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Российский аграрный бизнес
стал частью мировой экономической
системы. Пока наша страна может
предложить на внешнем рынке
почти исключительно необработан-
ную продукцию растениеводства, а
на внутреннем рынке в отдельных
видах сырья и конечной продукции
тон задают иностранные компании.
Импортное мясо, как сырье для пе-
рерабатывающей промышленности,
остается востребованным товаром
и одновременно неудобным конку-
рентом для отечественного бизнеса
и раздражителем для политиков. 

Глобализация экономики не сво-
дится только к расширению торговых
связей и движению капитала, хотя они,
согласно классической политэкономии,
прокладывают дорогу интернационали-
зации всех иных сторон экономической
жизни. 

Она требует новых подходов и но-
вых форм сотрудничества между дело-
выми кругами, научно-исследователь-
скими центрами разных стран, органами
технического регулирования, усилий
дипломатов и политиков. Требования
ветеринарной и санитарной безопасно-
сти, правила сертификации продукции,
технологии, упаковочные материалы —
все это не есть предмет беспокойства и
достояние отдельных стран. 

Сложное взаимодействие компаний,
государственных и общественных орга-
низаций, ученых разных стран является
важным условием развития бизнеса и
мировой торговли продовольствием.

Движение через национальные гра-
ницы таких сложных (с точки зрения без-
опасности) товаров, как мясные про-
дукты возможно только на основе
сложных компромиссов между сторо-
нами по вопросам обеспечения без-
опасности продуктов для потребителя,
для сельскохозяйственных животных,
по условиям производства и транспор-
тировки.

Конкуренция заставляет искать спо-
собы производить продукцию с мини-
мальными издержками, и эти поиски
редко бывают успешными только в на-
циональных границах: оптимальный вы-
бор машин и технологий при современ-
ном уровне разделения труда

невозможен в национально-государст-
венных границах любой страны, неза-
висимо от уровня её индустриального и
научного развития. То есть для практи-
ческой деятельности нужен набор ин-
струментов, которые всем сторонам вы-
годнее использовать сообща, разделяя
затраты и экономя такой ценный ресурс,
как время.

Россия давно участвует в этой коо-
перации, но участие наше ограничива-
ется, в основном, научным обменом,
гармонизацией технического регулиро-
вания, импортом сырья и машин. Но
глобальная экономика открывает перед
бизнесом и национальными экономиче-
скими системами (конечно, при опреде-
ленных политических условиях) широ-
кие возможности для увеличения
продаж за пределами национальных
рынков и для получения максимальной
прибыли от экономической деятельно-
сти.  

В рамках автономного экономиче-
ского дискурса экспорт рассматривается
как продажа излишков. Но, вне зависи-
мости от наших убеждений, мировая
торговля мясом живет по другим зако-
нам, и, если для потребителей в России,
например, шпик — весьма ценный про-
дукт и потребляем мы его больше, чем
можно получить от отечественного по-
головья, импорт необходимого количе-
ства этого продукта — вполне разум-
ная мера. Некоторые части туши и
субпродукты (свиные голяшки, отдель-
ные части головного мяса, свиная пе-
чень и многое другое), которые в нашей
кулинарной традиции не имеют особой
ценности, пользуются повышенным
спросом в Японии и Китае. 

Как это часто бывает, наш случай не
уникален и другие уже прошли путь, ко-
торый нам предстоит осилить. Напри-
мер, Канада и Бразилия не так давно, по
историческим меркам, тоже были нетто-
импортерами мяса. Творчески исполь-
зовать опыт Канады, весьма похожей
на Россию по климатическим условиям,
— задача вполне решаемая, и на раз-
личных уровнях (отдельных компаний,
Россельхозакадемии, Министерства
сельского хозяйства) опыт североаме-
риканской страны находит применение.

Новые стереотипы экономического

мышления позволяют увидеть картину
отечественного аграрно-продоволь-
ственного комплекса более объемной и
с боٔльшим числом оттенков. 

И, если не отдавать АПК, а значит и
продовольственную безопасность стра-
ны, всецело на милость «невидимой
руке рынка», как это уже пытались сде-
лать реформаторы 90-х, мясная отрасль
может из импортеров перейти в катего-
рию нетто-экспортеров. 

Более открытая, нацеленная на экс-
пансию продовольственная политика и
внешнеторговые устремления бизнеса,
имеющие целью продвижение россий-
ского мяса на рынки других стран, могут
принести огромную пользу отрасли и
повысить качество питания населения
России.

Но одних устремлений, конечно не-
достаточно. Они должны подкрепляться
практическими возможностями, которые
может дать только структурная и техни-
ческая модернизация отрасли. 

Наиболее перспективная статья
мясного экспорта — свинина, но для
производства конкурентоспособной мяс-
ной продукции необходимы серьезные
качественные изменения по всей це-
почке — от производства кормов и ге-
нетики товарного поголовья, до логи-
стики и маркетинга готовой продукции. 

Торговля продовольствием яв-
ляется также важным элементом меж-
дународных отношений. При этом, сле-
дует признать, что глобализация
экономики «размывает» национальные
суверенитеты над ресурсами и терри-
ториями, а ограниченность ресурсов аг-
рарного развития вызывает напряжен-
ность в отношениях между странами и
блоками стран. 

Параллельно с глобальными про-
цессами развивается и региональная
интеграция на постсоветском простран-
стве — Таможенный союз. 

Региональные экономические блоки
— ещё одна примета времени и пример
развития глубоких интеграционных свя-
зей

Россия, обладающая огромными
неиспользуемыми запасами сельскохо-
зяйственных земель, обязана учитывать
эти тенденции, использовать преиму-
щества. 

Мясная промышленность 
России в условиях глобализации

→│
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25 сентября исполняется 80 лет 
со Дня рождения советника 

Российской академии 
сельскохозяйственных наук 
Евгения Ивановича Сизенко. 

Выпускник Московской ордена Ле-
нина сельскохозяйственной академии
имени К.А. Тимирязева (МСХА), агро-
ном-экономист Е. Сизенко в 1954 году
был направлен на работу агрономом в
колхоз имени Э. Тельмана Рыбновского
района Рязанской области. 

В 1958 году, успешно защитив дис-
сертацию на соискание степени канди-
дата экономических наук, молодой уче-
ный два года трудился на кафедре
организации сельскохозяйственных
предприятий МСХА ассистентом. 

Следующие годы стали временем
руководящей государственной и пар-
тийной деятельности. 

С 1960 по 1983 год, будучи руково-
дителем АПК Московской области, а
затем первым секретарем Брянского
обкома КПСС, Е.И. Сизенко много вни-
мания уделял проблемам ускорения на-
учно-технического прогресса в сельском
хозяйстве, разработке научных и осу-
ществлению практических мер по спе-
циализации и концентрации сельскохо-
зяйственного производства и созданию
товарных зон вокруг промышленных
центров по производству и переработке
сельскохозяйственной продукции. 

В 1983 году Евгений Иванович был
назначен министром мясной и молоч-

ной промышленности СССР. Под его
руководством была разработана кон-
цепция развития этой отрасли народ-
ного хозяйства. В ее основе — ком-
плексная безотходная переработка
животноводческого сырья, экологиче-
ская безопасность предприятий от-
расли, эффективное вовлечение вто-
ричных ресурсов в производство про-
дуктов питания и кормов для животно-
водства. 

С декабря 1985 по 1989 год Е.И. Си-
зенко работал первым заместителем
председателя Госагропрома СССР и
министром СССР. В 1987 году по по-
ручению Правительства СССР под ру-
ководством E.И.Сизенко разработана
программа «О мерах по ускорению раз-
вития перерабатывающих отраслей аг-
ропромышленного комплекса в 1988-
1995 годах», утвержденная Поста-
новлением ЦК КПСС и Совета Минист-
ров СССР. В документе были намечены
кардинальные меры по обновлению и
развитию материально-технической ба-
зы этой сферы экономики. К созданию
машин и оборудования для пищевой
промышленности были привлечены все
промышленные и оборонные мини-
стерства СССР. 

Отечественная промышленность
начала выпускать современное обору-
дование для предприятий переработки,
которое по качеству не уступало зару-
бежным образцам, а по цене было го-
раздо ниже импортных. К сожалению,
наступившая перестройка и время не-
продуманных реформ, распад Союза
практически свели на нет эту крайне не-
обходимую работу по развитию пище-
вых и перерабатывающих отраслей
нашей страны.

В 1989 года Евгений Иванович Си-
зенко назначен первым заместителем
Председателя Совета Министров
РСФСР и руководителем Агропромыш-
ленного комплекса России, а в 1991 был
избран на пост вице-президента Рос-
сельхозакадемии и до 2009 года в этом
качестве оставался одним из руководи-
телей РАСХН. Под его руководством и
при участии разработана «Концепция
основных фундаментальных исследо-
ваний и научно-технического обеспече-
ния перерабатывающих отраслей АПК». 

Е.И. Сизенко является одним из ав-
торов «Концепции государственной по-
литики в области здорового питания на-
селения России на период до 2005 г.»,
«Федеральной целевой программы ста-
билизации и развития агропромышлен-
ного производства в Российской Феде-
рации на 1996-2000 годы». 

Широкий круг научных интересов
Е.И. Сизенко нашел отражение в книге
«Пищевая промышленность Россий-
ской Федерации в условиях рынка» и в
книгах «Вторичные сырьевые ресурсы
пищевой и перерабатывающей про-
мышленности АПК России», «Пищевая
промышленность СССР 1965-1990 гг.»,
«Пищевая промышленность России: со-
стояние и перспективы развития». 

В сентябре 2009 года Е.И.Сизенко
утвержден в должности советника Рос-
сельхозакадемии.

За годы руководящей и научной
деятельности Е.И. Сизенко опублико-
вал около 250 научных работ. Евгений
Иванович является членом редакцион-
ных советов «Вестник российской ака-
демии сельскохозяйственных наук»,
«Мясная индустрия», «Все о мясе». 

Он возглавляет редакционный со-
вет созданного по его инициативе еже-
месячного теоретического журнала
«Хранение и переработка сельхоз-
сырья», уделяет большое внимание
укреплению научных кадров и матери-
ально-технической базы институтов От-
деления хранения и переработки сель-
хозпродукции РАСХН.

А.Б. Лисицын,
вице-президент Россельхозака-

демии, доктор техн. наук, профес-
сор, лауреат Государственной 

премии РФ в области науки 
и техники 

На благо аграрной науки 
и государства Российского

Коллектив ВНИИМП сердечно 
поздравляет Вас, 

Евгений Иванович, 
с юбилеем и желает крепкого
здоровья, долгой и активной

деятельности на благо россий-
ской науки! Пусть и впредь 
ваши опыт и знания служат 

развитию перерабатывающей 
промышленности и укреплению 

научной базы РАСХН!

→│
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Какие изменения принесет Та-
моженный союз предприятиям
мясной промышленности с точки
зрения законодательства?

Первое изменение — разде-
лятся полномочия и на ряду с на-
циональным появляется наднацио-
нальное законодательство. 

Если сегодня право устанавли-
вать требования в виде техниче-
ских регламентов есть у Прави-
тельства РФ, Государственной
Думы, Министерства промышлен-
ности и торговли, то после приня-
тия соглашения о единой системе
технического регулирования в
рамках Таможенного союза, по-
добные полномочия передаются
Комиссии таможенного союза
(КТС). 

Таким образом, на наднацио-
нальном уровне будет осуществ-
ляться координация и принятие
технических регламентов, а на на-
циональном уровне будут осу-
ществляться работы в рамках стан-
дартизации, аккредитации, обеспе-
чении единства измерений, под-
тверждения соответствия, госу-
дарственного контроля и установ-
ление ответственности в области
технического регулирования.

Второе — будут созданы еди-
ные требования к продукции, об-
ращаемой на территории Тамо-
женного союза. На первом этапе
был составлен Единый перечень
продукции, подлежащей обяза-
тельной оценке (подтверждению)
соответствия в рамках Таможен-
ного союза, однако в указанный
документ мясо и мясная продук-
ция не вошли. В связи с этим, рос-
сийские производители данной
группы продукции пока не имеют
возможности зарегистрировать
декларацию единого образца. Они
вынуждены, принимая деклара-
цию, в соответствии с российским
законодательством, дополнительно
получать документы подтверждаю-
щие соответствие продукции при

поставках в Белоруссию или Ка-
захстан, как того требуют их на-
циональные законы. 

Ситуацию должно изменить
вступление в силу технического
регламента таможенного союза «О
требованиях к мясу и мясной про-
дукции». Принять единые декла-
рации о соответствии заявители
смогут только в тех органах серти-
фикации, которые внесены в Еди-
ный реестр органов сертификации

и испытательных лабораторий
(центров) Таможенного союза. 

То же самое касается исследо-
ваний в испытательных лаборато-
риях: признаваться будут только те
результаты, которые получены в
лабораториях, внесенных в еди-
ный реестр. 

С перечнем признаваемых ор-
ганов сертификации и испыта-
тельных лабораторий можно озна-
комиться на официальном сайте
таможенного союза www.tsouz.ru. 

Орган сертификации пищевой
продукции и продовольственного
сырья ВНИИМП, а также Испы-
тательный центр ВНИИМП
вошли в Единый реестр органов
сертификации и испытательных
лабораторий (центров) Таможен-
ного союза. 

Все декларации будут внесены
в реестр выданных сертификатов
и зарегистрированных деклараций
о соответствии, полномочных для
всех стран Таможенного союза, в
дальнейшем этот реестр войдет в
Единую информационную си-
стему ТС. 

Продукция, прошедшая про-
цедуру подтверждения (оценки)
соответствия требованиям техни-
ческих регламентов, должна мар-
кироваться единым знаком обра-
щения на территории союза —
рисунок 1.

В рамках Таможенного союза
планируется работа о достижении
соотносимости знаков Евразий-
ского и Европейского соответ-

Изменение пищевого законо-
дательства в рамках 

Таможенного союза

6октября 2007 года в Душанбе между Российской Федерацией, Рес-
публикой Казахстан и Республикой Белоруссия было подписано со-

глашение о создании единой таможенной территории и формировании
Таможенного союза (ТС). За три года были разработаны основопола-
гающие документы, описывающие деятельность Таможенного союза, и
приняты основные соглашения. С 1 июля 2010 года Таможенный союз
вступил в действие. 1 июля 2011 года на границах Белоруссии, России и
Казахстана был отменен таможенный контроль внутри стран, однако Еди-
ное экономическое пространство в полную силу заработает только с 1
января 2012 года. 

О.А. Кузнецова, канд. технических наук ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→

Принять единые декларации о соответствии заявители смогут только 
в тех органах сертификации, которые внесены в Единый реестр 
органов сертификации и испытательных лабораторий (центров) 

Таможенного союза.

Ключевые слова: Таможенный союз, тех-
нический регламент, подтверждение соот-
ветствия, орган сертификации, евразийское
соответствие, национальный стандарт
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ствия, а также расширение зоны
действия знака евразийского соот-
ветствия на пространстве СНГ.  

Переход от сертификации к
декларированию, является элемен-
том гармонизации требований за-
конов Таможенного и Европей-
ского союзов в свете дальнейшего
вступления России в ВТО. 

Можно предположить, что
следующим этапом станет разви-
тие систем добровольной серти-
фикации продукции и систем
управления качеством и безопас-
ностью пищевых продуктов. Пред-
приятия, имеющие подтверждение
качества своей продукции третьим
независимым и авторитетным
лицом, несомненно, будут иметь
конкурентное преимущество на
рынке, работающем по правилам
ВТО. Примером может служить
развитие систем добровольной
сертификации, как в Европе, так и
в США и других странах.   

Для того, чтобы подтвердить

соответствие продукции, необхо-
димо определиться с едиными по-
казателями безопасности к мясу и
мясной продукции. В настоящее
время в России действует СанПин
2.3.2.1078 «Гигиенические требо-
вания безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов»,
однако он утрачивает силу с 1 ян-
варя 2012 года. В рамках Тамо-
женного союза показатели без-
опасности будут установлены в
техническом регламенте «О без-
опасности мяса и мясной продук-
ции», но до момента его вступле-
ния в силу будет действовать
Единые санитарно-эпидемиологи-
ческие и гигиенические требова-
ния к товарам. Эти требования в
части мяса и мясной продукции
будут отменены после вступления
в силу регламента. 

Однако производители мяса и
мясной продукции должны будут
выполнять требования не только
технического регламента «О без-

опасности мяса и мясной продук-
ции», но и регламентов «О без-
опасности пищевой продукции»,
«Маркировка пищевой продук-
ции», «О безопасности материа-
лов, контактирующих с пищевой
продукцией», содержащих общие
требования к процессам про-
изводства и обороту продукции. 

В технических регламентах
устанавливаются обязательные
требования к продукции, таких
как «О безопасности мяса и мяс-
ной продукции», определяется ми-
нимально необходимый уровень
обязательных требований к ней,
обеспечивающих безопасность лю-
дей и окружающей среды. При
этом технический регламент не
должен устанавливать способы до-
стижения обязательных требова-
ний, чтобы не ограничивать про-
изводителя в выборе технологии
производства или применяемой
конструкции. Кроме того, техни-
ческие регламенты не должны соз-
давать препятствия на пути про-
дуктовых инноваций. Однако в
проекте регламента «О безопасно-
сти мяса и мясной продукции»
представленного на общественное
обсуждение, к сожалению, содер-
жатся конкретные предписания к
конструкции зданий, планировки
производственных помещений и
других требованиях не соответ-
ствующих развитию мясной про-
мышленности России и признан-
ным международным практикам и
требованиям. В июле ГНУ ВНИ-
ИМП им. В. М. Горбатова Россель-
хозакадемии провел отраслевое со-
вещание, в котором участвовали
представителиМинистерства Сельс-
кого хозяйства, Минпромторга
Российской Федерации, отрасле-
вых союзов, научных институтов и
ведущих предприятий отрасли. На
совещании была выработана еди-
ная позиция отрасли, оформлен-
ная в виде замечаний и предложе-
ний к проекту регламента, и в
установленном порядке направ-
лена в Минсельхоз РФ, ответ-
ственному за выработку позиции
России по данному документу.

В настоящий момент обще-
ственное обсуждение по регла-
менту закончено, принятие регла-
мента планируется не позднее
февраля 2012 года. Вступление в
силу технического регламента про-

Рисунок 1. Единый знак обращения на территории Таможенного союза.

Рисунок 2. Типовая схема вступления в силу технических регламентов.
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ходит в несколько этапов, в соот-
ветствии с типовой схемой приня-
тия технических регламентов —
рисунок 2.

Первый этап начинается со
вступления в силу решения Комис-
сии Таможенного союза о приня-
тии технического регламента ТС.
Этот период предназначен для
формирования инфраструктуры
(электронные базы, реестры), для
наделения полномочиями госу-
дарственных органов, приведение
предприятий в соответствие с тре-
бованиями регламента.

На втором этапе вступает в
силу технический регламент. 

С этого момента, можно поль-
зоваться требованиями регламента
в рамках подтверждения соответ-
ствия, например, принимать дек-
ларации, определять требования к
маркировке продукции, однако все
еще разрешается пользоваться на-
циональным законодательством. 

На третьем этапе прекращается
применение национального зако-
нодательства, однако документы,
полученные ранее, продолжают
действовать. 

На четвертом — прекращают
действовать документы о подтвер-
ждении соответствия, выданные на
основании национального законо-
дательства. 

При вступлении технических
регламентов в силу обязательные
требования к продукции, изло-
женные в других документах, в
том числе и ведомственных нор-
мативных актах, будут утрачивать
свою силу. При этом ни одна из
стран Таможенного союза не
вправе устанавливать обязательные
требования к безопасности про-
дукции в национальных докумен-
тах. В исключительных случаях,
исходя из географических, клима-
тических или иных особенностей,
предусматривается возможность
неприменения отдельных требова-
ний единого технического регла-
мента на территории одной или
нескольких стран-участниц.

При этом сразу встает вопрос,
а что же будет с государственными

стандартами? Вопреки распростра-
ненному мнению, стандарты не
только не будут отменены, но они
значительно усилят свою позицию
в качестве документов техниче-
ского регулирования. 

Применение стандартов позво-
ляет использовать современные
методы и технологии, суще-
ственно сокращать издержки,
обеспечивать унификацию про-
дукции. При этом следует отме-
тить, что чем быстрее обнов-
ляются стандарты, тем больше
появляется возможностей приме-
нять неограниченным кругом за-
интересованных лиц новые, пере-
довые технологии в практической
деятельности. 

В настоящее время в мясной
промышленности применяются
более 165 стандартов, из которых
более половина (57%) на продук-
цию, остальные — на методы ис-
пытаний и стандарты общего на-

значения: термины, классифи-
кация, информация для потреби-
телей, маркировка. При этом
около 37% государственных стан-
дартов на продукцию требуют пе-
ресмотра по причине «устарева-
ния», поскольку они были
разработаны в 50-80 годах про-
шлого столетия. «Средний воз-
раст» национальных стандартов на
мясо и мясную продукцию сейчас
составляет восемь лет. Однако, в
соотвествии с федеральным зако-
ном «О техническом регулирова-
нии» актуализация стандартов
должна проводиться каждые пять
лет. Еще хуже обстоят дела с меж-
государственными стандартами
для которых «средний возраст» со-
стовляет 34 года. А именно меж-
государственные стандарты будут
являться докуменами используе-
мыми в целях обеспечения и под-
тверждения требований техниче-
ских регламентов. Только в исклю-
чительных случаях до их принятия
могут использоваться националь-
ные стандарты стран-участниц.

Комиссия таможенного союза
будет утверждать перечни стандар-
тов, применение которых на доб-

ровольной основе будет служить
достаточным основанием для под-
тверждения выполнения обяза-
тельных требований (обеспечивая,
так называемую, презумпцию со-
ответствия) технических регламен-
тов, и перечень стандартов, содер-
жащих методы исследований,
испытаний, отбора образцов для
целей подтверждения соответ-
ствия.

