ñìåííîé ìîùíîñòè â ðàçðåçå ôåäåðàëüíûõ
îêðóãîâ Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè.

Íà îñíîâàíèè äàííûõ òàáëèöû ìîæíî ñäåëàòü
âûâîä î òîì, ÷òî ÷èñëî êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèé ïî
óáîþ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà â Ðîññèè ñî-
ñòàâëÿåò âñåãî 1,1 % îò îáùåãî êîëè÷åñòâà ïðåäïðèÿ-
òèé, ÷èñëî ñðåäíèõ — 3,5 %, à âîò íà äîëþ ìåëêèõ
ïðèõîäèòñÿ 95,4 %.

Ðàññìàòðèâàÿ ñòðóêòóðó ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà â îêðóãàõ, ñëåäóåò îò-
ìåòèòü, ÷òî íàèáîëüøèé óäåëüíûé âåñ êðóïíûå ïðåä-
ïðèÿòèÿ çàíèìàþò â Öåíòðàëüíîì è Ïðèâîëæñêîì
ôåäåðàëüíûõ îêðóãàõ.

Êðîìå ïðèâåäåííîé ãðóïïèðîâêè ïðåäïðèÿòèé
ïî ìîùíîñòè ñóùåñòâóþò ïîíÿòèÿ ñóáúåêòîâ ìàëîãî
è ñðåäíåãî ïðåäïðèíèìàòåëüñòâà, ïðèíÿòûå íà îñíî-
âàíèè ñòàòåé 3 è 4 Ôåäåðàëüíîãî çàêîíà 209-ÔÇ «Î
ðàçâèòèè ìàëîãî è ñðåäíåãî ïðåäïðèíèìàòåëüñòâà â
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè» îò 24 èþëÿ 2007 ã. [2]. 

Ê íèì îòíîñÿòñÿ âíåñåííûå â åäèíûé ãîñóäàðñò-
âåííûé ðååñòð þðèäè÷åñêèõ ëèö ïîòðåáèòåëüñêèå
êîîïåðàòèâû è êîììåð÷åñêèå îðãàíèçàöèè (çà èñêëþ -
÷åíèåì ãîñóäàðñòâåííûõ è ìóíèöèïàëüíûõ óíèòàðíûõ
ïðåäïðèÿòèé), à òàêæå ôèçè÷åñêèå ëèöà, âíåñåííûå â
åäèíûé ãîñóäàðñòâåííûé ðååñòð èíäèâèäóàëüíûõ ïðåä-
ïðèíèìàòåëåé è îñóùåñòâëÿþùèå ïðåäïðèíèìàòåëü-
ñêóþ äåÿòåëüíîñòü áåç îáðàçîâàíèÿ þðèäè÷åñêîãî
ëèöà, êðåñòüÿíñêèå (ôåðìåðñêèå) õîçÿéñòâà, ñîîò âåò -
ñòâóþùèå îïðåäåëåííûì êðèòåðèÿì.

Ïåðâûé êðèòåðèé — ñîñòàâ ó÷ðåäèòåëåé þðèäè-
÷åñêèõ ëèö. ×òîáû ñ÷èòàòüñÿ ìàëûì èëè ñðåäíèì
ïðåäïðèÿòèåì, äîëÿ ãîñóäàðñòâåííîé ñîáñòâåííîñòè,
èíîñòðàííûõ ó÷ðåäèòåëåé èëè îáùåñòâåííûõ îðãà-
íèçàöèé â óñòàâíîì êàïèòàëå íå äîëæíà ïðåâûøàòü
25 ïðîöåíòîâ (çà èñêëþ÷åíèåì àêòèâîâ èíâåñòè-
öèîííûõ ôîíäîâ). Íå áîëüøå ÷åòâåðòè àêöèé
(äîëåé) ìîæåò ïðèíàäëåæàòü èíûì þðèäè÷åñêèì
ëèöàì, íå ÿâëÿþùèìñÿ ìàëûìè ïðåäïðèÿòèÿìè.

Âòîðîé êðèòåðèé — ñðåäíÿÿ ÷èñëåííîñòü ðàáîò-
íèêîâ. Â êàòåãîðèþ ìàëûõ ïîïàäàþò êîìïàíèè ñî
øòàòîì îò 16 äî 100 ÷åëîâåê. Îðãàíèçàöèè ñ êîëè-
÷åñòâîì ñîòðóäíèêîâ íå áîëåå 15 ÷åëîâåê ïðèçíàþòñÿ
ìèêðîïðåäïðèÿòèÿìè, êîòîðûå òàêæå îòíîñÿòñÿ ê êà-
òåãîðèè ìàëûõ. Ñðåäíåé ñ÷èòàåòñÿ ôèðìà ñ ÷èñëîì

ðàáîòàþùèõ îò 101 äî 250 ÷åëîâåê. Ñðåäíÿÿ ÷èñ-
ëåííîñòü ðàáîòíèêîâ çà êàëåíäàðíûé ãîä îïðåäåëÿ-
åòñÿ ñ ó÷åòîì âñåõ åãî ðàáîòíèêîâ, â òîì ÷èñëå ðàáî-
òàþùèõ ïî ãðàæäàíñêî-ïðàâîâûì äîãîâîðàì èëè ïî
ñîâìåñòèòåëüñòâó ñ ó÷åòîì ðåàëüíî îòðàáîòàííîãî
âðåìåíè, ðàáîòíèêîâ ïðåäñòàâèòåëüñòâ, ôèëèàëîâ è
äðóãèõ îáîñîáëåííûõ ïîäðàçäåëåíèé.

Òðåòèé êðèòåðèé — âûðó÷êà îò ðåàëèçàöèè òîâà-
ðîâ, ðàáîò, óñëóã è (èëè) áàëàíñîâàÿ ñòîèìîñòü àêòè-
âîâ çà ïðåäøåñòâóþùèé êàëåíäàðíûé ãîä. Âûðó÷êà
îïðåäåëÿåòñÿ â ïîðÿäêå, óñòàíîâëåííîì Íàëîãîâûì
êîäåêñîì ÐÔ — áåç ó÷åòà ÍÄÑ. Áàëàíñîâàÿ ñòîè-
ìîñòü àêòèâîâ îïðåäåëÿåòñÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ çàêîíî-
äàòåëüñòâîì ÐÔ î áóõãàëòåðñêîì ó÷åòå.

Ïðåäåëüíûå çíà÷åíèÿ ýòèõ âåëè÷èí îïðåäåëÿåò
Ïðàâèòåëüñòâî ÐÔ ðàç â ïÿòü ëåò íà îñíîâå äàííûõ
ñïëîøíûõ ñòàòèñòè÷åñêèõ íàáëþäåíèé çà ñóáúåêòàìè
ìàëîãî è ñðåäíåãî ïðåäïðèíèìàòåëüñòâà.

Ïî äàííûì êðèòåðèÿì ïðîâîäèò ãðóïïèðîâêó
ïðåäïðèÿòèé è ó÷åò âûïóñêà ïðîäóêöèè Ðîññòàò [3].

Â òàáëèöå 2 ïîêàçàí óäåëüíûé âåñ îáúåìîâ ïðî-
èçâîäñòâà êðóïíûõ, ñðåäíèõ è ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé â
îáùåì îáúåìå âûðàáîòêè ìÿñà íà êîñòÿõ ïî êëàññè-
ôèêàöèè è äàííûì Ðîññòàòà çà 2009 ãîä.

Àíàëèç äàííûõ òàáëèöû ïîêàçûâàåò, ÷òî êðóï-
íûìè è ñðåäíèìè ïðåäïðèÿòèÿìè îòðàñëè ïðîèçâî-
äèòñÿ 84,5 % âñåãî îáúåìà âûðàáîòêè ìÿñà. Íàèáî-
ëåå âûñîêèé óäåëüíûé âåñ êðóïíûå ïðåäïðèÿòèÿ
çàíèìàþò â Ïðèâîëæñêîì ÔÎ (80,8 %), ñðåäíèå — â
Ñåâåðî-Êàâêàçñêîì ÔÎ (26,7 %), ìàëûå — â Ñåâåðî-
Êàâêàçñêîì (45,5 %) è Ñèáèðñêîì (20,5 %) ôåäå-
ðàëüíûõ îêðóãàõ.

Ðàññìàòðèâàÿ ñòðóêòóðó ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè êàê
ïî ìîùíîñòè, òàê è ïî ñðåäíåãîäîâîé ÷èñëåííîñòè
ðàáîòíèêîâ, ìîæíî îòìåòèòü ïî÷òè ïîëíîå èõ ñîâ-
ïàäåíèå.

Òàê, ïî äàííûì Ðîññòàòà, â ÷èñëî ñðåäíèõ è êðóï-
íûõ ïîïàäàþò ïðåäïðèÿòèÿ ñî ñðåäíåãîäîâîé ÷èñ-
ëåííîñòüþ ðàáîòíèêîâ ñâûøå 100 ÷åëîâåê, à ýòà ÷èñ-
ëåííîñòü ñîîòâåòñòâóåò ìîùíîñòè 30 è áîëåå òîíí â
ñìåíó, òî åñòü ñðåäíèì è êðóïíûì ïðåäïðèÿòèÿì â
ãðóïïèðîâêàõ ïî ìîùíîñòè.

Ïðîöåññ ñîñðåäîòî÷åíèÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóê-
öèè ìÿñíîé îòðàñëè îò óáîÿ ñêîòà äî âûðàáîòêè ãî-

Федеральные округа РФ
Из общего объема производства мяса убойных животных — произведено, %

малыми предприятиями средними предприятиями крупными предприятиями ИТОГО
Российская Федерация 15,5 13,8 70,7 100,0
Центральный 15,4 20,3 64,3 100,0
Северо-Западный 17,9 5,4 76,7 100,0
Южный 14,3 12,6 73,1 100,0
Северо-Кавказский 45,5 26,7 27,8 100,0
Приволжский 10,2 9,0 80,8 100,0
Уральский 7,6 23,1 69,3 100,0
Сибирский 20,5 6,8 72,7 100,0
Дальневосточный 15,0 7,3 77,7 100,0

Таблица 2. Структура предприятий по убою и первичной переработке скота
(по группам среднегодовой численности)
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òîâîé ïðîäóêöèè íà âñå áîëåå êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèÿõ
(100 òîíí â ñìåíó è âûøå) èìååò ðÿä ïðåèìóùåñòâ:
– øèðîêî ïðèìåíÿþòñÿ âûñîêîïðîèçâîäèòåëüíîå

îáîðóäîâàíèå, ïðîãðåññèâíûå òåõíîëîãèè, íîâûå
ñïîñîáû óïàêîâêè è òðàíñïîðòèðîâêè;

– ïîâûøàåòñÿ ïðîèçâîäèòåëüíîñòü òðóäà, óëó÷-
øàþòñÿ ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèå óñëîâèÿ è êà÷å-
ñòâî îáðàáîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ;

– ïîâûøàåòñÿ âîçìîæíîñòü âûïóñêà øèðîêîãî àñ-
ñîðòèìåíòà ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ãèáêîãî èñïîëü-
çîâàíèÿ ìîùíîñòåé è êîíòðîëÿ êà÷åñòâà íà âñåõ
ýòàïàõ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà;

– óëó÷øàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå îñíîâíîãî è ïîáî÷-
íîãî ñûðüÿ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ èç-çà íåïîëíîãî
ñáîðà áåëîêñîäåðæàùåãî ïîáî÷íîãî ñûðüÿ ïî-
òåðè áåëêà ñîñòàâëÿþò ïî÷òè 70 %, òàê êàê ïðè
ïîëíîì ñáîðå âûõîä áåëêà â ïðîöåññå ïåðåðà-
áîòêè ïîáî÷íîé ïðîäóêöèè ìîæåò äîñòèãàòü
16 %, à ôàêòè÷åñêè îí ñîñòàâëÿåò âñåãî 4–5 %;

– çà ñ÷åò êîìïëåêñíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ äî-
ñòèãàåòñÿ ñíèæåíèå ñåáåñòîèìîñòè ïðîäóêöèè è
ïîâûøåíèå ðåíòàáåëüíîñòè ïðîèçâîäñòâåííîé
äåÿòåëüíîñòè ïðåäïðèÿòèé. Òàê, íà êðóïíûõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ñîáèðàþò ýíäîêðèííîå ñûðüå äëÿ ôàð-
ìàöåâòè÷åñêîé ïðîìûøëåííîñòè, èñïîëüçóþò ïè-
ùåâóþ êðîâü â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå è ïðè
âûðàáîòêå ïèùåâîãî àëüáóìèíà, òåõíè÷åñêóþ
êðîâü, êîñòü è äðóãèå âèäû ïîáî÷íîãî ñûðüÿ — â
ïðîèçâîäñòâå ñóõèõ æèâîòíûõ êîðìîâ è æèðà-
ñûðöà — ïðè âûòîïêå ïèùåâûõ è òåõíè÷åñêèõ
æèðîâ. Íà ìåëêèõ ïðåäïðèÿòèÿõ ýòî ñûðüå, êàê
ïðàâèëî, íå èñïîëüçóåòñÿ ââèäó îòñóòñòâèÿ ñîîò -
âåòñòâóþùåãî îáîðóäîâàíèÿ;

– íåñîìíåííûì ïðåèìóùåñòâîì êîíöåíòðàöèè ïðî-
èçâîäñòâà ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî ïðè ñòðîèòåëüñòâå êðóï-
íûõ è ñðåäíèõ ïðåäïðèÿòèé óäåëüíûå êàïèòàëüíûå
âëîæåíèÿ ñíèæàþòñÿ, íà êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèÿõ
áîëåå íèçêàÿ ñòîèìîñòü ïåðåðàáîòêè ñêîòà.
Ñ óâåëè÷åíèåì ìîùíîñòè ìÿñîêîìáèíàòîâ çà-

òðàòû íà âûðàáîòêó 1 òîííû ãîòîâîé ïðîäóêöèè ñíè-
æàþòñÿ: ñåáåñòîèìîñòü ïåðåðàáîòêè 1 òîííû æèâîé
ìàññû îñíîâíûõ âèäîâ ñêîòà íà ìÿñîêîìáèíàòå ìîù-
íîñòüþ 120 òîíí â ñìåíó íà 55 % íèæå, ÷åì íà ìÿñî-
êîìáèíàòå ìîùíîñòüþ 10 òîíí ìÿñà â ñìåíó.

Â áëèæàéøåé ïåðñïåêòèâå â ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè áóäóò äîìèíèðîâàòü êðóïíûå ïðåäïðèÿòèÿ ñëå-
äóþùèõ îñíîâíûõ òèïîâ:
– ìÿñîêîìáèíàòû ñ ñîáñòâåííîé ñûðüåâîé áàçîé,

ïîëíûì öèêëîì ïåðåðàáîòêè êàê îñíîâíîé, òàê è
ïîáî÷íîé ïðîäóêöèè, ðàçâèòîé ñèñòåìîé äè-
ñòðèáüþöèè, îáåñïå÷èâàþùåé òðàíñïîðòèðîâêó,
ñêëàäèðîâàíèå, óïðàâëåíèå çàïàñàìè, ïðîìûø-
ëåííóþ óïàêîâêó, ñáîð è îáðàáîòêó íåîáõîäèìîé
èíôîðìàöèè, íåîáõîäèìûå äëÿ ýôôåêòèâíîãî
óïðàâëåíèÿ ìàòåðèàëüíûìè ïîòîêàìè;

– ìÿñîõëàäîáîéíè íà áàçå ñîáñòâåííûõ îòêîðìî÷-
íûõ êîìïëåêñîâ, îñóùåñòâëÿþùèå âûïóñê ìÿñà íå
òîëüêî â òóøàõ, íî â îñíîâíîé ìàññå — â ðàçäå-
ëàííîì è óïàêîâàííîì âèäå (â ÷åòâåðòèíàõ, îòðó-
áàõ) ïðè óñëîâèè îðãàíèçàöèè êðóïíûõ îïòî-
âî-ðàñïðåäåëèòåëüíûõ öåíòðîâ, ôîðìèðîâàíèÿ
ðàçâåòâëåííûõ êàíàëîâ ñáûòà è îðãàíèçàöèè äî-

ñòàâêè ïðîäóêöèè ñïåöèàëèçèðîâàííûì òðàí-
ñïîðòîì;

– ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå êîìáèíàòû è çàâîäû, èñ-
ïîëüçóþùèå â êà÷åñòâå ñûðüÿ ìÿñî â òóøàõ, ïîëó-
òóøàõ, ÷åòâåðòèíàõ èëè â áëîêàõ, îñóùåñòâëÿþùèå
êîìïëåêñíóþ ðàçäåëêó è ïåðåðàáîòêó ìÿñíîãî
ñûðüÿ, âûðàáîòêó áîëüøîãî àññîðòèìåíòà ìÿñíîé
ïðîäóêöèè.
Ïåðâûå äâà òèïà ïðåäïðèÿòèé áóäóò ðàñïîëà-

ãàòüñÿ â çîíàõ àêòèâíîãî âåäåíèÿ æèâîòíîâîäñòâà, òî
åñòü áëèæå ê èñòî÷íèêàì ñûðüÿ. Ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ áîëüøîé ìîùíîñòè, êàê ïðà-
âèëî, ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ìåñòíûõ ïî-
òðåáíîñòåé íàñåëåíèÿ è áóäóò ðàñïîëàãàòüñÿ â
êðóïíûõ ãîðîäàõ è ïðîìûøëåííûõ öåíòðàõ, òî åñòü
áëèæå ê çîíàì ïîòðåáëåíèÿ. 

Ðåàëèçàöèÿ ìÿñà ñêîòà, ðàçäåëàííîãî è óïàêîâàí-
íîãî â âàêóóìå è â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå,
ïîçâîëèò óâåëè÷èòü îáúåì òîâàðíîé ïðîäóêöèè íà
17 %, òî åñòü ìîæíî áóäåò ïîëó÷àòü äîïîëíèòåëüíî
30 òûñÿ÷ ðóáëåé ïðè ðåàëèçàöèè îäíîé òîííû ìÿñà.

Ñîçäàíèå êîíêóðåíòíîé ñðåäû â îòðàñëè íåâîç-
ìîæíî áåç ðàçâèòèÿ ìàëîãî è ñðåäíåãî áèçíåñà.
Òîëüêî ðàçóìíîå ñî÷åòàíèå êðóïíûõ âåðòèêàëüíî-
èíòåãðèðîâàííûõ êîìïàíèé ñî ñðåäíèìè è íåáîëü-
øèìè, íî òåõíè÷åñêè îñíàùåííûìè õîçÿéñòâóþùèìè
ñóáúåêòàìè ïîçâîëèò îáåñïå÷èòü ñáàëàíñèðîâàííîå è
âûñîêîýôôåêòèâíîå ðàçâèòèå îòðàñëè.

Ïðè ïðîåêòèðîâàíèè è ñòðîèòåëüñòâå íîâûõ ïðåä-
ïðèÿòèé íåîáõîäèìî îöåíèâàòü âñå ôàêòîðû ðàçâèòèÿ
îòðàñëè â èõ âçàèìîäåéñòâèè. Òî åñòü ñòðîèòåëüñòâî
æèâîòíîâîä÷åñêèõ êîìïëåêñîâ íå äîëæíî ïðîèçâî-
äèòüñÿ áåç ñîîòâåòñòâóþùèõ ðàñ÷åòîâ è îáîñíîâàíèÿ
ðàäèóñîâ äîñòàâêè ñêîòà íà ïåðåðàáîòêó è ñîçäàíèÿ
ñîîòâåòñòâóþùåé èíôðàñòðóêòóðû ðûíêà â ðåãèîíå.

Ðàçìåùåíèå è îïðåäåëåíèå ðàöèîíàëüíûõ ðàçìå-
ðîâ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé îòðàñëè, à òàêæå îðãàíèçà-
öèÿ ïðîèçâîäñòâà äîëæíû ðåøàòüñÿ â çàâèñèìîñòè îò
íàëè÷èÿ è ðàñïîëîæåíèÿ èñòî÷íèêîâ ñûðüÿ, èíôðà-
ñòðóêòóðû ðûíêà (ñïåöèàëèçèðîâàííîé ñèñòåìû äî-
ñòàâêè ñûðüÿ, õðàíåíèÿ, ðàñïðåäåëåíèÿ è ðåàëèçàöèè
ïðîäóêöèè), åìêîñòè ðûíêîâ ñáûòà.

Äëÿ ýêîíîìè÷åñêîãî îáîñíîâàíèÿ ñòðîèòåëüñòâà
íîâûõ ïðåäïðèÿòèé ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà
â ðåãèîíàõ Ðîññèè ñëåäóåò ó÷èòûâàòü ïîêàçàòåëü
ïëîòíîñòè ñûðüÿ íà 1 êâ. êì, òàáëèöà 3.

Ïðè ïëîòíîñòè ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ 1 òîííà íà 1 êâ.
êì öåëåñîîáðàçíî ñòðîèòåëüñòâî ïðåäïðèÿòèé ìîù-
íîñòüþ 30–50 òîíí ìÿñà â ñìåíó, ïðè ïëîòíîñòè 3 ò
íà 1 êâ. êì îïòèìàëüíà ìîùíîñòü 100–150 ò ìÿñà â ñìå-
íó, ïðè ïëîòíîñòè îò 5 òîíí è âûøå íà 1 êâ. êì —
150–200 òîíí ìÿñà â ñìåíó.

Èñõîäÿ èç ïëîòíîñòè ñûðüÿ (òîíí íà 1 êâ. êì ïëî-
ùàäè), íàèáîëåå ïðèâëåêàòåëüíûìè äëÿ ñîçäàíèÿ ñîâ-
ðåìåííûõ âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ ïðåäïðèÿòèé ïî
óáîþ è ïåðåðàáîòêå ñêîòà ÿâëÿþòñÿ Öåíòðàëüíûé
(2,06), Þæíûé (2,16) è Ïðèâîëæñêèé (1,78) ôåäå-
ðàëüíûå îêðóãà. Â Ñåâåðî-Êàâêàçñêîì ÔÎ, íåñìîòðÿ
íà âûñîêóþ ïëîòíîñòü ñûðüÿ, îñíîâíûìè ïîñòàâùè-
êàìè ñêîòà íà óáîé (ñâûøå 70 %) ÿâëÿþòñÿ ëè÷íûå
õîçÿéñòâà íàñåëåíèÿ. Ó÷èòûâàÿ ðåãèîíàëüíûå îñî-
áåííîñòè ðàçâèòèÿ ñûðüåâîé áàçû è ìåíòàëèòåò ìåñò-
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íîãî íàñåëåíèÿ, ñîçäàíèå êðóïíîãî ïðîìûøëåííîãî
ïðîèçâîäñòâà â ýòîì îêðóãå â áëèæàéøåé ïåðñïåê-
òèâå íå ïëàíèðóåòñÿ. 

Âûáîð îïòèìàëüíîé ìîùíîñòè ïðåäïðèÿòèÿ ïî âû-
ðàáîòêå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (êîëáàñíûõ èçäåëèé, ïî-
ëóôàáðèêàòîâ, ïðîäóêòîâ èç ìÿñà, êîíñåðâîâ) äîëæåí
ðåøàòüñÿ â çàâèñèìîñòè îò ñëåäóþùèõ ôàêòîðîâ: 
– èíâåñòèöèîííûõ ðåñóðñîâ äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ

ñûðüåâîé áàçû è ñòðîèòåëüñòâà ïðåäïðèÿòèé ïî
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà;

– íàëè÷èÿ òðàíñïîðòíûõ è èíæåíåðíûõ êîììóíè-
êàöèé, èñòî÷íèêîâ ýíåðãîñíàáæåíèÿ;

– íàëè÷èÿ òðóäîâûõ ðåñóðñîâ, âîçìîæíûõ êàíàëîâ
ðåàëèçàöèè ïðîäóêöèè, íàëè÷èÿ ðûíêîâ ñáûòà.
Îñóùåñòâëåíèå ëþáîãî ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðî-

öåññà ïðåäïîëàãàåò ïîñòîÿííûé ïîèñê ôîðì åãî
ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ, ÷òî ñâÿçàíî ñ îáùåñòâåííîé îð-
ãàíèçàöèåé ïðîèçâîäñòâà â âèäå îïòèìàëüíîãî ñî÷å-
òàíèÿ ôîðì êîíöåíòðàöèè, ñïåöèàëèçàöèè, êîîïå-
ðèðîâàíèÿ è êîìáèíèðîâàíèÿ.