В связи с этим сейчас ведется
большая работа по двум направле-
ниям:

1. Перевод стандартов из на-
циональных (ГОСТ Р) в межгосу-
дарственные (ГОСТ).

2. Гармонизация стандартов с
международными нормами и тре-
бованиями. В первую очередь – с
документами  ИСО (Международ-
ной организации по стандартиза-
ции), МЭК и других признанных
организаций.

Институт принимает активное
участие в обсуждении вопросов
разработки технических регламен-
тов, прямо или опосредованно от-
носящихся к мясной промышлен-
ности. На базе ГНУ ВНИИМП
имени В.М.Горбатова функцио-
нируют национальный и межгосу-
дарственный технические коми-
теты.  

С 1 января 2012 года отрасль
будет работать в новом экономи-
ческом пространстве, появятся
надгосударственные органы техни-
ческого регулирования, призван-
ные координировать деятельность
национальных органов. Измене-
ния в работе, которые принесет
технический регламент всем ком-
паниям мясной отрасли трех
стран, необходимы, в первую оче-
редь, для создания условий про-
изводства качественной и конку-
рентоспособной продукции. 

Как будет складываться эта ра-
бота, зависит, в том числе и от уча-
стия каждого предприятия в об-
суждении разрабатываемых доку-
ментов, ибо в компетенции прак-
тиков — повлиять на принципи-
альное решение по ряду ключевых
статей проекта ТР. Новые прин-
ципы технического регулирования
требуют и нового мышления от
всех производителей.

Ни одна из стран Таможенного союза не вправе устанавливать 
обязательные требования к безопасности продукции в национальных

документах.

Контакты:

Кузнецова Оксана Александровна

Тел.: +7 (495) 676-35-29
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Одним из направлений государственной под-
держки секторов агропромышленного производства,
в частности мясной промышленности, является
строительство, реконструкция и модернизация мясо-
хладобоен, пунктов по приемке или первичной пере-
работке сельскохозяйственных животных. 

В настоящее время в Российской Федерации по
данным опроса проведенного специалистами Мин-
сельхоза РФ и ВНИИМП убой и переработка скота
производится на 1677 предприятиях (рисунок 1).

На долю малых предприятий мощностью до 30
тонн мяса в смену приходится 82,2 %, число средних
предприятий составляет 14,5 % и предприятий мощ-
ностью свыше 100 тонн в смену всего 3,3%.  

Убой и переработка скота и продуктов убоя
должны осуществляться только в условиях промыш-
ленных предприятий с высоким уровнем концентра-
ции производства. Как показывают расчеты и прак-
тика, только предприятия большой мощности
способны обеспечить глубокую переработку мясного
сырья, создать условия наиболее полного, комплекс-
ного и рационального сбора и использования по-
бочных сырьевых ресурсов, повышая, тем самым,

рентабельность производства почти в десять раз и
способствуя повышению экологизации мясной от-
расли АПК.

В нашей стране в последние годы отмечается ста-
бильная положительная динамика роста поголовья
свиней. В настоящее время в России производится
16,3 кг свинины на одного человека, что сопоста-
вимо с мировым показателем — 16,9 кг ( В 2010 году
в стране было произведено 10,49 млн.тонн (в живом
весе) скота и птицы на убой, что составило 105,2% к
уровню предшествующего года.Производство свиней
в общем объеме составило 3,08 млн.тонн — 29,4%. 

Начиная с 2005 года наблюдается тенденция уве-
личения производства скота и птицы на убой в сель-
скохозяйственных организациях и снижение доли
крестьянских (фермерских) хозяйств и личных под-
собных хозяйств населения (рисунок 2). 

Очевидно, что реализация нацпроекта «Развитие
АПК» усилит этот процесс, благодаря вводу в экс-
плуатацию крупных современных высокотехноло-
гичных животноводческих комплексов. В то же
время нельзя не учитывать потенциал личных под-
собных хозяйств населения, как производителей жи-

Требования к качеству     
свинины для промышленной

переработки. Перспективы российско-
канадского сотрудничества

Понимание качества мясного сырья у его производителей и  у перера-
ботчиков не всегда совпадает. Объясняется это и различиями в це-

левых подхода производителя животных для убоя и переработчика этих
животных Например, один из важных показателей при выращивании, —
живой вес или убойный — чем он выше, тем лучше; и неважно, за счет
чего этот вес набран. Но для переработчика важен не вес, а соотноше-
ние мышечной и жировой тканей.

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: качественные характе-
ристики, продуктивность свиней, площадь
мышечного глазка, пороки качества, клас-
сификация туш.
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Рисунок 1. Рисунок 2.
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вотноводческого сырья, в которых сейчас произво-
дится около 37% свинины.

Объемы промышленного производства мяса (ри-
сунок 3) составили в 2009 году 3380 тыс.тонн, а
удельный вес свинины увеличился до 19,1% . Однако
следует отметить, что увеличение количества живот-
новодческого сырья без его качественного роста
может завести отрасль в тупик.

Предприятия мясной отрасли являются послед-
ним звеном в цепи обеспечения населения продук-
тами требуемого ассортимента и состава, и все пре-
тензии потребителей к качеству мясных продуктов
предъявляются специалистам мясоперерабатывающих
предприятий и не всегда обосновано. Качество про-
дуктов зависит не только от уровня техники и техно-
логий перерабатывающего предприятия, но, прежде
всего, от качества сырья, поступающего на перера-
ботку.

К сожалению, понимание качества мясного сырья
у его производителей и у переработчиков не всегда
совпадает. Объясняется это и различиями в целевых
подходах производителя животных для убоя и пере-
работчика этих животных. 

Например, один из важных показателей при вы-
ращивании — живой вес или убойный — чем он
выше, тем лучше животноводу, и неважно, за счет
чего этот вес набран. Но для переработчика важен не
вес, а соотношение мышечной и жировой тканей.
Увеличение выхода мышечной ткани на 20 % для сви-
ней (с 40 до 60 %), приводит к снижению количества
жира на туше в два раза: с 52 до 26 %. 

На основании анализа предпочтений покупателей
и мясоперерабатывающих предприятий институтом
разработаны основные требования, предъявляемые к
свиньям и свинине:

•Гарантированная безопасность (отсутствие кон-
таминатов — антибиотиков, гормонов, тяжелых ме-
таллов, пестицидов и др.)

•Однородность туш по размеру
•Предубойная масса до 110 кг
•Площадь мышечного глазка выше 35 см2

•Выход мышечной ткани свыше 60 %
•Индекс постности от 2,3 (в целом по туше)
•Толщина шпика над остистыми отростками

между 6-7 грудными позвонками, не считая толщины
шкуры, до 2 см.

•Доля внутримышечного жира от 1,0 до 5,5% 
•Хорошие органолептические характеристики:  
- отсутствие посторонних запахов;
- цвет мяса, аромат, консистенция, вкус, соответ-

ствующие свежей свинине;
- нежность и сочность мяса от 8,0 баллов и выше

(по 10-балльной шкале) в наиболее ценных отрубах. 
•Показатель рН1 в средней части тазобедренного

отруба (окорока) более 5,8.
•Влагоудерживающая способность не менее 50 %

к общей влаге.
•Стойкость к окислению жира.
Породный состав оказывает значительное влия-

ние на качество мяса, также качественные характери-
стики сырья во многом определяются наличием
определенных генов.

Основной разводимой породой в России является
крупная белая, доля которой составляет 64,6%, далее
следуют ландрас — 14,8%, йоркшир и дюрок по 5,8%,
на остальные породы и типы приходится 9 %.

Один из важных показателей для переработчика
— площадь мышечного глазка. У наиболее распро-
страненной породы — крупной белой — он мини-
мальный, порядка 28 см2, а у породосочения —
Йоркшир × ландрас × дюрок, практически в два раза
больше (таблица 1). 

Отдельные авторы считают, что можно увеличи-
вать убойную живую массу свиней до 115 и 125 кг
без заметного ухудшения качества. Также последние
данные свидетельствуют, что увеличение площади
мышечного глазка не всегда хорошо, поскольку
может говорить об общей постности мяса и, как след-
ствие, о склонности к PSE.

На мясоперерабатывающие предприятия посту-
пает мясо с пороками качества, которые могут быть
присущи определенным породам, и зависят от усло-
вий содержания, транспортировки и других факто-
ров — это так называемое мясо PSE и DFD. 

Использование мяса с пороками качества приво-
дит к большим потерям сырья (таблица 2) и готовой
продукции, снижению её качества. 

В нашей стране количество свинины с пороком
качества PSE достигает 60 %, а DFD — 30 %. Хоте-
лось бы отметить, что зарубежные, в том числе ка-
надские специалисты широко используют классифи-
кацию свинины по пяти категориям качества: PSE —
бледная, мягкая, эксудативная; PFN — бледная, твер-
дая, неэксудативная; RSE — красная, мягкая, экссу-
дативная; RFN: красная, твердая неэксудативная и
DFD: темная твердая, сухая. Критериями служат по-
казатели рН, цвет, влажность фильтровальной бу-
маги.  

Сравнение характеристик свинины различных ка-
тегорий качества, основанные на измерении 117 ко-
реек (таблица 3) показали, что существенные разли-
чия в pH наблюдаются между свининой PSE и DFD.

Наибольшие различия по цвету (более бледная)
были обнаружены в свинине PSE и PFN по сравне-
нию с другими категориями качества. Если различия
в цвете между свининой PSE и RSE можно объяснить
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скоростью снижения рН, которая вызывает денату-
рацию белков, то различия в цвете между корейками
PFN и RSE объяснить трудно, поскольку значения
рН этих двух категорий одинаковы. Этот результат
подтверждает, что денатурация или растворимость
белка, которая лежит в основе изменений цвета мяса,
не имеет отличий в свинине PFN и RSE.

Более значительные потери сока обнаружены в
свинине DFD, за ней по этому показателю следовала
свинина RFN и PFN. Этот результат подтверждает,
что свинина RSE является мягкой формой свинины
PSE.

Микробиологический анализ охлажденной сви-
нины (40°С), хранившейся под вакуумом через 35
суток хранения количество КМАФАМ возрасло с 1
log единицы в 0 день до 5,46, 3,89, 3,08, 2,96 и 2,64
log коэ/см2 соответственно для свинины DFD, RSE,
RFN, PFN и PSE. Аналогичным образом происходит
рост молочнокислых бактерий — максимальный рост
зафиксирован для свинины DFD. Отмечена более
высокая восприимчивость к порче свинины катего-
рии RSE по сравнению со свининой RFN, PFN и
PSE. Полученные результаты свидетельствуют также
о том, что в свинине PSE  более активно развиваются
молочнокислые бактерии. Выявляя гены, ответствен-
ные за определенные функционально-технологиче-
ские характеристики мяса, мы сможем получать мясо
требуемого качества. В частности, методами генной

инженерии, внедрением гена FABP, мы можем до-
биться получения нежного, сочного мяса с содержа-
нием внутримышечного жира около 4 %, увеличить
производство мраморного мяса.

Вместе с тем, при выведении новых пород с зара-
нее заданными свойствами и качественными показа-
телями возникает большое число проблем. Это свя-
зано с тем, что целенаправленное воздействие на рост
мышечной ткани как при селекционно-племенной
работе, так и при использовании  современных  био-
технологий и генной инженерии может иметь и не-
гативные последствия. 

Так, повышенная масса животных может сопро-
вождаться диспропорцией в соотношении отдельных
частей туши, т.е. может быть связана со значительным
ростом малоценных частей. Сильное уменьшение
жирности может вызвать изменение органолептиче-
ских свойств и структуры мяса, повысить жесткость,
ухудшить вкус и аромат. Поэтому необходимо найти
пути достижения оптимального уровня «постности»
и получения качественного мяса.

Еще одним рычагом увеличения производства,
повышения мясной продуктивности убойных живот-
ных, а также улучшения качества мяса является раз-
работка и внедрение системы объективной оценки
свиных туш по выходу мышечной ткани, которая уже
внедрена во всех европейских странах. 

В отечественном поголовье удельный вес пост-
ного мяса в среднем не превышает 45%, хотя на со-
временных свинокомплексах результаты значительно
выше. 

Кроме того, свиньи, поступающие на перера-
ботку, не однородны по размеру и массе, что суще-
ственно затрудняет механизацию и автоматизацию
процесса первичной переработки скота. 

Учеными ВНИИМП и ВИЖа разработана и
включена в ГОСТ Р 53221-2008 «Свиньи для убоя.
Свинина в тушах и полутушах» система объективной
оценки качества скота и полученного мяса по выходу
мышечной ткани (таблица 4). Новый метод оценки
позволяет дифференцировать туши по содержанию

Таблица 1. Мясная продуктивность туш свиней (двух- и трехпородное скрещивание)

Порода Приемная живая

масса, кг 

Средняя толщина хреб-

тового шпика, мм 
Масса туши, 

кг 

Выход туши, 

% 

Длина полутуши, 

см 

Площадь «мышеч-

ного глазка», см2

M±m M±m M±m M±m M±m

КБ х Л 119,1±2,5 31,1 74,7±2,6 62,7±2,1 107,6±1,7 39,1±1,2

КБ х Д х П 126,0±2,1 26,8 77,6±2,1 61,6±1,3 108,9±1,6 38,2±1,4

КБ х Л х Д 106,9±1,5 25,5 72,2±1,3  67,5±0,5 95,8±1,1  33,9±0,6  

Й х Л х Д (Дания) 109,1±1,0 21, 9 80,9±0,8 74,2±0,5  98,1±0,4  49,2±0,7  

КБ х Л х Д (Канада) 107-115 9-12 93,9 80,7-81,9 86-92 42

Й хЛ х Д Россия, ДонГАУ 100 14,6 72,6  72,6

Й хЛ х Pic337 Россия, ДонГАУ 99 11,2 72,9  72,8  

Таблица 2. Потери продукции при использовании мяса с различ-
ными пороками качества

Потери сока при холо-

дильном хранении 

Потери сока

при холо-

дильном хра-

нении 

Потери сока

при тепловой

обработке

(варка), %

Стоимость по-

терь мяса, тыс.

руб на 1 тонну

(при варке)

PSE-мясо До 15 11,2 17,65

NOR-мясо 2-3 4,2 6,13

DFD -мясо 1 и менее 1-2 2,45
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мышечной ткани и производить соответствующую
оплату поголовья свиней. 

Внедрение приборной классификации и системы
оценки качества свиных туш по выходу мышечной
ткани показало свою эффективность за рубежом.
Например, эксплуатация в Дании системы объектив-
ной оценки в течение 10 лет позволила получить од-
нородное по своей массе поголовье свиней с высо-
ким выходом мышечной ткани до 62-65 %. 

При внедрении системы оценки качества свиных
туш по выходу мышечной ткани в нашей стране, со-
гласно расчетам, позволит при увеличении выхода
мышечной ткани на 1% добиться снижения себестои-
мости свинины на 2,8 %. Успешное решение задач
ускорения экономического и технологического раз-
вития мясной отрасли, напрямую зависит от эффек-
тивности процессов трансформации научных знаний
в инновации и их коммерциализации, что невоз-
можно без тесного взаимодействия и установления
международных научно-технических связей между
учеными, производственниками, животноводами
России и Канады.

Научно-техническое сотрудничество может быть
осуществлено в виде совместных программ научно-
исследовательских работ путем объединения на-
учных, финансовых и материальных ресурсов,
создания совместных научно-исследовательских
групп специалистов на основе учета интересов обеих
стран.

Контакты:

Лисицын Андрей Борисович
Тел. раб.: (495) 676–95–11

Таблица 3.

Таблица 4.
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Небывалые потери и восста-
новление

В нынешнем своем состоянии
животноводство, убой и первич-
ная переработка мяса, а также
нормативно-правовая база отрасли
не способствуют реализации экс-
портных возможностей отече-
ственных производителей мяса. В
странах, которые могли бы поку-
пать у нас мясную продукцию,
действуют серьезные технические
барьеры, призванные защищать не
только здоровье потребителей и
ветеринарное благополучие своих
стран, но и внутренние рынки. 

Но прежде, чем говорить о
перспективах и обусловленности
развития мясной отрасли России,
следует вспомнить прошлые не-
удачи и успехи АПК, оценить по-
тенциал отрасли.

С начала 90-х животноводство,

что называется, на всех фронтах
понесло колоссальные потери.
Производство мяса и птицы упало
с 10 миллионов тонн в 1990-м
году до 4 миллионов — в 1999-м.
Рынок заполнило импортное
мясо, под него была выстроена не-
обходимая инфраструктура —
портовые склады, таможенные пе-
реходы, система ветеринарного
контроля. В 2001 году Россия им-
портировала 475577 тонн говя-
дины, 398207 тонн свинины и
1390747 тонн мяса птицы. Од-
нако это — цифры официальной
статистики. В реальности импорт
был заметно больше, так как нема-
лая часть мяса завозилась под
видом зеленого горошка или дру-
гих продуктов питания, чтобы из-
бежать положенных таможенных
платежей. Перерабатывающая
промышленность оказалась на
«игле» импорта, в значительной
мере утратив первичное звено пе-
реработки скота. Если в начале
90-х промышленную переработку
проходило порядка 70% красного
мяса, то в 2010 году — меньше
20%, при том что валовое про-
изводство мяса также сократилось.

Интересы национального биз-
неса и продовольственной без-
опасности страны потребовали
ограничения импорта мяса. Такие
ограничения в виде квот были
приняты в 2003 году. При всех не-
достатках в реализации механизма
квотирования импорта, внутрен-
ний рынок мяса все же стал более
привлекательным для отечествен-
ного производителя, и появились
необходимые условия для инвести-
ций в птицеводство и свиновод-
ство. 

Определенный в постановле-
ниях объем квот на 2003 год был
рассчитан исходя из годового
объема импорта: мяса птицы —
1050 тыс. тонн, говядины — 420
тыс. тонн, свинины — 450 тыс.
тонн, что почти сопоставимо с их
статистическим импортом в 2002
году. Но уже следующие годы по-
казали, что мяса стране нужно куда
больше — и сотни тысяч тонн сив-
нины, говядины и мяса птицы вво-
зились сверх квот по очень высо-
кой таможенной пошлине.

В 2012 году квоты на импорт
мяса птицы (кроме фарша) пред-
усмотрены в объеме 250 тыс.
тонн, сильнее всего — до 320 тыс.
тонн — сократится квота свинины.
На охлажденную говядину квота
на 2010-2012 годы составляет 30
тыс. тонн в год, а на заморожен-
ную говядину — 530 тыс. тонн.

Сегодня мы привыкаем к
новой реальности, когда полки
полны и нет дефицита: но по-
прежнему большая часть нашей
еды производится из импортного
сырья. Что касается мяса, то еще
десять лет назад на долю импорт-
ного мяса птицы приходилось
более 70% потребления, более 50%
свинины тоже были импортными. 

Ситуация меняется. Что про-
исходит с производством мяса в
России?

Россия восстанавливает про-
изводство мяса птицы и на протя-
жении последнего десятилетия
оно выросло с 680 до 2850 тыс.
тонн, превысив показатели 1990
года. 

В течение 6 лет мы наблюдаем
устойчивое увеличение производ-
ства свинины. Еще 6-7 лет назад
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Россия в мировом производстве
и торговле мясом. 

Состояние и перспективы

До недавнего времени на мировом рынке мяса Россия воспринималась,
только как импортер и притом не очень привередливый в вопросах

ассортимента и качества товара. Но закономерности развития экономики,
державные и если угодно, геостратегические интересы России всё на-
стойчивее требуют увеличения внутреннего производства мяса, заме-
щения импорта и выхода на рынки других стран со своей продукцией.

С.Е. Юшин, руководитель исполкома Национальной мясной ассоциации

Страна Производство в

тыс. тонн

Доля в ми-

ровом

производ-

стве

США 11 687 18%

ЕС 7 960 12%

Бразилия 7 300 11%

Китай 6 100 9%

Аргентина 3 400 5%

Австралия 2 150 3%

Россия 1 700 3%

Франция 1 500 2%

Германия 1200 2%

Италия 1 050 2%

Таблица 1. Десять стран — крупнейших 

производителей говядины
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стоял вопрос о выживании от-
расли. Производство свиней на
товарных фермах к 2005 году сни-
зилось менее чем до полумиллиона
тонн в год в живом весе. До 70%
свиней выращивалось в личных
подсобных хозяйствах, то есть на
заднем дворе. Такое свиноводство
не могло стать надежным постав-
щиком промышленных мясохладо-
боен. Производители мясопродук-
тов перешли на переработку в
основном импортной свинины, а
загрузка мощностей по убою стала
катастрофически падать. До сих
пор, несмотря на рост производ-
ства свинины (почти 50% за 6 лет),
мощности по убою и первичной
переработке свиней загружены не
более, чем на 50%. При этом мно-
гие предприятия уже технологиче-
ски безнадежно отстали от требо-
ваний сегодняшнего рынка.

Темпы снижения производства
говядины в последние годы суще-
ственно замедлились. Если в 1990-
2000 годах снижение производ-
ства говядины составило около 2,4
миллиона тонн, то за следующие
десять лет мы потеряли только 200
тысяч тонн. 

Пока объемы производства го-
вядины в Российской Федерации
не отражают реальных возможно-
стей нашей страны (таблица 1), её
природно-климатического потен-
циала. Россия остается сегодня
единственной страной в мире, где
имеются не только интенсивные,
но и экстенсивные пути увеличе-
ния производства говядины. Для
этого даже нет необходимости ме-
нять назначение используемых
сельхозугодий, достаточно реани-
мировать земли, которые пришли
в запустение с начала девяностых. 

Но мясное скотоводство начи-
нает окупаться лишь на 5-7 год, и
бизнес не спешит инвестировать в
него, пока есть возможности зара-
ботать на других видах мяса — на
свинине и птице. Стимулы, кото-
рые предлагает государство для
развития мясного скотоводства, не
кажутся бизнесу достаточно при-
влекательными.

Темпы роста свиноводства в Рос-
сии выше, чем в мировой инду-
стрии: 1,5% и 2,1% соответственно. 

К 2020 г. доля России в про-
изводстве свинины может составить
более 2,5% в мировом производстве,

а мяса птицы — около 4%. 
Разумеется, что с учетом по-

тенциала развития свиноводства
(наличие территорий, кормовой
базы, водных ресурсов, повыше-
ние качества генетического мате-
риала), этот показатель для нашей
страны — не предел. При наличии
платежеспособного спроса на ми-
ровом рынке Россия может и
должна будет наращивать про-
изводство и занять подобающее
место в списке крупнейших про-
изводителей свинины — таблица 2.

Период с 1990 по 2000 год ха-
рактеризовался падением про-
изводства мяса, особенно в сель-
хозпредприятиях. В новых эконо-
мических условиях многие сель-
хозтоваропроизводители не смог-
ли адаптироваться к рыночным
условиям хозяйствования. В 1998
году из числа всех сельскохозяй-
ственных предприятий убыточ-
ными были 88% (в 1990-м — 3%),
в результате произошло резкое со-
кращение поголовья скота и
птицы, снижение количества про-
изводимой продукции.

С 2006 г. по настоящее время в
животноводстве происходят суще-
ственные изменения.

В производстве свинины на-
блюдается стабильный ежегодный
прирост объемов на 7-10% и такие
темпы позволяют надеяться, что
Россия восстановит и превысит
дореформенные объемы про-
изводства свинины в ближайшие 2
года. Таким образом, внутренние
ресурсы этого вида мяса увели-
чатся настолько, что задача выхода
на внешний рынок станет актуаль-
ной для многих компаний. Но как
скоро она будет решена, зависит
не только от количественных воз-
можностей животноводства и пе-
реработки, но и от конкуренто-
способности продукции. Пока её
конкурентоспособность остается
низкой. 

Неизбежные трудности и не-
использованные резервы

Россия входит в число стран с
наибольшей себестоимостью про-
изводства свинины, при том, что в
стране есть достаточно собствен-
ного зерна, сравнительно дешевые
энергоресурсы, рабочая сила и
низкие налоги. Тому есть много
причин:

• В среднем в России по-

прежнему используется больше
корма на 1 кг привеса, чем в
любой другой стране.

• Последние 5 лет закупоч-
ные цены на живых свиней были
одними из самых высоких в мире 

• Высокие закупочные цены
отнимают у промышленных пред-
приятий средства, необходимые
для инвестиций в убой и первич-
ную переработку, а значит —
для повышения их рентабельно-
сти, безопасности и качества про-
дукции.

• Высокие цены на свиней и,
как следствие, на мясо сдерживают
рост потребления

• Глубина переработки скота
на предприятиях отрасли состав-
ляет порядка 60%, что примерно
соответствует доле мяса и субпро-
дуктов в весе животного, а значит,
потери побочных продуктов, их
нерациональное использование
увеличивают себестоимость основ-
ного продукта — мяса. 

При таких условиях россий-
ская продукция не может соста-
вить конкуренцию на внешних
рынках продукции из стран, давно
и прочно закрепившихся там. Ко
всему прочему, их сельское хозяй-
ство (относится к ЕС и США) по-
лучает дотации, которые несопо-
ставимы с уровнем поддержки
АПК в Российской Федерации.Но
следует отметить, что у лидеров
рынка, которые недавно ввели в
строй свои свинокомплексы, ис-
пользуют лучшие мировые дости-
жения в технологиях и селекции,
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Страна Производ-

ство в тыс.

тонн

Доля в ми-

ровом про-

изводстве

Китай 49 000 48%

ЕС 22 000 22%

США 11 600 11%

Германия 5 250 5%

Испания 3 340 3%

Бразилия 3 200 3%

Вьетнам 2 700 3%

Россия 2 300 2%

Франция 2 250 2%

Польша 1 700 2%

Таблица 2. Десять стран — крупнейших 

производителей свинины
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себестоимость производства сви-
нины вполне сопоставима с пока-
зателями конкурентов из других
стран.

Есть и неэкономические пре-
пятствия развитию экспорта сви-
нины. Это — нестабильная эпи-
зоотическая ситуация, обуслов-
ленная, прежде всего, распростра-
нением африканской чумы сви-
ней, а также низкая эффектив-
ность работы ветеринарно-сани-
тарных органов. К сожалению,
главным и самым нежелательным
итогом недавней реформы ветери-
нарно-санитарной службы у нас
стало сокращение ветеринарных
врачей в регионах.  

Опережающее развитие и
укрепление материально-техниче-
ской и кадровой базы ветеринар-
ной службы — важнейший эле-
мент инфраструктуры произ-
водства мяса и защиты частных и
государственных инвестиций в
мясную отрасль. 

В том, что такая защита не-
обходима, сомнений быть не
может. 

Например, Австралия потра-
тила 20 лет и более 1 миллиарда
долларов только на борьбу с ту-
беркулезом КРС. Странам Аф-
рики заболевание рыб опасными
болезнями обошлось почти в 4
млрд долларов недополученных
доходов от экспорта. Есть и отече-
ственная статистика: прямые по-
тери бюджета и упущенная выгода
от распространения АЧС только в
Краснодарском крае составила в
прошлом году около миллиарда
рублей.

Для успешного продвижения
отечественного мяса на мировом
рынке необходима разработка
скоординированных и совместных
действий многих ведомств — ми-
нистерств сельского хозяйства,
экономического развития, про-
мышленности и торговли, Рос-
сельхознадзора, Роспотребнад-
зора, Федеральной таможенной
службы, Госкорпорации «Банк
развития», отраслевых союзов и
ассоциаций.

В большинстве стран-экспорте-
ров сельхозпродукции ее продви-
жением на зарубежные рынки за-
нимается высшее политическое
руководство в тесном взаимодей-
ствии и при участии предствителей

отраслевых союзови ассоциаций,
созданных для продвижения аг-
рарной продукции на внешние
рынки: USAPEEC — Американ-
ский совет по экспорту мяса
птицы и яиц, CanadaPork — Ка-
надская ассоциация экспортеров
свинины, USMEF — Американ-
ская федерация по экспорту мяса,
ABIEC — Ассоциация производи-
телей и экспортеров говядины
Бразилии. Представители этих ор-
ганизаций постоянно участвуют в
межправительсвенныхпереговах в
качестве экспертов-консультантов.
В России такой практики пока нет.

Нужны эффективные финан-
совые и страховые программы
поддержки экспорта сельскохозяй-
стве

В стране практически отсут-
ствуют квалифицированные спе-
циалисты, обладающиекомплексом
знаний в области сельского хозяй-
ства, мировой экономике, поли-
тике, международных отноше-
ниях. 

Это необходимо учесть в про-
граммах сельскохозяйственных
вузов и привлекать признанных
специалистов, лучших преподава-
телей из профильных вузов Ев-
ропы и Америки к методической
работе и обучению студентов. 

Таковы основные экономиче-
ские, политические и технические
трудности, с которыми госу-
дарство и бизнес сталкиваются уже
сегодня при попытках проложить
дорогу отечественным мясным
продуктам на внешние рынки. 

Экспорт развивать, импорт
сохранять

Спрос на мясо к 2025 году
(таблица 3), согласно прогнозу
Всемирной продовольственной
организации, вырастет в мире на
110 миллионов тонн по сравне-
нию с 2005 годом. 

Возможности большинства
стран по наращиванию производ-
ства мяса ограничены климатиче-
скими условиями, болезнями жи-
вотных и растений, дефицитом
водных и земельных ресурсов,по-
литической и социальной дестаби-
лизацией, финансами. Население
Земли увеличится с 6,2 миллиарда
человек в 2000 году до 8,3 милли-
арда в 2025-м. Спрос на продо-
вольствие за тот же период — с
2,45 до 4 млрд тонн.

В России есть огромные ре-
сурсы увеличения производства
мяса, которые пока используются
слабо. Но развитие животновод-
ства в нашей стране перестает быть
делом исключительно внутренним:
бесхозяйственность увеличивает
политическое давление на госу-
дарство Российское со стороны
внешних сил, желающих «поуча-
ствовать» в освоении наших бо-
гатств. В том числе — земельных и
водных ресурсов.

По общей площади пашни, ко-
торая приходится на душу населе-
ния, Россия входит в первую пя-
терку стран мира и более чем в три
раза превосходит среднемировой
показатель (таблица 4), однако по
эффективности землепользования
мы заметно отстаем.

Восточные земли России гео-
графически имеют выгодное по-
ложение для производства мяса,
поскольку рядом находится Китай
и страны Юго-Восточной Азии.
Но восточнее Уральского хребта,
например, производство свинины
ничтожно мало. Сибирский Феде-
ральный округ в 2010 г. внес в об-
щероссийскую статистику 215
тыс. тонн, а Дальневосточный —
16 тыс. тонн. Это, кстати, един-
ственный округ, в котором наблю-
дался отрицательный рост про-
изводства свинины в прошлом
году. 

Видимо, необходимы полити-
ческие решения, которые уско-
рили бы развитие свиноводства в
Восточной Сибири и на Дальнем
Востоке. Учитывая практически
полное отсутствие там необходи-
мых перерабатывающих мощно-
стей современного уровня, допу-
стимым можно считать (на первом
этапе) экспорт живых свиней в
приграничные районы Китая.
КНР очень активно использует
технические и ветеринарно-сани-

Таблица 3. Спрос на продукты питания 
в мире в 2025 году

Производство и

спрос на мясо

2005-2025 

(млн т)

2005

про-

извод-

ство

2025

спрос

Разница

Все мясо 265 375 110

Свинина 103 145 42

Птица 80 114 34

Говядина 63,5 90 26,5
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тарные барьеры на пути импорта
мяса и не снижает их даже при на-
личии неудовлетворенного внут-
реннего спроса. 

Поэтому нашим животново-
дам и Россельхознадзору придется
пройти долгий путь согласования
условий экспорта. Возможно, что
потребуется и политическая под-
держка на высоком уровне.

Россия как экспортер мяса
пока делает первые шаги в таких
направлениях, как Таможенный
союз, СНГ, некоторые страны
ЮВА. Уже состоялись предин-
спекционные визиты представите-
лей европейской ветеринарной
службы на птицекомбинаты. Не-
которые современные предприя-
тия по убою и первичной перера-
ботке свинины также заявляют о
готовности принять у себя зару-
бежных ветеринаров с инспек-
циями, чтобы получить допуск на
их рынки. Сегодня доля импорта
свинины и мяса птицы суще-
ственно ниже, чем была в начале
квотирования импорта (2003 год),
при этом цены на свинину ста-
бильны. 

Видя существенный рост про-
изводства свинины и мяса птицы,
наше правительство поддержало
инициативу бизнеса задуматься над
будущим экспортом продукции.
АПК России приближается к на-
сыщению внутреннего рынка
белым мясом птицы. Уже через 2-
3 года мясная промышленность
столкнется с избытком корейки и
грудинки. Поэтому выход на
внешние рынки — не пиар-кампа-

ния накануне президентской гон-
ки, а разумное стремление полу-
чить максимальную выгоду от про-
дажи всего ассортимента. 

А что будет с импортом? Им-
порт свинины постепенно будет
замещаться импортом знаний, тех-
нологий, оборудования, профес-
сиональных кадров. Но полностью
отказываться от него только по-
тому, что своего мяса достаточно,
было бы недальновидно и к этому
не надо стремиться. В долгосроч-
ных планах развития АПК такую
цель государство не ставит, и ми-
ровой опыт свидетельствует о том,
что многие страны являются ак-
тивными игроками на мировом
рынке мяса, независимо от уровня
самообеспеченности внутреннего
рынка. Так США вывозят 1800
тыс. тонн свинины, а импорти-
руют 725 тыс. тонн, Китай про-
дает за рубеж 203 тыс. тонн сви-
нины, импортирует 406 тыс. 

Импортозамещение — не
цель, но результат

Уровень продовольственной
безопасности по мясу в России со-
ставляет 15% импортной продук-
ции в продовольственной корзине
населения. Это тот уровень, кото-
рый с одной стороны дает доста-
точные гарантии независимости
рынка от внешних факторов, с
другой — поддерживает справед-
ливые цены на рынке. Импорт
должен стимулировать структур-
ную и технологическую модерни-
зацию производства, снижение се-
бестоимости производства, отказ
от архаичных и экстенсивных мо-
делей развития, направленных
только на удовлетворение внут-
реннего спроса. 

Следовательно, экспорт и им-
порт мяса — два условия развития
отрасли и производства конкурен-
тоспособной продукции. При гло-
бализации мировой торговли
равно нужны и экспорт продук-
ции, пользующейся ограниченным
спросом на внутреннем рынке или
не отвечающей покупательской
способности населения, и импорт
востребованных и дефицитных ас-
сортиментных позиций. 

Рост внутреннего производ-
ства и сохранение импорта приве-
дут к снижению цен. Конкуренция
заставит более целенаправленно
заниматься снижением себестои-

мости и повышением производи-
тельности труда, улучшением гене-
тики и развитием комбикормовой
промышленности. 

Таким образом, правильной
можно считать постановку цели не
импортозамещения, а развития
конкурентоспособности отече-
ственного АПК. В этом случае
будет выбран тот инструментарий
государственного влияния на от-
расль и та модель развития живот-
новодства и переработки, которые
позволят насытить внутренний
рынок мясом по доступным ценам
и получать максимальную выгоду
от экспорта продукции. 

Окно возможностей и потен-
циальные выгоды 

Экспорт продовольствия во-
обще и мяса в частности может
приносить существенную пользу
казне. Так Австралия и Канада
обеспечивают развитие сельского
хозяйства и сельской инфраструк-
туры в основном благодаря экс-
порту. Сейчас в это трудно пове-
рить, но ещё на памяти нынешних
поколений и Канада была нетто
импортером свинины. Бразилия
30 лет назад была импортером
мяса, а в 2009 г. экспортировала
более 4 млн тонн говядины, около
3,8 млн тонн мяса птицы и около
0,8 млн тонн свинины почти в 150
стран мира. В то же время сосед-
няя с ней Аргентина стремительно
теряет позиции лидера в экспорте
говядины. Парагвай и Уругвай
укрепляют свои позиции на миро-
вом рынке говядины.

Внешние условия сегодня
вполне благоприятны для продви-
жения отечественной мясной про-
дукции за рубеж. Производство
мяса в ЕС стагнирует, а его конку-
рентоспособность падает из-за со-
кращения помощи фермерам в
условиях финансового кризиса.  В
Китае сохраняются большие про-
блемы ветеринарной безопасно-
сти. Это заставляет власти КНР це-
ленаправленно сокращать откорм
свиней в ЛПХ, а платежеспособ-
ный спрос между тем растет. Мож-
но сказать, что табель о рангах в
мировой торговле мясом посто-
янно «пересматривается» и путь в
экспортеры никому не заказан,
особенно тем, кто грамотно ис-
пользует свои возможности. А они
у нас весьма и весьма велики.

Население Земли Млн че-

ловек 

6 800 

Население России Млн че-

ловек 

142

Доля России в миро-

вом населении 

% 2,1

Земельные мировые 

ресурсы 

Млн га 13 400 

Площадь РФ Млн га 1 710 

Земли сельхоз-

назначения в РФ 

Млн га 400 

Мировые пахотные 

земли 

Млн га 1 575 

Пахотные земли в РФ Млн га 117-

122 

Доля пахотных земель 

РФ в мире 

% 9-11

Таблица 4. Соотношение населения и обеспе-
ченность сельскохозяйственными землями 
в России и в мире в 2010 году

→│
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Динамика развития отрасли 
Главный аргумент в пользу су-

ществующей модели развития от-
расли — динамика и темпы тех по-
зитивных перемен, которые
наблюдаются и которые, согласно
прогнозу, ожидают свиноводство
в перспективе на ближайшие годы.

Благодаря начатому в 2006
году Национальному проекту раз-
вития АПК, а также действующей
с 2008 года Государственной
программе развития сельского
хозяйства и регулирования рынков
сельскохозяйственной продукции,
сырья и продовольствия на 2008-
2012 годы, ситуация за последние
пять лет изменилась кардинальным
образом. 

За 2006-2010 гг. в рамках этих
программ в отрасль было при-
влечено более 200 млрд рублей
инвестиций, большая часть кото-
рых представляла собой субсиди-
руемые государством долгосроч-
ные кредиты. 

Это позволило ввести в строй
и капитально реконструировать
около 700 объектов. В отрасли на-
чалась глубокая технологическая и
структурная модернизация. Не
меньшее значение имела и протек-
ционистская политика государства
по регулированию импортных по-
ставок свиного мяса. 

Совокупность этих факторов
обеспечила радикальные измене-
ния в отрасли (рис. 1). С 1992 по
2005 год ежегодное производство
сократилось практически в 2 раза
с 2,8 до 1,5 млн тонн в убойном
весе. Однако в результате реализа-
ции сначала нацпроекта, а затем
госпрограммы к 2010 году про-
изводство выросло на 800 тыс.
тонн и достигло 2,3 млн тонн.
Более того, реалистичные про-
гнозы НСС позволяют утвер-
ждать, что по самым скромным
подсчетам в ближайшие 5 лет мы
вырастем еще почти на 900 тысяч
тонн. Уже к 2013 году мы должны

достичь ежегодного производства
2,8 млн тонн, что сопоставимо с
уровнем 1992 года и должно обес-
печить выполнение основного
требования «Доктрины продо-
вольственной безопасности» —
более 85% потребляемой свинины
должно быть отечественного про-
изводства. 

Еще более углубленный анализ
этой динамики представлен на ри-
сунке 2, показывающем промыш-
ленное (индустриальное) про-
изводство свинины. 

Главные выводы из него сле-
дующие: 

1. Более чем четырехкратное
сокращение производства сви-
нины практически разрушило ин-
дустриальное свиноводство. Были
в значительной степени потеряны
технологический, генетический,
кадровый и научный потенциалы. 

2. Именно промышленное
свиноводство обеспечивает прак-
тически 100% прироста, покрывая
растущее потребление, снижение
импорта, убыль производства в
ЛПХ. В 2010 году промышленное
производство по сравнению с
2005 годом выросло более чем в
три раза, а в 2015 году по сравне-
нию с тем же 2005 годом эта крат-
ность составит 5,5 раз. 

3. Пятикратное увеличение
индустриального производства
принципиально изменит структуру
рынка отечественного предложе-
ния мяса, шпига, субпродуктов,
т.е. все то, что сегодня требует
промышленная мясопереработка и
розница. Также принципиально
изменится и качество предлагае-
мого на рынок мяса. 
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Модель развития 
свиноводства в России

Во всем мире основные рыночные ресурсы свинины производят в хо-
зяйствах индустриального типа. Структура производства свинины в

России также меняется в пользу высокоэффективных крупных комплек-
сов, включенных в вертикально-интегрированные компании. Индустриа-
лизация свиноводства, развитие селекционной базы, сопутствующей ин-
фраструктуры в среднесрочной перспективе останутся актуальными
задачами. Время показало также эффективность объединения компаний
в общественную организацию ради защиты общих интересов и взаимо-
действия с органами власти в решении жизненно важных задач.

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

Рис. 1. Отечественное производство свинины 1992-2015 гг.
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Как результат, через 3–4 года
промышленное свиноводство не
только обеспечит выполнение по-
ложений «Доктрины продоволь-
ственной безопасности» по сви-
нине, но и создаст предпосылки
для начала экспорта продуктов из
свинины. 

Особого внимания заслужи-
вает сегодня ситуация с производ-
ством свинины в ЛПХ. Начиная с
2008 года этот прежде достаточно
стабильный по объемам сегмент
начинает активное падение. Глав-
ные причины — низкая конкурен-
тоспособность и нарастающая
опасность распространения АЧС.
В 2010-2011 годах падение еще
усиливается вследствие существен-
ного увеличения цен на зерно.
Уже к 2015 году доля ЛПХ упадет
ниже 30%, а к 2020 году — ниже
20% от общего производства. Это
создает сегодня новую реальность
— падение производства в ЛПХ
необходимо компенсировать еще
более высокими темпами роста в
промышленном свиноводстве. 

В 2009-2010 годах промыш-
ленное производство свинины в
России росло в большинстве краев
и областей. Лидерство принадле-
жит Центральному федеральному
округу (56% в общем приросте) и
Приволжскому федеральному
округу (13%). Среди областей с
большим отрывом лидирует Бел-
городская область (+ 72,3 тысячи
тонн), затем идут Свердловская
(+19 тысяч тонн) и Тамбовская
(+15 тысяч тонн). 

В числе 15 крупнейших про-
изводителей свинины есть и те, кто
сравнительно давно занимаются

свиноводством («ПродоМенедж-
мент», Пермский свинокомплекс»,
«Восточный» и др.), так и создан-
ные в рамках нацпроекта («Мира-
торг», «Агро-Белогорье», груп-
па «Черкизово», «Белгородский
бекон»). 

Помимо количественных по-
казателей, особое значение при-
обретает  конкурентоспособность.
В этой связи принципиальным яв-
ляется вопрос, за счет каких пред-
приятий произойдет подъем в от-
расли, чей технико-технологи-
ческий уровень обеспечит конку-
рентные преимущества? 75-80%
прироста дадут новые промыш-
ленные комплексы, 20-25% — мо-
дернизированные. 

В результате в ближайшие 5 лет
существенно возрастут не только
общие объемы производства оте-
чественной свинины, но и ее каче-
ство, ведь уже через 2-3 года более
90% мяса промышленного про-
изводства будут производить пред-
приятия, которые работают с но-

выми породами животных, обла-
дающими высоким генетическим
потенциалом. 

Таким же кардинальным обра-
зом меняются и показатели эф-
фективности отечественного про-
изводства в сравнении с лучши-
ми мировыми достижениями (таб-
лица 1). 