Íà äàííîì ýòàïå âàæíåéøèì óñëîâèåì àêòèâèçàöèè
äåÿòåëüíîñòè êàê ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé,
òàê è ïðåäïðèÿòèé ñôåðû ïåðåðàáîòêè äîëæíî ñòàòü
ðàçâèòèå èíòåãðàöèîííûõ ïðîöåññîâ â ñôåðå ÀÏÊ. 

Âçàèìîäåéñòâèå ìåæäó ïðåäïðèÿòèÿìè â ðàìêàõ
ïðîöåññà èíòåãðàöèè ïðåäïîëàãàåò óñòàíîâëåíèå
òàêèõ âçàèìîîòíîøåíèé ìåæäó ïàðòíåðàìè, êîòîðûå
îáåñïå÷èâàþò äîëãîñðî÷íîå ñáëèæåíèå ãåíåðàëüíûõ
öåëåé èíòåãðèðóþùèõñÿ ïðåäïðèÿòèé. Ñòðåìëåíèå
ïðåäïðèÿòèé ê âçàèìîäåéñòâèþ â ôîðìå èíòåãðàöèè
îáóñëîâëåíî ïðåèìóùåñòâàìè, êîòîðûå îíà ïðåäî-
ñòàâëÿåò: ñíèæåíèå óðîâíÿ íåîïðåäåëåííîñòè â ñíàá-
æåíèè è ñáûòå; îãðàíè÷åíèå êîíêóðåíöèè; îáëåã÷å-
íèå âíåäðåíèÿ íîâøåñòâ; ñíèæåíèå èçäåðæåê.

Â àãðîïðîìûøëåííîì êîìïëåêñå èíòåãðàòîðàìè
íåðåäêî âûñòóïàþò ïðåäïðèÿòèÿ ïåðåðàáîòêè, êîòî-
ðûå âñòóïàþò â èíòåãðàöèîííûå âçàèìîîòíîøåíèÿ ñ
ñåëüñêèìè òîâàðîïðîèçâîäèòåëÿìè èëè ñîçäàþò ñâîþ
ñîáñòâåííóþ ñûðüåâóþ áàçó. Òàêèì îáðàçîì, ïåðåðà-
áàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ ñòðåìÿòñÿ îáåñïå÷èòü ñåáå
ñòàáèëüíûå äîõîäû áëàãîäàðÿ íàëè÷èþ íàäåæíîãî
èñòî÷íèêà ñûðüÿ, ëó÷øåìó åãî èñïîëüçîâàíèþ, ïî-
âûøåíèþ êà÷åñòâà ñâîåé ïðîäóêöèè, åå óäåøåâëåíèþ
è çàâîåâàíèþ ðûíêîâ ñáûòà.

Ñîçäàíèå ñîáñòâåííîé ñûðüåâîé áàçû — ïðîöåññ
äîðîãîñòîÿùèé è ïîä ñèëó òîëüêî êðóïíûì ïåðåðà-
áîò÷èêàì ôåäåðàëüíîãî óðîâíÿ. Ñóùåñòâóþò è äðóãèå
ñïîñîáû èíòåãðàöèè: ïðèñîåäèíåíèå ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé ê îðãàíèçàöèÿì ïåðåðàáîòêè
èëè ê ýôôåêòèâíî ôóíêöèîíèðóþùèì êðóïíûì ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííûì îðãàíèçàöèÿì; ïåðåäà÷à çåìëè è
èìóùåñòâà â àðåíäó äðóãèì õîçÿéñòâóþùèì ñóáúåêòàì.
Ãëàâíîå æå — èõ ñåðüåçíàÿ ðåîðãàíèçàöèÿ. Áåç ñîç-
äàíèÿ ïðèíöèïèàëüíî íîâîé îðãàíèçàöèîííî-ýêîíî-
ìè÷åñêîé ñòðóêòóðû, íîâîé ñèñòåìû âíóòðè- è ìåæ-
õîçÿéñòâåííûõ ýêîíîìè÷åñêèõ îòíîøåíèé, àäåêâàòíîé
ðûíî÷íûì óñëîâèÿì, áåç ïîâûøåíèÿ çàèíòåðåñîâàí-
íîñòè ðàáîòíèêîâ íåâîçìîæíî îçäîðîâèòü ôèíàíñî-
âî-ýêîíîìè÷åñêîå ïîëîæåíèå ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
îðãàíèçàöèé, ïîâûñèòü ýôôåêòèâíîñòü èõ ôóíêöèî-
íèðîâàíèÿ äàæå ïðè ñóùåñòâåííûõ èíâåñòèöèÿõ.

Îïûò ïîêàçûâàåò, ÷òî â ñëîæèâøèõñÿ íà ñåãîä-
íÿøíèé äåíü â Ðîññèè ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèÿõ ïðåä-
ïðèÿòèÿ, êîòîðûå ñîçäàþò çàìêíóòûé öèêë «îò ïîëÿ
äî ïðèëàâêà», ò.å. ïðîèçâîäñòâî — ïåðåðàáîòêà —
ðåàëèçàöèÿ, èìåþò áîëåå óñòîé÷èâîå ôèíàíñîâîå ïî-
ëîæåíèå. 

Íà äàííûé ìîìåíò â Ðîññèè àêòèâíî ðàçâèâàþòñÿ
õîçÿéñòâà ïî âûðàùèâàíèþ è îòêîðìó ñêîòà, à òàêæå
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ. Ïðè ýòîì â
ñòðàíå îùóùàåòñÿ ñåðüåçíûé äåôèöèò ñîâðåìåííûõ
óáîéíûõ è ðàçäåëî÷íûõ ïðîèçâîäñòâ.

Ýôôåêòèâíîå ôóíêöèîíèðîâàíèå ïðåäïðèÿòèé
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè óáîéíîãî ñêîòà íåâîçìîæíî
áåç ðàçâèòèÿ âñåé ñèñòåìû àãðîïðîìûøëåííîãî êîì-
ïëåêñà, åãî ìîäåðíèçàöèè ïóòåì ðåàëèçàöèè ïðî-
ãðàìì ñ ñîîòâåòñòâóþùèì ôèíàíñèðîâàíèåì â âèäå
ãîñóäàðñòâåííûõ è ÷àñòíûõ èíâåñòèöèé, ñîçäàíèÿ èí-
òåãðèðîâàííûõ ñòðóêòóð, âêëþ÷àþùèõ ïëåìåííûå
ôåðìû, êîìïëåêñû ïî îòêîðìó è âûðàùèâàíèþ óáîé-
íûõ æèâîòíûõ è íàäåæíûå êàíàëû ïî ðåàëèçàöèè
ïðîäóêòîâ óáîÿ.

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâåííî íîâîãî óðîâíÿ ðàç-
âèòèÿ ìÿñíîé îòðàñëè â áëèæàéøåé ïåðñïåêòèâå íå-
îáõîäèìî:
– äîâåñòè óäåëüíûé âåñ ïðîìûøëåííîãî óáîÿ ñêîòà

â Ðîññèè äî 80 % îò îáùåãî îáúåìà ðåàëèçàöèè
ñêîòà íà óáîé;

Федеральные округа
Объем сырьевых ресурсов,

тыс. тонн живой массы
(по трем видам скота)

Площадь территории, тыс. км2 Плотность сырья, т/км2

Центральный 1339 650,7 2,06
Северо-Западный 208 1677,9 0,12
Южный 901 416,8 2,16
Северокавказский 471 172,4 2,73
Приволжский 1848 1038,0 1,78
Уральский 370 1788,9 0,21
Сибирский 1123 5114,8 0,22
Дальневосточный 108 6215,9 0,02
Итого: 6368 17075,4 0,37

Таблица 3. Плотность сырьевых ресурсов мясной промышленности по федеральным округам
Российской Федерации в 2009 году
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– óâåëè÷èòü ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ ìÿñà â
îõëàæäåííîì âèäå ïðè îáåñïå÷åíèè ñîîòâåò-
ñòâóþùèõ ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèõ óñëîâèé è
òåìïåðàòóðíûõ ðåæèìîâ â 2,5–3 ðàçà;

– óâåëè÷èòü óðîâåíü èñïîëüçîâàíèÿ ñðåäíåãîäîâîé
ïðîèçâîäñòâåííîé ìîùíîñòè ïî óáîþ ñêîòà è âû-
ïóñêó ìÿñà íà ïðåäïðèÿòèÿõ îòðàñëè äî 70 %;

– ñîçäàòü óñëîâèÿ äëÿ âíåäðåíèÿ ñîâðåìåííûõ ðî-
áîòèçèðîâàííûõ ëèíèé íà ó÷àñòêàõ óáîÿ ñêîòà,
ðàçäåëêè è óïàêîâêè òóø, ÷òî ïîçâîëèò ïîëíîñòüþ
èñêëþ÷èòü âëèÿíèå ÷åëîâå÷åñêîãî ôàêòîðà, ñî-
êðàòèòü âðåìÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà, îáåñ-
ïå÷èòü âûñîêèé ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèé óðî-
âåíü ïðîèçâîäñòâà è èñêëþ÷èòü ðàáîòó ÷åëîâåêà
ïðè íèçêèõ òåìïåðàòóðàõ;

– îáåñïå÷èòü ïðèìåíåíèå äîñòèæåíèé íàóêè è ïå-
ðåäîâîãî îïûòà äëÿ âûïóñêà êà÷åñòâåííîé è áå-
çîïàñíîé ïðîäóêöèè, âíåäðåíèå ìåæäóíàðîäíûõ
ñòàíäàðòîâ êà÷åñòâà íà ïðåäïðèÿòèÿõ ïî óáîþ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà;

– ðàçðàáîòàòü íàïðàâëåíèÿ ãëóáîêîé, êîìïëåêñíîé
è ðàöèîíàëüíîé ïåðåðàáîòêè îñíîâíîãî, ïîáî÷-
íîãî ñûðüÿ è îòõîäîâ íà îñíîâå ñîâåðøåíñòâîâà-
íèÿ áèîòåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ ïåðåðàáîòêè
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ (ñ èñïîëüçîâàíèåì
íàíîòåõíîëîãèé) ïðè ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ
ìàññîâîãî ïîòðåáëåíèÿ ñ âûñîêîé ïèùåâîé è áèî-
ëîãè÷åñêîé öåííîñòüþ, áèîïðîäóêòîâ, âûñîêîêà-
÷åñòâåííûõ êîðìîâ äëÿ æèâîòíûõ, áèîòîïëèâà,
áèîãàçà. Ïðîáëåìà ïåðåâîäà ïðîöåññà ïåðåðà-

áîòêè æèâîòíîâîä÷åñêîãî ñûðüÿ íà áåçîòõîäíûé
öèêë ïðîèçâîäñòâà èìååò ýêîíîìè÷åñêèé àñïåêò,
êîòîðûé ñâÿçàí ñ ðàñøèðåíèåì ðåñóðñíûõ âîç-
ìîæíîñòåé çà ñ÷åò áîëåå ãëóáîêîé, êîìïëåêñíîé
ïåðåðàáîòêè âñåõ âèäîâ ñûðüÿ è âîâëå÷åíèÿ
íåèñïîëüçîâàííûõ îòõîäîâ â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà
ïîëó÷åíèÿ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, êîðìîâ è òåõíè÷å-
ñêîé ïðîäóêöèè. Ïðè êîìïëåêñíîì èñïîëüçîâà-
íèè ïîáî÷íîãî ñûðüÿ è âñåõ âèäîâ îòõîäîâ
ýôôåêòèâíîñòü ïðîèçâîäñòâà çíà÷èòåëüíî ïîâû-
øàåòñÿ, ÷òî ïîçâîëÿåò îáåñïå÷èòü óâåëè÷åíèå ïî-
êàçàòåëÿ ñúåìà ïðîäóêöèè ñ îäíîé òîííû ïåðåðà-
áîòàííîãî óáîéíîãî ñêîòà ïî÷òè äî 100 %. →│
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Îðãàíîëåïòè÷åñêèå ìåòîäû îöåíêè êà÷åñòâà ïðî-
äóêöèè èñïîëüçóþòñÿ ïðåèìóùåñòâåííî äëÿ åæåäíå-
âíîãî êîíòðîëÿ âûðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè, ðåæå —
ñ öåëüþ ìàðêåòèíãîâûõ èññëåäîâàíèé èëè âûáîðî÷íî
ïðè âõîäíîì êîíòðîëå ìÿñíîãî è âñïîìîãàòåëüíîãî
ñûðüÿ â óñëîâèÿõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ëàáîðàòîðèé. Äëè-
òåëüíîå âðåìÿ øèðîêîå èñïîëüçîâàíèå ñåíñîðíîãî àíà-
ëèçà â ïðàêòèêå ðàáîòû ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé â Ðîññèè ñäåðæèâàëîñü îòñóòñòâèåì íåîáõî-
äèìîé íîðìàòèâíîé áàçû, ìåòîäîëîãè÷åñêèõ ïîäõî-
äîâ ê îòáîðó è ïîäãîòîâêå äåãóñòàòîðîâ, îòñóòñòâèåì
çíàíèé ìåòîäîëîãèè ñåíñîðíîãî àíàëèçà ìÿñíîãî
ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè, à òàêæå ñèñòåìû ïåðå-
ïîäãîòîâêè êàäðîâ äëÿ ñåíñîðíîãî àíàëèçà íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ìÿñíîé îòðàñëè. 

Îäíàêî, â ïîñëåäíåå äåñÿòèëåòèå çà ðóáåæîì è â
Ðîññèè ïðîâåäåíû ôóíäàìåíòàëüíûå íàó÷íûå èññëå-
äîâàíèÿ â îáëàñòè ñåíñîðíîãî àíàëèçà, íàïðàâëåííûå
â ïåðâóþ î÷åðåäü íà ñòàíäàðòèçàöèþ ôàêòîðîâ, îêà-
çûâàþùèõ âëèÿíèå íà îáúåêòèâíîñòü ïðîâîäèìûõ èñ-
ñëåäîâàíèé. Ýòî â ïåðâóþ î÷åðåäü êàñàåòñÿ ìåòîäîâ îò-
áîðà è ïîäãîòîâêè äåãóñòàòîðîâ, óñëîâèé ïðîâåäåíèÿ
îðãàíîëåïòè÷åñêîãî àíàëèçà, ìåòîäîëîãèè îðãàíî-
ëåïòè÷åñêîé îöåíêè ñûðüÿ è âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè. 

Îäíèì èç áàçîâûõ ïðèíöèïîâ ñîâðåìåííûõ ïîä-
õîäîâ ê îáåñïå÷åíèþ êà÷åñòâà, â òîì ÷èñëå è óïðàâ-
ëåíèÿ êà÷åñòâîì, ÿâëÿåòñÿ ðåøåíèå âîïðîñà î ïîâû-
øåíèè (êâàëèôèêàöèè êàäðîâ âñåõ óðîâíåé) óðîâíÿ
ïîäãîòîâêè ñïåöèàëèñòîâ ìÿñíîé îòðàñëè, â òîì
÷èñëå è äåãóñòàòîðîâ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ñîçäàí «Öåíòð ñåíñîð-
íîãî àíàëèçà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ». Öåíòð ñïðîåêòè-
ðîâàí ñ ó÷åòîì òðåáîâàíèé íàöèîíàëüíîãî è
ìåæäóíàðîäíûõ ñòàíäàðòîâ, ñîäåðæèò íåîáõîäèìûé
íàáîð ïîìåùåíèé è îñíàùåí îáîðóäîâàíèåì äëÿ
ïðîâåäåíèÿ ñåíñîðíîãî àíàëèçà ïèùåâîé ïðîäóêöèè.
Â ëàáîðàòîðèè ïðåäóñìîòðåíà âîçìîæíîñòü ïðîâå-
äåíèÿ èñïûòàíèé êàê èíäèâèäóàëüíî èññëåäîâàòå-
ëÿìè â èñïûòàòåëüíûõ êàáèíêàõ, òàê è ãðóïïàìè èñ-
ïûòàòåëåé. Ïðè ñòðîèòåëüñòâå ëàáîðàòîðèè ó÷òåíû
òðåáîâàíèÿ ê óñëîâèÿì äëÿ ïðîâåäåíèÿ èñïûòàíèé,
ò.å. òåìïåðàòóðå, âëàæíîñòè, çâóêîèçîëÿöèè, îòäåëêå

è îñâåùåíèþ ïîìåùåíèé, ÷òî ïîçâîëèëî ñîçäàòü
êîìôîðòíûå óñëîâèÿ äëÿ ðàáîòû èñïûòàòåëåé è äî-
ñòè÷ü ìàêñèìàëüíîãî ñíèæåíèÿ âëèÿíèÿ íà ðåçóëü-
òàòû èññëåäîâàíèé ïñèõîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ è ôè-
çè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ äåãóñòàòîðîâ. 

Íà áàçå Ó÷åáíîãî öåíòðà ïðîâîäÿòñÿ ñåìèíàðû
ïî ïîâûøåíèþ êâàëèôèêàöèè ðàáîòíèêîâ ìÿñíîé
îòðàñëè â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðîãðàììîé ïîäãîòîâêè äå-
ãóñòàòîðîâ äëÿ îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè êà÷åñòâà
ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ïðîãðàììà ñå-
ìèíàðà ðàññ÷èòàíà íà øèðîêèé êðóã ñïåöèàëèñòîâ
íåçàâèñèìî îò áàçîâîãî îáðàçîâàíèÿ è ðåêîìåíäó-
åòñÿ ñîòðóäíèêàì îòäåëîâ ìàðêåòèíãà, îòäåëîâ êà÷å-
ñòâà è òåõíîëîãè÷åñêèõ ñëóæá. 

Îòáîð è ïîäãîòîâêà äåãóñòàòîðîâ ïðîâîäèòñÿ íà
áàçå ñòàíäàðòîâ ÃÎÑÒ Ð ÈÑÎ 3972-2005, 5496-2005
è ðàçðàáîòàííûõ â èíñòèòóòå ìåòîäè÷åñêèõ ðåêî-
ìåíäàöèé, àäàïòèðîâàííûõ ê çàäà÷àì ìÿñíîé îòðàñëè.
Ïðîãðàììà âêëþ÷àåò îòáîð è ôîðìèðîâàíèå ãðóïï èñ-
ïûòàòåëåé (äåãóñòàòîðîâ), èõ îçíàêîìëåíèå ñ ìåòî-
äîëîãèåé îðãàíîëåïòè÷åñêîãî àíàëèçà è îáó÷åíèå ñîâ-
ðåìåííûì àíàëèòè÷åñêèì ìåòîäàì îðãàíîëåïòè÷åñêîé
îöåíêè ïðîäóêöèè (ðàçëè÷èòåëüíûå, îïèñàòåëüíûå è
ìåòîäû ñ èñïîëüçîâàíèåì øêàë è êàòåãîðèé), â òîì ÷èñ-
ëå ïðîôèëüíîìó, «ìåòîäó òðåóãîëüíèêà», «À íå À»,
ïàðíîãî ñðàâíåíèÿ è äðóãèì, ïîçâîëÿþùèì äîñòîâåðíî
îïðåäåëÿòü ðàçëè÷èÿ è óñòàíàâëèâàòü ïðåäïî÷òåíèÿ
ìåæäó äâóìÿ îáðàçöàìè, êîíòðîëèðîâàòü êà÷åñòâî ïðî-
äóêöèè â ïðîöåññå òåõíîëîãè÷åñêîãî öèêëà, âûáèðàòü
ïîñòàâùèêà, ðàçðàáàòûâàòü íîâóþ è îïòèìèçèðîâàòü
ïî ñåíñîðíûì õàðàêòåðèñòèêàì ñóùåñòâóþùóþ ïðî-
äóêöèþ, ïðîâîäèòü ìàðêåòèíãîâûå èññëåäîâàíèÿ è
îöåíêó êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè ïðîäóêöèè íà ðûíêå.
Èñïîëüçîâàíèå ñîâðåìåííûõ ìåòîäîâ ñåíñîðíîãî
àíàëèçà ïîçâîëÿåò ïåðåâåñòè îðãàíîëåïòè÷åñêóþ
îöåíêó êà÷åñòâà ïðîäóêöèè èç êàòåãîðèè êà÷åñòâåííîé
â êîëè÷åñòâåííóþ, èñïîëüçóþùóþ ìàòåìàòè÷åñêóþ ñòà-
òèñòèêó, ÷èñëåííîå ìîäåëèðîâàíèå è ïðîãíîçèðîâà-
íèå, ÷òî ïîçâîëÿåò ïî òî÷íîñòè è âîñïðîèçâîäèìîñòè
ðåçóëüòàòîâ ïðèáëèçèòü åå ê ðåçóëüòàòàì äðóãèõ àíà-
ëèòè÷åñêèõ ìåòîäîâ. 

Äëÿ òîãî ÷òîáû ïðîâîäèòü ñåíñîðíóþ îöåíêó
ïðîäóêöèè ñ èñïîëüçîâàíèåì ýòèõ ìåòîäîâ, èñïûòà-

→

Сенсорный анализ — 
инструмент управления качеством

мясной продукции

Интеграция сенсорного анализа в программу контроля качества затра-
гивает основные аспекты разработки новых видов продуктов, увели-

чения масштабов производства, входного контроля сырья, ингредиентов
и вспомогательных материалов, совершенствования рецептур и техно-
логических приемов производства продуктов. Сенсорная оценка явля-
ется важнейшим элементом маркетинговых исследований.

А.А. Семенова, доктор техн. наук, профессор, Т.Г. Кузнецова, доктор вет. наук, профессор, И.Г. Анисимова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: органолептический ана-
лиз, управление качеством, отбор и подго-
товка дегустаторов.



Органолептика / МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ

51№6 декабрь 2010 Всё о МЯСЕ

òåëè äîëæíû áûòü îòîáðàíû ïî ñâîèì ñåíñîðíûì
ñïîñîáíîñòÿì è îáó÷åíû äàííûì ìåòîäàì, â ýòîì
ñëó÷àå êàïèòàëîâëîæåíèÿ â îáó÷åíèå äåãóñòàòîðîâ
îêóïÿòñÿ çà ñ÷åò ýôôåêòèâíîñòè êîíòðîëÿ êà÷åñòâà
âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè è åå âîñòðåáîâàííîñòüþ íà
ðûíêå. Êàê ïîêàçàëà ïðàêòè÷åñêàÿ ðàáîòà ïî îòáîðó
äåãóñòàòîðîâ íà ïðåäïðèÿòèè, íåîáõîäèìûìè ñåí-
ñîðíûìè õàðàêòåðèñòèêàìè îáëàäàåò ìåíåå ïîëî-
âèíû ïðåòåíäåíòîâ, æåëàþùèõ ïðèíèìàòü ó÷àñòèå â
âûïîëíåíèè ñåíñîðíûõ ðàáîò. Ê ïðåòåíäåíòàì â äå-
ãóñòàòîðû ïðåäúÿâëÿþòñÿ îïðåäåëåííûå òðåáîâàíèÿ
ïî ñîñòîÿíèþ çäîðîâüÿ, ïèùåâûì ïðèñòðàñòèÿì, ëè÷-
íûì õàðàêòåðèñòèêàì, ñïîñîáíîñòè ê êîììóíèêàöèè,
îòñóòñòâèþ âðåäíûõ ïðèâû÷åê. Áîëüøîå çíà÷åíèå â
ðàáîòå äåãóñòàòîðà èìååò ðàçâèòèå ñåíñîðíîé ïà-
ìÿòè. Ôîðìèðîâàíèå äåãóñòàöèîííûõ êîìèññèé íà
ïðåäïðèÿòèè îñóùåñòâëÿåòñÿ ñ ó÷åòîì ñåíñîðíûõ
ñïîñîáíîñòåé èñïûòàòåëåé — çðèòåëüíîé, îáîíÿ-
òåëüíîé, âêóñîâîé ÷óâñòâèòåëüíîñòè. Ïðîâåäåíèå äå-
ãóñòàöèé ãðóïïîé íåïîäãîòîâëåííûõ äåãóñòàòîðîâ
ïðèâîäèò ê øèðîêîé âàðèàáåëüíîñòè ïîëó÷àåìûõ ðå-
çóëüòàòîâ è ðåçêî ñíèæàåò ýôôåêòèâíîñòü ïðîâîäè-
ìîé ðàáîòû. 