Принимая меры для под-
держки отечественных производи-
телей свинины, необходимо исхо-
дить из основных проблем, кото-
рые стоят сегодня перед ними. По
данным Национального Союза
свиноводов, в 2010 году главной
трудностью было не обеспечение
финансирования, а реализация то-
вара по справедливой цене. Для
решения этой проблемы, прежде
всего, необходимо было снизить
количество импортной свинины
на российском рынке. Однако не-
которые специалисты, прежде
всего мясоперерабатывающих
предприятий, считали, что сокра-
щение ввоза — несвоевременная
мера, так как 84% объема отече-
ственного мяса реализуется в виде
живых свиней и лишь 5% проходит
первичную разделку после убоя.
Импортная свинина, напротив,
поступает на рынок в основном в
разделанном виде. 

К 2012 году практически по-
ловина отечественной свинины,
производимой промышленными
предприятиями, будет проходить
первичную переработку. Большин-
ство новых высокоэффективных
свиноводческих компаний страны
сегодня уже или имеют в своем со-
ставе или планируют построить
цеха убоя и разделки туш. И по-
этому хотя после 2012 года доля
импорта, в основном представлен-
ного в виде блочного мяса, упадет
в два раза (с 35 до 17% с учетом
шпика), общая структура рынка
свиного мяса будет находиться в
сбалансированном и комфортном
для переработчиков состоянии:
60% — живой скот, 40% полутуши,
блочное мясо, шпик. 

Рынок свинины и его регули-
рование 

В конце 2009 года экспертами
Союза был сделан прогноз разви-
тия рынка на период 2010-2012 гг.
Учитывая озвученные ранее высо-
кие темпы роста отечественного
производства, а также отсутствие
значительного роста потребления,
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Рис. 2. Промышленное производство свинины

В 2011 году, несмотря на уменьшение квот на импорт птицы 

до 350 тыс. тонн, снижение прироста производства свинины

вследствие засухи и АЧС, на рынке ожидается

появление дополнительных ресурсов мяса в объеме до 30 тыс.тонн.
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мы прогнозировали, что уже в
2010 г. на рынке могут образова-
ться излишки свинины в объеме
более 150 тысяч тонн, что не-
избежно привело бы к существен-
ному падению цен со всеми вы-
текающими негативными послед-
ствиями. 

Благодаря поддержке инициа-
тив союза в минсельхозе, а затем и
правительстве, были приняты
меры, предотвратившие появление
остатков: с 2010 года были уве-
личены пошлины на живых товар-
ных свиней, свиные субпродукты,
а также на внеквотную говядину,
которая составляла прямую конку-
ренцию свинине вследствие своей
относительно невысокой цены. 

В течение 2010 года рынок
свинины подвергался самым раз-
личным воздействиям, которые
было сложно спрогнозировать. 

В период января-августа наи-
более значимым фактором, повли-
явшим на этот рынок, стал запрет
на импорт птицы из США. В пе-
риод сентября-декабря свой вклад
внесли засуха и ее последствия,
прежде всего обусловившие до-
полнительное падение производ-
ства в ЛПХ, которое составило
более 60 тыс. тонн в живом весе. 

С января по август 2010 года
общее потребление мяса осталось
без изменений при том, что на
рынке произошло увеличение мяс-
ных ресурсов почти на 400 тыс.
тонн: 140 тыс.тонн за счет допол-
нительного производства свини-
ны, 216 тыс. тонн дополнитель-
ного производства птицы и 35
тыс. тонн дополнительного им-
порта свинины. Это дополнитель-

ное количество мясных ресурсов
могло бы обрушить на рынке мяса
цены на всю продукцию. Однако
весь дополнительный объем ресур-
сов компенсировали снижением
импорта живых свиней, импорта и
производства говядины, но, ко-
нечно, прежде всего — снижением
импорта птицы на 360 тыс. тонн. 

Совокупность всех этих фак-
торов в течение января-августа
2010 года привела к повышению
спроса на свинину не менее чем на
9% — 180 тыс. тонн. 

Таким образом, удалось стери-
лизовать возможное образование
излишков отечественной свинины
в размере 140 тысяч тонн и под-
держать справедливые цены на
отечественных живых свиней. 

На рынке установилось равно-
весие, и цены на живых товарных
свиней, в отличие от 2009 года,
оставались стабильными в течение
всего года, включая традиционное
сезонное падение цен в IV квар-
тале. 

В 2010 году производство сви-

нины в сельхозорганизациях вы-
росло на 250 тыс.тонн в живом
весе или на 18%. В ЛПХ сокраще-
ние составило более 60 тыс.тонн
(– 4%), преимущественно в Юж-
ном и Северо-Кавказском феде-
ральных округах. 

В результате, общее производ-
ство свинины выросло на 6,3% и
составило 2330 тонн в убойном
весе, прирост составил 160 тыс.
тонн. убойного веса.  

По нашим прогнозам развития
рынка свинины на 2011-2013 гг.,
основные проблемы, связанные с
возможным образованием избыт-
ков свинины могут возникнуть
ко второй половине 2012-началу
2013 года. Дополнительные слож-
ности могут возникнуть в связи с
образованием Таможенного сою-
за, а также предстоящим вступле-
нием России в ВТО. 

Именно поэтому мы считаем
необходимым актуализировать па-
кет предложений по регулирова-
нию рынка свинины, который раз-
работан в НСС: постепенное
снижение квот, доведение по-
шлины на живых свиней с дей-
ствующей сорокапроцентной до
запретительной семидесятипро-
центной. Доля импорта к 2015
году должна быть менее 15 %, од-
нако дальнейшего снижения не
будет, так как именно это количе-
ство необходимо мясному рынку
для справедливого ценообразова-
ния и поддержания адекватной ас-
сортиментной матрицы на внут-
реннем рынке свинины. Мы будем
ввозить те части туш, например,
шпик, которые потребляем боль-
ше, чем производим. И наоборот,
должен начаться экспорт менее
востребованных частей. 

Чтобы попытаться спрогнози-
ровать поведение оптовых цен на
живых свиней в течение года,
сравним баланс ресурсов 2011
года с показателями 2010 года.

Анализ данных показывает, что
в 2011 году, несмотря на уменьше-
ние квот на импорт птицы до 350
тысяч тонн, снижение прироста
производства свинины вследствие
засухи и АЧС, на рынке ожидается
появление дополнительных ресур-

сов мяса в объеме до 30 тыс.тонн.
Речь идет не только о свинине, но
прежде всего о птице, и можно с
большой осторожностью предпо-
ложить, что это не нанесет серьез-
ного урона поставщикам свинины. 

В подтверждение этого про-
гноза говорят и данные результа-
тов производства свинины за I
квартал этого года. Фактический
прирост в данный период оказался
на 1,1% ниже прогноза, что в пе-

Табл. 1. Основные показатели производства свинины в России в сравнении со странами

с развитым свиноводством в 2010 г.

В ближайшие 10 лет потребление мяса по нашим оценкам

будет увеличиваться на 1-3 % в год и к 2020 году достигнет 76-77 кг.
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ресчете на 1 год может составить
30 тысяч тонн. Таким образом,
этот объем сопоставим с возмож-
ным избытком. 

Кроме того, по результатам
первого полугодия, несмотря на
все проблемы с увеличением ком-
мунальных платежей, роста тари-
фов на энергоносители и т.д., у на-
селения наблюдается небольшой
рост доходов. 

Во всяком случае, потребление
мяса не снижается, а потребление
колбасных изделий выросло на 3-
5%. Как результат этого, средний
уровень цен на живых свиней до-
статочно стабилен, превышая уро-
вень 2010 года на сопоставимую с
инфляцией цифру 5-6%. 

Надеемся, что эта стабильность
как минимум сохранится в течение
всего года. 

Засуха 2010 года и ее воздей-
ствие на конкурентоспособность
отрасли 

Помимо проблемы регулиро-
вания рынков другой важнейшей
проблемой отрасли стали послед-
ствия засухи 2010 года и её влия-
ние на эффективность и конку-
рентоспособность отечественного
свиноводства. 

При существовавшем в этот пе-
риод соотношении цен на зерно и
на живых свинейотрасль стабильно
развивалась. 

У каждой группы предприятий
при этом была своя роль. Новые
комплексы работали высоко-
эффективно с абсолютной рента-

бельностью 20-25%. Такой уровень
рентабельности был достаточен
для расширенного воспроизвод-
ства, поскольку эти компании
обеспечивали 90% прироста всего
производства, покрывая убыль
производства в неэффективных
предприятиях, в ЛПХ, снижение
импорта, а также растущее по-
требление. 

Учитывая, что начиная с 2009
года начался процесс интенсив-
ного возврата основного тела кре-
дитов, с учетом инвестиционной
составляющей рентабельность этих
компаний составляла не 25%, а
всего лишь около 3%. 

Те же тенденции и у провед-
ших капитальную реконструкцию
комплексов. С учетом их инвести-
ционной составляющей, их рента-
бельность снижалась с 10 до 3%.
Старые же комплексы, балансируя
на грани убыточности, тем не
менее, обеспечивали более 20%
рынка и давая тем самым время
высокорентабельным для наращи-
вания производства. 

Осенью 2010 года стало ясно,
что фактический урожай зерновых
по сравнению с 2009 годом будет
ниже на 35%. Производство яч-
меня, главной кормовой культуры
свиноводства, снизилось в два раза
и впервые за 40 лет (!) этой куль-
туры было собрано всего 8,1 млн
тонн. 

Окупаемость двухсотмиллиард-
ных инвестиций в отрасль могла
быть поставлена под вопрос, прак-

тически на «ноль» сводилась и бу-
дущая инвестиционная привлека-
тельность новых проектов. Во из-
бежание потери потенциала разви-
тия свиноводства и разорения
многих компаний правительство
также провело интервенции, реа-
лизовав 2,3 млн тонн фуражного
зерна по цене 4,2-4,5 рубля за ки-
лограмм. Кроме того, по итогам
первого квартала 2011 года госу-
дарство выплатило субсидии в раз-
мере 7, 2 рубля на килограмм жи-
вого веса.

Прогноз развития рынка до
2020 года 

Национальный союз свиново-
дов принимал самое активное уча-
стие в подготовке материалов,
которые легли в основу разрабо-
танной «Стратегии развития мяс-
ного животноводства до 2020 г.». 

В «Прогнозе количественных
показателей развития рынка сви-
нины в РФ до 2020 года», состав-
ленном нашими экспертами про-
анализирован весь мясной рынок,
по всем видам, включая свинину,
говядину, птицу и баранину. 

Тенденции, отраженные в этом
прогнозе легли в основу «Страте-
гии развития мясного животно-
водства до 2020 года». 

С 1990 года по 2000 год душе-
вое потребление мяса упало с 75
до 40,7 кг на человека. В следую-
щие 10 лет к 2010 году по при-
чине возрастающих доходов, по-
требление увеличилось до 64,7 кг
на человека. 

В ближайшие 10 лет потребле-
ние мяса по нашим оценкам будет
увеличиваться на 1-3% в год и к
2020 году достигнет 76-77 кг. Это
примерно соответствует уров-ню
1990 года и все еще намного ниже
американского уровня 110 кг или
европейского 90 кг на каждого
жителя. 

Кроме того, произойдет не
только рост потребления, но и
дальнейшее перераспределение до-
лей основных видов мяса. Про-
должится падение доли говядины
с сегодняшних 27% до 17-18%. 

Учитывая это, а также то, что с
ростом производства свинина
будет дешеветь относительно пти-
цы, доля ее вырастет с сегодняш-
них 33% до 38%. 

Это будет означать, что по-
требление свинины в ближайшиеТабл. 2. Прогноз производства свинины в РФ до 2020 г. в разрезе типов производителей 

(в живом весе, тыс. тонн)
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десять лет увеличится с 3 до 4 млн
тонн, т.е. на 1 млн тонн в убойном
весе.

С 2011 по 2020 г. промыш-
ленное производство свинины вы-
растет на 2,5 млн тонн (на 155%) в
живом весе по сравнению с 2010
годом (табл. 2). 

С учетом падения производ-
ства в старых комплексах дополни-
тельный прирост производства в
современных предприятиях может
достигнуть уровня 2,7-2,8 млн
тонн живого веса. Естественно,
возникает вопрос, а будет ли вос-
требован рынком этот объем, не
рухнут ли цены?

Негативных последствий не
будет, поскольку в перерасчете на
убойный вес прирост производства
за 10 лет составит около1, 8 млн тонн,
и этот рост будет компенсиро-
ван следующими явлениями: 1 млн
тонн — рост потребления, 0,4 млн
тонн — снижение импорта с сего-
дняшних 700 до 300 тыс.тонн, 0,3
млн тонн — падение производства
в ЛПХ; 0,1-0,2 млн тонн — начало
экспорта. В сумме это составляет
те же 1,8-1,9 млн тонн, т.е. объем,
сопоставимый с приростом. 

Естественно, здесь очень мно-
го рисков и неопределеннос-
тей, начиная с того, что сам срок
(10 лет) достаточно большой. 

Также существует необходи-
мость продолжения протекцио-
нистской политики государства,
которая при вступлении в ВТО
должна трансформироваться из
мер прямой поддержки, так назы-
ваемой оранжевой корзины в дру-
гие, косвенные меры — «зеленую»
и «синюю» корзины. Это же отно-
сится и к эволюционирующей
роли правительства по защите оте-
чественных рынков от субсидиро-
ванного импорта. 

Другой важнейшей регулятор-
ной функцией государства должно
быть недопущение перепроизвод-
ства, а следовательно, и обрушения
цен производителей. 

По-видимому, на определен-
ном и, наверное, уже недалеком

этапе, следует отказаться от поли-
тики субсидирования новых про-
ектов, не входящих в представлен-
ные прогнозы. 

Еще одним безусловным фак-
тором риска, несмотря на все
предпринимаемые государством и
бизнес-сообществом меры, яв-
ляется до сих пор еще не снижае-
мая угроза распространения АЧС.

Перед свиноводством стоит
много сложных задач.

Прежде всего, это необходи-
мость снижения себестоимости
продукции, повышения ее конку-
рентоспособности за счет более
высокого уровня разделки, упа-

ковки, логистического сопровож-
дения. 

Поэтому можно сказать: все
основания и предпосылки для гар-
моничного развития отрасли есть,
надо просто всем звеньям и участ-
никам этого процесса много и
конструктивно работать.

Разработка Информацион-
ной системы по племенному
делу 

Год назад съезд НСС принял
решение о создании Экспертно-
консультативного совета по пле-
менному делу из числа ведущих
специалистов отрасли. Тогда же
было принято решение о начале
работы по созданию при союзе
свиноводов единой информа-
ционной базы племенных пред-
приятий. 

В качестве перспективных
задач, стоящих перед нами в русле
разработки и эксплуатации единой
информационной системы мы ви-
дим необходимость включения в
нее информационных систем не
только племенных, но и товарных
предприятий с тем, чтобы инфор-
мация была максимально полной и
достоверной. 

Информационная система
НСС даст возможность получать,
хранить и анализировать инфор-
мацию, поступающую с опреде-
ленной периодичностью из низо-
вых информационных систем,
эксплуатируемых на предприя-

тиях, т.е. действовать как спра-
вочно-информационный центр
для заинтересованных пользовате-
лей. В качестве пользователей си-
стемы будут выступать как пред-
приятия, поставляющие данные,
т.е. племенные, так и предприятия,
занимающиеся товарным про-
изводством, а также Министерство
сельского хозяйтва Российской
Федерации, региональные мини-
стерства СХ, отраслевые инсти-
туты.

И наконец, логическим завер-
шением этого направления будет
являться разработка методики рас-
чета ключевых показателей интег-
рированных оценок. 

Какова квинтэссенция ана-
лиза и прогнозов развития сви-
новодства в России? 

Отрасль является сложным ор-
ганизмом, успешное функциони-
рование которого зависит от мно-
жества макро- и микроэкономи-
ческих предпосылок, аграрной и
торговой политики государства. 

Прежде всего, к таковым следует
отнести правильный выбор формы
развития — производства индустри-
ального типа, которое обеспечивает
наилучшие показатели рентабель-
ности, эпизоотического благопо-
лучия и качества продукции. 

Как свершившийся факт, сле-
дует признать важную и непрехо-
дящую роль государства, как регу-
лятора рынка, инвестиционного
климата и выразителя обществен-
ного заказа на производство каче-
ственной и конкурентоспособной
отечественной мясной продукции. 

Вместе с тем, свои функции
государственный аппарат может и
должен выполнять, опираясь на
эффективные некоммерческие ор-
ганизации, отраслевые союзы, к
которым с полным основанием
можно отнести Национальный
союз свиноводов.  

Инициативы, мониторинг
отрасли и экспертные возмож-
ности бизнес-сообщества край-
не необходимы органам власти
для оперативного реагирова-
ния в процессе проведения
экономической политики госу-
дарства и для выработки долго-
срочных целей социально-эко-
номического развития и на-
циональной безопасности Рос-
сии.  →│

В качестве перспективных задач, стоящих перед нами в русле

разработки и эксплуатации единой информационной системы мы

видим необходимость включения в нее информационных систем 

не только племенных, но и товарных предприятий
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Противники вступления в ВТО
приводят несколько доводов. Са-
мым популярным из них и самым
при этом абсурдным остается ста-
рый постулат: «У России собст-
венный путь, мы ни на кого не по-
хожи!» Ответом им могут пос-
лужить несколько доводов. Пер-
вый — это то, что пора уже, нако-
нец, становиться похожими на ци-
вилизованные страны с циви-
лизованной экономикой, которая
должна развиваться только в усло-
виях свободной торговли, стиму-
лирующей конкуренцию и высо-
кую производительность. Второй
имеет серьезную историческую
подоплеку: Россия несколько раз
за последние сто лет выбирала
«особый путь». И каждый раз этот
путь приводил ее к одной и той же
черте: к краю пропасти. 

И здесь уместно привести в
пример страну, которая еще не так
давно называла себя «младшим
братом» СССР. Речь идет о Китае,
который сегодня преобразил свою

экономику, сделав ее второй в
мире, и которому Россия сегодня
не то что в старшие братья — и в
двоюродные не годится. 

Огромную роль в экономиче-
ских успехах Китая сыграло тща-
тельно подготовленное, детально
выработанное в конкретных эко-
номических (а не политических!)
переговорах, вступление Китая в
ВТО. Руководство КНР исходило
из того, что современное обще-
ство может существовать только
будучи обществом потребления. А
потребление, в свою очередь,
обеспечивает наличие среднего
класса. Средний же класс будет
покупать произведенные в стране
товары и продукты только если
они будут равноценны или пре-
взойдут импортируемые товары и
продукты. А произойти это может
только при наличии свободной
торговли, которая стимулирует
конкуренцию местной промыш-
ленности с ее иностранными со-
перниками. И вот результат: сред-
ний класс Китая составляет
сегодня 300 млн человек. Это сти-
мулирует конкуренцию и дальше,
а, следовательно, стимулирует и
продолжающийся экономический
рост — до 6% в год. 

Естественно, что Китай сумел
оговорить важные уступки со сто-
роны ВТО. Это и очень постепен-
ное снижение тарифов и квот, и
сравнительная независимость в
определении уровня соотношения
цен и заработной платы. Но как
резонно заметил один из разра-
ботчиков экономической страте-
гии Китая, «целью долгих и кро-

потливых переговоров было вовсе
не стремление отстоять китайскую
самобытность, <...> а создание со-
временной экономики, такой же,
как американская, японская или
германская». 

Естественно, став членом ВТО,
любая страна с развитой экономи-
кой вовсе не попадает автоматиче-
ски в атмосферу Безмятежности и
Благоденствия. 

Возникают серьезнейшие спо-
ры, конфликты и проблемы. Ка-
нада, например, являясь одним из
основателей ВТО, неоднократно
вступает в полемику по поводу тех
или иных решений; наиболее бо-
лезненный вопрос — субсидии про-
изводителям сельскохозяйственной
продукции. ВТО категорически
возражает против субсидий, кото-
рые подавляют конкуренцию и тем
самым дают необоснованные пре-
имущества получателям этих суб-
сидий и дотаций. В то же самое
время сложная ситуация в тех или
иных отраслях сельскохозяйствен-
ного производства требует серьез-
ной помощи и правительственного
вмешательства. 

Такие вопросы решаются в пе-
реговорах и честных попытках до-
биться взаимопонимания. Именно
в результате таких переговоров Ка-
нада временно сохранила квоты на
ввоз американской курятины.
Причиной явился кризис в канад-
ском птицеводстве. ВТО поняла
ситуацию верно и стороны дого-
ворились.

Недавно российские госу-
дарственные деятели, а за ними и
СМИ в единодушной радости со-
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Быть или не быть.
О бесконечном процессе вступления 

России в ВТО

Мировая экономическая сцена изобилует странностями. Чего стоит по-
нижение кредитного рейтинга Соединенных Штатов — при том, что

американская экономика по-прежнему остается наиболее мощной в мире.
И все же одной из самых курьезных историй можно считать затянувшийся
на 16 лет процесс вступления России во Всемирную торговую организа-
цию. Сегодня всего несколько стран не являются членами этой органи-
зации. Тот факт, что в список этих стран входит одна достаточно круп-
ная индустриальная держава — Россия — вызывает недоумение в мире
и продолжающиеся споры — в самой России. 

Доктор Илья Герол, Канада

→
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общили о дотациях и прочих фор-
мах государственной поддержки
отечественному свиноводству и
мясному производству в целом.
Это вызвало, мягко говоря, удив-
ление торговых партнеров России
на международной арене. Тут дело
не в том, что в отдельных случаях
дотации действительно необхо-
димы в качестве малоафишируе-
мой крайней меры. В отдельных
случаях государственная помощь
— это та последняя соломинка, ко-
торая может спасти положение.
Но гордиться дотационной прак-
тикой и делать из нее символ пат-
риотической заботы правительства
об экономике равносильно исто-
рической болезни, жертвы кото-
рой забывают о том, какой сейчас
год, десятилетие и век. В мировой
экономике 21-го века гордиться
дотационной системой — это как
публично хвастаться неприличным
заболеванием. В долгосрочном
порядке инвестиции, а не дотации
способствуют модернизации и
развитию отрасли. Дотации же,
как заплаты, сохраняют плохое со-
стояние одежды и способствуют
тому, что новая одежда так и не

появляется — у нас особый путь,
мы с заплаткой походим. 

Сказанное не означает, что
правительство не может поддер-
живать в тяжелую минуту ту или
иную отрасль. В Германии, напри-
мер, правительство в виде исклю-
чения выдает частичную, а иногда
и полную гарантию инвестиций в
предприятия отрасли, нуждаю-
щиеся в поддержке. Это ни в коем
случае не прямая дотация. Госу-
дарственные подачки, волюнта-
ристское выталкивание импорте-
ров в качестве поддержки местных
производителей только продле-
вают их отсталость и лишают их
конкурентоспособности. 

В краткосрочном периоде это
может способствовать увеличению
производства, но совершенно не
повысит его конкурентоспособ-
ность на мировых рынках. В более
объемном социо-философском
порядке, можно сказать, что эле-
менты государственного капита-
лизма (а регулярная дотационная
система — это как раз такой эле-
мент и есть) — это просто от-
рыжка не так давно скончавшейся
социалистической системы. По-

следнюю же иллюстрирует став-
ший весьма популярным обмен ре-
пликами между бывшим прези-
дентом Танзании Джулиусом Нье-
рере, сторонником социалистиче-
ского развития и президентом
Кении Джомой Кениатой.

— При капитализме, — сказал
Ньерере, — человек ест человека.

—  При социализме, — отве-
тил Кениата, — человек не ест.

Этот политический анекдот не
потерял своей злободневности.  

Я привожу эти примеры для
того, чтобы подчеркнуть, что во-
прос быть или не быть членом
ВТО, на мой взгляд, является во-
просом быть или не быть россий-
ской экономике современной и
цивилизованной. Сегодня есть
возможность преодолеть послед-
ний барьер, разделяющий Россию
и ВТО — квоты на ввозимую сви-
нину и некоторые аспекты тор-
говли мясом. 

Нужно отдать себе отчет в том,
что небольшие взаимные уступки
могут привести к большому ус-
пеху. А взаимное упрямство и бес-
конечные поиски особого пути —
к очередному провалу.
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Снижение производства говя-
дины в России ожидается и в сред-
несрочной перспективе. Личные
подсобные хозяйства, на долю ко-
торых приходится более половины
производства мяса КРС в РФ, ста-
новятся менее активными участни-
ками данного рынка – происходит
старение сельского населения,
отток молодежи в города. В сель-
скохозяйственных организациях
продолжается процесс выбра-
ковки молочного стада КРС. 

За 1999-2010 гг. поголовье
коров в России упало на 32,7%,
однако благодаря росту продук-
тивности, улучшению условий
кормления и содержания скота
производство молока в стране за
1999-2010 гг. не сократилось и на-
ходится на уровне 31-33 млн тонн. 

При этом падение поголовья
коров в сельхозорганизациях со-
ставило 46,2%, производство мо-
лока находилось на отметках 14-16
млн тонн. В большинстве хозяйств
удои остаются по-прежнему в 2-3
раза ниже, чем в развитых странах. 

Для того, чтобы поддерживать
производство молока в стране на
нынешнем уровне достаточно 3-4
миллиона высокопродуктивных
молочных коров. В настоящее
время поголовье коров, основная
масса которых не относится ни к
молочным, ни к мясным породам,
в России составляет около 9 млн
голов. 

Процесс отбраковки стада, со-
кращения поголовья продолжится.
Однако высокие мировые цены на
говядину повышают привлекатель-
ность инвестиций в отрасль по вы-
ращиванию мясного КРС. 

При соответствующем уровне
государственной поддержки в дол-
госрочной перспективе возможен
рост производства говядины в
России.

ПОГОЛОВЬЕ
Общие тенденции. Поголовье

крупного рогатого скота, включая
коров, во всех категориях хозяйств
России на 1 июля 2011 года со-
ставило 21134 тыс. голов, что на
2,5% меньше, чем за год до этого.
(график 1) При этом поголовье
коров снизилось на 1,1% до 8953
тыс. голов.

Сельхозорганизации. Пого-
ловье КРС в сельхозорганизациях
к 1 июля по отношению к анало-
гичной дате прошлого года сокра-
тилось на 2,4% до 9346 тыс. голов,
при этом поголовье коров здесь
снизилось всего на 0,4% до 3708
тыс. голов.

Хозяйства населения. Чис-
ленность КРС в хозяйствах населе-
ния сократилась на 4,8% до 10096
тыс. голов. Поголовье коров при
этом снизилось на 3,7% до 4511
тыс. голов. 

Крестьянско-фермерские хо-
зяйства. Единственная категория
хозяйств, где наблюдается прирост
поголовья скота — крестьянско-
фермерские хозяйства. За год
общая численность КРС здесь воз-
росла на 13,9% до 1692 тыс. голов,
поголовье коров — на 13,7% до
734 тыс. голов.

ПРОИЗВОДСТВО 
Общие тенденции. Производ-

ство говядины во всех категориях
хозяйств во втором квартале 2011
года составило около 294,2 тыс.
тонн в убойном весе, что на 6,9%

меньше, чем во втором квартале
прошлого года и на 8,7% меньше,
чем в первом квартале текущего
года. На производство говядины в
России оказывает заметное влия-
ние сезонный фактор, что в пер-
вую очередь связано с большой
долей ЛПХ в общем объеме про-
изводства. Второй квартал тради-
ционно отличается самыми низ-
кими объемами производства,
четвертый — наиболее высокими.

Всего за первое полугодие
2011 года производство говядины
во всех категориях хозяйств Рос-
сии составило 616,5 тыс. тонн в
убойном весе (1081,6 тыс. тонн в
живом весе), что на 6,4% меньше,
чем за первое полугодие 2010
года. Производство говядины в
убойном весе на душу населения в
первом полугодии 2011 г. соста-
вило чуть более 4,3 кг (в январе-
июне 2010 года — более 4,6 кг).
По итогам 2011 г., по оценкам
ИАА «ИМИТ», этот показатель
достигнет чуть более 11 кг/чел. 

В структуре общего производ-
ства говядины в первом полугодии
2011 года 39,0% пришлось на сель-
хозорганизации, 56,3% — на хо-
зяйства населения, 4,7% — на
крестьянско-фермерские хозяй-
ства (в первом полугодии 2010
года — 40,7%, 55,1% и 4,2% соот-
ветственно). По итогам года доля
личных подсобных хозяйств насе-
ления и крестьянско-фермерских
хозяйств в общем объеме про-
изводства существенно возрастет,
доля сельхозорганизаций — сокра-
тится. Так в 2010 году на сельхоз-
организации приходилось 32,5%
от общего объема производства,
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Российский рынок говядины
в январе-июле 2011 года:

основные тенденции

В2011 году в России наблюдается значительное падение промышлен-
ного производства говядины, что усиливает зависимость страны от

поставок из-за рубежа. Ввиду низкого уровня самообеспеченности по дан-
ному товару, цены полностью зависят от импортных поставок. Ввиду вы-
сокой стоимости говядины в основных странах-экспортерах, цены на
внутреннем рынке остаются на высоких отметках. 

Алексей Плугов, ведущий аналитик информационно-аналитического агентства «ИМИТ», канд. эконом. наук
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на хозяйства населения — 62,6%,
на крестьянско-фермерские хозяй-
ства — 4,9%.

Сельхозорганизации. В сель-
хозорганизациях производство во
втором квартале 2011 года соста-
вило 119,0 тыс. тонн в убойном
весе, что на 11,0% меньше, чем за
аналогичный период прошлого
года и на 1,9% меньше, чем в пер-
вом квартале текущего года. В
июне 2011 года объем производ-
ства здесь составил 38,6 тыс. тонн
в убойном весе, что на 10,4%
меньше, чем в июне прошлого
года и на 1,1% больше, чем в мае
текущего года. 

Всего за январь-июнь 2011
года производство в сельхозорга-
низациях упало на 10,3% до 240,4
тыс. тонн в убойном весе. 

Хозяйства населения. В хо-
зяйствах населения во втором
квартале объем производства по
отношению к аналогичному пе-
риоду прошлого года снизился на
4,7%, по отношению к первому
кварталу текущего года — на
14,2% и составил чуть более 160
тыс. тонн в убойном весе. В дан-
ной категории хозяйств фактор се-

зонности производства говядины
выражен наиболее существенно —
так, для сравнения, во втором
квартале 2010 года объем про-
изводства в убойном весе состав-
лял 168,2 тыс. тонн, в четвертом
квартале — около 507,2 тыс. тонн.
Всего за первое полугодие 2011
года объем производства в хозяй-
ствах населения составил 346,9
тыс. тонн в убойном весе, что на
4,5% меньше, чем в первом полу-
годии 2010 года.

Крестьянско-фермерские хо-
зяйства. В крестьянско-фермер-
ских хозяйствах объем производ-
ства во втором квартале достиг
14,9 тыс. тонн в убойном весе.
Это на 4,1% больше, чем в первом
квартале текущего года и на 7,8%
больше, чем за аналогичный пе-
риод 2010 года. Всего объем про-
изводства в КФХ в первом полуго-
дии 2011 года составил 29,2 тыс.
тонн в убойном весе, что на 4,7%
больше, чем в первом полугодии
2011 года. Как ожидается, про-
изводство говядины в КФХ во вто-
ром полугодии более чем в два
раза превысит показатели за пер-
вое полугодие — графики 2 и 3.

Производство по округам.
Доля Центрального Федерального
округа в общем объеме произво-
димой в России говядины снизи-
лась в первом полугодии 2011 года
до 18,7% – в январе-июне 2010
года она составляла 19,1%. Объем
производства во всех категориях
хозяйств ЦФО за рассматривае-
мый период сократился на 8,1%, в
сельхозорганизациях — на 10,3%.
Производство говядины в убой-
ном весе на душу населения в
ЦФО в январе-июне 2011 года, по
расчетам ИАА «ИМИТ», соста-
вило чуть более 3,1 кг, что на 28%
ниже средних по стране показате-
лей. 

На Северо-Западный Феде-
ральный округ в январе-июне
2011 года пришлось 3,9% от про-
изведенной в стране говядины (в
январе-июне 2010 года — 4,0%).
Общий объем производства в пер-
вом полугодии 2011 года упал на
9,6%, объем производства в сель-
хозорганизациях — на 11,2%.
Производство на душу населения
в январе-июне 2011 года здесь
было чуть ниже 1,8 кг. 

Доля Южного Федерального
округа в общем объеме производ-
ства возросла с 12,5% в январе-
июне 2010 года до 13,3% в январе-
июне 2011 года. Общее снижение
производства в ЮФО составило
всего 0,2%. При этом в сельхоз-
организациях оно упало на 13,5%,
в хозяйствах населения — воз-
росло на 5,0%, в крестьянско-фер-
мерских хозяйствах — возросло на
10,4%. 

Производство говядины в
убойном весе на душу населения в
ЮФО, по расчетам ИАА
«ИМИТ», составило около 6,0 кг,
что на 38% выше средних по РФ
показателей.
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Доля Северо-Кавказского Фе-
дерального округа в общем объеме
производства говядины в январе-
июне 2011 года составила 9,1%, в
январе-июне 2010 года она нахо-
дилась на уровне 8,5%. Объем про-
изводства в округе сократился на
0,7%. При этом производство в
сельхозорганизациях здесь упало
на 7,4%, в хозяйствах населения —
на 0,8%, в крестьянско-фермер-
ских хозяйствах — возросло на
11,2%. Среднедушевое производ-
ство говядины в убойном весе в
СКФО в первом полугодии 2011
года составило чуть более 6,0 кг. 

Первое место по производству
говядины принадлежит Приволж-
скому Федеральному округу. Здесь
по итогам января-июня 2011 года
было произведено 34,5% от об-
щего объема данного вида мяса в
РФ (в январе-июне 2010 года -
35,8%). В первом полугодии 2011
года по отношению к аналогич-
ному периоду 2010 года общий
объем производства здесь упал на
10,0%. Производство на душу на-
селения составило около 7,1 кг,
что на 62,7% превышает средние
по РФ показатели.

Снижение производства в
Уральском Федеральном округе
было пропорционально снижению
в общероссийских масштабах, по-
этому доля УФО в общем объеме
производства за рассматриваемый
период не изменилась и останови-
лась на отметках 4,7%. Производ-
ство говядины на душу населения
в округе в первом полугодии 2011
года составило менее 2,4 кг. 

Доля Сибирского Федераль-
ного округа в общем объеме про-
изводства возросла с 13,9% в ян-

варе-июне 2010 года до 14,4% в
январе-июне 2011 года. При этом
общий объем производства в
округе упал на 3,3%. Производ-
ство на душу населения сократи-
лось до 4,5 кг. 

Дальневосточный федераль-
ный округ внес в суммарный
объем производства говядины в
РФ в первом полугодии 2011 года,
по расчетам ИАА «ИМИТ», всего
1,4%. Объем производства нахо-
дился на уровне 8,7 тыс. тонн в
убойном весе, что на 6,6% меньше,
чем в январе-июне 2010 года.
Производство на душу населения
в ДВФО упало до 1,35 кг — гра-
фики 4, 5, 6, 7.

ИМПОРТ, ЦЕНЫ FOB
Австралия. Объем экспорта

австралийской говядины в Россию
в июне 2011 года составил 5,1
тыс. тонн, что на 16,2% меньше,
чем в мае 2011 года и на 45,1%
больше, чем в июне 2010 года.
Всего за январь-июнь 2011 года
отгрузки данного вида австралий-
ского мяса в РФ составили около

30,0 тыс. тонн, что на 97,6% пре-
вышает показатели за аналогичный
период прошлого года. 

В структуре импорта австра-
лийской говядины в Россию
по отрубам в июне 2011 года
первое место занимает говядина
для дальнейшей промпереработ-
ки (тримминг), (manufacturing) —
26,4% (1,349 тысяч тонн), на вто-
ром месте — подбедерок/наруж-
ная часть тазобедренного отруба
(Silverside/outside). на третьем
месте — шейно-лопаточный отруб
(Chuck&Blade) — 13.2% (0.673 тыс.
тонн).

Аргентина. Отгрузки говя-
дины из Аргентины в Россию в
первом полугодии 2011 года со-
ставили всего 10,6 тыс. тонн, что
на 42,5% меньше, чем в январе-
июне 2010 года. Средняя стои-
мость одного килограмма отгру-
жаемой из Аргентины в РФ
говядины на условиях FOB в июне
2011 года составила 4,225 USD,
что на 29,4% больше, чем годом
ранее. Тримминг отгружался в
Россию по 3,404 USD/кг, шейно-
лопаточный отруб — по 4,447
USD/кг, отруба задней части —
по 4,847 USD/кг.

Бразилия. Со второй поло-
вины июня 2011 года в силу всту-
пил запрет на импорт в Россию
бразильского мяса из штатов
Мату-Гросу, Риу-Гранди-ду-Сул и
Парана. В первой же половине
месяца трейдеры закупили для
России рекордно высокие объемы
говядины. Объем импорта говя-
дины из Бразилии в Россию в
июне 2011 года достиг 27,2 тыс.
тонн, что почти на 48% больше,
чем в мае 2011 года и на 17,5%
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превышает показатели июня про-
шлого года. Всего за первое полу-
годие 2011 года объем импорта
бразильской говядины в РФ соста-
вил 143,0 тыс. тонн, что на 3,5%
больше, чем в первом полугодии
2010 года. 

В первом полугодии 2011 года
Россия продолжает оставаться
крупнейшим рынком сбыта дан-
ного вида мяса. Доля РФ в общем
объеме бразильского экспорта го-
вядины (за исключением субпро-
дуктов и говядины подвергшейся
промпереработке) за рассматри-
ваемый период достигла 35,1%,
доля в общей стоимости экспорта
— 31,6%. 

Стоимость экспорта бразиль-
ской говядины в Россию в июне
2011 года выросла по отношению
к июню прошлого года на 48,9% и
составила 122,6 млн USD. Всего
за январь-июнь 2011 года она до-
стигла 639,8 млн USD, что на
40,6% больше, чем в январе-июне
2010 года. 

Средняя стоимость одного ки-
лограмма отгружаемой из Брази-
лии в Россию говядины на усло-
виях FOB в июне 2011 года
находилась на отметках 4,505
USD, что на 3,3% меньше, чем в
мае 2011 года и на 26,7% больше,
чем в июне 2010 года.

США. Объем импорта говя-
дины из США в РФ в мае 2011
года составил чуть менее 4,6 тыс.

тонн, импорт субпродуктов —
почти 1,4 тыс. тонн. Всего за ян-
варь-май 2011 года импорт говя-
дины и говяжьих субпродуктов из
США в РФ находился на уровне
24,7 тыс. тонн, что на 2,9%
меньше, чем в январе-мае 2010
года. За 4 недели июля импорт в
Россию по отношению к анало-
гичному периоду прошлого года
вырос почти на 400%. В июле же
2010 года объем импорта говя-
дины (без учета субпродуктов) из
США согласно мониторингам
ИАА «ИМИТ», составлял 1 096
тонн, импорт субпродуктов го-
вяжьих — 1 387 тонн.

ДИНАМИКА ЦЕН
Цены на импортную говядину,

CIF, Санкт-Петербург. 
В июле 2011 года наблюдается

некоторое снижение цен на им-
портную говядину относительно
их уровня в мае и июне, что в пер-
вую очередь обусловлено суще-
ственным увеличением отгрузок
бразильской говядины в Россию в
июне текущего года (перед вступ-
лением в силу запрета об экспорте
говядины в РФ из трех бразиль-
ских штатов). 

За месяц средние цены на
тримминг (80% постности) снизи-
лись на 4,1%, за два месяца — на
8,1%, цены на отруба передней
части в июле по отношению к
июню снизились на 0,9%, по отно-
шению к маю — на 4,8%, средняя

стоимость отрубов задней части
сократилась менее существенно —
на 0,9-1,2%. Тем не менее, не-
смотря на некоторое снижение
цен, они остаются существенно
выше их уровня в июле прошлого
года. 

К началу августа 2011 года
установились следующие цены на
импортную говядину: передние
четверти неполные (производства
Бразилии) — 4,20-4,33 USD/кг,
задняя часть в трех разрубах (огу-
зок, оковалок, подбедерок; Брази-
лия) — 5,10-5,21 USD/кг, огузок
(производства США) — 4.90-5.00
USD/кг, подбедерок (США) —
4.55-4.67 USD/кг, тримминг
(70% постности; ЕС) — 3,38-3,43
USD/кг, тримминг (80% постно-
сти; Бразилия) — 3.70-3.87 USD/кг,
шея, лопатка (Бразилия, Арген-
тина, США) — 4.61-4.70 USD/кг,
грудинка (Бразилия) — 4,65-4,77
USD/кг, голень/голяшка (Брази-
лия, Парагвай, Уругвай) — 4.21-
4.26 USD/кг, пашина (65% пост-
ности; ЕС) — 3,41-3,54 USD/кг. 

К концу августа 2011 года, в
условиях падения отгрузок из Бра-
зилии в июле текущего года, опто-
вые цены на импортную говядину
в России, как ожидается, не-
сколько возрастут. 
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Дело всей жизни
министра

Сергея Федоровича Антонова

Мясная промышленность приняла свой индустриальный облик сравни-
тельно недавно — путь от кустарного производства к промышлен-

ному начался в тридцатые годы ХХ века. Участники и свидетели этого
процесса в России (СССР) — наши современники и, обращаясь к их па-
мяти, мы обязаны оставить будущим поколениям историю становления
отрасли, а также имена людей, которые своим трудом и талантами
внесли огромный вклад  в индустриализацию производства продуктов пи-
тания. В этом ряду одним из главных действующих лиц, бесспорно, яв-
ляется Сергей Федорович Антонов, который более 20 лет руководил Ми-
нистерством мясо-молочной промышленности СССР. 100 лет со дня
рождения С.Ф. Антонова исполняется 25 сентября. Приказом министра
сельского хозяйства Российской Федерации эта дата будет официально
отмечаться в 2011 году. 

СОБЫТИЯ / Памятные даты
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25 сентября 1911 года, ровно 100 лет назад, в
Тюменской области, в поселке Покровское родился
Сергей Федорович Антонов — будущий министр
мясной и молочной промышленности. 

Его трудовая деятельность в отрасли началась в
далеком 1928 году, когда семнадцатилетним юношей
он поступил на масло-сырный завод, в этом же году
молодой рабочий Антонов становится учащимся
школы мастеров маслодельной промышленности, а
уже через четыре года сдает вступительные экзамены
в Ленинградский институт инженеров молочной
промышленности. 

Эти годы и определили дальнейшую его судьбу.
Полученные знания позволили молодому специали-
сту сразу после окончания института работать в
Главном управлении мясной и молочной промыш-
ленности СССР в должности главного инженера —
начальника технического отдела.

В предвоенные годы он продолжает учиться, в на-
чале, в Высшей партийной школе, затем — в Военно-
политической академии, а в годы войны служит в
рядах Советской армии на партийно-политической
работе. В 1946 году Сергей Федорович вернулся на
прежнюю работу в должности главного инженера. 
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Отличный специалист, Сергей Федорович Анто-
нов прошел хорошую школу управленческой и пар-
тийной работы, занимая в разное время должности
начальника главка, секретаря парткома а затем — за-
местителя министра и министра мясной и молочной
промышленности СССР.

На этой должности он проработал 22 года, за ис-
ключением ряда лет, отданных дипломатической
службе в качестве cоветника посла в Китайской На-
родной Республике и чрезвычайного посла СССР в
Афганистане.

Сформированная в эти годы структура мини-
стерства предусматривала и осуществляла одновре-
менно развитие и контроль деятельности мини-
стерств и всех союзных республик. 

Справедливости ради нужно отметить, что рабо-
тала данная структура ответственно, четко, как гар-
монично отлаженный механизм, которым руководил
Сергей Федорович.

Опытный, ответственный, талантливый организа-
тор, глубоко понимающий и знающий проблемы от-
расли — все эти качества позволяли Сергею Федо-
ровичу находить правильные пути решения
отраслевых задач, планомерно наращивать объемы
производства в мясной и молочной отраслях. 