Â ñóùåñòâóþùèõ ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèÿõ íåìà-
ëîâàæíîå çíà÷åíèå èìååò çíàíèå è ýôôåêòèâíîñòü
èñïîëüçîâàíèÿ ïîòðåáèòåëüñêèõ ìåòîäîâ îöåíêè ïðî-
äóêöèè, ïîçâîëÿþùèõ îïðåäåëÿòü ïðåäïî÷òåíèÿ ïî-
òðåáèòåëÿ è åãî ðåàêöèè íà ïðîäóêöèþ (æåëàòåëü-
íîñòü ïðîèçâåäåííîé ïðîäóêöèè) è ïîíÿòü, êàêèå
ñåíñîðíûå õàðàêòåðèñòèêè ïðîäóêòà ÿâëÿþòñÿ äëÿ
íèõ ïðèîðèòåòíûìè. Ïîëó÷åííûå äàííûå ïîçâîëÿþò
îïòèìèçèðîâàòü îðãàíîëåïòè÷åñêèå ñâîéñòâà ïðî-
äóêòà â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè ïîòðåáèòåëåé,
ðàçðàáàòûâàòü íîâûå âèäû ïðîäóêöèè è ãàðàíòèðî-
âàòü åå óñïåõ íà ðûíêå ñ ó÷åòîì ðåãèîíàëüíûõ ïðåä-
ïî÷òåíèé, ïîëà, âîçðàñòà ïîòðåáèòåëåé, öåíû òîâàðà.
Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî äëÿ óñïåøíîé èíòåðïðåòàöèè
è âíåäðåíèÿ ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèÿ è ïîëó÷åíèÿ
ñêîðåéøåãî ýôôåêòà îò èõ âíåäðåíèÿ íåîáõîäèìà
ñêîîðäèíèðîâàííàÿ ðàáîòà ìàðêåòîëîãîâ, ñåíñîðíûõ
ñïåöèàëèñòîâ è òåõíîëîãîâ êàê åäèíîé êîìàíäû.

Íàèáîëåå ýôôåêòèâíûì ìåòîäîì ôîðìèðîâàíèÿ
äåãóñòàöèîííîé êîìèññèè, êàê ïîêàçàëà ïðàêòèêà
ïðîâåäåíèÿ òàêèõ ðàáîò, ÿâëÿåòñÿ îòáîð, îáó÷åíèå

ñïåöèàëèñòîâ íåïîñðåäñòâåííî íà ïðåäïðèÿòèè, ÷òî
ïîçâîëÿåò ìèíèìàëüíî îòâëåêàòü ðàáîòíèêîâ ïðåä-
ïðèÿòèÿ îò âûïîëíåíèÿ èõ íåïîñðåäñòâåííûõ îáÿ-
çàííîñòåé.

Ñôîðìèðîâàííàÿ äåãóñòàöèîííàÿ êîìèññèÿ äîëæ -
íà ïðîõîäèòü ïåðèîäè÷åñêèé ìîíèòîðèíã, ÷òîáû ïîä-
äåðæèâàòü ïðèåìëåìûé óðîâåíü äîñòîâåðíîñòè è âîñ-
ïðîèçâîäèìîñòè ñâîèõ ðåçóëüòàòîâ.

Òàêèì îáðàçîì, íàó÷íî îáîñíîâàííîå èñïîëüçî-
âàíèå ñåíñîðíîãî àíàëèçà íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé
îòðàñëè ïîçâîëèò ðåàëèçîâàòü åãî â ïðîãðàììå êîí-
òðîëÿ êà÷åñòâà ïðîäóêöèè, ïîëó÷èòü èíôîðìàöèþ î
ðàçâèòèè ïðîäóêòà è âîçìîæíîñòÿõ îïòèìèçàöèè åãî
ñåíñîðíûõ õàðàêòåðèñòèê, îïðåäåëèòü òðåáîâàíèÿ
ïîòðåáèòåëåé è îöåíèòü êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü
ïðîäóêòà íà ðûíêå. Ýòî ïîìîæåò èçáåæàòü íåîïðàâ-
äàííûõ çàòðàò íà ðåêëàìó è ãàðàíòèðîâàòü åãî óñïåõ
â óñëîâèÿõ æåñòêîé êîíêóðåíòíîé áîðüáû. →│
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Биохимия процесса окисления
Ãåìîâàÿ ãðóïïà ïèãìåíòîâ ëåãêî ïîäâåðãàåòñÿ

îêèñëåíèþ, êîòîðîå è ÿâëÿåòñÿ ïðè÷èíîé íåæåëà-
òåëüíîãî èçìåíåíèÿ öâåòà ìÿñà. Îêèñëåíèå ãåìà —
ñëîæíûé ïðîöåññ, ðàçâèâàþùèéñÿ ïî äâóì íàïðàâëå-
íèÿì. Âî-ïåðâûõ, âîçìîæíî îêèñëåíèå Fe+2 â Fe+3, à âî-
âòîðûõ, îêèñëåíèþ ìîæåò ïîäâåðãàòüñÿ ïîðôèðèíî-
âîå êîëüöî ãåìà. Ïðè÷åì îêèñëåíèå äâóõâàëåíòíîãî æå-
ëåçà âëèÿåò íà îêèñëåíèå ïîðôèðèíîâîãî êîëüöà.

Õèìè÷åñêèå ñâîéñòâà êèñëîðîäà ïðèäàþò ôîð-
ìèðîâàíèþ öâåòà ñâåæåãî ìÿñà ïðîòèâîðå÷èâûé õà-
ðàêòåð. Ñ îäíîé ñòîðîíû, êèñëîðîä íåîáõîäèì äëÿ
îáðàçîâàíèÿ ÿðêî-êðàñíûõ îêñèôîðì ïèãìåíòîâ. Ñ
äðóãîé ñòîðîíû, ñ åãî ó÷àñòèåì ïðîèñõîäèò ñïîíòàí-
íîå îêèñëåíèå ãåìîâîãî æåëåçà è îáðàçîâàíèå àê-
òèâíûõ ôîðì êèñëîðîäà (ÀÔÊ). Íàïðèìåð, ïî ñëå-
äóþùåé ðåàêöèè [1]:

[ProtFe+2]O2 → [ProtFe+3] + O2
−. (1)

Íåïîëíîå âîññòàíîâëåíèå êèñëîðîäà ïðîèñõîäèò
ïî ðàçëè÷íûì ïðè÷èíàì è çàâåðøàåòñÿ îáðàçîâàíèåì
ÀÔÊ. Ïîìèìî ðåàêöèè (1) è äðóãèõ àíàëîãè÷íûõ ðå-
àêöèé îíî ïðîèñõîäèò ïðè âçàèìîäåéñòâèè êèñëî-
ðîäà ñ âîññòàíîâèòåëÿìè, âêëþ÷àÿ òå, êîòîðûå èñ-
ïîëüçóþòñÿ äëÿ ïðåäóïðåæäåíèÿ ïîðîêîâ öâåòà ìÿñà.
Íàïðèìåð, àñêîðáàò ìîæåò âîññòàíàâëèâàòü Î2 â
Í2Î2. Ïåðåêèñü âîäîðîäà âûäåëÿåòñÿ òàêæå ïðè
ôóíêöèîíèðîâàíè íåêîòîðûõ îêñèäàç [1]. Îáðàçóþ-
ùèåñÿ ÀÔÊ ñïîñîáíû îêèñëÿòü ãåìîâûé ïîðôèðèí è
äðóãèå âõîäÿùèå â ñîñòàâ ìÿñà âåùåñòâà, ïðåæäå
âñåãî æèðû, ÷òî óõóäøàåò åãî êà÷åñòâî è ñîêðàùàåò
ñðîê õðàíåíèÿ. Â ýòîì çàêëþ÷àåòñÿ ïðîòèâîðå÷è-
âîñòü ïðîöåññà îáðàçîâàíèÿ öâåòà ñâåæåãî ìÿñà ñ ó÷à-

ñòèåì êèñëîðîäà, ïîçâîëÿþùàÿ ãîâîðèòü î ïðîèñõî-
äÿùåì êàê î ñàìîîêèñëåíèè.

Ïðè æèçíè æèâîòíîãî ÀÔÊ íå íàíîñÿò ñóùå-
ñòâåííîãî óùåðáà åãî çäîðîâüþ, ò.ê. íèçêèé óðîâåíü
èõ êîíöåíòðàöèè ÿâëÿåòñÿ ìåòàáîëè÷åñêè íîðìàëü-
íûì è ïîääåðæèâàåòñÿ àíòèîêñèäàíòíîé ñèñòåìîé.
Ïîñëå óáîÿ æèâîòíîãî îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû â
ìÿñå àêòèâèçèðóþòñÿ.

Òàêèì îáðàçîì, äëÿ ñòàáèëèçàöèè êðàñíîãî öâåòà
ñâåæåãî îêñèãåíèðîâàííîãî ìÿñà íåîáõîäèìî çàìåä-
ëåíèå îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ. Äëÿ ýòîãî èñïîëüçó-
åòñÿ îáðàáîòêà ìÿñà àíòèîêèñëèòåëüíûìè ïðåïàðàòàìè.

Àíòèîêèñëèòåëüíûå ñîñòàâû, èñïîëüçóåìûå äëÿ
óñèëåíèÿ öâåòà ìÿñà, îáû÷íî ñîñòîÿò èç òðåõ êîìïî-
íåíòîâ. Ýòî àíòèîêèñëèòåëü, ñèíåðãèñò àíòèîêèñëè-
òåëÿ è êîìïëåêñîîáðàçîâàòåëü, ñâÿçûâàþùèé èîíû
ìåòàëëîâ ñ ïåðåìåííîé âàëåíòíîñòüþ. Äåéñòâèå òà-
êîãî ñîñòàâà çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî åñëè àíòèîêèñ-
ëèòåëü è åãî ñèíåðãèñò óñòðàíÿþò ïîñëåäñòâèÿ óæå
ïðîèçîøåäøèõ îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ, òî êîì-
ïëåêñîîáðàçîâàòåëü ïðåäîòâðàùàåò âîçìîæíîñòü âîç-
íèêíîâåíèÿ íîâûõ îêèñëèòåëüíûõ öåïåé.

Â ðåçóëüòàòå îáðàáîòêè ìÿñà àíòèîêèñëèòåëüíûì
ñîñòàâîì ñîçäàþòñÿ óñëîâèÿ äëÿ âîññòàíîâëåíèÿ ìåò-
ìèîãëîáèíà è, îäíîâðåìåííî, çàìåäëÿåòñÿ îêèñëå-
íèå ìèîãëîáèíà. Ýòî çíà÷èò, ÷òî áîëåå äëèòåëüíîå
âðåìÿ æåëåçî â ãåìîâûõ ïèãìåíòàõ ìÿñà ñîõðàíÿåò
ñòåïåíü îêèñëåíèÿ +2, è íå îêèñëÿåòñÿ ïîðôèðèíî-
âîå êîëüöî. Îäíîâðåìåííî áëàãîäàðÿ àýðàöèè ìÿñà
ìèîãëîáèí ñâÿçûâàåò êèñëîðîä è ïðåâðàùàåòñÿ â
ÿðêî-êðàñíûé îêñèìèîãëîáèí. Â ñèëó ýòèõ ïðè÷èí
óñèëèâàåòñÿ è ñòàáèëèçèðóåòñÿ íà áîëåå äëèòåëüíîå
âðåìÿ åñòåñòâåííûé öâåò ìÿñà.

Â ñâÿçè ñ ýòèì íåîáõîäèì ïîèñê êîìïëåêñà âå-
ùåñòâ, ñïîñîáíûõ çàùèùàòü ìÿñî îò îêèñëåíèÿ è íå
ïðåäñòàâëÿþùèõ îïàñíîñòè äëÿ çäîðîâüÿ ÷åëîâåêà.
Âûïîëíåíèå ýòèõ óñëîâèé âîçìîæíî â òîì ñëó÷àå,
åñëè êîìïëåêñ òàêèõ âåùåñòâ áóäåò ñîäåðæàòü àíàëîãè
àíòèîêñèäàíòîâ ìûøå÷íîé òêàíè (ãëóòàòèîí, öèñòåèí
è äð.). Â òîæå âðåìÿ åãî ïîëó÷åíèå è èñïîëüçîâàíèå
äîëæíî áûòü ýêîíîìè÷åñêè îïðàâäàííûì.

→

Исследование цветовых
характеристик мясного сырья

для оценки антиокислительных свойств
дрожжевого экстракта

Цвет — очень изменчивое свойство свежего, охлажденного мяса, по-
ступающего в продажу. Сохранение его ярко-красного цвета пред-

ставляет важную задачу. Пигментами, придающими необходимый цвет
свежему мясу, являются оксиформы миоглобина и гемоглобина.

С.В. Мурашев, доктор техн. наук, профессор, М.Е. Жемчужников
Санкт-Петербургский государственный университет низкотемпературных и пищевых технологий

Для стабилизации красного цвета
свежего оксигенированного мяса необходимо

замедление окислительных процессов.
Для этого используется обработка мяса

антиокислительными препа ратами

Ключевые слова: цвет мяса, миоглобин,
гемоглобин, стабилизация цвета, антиокис-
лительная обработка, полифосфаты, экс-
тракт дрожжей.
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Èç îðãàíîãåííûõ ýëåìåíòîâ òîëüêî ñåðà â ñòå-
ïåíè îêèñëåíèÿ –2 îêèñëÿåòñÿ ëåã÷å, ÷åì îðãàíè÷å-
ñêèé óãëåðîä. Ïîýòîìó òèîëû íåçàâèñèìî îò ñâîåé
õèìè÷åñêîé ïðèðîäû — àìèíîêèñëîòà (öèñòåèí),
ïåïòèä (ãëóòàòèîí) èëè êèñëîòà (äèãèäðîëèïîåâàÿ
êèñëîòà) — ÿâëÿþòñÿ âîññòàíîâèòåëÿìè. Ðàçíèöà â
òîì, ÷òî â ïåðâûõ äâóõ ñëó÷àÿõ îáðàçóþòñÿ ìåæìîëå-
êóëÿðíûå äèñóëüôèäíûå ñâÿçè, à â ëèïîåâîé êèñëîòå
âîçíèêàåò âíóòðèìîëåêóëÿðíàÿ ñâÿçü.

Â îòëè÷èå îò ñïîñîáíîñòè ê íåïîñðåäñòâåííîìó
âîññòàíîâèòåëüíîìó äåéñòâèþ, õàðàêòåðíîìó äëÿ
îãðàíè÷åííîãî êðóãà ñîåäèíåíèé, êîñâåííîå àíòèî-
êèñëèòåëüíîå äåéñòâèå ïðîÿâëÿåòñÿ â ñïîñîáíîñòè ê
îáðàçîâàíèþ êîìïëåêñîâ è âûâîäó èîíîâ ìåòàëëîâ ñ
ïåðåìåííîé âàëåíòíîñòüþ èç ó÷àñòèÿ â ðåàêöèÿõ, è
îíî ñâîéñòâåííî äëÿ áîëåå øèðîêîãî êðóãà âåùåñòâ.

Âñå ά-àìèíîêèñëîòû ñïîñîáíû âûñòóïàòü â êà÷å-
ñò âå ïîëèäåíòàòíûõ ëèãàíä è îáðàçîâûâàòü õåëàòíûå
êîìïëåêñû ñ êàòèîíàìè d-ìåòàëëîâ. Ïðè÷åì êèñëîò-
íûå è îñíîâíûå àìèíîêèñëîòû ÿâëÿþòñÿ áîëåå àê-
òèâíûìè ëèãàíäàìè, ÷åì íåéòðàëüíûå àìèíîêèñëîòû.
Â ðÿäå ñëó÷àåâ îñîáóþ àêòèâíîñòü ïðîÿâëÿþò öè-
ñòåèí è ãèñòèäèí. Â ñîñòàâå ïåïòèäîâ è áåëêîâ ýòè
àìèíîêèñëîòû ñîõðàíÿþò ñâîþ ñïîñîáíîñòü ê êîì-
ïëåêñîîáðàçîâàíèþ. Ïîýòîìó ïåïòèäû òàêæå ÿâëÿ-
þòñÿ ïîëèäåíòàòíûìè ëèãàíäàìè.

Ýôôåêòèâíî ñâÿçûâàþò èîíû ìåòàëëîâ ñ ïåðå-
ìåííîé âàëåíòíîñòüþ ïîëèôîñôàòû. Îäíàêî èñ-
ïîëüçîâàíèå âìåñòî ôîñôàòîâ äðóãèõ âåùåñòâ, ñïî-
ñîáíûõ ñâÿçûâàòü èîíû ìåòàëëîâ ñ ïåðåìåííîé
âàëåíòíîñòüþ, áóäåò èìåòü ñóùåñòâåííûé ïîëîæè-
òåëüíûé ýôôåêò ñ òî÷êè çðåíèÿ ñîâðåìåííîé íàóêè
î ïèòàíèè, òàê êàê ñîäåðæàíèå ôîñôàòîâ â ïðîäóêòàõ
ïèòàíèÿ äîëæíî áûòü îãðàíè÷åíî èç-çà óõóäøåíèÿ
ñîîòíîøåíèÿ êàëüöèÿ è ôîñôîðà, ïðåïÿòñòâóþùåãî
óñâîåíèþ êàëüöèÿ îðãàíèçìîì ÷åëîâåêà.

Íåëüçÿ èñêëþ÷èòü òàêæå, ÷òî íåêîòîðûå âåùåñò -
âà — ýòî ìîãóò áûòü àìèíîêèñëîòû, — ñïîñîáíû âû-
ñòóïàòü â êà÷åñòâå ëèãàíäîâ è ñòàáèëèçèðîâàòü ìèîã-
ëîáèí âñëåäñòâèå çàìåíû êèñëîðîäà è îáðàçîâàíèÿ
íîâûõ êîìïëåêñîâ.

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ àíòèîêèñëèòåëüíîãî êîìïëåêñà,
ñîäåðæàùåãî óêàçàííûå âûøå âåùåñòâà, ìîãóò áûòü
èñïîëüçîâàíû ïèùåâûå ïåêàðñêèå äðîææè. Îíè ñî-
äåðæàò îñíîâíûå êîìïîíåíòû, íåîáõîäèìûå äëÿ àí-
òèîêñèäàíòíîé îáðàáîòêè ìÿñà. Àíòèîêèñëèòåëè
ïðåäñòàâëåíû â íèõ âîññòàíîâëåííûìè òèîëàìè. Ñè-
íåðãèñòû àíòèîêèñëèòåëåé ïðåäñòàâëåíû îðãàíè÷å-
ñêèìè êèñëîòàìè. Ê êîìïëåêñîîáðàçîâàòåëÿì îòíî-
ñÿòñÿ ñâîáîäíûå àìèíîêèñëîòû, îëèãîïåïòèäû è
äðóãèå ñîåäèíåíèÿ. Ïðè ýòîì ïåêàðñêèå äðîææè
ÿâëÿþòñÿ âåñüìà ðàñïðîñòðàíåííûì è ñðàâíèòåëüíî
íåäîðîãèì ïðîäóêòîì, â ìèðå èõ ñóììàðíîå ïðîèç-
âîäñòâî ñîñòàâëÿåò íå ìåíåå 700 000 ò â ãîä [3].

Объекты и методы исследования
Ñ öåëüþ ïîëó÷åíèÿ êîìïëåêñà àíòèîêèñëèòåëü-

íûõ âåùåñòâ ïèùåâûå äðîææè ñíà÷àëà íåîáõîäèìî
ãîìîãåíèçèðîâàòü, äëÿ ýòîãî èõ çàìîðàæèâàþò [2].
Çàìîðàæèâàíèå ïðîâîäÿò ïðè òåìïåðàòóðå –18 °Ñ â
òå÷åíèå 24 ÷àñîâ, ïîñëå ÷åãî ðàçìîðàæèâàþò. Äàëåå
ãîìîãåíèçàò öåíòðèôóãèðóþò ñ öåëüþ óäàëåíèÿ èç
íåãî âñåõ âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ âåùåñòâ. Öåíòðèôó-
ãèðîâàòü ìîæíî äî òåõ ïîð, ïîêà â ðàñòâîðå íå
îñòàíóòñÿ âåùåñòâà ñ ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé ïðèáëè-
çèòåëüíî äî 1000 Äà, íî íå ìåíåå ÷åì 500 Äà. Â
ðåçóëüòàòå ïîëó÷àåòñÿ ýêñòðàêò èç äðîææåé, ñîäåð-
æàùèé êîìïëåêñ íèçêîìîëåêóëÿðíûõ âåùåñòâ ñ
íåîáõîäèìûìè ñâîéñòâàìè. Âûòÿæêó ðàñòâîðÿþò â
âîäå äëÿ ïîëó÷åíèÿ íåîáõîäèìîé êîíöåíòðàöèè
âåùåñòâà.

Ñûðüåì äëÿ ïðîâåäåíèÿ ðàáîòû ïîñëóæèëà îõ-
ëàæäåííàÿ æèëîâàííàÿ ãîâÿäèíà (îáùèé áåëîê
22,1 %, æèð 1,55 %, âëàãà 75,6 %). Îáðàçöû ìÿñà ñ
ôèêñèðîâàííîé ìàññîé ïîãðóæàëèñü â âîäíûé
ðàñòâîð ýêñòðàêòà äðîææåé ñ îïðåäåëåííîé êîíöåí-
òðàöèåé è ïðè ïîñòîÿííîì ñîîòíîøåíèè ìåæäó ìàñ-
ñîé íàâåñêè ìÿñà è ðàñòâîðîì (1 : 1). Ìÿñî âûäåð-
æèâàëîñü â ðàñòâîðå â òå÷åíèå 5 ìèíóò. Ñðàçó ïîñëå
îáðàáîòêè è äàëåå åæåäíåâíî ïîëó÷àëè ñïåêòðû îò-
ðàæåíèÿ îáðàçöîâ ìÿñà â âèäèìîé îáëàñòè ñïåêòðà
(400–750 íì) íà ñïåêòðîôîòîìåòðå ÑÔ-18. Äëÿ èñ-
ñëåäîâàíèÿ íà ñïåêòðîôîòîìåòðå èñïîëüçîâàëèñü îá-
ðàçöû ìÿñà ñ ðàâíîé ïëîùàäüþ. Âëèÿíèå îáðàáîòêè
ìÿñà íà åãî êðàñíûé öâåò èññëåäîâàëè ïðè äëèíå
âîëíû 690 íì, ò.å. â ñåðåäèíå êðàñíîé îáëàñòè âèäè-
ìîãî ñïåêòðà. Êîýôôèöèåíò óñòîé÷èâîñòè öâåòà
ìÿñà ïîñëå îáðàáîòêè â ïðîöåññå õðàíåíèÿ ðàññ÷è-
òûâàëñÿ ñîãëàñíî ÌÐ 02-00419779-08.