За период его работы в отрасли произошли серь-
езные изменения и, как он однажды сам определил,
«из кустарной, отсталой» она превратилась в отрасль
с высоким уровнем механизации и автоматизации
технологических процессов.

Особое значение Сергей Федорович придавал ре-
шению вопросов по строительству и реконструкции
действующих предприятий, увеличению их мощно-
стей, а также — созданию новых предприятий по пе-
реработке мяса и молока. 

Достаточно сказать, что за годы его работы было
построено и сдано в эксплуатацию более 1000
новых, передовых в техническом отношении пред-
приятий мясной и молочной промышленности.

Понимая значение и роль науки в развитии новых
направлений отрасли, Сергей Федорович уделял осо-
бое внимание отраслевым научно-исследовательским
и проектно-конструкторским организациям, настой-
чиво создавал и развивал при отраслевых НИИ экс-
периментально-производственные заводы — базы
для отработки вновь разработанных учеными новых
технологий. При нем были созданы также научно-
производственные объединения (НПО), часть кото-

рых в последующем превратилась в мощные отече-
ственные научно-производственные центры (напри-
мер, в Угличе).

Он внес неоценимый вклад в развитие приори-
тетных принципиально новых направлений в отрасли
— организации производства продуктов детского пи-
тания, как на мясной, так и на молочной основе. 

По его инициативе получили промышленное раз-
витие эффективные технологии переработки вто-
ричного сырья мясной и молочной промышленности
— производство заменителей цельного молока для
выпойки телят; были разработаны и освоены
промышленностью новые тароупаковочные ма-
териалы и искусственные оболочки, налажен выпуск
медицинских препаратов из вторичного сырья убой-
ных животных. 

В годы руководства С.Ф. Антонова создается ас-
сортимент высокобелковых кормов для животных,
развивается и ряд других направлений. 

Что касается ассортимента выпускаемой для на-
селения продукции, то он достигает в мясной отрасли
более 500 наименований.

За заслуги перед Отечеством Сергей Федорович
был награжден двумя орденами Ленина, орде-
ном Октябрьской Революции, двумя орденами
Трудового Красного Знамени, медалью «За Тру-
довую доблесть» и многими юбилейными меда-
лями, а так же двумя высшими орденами Афга-
нистана.

Скончался С.Ф. Антонов на 77 году жизни 28 де-
кабря 1987 года.

Мы храним светлую память о Сергее Федоровиче,
как о человеке, сделавшем значительный личный
вклад в становление и развитие мясной и молочной
промышленности. →│
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Прежде всего, мне хочется поблагодарить редак-
цию уважаемого журнала за возможность поделиться
с его читателями воспоминаниями о Сергее Федоро-
виче Антонове — министре, незаурядном человеке,
высоком профессионале, талантливом руководителе. 

По долгу службы в течение ряда лет я имел воз-
можность непосредственно общаться с С.Ф. Антоно-
вым в различных ситуациях: в повседневной рутин-
ной работе в аппарате Министерства, на заседаниях
Коллегии Союзного и Республиканских Мини-
стерств мясной и молочной промышленности, на
Всесоюзных, республиканских семинарах-совеща-
ниях специалистов нашей отрасли, на международ-
ных конгрессах — мясном и по холодильной технике,
в служебных командировках, зарубежных и внутри
страны. 

Прежде, чем напомнить о заслугах Сергея Федо-
ровича в развитии мясной и молочной отрасли на-
родного хозяйства бывшего Советского Союза, а эти
заслуги трудно переоценить, я хочу сказать о том, что
это был высокопорядочный человек. В нем высокая
требовательность, я бы даже сказал, жесткость в от-
ношениях с подчиненными, органично уживалась с
уважительным отношением к ним, заботой о про-
фессиональном росте, оказанием поддержки и по-
мощи в житейских делах. Эти его качества я почув-
ствовал на себе лично, сразу же после перевода на
работу с Республиканского в Союзное министерство. 

Всё это не может не вызвать чувства глубокого
уважения к нему, которое я и, думаю, многие, рабо-
тавшие под его руководством, сохранили на всю
оставшуюся жизнь. 

Отмечая вклад С.Ф. Антонова в развитие мясной
промышленности Советского Союза, полагаю, не
будет преувеличением отметить, что именно в период
его руководства отраслью — а это по времени жизнь
целого поколения — промышленность поднялась на
современный, индустриальный уровень. Это было
достигнуто благодаря созданию и функционирова-

нию цельной, эффективной системы управления,
грамотному подбору и воспитанию кадров. 

В систему входили научно-исследовательские и
проектные институты, по личной инициативе и бла-
годаря настойчивости Сергея Федоровича были соз-

даны всесоюзные объединения — Союзконсервмо-
локо, Союзклейжелатинпром, Союзмясомолмонтаж,
Союзмясомолтара, Союзмясомолзагранпоставка,
значение которых в становлении целых специализи-
рованных подотраслей трудно переоценить. 

Особо следует отметить, что в большинстве Со-
юзных республик создание индустрии по перера-
ботке скота и выработке мясных продуктов приходи-
лось начинать практически с нуля. Это касается
республик Прибалтики, Средней Азии, Закавказья,
многих регионов России. При этом Сергей Федоро-
вич одинаково уважительно относился к руководите-
лям, рядовым работникам предприятий, находившихся
в различных регионах страны, и они ему неизменно
«платили той же монетой». 

Могу сказать об этом, потому что не один раз был
свидетелем пребывания Сергея Федоровича и на
предприятиях Казахстана, где я трудился в течение
длительного времени. Запомнился его приезд в рес-
публику летом 1975года. Он прилетел из Москвы в
Семипалатинск, где был самый крупный мясокон-
сервный комбинат Казахстана и один из самых круп-
ных в стране. Целью того приезда, как он сам сказал,
«было желание увидеть своими глазами» новую, уни-
кальную по тому времени линию для литографиро-
вания жести, идущей на изготовление мясных кон-
сервов, (на заводе вырабатывали 450-500 туб
консервов в сутки или до 10 млн условных банок в
месяц). Остался очень доволен увиденным, после
этого прилетел в Алма-Ату. Посетил городской мо-
лочный завод, а также недавно построенный мясопе-
рерабатывающий завод мощностью 30 тонн мясо-
продуктов в смену. Попросил показать ему незадолго
до этого введенную в эксплуатацию небольшую элек-

Министр
А.В. Игнатенко, заслуженный работник пищевой индустрии РСФСР
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тростанцию на горной реке Или (текущей из Китая)
неподалеку от Алма-Аты, в поселке Капчагай. Сам ис-
купался в реке и заставил всех сопровождающих по-
лезть в воду. Кстати, температура воды в реке не пре-
вышала 15°С. 

После купания попросил налить ему стакан конь-
яка (остальные не без удовольствия последовали его
примеру). На обратную дорогу попросил заброни-
ровать ему место в сверхзвуковом пассажирском са-
молете ТУ-144, который до этого совершил считан-
ное число полетов между Алма-Атой и Москвой,
Прежде чем улететь в Москву, побывал на приеме у
руководителей Республики Кунаева и Ащимова, вы-
ступил на коллегии Минмясомолпрома Казахстана. 

Каждый его приезд в республику становился со-
бытием, давал специалистам и всем работникам от-
расли новый импульс в ускорении развития промыш-
ленности. И обязательно Сергей Федорович приво-
зил в качестве «подарка» что-нибудь из бывшего в
большом дефиците импортного технологического
оборудования и одну-две «Волги» для министерского
гаража. Таковы были реалии тех лет. 

Следует отметить, что в бытность Сергея Федо-
ровича министром, во всех союзных республиках
фактически с нуля была создана современная мясная
и молочная индустрия. Полагаю, в познавательном
плане уместным в настоящей статье кратко изложить
основные принципиальные подходы или, другими
словами, идеологию развития отрасли, которой при-
держивался Сергей Федорович и требовал неукосни-
тельного соблюдения у подчиненных. Многое из
этой идеологии Сергей Федорович изложил в до-
кладе, направленном им в адрес ЦК КПСС и Совета
Министров СССР по итогам поездки в США во
главе делегации специалистов в 1976 году.

Копия доклада хранится в моем архиве. Я проци-
тирую отдельные его положения. 

Некоторые извлечения из доклада
Следует отметить следующие наиболее характер-

ные черты для данной отрасли в США. Главная из
этих черт — концентрация и специализация про-
изводства, механизация и автоматизация многих тех-
нологических процессов, теплосиловых и холодиль-
ных установок, высокий санитарно-гигиенический
режим производства и строгие требования, предъ-
явленные к качеству сырья и выпускаемой в реализа-
цию продукции.

Hаучно-исследовательские и конструкторские ор-
ганизации строят свою работу, как правило, по зака-
зам компаний, обеспечивая тем самым непосред-
ственную интеграцию науки с производством. 

В капитальном строительстве четко определилось
направление на одноэтажное строительство сблоки-
рованных зданий в одном корпусе с применением
легких сборных конструкций. Высоких весовых кон-
диций крупного рогатого скота американцы доби-
лись путем разведения мясных пород, создания спе-
циализированных хозяйств промышленного типа по
откорму скота и благодаря обеспечению этих хо-
зяйств в достаточном количестве полноценными кор-
мами. Производство мяса птицы в США на душу на-
селения в 1975 г. составило 22 кг ( В СССР — 6 кг).

Этому способствовало создание в США «бройлер-
ной»промышленности. 

В США почти полностью (до 99%) перерабаты-
вается поголовье крупного рогатого скота, свиней и
птицы на промышленных специализированных пред-
приятиях (в СССР — 60,9%). Иными словами, около
40% скота забивается ещё непосредственно в хозяй-
ствах. Расчёты показывают, что при этом (подворном
примитивном убое скота) по сравнению с про-
мышленным прямые потери в денежном исчислении
составляют около 40 рублей на тонну живого веса
скота. 

В США производится большой ассортимент и
значительные объёмы продуктов детского и диетиче-
ского питания. 

В США увеличивается производство быстроза-
мороженных продовольственных товаров с повы-
шенной степенью готовности к потреблению. 

Обращает внимание на себя тот факт, что при
значительных объёмах переработки продуктов жи-
вотноводства в США проводится большая работа по
увеличению ресурсов мяса. В этих целях используется
значительное количество добавок (преимущественно
соевый белок) в мясные продукты, особенно в кол-
басные изделия и консервы. В некоторые виды кол-
басных изделий и сосисок добавляется до 30% текс-
турированного или чистого белка сои. В качестве
добавок используется также плавленый сыр, сухое
обезжиренное молоко и овощи (например, марино-
ванные огурцы ) — до 10%.

***
В качестве комментария можно отметить, что ряд

положений, изложенных в названном докладе, акту-
альны и сегодня (о нежелательности и неэффектив-
ности так называемого подворного убоя скота), о чем
можно только сожалеть. 

В послужном списке Сергея Федоровича значится
деятельность не только в качестве министра...

Возможно, не все знают, что С.Ф.Антонов в свое
время работал на дипломатическом поприще, в част-
ности, был послом Советского Союза в Афганистане
и многое сделал для упрочения добрососедских, дру-
жественных отношений между нашими странами. 

После, в течение ряда лет, несмотря на колос-
сальную загруженность на основной работе, был
председателем Общества советско-афганской друж-
бы. Мне довелось присутствовать на приеме, кото-
рый провел Сергей Федорович в Доме дружбы в
честь делегации Афганистана во главе тогдашним ру-
ководителем страны Бабраком Кармалем. 

Нельзя было не обратить внимание на то, с какой
симпатией и неподдельным уважением относились
афганцы к Сергею Федоровичу. 

Заканчивая воспоминания о годах работы под ру-
ководством Сергея Федоровича, считаю уместным
отметить, что я не претендую на всесторонность
оценки его деятельности. 

Скорее всего, это — мое личное видение. Но в
любом в случае, я уверен, что это был незаурядный,
замечательный человек. 

Согласитесь, что — это самое важное, что можно
сказать о человеке.

Памятные даты / СОБЫТИЯ
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К 100-летию со дня рождения 
Сергея Федоровича Антонова

Середина июля. На даче даже в тени жарко. Од-
нако, погода радует. Хочется просто отдыхать и на-
слаждаться подмосковной природой. Звонок!

— Привет! Это я, Виктор.
Это был мой давний добрый приятель Виктор

Гущин. В свое время больше 10 лет мы с ним воз-
главляли ГЭК в Ставропольском Политехе на ка-
федре технологии мясной промышленности. Есть,
что вспомнить! А позвонил Виктор по важному по-
воду — 100-летие со дня рождения Сергея Федоро-
вича Антонова, видного государственного и партий-
ного деятеля, дипломата. 

Разговор с приятелем закончен, а в памяти всплы-
вают моменты моих встреч с Сергеем Федоровичем.
В свое время произошел такой случай, Совмин при-
нял решение «перетрясти» промышленную научно-
исследовательскую базу. Решение этой задачи было
поручено ГКНТ СССР. Сергей Федорович принял
возможные меры по сохранению всех НИИ и их фи-
лиалов. И мы смогли отстоять все наши институты! 

Благодаря инициативе Сергея Федоровича на
протяжении более 10 лет на заседаниях с участием
ученых и специалистов было поднято огромное ко-
личество вопросов по острым и насущным пробле-
мам холодильной промышленности. Результаты этой
непростой работы всегда освещались в отраслевых
журналах. Многие рекомендации совета нашли свое
место в промышленности.

Антонов был прекрасным администратором, ак-
тивно участвовал в инновационных проектах, боль-
шое внимание уделял развитию науки и техники, по-
полнению научно-исследовательского потенциала
промышленности, он был требовательным и при
этом заботливым руководителем, доброжелательным
и уважаемым человеком.  

Сергей Федорович всегда поддерживал иннова-
ционные технологии. Так, однажды академик Лев
Николаевич Кошкин предложил ему идею использо-
вания разработанных им роторных линий в оборон-

ной отрасли для производства сосисок без оболочки.
«Линия большой мощности, — сказал Кошкин, — и
сосиски на ней будут вылетать как патроны». Сергей
Федорович идею одобрил. Он не только поддержи-
вал новаторов, интересовался министр и зарубеж-
ными новыми технологиями. Вспоминается наша со-
вместная командировка с Сергеем Федоровичем в
ГДР. Приезжаем, нас принимает председатель пра-
вительства ГДР, согласовываем график нашего пре-
бывания в стране. Все проходит успешно. Мы посе-
тили мясокомбинат, молочный завод и ферму, от
которой был протянут подземный пневматический
молокопровод до сыродельного завода длиной около
5 км. Министру это понравилось — обеспечены са-
нитарно-гигиенические условия, быстрая доставка
свежего молока без лишних перекачек, не нужен
спецтранспорт и т.д.

Вспоминается и другая командировка Сергея Фе-
доровича — в Финляндию. В составе делегации — за-
меститель заведующего сельхозотделом ЦК КПСС
В.Марков, начальник управления капитального
строительства Минсельхоза А. Харитонов и я. Ми-
нистр поставил перед нами ряд задач: ознакомиться с
технологией производства нового в то время про-
дукта (спреда) и с новой техникой — установками для
быстрого охлаждения молока на фермах, транспор-
том для перевозки мяса и молока, а особенно — с со-
временными системами контроля качества мясной и
молочной продукции, контролем показателей без-
опасности этих продуктов по цепочке от предприя-
тия до потребителя. По результатам поездки состоя-
лась встреча с Председателем Правительства Фин-
ляндии, на которой было подписано соглашение о
научно-техническом сотрудничестве. 

Да, в памяти сохранилось еще много интересных
встреч с Антоновым, личных и деловых. Я благода-
рен судьбе, что мне привелось работать с таким та-
лантливым руководителем, новатором, замечатель-
ным инженером и изобретателем, что я так многому
смог у него научиться! Настоящий руководитель, для
которого развитие мясо-молочной промышленности
стало делом жизни.

СОБЫТИЯ / Памятные даты
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Реализация санитарно-
гигиенической концепции 

Отделам управления качеством
и лабораториям пищевых про-
мышленных предприятий необхо-
дима непрерывная регистрация
информации в режиме онлайн, а
также администрирование и обра-
ботка данных. Для этого им нужна
поддержка в реализации так назы-
ваемой санитарно-гигиенической
концепции. 

На многих предприятиях все
еще привычным является то, что
данные регистрируются в обычном
протокольном листе и обрабаты-
ваются вручную. Такой весьма при-
митивный способ имеет значи-
тельные недостатки: в первую
очередь, из-за того, что, используя
его, невозможно сравнить различ

ные данные. В единой ERP-си-
стеме управление качеством пред-
ставляет собой ее интегрирован-
ную составную часть, необходимую
в свою очередь, для сохранения
полноты и требований по валида-
ции общей системы. Благодаря
тому, что управление качеством
распространяется на все отделы
предприятия, система управления
качеством должна быть полностью
интегрирована в виде смежной
функции во все области хозяй-
ственной и производственной дея-
тельности предприятия.

Интеграция по всем этапам
производства 

Цель интеграции системы
управления в том, чтобы сделать
прозрачными организационные и

аналитические процессы в лабора-
тории. Это обязательное условие
обеспечения высокого стандарта
безопасности и качества про-
дукции предприятий процессной
индустрии. Осуществляется интег-
рация на всех ступенях производ-
ственного процесса через инстру-
менты управления качеством.

Таким образом, весь процесс
создания продукта, начиная с ре-
гистрации товарного входа в от-
деле снабжения, следуя через
различные этапы производства,
приобретает такие характерис -
тики, как непрерывность и вы -
сокая эффективность, беспре -
пятственное сообщение между
уровнями управления качеством
и стратегического планирования. 

Задача интеграции управления
качеством в лабораторные и ана-
литические процессы может быть
решена при использовании модуля
«Управление качеством и система
лабораторной информации» си-
стемы CSB. 

Благодаря специальной на-
стройке программы в соответствии
с требованиями предприятий-поль-
зователей, даже неопытный в ра-
боте с IT персонал спустя короткое
время в состоянии самостоятельно
обслуживать программу — даже
если сотрудник еще никогда преж-
де не работал с компьютером. В лю-
бой момент времени приложение
может быть модифицировано для
интеграции дополнительных ин-
дивидуальных функций. При этом,
как стандартные, так и специальные
функции, создаются с помощью
одних и тех же инструментов.

Учет законодательных
требований и концепции
ХАССП

Предприятия пищевой отрасли
обязаны соблюдать ряд строжай-

→

Управление качеством:
необходимы интегрированные

системы

Значительное снижение затрат и долгосрочное повышение производи-
тельности — это ключевые понятия, формирующие основу успеха

предприятия на рынке. В условиях возрастающей роли эффективных ин-
формационных технологий и автоматизации, предприятиям необходимо
своевременно распознать и использовать скрытые потенциалы рацио-
нализации. При этом, на предприятиях процессного производства, в том
числе и в лабораторном отделе, все чаще внимание концентрируется на
факторах времени и качества, т.к. внедрение подходящей IT-системы
форсирует оптимизацию организационных и аналитических процессов в
лаборатории.

И. Дёмин, генеральный директор CSB-System в России
Г. Шальк, член правления акционерного общества  «CSB-System AG»

Игорь Дёмин, генеральный директор
ООО "ЦСБ-Систем" в России

Герман Шальк, зам. ген. директора
ООО "ЦСБ-Систем" в России
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ших предписаний, содержащихся в
нормативно-технических докумен-
тах. Существуют многочисленные
виды проб, способов их отбора и
анализов, предписанных пищевым
законодательством. Кроме этого,
каждый производитель обязан
перед законом работать добросо-
вестно. Поэтому, управление каче-
ством непременно должно сопро-

вождать весь процесс создания
продукции.

Критические участки по ходу
материального потока проверя ют -
ся самым тщательным образом на
так называемых контрольных
пунктах. При этом учитывается
также концепция ХАССП, внедряя
которую предприятие с помощью
проводимых соответствующих тех-

нических мероприятий или по-
средством определенных анализов
подтверждает, что его продукция
не представляет опасности для по-
требителей.

В случае, когда заложенные в
системе параметры не соблю-
даются, мгновенно вводятся соот-
ветствующие корректировки. На-
ряду с этим, руководитель отдела
ответственного за качество авто-
матически получает информацию
о нарушении предельно допусти-
мых значений показателей. 

Безопасность гарантирует
прослеживание партий
продукции

Прослеживаемость достига-
ется исключительно с использова-
нием специализированной отрас-
левой ERP-системы. Однако,
прежде чем внедрять прослежи-
ваемость партий предприятию не-
обходимо основательно продумать
о настоящей или возможной в бу-
дущем структуре бизнес-производ-
ственных процессов. 

При этом, особое значение
имеет определение так назы-
ваемых критических контроль-
ных точек, ХАССП, они доступны
для непрерывного наблюдения с
помощью определенных методов и
техники.

* * *
Затраты и инвестиции в управ-

ление качеством и систему лабора-
торной информации окупаются
довольно быстро. Непрерывное
прослеживание гарантирует не
только прозрачность процессов,
но ускорение работы с клиентами.
В случае необходимости, возмо-
жен быстрый доступ к информа-
ции об «истории происхождения»
продуктов, важной для завоевания
доверия потребителей.
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Управление качеством в каждой точке
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Процесс управления качеством
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В мясной промышленности при изготовлении
колбасных изделий широко используют молоко.
Включение в рацион питания человека мясных про-
дуктов, содержащих в своем составе молочные белки,
позволяют сохранить их высокую пищевую и биоло-
гическую ценность, обеспечивает сбалансирован-
ность по аминокислотному составу, снижает кало-
рийность. Некоторые продукты с молоком могут
быть рекомендованы для рационального и профи-
лактического питания всех групп населения, включая
детей дошкольного и школьного возрастов.

Специалисты современной мясной промышлен-
ности России единодушно признают, что качество су-
хого молока резко ухудшилось за последнее время.
Отмечены значительные колебания содержания жира
и белка — качественных показателей, которые непо-
средственно влияют на вкус мясопродуктов.