Èññëåäîâàëîñü îòðàæåíèå îáðàçöîâ ìÿñà, îáðà-
áîòàííûõ àíòèîêèñëèòåëüíûìè ðàñòâîðàìè, è êîí-
òðîëüíîãî, íåîáðàáîòàííîãî ìÿñà. Ðàñòâîðû, êîòîðûìè
îáðàáàòûâàëîñü ìÿñî, ñîäåðæàëè òîëüêî äðîææåâóþ
âûòÿæêó èëè äðîææåâóþ âûòÿæêó è àñêîðáèíîâóþ êèñ-
ëîòó â îïðåäåëåííûõ ñîîòíîøåíèÿõ. Êîíòðîëüíûå îá-
ðàçöû è îáðàáîòàííîå ìÿñî õðàíèëèñü ïðè òåìïåðà-
òóðå 0–4 °Ñ. Ñ öåëüþ àýðàöèè ìÿñà ïîñëå îáðàáîòêè
íå èñïîëüçîâàëàñü êàêàÿ-ëèáî óïàêîâêà.

Результаты исследования
Õîðîøèå ðåçóëüòàòû ïî ñòàáèëèçàöèè åñòåñòâåí-

íîãî öâåòà ñâåæåãî ìÿñà äàåò îáðàáîòêà êîìïëåêñîì
âåùåñòâ, ñîäåðæàùèì ïîëèôîñôàòû, àñêîðáèíîâóþ,
íèêîòèíîâóþ è ëèìîííóþ êèñëîòû. Ïîýòîìó â äàííîé
ðàáîòå ýôôåêòèâíîñòü ïðåïàðàòà íà îñíîâå äðîææåé,
èñïîëüçóåìîãî äëÿ ñòàáèëèçàöèè öâåòà ìÿñà, îïðåäå-
ëÿëàñü â ðåçóëüòàòå ñîïîñòàâëåíèÿ ðåçóëüòàòîâ îáðà-
áîòêè ìÿñà íîâûì ïðåïàðàòîì è êîìïëåêñîì âå-
ùåñòâ, ñîäåðæàùèì ïîëèôîñôàòû, àñêîðáèíîâóþ,
íèêîòèíîâóþ è ëèìîííóþ êèñëîòû. Ðåçóëüòàòû ïî ñòà-
áèëèçàöèè êðàñíîãî öâåòà ìÿñà, ïîëó÷åííûå ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè ïîëèôîñôàòîâ è êèñëîò â ðàçëè÷íûõ
ñîîòíîøåíèÿõ ïðè äëèíå âîëíû 690 íì, ïðåäñòàâëå-
íû íà ðèñ. 1 è â òàáë. 5. Ñîîòíîøåíèÿ êîìïîíåíòîâ
â ðàñòâîðå äëÿ îáðàáîòêè ìÿñà ïðèâåäåíû â òàáë. 1.

Íà÷àëüíûå òî÷êè çàâèñèìîñòåé îïòè÷åñêîé ïëîò-
íîñòè D690 îáðàáîòàííîãî ìÿñà íå ñîîòâåòñòâóþò

Нельзя исключить также, что некоторые вещест ва —
это могут быть аминокислоты, — способны

выступать в качестве лигандов и стабилизировать
миоглобин вследствие замены кислорода

и образования новых комплексов



МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ / Цветовые характеристики

54 №6 декабрь 2010Всё о МЯСЕ

êîíòðîëüíîìó ìÿñó. Ýòî ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî îáðàáîòêà
öâåòîñòàáèëèçèðóþùèìè ñîñòàâàìè áûñòðî èçìåíÿåò
îïòè÷åñêèå ñâîéñòâà ìÿñà, âñëåäñòâèå ÷åãî íà÷àëüíûå
òî÷êè D690 äëÿ êàæäîãî âàðèàíòà ìÿñà èìåþò ñâîè
îïðåäåëåííûå çíà÷åíèÿ.

Íà ïðåäñòàâëåííûõ çàâèñèìîñòÿõ îïòè÷åñêàÿ
ïëîòíîñòü ìÿñà D690 â ðåçóëüòàòå îáðàáîòêè àíòèî-
êèñëèòåëüíûìè ñîñòàâàìè óìåíüøàåòñÿ â òå÷åíèå
ïåðâûõ 2–4 ñóòîê ïîñëå îáðàáîòêè. Íåçíà÷èòåëüíîå
óìåíüøåíèå íàáëþäàåòñÿ òàêæå è â êîíòðîëüíîì îá-
ðàçöå. Óìåíüøåíèå îïòè÷åñêîé ïëîòíîñòè â êðàñíîé
îáëàñòè ñïåêòðà îáóñëîâëåíî óñèëåíèåì îòðàæåíèÿ
ñâåòà ïîâåðõíîñòüþ ìÿñà â ýòîé ÷àñòè ñïåêòðà âñëåä-
ñòâèå óâåëè÷åíèÿ ñîäåðæàíèÿ îêñèãåíèðîâàííîé
ôîðìû ìèîãëîáèíà. Â êîíòðîëüíîì îáðàçöå íå ïðî-
òåêàþò âîññòàíîâèòåëüíûå ïðîöåññû, âñëåäñòâèå ÷åãî
êèñëîðîäîì ìîæåò íàñûùàòüñÿ òîëüêî òà íåáîëüøàÿ
÷àñòü ìèîãëîáèíà, êîòîðàÿ äî ýòîãî íå áûëà ñ íèì
ñâÿçàíà. Ïîýòîìó îïòè÷åñêàÿ ïëîòíîñòü êîíòðîëÿ
óìåíüøàåòñÿ, à îòðàæåíèå îò åãî ïîâåðõíîñòè â êðàñ-
íîé îáëàñòè ñïåêòðà âîçðàñòàåò íåçíà÷èòåëüíî.

Â ìÿñå, îáðàáîòàííîì àíòèîêèñëèòåëüíûìè ñî-
ñòàâàìè, íàáëþäàþòñÿ áîëåå ñóùåñòâåííûå îïòè÷å-

ñêèå èçìåíåíèÿ. Ýòî ñâÿçàíî ñ âîññòàíîâëåíèåì ïðè-
ñóòñòâóþùåãî â ìÿñå ìåòìèîãëîáèíà, ÷òî óâåëè÷èâàåò
îáùåå êîëè÷åñòâî ìèîãëîáèíà â ìÿñå, ïðåæäå íå
ñâÿçàííîãî ñ êèñëîðîäîì. Íàñûùåíèå êèñëîðîäîì
ïîñëåäíåãî èç îêðóæàþùåãî âîçäóõà ñïîñîáñòâó-
åò áîëåå çíà÷èòåëüíîìó óâåëè÷åíèþ ñîäåðæàíèÿ
îêñèãåíèðîâàííîé ôîðìû ìèîãëîáèíà, ÷òî â ñâîþ
î÷åðåäü â áîëüøåé ñòåïåíè óìåíüøàåò îïòè÷åñêóþ
ïëîòíîñòü ìÿñà â êðàñíîé îáëàñòè ñïåêòðà, â ðåçóëü-
òàòå ÷åãî ïðîèñõîäèò óñèëåíèå äàííîé öâåòîâîé
ãàììû.

Ìèíèìóì îïòè÷åñêîé ïëîòíîñòè â êðàñíîé îáëà-
ñòè ñïåêòðà íàáëþäàåòñÿ ÷åðåç äâîå ñóòîê õðàíåíèÿ
äëÿ íåîáðàáîòàííîãî ìÿñà è ñìåùåíèå ýòîãî ìèíè-
ìóìà äî 4 ñóòîê äëÿ ìÿñà, îáðàáîòàííîãî àíòèîêèñ-
ëèòåëüíûìè ñîñòàâàìè íà îñíîâå ôîñôàòîâ è îðãà-
íè÷åñêèõ êèñëîò. Ýòî ñìåùåíèå ñâèäåòåëüñòâóåò î
çàìåäëåíèè îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ â ìÿñå. Â äàëü-
íåéøåì, ïî èñòå÷åíèè 2–4 ñóòîê äëÿ êàæäîãî âèäà
îáðàáîòêè ìÿñà, îïòè÷åñêàÿ ïëîòíîñòü D690 âíîâü íà-

Рис. 1. Зависимость оптической плотности говядины,
обработанной полифосфатными смесями в красной области
спектра (690 нм) от времени хранения

Компонент смеси
Содержание компонентов в растворе

для обработки мяса, %
1 2 3 4 (контроль) 5

Экстракт дрожжей 1,0 0,5 1,5 0 1,5
Аскорбиновая кислота 0 0 1,5 0 0

Таблица 2. Содержание компонентов в растворе
для обработки мяса на рис. 2 и табл. 5

Рис. 2. Зависимость оптической плотности говядины,
обработанной экстрактом дрожжей, в красной области
спектра (690 нм) от времени хранения

Компонент смеси
Содержание компонента смеси

в растворе для обработки мяса, %
1 2 3 4 5 6 (контроль)

Экстракт дрожжей 0,5 0 1,0 0 0 0
Аскорбиновая кислота 0,5 1,0 1,0 0,5 1,5 0

Таблица 3. Содержание компонентов в растворе
для обработки мяса на рис. 3 и табл. 5

Рис. 3. Зависимость оптической плотности говядины,
обработанной экстрактом дрожжей и аскорбиновой кисло-
той, в красной области спектра (690 нм) от времени хранения

Таблица 1. Содержание компонентов в растворе
для обработки мяса на рис. 1 и табл. 5

Компонент смеси

Содержание компонентов в растворе
для обработки мяса, %

1
(контроль) 2 3 4 5

Полифосфат 0 0,10 0,15 0,30 0,50
Лимонная кислота 0 0,05 0,10 0,15 0,25
Аскорбиновая кислота 0 0,05 0,10 0,15 0,25
Никотиновая кислота 0 0,05 0,10 0,15 0,25
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÷èíàåò âîçðàñòàòü. Áîëåå ñòðåìèòåëüíî îíà óâåëè÷è-
âàåòñÿ â êîíòðîëüíîì îáðàçöå, ÷òî òàêæå ïîäòâåðæ-
äàåò ìåíüøóþ ñïîñîáíîñòü íåîáðàáîòàííîãî ìÿñà ñî-
ïðîòèâëÿòüñÿ ðàçâèòèþ îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ.
Íàèáîëüøóþ ýôôåêòèâíîñòü ïî óñèëåíèþ è ñòàáè-
ëèçàöèè êðàñíîãî öâåòà ñâåæåãî, îõëàæäåííîãî ìÿñà
ïîêàçàë ñîñòàâ ¹ 5 (ðèñ. 1, òàáë. 1), âêëþ÷àþùèé
ïîëèôîñôàòû, âèòàìèí Ñ, ëèìîííóþ è íèêîòèíîâóþ
êèñëîòû.

Ðåçóëüòàòû ñòàáèëèçàöèè êðàñíîãî öâåòà îõëàæ-
äåííîãî ñâåæåãî ìÿñà, îáðàáîòàííîãî êîìïëåêñîì
íèçêîìîëåêóëÿðíûõ âåùåñòâ, ïðèâåäåíû íà ðèñ. 2, 3
è â òàáë. 5. Ñîîòâåòñòâóþùèå ñîîòíîøåíèÿ êîìïî-
íåíòîâ â âîäíîì ðàñòâîðå äëÿ îáðàáîòêè ìÿñà ïðè-
âåäåíû â òàáë. 2 è 3.

Õàðàêòåð ýòèõ çàâèñèìîñòåé èäåíòè÷åí òåì, ÷òî
ïðåäñòàâëåí íà ðèñ 1. Èõ îòëè÷èòåëüíàÿ îñîáåííîñòü
çàêëþ÷àåòñÿ â áîëåå çíà÷èòåëüíîì óìåíüøåíèè îïòè-
÷åñêîé ïëîòíîñòè â êðàñíîé îáëàñòè ñïåêòðà è â ñìå-
ùåíèè ýòîãî ìèíèìóìà â ñòîðîíó óâåëè÷åíèÿ âðå-
ìåííîãî èíòåðâàëà õðàíåíèÿ ìÿñà. Ýòè îñîáåííîñòè
óêàçûâàþò íà äîïîëíèòåëüíîå çàìåäëåíèå îêèñëè-
òåëüíûõ ïðîöåññîâ â ìÿñå è óñèëåíèå âîññòàíîâè-
òåëüíûõ ïðîöåññîâ ïîä âëèÿíèåì êîìïëåêñà ðåäóöè-
ðóþùèõ âåùåñòâ, ýêñòðàãèðóåìûõ èç äðîææåé ïî
ñðàâíåíèþ ñ îáðàáîòêîé ìÿñà ñîñòàâàìè, ñîñòîÿ-
ùèìè èç ïîëèôîñôàòîâ, âèòàìèíà Ñ è îðãàíè÷åñêèõ
êèñëîò.

Î÷åíü õîðîøèå ðåçóëüòàòû äàåò îáðàáîòêà ìÿñà
ðàñòâîðîì, ñîäåðæàùèì 1 % âûòÿæêè èç äðîææåé
(çàâèñèìîñòü 1 íà ðèñ. 2 è â òàáë. 2). Íî íàèáîëüøóþ
ýôôåêòèâíîñòü ïî óñèëåíèþ è ñîõðàíåíèþ êðàñíîãî
öâåòà ìÿñà ïîêàçàëà îáðàáîòêà âîäíûì ðàñòâîðîì,
ñîäåðæàùèì 0,5 % äðîææåâîãî ýêñòðàêòà è äî 0,5 %
àñêîðáèíîâîé êèñëîòû (çàâèñèìîñòü 1 íà ðèñ. 3 è â
òàáë. 3). Îáðàáîòêà ìÿñà âîäíûì ðàñòâîðîì, ñîäåð-
æàùèì òîëüêî äðîææåâóþ âûòÿæêó ìåíåå ýôôåê-
òèâíà, òî÷íî òàêæå, êàê íå äîñòàòî÷íî ýôôåêòèâíà
îáðàáîòêà òîëüêî îäíîé àñêîðáèíîâîé êèñëîòîé.
Ïî-âèäèìîìó, ñîâìåñòíîå èñïîëüçîâàíèå âûòÿæêè èç
äðîææåé è àñêîðáèíîâîé êèñëîòû ñîçäàåò ñèíåðãå-
òè÷åñêèé ýôôåêò.

Ýòîò ðåçóëüòàò ïîäòâåðæäàåòñÿ ðàñ÷åòîì êîýô-
ôèöèåíòà óñòîé÷èâîñòè öâåòà ìÿñà. Íà ðèñ. 4 è â
òàáë. 6 ïðèâåäåíû äàííûå ïî èçìåíåíèþ êîýôôèöè-
åíòà óñòîé÷èâîñòè öâåòà ìÿñà äëÿ íàèáîëåå ýôôåê-
òèâíûõ ñîñòàâîâ (òàáë. 4) íà îñíîâå ïîëèôîñôàòîâ è
êèñëîò è íà îñíîâå ýêñòðàêòà äðîææåé. Êàê âèäíî,
ìèíèìàëüíûå èçìåíåíèÿ êîýôôèöèåíòà óñòîé÷è-
âîñòè öâåòà ìÿñà íà 3,0 % â òå÷åíèå 7 ñóòîê õðàíåíèÿ
íàáëþäàþòñÿ ïîñëå îáðàáîòêè ìÿñà ðàñòâîðîì, ñî-
äåðæàùèì 0,5 % äðîææåâîé âûòÿæêè è 0,5 % àñêîð-
áèíîâîé êèñëîòû. Â òî âðåìÿ êàê ïðè îáðàáîòêå íàè-
ëó÷øèì ñîñòàâîì íà îñíîâå ïîëèôîñôàòîâ â
èäåíòè÷íûõ óñëîâèÿõ óñòîé÷èâîñòü öâåòà ìÿñà èçìå-

Компонент смеси
Содержание компонентов в растворе

для обработки мяса, %
1 2 3 (контроль)

Полифосфат 0 0,5 0
Лимонная кислота 0 0,25 0
Аскорбиновая кислота 0,5 0,25 0
Никотиновая кислота 0 0,25 0
Экстракт дрожжей 0,5 0 0

Таблица 4. Содержание компонентов в растворе
для обработки мяса на рис. 4 и табл. 6

Рис. 4. Влияние наиболее эффективных составов
на коэффициент устойчивости цвета охлажденной говядины

Время
хранения,

сутки

Величина оптической плотности D690
Обработка мяса растворами

на основе полифосфата
и органических кислот (рис. 1)

Обработка мяса растворами на
основе экстракта дрожжей (рис. 2)

Обработка мяса растворами на основе
экстракта дрожжей (рис. 3)

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6
0 0,222 0,214 0,222 0,211 0,211 0,241 0,197 0,222 0,222 0,200 0,221 0,203 0,226 0,219 0,218 0,221
1 0,211 0,161 0,158 0,140 0,140 0,194 0,149 0,114 0,177 0,165 0,177 0,170 0,175 0,180 0,177 0,182
2 0,197 0,171 0,164 0,184 0,122 0,185 0,157 0,127 0,169 0,168 0,149 0,145 0,149 0,167 0,155 0,154
3 0,215 0,164 0,177 0,171 0,174 0,180 0,164 0,148 0,158 0,171 0,137 0,140 0,142 0,158 0,148 0,150
4 0,256 0,208 0,184 0,161 0,125 0,140 0,158 0,187 0,183 0,171 0,134 0,145 0,151 0,181 0,160 0,165
5 0,267 0,220 0,194 0,180 0,136 0,140 0,164 0,155 0,211 0,187 0,150 0,156 0,175 0,213 0,175 0,191
6 0,282 0,237 0,209 0,194 0,157 0,184 0,184 0,197 0,210 0,200 0,163 0,172 0,196 0,210 0,195 0,238
7 0,324 0,282 0,262 0,226 0,197 0,190 0,250 0,237 0,252 0,237 0,182 0,194 0,225 0,231 0,228 0,268
8 — — — — — 0,222 0,275 0,288 0,297 0,303 0,201 0,210 0,254 0,256 0,261 0,302

Таблица 5. Влияние обработки мяса составами на основе полифосфатов и экстракта дрожжей на D690
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íÿåòñÿ íà 5,1 %. Äëÿ êîíòðîëüíîãî îáðàçöà ýòî èçìå-
íåíèå åùå áîëüøå — íà 9,1 %.

Ñîâìåñòíîå èñïîëüçîâàíèå âûòÿæêè èç äðîææåé
è àñêîðáèíîâîé êèñëîòû â êîíöåíòðàöèÿõ ïðåâû-
øàþùèõ 0,5 %, âûçûâàþò óõóäøåíèå îïòè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ìÿñà. Òî÷íî òàêîå æå äåéñòâèå îêàçûâàåò
îáðàáîòêà òîëüêî îäíîé âûòÿæêîé èç äðîææåé èëè
îäíîé àñêîðáèíîâîé êèñëîòîé ñ êîíöåíòðàöèåé, ïðå-
âûøàþùåé 1 %. Ïî-âèäèìîìó, ïîâûøåííûå êîíöåí-
òðàöèè îòäåëüíî âçÿòûõ âîññòàíîâèòåëåé èëè èõ ñìåñü
ñòèìóëèðóþò íåïîëíîå âîññòàíîâëåíèå êèñëîðîäà è
îáðàçîâàíèå ÀÔÊ, êîòîðûå óõóäøàþò êðàñíûé öâåò
ìÿñà. Ïåðåêèñü âîäîðîäà îáðàçóåòñÿ ïðè íåôåðìåí-

òàòèâíîì âîññòàíîâëåíèè àñêîðáàòîì èëè ñâîáîä-
íûìè ñóëüôãèäðèëüíûìè ãðóïïàìè êèñëîðîäà.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêà-
çàëè âîçìîæíîñòü ïîëó÷åíèÿ èç áèîëîãè÷åñêè àêòèâ-
íîãî ìàòåðèàëà êîìïëåêñà ðåäóöèðóþùèõ âåùåñòâ,
íåîáõîäèìûõ äëÿ àíòèîêèñëèòåëüíîé îáðàáîòêè
ìÿñà, ñòàáèëèçèðóþùåé åãî öâåò. Ýòè âåùåñòâà
ÿâëÿþòñÿ áëèçêèìè àíàëîãàìè èëè ïîëíîñòüþ ñîîò -
âåòñòâóþò òåì âåùåñòâàì, êîòîðûå ñîäåðæàòñÿ â
ñàìîì ìÿñå, âûïîëíÿþò â íåì èäåíòè÷íûå ôóíêöèè
è ïîýòîìó áåçîïàñíû äëÿ çäîðîâüÿ ÷åëîâåêà. →│
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Время хранения,
сутки

Коэффициент устойчивости цвета мяса*
1 2 3

1 98,01 97,73 97,98
2 96,23 93,20 94,88
3 95,12 94,94 94,47
4 97,21 97,72 95,6
5 96,74 96,77 94,13
6 96,02 93,92 91,44
7 94,89 92,59 88,92

* Ñîñòàâ â òàáë. 4.

Таблица 6. Влияние наиболее эффективных растворов
на основе полифосфатов и экстракта
дрожжей на устойчивость цвета мяса
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Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî äîáàâêà ñîåâîãî
áåëêà â íåáîëüøèõ êîëè÷åñòâàõ íå
âëèÿåò íà òåõíîëîãèþ è âêóñ êîíå÷-
íîãî ïðîäóêòà, íî óëó÷øàåò åãî
êîíñèñòåíöèþ, âíåøíèé âèä è çíà-
÷èòåëüíî ñíèæàåò çàòðàòû íà ïðî-
èçâîäñòâî. Îïòèìàëüíûé óðîâåíü
ââåäåíèÿ åãî â ðåöåïòóðû ðàçëè÷-
íûõ ìÿñîïðîäóêòîâ ðàçëè÷åí è ñî-
ñòàâëÿåò 2–4 % äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ,
ñîñèñîê, ñàðäåëåê è äëÿ èçäåëèé
òèïà âåò÷èíû â îáîëî÷êå. Ïîý-
òîìó ñîåâûå áåëêè ïðèìåíÿþòñÿ â
êîëáàñíîì è êîíñåðâíîì ïðîèç-
âîäñòâå [3, 4].

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðîèçâîäè-
òåëè àêòèâíî ðàáîòàþò ñ ñîåâûì
áåëêîì, îäíàêî â áîëüøèíñòâå ñëó-
÷àåâ íå óêàçûâàþò ñîîòâåòñòâóþ-
ùóþ èíôîðìàöèþ â ìàðêèðîâêå
ãîòîâîãî ìÿñíîãî èçäåëèÿ. Ñîã-
ëàñíî Òåõíè÷åñêîìó ðåãëàìåíòó íà
ìàðêèðîâêå óïàêîâàííûõ ïðîäóê-
òîâ, íà ïîòðåáèòåëüñêîé óïàêîâêå
äîëæíû áûòü ïåðå÷èñëåíû âñå èí-
ãðåäèåíòû, âõîäÿùèå â ñîñòàâ ïðî-
äóêòà. Ê ñîæàëåíèþ, ïðîèçâîäè-
òåëè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ çà÷àñòóþ
èãíîðèðóþò ýòè òðåáîâàíèÿ è íå
ñîîáùàþò íà óïàêîâêàõ ñâîåé ïðî-
äóêöèè î ñîåâûõ äîáàâêàõ.

Ýêñïåðòíîå è âåòåðèíàðíî-
ñàíèòàðíîå èññëåäîâàíèå ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ âêëþ÷àåò â ñåáÿ îöåíêó
êà÷åñòâåííûõ, êîëè÷åñòâåííûõ è
ñòîèìîñòíûõ õàðàêòåðèñòèê òîâàðà.
Âàæíåéøèì ýëåìåíòîì ýòîé îöåí-
êè ÿâëÿåòñÿ èäåíòèôèêàöèÿ òîâàðà.