Технологии производства колбасных изделий се-
редины прошлого века предусматривали использова-
ние натурального коровьего молока, что, естественно
придавало готовой продукции особую сочность и вы-
раженный молочный вкус. Картина, когда рядом с
куттером стояла емкость с натуральным молоком  и
фаршесоставитель щедро выливал литры ее содержи-
мого в фарш, осталась в далеком прошлом. По мере
развития и интенсификации производства, а также
недостатка и неудобства использования натурального
молока, постепенно взамен его в рецептурах появи-
лось сухое молоко по ГОСТ 4495-87 «Молоко цель-
ное сухое» и ГОСТ Р 52791-2007 «Консервы мо-

лочные .Молоко сухое. Технические условия». 
В таблицах 1 и 2 представлены показатели каче-

ства сухого молока. 
Молоко цельное сухое по ГОСТ 4495-87 в/с ис-

пользуется для реализации в торговой сети, сети об-
щественного питания, а также для восстановленного
пастеризованного молока. На переработку в другие
отрасли пищевой промышленности направляется
только молоко цельное сухое 1 сорта. 

Данные таблиц 1 и 2 свидетельствуют о том, что
основными  показателями молока являются содержа-
ние жира, белка (не менее 34 %) и кислотность (не
более 21, Т). К сожалению, данные исследований су-
хого молока, используемого в настоящее время в мяс-
ной промышленности свидетельствуют о том, что
массовая доля белка редко составляет 25-27%, а ино-
гда и вовсе  не превышает 10%. Это не может не от-
разится на вкусовых качествах колбасных изделий.
Ситуацию усугубляет дефицит качественного мо-
лока-сырца и наблюдаемая сезонность по объектам
его поставок, что  приводит к широкому использова-
нию сухих молочных продуктов и смесей на их ос-
нове (сухая молочная сыворотка, сывороточно-бел-
ковые концентраты, сухие молокосодержащие — ана-
логи сухого цельного молока и т.д.) при производ-
стве мясных продуктов. 

Спектр молочно-белковых продуктов на рынке
пищевых добавок и ингредиентов постоянно уве-
личивается, технология их производства совершен-
ствуется, что ставит технологов мясной отрасли
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Основные свойства 
сухого молока и возможность его 
замены при производстве колбасных 

изделий

Группа компаний ПТИ разработала инновационный продукт «Протелак
М». Продукт представляет собой единую структурированную агрега-

тивную систему, в которой частицы жира (с температурой плавления  36
о С)  связаны с продуктами молока, благодаря чему Протелак проявляет
свойства не свойственные жиру. Он не слеживается при хранении, не
размягчается при жаре в летнее время, хорошо смешивается с другими
сыпучими компонентами, легко растворяется в воде и сахарных сиропах.

Н.А. Черкашина, канд. техн. наук, ГК ПТИ

→

Наименование
показателя

Норма для сухого молока по ГОСТ 4495-87

20-% ной жирности
в транспортной таре

25-% ной жирности 
в потребительской таре

25-% ной жирности 
в транспортной таре

Для производства продуктов 
детского питания

Массовая доля влаги, %, не более 4,0 4,0 4,0 3,0

Массовая доля жира, %, не менее 20,0 25,0 25,0 25,0

Массовая доля белка, % , не менее — — — 23,0

Кислотность, Т, не более 21 19 21 18

Таблица 1.
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перед выбором наиболее эффективных с точки зре-
ния достижения высоких качественных показателей
готовых колбасных изделий.

«Протелак М», разработанный Группой Компа-
ний ПТИ, — это пищевая добавка, которая содержит
рафинированный растительный жир и продукты пе-
реработки молока (молочный протеин, лактозу), не
содержит казеиновую фракцию. Продукт представ-
ляет собой единую структурированную агрегативную
систему, в которой частицы жира, имеющие темпе-
ратуру плавления 36°С, связаны с продуктами мо-
лока, благодаря чему «Протелак» проявляет свойства
несвойственные жиру. Он не слёживается при хра-
нении, не размягчается при жаре в летнее время, хо-
рошо смешивается с другими сыпучими компонен-
тами, легко растворяется в воде и сахарных сиропах.
В рецептурах «Протелак» может частично заменять
одновременно растительные сливки, сухое молоко и
жир. «Протелак» обладает приятным вкусом, схожим
со вкусом сухого молока. Качество «Протелака» ста-
бильно и не зависит от сезонных колебаний, как у су-
хого молока. В таблице 3 приведены результаты фи-
зико-химических исследований пищевой добавки
«Протелак М», которые свидетельствуют о том, что
по содержанию белка и титруемой кислотности соз-
данный продукт приближен к показателям сухого мо-
лока.

Совместно с ВНИИ Мясной промышленности
им. В.М. Горбатова были проведены исследования
функционально-технологических свойств пищевой
добавки «Протелак М» в сравнении с сухим моло-
ком. 

Целью сравнения было определение возможно-
сти замены им сухого молока при производстве кол-
басных изделий. 

Исследовали образцы «Протелак М», изготов-
ленного по ТУ 9146-019-54899698-04 «Смеси пище-
вые белковые» (свидетельство государственной ре-
гистрации 50.99.01.009.У.0009900.09.09 от 08.09.2009)
производства ООО «Платинум Абсолют», РФ и су-
хого молока по ГОСТ Р 52791-2007 «Консервы мо-
лочные. Молоко сухое. Технические условия». 

На первом этапе работы исследовали образец
«Протелак М» по органолептическим свойствам
(внешний вид, цвет, наличие/отсутствие «скрипуче-
сти», характерной для крахмалопродуктов), а также

определяли массовую долю белка, проводили микро-
структурные исследования на наличие посторонних
примесей. 

При проведении органолептической оценки
Протелака М в сухом виде было отмечено, что по
внешнему виду, вкусу, запаху, цвету исследуемый про-
дукт соответствует характеристикам, присущим мо-
лочным белкам — таблица 4. 

Определение массовой доли белка в исследуемом
образце показало, что содержание белка в молочном
продукте «Протелак М» было на 3,7% ниже по
сравнению с сухим цельным молоком — таблица 5.

Гистологические исследования «Протелака М»
показали, что белковый продукт представлен пре-
имущественно однородным по составу и размеру
мелкими (1-2 мкм) частицами молочного белка. Об-
разец не содержит в своем составе полисахаридов, в
том числе крахмала, растительных белков, но вклю-
чает частицы минерального происхождения — пи-
щевые фосфаты.

С целью определения целесообразности исполь-
зования «Протелака М» в рецептурах вареных кол-
басных изделий взамен сухого молока были вырабо-
таны образцы вареной колбасы «Молочная».
Органолептическая оценка готовой продукции по-
казала, что образец имел хороший товарный вид, мо-
нолитную консистенцию. Замена сухого молока в
колбасе «Молочная» на молочный продукт «Проте-
лак М» не привела к ухудшению консистенции, цвета,
вкуса и запаха готового продукта.

Полученные результаты исследований молочного
продукта «Протелак М» позволяют сделать следую-
щие выводы:

- «Протелак М» представляет собой обогащенный
белком молочный продукт с содержанием белка 23%;

- «Протелак М» при замене сухого молока в ре-
цептурах колбасных изделий в соотношении 1:1 не
оказывает влияния на органолептические конечного
продукта;

- «ПротелакМ»может быть рекомендован в каче-
стве замены сухого молока при изготовлении кол-
басных изделий.
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Наименование
показателя

Норма для сухого молока по ГОСТ Р 52791-2007

обезжиренного цельного

Массовая доля влаги, 
%, не более 4,0 4,0

Массовая доля жира, %, не более 1,5 не менее 25,0

Массовая доля белка, 
% , не менее 34,0 34,0

Кислотность, Т от 16 до 21 включительно от 16 до 21 включительно

Образец
Титруемая 
кислотность, °Т

Белок на 
сух.в-во, %

Примечание

Сухое
молоко 18 34

ТК для обезжиренного молока, 
навеска 1,8 г, коэф. 5

Протелак М 15,85 23 ТК для обезжиренного молока, 
навеска 1,8 г, коэф. 5

Характеристика
Значение характеристики для сухих молочных препаратов

Сухое цельное молоко «Протелак М»

Внешний вид 
и консистенция

Мелкий, сыпучий порошок, 
при насыпании склонен к комкованию

Мелкий, сыпучий порошок, 
при насыпании не комкуется

Цвет Белый с желтоватым оттенком

Вкус и запах Характерный для молочных препаратов

Наименование 
показателя

Сухое цельное молоко 
Молочный белок

«Протелак М»

Массовая доля белка, % 27,4 23,7

Таблица 3.

Таблица 5.

Таблица 4. Результаты органолептической оценки сухих молочных препаратов

Таблица 2.

→│

Литература
1. Спецификация на смесь пищевую белковую на основе мо-

лочных белков Протелак М.

2. Отчет ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакаде-
мии «Провести исследования белкового продукта «Протелак
М» на основе молочной сыворотки и дать заключение о це-
лесообразности его использования в технологии колбасных
изделий взамен сухого молока». 2011 г.
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? Николай Георгиевич, «Мор-
тадель» отмечает в этом году два-
дцатилетие со дня своего основа-
ния. Примите наши поздравле-
ния с этим знаменательным собы-
тием и наилучшие пожелания.

Спасибо! Да, компании в этом
году исполнилось двадцать лет. Се-
годня мы являемся представителя-
ми среднего бизнеса, следуем по
вертикально-интегрированному
пути развития, что в нынешний
момент является для России един-
ственно правильным вариантом
структурирования продоволь-
ственного бизнеса. За эти годы мы
добились множества наград, премий
на российских и международных
конкурсах. Мы являемся посто-

янными участниками программы
«Контрольная закупка», и ценим
это, ведь независимая экспертиза
дает нам возможность узнать, что
нравится и не нравится нашим по-
купателям. Но, к слову сказать,
наша продукция в основном нра-
вится потребителям. За этот год мы
уже дважды победили в передаче.

Сегодня мы являемся облада-
телями более двух сот медалей, 14
Гран-при, грамоты и дипломы мы
уже не считаем. С любой выставки,
в какой бы мы ни принимали уча-
стие, мы всегда привозим дипломы,
медали. Кроме того, наша марка
была признана брендом года, а 178
наших продуктов считаются луч-
шими в своих ассортиментных
группах. И я считаю, что главной
причиной этих успехов является
политика нашей компании. Она
чрезвычайно проста, но как пока-
зывает жизнь, все, что просто —
наиболее эффективно. Наш прин-
цип — готовить честные продукты,
состоящие из мяса на 100%. Ника-
ких добавок, кроме необходимых
по технологии, и никаких консер-
вантов! Отсюда и результат. 

Мы с самого начала взяли курс
на производство качественных мяс-
ных продуктов. Дело в том, что ко-
гда я решил заняться этим бизнесом,
в магазинах в основном лежали
импортные колбасы, в которых
мяса не было. Почему наши люди
должны есть то, что в общем-то
нужно выкинуть?! И когда мы во-
шли на рынок, то очень быстро на-

шли потребителей. Курс, выбран-
ный 20 лет назад — единственно
верный для меня; мы и дальше бу-
дем следовать ему.

? «Мортадель» развивается по
типу вертикально-интегрирован-
ного холдинга. Почему вы из-
брали эту бизнес-модель, отвле-
кая, в общем-то, немалые сред-
ства из профильного бизнеса —
конечной переработки? Как вы-
глядит зависимость между коли-
чеством специализаций в продо-
вольственной цепочке и показа-
телями в её конечном звене?

Вертикально-интегрированное
производство — это единственно
правильная схема. Благодаря этому
мы можем сдерживать цены на
продукты, держать качество на по-
стоянно высоком уровне. Плюсов
такого ведения хозяйства много. И
для нас, и для покупателей. Вспом-
ните, как часто вы приходите в ма-
газин, покупаете давно понравив-
шийся вам продукт и придя домой,
обнаруживаете, что его вкус изме-
нился в худшую сторону. Есте-
ственно, вы начинаете ругать про-
изводителя, который зачастую ни в
чем не виноват. Ведь мясо закупа-
ется в основном за границей и не с
одной фермы, а с нескольких под-
ряд. Вы не знаете, чем кормили жи-
вотных, как содержали, чем они бо-
лели. Вы ничего не знаете о по-
томстве, о родителях, о наслед-
ственности. А ведь все это имеет ко-
лоссальное значение. Поэтому мы
сегодня стремимся к тому, чтобы
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«Курс, выбранный 20 лет
назад — единственно верный для 

меня»

«Мортадель» – одна из тех компаний, которые известны в отрасли
не только и не столько своими количественными достижениями:

производственными мощностями, ассортиментом, рыночными показате-
лями, сколько динамичностью, открытостью прогрессивным веяньям, ка-
чеством продукции, узнаваемым брендом. Самобытный деловой талант
её владельца, Николая Георгиевича Агурбаша, позволил найти ту фило-
софию предпринимательства, которая уже много лет служит краеуголь-
ным камнем успешного предприятия. Может ли быть универсальным
опыт компании и в чем? На какие вехи ориентировался и ориентируется
предприниматель Николай Агурбаш в мясном бизнесе, благодаря и во-
преки чему этот бизнес и мясная отрасль в целом развиваются. Об этом
рассказал в своем интервью Н.Г. Агурбаш нашему журналу.

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

→
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производить колбасу из собствен-
ного сырья. И с конца 2005 года
мы развиваем это направление.
Объездив весь мир, мы останови-
лись на самой прогрессивной тех-
нологии — канадской. Генетиче-
ский материал закупили там же, в
Канаде. Сегодня наш селекционно-
генетический центр — это уни-
кальный свинокомплекс будущего.
Мы начали с того, что это была
прогрессивная агрофирма, в 2009
году нам присвоили статус пле-
менного завода. С 2010 года это се-
лекционно-генетический центр. 

За пять лет существования от
650 животных, привезенных из
Канады, мы получили более 180 ты-
сяч голов свиней с заданными ка-
чествами . Вес до 100 кг у нас до-
стигается за 140-152 дня. Для Рос-
сии это уникальный опыт. Наш
СГЦ сегодня является лучшим в
России и одним из лучших в мире
по продуктивности.

В данное время на территории
центра действуют восемь модулей
мощность 72000 головы, биогазо-
вая станция и очистные сооруже-
ния, на завершающей стадии строи-
тельства находятся убойный и ком-
бикормовый заводы. Также у нас
есть в собственности 6,5 Га земли
для выращивания кормов.

Все это дает нам возможность
производить качественные про-
дукты. Поэтому говорить о том, что
мы отвлекаем средства из основ-
ного бизнеса нельзя. Мы действу-
ем в своих же интересах. Мы —
полностью замкнутое производ-
ство, которое не зависит от ино-
странных поставок, от скачков цен
на мясо и прочие вещи. И сегодня
к такому способу ведения хозяйства
склоняются все больше предприя-
тий.

? Животноводческие активы
на миллион свиней в год — это
сверхзадача, под которую нужны
столь же масштабный проект
хладобойни и совсем иная внут-
ренняя логистика компании. Как
вы намерены решать эти задачи?

На этот вопрос я уже частично
ответил. Мы в октябре планируем
пустить в эксплуатацию собствен-

ный убойный завод; соответ-
ственно, мясо мы будем получать
оттуда. Находится он недалеко от
нас – всего в сотне километров, в
Александровском районе Влади-
мирской области, одном из самых
экологически чистых мест России.
У нас есть собственная служба ло-
гистики. Поэтому проблем с по-
ставкой у нас не будет. 

? В кризис было трудно полу-
чить инвестиционные кредиты
под разумный процент. Что из-
менилось сейчас? 

По сравнению с кризисным пе-
риодом, проценты действительно
стали ниже. Кроме того, мы яв-
ляемся VIP-клиентами Сбербанка
РФ, что также дает нам некоторые
поблажки и скидки. Нужно учи-
тывать и то, что сегодня госу-
дарство старается поддерживать
сельскохозяйственное направление
и потому кредиты предприятиям
АПК субсидированы государством.

То есть часть процентов по креди-
ту выплачивает сегодня государст-
во. Хотя, конечно, назвать про-
центы разумными я бы не мог. По
сравнению с Европой наши про-
центы очень высоки.

А что касается того, насколько
просто взять кредит, то здесь все
происходит в рабочем режиме.
Что-то получается сделать быстрее,
что-то медленнее, в общем как вез-
де и как у всех.

? В России бизнес неохотно
вкладывает средства в инновации.
Как вы оцениваете перспективы
инновационного развития мяс-
ной отрасли? Можно ли считать
инвестиции в технологические ин-
новации рискованными? 

Здесь надо понимать, в какой
сфере эти инновации приме-
няются. Например, инновации в
колбасном производстве могут ка-
саться только оболочки для про-
дукта. А все остальное — это до-
бавки, примеси, консерванты,
призванные улучшить вкус, про-
длить срок хранения. Мы таких
инноваций не признаем и призна-
вать не намерены. Последняя наша
инновация в производстве – это
вакуумная упаковка и газовая обо-

лочка. Также мы закупаем хорошее
оборудование. На этом наши ин-
новации в производстве конечной
продукции заканчиваются.

А вот инновации для нашего
селлекционно-гибридного центра
— это уже другое дело. Здесь они
необходимы. Наша последняя ин-
новация — биогазовая станция,
которая позволит эффективно раз
и навсегда решить проблему ути-
лизации навоза. Вот эта инновация
нам полезна и нужна. И именно
это направление мы будем разви-
вать. Мы будем использовать здесь
новейшее оборудование, лучшие
достижения технологий. 

На основании этого я не могу
сказать, что бизнес в России не-
охотно вкладывает деньги в инно-
вации. Если они выгодны и при-
несут прибыль, если они не
вредны для производства — мы
будем их использовать.

? Не так давно вступил в силу
Закон о торговле, как вы оцени-
ваете опыт его применения и на-
сколько он изменил ваши отно-
шения с сетями?

Да, в очередной раз была пред-
принята попытка урегулировать
отношения поставщиков с сетями.
Но она, как и все предыдущие,
оказалась провальной. 

Данный закон не дает постав-
щикам никаких преимуществ, ни-
каких благ. Мы не можем ничего
предпринимать для того, чтобы
как-то урегулировать ситуацию.
Фактически закон, призванный
облегчить жизнь поставщикам, во-
зымел обратное действие — он дал
свободу сетям и еще усугубил и без
того тяжелое положение постав-
щиков при вхождении в сеть мага-
зинов. Так, этот закон установил
жесткую мзду за вхождение в сеть в
10% — раньше  сумма не была уре-
гулирована и потому многие сети
брали меньший процент. Конечно,
кто-то мог брать и больше, но в
большинстве случаев сумма была
ниже той, что установили сейчас. К
тому же сегодня она не зависит от
объема поставок. Много или мало
— значения не имеет. Ты должен
заплатить 10%. Все по закону!

В соответствии с этим же зако-
ном сети сегодня выжимают из
поставщика гораздо больше денег,
чем прежде. Помимо установлен-
ной мзды в 10% они теперь вполне

→

→

→

→

Закон, призванный облегчить жизнь поставщикам, возымел обратное
действие – он дал свободу сетям и еще усугубил и без

того тяжелое положение поставщиков при вхождении в сеть
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законно устанавливают отсрочки
платежей. Кроме того, сети, кон-
солидируя и наращивая свои ак-
тивы, становятся монополистами
огромного продуктового рынка. А
становясь монополистами, они
диктуют цены на товар. 

Естественно, им выгодно, что-
бы они были как можно ниже. Но
для производителя это означает
гибель. Так как с этими ценами
они выбивают от производителя
скидки от первоначальной цены в
35-40%. Производство становится
убыточным.

Помимо этого, ритейлеры на-
вязывают и другие «услуги», глав-
ной целью которых является все то
же выжимание денег от постав-
щика. Одной из них стала уже
привычная услуга продвижения
товара. И оформлено все так, как
будто производитель сам просит
сеть о данной услуге, что в дей-
ствительности является ложью.
Это просто еще один «сравни-
тельно честный» способ залезть в
карман партнера. По правилам на-
вязанной ему игры производитель
должен сам попросить об этой
услуге и сеть великодушно её ока-

жет: будет рекламировать товар
поставщика. Но вот вопрос —
цена рекламной кампании никем
не согласована. Кроме того, на
самом деле никто её не проводит.
Повторюсь, это еще один способ
поживиться, и заметьте — за-
конно. Доказать неправомочность
действия сетей, фактическое вы-
могательство, которое является
уголовно наказуемым делом, не-
возможно. Так что этот  закон ока-
зался непродуманным. И постав-
щика он не защищает. Более того,
он его уничтожает.

? Проблемы качества мясо-
продуктов в прессе поднимаются
с завидным постоянством. Вредит
ли продажам это постоянное ма-
нипулирование потребителем? 

Конечно, вредит. И к сожале-
нии, я не могу подойти к каждому
покупателю и сказать: «Не бой-
тесь, продукция марки «Морта-
дель» качественная, мы сами едим
то, что производим, кормим ею
наших детей и внуков». Также я не
могу ежедневно выступать по те-
левизору и с экрана говорить о
себе, как о честном колбасном по-
ставщике.

В нашей стране всегда все с пе-
регибами. Конечно, такие статьи и
передачи должны быть. Нужно
объяснять людям, из чего должен
быть приготовлен тот или иной
продукт, каковы сроки его годно-
сти, как его нужно хранить. Но у
нас же делается чаще всего так: вы-
бирают какой-нибудь продукт и
начинают поносить его. Так было
с рыбой, с кофе, черным и зеле-
ным чаем. Знаете, складывается
ощущение, что журналисты са-
дятся, выбирают продукт и начи-
нают планомерно его ругать,
чтобы всем досталось — и правым
и виноватым. Сначала один ру-
гают, затем другой. И все это вы-
плескивается на огромные массы
людей с завидным постоянством.
Вспомните, как это было. Сначала
что-то одно ругают, а пройдет
какое-то время — переключаются
на другой продукт и оказывается,
что обхаянный раньше — хороший
и его можно употреблять. К сожа-
лению, наши покупатели, как и все
мы, привыкли доверять печатному
слову. И поэтому массовые на-
падки на мясопродукты вредят
продажам.