Öåëü èäåíòèôèêàöèè — âûÿâèòü è
ïîäòâåðäèòü ïîä ëèííîñòü êîíêðåò-
íîãî âèäà è íà èìåíîâàíèÿ ïðîäóê-
òà, à òàêæå ñîîòâåòñòâèå îïðåäå-
ëåííûì òðåáîâàíèÿì èëè èíôîð-
ìàöèè î íåì, óêàçàííîé íà ìàðêè-
ðîâêå è òîâàðîñîïðîâîäèòåëüíûõ
äîêóìåíòàõ. Îòðèöàòåëüíûé ðå-
çóëüòàò ïðè èäåíòèôèêàöèè ñâèäå-
òåëüñòâóåò î ôàëüñèôèêàöèè òîâàðà.

Äëÿ êîíòðîëÿ ñîäåðæàíèÿ ñîå-
âûõ äîáàâîê â ãîòîâûõ ìÿñíûõ èç-
äåëèÿõ ñóùåñòâóåò áîëüøîå êîëè-
÷åñòâî õèìè÷åñêèõ ìåòîäîâ, îäíà-
êî íè îäèí èç íèõ íå äàåò èñ÷åð-
ïûâàþùåé èíôîðìàöèè è ê òîìó æå
ÿâëÿþòñÿ òðóäîåìêèìè è äîðîãî-
ñòîÿùèìè. Â ìèðîâîé ïðàêòèêå äëÿ
îöåíêè áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ àêòèâíî èñïîëüçóåòñÿ èììó-
íîôåðìåíòíûé àíàëèç (ÈÔÀ) [5].
Ðåàêöèÿ ÈÔÀ îáëàäàåò ðÿäîì ïðåè-
ìóùåñòâ ïåðåä äðóãèìè àíàëèòè÷å-
ñêèìè ìåòîäàìè, ãëàâíîå èç êîòî-
ðûõ — âûñîêàÿ ñïåöèôè÷íîñòü è
÷óâñòâèòåëüíîñòü, ÷òî ïîçâîëÿåò
âûÿâëÿòü èñêîìûé áåëîê äàæå ïðè
íèçêîé êîíöåíòðàöèè ñðåäè áîëü-
øîãî êîëè÷åñòâà äðóãèõ áåëêîâ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ðàçðàáî-
òàíû èììóíîôåðìåíòíûå ýêñ-
ïðåññ-òåñòû. Òàêàÿ ìîäèôèêàöèÿ
ÈÔÀ ïîçâîëÿåò ïðîâåñòè êà÷å-
ñòâåííîå îïðåäåëåíèå áåëêîâ â
ëþáûõ óñëîâèÿõ è íå òðåáóåò íà-
ëè÷èÿ ñïåöèàëèçèðîâàííîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ è êâàëèôèöèðîâàííîãî
ïåðñîíàëà [2].

Ýêñïðåññ-ìåòîäû âåñüìà óäîáíû
è â íàñòîÿùèé ìîìåíò ÿâëÿþòñÿ
åäèíñòâåííî âîçìîæíûìè ñïîñî-
áàìè áûñòðî (ìåíåå îäíîãî ÷àñà)
óñòàíîâèòü íàëè÷èå èëè îòñóòñòâèå
ëþáîãî âåùåñòâà. Ýòî îáñòîÿòåëü-
ñòâî çíà÷èòåëüíî ðàñøèðÿåò ñïåêòð
èñïîëüçîâàíèÿ ÈÔÀ è âûâîäèò åãî
íà ïåðâîå ìåñòî ïî ýôôåêòèâíîñòè,
ïðîñòîòå è íàäåæíîñòè [1].

Îäíàêî â íàñòîÿùåå âðåìÿ áîëåå
àêòóàëüíîé â îòå÷åñòâåííîé ïðàê-
òèêå ÿâëÿåòñÿ ðàçðàáîòêà ìåòîäà
êîëè÷åñòâåííîãî îïðåäåëåíèÿ ñîå-
âîãî áåëêà â òåðìîîáðàáîòàííûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ. Â ñâÿçè ñ ýòèì
Èíñòèòóòîì ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëü-
õîçàêàäåìèè ñîâìåñòíî ñ ÍÈÈ ïè-
òàíèÿ ÐÀÌÍ ðàçðàáîòàíà ìåòîäè-
êà âûÿâëåíèÿ êîëè÷åñòâåííîãî ñî-
äåðæàíèÿ ñîåâîãî áåëêà â ñîñòàâå
ìÿñîïðîäóêòîâ ìåòîäîì ÈÔÀ.

Öåëüþ äàííîé ðàáîòû ÿâèëàñü
ðàçðàáîòêà íåïðÿìîãî òâåðäîôàç-
íîãî èììóíîôåðìåíòíîãî ìåòîäà
êîëè÷åñòâåííîãî îïðåäåëåíèÿ ñîå-
âîãî áåëêà â ñîñòàâå ðàçëè÷íûõ ìÿñ-
íûõ, ìÿñîñîäåðæàùèõ è ìÿñîðàñòè-
òåëüíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ, à òàê-
æå îïòèìèçàöèÿ óñëîâèé ïðîáî-
ïîäãîòîâêè è ïðîâåäåíèÿ àíàëèçà.

Äëÿ àïðîáàöèè äàííîãî ìåòîäà
èñïîëüçîâàëèñü êîíòðîëüíûå îá-
ðàçöû âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé
è ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ñ çàðàíåå èç-
âåñòíûì ñîäåðæàíèåì ñîåâîãî
áåëêà. Ñîäåðæàíèå ñîåâîãî áåëêà

→

Определение белков сои
в термически обработанных

мясопродуктах методом
иммуноферментного анализа

Соевая мука является одной из наиболее распространенных форм сое-
вых белков, применяемых в нашей стране и за рубежом в качестве

компонента различных мясных продуктов. Использование соевых бел-
ков позволяет компенсировать отклонения в функционально-технологи-
ческих свойствах мясного сырья с высоким содержанием жировой и сое-
динительной ткани, а также улучшает качественные характеристики
готовой продукции.
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Соевый белок / МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ

â äàííûõ îáðàçöàõ êîëåáàëîñü îò
0,5 % äî 6 %.

Ïðèíöèï ìåòîäà èììóíîõèìè-
÷åñêîãî îïðåäåëåíèÿ ñîäåðæàíèÿ
ñîåâîãî áåëêà â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ
çàêëþ÷àåòñÿ â êîíêóðåíöèè àíòè-
ãåíà, ðàñòâîðåííîãî â îáúåìå îá-
ðàçöà è òàêîãî æå àíòèãåíà, èììî-
áèëèçîâàííîãî íà òâåðäîé ôàçå
(ïîëèñòèðîë), çà ñâÿçûâàíèå ñ îãðà-
íè÷åííûì êîëè÷åñòâîì ñïåöèôè-
÷åñêèõ àíòèòåë, ðàñòâîðåííûõ â
îáúåìå îáðàçöà. Êîëè ÷åñòâåííî
ýòî ïðîÿâëÿåòñÿ â òîðìîæåíèè ñèã-
íàëà èììóíîôåðìåíòíîé ðåàêöèè
(ÈÔÀ) ïîñëå äîáàâëåíèÿ â ñèñòåìó
âòîðè÷íûõ àíòèâèäîâûõ àíòèòåë,
ìå÷åííûõ ïåðîêñèäàçîé. 

Ïðè ðàçðàáîòêå óñëîâèé àíà-
ëèçà îñîáîå âíèìàíèå áûëî óäå-
ëåíî ïîäãîòîâêå (ãîìîãåíèçàöèÿ,
äèñïåðãàöèÿ, ýêñòðàãèðîâàíèå). Â
êà÷åñòâå ñòàíäàðòà áûë èñïîëüçî-
âàí àòòåñòîâàííûé îáðàçåö èçî-
ëÿòà áåëêîâ ñîè (ÈÁÑ).

Ó÷åò ðåçóëüòàòîâ ïðîèçâîäèëñÿ
ïóòåì èçìåðåíèÿ àáñîðáöèè íà èì-
ìóíîôåðìåíòíîì ïëàøå÷íîì ôî-
òîìåòðå ïðè äëèíå âîëíû 492 íì.

Ðåçóëüòàòû îáðàáàòûâàëèñü ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ïðîãðàììû Exel.

Â õîäå èññëåäîâàíèÿ áûë ðàç-
ðàáîòàí ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ñîå-
âîãî áåëêà â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ,
ïîçâîëÿþùèé îïðåäåëÿòü ñîäåð-
æàíèå ñîåâîãî áåëêà â ïðîäóêòå
ïðè êîíöåíòðàöèÿõ 0,1 % è âûøå.
Ïðîöåíò âûÿâëåíèÿ ñîåâîãî áåëêà
ñîñòàâèë îò 76 äî 100 %, ÷òî ãîâî-
ðèò î âûñîêîé ÷óâñòâèòåëüíîñòè è
ñïåöèôè÷íîñòè ðàçðàáîòàííîé
ìåòîäèêè àíàëèçà. Îäíàêî íàáëþ-
äàþòñÿ íåêîòîðûå îòêëîíåíèÿ ðå-
çóëüòàòîâ îò ïðîöåíòíîé çàêëàäêè

ñîåâîãî áåëêà, ÷òî ïðîèñõîäèò
âñëåäñòâèå ðàçðóøåíèÿ áåëêà â
ïðîöåññå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè.

Ïðåäëàãàåòñÿ èñïîëüçîâàòü ìå -
òîä â áèîõèìè÷åñêèõ ëàáîðàòî-
ðèÿõ äëÿ êîíòðîëÿ áåçîïàñíîñòè è
êà÷åñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.
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Íå ñåêðåò, ÷òî çà÷àñòóþ êà÷åñòâî ãîòîâûõ áëþä
ìîæåò êîëåáàòüñÿ ïî ñâîèì âêóñîâûì õàðàêòåðèñòè-
êàì è âíåøíåìó âèäó. Â ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ
äàííûå ñëó÷àè íåäîïóñòèìû ââèäó òîãî, ÷òî ãëàâíàÿ
çàäà÷à êàæäîãî òåõíîëîãà — ýòî ïðîèçâîäñòâî ñòà-
áèëüíîãî ïî êà÷åñòâó ïðîäóêòà. Â ñâîþ î÷åðåäü êà-
÷åñòâî ïèùåâîãî æåëàòèíà êîëåáëåòñÿ â çàâèñèìîñòè
îò ñïîñîáà ïðîèçâîäñòâà è ïðèðîäû èñïîëüçóåìîãî
ïðè åãî ïðîèçâîäñòâå ñûðüÿ.

Â ñâÿçè ñ ãëîáàëüíîé óðáàíèçàöèåé, ðîñòîì íàñå-
ëåíèÿ â êðóïíûõ ãîðîäàõ ïðîèñõîäèò ïåðåîðèåíòà-
öèÿ íà èñïîëüçîâàíèå ïîëóôàáðèêàòîâ è áûñòðîçà-
ìîðîæåííûõ ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå íàáëþäàåòñÿ
ðîñò ïîòðåáëåíèÿ ïðîäóêòîâ â æåëå ïðîìûøëåííîãî
ïðîèçâîäñòâà. 

Îñíîâíûå ñâîéñòâà è ïàðàìåòðû æåëàòèíà âàæíû
ñ òî÷êè çðåíèÿ ïðîèçâîäèòåëåé è ïîòðåáèòåëåé ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ.

1. Функциональные свойства
Ïðî÷íîñòü ãåëÿ — ïîêàçàòåëü, êîòîðûé èãðàåò

îñíîâíóþ ðîëü êàê ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëü è îïðåäå-
ëÿåò êîíñèñòåíöèþ è íàðåçàåìîñòü ãîòîâîãî ïðî-
äóêòà. 

Êàæäûé ïðîèçâîäèòåëü æåëàòèíà èìååò â àññîð-
òèìåíòå ìíîæåñòâî âèäîâ è ìîäèôèêàöèé æåëàòèíà,
îòëè÷àþùèõñÿ, â òîì ÷èñëå, è ïî ïðî÷íîñòè ãåëÿ. Äëÿ
ñðàâíåíèÿ æåëàòèíà ðàçíûõ òîðãîâûõ ìàðîê ïî ïðî÷-
íîñòè ãåëÿ èñïîëüçóåòñÿ ïîêàçàòåëü — ïðî÷íîñòü ïî
Áëóìó. Ýòî òâåðäîñòü æåëàòèíîâîãî ãåëÿ, ïîëó÷åí-
íîãî ïðè ñòàíäàðòíûõ óñëîâèÿõ, âûðàæàåìàÿ â ãðàì-
ìàõ. Ïîêàçàòåëü ïðî÷íîñòè ïî Áëóìó ÿâëÿåòñÿ ìåæ-
äóíàðîäíûì. ×åì âûøå ïîêàçàòåëü, òåì áîëüøå
ïðî÷íîñòü ãåëÿ æåëàòèíà.

Òåìïåðàòóðà æåëèðîâàíèÿ è ïëàâëåíèÿ — ïî-
êàçàòåëü, êîòîðûé âëèÿåò íà çàñòûâàíèå è òàÿíèå ãåëÿ
æåëàòèíà. Ïðè îõëàæäåíèè ðàñòâîð æåëàòèíà îáðà-
çóåò ãåëü, ïðî÷íîñòü êîòîðîãî óâåëè÷èâàåòñÿ ñ òå÷å-
íèåì âðåìåíè. Òåìïåðàòóðà ãåëåîáðàçîâàíèÿ çàâèñèò
îò êîíöåíòðàöèè æåëàòèíà, ïðèñóòñòâèÿ äðóãèõ êîì-
ïîíåíòîâ (íàïðèìåð, êèñëîò). Â îòëè÷èå îò áîëü-
øèíñòâà áåëêîâûõ è ïîëèñàõàðèäíûõ ãåëåé, ãåëè æå-
ëàòèíà òåðìîîáðàòèìû, òî åñòü ïðè íàãðåâàíèè èõ äî
35–40 °Ñ ãåëè ïîëíîñòüþ ðàñïëàâëÿþòñÿ, à ïðè îõ-
ëàæäåíèè îïÿòü çàñòûâàþò. Îïòèìàëüíàÿ òåìïåðà-

òóðà òàÿíèÿ ïîçâîëÿåò äîáèòüñÿ òàêîãî ñåíñîðíîãî
ýôôåêòà, êîòîðûé ïîòðåáèòåëü õàðàêòåðèçóåò êàê
ãåëü «òàåò âî ðòó».

2. Органолептические свойства
Ïðîçðà÷íîñòü — ïîêàçàòåëü, êîòîðûé ïîòðåáè-

òåëü îöåíèâàåò â ïåðâóþ î÷åðåäü. Ýòà õàðàêòåðèñòèêà
æåëàòèíà ðåãóëèðóåòñÿ ïðîöåññîì ïðîèçâîäñòâà
æåëàòèíà. Ïðîçðà÷íîñòü ãåëÿ òàêæå íàïðÿìóþ çàâè-
ñèò îò êîíöåíòðàöèè æåëàòèíà â ãåëå. ×åì âûøå
êîíöåíòðàöèÿ, òåì ìåíåå ïðîçðà÷íûì ñòàíîâèòñÿ
ãåëü. 

Öâåò ãåëÿ æåëàòèíà òàêæå âëèÿåò íà âûáîð ïîêó-
ïàòåëÿ. Äàííûé ïîêàçàòåëü çàâèñèò â îñíîâíîì îò
ñïîñîáà ïîëó÷åíèÿ æåëàòèíà. Ðàçëè÷àþò äâà ñïîñîáà
ïðîèçâîäñòâà æåëàòèíà: êèñëîòíûé è ùåëî÷íîé. Æå-
ëàòèí òèïà «À» ïîëó÷àþò ïîñðåäñòâîì êèñëîòíîé îá-
ðàáîòêè, îñíîâíûì ñûðüåì ÿâëÿþòñÿ ñâèíûå øêóðû.

→

Продукты в желе 
от группы компаний ПТИ

Для каждого истинного ценителя русской кухни студни, заливные и хо-
лодцы — непременные атрибуты праздничного застолья. Обычно все

эти изделия готовят в домашних условиях, используя сырье с высоким со-
держанием коллагена, а также дополнительным применением пищевого
желатина.

М.В. Куклина
Специалист Центра исследования и развития группы компаний «Протеин. Технологии. Ингредиенты»
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Öâåò ãåëÿ æåëàòèíà òèïà «À» âàðüèðóåò îò ñâåòëî-
æåëòîãî äî áåæåâîãî. Äëÿ æåëàòèíà òèïà «Â» èñ-
ïîëüçóþò ùåëî÷íîé ãèäðîëèç, îñíîâíûì ñûðüåì âû-
ñòóïàþò êîñòè è ñïèëîê êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà.
Æåëàòèí òèïà «Â» èìååò áîëåå òåìíûé æåëòî-áåæå-
âûé öâåò. Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ñóùåñòâóþò ðàçíûå
ïðåäïî÷òåíèÿ ïî öâåòó ïðîäóêòîâ â æåëå — îò ñâåò-
ëîãî (êàê ñòåêëî) äî íàñûùåííîãî öâåòà «ãîâÿæüåãî
áóëüîíà».

Ðàçìåð ÷àñòèö. Äëÿ óêàçàíèÿ ðàçìåðà ÷àñòèö æå-
ëàòèíà ÷àùå âñåãî èñïîëüçóþòñÿ åäèíèöû èçìåðå-
íèÿ — ìåø (mesh). Ðàçìåð ÷àñòèö âûïóñêàåìûõ ïðî-
ìûøëåííûõ æåëàòèíîâ ìîæåò áûòü îò 8 äî 100 mesh.

Ðàçìåð ïîìîëà íåçíà÷èòåëüíî âëèÿåò íà ñåáåñòîè-
ìîñòü æåëàòèíà. 

Íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ â æåëå â îñíîâíîì èñïîëü-
çóþòñÿ êîììåð÷åñêèå ñìåñè íà îñíîâå æåëàòèíîâ.
Îñíîâíûå ñîñòàâëÿþùèå ïîäîáíûõ ñìåñåé ïîìèìî
æåëàòèíà — ýòî ñàõàðà, âêóñî-àðîìàòè÷åñêèå ñîñòà-
âëÿþùèå, ïèùåâûå êèñëîòû è èõ ñîëè.

Ïðèìåíåíèå ñìåñåé ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü êîíå÷ -
íûé ïðîäóêò ñ çàäàííûìè ïîòðåáèòåëüñêèìè ñâîé-
ñòâàìè, òàêèìè êàê âíåøíèé âèä, öâåò, âêóñ, êîíñè-

ñòåíöèÿ, ñòàáèëüíîñòü ïðè õðàíåíèè, ÷òî äîñòèãàåòñÿ
ñáàëàíñèðîâàííîñòüþ ñîñòàâà è ñîîòíîøåíèÿ èíãðå-
äèåíòîâ è îïðåäåëÿåò ïðåèìóùåñòâà ñìåñåé ïî îòíî-
øåíèþ ê èñïîëüçîâàíèþ ìîíîèíãðåäèåíòîâ.

Ñåãîäíÿ íà ðûíêå ñóùåñòâóåò ìíîãî ñìåñåé íà îñ-
íîâå æåëàòèíà äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ â æåëå,
îòëè÷àþùèõñÿ è ïî ñîñòàâó, è ïî ðåêîìåíäóåìûì äî-
çèðîâêàì. Íå âñåãäà äîçèðîâêè, ðåêîìåíäóåìûå ïðî-
èçâîäèòåëÿìè ñìåñåé, ñîâïàäàþò ñ äîçèðîâêàìè, èñ-
ïîëüçóåìûìè íà ïðîèçâîäñòâå. Ýòî îáúÿñíÿåòñÿ òåì,
÷òî íà êàæäîì ïðåäïðèÿòèè ñóùåñòâóþò ñâîè òðåáî-
âàíèÿ ê ãîòîâîìó ïðîäóêòó, â ÷àñòíîñòè ïî ïëîòíî-
ñòè, ïîýòîìó ñóùåñòâóåò íåîáõîäèìîñòü àäàïòàöèè
äîçèðîâîê äëÿ êàæäîãî ïðîèçâîäñòâà. 

Ñïåöèàëèñòàìè ÎÎÎ «Ãðóïïà Êîìïàíèé ÏÒÈ»
áûëà ðàçðàáîòàíà ìíîãîôóíêöèîíàëüíàÿ ñìåñü Ðîí-
äàãàì Ãåëèêà äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ, ðûáíûõ,
îâîùíûõ ïðîäóêòîâ â æåëå, çàëèâíûõ, ñòóäíåé, õî-
ëîäöîâ, çåëüöåâ è äðóãèõ èçäåëèé.

Â ñîñòàâ Ðîíäàãàì Ãåëèêà âõîäÿò: æåëàòèí ïèùå-
âîé, ñàõàðà, óñèëèòåëü âêóñà è àðîìàòà, ñîëü, ïèùå-
âûå êèñëîòû è èõ ñîëè, àðîìàòèçàòîð, ýêñòðàêòû ïðÿ-
íîñòåé.

Ïðåèìóùåñòâà èñïîëüçîâàíèÿ ìíîãîôóíêöèî-
íàëü íîé ñìåñè Ðîíäàãàì Ãåëèêà:
– ðàñøèðåíèå àññîðòèìåíòà;
– âîçìîæíîñòü ïåðåðàáîòêè íåñòàíäàðòíîé ïðî-

äóêöèè;
– óëó÷øåíèå âêóñà, àðîìàòà è òîâàðíîãî âèäà ãîòî-

âîé ïðîäóêöèè;
– èñêëþ÷åíèå áðàêà ïðè ïðèãîòîâëåíèè æåëèðî-

âàííûõ ïðîäóêòîâ;
– ñòàáèëüíîñòü ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé è

óâåëè÷åíèå ñðîêà õðàíåíèÿ âûïóñêàåìûõ èçäåëèé.
Ðåêîìåíäóåìûå äîçèðîâêè Ðîíäàãàì Ãåëèêà ïðè-

âåäåíû â òàáëèöå: →│

20 mesh 60 mesh

Продукты в желе 8–10 % на 100 л раствора

Заливное
Студни
Холодцы

8 % на 100 л раствора

Рулеты
Прессованные / слоеные
продукты

0,3–0,5 % на 100 кг сырья

Стабильность наших продуктов — гарантия Вашего качества!
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Больше, чем просто сложение 
Ýòîò ïðîåêò ñòàë ÷àñòüþ áîëåå îáøèðíîé èíâåñ-

òèöèîííîé ïðîãðàììû, â õîäå êîòîðîé çà ïÿòü ëåò
«Ýëèâèÿ» ïîòðàòèò íåñêîëüêî ìèëëèîíîâ åâðî.
Ñðåäè ïîëó÷åííûõ âûãîä ìîæíî ïåðå÷èñëèòü: ñî-
êðàùåíèå íà 20 % îáúåìà ïðîäóê-
öèè, íå ñîîòâåòñòâóþùåé ñòðîãèì
òðåáîâàíèÿì êà÷åñòâà, áîëåå îòëà-
æåííûé òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ,
óëó÷øåíèå ãèãèåíû ïðîèçâîäñòâà è
ïîâûøåíèå ìîòèâàöèè ðàáîòíèêîâ.

Âñåîáúåìëþùàÿ, èíòåãðèðîâàí-
íàÿ ðàçðàáîòêà, âíåäðåííàÿ â ðàìêàõ
ïðîåêòà àâòîìàòèçàöèè êîìïàíèè
«Ýëèâèÿ», ïî ñâîåìó çíà÷åíèþ ãî-
ðàçäî áîëüøå, ÷åì ïðîñòî îáîðóäî-
âàíèå è ñûðüå. Ïîìèìî ïîñòàâêè
ïîëíîñòüþ àâòîìàòèçèðîâàííîé óïà-
êîâî÷íîé ëèíèè BLR1, òðåõêàìåð-
íîé âàêóóìíîé ìàøèíû VSA è ñè-
ñòåìû äèôôåðåíöèðîâàííîé ïîäà÷è ïàêåòîâ Cryovac®
OSB 3050 è OSB 95TBG, óñòàíàâëèâàåìîé íà êîíöå
ëèíèè, — «Ñèëä Ýéð» ïðèâíåñëà â ïðîåêò íîó-õàó ïî
âíåäðåíèþ, îáðàáîòêå, îïåðàöèÿì è ïîñëåïðîäàæíîìó
îáñëóæèâàíèþ. Ñïåöèàëüíî âûäåëåííàÿ êîìàíäà
«Ñèëä Ýéð», ñîñòîÿùàÿ èç ñïåöèàëèñòîâ ïî îáîðó-
äîâàíèþ, ïðèëîæåíèÿì è èíòåãðàöèè ñèñòåì, ñïðà-
âèëàñü ñ ýòèì ñëîæíûì ïðîåêòîì îò íà÷àëà è äî êîí-
öà. Â ðåçóëüòàòå óäàëîñü çàïóñòèòü áåçóêîðèçíåííóþ ëè-
íèþ ñ ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ äî 30 ïàêåòîâ â ìèíóòó,
÷òî â äâà ðàçà ïðåâûøàåò ìàêñèìàëüíûå âîçìîæíîñòè
ëèíèè ïðè èñïîëüçîâàíèè ðó÷íîãî òðóäà.

Новый способ мышления
Äëÿ êîìïàíèè «Ýëèâèÿ» çàïóñê àâòîìàòè÷åñêîé

ëèíèè ÿâëÿåòñÿ ÷àñòüþ îáùåé ìîäåðíèçàöèè çàâîäà
è ñòðàòåãèè ïî äèôôåðåíöèðîâàíèþ ïðîäóêöèè. Ïî
ñëîâàì ïðåçèäåíòà êîìïàíèè Ôèëèïïà Ìàðòèíî, çà-
äà÷à ñîñòîèò â òîì, ÷òîáû ñòàòü «îðèåíòèðîì ïî âû-

ïóñêó ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ âûñîêîãî êà÷åñòâà ñ òî÷êè
çðåíèÿ áåçîïàñíîñòè è ïèòàòåëüíûõ ñâîéñòâ». Ãàðàí-
òèåé óñïåõà ïðîåêòà  â ÷àñòè àâòîìàòèçàöèè áûëî
ïðîÿâëåíèå ñîâåðøåííî íîâîãî ìûøëåíèÿ ðóêîâîä-
ñòâà è îïåðàòîðîâ êîìïàíèè-êëèåíòà. Ïåðåõîä îò

ðó÷íîãî òðóäà ê àâòîìàòèçèðîâàí-
íîé ëèíèè ìîæåò áûòü óñïåøíûì,
åñëè îí ïîëíîñòüþ îñîçíàí è ïðè-
íÿò ñðàâíèòåëüíî áîëüøèì ÷èñëîì
çàäåéñòâîâàííûõ ðàáîòíèêîâ. Äëÿ
ýòèõ öåëåé êîìàíäà ïðîåêòà ñî
ñòîðîíû «Ñèëä Ýéð» ïîääåðæè-
âàåò ðåãóëÿðíûé îáìåí èíôîðìà-
öèåé ñ ðóêîâîäñòâîì è ïðåäîñòà-
âèëà âñåîáúåìëþùóþ ïðîãðàììó
îáó÷åíèÿ îïåðàòîðîâ. Îáó÷åíèå
èìåëî äâîÿêóþ öåëü: îáó÷åíèå íà-
âûêàì, íåîáõîäèìûì äëÿ ðàáîòû ñ
íîâîé ñèñòåìîé, è ïîîùðåíèå öå-
ëåíàïðàâëåííîãî ðàçâèòèÿ òåõíî-

ëîãè÷åñêîãî ìûøëåíèÿ. Âñå ýòè ìåðû ñâèäåòåëü-
ñòâóþò î òîì, ÷òî êîìïàíèÿ «Ýëèâèÿ» îòâîäèò «Ñèëä
Ýéð» îòâåòñòâåííóþ ðîëü äîëãîñðî÷íîãî ïàðòíåðà, à
íå åäèíîâðåìåííîãî ïîñòàâùèêà.

→

Гармония партнерства:
передовое мышление в сочетании

с современной технологией

«Эливия» (Elivia) — новая промышленная группа, сформированная
на основе объединения четырех компаний, соединила оборудова-

ние, материалы и опыт «Силд Эйр» со своей принципиально новой ав-
томатизированной упаковочной линией. «Силд Эйр» взяла на вооружение
целостный подход для решения сложной задачи, поставленной перед
ней вторым по размеру переработчиком говядины во Франции: провести
модернизацию процесса обвалки мяса на заводе в городе Лион д’Анжер
за счет замены ручного труда на автоматизированные процессы.

Т.Н. Доброхотова, руководитель направления по рекламе и PR, СНГ
ЗАО «Силд Эйр»
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Широкий спектр преимуществ
Ïðåèìóùåñòâà, äîñòèãíóòûå áëàãîäàðÿ óñïåø-

íîìó âíåäðåíèþ àâòîìàòèçèðîâàííîé ëèíèè, èìåþò
äîëãîñðî÷íûé õàðàêòåð, âûãîäíûé äëÿ ñàìîé êîìïà-
íèè «Ýëèâèÿ» è äëÿ åå êëèåíòîâ. Äëÿ ñîòðóäíèêîâ
«Ýëèâèÿ» ýòî áûëî áîëüøå, ÷åì èíòåðåñíàÿ ðàáîòà, â
îñíîâíîì — ñ òî÷êè çðåíèÿ êîíòðîëÿ ïðîèçâîäñòâà.
Ýòî äàæå îêàçàëî ïîëîæèòåëüíîå âîçäåéñòâèå íà çäî-
ðîâüå îïåðàòîðîâ çà ñ÷åò ñîêðàùåíèÿ ñëó÷àåâ õðîíè-
÷åñêîãî ðàñòÿæåíèÿ ñóõîæèëèé òðàâìàòè÷åñêîãî õà-
ðàêòåðà. Ñ òî÷êè çðåíèÿ ðàçâèòèÿ áèçíåñà, íîâàÿ
ëèíèÿ óëó÷øèëà ãèãèåíó òðóäà áëàãîäàðÿ òîìó, ÷òî ó
îïåðàòîðîâ ëèíèè ñîêðàòèëîñü ÷èñëî îïåðàöèé, äî-
ïóñêàþùèõ ïðÿìîé êîíòàêò ñ íåóïàêîâàííûì ìÿñîì,
à òàêæå áëàãîäàðÿ îáùèì âûñîêèì ïîêàçàòåëÿì ïðî-
öåññà ïðè ìåíüøåì ÷èñëå îñòàíîâîê ëèíèè è âðåìåíè
ïðîñòîÿ. «Ìÿñî, êàê è âñå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ, íóæäà-
åòñÿ â áåðåæíîì îáðàùåíèè ñ ìèíèìàëüíûì ôèçè-
÷åñêèì êîíòàêòîì», — ïîäòâåðæäàåò Àðíàëüä Ãðîñ-
ñåò, ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð çàâîäà â Ëèîí ä’Àíæåð
êîìïàíèè «Ýëèâèÿ». «Ñîêðàùåíèå îáúåìà ïðîäóê-
öèè, íå ñîîòâåòñòâóþùåãî ñòðîãèì òðåáîâàíèÿì
íàøåé ñèñòåìû êîíòðîëÿ êà÷åñòâà, íà 20 % òàêæå ãî-
âîðèò î ïðîãðåññå íà ïóòè ïðîäâèæåíèÿ ê íàøåé àì-
áèöèîçíîé çàäà÷å — íà äåëå ñòàòü êîìïàíèåé íîìåð

îäèí ïî ñîõðàííîñòè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ», — äîáà-
âèë îí. Êëèåíòû ïîëó÷èëè ïðîäóêò îòëè÷íîãî êà÷å-
ñòâà áëàãîäàðÿ íàäåæíîé è ãåðìåòè÷íîé óïàêîâêå è
îïòèìàëüíîìó ðàçìåðó ïàêåòîâ. Íà êëèåíòîâ, ïîñå-
òèâøèõ ôàáðèêó, áîëüøîå âïå÷àòëåíèå ïðîèçâåëà âû-
ñîêîòåõíîëîãè÷íàÿ ïðîäóêöèÿ, âûïóñêàåìàÿ ïî
íîâîé ñèñòåìå. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ êîìïàíèè «Ñèëä
Ýéð» è «Ýëèâèÿ» ðàáîòàþò íàä âòîðûì ñîâìåñòíûì
ïðîåêòîì ïî àâòîìàòèçàöèè. →│

Справка о компании

Компания «Эливия» была основана 1 марта 2010
года и является вторым самым крупным производи-
телем мяса в частном секторе во Франции. На 15 за-
водах компании занято 2000 работников. Штаб-квар-
тира и основное предприятие находится в городе
Лион д’Анжер, на нем занято 480 человек. Общий
оборот компании «Эливия» в 2009 году составил 770
млн. евро, из которых 240 млн. были получены от
деятельности предприятия Лион д’Анжер.

Пакеты «Криовак» получили награду
за качество

Производственное предприятие «Силд Эйр Каус -
тик» в Волгограде стало финалистом федерального
конкурса «100 лучших товаров России-2010», где
была представлена продукция завода — пакеты
«Cryovac BB 3050U», которым был так же присвоен
статус «Новинка года».

Эти пакеты уже известны многим заводам и хо-
рошо зарекомендовали себя на практике. Их основ-
ные преимущества: 
– прекрасная свариваемость через морщины и

складки, обеспечивающая высокую герметичность
и надежность упаковки;

– более высокая прозрачность и блеск в сочетании с
термоусадкой и эффектом «второй кожи» повы-
шают привлекательность упакованного продукта
для покупателя;

– сокращение толщины материала при сохранении
всех физических свойств;

– экологичность и более высокая рентабельность;
– пакет не нужно распрямлять на упаковочном обо-

рудовании, что упрощает процесс упаковки.
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Áîëüøîå âíèìàíèå âñåõ ïîñåòèòåëåé ïðèâëåêëè
íîâèíêè, îáåñïå÷èâàþùèå ñóùåñòâåííóþ ýêîíîìèþ
çàòðàò è èíäèâèäóàëèçàöèþ ïðîèçâîäèìîãî ïðîäóêòà.
Ñîîáðàçóÿñü ñ ðîññèéñêèìè ðåàëèÿìè è çàïðîñàìè
ñâîèõ êëèåíòîâ, êîìïàíèÿ «Àãðî-3» ñôîðìèðîâàëà
âûñòàâî÷íûé çàêàç ñâîèì èíîñòðàííûì ïàðòíåðàì,
êîòîðûé è áûë ïðîäåìîíñòðèðîâàí.

Â ÷àñòíîñòè, áîëüøîé èíòåðåñ âûçâàëà ñîâìåñò-
íàÿ ðàçðàáîòêà ôèðì «Frey» è «Webomatic» — àâòî-
ìàòèçèðîâàííàÿ ëèíèÿ ñ êîìïüþòåðíûì óïðàâëåíèåì
äëÿ ïðîèçâîäñòâà è óïàêîâêè áðèêåòîâ ñ ìÿñíûì ôàð-
øåì, ïîëóôàáðèêàòîâ, èçäåëèé èç ïòèöû, ðûáû, îâî-
ùåé, òâîðîæíûõ è ñûðíûõ ìàññ. Ëèíèÿ óêîìïëåêòî-
âàíà øïðèöåì, ñïåöèàëüíûìè ìîäóëÿìè äëÿ
ôîðìîâàíèÿ, óêëàäêè è òðàíñïîðòèðîâêè ïðîäóêòà,
èçãîòîâëåííûìè ôèðìîé «Frey», à òàêæå ïîäàþùèì
êîíâåéåðíûì ñòîëîì è òðåéñèëåðîì äëÿ çàïå÷àòûâà-
íèÿ êîíòåéíåðîâ ñ ïðîäóêòîì ïðîèçâîäñòâà ôèðìû
«Webomatic». 

Àêòóàëüíîé áûëà è íîâàÿ ìîäèôèêàöèÿ Konti-
êóòòåðà ôèðìû «Seydelmann» äëÿ èçãîòîâëåíèÿ
ëþáûõ âèäîâ êîëáàñ, âêëþ÷àÿ ñòðóêòóðíûå, ïðîèçâî-
äèòåëüíîñòüþ äî 10 òîíí â ÷àñ. Âîîáùå, ñðåäè îðè-
åíòèðîâàííûõ íà ðîññèéñêèé ðûíîê íîâèíîê ýòîé
êîìïàíèè ñëåäóåò îòìåòèòü: íîâûé óíèâåðñàëüíûé

àâòîìàòè÷åñêèé âîë÷îê AU200S, êîòîðûé ñïîñîáåí
îäíîâðåìåííî, áåç çàìåíû ðàáî÷åãî èíñòðóìåíòà, èç-
ìåëü÷àòü ñâåæåå, îõëàæäåííîå è áëî÷íîå çàìîðîæåí-
íîå ìÿñî; êóòòåð Ê604ÀÑ-8 åìêîñòüþ 600 ëèòðîâ; à
òàêæå êîìáèíèðîâàííûå ïðîèçâîäñòâåííûå ëèíèè íà
áàçå êóòòåðà «Konti».

Íå ñíèæàþòñÿ òåìïû ðàçâèòèÿ àãðàðíî-ïðîìûø-
ëåííîãî ñåêòîðà â Ðîññèè, ïîýòîìó âîïðîñû óáîÿ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà âîëíîâàëè áîëüøîå êî-
ëè÷åñòâî ïîñåòèòåëåé. Íîâóþ óñòàíîâêó ïðîäåìîí-
ñòðèðîâàëà íà ñòåíäå «Àãðî-3» ôèðìà «Banss» —
áîêñ îãëóøåíèÿ óãëåêèñëûì ãàçîì íà 120 ãîëîâ â ÷àñ
äëÿ ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ è æèâîòíîâîä÷åñêèõ êîì-
ïëåêñîâ ïîëíîãî öèêëà.

Áîëüøîé èíòåðåñ ó ïîñåòèòåëåé âûçâàëà íîâàÿ ðå-
çàòåëüíàÿ ñèñòåìà ñ àâòîìàòè÷åñêèì óïðàâëåíèåì
ôèðìû «Foodlogistik» äëÿ èçìåëü÷åíèÿ (äî çàäàííîé
ôîðìû è ðàçìåðà) âñåõ âèäîâ îõëàæäåííîãî ìÿñà,
ñûðà, îâîùåé è äð.

Ñïåöèàëüíî äëÿ ðîññèéñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé áûëà
ðàçðàáîòàíà è íîâàÿ ìîäèôèêàöèÿ êëèìàòè÷åñêîé êà-
ìåðû «Mauting» äëÿ ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ. Åå îòëè-
÷àåò ïîâûøåííàÿ ïðîèçâîäèòåëüíîñòü è ñîâðåìåííûé
ýðãîíîìè÷íûé äèçàéí. Êðîìå òîãî, ïîñòîÿííûé
ïàðòíåð «Àãðî-3» — ÷åøñêàÿ ôèðìà «Mauting»,
îäèí èç ëèäåðîâ íà ðîññèéñêîì ðûíêå òåðìè÷åñêîãî
îáîðóäîâàíèÿ, — ïðåäñòàâèëà íà âûñòàâêå óíèâåð-
ñàëüíóþ êîïòèëüíþ, âàðî÷íûé êîòåë è íîâóþ êàìåðó
íåáîëüøîãî îáúåìà UKM COMPACT äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà êîëáàñíûõ èçäåëèé è êîï÷åíîñòåé íà ïðåäïðèÿ-
òèÿõ ìàëîé è ñðåäíåé ìîùíîñòè, ôàáðèêàõ-êóõíÿõ è
â ñèñòåìå îáùåïèòà.

Âíèìàíèå ïîñåòèòåëåé ïðèâëåê òàêæå ôîðìóþ-
ùèé àâòîìàò àíãëèéñêîé êîìïàíèè «Deigh ton» äëÿ
ïðîèçâîäñòâà êîòëåò, ôðèêàäåëåê, òåôòåëåé, îâîù-
íûõ è ðûáíûõ øàðèêîâ è äð.

Íîâîé ðàçðàáîòêîé øâåäñêîé ôèðìû «Form -
cook» äëÿ òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè ïîëóôàáðèêàòîâ
ñòàëà ìîäåðíèçèðîâàííàÿ ïå÷ü «Combi» ñ äîïîëíè-
òåëüíûìè êîíñòðóêòèâíûìè ýëåìåíòàìè (â òîì ÷èñëå
ñâîáîäíîé çîíîé) äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ñëîæíûõ ìíî-
ãîêîìïîíåíòíûõ èçäåëèé, âêëþ÷àÿ áëèí÷èêè ñ íà-

→

Новинки
мирового машиностроения в России

Взяв старт на весенней выставке ИФФА во Франкфурте-на-Майне,
поток инноваций в сфере мясопереработки достиг российских берегов

осенью, на юбилейном всероссийском пищевом форуме «Агропродмаш-
2010». Количество идей, технических и технологических новинок со всех
концов света впечатляло. Не стала исключением и выставочная экспо-
зиция «Агро-3». Новые актуальные разработки европейских партнеров
компании, собственные оригинальные инженерные и конструкторские ре-
шения, семинары и мастер-классы, проведенные на стенде, собрали
большое количество гостей из всех без исключения регионов России, а
также Украины, Беларуси, республик Средней Азии и Закавказья и При-
балтики.

Сергей Полетавкин, ведущий специалист компании «Агро-3»
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÷èíêîé, ìÿñî ïî-ôðàíöóçñêè, ìÿñî è ðûáó «ïîä
øóáîé» è ò.ï.

Ëó÷øèì òåõíè÷åñêèì è îïòèìàëüíûì ýêîíîìè÷å-
ñêèì ðåøåíèåì äëÿ ïðîèçâîäñòâà çàïå÷åííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ è ïîëóôàáðèêàòîâ âûñîêîé ñòåïåíè ãî-
òîâíîñòè ïî-ïðåæíåìó îñòàåòñÿ êàìåðà «Àãðî-Òåðì».
Íà âûñòàâêå îíà áûëà â öåíòðå âíèìàíèÿ êàê ó ïðåä-
ñòàâèòåëåé ìÿñíîé è ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè, òàê
è òîðãîâëè è îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ.

Áîëüøîé èíòåðåñ â ýòîì ãîäó âûçâàëè è ðàçðà-
áîòêè ôèðìû «Vakona». Åå ìíîãîèãîëü÷àòûå èíúåê-
òîðû ñ áîëüøîé òî÷íîñòüþ îáåñïå÷èâàþò çàäàííûé
óðîâåíü èíúåêöèè, à ìàññàæåðû îñóùåñòâëÿþò ïðî-
öåññ ìàññèðîâàíèÿ â ùàäÿùåì ðåæèìå, áåç íàðóøå-
íèÿ ñòðóêòóðû ìÿñà. 

Ïðåèìóùåñòâî ìàññàæåðîâ «Vakona» ñîñòîèò â
òîì, ÷òî ñìåííûå ëîïàñòè ëåãêî ïðåâðàùàþò ìàññà-
æåð â ñìåñèòåëü, ïîçâîëÿÿ ïîäãîòîâèòü ñûðüå äëÿ âåò-
÷èí è êîëáàñ, ïåðåìåøàòü íàòóðàëüíûå ïîëóôàáðè-
êàòû ñ ìàðèíàäàìè è çàëèâêàìè, à òàêæå ñìåøàòü
ðàçëè÷íûå ñàëàòû, ãàðíèðû, ñîóñû è äðóãèå ïèùåâûå
ìàññû.

Âíèìàíèå ñïåöèàëèñòîâ ê ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷å-
ñêîìó îáîðóäîâàíèþ îáúÿñíÿåòñÿ áîëåå æåñòêèìè
òðåáîâàíèÿìè ê êà÷åñòâó è áåçîïàñíîñòè ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ, à òàêæå íåîáõîäèìîñòüþ óâåëè÷åíèÿ èõ ñðî-
êîâ õðàíåíèÿ. Ïîýòîìó äåìîíñòðèðîâàâøååñÿ íà
ñòåíäå ãèãèåíè÷åñêîå îáîðóäîâàíèå ôèðìû «Roser»
îêàçàëîñü âåñüìà âîñòðåáîâàííûì.

Íó è, êîíå÷íî, ãâîçäåì äåëîâîé ïðîãðàììû ñòà-
ëè ñåìèíàðû è ìàñòåð-êëàññû, îðãàíèçîâàííûå êîì-
ïàíèåé «Àãðî-3» ñîâìåñòíî ñ ôèðìàìè «Banss»,
«Kainz», «Form cook», «Webomatic», «Frigoimpianti».
Ñåìèíàðû ïðîõîäèëè â òå÷åíèå äâóõ âûñòàâî÷íûõ äíåé
íà ñòåíäå êîìïàíèè, è èõ ïðîãðàììà âêëþ÷àëà òàêóþ
àêòóàëüíóþ íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ïðîáëåìàòèêó, êàê: 
– ïåðâè÷íàÿ ïåðåðàáîòêà ñêîòà;
– îðãàíèçàöèÿ öåõîâ îáâàëêè è ñêëàäñêàÿ ëîãè-

ñòèêà;
– ñîâðåìåííûå ïîäõîäû ê èçãîòîâëåíèþ ïðîäóêòîâ

âûñîêîé ñòåïåíè ãîòîâíîñòè (åâðîïåéñêèé îïûò);
– îñíîâíàÿ ôèëîñîôèÿ óïàêîâêè ïðîäóêòîâ;
– íîâûå òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà ñûðîâÿëåíûõ

êîëáàñ è äåëèêàòåñîâ.
Ñåìèíàðû ïîñåòèëè áîëåå øåñòèäåñÿòè ñïåöèà-

ëèñòîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, âêëþ÷àÿ ðóêîâîäè-
òåëåé, èíæåíåðîâ è òåõíîëîãîâ, ïî åäèíîäóøíîìó
ìíåíèþ êîòîðûõ íàó÷íûé è ïðîôåññèîíàëüíûé óðî-
âåíü ìåðîïðèÿòèÿ îêàçàëñÿ âåñüìà âûñîêèì. 

À â öåëîì, åñëè ñóììèðîâàòü âïå÷àòëåíèÿ è ïîñå-
òèòåëåé, è ðàáîòàâøèõ íà âûñòàâêå ñïåöèàëèñòîâ êîì-
ïàíèè «Àãðî-3» è åå èíîñòðàííûõ ïàðòíåðîâ, òî
ìîæíî îòìåòèòü, ÷òî XV þáèëåéíàÿ âûñòàâêà «Àãðî-
ïðîäìàø-2010» îïðàâäàëà ñâîé ñòàòóñ è ñàìûå îïòè-
ìèñòè÷åñêèå îæèäàíèÿ. Åå óæå ñìåëî ìîæíî ñ÷èòàòü
íå òîëüêî ãëàâíîé ðîññèéñêîé âûñòàâêîé ïî ïèùå-
âîìó îáîðóäîâàíèþ, íî è îäíîé èç âåäóùèõ ìèðîâûõ
âûñòàâîê ïî ýòîé òåìàòèêå. →│
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Общее блюдо
для разных стран

Åñëè æå îáðàòèòüñÿ ê èñòîðèè
è òðàäèöèÿì íîâîãîäíåãî ñòîëà
ðàçíûõ ñòðàí, òî âûÿñíÿåòñÿ, ÷òî
î÷åíü ÷àñòî ãëàâíûì áëþäîì åãî
áûëî íè ÷òî èíîå êàê… ñâèíàÿ ãî-
ëîâà. Òàê, â Ðîññèè è íà Óêðàèíå
îáÿçàòåëüíûì áëþäîì ðîæäå-
ñòâåíñêîãî ñòîëà áûëà ñâèíàÿ ãî-
ëîâà ñ õðåíîì, à òàêæå ñòóäåíü èç
ñâèíûõ è ãîâÿæüèõ íîæåê, áàðàíüè
íîæêè, ôàðøèðîâàííûå ÿéöîì,
«ïîòðîõ ãóñèíûé è óòèíûé». Ó çà-
æèòî÷íûõ ëþäåé öåëóþ íåäåëþ îò
Ðîæäåñòâà Õðèñòîâà äî íîâîãî
ãîäà ñâèíàÿ ãîëîâà ñòîÿëà íà ñòîëå.
Â ñðåäíåâåêîâûõ Àíãëèè, Øîòëàí-
äèè è âî Ôðàíöèè ãëàâíûì ðîæäå-
ñòâåíñêèì áëþäîì áûëà çàïå÷åí-
íàÿ ãîëîâà êàáàíà. Â Ãåðìàíèè è
Àâñòðèè — âàðåíàÿ ñâèíàÿ ãîëîâà,
ïðè÷åì âñå ïðèñóòñòâóþùèå ñòàðà-
ëèñü îáÿçàòåëüíî îòâåäàòü êóñî÷åê
ïÿòà÷êà. Ýòî íàçûâàëîñü «ó÷àñòâî-
âàòü â ñâèíîì ñ÷àñòüå», òî åñòü
îáåñïå÷èòü ñåáå óäà÷ó è ïðîöâåòà-
íèå â íîâîì ãîäó. Â ñêàíäèíàâñêèõ
ñòðàíàõ â öåíòðå ïðàçäíè÷íîãî
ñòîëà ñòàâèëè áëþäî ñ íàøïèãî-
âàííûì ñâèíûì ÿçûêîì èëè íà-
øïèãîâàííîé ñâèíîé ãîëîâîé ñ
íàäïèñüþ öâåòíûìè áóêâàìè
«Ñ÷àñòëèâîå Ðîæäåñòâî». Äëÿ èñ-
ïàíñêîé íîâîãîäíåé òðàäèöèè õà-
ðàêòåðíî óïîòðåáëåíèå ðàãó èç
ñâèíîé ãîëîâû è ñâèíûõ íîæåê.

Кесаретский поросенок
Ìîæíî ñêàçàòü, ïîðîñåíîê êàê

íîâîãîäíåå áëþäî ÿâëÿëñÿ ïðàâîñ-
ëàâíîé òðàäèöèåé. Â Ðîññèè è â
äðóãèõ ïðàâîñëàâíûõ ñòðàíàõ äåíü
ïðàçäíîâàíèÿ íîâîãî ãîäà áûë
òàêæå äíåì Âàñèëèÿ Âåëèêîãî èëè

Âàñèëèÿ Êåñàðèéñêîãî. Îí îòìå-
÷àëñÿ 1 ÿíâàðÿ (14 ÿíâàðÿ ïî íî-
âîìó ñòèëþ). Îáÿçàòåëüíûì áëþ-
äîì ýòîãî äíÿ ÿâëÿëñÿ ïîðîñåíîê,
êîòîðîãî åëè, ñòðîãî ñîáëþäàÿ
îïðåäåëåííûé ðèòóàë. Ñîõðàíè-
ëèñü ðàçíûå ðèòóàëû ïîåäàíèÿ êå-
ñàðåòñêîãî ïîðîñåíêà — îáùèí-
íàÿ è ñåìåéíàÿ. Ïðè îáùèííîì
îáðÿäå ïîåäàíèÿ ïîðîñåíêà ñâè-
íûå ãîëîâû âàðèëèñü íà ïîãîñòå â
îáùåì êîòëå è ïîåäàëèñü «âñåì
ìèðîì» — âñåìè ÷ëåíàìè êðå-
ñòüÿíñêîé îáùèíû, à òóøè îòäàâà-
ëèñü â ïîëüçó ïðè÷òà. 

Èíòåðåñíà ñåìåéíàÿ ôîðìà ïîå-
äàíèÿ ïîðîñåíêà. Ïîðîñåíîê çàïå-
êàëñÿ îáÿçàòåëüíî öåëèêîì, êàêîãî
áû ðàçìåðà îí íè áûë. Ïîñëå òðîå-
êðàòíîãî ïîäíèìàíèÿ ïîðîñåíêà ê
èêîíàì è ìîëèòâû Âàñèëèþ Âåëè-
êîìó î òîì, ÷òîáû «ñâèíüè âîäèëèñü
è âñÿêàÿ ñêîòèíà» õîçÿèí äîìà ðàç-
ëàìûâàë ïîðîñåíêà ðóêàìè, íå íî-
æîì, îñòàâëÿë ñåáå ãîëîâó, à êóñêè
ðàçäàâàë âñåì ïðèñóòñòâóþùèì. Ýòî
íàçâàëîñü «êåñàðåòñêîãî ëîìàòü».
Ïîêà âñå äîìî÷àäöû åëè «êåñàðåò-
ñêîãî», êòî-íèáóäü èç ìëàäøèõ äå-
òåé ñèäåë ïîä ñòîëîì è õðþêàë. Ïî-
ñëå òðàïåçû êîñòè îáÿçàòåëüíî îò-
íîñèëè â õëåâ ñâèíüÿì. Â íåêîòîðûõ
îáëàñòÿõ, íàïðèìåð, â Âîëîãîäñêîé
ãóáåðíèè, íàêàíóíå ïðàçäíèêà âíóò-
ðåííèå îðãàíû ñâèíüè, ÷àñòè è âñÿ
òóøà æèâîòíîãî èñïîëüçîâàëèñü
äëÿ ãàäàíèé. Ïî ïå÷åíè è ñåëåçåí-
êå êðåñòüÿíå ãàäàëè î íàñòóïëåíèè
çèìíèõ õîëîäîâ, õâîñò èñïîëüçî-
âàëñÿ äëÿ ãàäàíèé î ïðåäñòîÿùåì çà-
ìóæåñòâå èëè æåíèòüáå, ó ñâèíîé
òóøè «ñïðàøèâàëè» î ñóæåíîì. 

Âàñèëèÿ Êåñàðèéñêîãî ñ÷èòàëè
ïîêðîâèòåëåì ñâèíåé, îäíàêî ýòî,
âèäèìî, äîñòàòî÷íî èñêóññòâåííàÿ

ïðèâÿçêà ïðàâîñëàâíîãî ñâÿòîãî ê
áîëåå ðàííèì îáû÷àÿì, ïîòîìó
÷òî íà ñàìîì äåëå Âàñèëèé Êåñà-
ðèéñêèé ïðîïîâåäîâàë ïîäâèæ-
íè÷åñòâî è àñêåòèçì è ëè÷íûì
ïðèìåðîì ïîäòâåðæäàë ñâîè ïðî-
ïîâåäè. 

Языческие традиции
Â ñàìîì îáðÿäå è îñîáåííî ãà-

äàíèÿõ î÷åíü ñèëüíî îùóùàåòñÿ
âëèÿíèå ÿçû÷åñêèõ îáû÷àåâ. Ñàì
ñöåíàðèé ïðàçäíîâàíèÿ äíÿ Âàñè-
ëèÿ Êåñàðåòñêîãî, êðîìå ìîëèòâû,
íèêàêèõ ñâÿçåé ñî ñâÿòûì íå
èìååò, çàòî â íåì îò÷åòëèâî ïðî-
ñìàòðèâàþòñÿ ìîòèâû àãðàðíîé è
ñåìåéíîé îáðÿäíîñòè. Êðîìå òîãî,
ñâèíàÿ ãîëîâà âõîäèò â îáðÿäîâûå
áëþäà áîëüøèíñòâà åâðîïåéñêèõ
ñòðàí, à ïðàçäíèê Âàñèëèÿ Âåëè-
êîãî — ïðàâîñëàâíûé. Ñëåäîâà-
òåëüíî, îáû÷àé ýòîò èìååò äðåâ-
íèå îáùååâðîïåéñêèå êîðíè è
ïðàçäíîâàëñÿ îí åùå äî âîçíèêíî-
âåíèÿ õðèñòèàíñòâà, òî åñòü â ïîðó
ÿçû÷åñòâà è, âåðîÿòíåå âñåãî, ñâÿ-
çàí ñ ïðàçäíîâàíèåì Êîëÿäû.

Ñóùåñòâóþò ðàçíûå òî÷êè çðå-
íèÿ íà ýòîò äðåâíåéøèé ïðàçäíèê,
ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî â ñëàâÿíñêèé ÿçû÷å-
ñêèé òðàäèöèè ýòî ïðàçäíèê Õîðñà
(ñîëíöà), Äàæäüáîãà. Ïî ìíåíèþ
ðÿäà èññëåäîâàòåëåé (À.Í. Âåñå-
ëîâñêèé, Ãåäåîíîâ, ß. Ãðèìì), â íî-
âîãîäíèõ òðàäèöèÿõ îùóùàþòñÿ
îòãîëîñêè ïðàçäíîâàíèÿ ðèìñêèõ
êàëåíä (calendae), îòìå÷àâøèõñÿ ñ 1
ïî 5 ÿíâàðÿ — íîâîãî ãîäà, Ïðàçä-
íîâàíèå êîëÿäû áûëî ïðèóðî÷åíî
ê çèìíåìó ñîëíöåñòîÿíèþ è ðîæ-
äåíèþ ñîëíöà. Îòìå÷àëñÿ ýòîò
ïðàçäíèê â åâðîïåéñêèõ è ñëàâÿí-
ñêèõ ãîñóäàðñòâàõ (ôðàíöóçñêîå
íàçâàíèå ïðàçäíèêà — tsalenda,

→

Свиные субпродукты —
украшение новогоднего стола

Казалось бы, какое отношение имеют субпродукты — свиные субпро-
дукты — к новогодним и рождественским торжествам? Ведь празд-

ничный новогодний стол — это оливье и шампанское, гусь или индейка,
шоколад и мандарины. И, тем не менее, новогодний стол отнюдь не ис-
ключает субпродукты. Особое место в новогодней традиции занимает
свиная голова и прочие свиные субпродукты.

О.В. Лисова

68 №6 декабрь 2010Всё о МЯСЕ



Дань традиции / СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ

chalendes, charandes, àëáàíñêîå —
kolendu, ðóìûíñêîå — colinda,÷åø-
ñêîå è ñëîâàöêîå — koleda, ðóññêîå,
óêðàèíñêîå è áåëîðóññêîå — êîëÿ-
äà). Óæå çíà÷èòåëüíî ïîçä íåå — â
V âåêå — ê ýòîìó âðåìåíè áûëî
ïðèóðî÷åíî ïðàçäíîâàíèå ðîæäå-
íèÿ õðèñòèàíñêîãî áîãà. È çäåñü
òàêæå ïðîñëåæèâàåòñÿ îò÷åòëèâàÿ
ïðååìñòâåííîñòü â îáðÿäîâîì ïîå-
äàíèè ñâèíüè. 21 äåêàáðÿ ðèìëÿíå
ñîâåðøàëè îáðÿä çàêëàíèÿ ïîðî-
ñåíêà êàê æåðòâîïðèíîøåíèå â
÷åñòü Ãåðêóëåñà è Öåðåðû. 

È â ñëàâÿíñêèõ ïðàçäíîâàíèÿõ
êîëÿäû áëþäà èç ñâèíèíû çàíèìà-
ëè ïî÷åòíîå ìåñòî íà ïèðøåñòâàõ.
Ñâèíûå íîæêè è ñàëî â íåêîòîðûõ
îáëàñòÿõ ïðåäíàçíà÷àëèñü äëÿ óãî-
ùåíèÿ êîëÿäóþùèõ, óïîìèíàåòñÿ
ñâèíüÿ è â îñîáûõ ïåñåíêàõ —
êîëÿäêàõ. Åå íàçûâàþò «ñîë íå÷íàÿ
ñâèíêà», ÷òî ïåðåêëèêàåòñÿ ñ âåïðåì
ñ çîëîòîé ùåòèíîé Ãóëëèíñòáóð-
ñòèíå äðåâíåãåðìàíñêîãî ñâåòî-
íîñíîãî áîãà Ôðåéðà. Èíòåðåñíî,
÷òî ãåðìàíñêèé ïðàçäíèê ñåðåäèíû
çèìû — Éîëü — ïðàçäíîâàëñÿ 12
äíåé, íà÷èíàÿ ñ çèìíåãî ñîëíöå-
ñòîÿíèÿ, è áûë ïîñâÿùåí Ôðåéðó è
Ôðåéå, à áîãèíÿ Ôðåéÿ íîñèëà
âòîðîå èìÿ «Ñèð» — ñâèíüÿ. 

Жертвоприношение
Òàêèì îáðàçîì, çàêëàíèå è

ïîåäàíèå íîâîãîäíåé ñâèíüè ñ îä-
íîâðåìåííîé ïðîñüáîé î áëàãîïî-
ëó÷èè â íîâîì ãîäó ìîæíî ðàññìà-
òðèâàòü êàê îòãîëîñêè ïðåæíåãî
ÿçû÷åñêîãî æåðòâîïðèíîøåíèÿ.
Îäíàêî îíî ïðåòåðïåëî âîçäåé-
ñòâèå õðèñòèàíñêîé öåðêâè. Ìî-
ëèëèñü î áëàãîïîëó÷èè â íîâîì
ãîäó Âàñèëèþ Âåëèêîìó, ïîðî-
ñåíêà ïîäíèìàëè ê èêîíàì è æåð-
òâîâàëè äåíüãè è ñâèíûå òóøè â
ïîëüçó öåðêâè. Íå ïîæåðòâîâàòü
ñâèíèíû ñëóæèòåëÿì êóëüòà ñ÷èòà-
ëîñü ãðåõîì, òàê êàê ýòà æåðòâà
ÿâëÿëàñü áëàãîäàðíîñòüþ Áîãó çà
áëàãîïîëó÷èå ñêîòà â ìèíóâøåì
ãîäó è èìåëà öåëüþ îáåñïå÷èòü
çäîðîâüå è ïëîäîâèòîñòü ñêîòèíû
â ãîäó íàñòóïèâøåì.

Â Ñìîëåíñêîé ãóáåðíèè ñëîâî
«êîëÿäà» îçíà÷àëî òàêæå ñáîð äîá-
ðîâîëüíûõ ïîæåðòâîâàíèé ëèöàì
äóõîâíîãî çâàíèÿ, êîòîðûå õîäèëè
â ðîæäåñòâåíñêèå ïðàçäíèêè ñ ìî-
ëåáíîì è ïîëó÷àëè áëàãîäàðíîñòü
ïðîäóêòàìè: ïèðîãàìè, êîëáàñàìè,
ïîðîñÿòàìè. 

Почему свинья?
Â ÿçû÷åñêîé ìèôîëîãèè ñâèíüÿ

èìååò äâîéñòâåííóþ ñèìâîëèêó. Â
êåëüòñêîé ìèôîëîãèè îíà âîïëî-
ùàåò, ñêîðåå, ïîëîæèòåëüíûå ÷åð-
òû — êàáàí ñ÷èòàëñÿ âîïëîùåíèåì
ìóæåñòâà, ñàìîîòâåðæåííîñòè è
îòâàãè. Ñêàíäèíàâû íàäåëÿëè êà-
áàíà ìàãè÷åñêèìè ñïîñîáíîñòÿìè.
Ñ÷èòàëîñü, ÷òî âîèí ñ èçîáðàæå-
íèåì êàáàíà íà øëåìå ïåðåõîäèò
ïîä çàùèòó áîãèíè Ôðåèé. Ñâèíüÿ
æå ó áîëüøèíñòâà ÿçû÷åñêèõ íàðî-
äîâ ñ÷èòàëàñü ñèìâîëîì ïëîäîðî-
äèÿ è áîãàòñòâà — è äåéñòâèòåëüíî,
èç âñåõ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
æèâîòíûõ îíà ïðèíîñèò ñàìûé
áîëüøîé ïðèïëîä. Òàêæå ñâèíüÿ
îëèöåòâîðÿëà ìàòåðèíñòâî è áëà-
ãîïîëó÷èå. È ïîíÿòíî, ÷òî òàêàÿ
ñèìâîëèêà êàê íåëüçÿ ëó÷øå ïîä-
õîäèëà ê ïîæåëàíèÿì íà ãðÿäóùèé
ãîä. Ìóæ÷èíàì — ìóæåñòâà è
íåóÿçâèìîñòè, æåíùèíàì — ñ÷àñò-
ëèâîãî ìàòåðèíñòâà, äîìó — äî-
ñòàòêà è ïðîöâåòàíèÿ. 

Îäíàêî â õðèñòèàíñòâå ñâèíüÿ
ïðèîáðåòàåò íåãàòèâíûå ÷åðòû.
Õðèñòèàíñòâî îòðèöàëî ÿçû÷åñêèå
ñèìâîëû, è ñâèíüÿ ñòàëà îëèöåòâî-
ðÿòü àë÷íîñòü è âîæäåëåíèå, ÷ðå-
âîóãîäèå è ëåíü. Ñòàëà àòðèáóòîì
ïåðñîíèôèöèðîâàííîãî ðàñïóò-
ñòâà è äàæå ñ÷èòàëàñü íå÷èñòûì
æèâîòíûì. Èèñóñ Õðèñòîñ èçãî-
íÿåò èç ëþäåé áåñîâ è îíè âõîäÿò
â ñòàäî ñâèíåé, êîòîðûå áðîñàþòñÿ
ñ îáðûâà. Ñâÿòîé Àíòîíèé ïîïè-
ðàåò íîãàìè ñâèíüþ. Îáà ýòè ïðè-
ìåðà îëèöåòâîðÿþò ïîáåäó äóõà
íàä ÷óâñòâåííûìè èçëèøåñòâàìè. 

Îäíàêî íàðîä íàøåë ñïîñîá
íàéòè êîìïðîìèññ ìåæäó ÿçû÷å-
ñêîé ñèìâîëèêîé è õðèñòèàíñòâîì.
Ïðàçäíîâàíèå Âàñèëèÿ Âåëèêîãî
âîñïðèíèìàëîñü êàê ñâîåîáðàçíîå
ðàçðåøåíèå íà óïîòðåáëåíèå ñâè-
íèíû. Êðåñòüÿíå ãîâîðèëè: «Íå-
÷èñòà æèâîòèíà ñâèíüÿ, äà íåò ó
Áîãà íè÷åãî íå÷èñòîãî: ñâèíêó-ùå-
òèíêó îãîíü ïîäïàëèò, à Âàñèëèé
çèìíèé îñâÿòèò». 

Âîò è ñòàâèëè ïðåäñòàâèòåëè
ñàìûõ ðàçíûõ íàðîäîâ íà ñòîë ñâè-
íóþ ãîëîâó, à ÷òî ëó÷øå íàïîìíèò
î ñâèíüå, êàê íå åå íåïîñðåäñòâåí-
íûé ïîðòðåò? 

С точки зрения
здравого смысла

Îäíàêî îñòàâèì â ñòîðîíå ìè-
ôè÷åñêóþ è ðåëèãèîçíóþ íàä-

ñòðîéêó è îáðàòèìñÿ ê åùå áîëåå
äðåâíèì àãðàðíûì è æèâîòíîâîä-
÷åñêèì òðàäèöèÿì. Ñòàíîâèòñÿ ïî-
íÿòíûì, ÷òî ñ òî÷êè çðåíèÿ çäðà-
âîãî ñìûñëà ñâèíåé öåëåñîîáðàçíî
çàáèâàòü èìåííî â íà÷àëå çèìû:
ïîðîñÿòà ïîäðîñëè, ïîäíîæíîãî
êîðìà óæå íåò, êîðìèòü òÿæåëî è
õëîïîòíî, à ìÿñî è ñàëî ìîæíî
õðàíèòü íà õîëîäå ïðîäîëæèòåëü-
íîå âðåìÿ. È îðãàíèçì â õîëîäà
íóæäàåòñÿ â âûñîêîáåëêîâîé è êà-
ëîðèéíîé ïèùå. À êîãäà êàëåíäà-
ðåé åùå íå áûëî, è ïîãîäà íå
âñåãäà ñòîÿëà îäèíàêîâàÿ, òî,
÷òîáû íå ñëèøêîì ïîñïåøèòü è íå
îïîçäàòü, î÷åâèäíî, è ïðèóðî÷è-
âàëè çàáîé ñâèíåé ê ñàìûì òåì-
íûì äíÿì â ãîäó. 

È êîëÿäîâàíèå â ñìûñëå ïåíèÿ
îñîáûõ ïåñåí è ïîñëåäóþùåãî çà
íèì îäàðèâàíèÿ êîëÿäóþùèõ, âå-
ðîÿòíî, áûëî ñâîåîáðàçíûì ñïî-
ñîáîì ïåðåðàñïðåäåëåíèÿ èçëèø-
êîâ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ìåæäó
áîãàòûìè è ìåíåå óäà÷ëèâûìè
÷ëåíàìè êðåñòüÿíñêîé îáùèíû. À
çàîäíî — è ñïîñîáîì ñíèæåíèÿ
ñîöèàëüíîé íàïðÿæåííîñòè. 

Ñåãîäíÿ ìû íå òàê æåñòêî ïðè-
âÿçàíû ê ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîìó
êàëåíäàðþ, è ìîæåì åñòü ïîðîñÿò
êðóãëûé ãîä. Íî ïî÷åìó áû íå îò-
äàòü äàíü òðàäèöèÿì? Ïîíÿòíî,
÷òî ïîñòàâèòü íà ñòîë çàïå÷åííóþ
êàáàíüþ ãîëîâó áóäåò ñëèøêîì
áîëüøîé ýêçîòèêîé. Íî, ïîäàâàÿ
íà ðîæäåñòâåíñêèé è íîâîãîäíèé
ñòîë çàëèâíîå èç ñâèíûõ íîæåê,
çàïå÷åííûå ùå÷êè èëè ôàðøèðî-
âàííûé ÿçûê, ìû âñïîìèíàåì è
äðåâíåéøèå òðàäèöèè, è íå îòðè-
öàåì õðèñòèàíñêèå.
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Мясо свиных голов в соусе
(блюдо советской кухни)
Ìÿñî ñâèíîé ãîëîâû, 2 ìîðêîâè,
1 êîðåíü ïàñòåðíàêà, 3 ñì êîðíÿ ïåòðóøêè,
2 ãîëîâêè ðåï÷àòîãî ëóêà, 3 ñò. ë. ïîäñîëíå÷íîãî
ìàñëà, 1 ñò. ë. ïøåíè÷íàÿ ìóêè, 1 çóáîê ÷åñíîêà,
1 ÿéöî.

1. Îáðàáîòàííóþ ñâèíóþ ãîëîâó ñâàðèòü â âîäå. Íå-
çàäîëãî äî ãîòîâíîñòè äîáàâèòü ëàâðîâûé ëèñò,
ïåðåö ãîðîøêîì, ñîëü. Îñòóäèòü. Ìÿñî îòäåëèòü

îò êîñòåé, íàðåçàòü íåáîëüøèìè êóñî÷êàìè. 
2. Îâîùè (ìîðêîâü, ïàñòåðíàê, ëóê, ïåòðóøêó) íà-

ðåçàòü íåáîëüøèìè áðóñêàìè, ïàññåðîâàòü â ñìåñè
ïîäñîë íå÷íîãî è ñëèâî÷íîãî ìàñëà äî çîëîòè-
ñòîãî öâåòà. 

3. Ïðèãîòîâèòü ñîóñ èç ìóêè è 1 ñòàêàíà áóëüîíà, â
êîòîðîì âàðèëàñü ãîëîâà. Èçìåëü÷èòü ÷åñíîê. 

4. Êóñî÷êè ìÿñà âûëîæèòü â ñîòåéíèê, ïåðåìåøàòü ñ
êîðåíüÿìè, äîáàâèòü ÷åñíîê, ïåðåö, ñîëü ïî âêóñó.
Ñìåøàòü ñîóñ ñî âçáèòûì ÿéöîì, çàëèòü ñîäåð-
æèìîå ñîòåéíèêà. Ïîìåñòèòü ñ äóõîâîé øêàô íà
15–20 ìèí.

Дзампоне (фаршированная свиная ножка
по-итальянски)
1 ñâèíàÿ íîæêà (30–35 ñì îò êîïûòà),
500 ã ìÿñà ñ áðþøèíû, 500 ã íåæèðíûõ îáðåçêîâ
îò ðàçäåëêè ñâèíûõ òóø, ìîðñêàÿ ñîëü,
ìîëîòûé áåëûé ïåðåö, ïî ùåïîòêå ìóñêàòíîãî
îðåõà, ñàõàðà, ëèìîííîé öåäðû; ñóøåíûé ìàéîðàí,
çåðíà ãîð÷èöû, òèìüÿí, ìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö —
ïî âêóñó, 4 ë ìÿñíîãî áóëüîíà, 2 ñò. ë. ñîëè,
2 ëàâðîâûõ ëèñòà.

1. Ìÿñî ïðîïóñòèòü ÷åðåç ìÿñîðóáêó, ïåðåìåøàòü.
Ñïåöèè è ïðÿíîñòè èçìåëü÷èòü, ñìåøàòü ñ ôàð-
øåì. 

2. Ñ íîæêè àêêóðàòíî ñíÿòü êîæó, ïîñòåïåííî îòäå-
ëÿÿ êîæó îò ìÿñà, çàâîðà÷èâàòü åå êàê ÷óëîê. Âíó-
òðè êîæàíîãî ÷óëêà îñòàâèòü ëèøü íåìíîãî êîñò-
íîé òêàíè íà ñàìîì êîïûòöå, îñòàëüíîå óäàëèòü.
Íàïîëíèòü ÷óëîê ôàðøåì, ââåðõ çàøèòü.

3. Áóëüîí äîâåñòè äî êèïåíèÿ â áîëüøîé êàñòðþëå,
ïîñîëèòü. Ïîëîæèòü íîæêó. Âàðèòü ïðè ñëàáîì êè-
ïåíèè îêîëî 2,5 ÷àñîâ. Âûíóòü íîæêó èç áóëüîíà,
îñòóäèòü, íàðåçàòü êðóæî÷êàìè, ïîäàâàòü ê ñòîëó.

Язык с пармезаном (французский рецепт)
2 ñâèíûõ ÿçûêà ïî 0,5 êã êàæäûé,
2 ãîëîâêè ðåï÷àòîãî ëóêà, 3 ìîðêîâè,
1 ñòàêàí áåëîãî ñóõîãî âèíà, 250 ã ñûðà ïàðìåçàí,
çåëåíü ïåòðóøêè, çåëåíûé ëóê,
3 ñò. ë. ïîäñîëíå÷íîãî ìàñëà,
1 ÷. ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñîëü,
÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö.

1. Ïîäãîòîâèòü ÿçûêè. Óäàëèâ ñëèøêîì æèðíûå
÷àñòè ÿçûêîâ, ïðîêèïÿòèòü èõ íåñêîëüêî ìèíóò â
âîäå, âûíóòü, ñðàçó ïîìåñòèòü èõ â õîëîäíóþ âîäó
è ñíÿòü áåëóþ êîæèöó.

2. Íàðåçàòü îâîùè êóáèêàìè. Â êàñòðþëþ íàëèòü 2
ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ïîìåñòèòü â íåå
ÿçûê, îâîùè, äîáàâèòü áåëîå ñóõîå âèíî, ïîñû-
ïàòü ïåòðóøêîé è ìåëêî íàðåçàííûé çåëåíûì
ëóêîì, íàêðûòü êðûøêîé è ïîñòàâèòü íà ìåäëåí-
íûé îãîíü íà 3 ÷àñà. Íåçàäîëãî äî ãîòîâíîñòè äî-
áàâèòü ñîëü.

3. Çàòåì ÿçûêè îõëàäèòü â îáðàçîâàâøåìñÿ ñîóñå,
âûíóòü èç êàñòðþëè è íàðåçàòü òîí÷àéøèìè ëîì-
òèêàìè. Òàêèì æå îáðàçîì íàðåçàòü ñûð. Äíî æà-

ðîïðî÷íîé ñêîâîðîäû ñìàçàòü ðàñòèòåëüíûì ìàñ-
ëîì, ïîëîæèòü íà íåå ñëîé ëîìòèêîâ ÿçûêà,
çàòåì — ñëîé ñûðà, ñìàçûâàÿ êàæäûé ñëîé ñîó-
ñîì, ïîëó÷èâøèìñÿ ïðè ïðèãîòîâëåíèè ÿçûêà.
×åðåäîâàòü ñëîè, çàêîí÷èâ ñëîåì ñûðà.

4. Ïîëèòü ñâåðõó ðàñïóùåííûì ñëèâî÷íûì ìàñëîì è
ïîñòàâèòü â äóõîâêó íà 15 ìèíóò, äî îáðàçîâàíèÿ
çîëîòèñòîé êîðî÷êè. Ñðàçó ïîäàâàòü íà ñòîë.
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События 2010 года
Редакционная статья о содержании главной темы номера. 

Для науки 80 лет не возраст
А.А. Кубышко

Всероссийский институт мясной промышленности отметил 80 лет со дня основания. В рамках
юбилейных торжеств прошла также международная научно-практическая конференция памяти
В.М. Горбатова.

World Food 2010: мир питания становится ближе
М.И. Савельева

Маркетинговое значение выставки растет, а ее экспозиция отражает состояние про довольствен-
ного рынка России, который, не смотря на кризис остается привлекательным для отечественного про-
изводителя и для зарубежных поставщиков. Отчет об одной из главных продовольственных выставок
России и Восточной Европы.

«Агропродмаш-2010» запомнился возросшей деловой активностью
А.А. Кубышко

Пятнадцатая международная выставка оборудования, машин и ингредиентов для пищевой и пе-
рерабатывающей промышленности «Агропродмаш-2010» прошла 11–15 октября в «Экспо центре» на
Красной Пресне. На площади более 13 тысяч квадратных метров (нетто) свою продукцию и услуги
представили 674 участника из России и 34 стран мира.

Европейский бизнес ищет свое место в российском АПК
А.А. Кубышко

Впервые в рамках международной выставки «Агропродмаш-2010» прошел третий международ-
ный конгресс Meat Meeting. Он вызвал большой интерес со стороны деловых кругов Европы и России,
состоялись оживленные дискуссии о проблемах и путях развития АПК и об условиях международного
экономического сотрудничества в продовольственной сфере.

ИФФА 2010: инновации, которые не останутся без внимания
М.И. Савельева

Ведущие мировые машиностроительные, химические и пищевые предприятия стремятся сюда
со своими новинками, чтобы их выход в свет состоялся на крупнейшей специа лизи рованной выставке.
Здесь показывают только то, что достойно инвестиций, что дает толчок развитию. Об инновациях, пред-
ставленных на вытавке ИФФА 2010.

Ключевые слова: активная упаковка, биопечать, роботизированная упаковочная линия, EFSA,
скавенджер.

Ученые мира обменялись в Корее идеями и сверили планы
И.М. Чернуха, В.В. Насонова Телефон: (495) 676–61–61

Целью 56-го Международного конгресса по вопросам науки и технологии мяса было обмен опы-
том специалистов мясной промышленности со всего мира, обсуждение научных достижений в биохи-
мии и обеспечении безопасности мяса и мясной продукции. Научная программа конгресса по вопросам
науки и технологии мяса, прошла под девизом «Встреча мясной про мыш ленности и культуры Востока
и Запада».

Ключевые слова: потребление соли, KCl, омега-3 жирные кислоты, кулинарная обработка без
жира.

«КампоМос»: итоги 2010 года
Дарья Морачевская

В 2009 году компания «Атриа Россия», в структуру которой с 2008 года входит ООО «МПЗ “Кам-
поМос”» начала проводить ребрендинг торговой марки «КампоМос». Результат не заставил себя долго
ждать: в 2010 году продажи «КампоМоса» демонстрируют положительную динамику как в Москве, так
и в Санкт-Петербурге.

65 медалей от Немецкого союза мясников
Анатолий Кузьмин

Мясокомбинат «Велес» — в числе постоянных участников крупнейшего форума мясников с 2001
года. В этот раз итогом визита во Франкфурт стала абсолютная победа продукции «Велеса» на конкурсе
колбас, сосисок и деликатесов, организованного Немецким союзом мясников в рамках выставки ИФФА
2010. Предприятию присудили 65 медалей: 53 золотых, 11 серебряных и 1 брон зо вую. А также — глав-
ный кубок конкурса. 

Применение барьерных технологий в производстве варено-копченых колбас
длительного хранения при высоких положительных температурах
А.А. Семенова, Л.И. Лебедева, А.А. Мотовилина,
Л.А. Веретов Телефон: (495) 676–73–61

Об особенностях применения дополнительных барьеров при производстве мясопродуктов с по-
вышенным содержанием влаги. Проведенные исследования показали эффективность ком плекс ного
применения барьеров, приведены рекомендации по использованию дополни тель ных барьеров.

Ключевые слова: варено-копченые колбасы, хранимоспособность, барьерные технологии, Сан-
ПиН 2.3.2.1078, пастеризация, вакуум.

Изменение физико-механических и барьерных свойств многослойных пленок,
используемых для упаковки мясных продуктов в МГС, в зависимости от степени вытяжки
М.К. Королёва Телефон: (49624) 2–14–77

В данной статье рассматриваются изменения физико-механических и барьерных свойств мно-
гослойных пленок, используемых для упаковки мясных продуктов в МГС, приведены резуль таты срав-
нительных экспериментов, сделаны обобщающие выводы и даны практические рекомен дации спе-
циалистам мясной отрасли.

Ключевые слова: модифицированная газовая среда, барьерные свойства, кратность вытяжки,
упаковка, газопроницаемость.

Новый мясной продукт для детей старше года,
обогащенный полиненасыщенными жирными кислотами
С.С. Нефедов, О.К. Деревицкая, А.В. Устинова Телефон: (495) 676–96–18

На основании научно-обоснованных требований к составу мясных продуктов для детей стар ше
года разработаны рецептуры и технология производства мясных продуктов в виде фрикаделек, обо-
гащенных омега-3 ПНЖК. На основе комплексных исследований установлена высокая пищевая и био-
логическая ценность продукта и органолептические показатели после высокотемпературной тепловой
обработки.

Ключевые слова: детское питание, полиненасыщенные жирные кислоты, анти окис ли-  те ли.

Исследование влияния пиросульфита натрия на изменение цвета растворов
пищевых красителей
А.А. Семенова, В.В. Насонова, Л.А. Веретов Телефон: (495) 676–61–61

Целью данной работы являлось исследование влияния пиросульфита натрия, входящего в со-
став «Баксолан-2», на изменение цвета растворов пищевых красителей различного про исхождения.
Была проведена визуальная и инструментальная оценка водных растворов большого числа химически
чистых высококонцентрированных пищевых красителей, с содержанием основного красящего веще-
ства до 85 %, не имеющих в своем составе наполни те лей и других красителей, с пиросульфитом на-
трия и без него.

Ключевые слова: пищевой краситель, цвет раствора, «Баксолан», пиросульфит, кармин, понсо,
кармуазин, ферментированный рис.

Проблемы и перспективы развития производственной базы мясной отрасли
А.Б. Лисицын, Н.Ф. Небурчилова, И.П. Волынская Телефон: (495) 676–94–71

В период перехода к рынку уровень концентрации производства в мясной промыш лен нос ти зна-
чительно снизился. На данном этапе важнейшим условием активизации деятельности, как сельскохо-
зяйственных предприятий, так и предприятий сферы переработки должно стать развитие интегра-
ционных процессов в сфере АПК

Ключевые слова: уровень концентрации, производственная мощность, замкнутый цикл, безо-
тходный цикл, способы интеграции.

Сенсорный анализ — инструмент управления качеством мясной продукции
А.А. Семенова, Т.Г. Кузнецова, И.Г. Анисимова Телефон: (495) 676–99–91

Одним из базовых принципов современных подходов к обеспечению качества, в том числе и
управления качеством, является решение вопроса о повышении уровня подготовки спе циалистов мяс-
ной отрасли, в том числе и дегустаторов. Широкое использование современ ных методов сенсорного
анализа сдерживается отсутствием системы подготовки, обучения и мони торинга специалистов-дегу-
статоров. В статье освещена роль сенсорного анализа в управлении качеством мясной продукции. 

Ключевые слова: органолептический анализ, управление качеством, отбор и подготовка дегу-
статоров.

Исследование цветовых характеристик мясного сырья для оценки
антиокислительных свойств дрожжевого экстракта
С.В. Мурашев, М.Е. Жемчужников Телефон: (812) 334–85–12

Данная работа ставит своей целью разработать новые многофункциональные смеси, примене-
ние которых позволит надолго сохранять цвет охлажденного мяса. Компонентами этих многофункцио-
нальных смесей являются антиоксидант, синергист антиоксиданта и комплексо обра зователь.

Ключевые слова: цвет мяса, миоглобин, гемоглобин, стабилизация цвета, анти окис ли тель ная
обработка, полифосфаты, экстракт дрожжей.

Определение белков сои в термически обработанных мясопродуктах
методом иммуноферментного анализа
Ю.К. Юшина, О.Е. Усанова, А.А. Мищенко Телефон: (495) 676–99–71

В ходе исследования был разработан метод определения соевого белка в мясных про дуктах, по-
зволяющий определять содержание соевого белка в продукте при концентрациях 0,1 % и выше. Про-
цент выявления соевого белка составил от 76 до 100 %, что говорит о высокой чувстви тель нос ти и спе-
цифичности разработанной методики анализа.

Ключевые слова: соя, иммуноферментный анализ, белок, мясопродукты, количест вен ный ана-
лиз.

Продукты в желе от группы компаний ПТИ 
М.В. Куклина

В статье рассказывется о том, какие же свойства и параметры желатина важны с точки зрения
производителей и потребителей мясных продуктов. Это твердость желатинового геля, полученного при
стандартных условиях, его температура плавления и желирования, органо леп тические свойства.

Гармония партнерства: передовое мышление в сочетании с современной технологией
Т.Н. Доброхотова

В материале рассказывается об успешном опыте компании «Силд Эйр», которая взяла на воо-
ружение целостный подход для решения сложной задачи. На заводе второго по размеру пере ра ботчика
говядины во Франции была проведена модернизация процесса обвалки мяса путем замены ручного
труда на автоматизированные процессы.

Новинки мирового машиностроения в России
Сергей Полетавкин

Новые актуальные разработки европейских партнеров компании, собственные оригинальные
инженерные и конструкторские решения, семинары и мастер-классы, проведенные на стенде «Агро-3»,
собрали большое количество посетителей выставки «Агропродмаш 2010».

Свиные субпродукты — украшение новогоднего стола
О.В. Лисова

Традиции, дошедшие до нас из далекого прошлого, отводят блюдам из свинины почетное место
на столе. В статье рассказывается о некоторых традициях и даны рецепты блюд из свиных субпро-
дуктов.
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Editorial

Editorial on the content of the main topic of the issue.

For science, 80 years — not age
A.A. Kubyshko

The All-Russian Meat Research Institute celebrated 80 years from the date of its foundation. As part of anniversary
celebrations, international scientific-practical conference in memory of V.M. Gorbatov took place.

World Food 2010: the world of food becomes closer
M.I. Savelieva

The market value of the exhibition is growing, and its exposition reflects the state of the food market in Russia,
which, despite the crisis, remains attractive both for domestic producers and foreign suppliers. The article presents a report
on one of the major food exhibitions in Russia and Eastern Europe.

«Agroprodmash-2010» was remembered by increased business activity
A.A. Kubyshko

The 15th International Exhibition for Machinery, Equipment and Ingredients for Food Processing Industry «Agro-
prodmash-2010» was held on October 11–15 in «Expocentre» on Krasnaya Presnya. On the area more than 13,000 square
meters (net) 674 participants from Russia and 34 countries of the world presented their products and services.

European business is looking for its place in Russian agro-industrial complex
A.A. Kubyshko

For the first time in the framework of the international exhibition «Agroprodmash-2010» the third international con-
gress «Meat Meeting» took place. It aroused great interest among the business circles of Europe and Russia; a lively dis-
cussion about the problems and ways for development of the agro-industrial complex and about conditions for international
economic cooperation in the food sector took place.

IFFA-2010: innovations that will not go unnoticed
M.I. Savelieva

The world’s leading engineering, chemical and food companies tend to come here with their innovations, so that their
presentation took place at the largest specialized exhibition. Only goods that deserve investments, giving impulse to de-
velopment. are shown there. The article deals with innovations presented at IFFA-2010 exhibition.

Key words: аctive packing, the biopress, the robotized packing line, EFSA.

Scientists of the world exchanged ideas in Korea and verified their plans
I.M. Chernukha, V.V. Nasonova Tel.: (495) 676–61–61

The aim of the 56th International Congress of Meat Science and Technology was to exchange experiences between
specialists in meat industry from all over the world, discuss scientific advances in biochemistry and safety of meat and meat
products. The scientific program of the Congress was hold under the motto «Meeting of the East and West in Meat Science
and Culture».

Key words: salt consumption, KCl, omega-3 fatty acids, fat-free culinary processing.

«KampoMos»: results of 2010
Daria Morachevskaya

In 2009 «Atria Russia» company, which structure since 2008 includes OOO «MPZ “KampoMos”». initiated a re-
branding of the trade mark «KampoMos». The result was not long in coming: in 2010 sales of «Kampomos» demonstrated
positive dynamics both in Moscow and St. Petersburg.

65 medals from the German Union of Butchers
Anatoliy Kuzmin

Meat processing plant «Veles» is among the permanent members of the largest forum of butchers since 2001. This
time the absolute victory of «Veles» products in the contest of sausages and delicatessen organized by the German Union
of butchers in the framework of IFFA-2010 exhibition became a result of visit to Frankfurt. The enterprise was awarded 65
medals: 53 gold, 11 silver and 1 bronze, as well as the main Cup of the competition.

Usage of hurdle technologies in manufacture of boiled-smoked sausages of prolonged storage
at high positive temperatures
A.A. Semenova, L.I. Lebedeva, A.A. Motovilina, L.A. Veretov Tel.: (495) 676–73–61

The article describes peculiarities of usage of extra hurdles in manufacture of meat products with increased mois-
ture content. Studies carried out demonstrated efficiency of combined use of hurdles; recommendations for usage of extra
hurdles are given.

Key words: cooked-smoked sausages, storage capacity, hurdle technologies, SanPiN 2.3.2.1078.

Change in physical, mechanical and hurdle properties of multilayer films used for packaging
of meat products in MAP, depending on the degree of extraction 
М.К. Koroleva Tel.: (49624) 2–14–77

This article deals with changes in physical, mechanical and hurdle properties of multilayer films used for packag-
ing of meat products in MAP. Results of comparative experiments are given, general conclusions are made, and practical
recommendations to specialists in the meat industry are given. 

Key words: modified atmosphere, hurdle properties, multiplicity of extraction, packaging, gas permeability.

New meat product for children older than one year, enriched with polyunsaturated fatty acids
S.S. Nefedov, O.K. Derevitskaya, A.V. Ustinova Tel.: (495) 676–96–18

On the basis of scientifically-based requirements to composition of meat products for children older than one year,
recipes and the production technology of meat products in the form of meatballs enriched with omega-3 PUFAs were de-
veloped. Based on comprehensive studies, high nutritional and biological value of the product and organoleptic properties
after high temperature heat treatment were established.

Key words: child nutrition, polyunsaturated fatty acids, antioxidants.

Investigation of effect of sodium pyrosulfite on color change of food dye solutions
A.A. Semenova, V.V. Nasonova, L.A. Veretov Tel.: (495) 676–61–61

The aim of this work was to study the effect of sodium pyrosulfite, as part of «Baksolan-2», to change the color of
food dye solutions of different origin. Visual and instrumental evaluation of water solutions of a great number of chemically
pure highly concentrated food dyes, with up to 85 % of the basic dye, without fillers and other dyes in their composition, with
sodium pyrosulfite and without it, was carried out.

Key words: food dye, color of the solution, «Baksolan», pyrosulfite, carmine, ponso, karmuazin, fermented rice.

Problems and prospects for development of meat branch production base
A.B. Lisitsyn, N.F. Neburchilova, I.P. Volynskaya Tel.: (495) 676–94–71

During transition to the market the production concentration level in the meat industry dropped significantly. At this
stage the most important condition for revitalization of activity, both of agricultural and processing enterprises, should be de-
velopment of integration processes in the agro-industrial complex.

Key words: level of concentration, production capacity, closed-loop cycle, waste-free cycle, ways of integration.

Sensory analysis — a tool for quality control of meat products
A.A. Semenova, T.G. Kuznetsova, I.G. Anisimova Tel.: (495) 676–99–91

One of the basic principles of modern approaches to quality assurance, including quality management, is to solve
the question of raising the level of training of meat industry specialists, including tasters. Extensive use of modern methods
of sensory analysis is hampered by lack of the preparation, training and monitoring system for experts-tasters. In this paper
the role of sensory analysis in quality control of meat products is described.

Key words: organoleptic analysis, quality control, selection and training of tasters.

Study of color characteristics of raw meat for evaluation of antioxidant properties of the yeast extract 
S.V. Murashev, M.E. Zhemchuzhnikov Tel.: (812) 334–85–12

This work aims to develop new multi-functional mixtures whose application will allow to remain the color of refrig-
erated meat for a long time. The components of these multi-functional mixtures are antioxidants, antioxidant synergists and
complexing agents.

Key words: meat color, myoglobin, hemoglobin, color stabilization, antioxidant treatment, polyphosphates, yeast
extract.

Determination of soybean proteins in heat-treated meat products by the method of immunoenzyme analysis 
Yu.К. Yushina, О.Е. Usanova, А.А. Mischenko Tel.: (495) 676–99–71

During investigations a method for determination of soybean protein in meat products, allowing to determine the con-
tent of soybean protein in the product at concentrations of 0.1 % and higher, was developed. Percentage of detection of soy-
bean protein ranged from 76 to 100 %, indicating high sensitivity and specificity of the developed method of analysis. 

Key words: soybean, immunoenzyme analysis, protein, meat products, quantitative analysis.

Products in jelly from PTI group of companies
M.V. Kuklina

The article explains what properties and parameters of gelatin are important from the standpoint of producers and
consumers of meat products. These are hardness of gelatin gel obtained under standard conditions, its melting and gela-
tion temperature, organoleptic properties.

Harmony of partnership: advanced thinking combined with modern technology
T.N. Dobrokhotova

The article describes successful experience of «Sealed Air» company, which adopted a holistic approach to solve
complex problems. At the plant of the second largest beef processor in France upgrading of the meat deboning process by
replacing manual labor to automated processes took place.

Novelties of world mechanical engineering in Russia
Sergei Poletavkin

New actual developments of European partners of the company, its own original engineering and design solutions,
workshops and master classes conducted at the «Agro-3» stand, collected a great number of visitors at «Agroprodmash-
2010».

Pork offals — decoration of a New Year's table 
O.V. Lisova

Traditions, which have reached us from the distant past, assign dishes of pork a place of honor on the table. The
article tells about some traditions and gives recipes of dishes from pork offals.
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