→

→│
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Вплоть до 1990-х годов про-
шлого столетия в нашей стране не
существовало термина «логи-
стика».  Однако основы для дан-
ного направления в науке были за-
ложены, и многие работы наших
ученых по системному анализу,
технической и экономической ки-
бернетике, теории массового об-
служивания и теории управления
запасами были широко известны.
Все это заложило базу для совре-
менной системы логистики, как
практической, так и теоретиче-
ской. 

Со сменой политического ре-
жима и введением свободной эко-
номики «логистика» начала ак-
тивно развиваться, как сфера
деятельности, кардинально влияю-
щая на экономику предприятий.
Одним из важнейших направлений
стало управление складскими запа-
сами и координация автоперево-
зок предприятия. 

Значимость логистики на пред-
приятии первичной переработки
скота сложно переоценить. Один
из первых и основных принципов
логистической службы предприя-
тия — принцип тотальных затрат,
подразумевающий под собой ми-
нимизацию совокупных издержек
на всем пути логистической це-
почки. Второй принцип — коор-
динация и интеграция. Необхо-

димо достигнуть согласования всех
участников данного бизнес-про-
цесса. Четко выстроенное взаимо-
действие всех участников логисти-
ческой цепочки позволяет мини-
мизировать риски в самых крити-
ческих точках. 

Здесь важна правильная  орга-
низация склада, которая позволяет
оптимизировать затраты на логи-
стику, а процессы, связанные с её
функционированием, в итоге ста-
нут значительной составляющей
совокупных затрат. Поэтому гра-
мотное использование возможно-
стей складской логистики дает воз-
можность оптимизировать работу
предприятия и определить страте-
гические выгоды — экономиче-
ские и сервисные.

Одним из основных признаков
улучшения логистики является по-
стоянство качества товара, с кото-
рым производят следующие мани-
пуляции: погрузочные работы,
транспортировку, выгрузку и хра-
нение. Товар связывает технологи-
ческие процессы на различных
участках логистической цепи в
единое целое. 

Логистическая цепочка будет
оптимизированной, если она отве-
чает следующим параметрам:

• обеспечивает максималь-
ную сохранность груза;

• имеет низкие затраты труда;
• имеет высокую эффектив-

ность в выполнении погрузочно-
разгрузочных работ за счет их
комплексной механизации и авто-
матизации;

• позволяет производить пе-
регрузки без переформирования в
случае сборного груза;

• соответствует нормативам

техники безопасности при прове-
дении погрузочно-разгрузочных и
складских работ.

Опираясь на опыт европейских
компаний, мясокомбинат ВЛАДИ
выработал свою систему логи-
стики на предприятии (см. рис).
Основным принципом в работе
логистов является координация
всех каналов из единого центра,
что позволяет не только достиг-
нуть согласованности среди всех
участников данного процесса, но и
минимизировать затраты и сокра-
тить путь доставки информации до
каждого подразделения. Данный
принцип взаимодействия умень-
шает количество ошибок при ра-
боте и позволяет сократить за-
траты на доставку продукции
конечному потребителю. 

Сбор данных при отгрузках
продукции, программное обес-
печение для которого разработали
самарские специалисты, сокращает
время погрузочно-разгрузочных
работ и трудозатраты линейного
персонала.
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Логистика на предприятии
первичной переработки скота

Вцепочке производитель-конечный потребитель существует множество
дополнительных звеньев, которые несут в себе множество функций,

обеспечивающих необходимое качество. Одним из самых важных
звеньев является логистика. Правильно распределенные каналы пере-
возки скота в живом весе, доставки продукции, оперативность и соблю-
дение стандартов и температурных режимов — основные принципы, на
которых должна строиться логистика предприятия

Петрова И.К., ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→

Рис. Структура отдела логистики

→│
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Для решения поставленной задачи специалисты
ВНИИ мясной промышленности имени В.М. Гор-
батова провели комплексные исследования морфо-
логического состава отрубов и гистологических осо-
бенностей отдельных мышц конины. 

Конину разделывали на 10 отрубов на кости,
определяя в каждом содержание бескостного мяса и
костей, и 26 — бескостных.

Согласно данным морфологического состава
(рис. 1) наибольший удельный вес составлял тазобед-
ренный отруб (30,19 %), затем лопаточный (17,73 %),
спинно-поясничный (14,08 %), грудино-реберный
(11,09 %), шейный (9,85 %), голяшка передняя и зад-
няя, пашина и жал.

На основании проведенных морфологических
исследований установлено, что средний выход обва-
ленного мяса составил 77,92 %, при этом значитель-
ная доля — 23,86 % приходилась на мякоть, получен-
ную от тазобедренного отруба, 13,77 % — от
лопаточного, 10,04 % — от спинно-поясничного,
7,68 % — от грудино-реберного и 7,63 % — от шей-
ного отрубов. 

Для более детальной и объективной оценки пол-
номясности туши и обобщения морфологических
показателей был рассчитан индекс мясности — соот-
ношение между массой мякотной части и массой ко-
стей (таблица 2).

Комплексная оценка 
качества отрубов конины

Растущее внимание к разделке туш, ставит перед специалистами и уче-
ными всего мира задачи, связанные с разработкой схем разделки, ко-

торые обеспечивают рациональное использование мяса и дифференци-
рованную ценовую политику в зависимости от его пищевой и биологи-
ческой ценности. Национальные особенности потребления мяса и ас-
сортимент выпускаемых изделий из конины (казы, жая, сурет, ассыл) [1]
обуславливают необходимость разработки принципиально новой техно-
логической схемы разделки конины на отрубы, чтобы дифференциро-
вать их использование, как в промышленности, так и в торговле и пред-
ложить пути рационального использования полученных отрубов.

А. А. Семенова, доктор техн. наук, С. И. Хвыля, доктор техн. наук, И. В. Сусь, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии, А.Г. Газизов

Ключевые слова: схема разделки, индекс
мясности, конина, отруб, морфология туши.

→

Наименование
отруба

Выход отрубов,
% к массе туши

Выход кости,
% к массе туши

на кости бескостных

33,28±0,58 25,69±0,49 7,59±0,37

Тазобедренный 
отруб, в т.ч. 30,19±0,59 23,86±0,67 6,33±0,14

наружная часть: 7,36±0,43

полусухожильный мускул 2,01±0,31

двуглавый мускул 5,35±0,55

5,38±0,64

верхняя часть 5,55±0,76

боковая часть 3,47±0,51

1,56±0,44

Лопаточный отруб, в т.ч. 17,73±0,22 13,77±0,13

трехглавый мускул 4,65±0,15

заостный и дельтовидный      
мускулы

1,77±0,09

внутренняя часть 1,79±0,17

предостный мускул 0,92±0,08

Плечевая часть 2,64±0,21

Спинно-поясничный 
отруб, в т.ч.

14,08±0,46 10,04±0,34 4,04±0,22

спинная часть 6,01±0,31 2,12±0,19

поясничная часть 4,03±0,24 1,92±0,31

Грудино-реберный 
отруб, в т.ч.

11,09±0,91 7,68±0,34 3,41±0,23

реберная часть 5,26±0,85 1,53±0,15

грудная часть + завиток 2,42±0,35 1,88±0,30

Шейный отруб 9,85±0,37 7,63±0,87 2,22±0,41

Жал 1,07±0,23 1,07±0,23

Вырезка 2,83±0,15 2,83±0,15

Пашина 7,63±0,19 7,63±0,19

Задняя голяшка 3,09±0,11 1,83±0,59

Передняя голяшка 2,44±0,19 1,58±0,47 0,86±0,16

Итого 100 77,92 22,08

нижняя часть

внутренняя часть

1,26±0,12

3,96±0,11

Тазобедренный отруб 
на кости с голяшкой

Таблица 1. Выход отрубов конины

А                                                             Б

Рис. 1 Микроструктура двуглавой мышцы (об. 20Х): 
а) продольный срез; б) поперечный срез
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Самый высокий выход обваленного мяса и индекс
мясности были получены при обвалке тазобедрен-
ного отруба соответственно 79,0% и 3,77, лопаточ-
ного — 77,7 % и 3,48 и шейного отрубов — 77,4 % и
3,44. Таким образом, эти отрубы являются наиболее
полномясными.

Морфологический состав мяса позволяет судить
о количественном содержании соединительной, мы-
шечной и жировой ткани. Для изучения же состоя-
ния тканей в мясе и их расположения в различных
отрубах и мышцах в ходе исследования были изучены
гистологические особенности отдельных частей ко-
нины. 

Результаты микроструктурных исследований раз-
личных мышц конины представлены на рисунках 1-8.
Мышцы различных отрубов конины отличались по
форме мышечных волокон и степени  их прилегания
друг к другу, величиной диаметра мышечных воло-
кон, а также характером деструктивных изменений. 

В мышцах тазобедренного отруба мышечные во-
локна плотно прилегали друг к другу, исключение со-
ставили верхняя и боковая части отруба, которые ха-
рактеризовались рыхлой структурой мышечных
волокон. Между пучками мышечных волокон распо-
лагались тонкие и толстые прослойки соединитель-
ной ткани. 

В двуглавой мышце (рис. 1) в перимизии наблю-
дали большие жировые клетки диаметром порядка
100 мкм.

При микроструктурном исследовании верхней и
внутренней части тазобедренного отруба (рис. 2) на-
блюдали некоторые повреждения мышечной ткани в
виде небольших разрывов. 

Различные мышцы и части лопаточного отруба
отличались формой мышечных волокон от гладкой
(рис. 3а) до гофрированной (рис. 3а). 

Трехглавая мышца отличалась от остальных мышц
лопаточного отруба более плотным прилеганием мы-
шечных волокон, между которыми располагались до-
вольно толстые соединительнотканные прослойки
(рис.3б). Автолитических изменений волокон вы-
явлено не было. 

Мышцы спинно-поясничного отруба характери-
зовались наличием рыхлой соединительнотканной
прослойки между мышечными волокнами (рис. 5, 6). 

Местами наблюдались разрывы мышечного во-
локна в результате развития деструктивных процес-
сов созревания.

Микроструктура мяса пашины (рис. 7) характе-
ризовалась плотным расположением мышечных во-
локон и присутствием довольно большого коли-
чества рыхлой соединительной ткани с фрагментами
жировой.

При рассмотрении гистологического среза груд-
ной части грудино-реберного отруба (рис. 8) отчет-

Наименование
отруба

Индекс 
мясности

Тазобедренный отруб 3,77

Лопаточный отруб 3,48

Спинно-поясничный отруб, в т.ч. 2,49

спинная часть 2,83

поясничная часть 2,10

Грудино-реберный отруб, в т.ч. 2,25

реберная часть 3,44

грудная часть + завиток 1,29

Шейный отруб 3,44

Задняя голяшка 1,45

Передняя голяшка 1,84

Рис. 4. Микроструктура верхней части лопаточного отруба (об. 20Х):
а) продольный срез; б) поперечный срез

Рис.2. Микроструктура внутренней части тазобедренного отруба

(об. 20Х): а) продольный срез; б) поперечный срез

Таблица 2. Индексы мясности отрубов конины

А                                                             Б А                                                             Б

Рис. 5. Микроструктура поясничной части (об. 20Х): а) продольный
срез; б) поперечный срез

А                                                             Б

Рис. 3. Микроструктура трехглавой мышцы  (об. 20Х): 
а) продольный срез; б) поперечный срез

А                                                             Б
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ливо просматривался ряд небольших жировых кле-
ток, располагающихся в области прослоек перими-
зия.

При микроструктурном исследований мышц шей-
ного отруба были выявлены мышечные волокна раз-
личной формы — от гладкой до гофрированной.
Мышечные волокна плотно прилегали друг к другу,
были отмечены умеренные колебания их толщины
(рис. 9а, б). 

Таким образом, выявленные гистологические
особенности отрубов и мышц конины свидетель-
ствуют о наличии деструктивных изменений в неко-
торых мышцах тазобедренного отруба (верхняя и
внутренняя мышцы), а также мышцах спинно-по-
ясничного отруба, что является следствием автолити-
ческих процессов. Кроме того, проведенные микро-
структурные исследования позволили выявить
основные отличия, заключающиеся в развитии со-
единительной ткани между мышечными волокнами и
диаметре волокон (табл. 3). 

Наиболее рыхлые соединительнотканные про-
слойки были характерны для мышц спинно-пояснич-
ного отруба и пашины. Согласно приведенным дан-
ным значительных отличий  диаметра мышечных
волокон отмечено не было, наибольший (41,7 мкм)
был характерен для полусухожильной мышцы, наи-
меньший (22,7) — для вырезки.

Одним из важнейших критериев качества мяса
как источника белка и других жизненно важных ком-

понентов является пищевая и биологическая цен-
ность, которая обусловлена количественным и каче-
ственным составом белков, жиров, витаминов и ми-
неральных веществ в продукте. Необходимо
отметить, что конина — один из основных источни-
ков полноценных, легкоусвояемых белков, жиров,
витаминов группы В, микро- и макроэлементов. В
таблице 4 представлен химический состав отрубов
конины. 

Приведенные в таблице 4 показатели химиче-
ского состава отрубов свидетельствуют о значитель-
ных колебаниях значения массовой доли влаги (27,3
-76,6%) в зависимости от отрубов и отдельных мышц.
По содержанию влаги особенно отличились жал
(27,3%), пашина (56,7%), грудная часть грудино-ре-
берного отруба (63,7%) и верхняя часть тазобедрен-
ного отруба (62,5%), что в первую очередь связано с
содержанием в них жира — 59,9%; 21,10%; 20,70%;
19,70% соответственно.  

По содержанию общего белка так же установ-
лены значительные отличия: его количество варьиро-
вало в пределах от 11,35% до 21,55% в зависимости
от отрубов и отдельных мышц. Наименьшим содер-
жанием белка отличились жал — 11,35% и грудная
часть грудино-реберного отруба — 14,45%, по наи-
большему — поясничная часть спинно-поясничного
отруба — 21,55%; полусухожильная мышца тазобед-
ренного отруба — 20,90%, пашина — 20,70% и го-
ляшка передняя — 20,45%. 

Совокупность полученных данных  морфологи-
ческого и химического состава отрубов, а также ги-
стологических особенностей отдельных мышц ко-
нины позволяют осуществлять многовариантную,
рациональную разделку мяса с учетом пищевой цен-
ности отдельных частей туши. 

Кроме того, характеристика качества отрубов
позволит производить расчеты их потребительной
стоимости.→│
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Рис.6. Микроструктура спинной части (об. 20Х): а) продольный срез; 
б) поперечный срез

Рис.8. Микроструктура грудной части (об. 20Х): а) продольный срез; 

б) поперечный срез

Рис.9. Микроструктура грудной части (об. 20Х): а) продольный срез; 

б) поперечный срез

Рис.7. Микроструктура пашины (об. 20Х): 
а) продольный срез; б) поперечный срез

А                                                             Б А                                                             Б

А                                                             Б А                                                             Б

Совокупность полученных данных  морфологиче-
ского и химического состава отрубов, а также гистоло-

гических особенностей отдельных мышц конины 
позволяют осуществлять многовариантную, рацио-

нальную разделку мяса с учетом пищевой ценности
отдельных частей туши
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Наименование
отруба

Диаметр мышечных 
волокон, мкм

Тазобедренный отруб, в т.ч.

наружная часть:

полусухожильный мускул 41,7

двуглавый мускул 39,8

верхняя часть (кострец) 27,6

боковая часть (оковалок) 26,9

Лопаточный отруб, в т.ч.

трехглавый мускул 27,1

заостный мускул 30,8

плечевая часть 29,6

внутренняя часть 37,7

Спинно-поясничный отруб, в т.ч.

спинная часть 36,6

поясничная часть 31,1

Грудная часть грудино-реберного отруба 38,8

Шейный отруб 31,9

Подлопаточный отруб 36,6

Вырезка 22,7

Пашина 39,3

Задняя голяшка 28,7

Передняя голяшка 39,0

Наименование
отруба

Массовая доля, %

Влаги Жира Белка

Тазобедренный отруб, в т.ч. 30,19±0,59 23,86±0,67 6,33±0,14

наружная часть: 7,36±0,43

полусухожильный мускул 2,01±0,31

двуглавый мускул 5,35±0,55

внутренняя часть 5,38±0,64

верхняя часть
5,55±0,76

боковая часть 3,47±0,51

нижняя часть 1,56±0,44

Лопаточный отруб, в т.ч. 17,73±0,22 13,77±0,13

трехглавый мускул 4,65±0,15

заостный мускул 1,77±0,09

внутренняя часть 1,79±0,17

предостный мускул 0,92±0,08

плечевая часть 2,64±0,21

Спинно-поясничный 
отруб, в т.ч.

14,08±0,46 10,04±0,34 4,04±0,22

спинная часть 6,01±0,31 2,12±0,19

поясничная часть
4,03±0,24 1,92±0,31

Грудино-реберный 
отруб, в т.ч.

11,09±0,91 7,68±0,34 3,41±0,23

реберная часть 5,26±0,85 1,53±0,15

грудная часть + завиток 2,42±0,35 1,88±0,30

Шейный отруб 9,85±0,37 7,63±0,87 2,22±0,41

Жал 1,07±0,23 1,07±0,23

Вырезка 2,83±0,15 2,83±0,15

Пашина
7,63±0,19 7,63±0,19

Задняя голяшка 3,09±0,11 1,83±0,59

Передняя голяшка 2,44±0,19 1,58±0,47 0,86±0,16
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Таблица 3.
Диаметр мышечных волокон различных отрубов и мышц конины

Таблица 4.
Химический состав отрубов конины
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Свинина является не только источником полно-
ценного белка, но и жирных кислот, которые не син-
тезируются в организме[1], а свиной шпик называют
живой пищей, т.к. в нем сохранены биологически
ценные свойства. Он содержит все незаменимые ами-
нокислоты: лизин, триптофан, метионин и усваива-
ется на 96-98 %, липидная часть состоит в основном
из триглицеридов насыщенных или ненасыщенных
жирных кислот. Кроме того, в его составе имеются
незаменимые жирные кислоты: линолевая, линоле-
новая и арахидоновая. По данным исследований, в
свином шпике  отсутствует холестерин, в то время как
в 100 г свинины его содержится 60 мг[2].

Существенным моментом при оценке качества
жира является так называемое суммарное отношение
ненасыщенных ω6/ω3 жирных кислот, которое со-
ставляет более 3,5-4,5 [3].

В настоящее время во многих странах разрабаты-
ваются пути и способы корректировки жирнокис-
лотного состава свинины путем целенаправленного
сбалансированного кормления животных. 

Жирнокислотный состав общих липидов шпика
находится в определенной зависимости от уровня со-
держания жира в туше свиней. По индексу интен-
сивности обмена липидов можно судить о направле-
нии продуктивности животных. Поэтому в настоя-
щее время особенно актуальным является необходи-
мость объективной и всесторонней оценки не только
мышечной, но и жировой тканей свиней различных
пород и типов.

Целью исследований явилось определение жир-
нокислотного состава мышечной ткани свиней раз-
личных пород и типов, районированных в Ростов-
ской области, в условиях учхоза «Донское» ДонГАУ
в период с 2008-2010 г. Объект исследования под-
кожный жир свиней скороспелой мясной породы
СМ-1, крупной белой КБ, северокавказской СК и
донского мясного типа ДМ-1. 

В настоящее время при переработке туш свиней
нужно учитывать качество подкожного жира свиней
различных пород и типов и осуществлять в достаточ-
ной степени его рациональное использование.

В результатах исследований четко прослеживается
влияние направления продуктивности животных, со-

держание общих липидов в подкожном жире состав-
ляет от 73,76 до 81,13% от нативной ткани. 

У свиней СМ-1 наряду с высоким убойным выхо-
дом мяса отмечался самый низкий показатель общих
липидов в подкожном жире, что может служить
одним из лучших показателей оценки качества шпика. 

Следовательно, содержание общих липидов в об-
разцах подкожного жира также находится в опреде-
ленной зависимости от направления продуктивности
животных: выхода жира на массу туши. Свиней с со-
держанием общих липидов в подкожном жире от
73,76 до 74,63%, выходом жира на массу туши до
25% можно характеризовать как породы свиней мяс-
ного и беконного направления. У представителей
пород СК и КБ повышение выхода жира на массу
туши до 31 % также ведет к увеличению уровня
общих липидов в подкожном жире до 81,13%.

Анализ жирнокислотного состава общих липидов
подкожного жира (табл. 1) указывает на общую взаи-
мосвязь между содержанием общих липидов, выхо-
дом жира на массу туши, а также их жирнокислот-
ным спектром.

Из группы насыщенных жирных кислот домини-
рующее положение занимает пальмитиновая кислота,
на долю которой у представителей пород СМ-1 и
ДМ-1 приходится от 25,52 до 26,28% от общего ко-
личества жирных кислот. Свиньи пород СК и КБ по
содержанию пальмитиновой кислоты уступают
свиньям СМ-1 и ДМ-1.

Из ненасыщенных жирных кислот превалировала
олеиновая кислота, содержание которой было не-
сколько выше у свиней СМ-1 и ДМ-1. На долю дру-
гих ненасыщенных жирных кислот (C18:2  и C 18:3)
приходится меньший процент. У свиней СК и КБ со-
держание линолевой кислоты было значительно
выше, чем у свиней мясного и беконного направле-
ния. На долю линоленовой кислоты приходится
значительно меньший процент и существенных раз-
личий по этому показателю не было обнаружено.

Таким образом, по жирнокислотному составу
общих липидов подкожного жира можно проследить
определенную взаимосвязь между содержанием
общих липидов в нем и выходом жира на массу туши
и соотношением жирных кислот. 

Жирнокислотный состав 
общих липидов шпика свиней

различных пород и типов

Липиды в пищевом рационе являются источником ассимилируемой
энергии. Известно, что наряду с энергетической функцией они учув-

ствуют в важнейших процессах жизнедеятельности организма, влияют
на использование организмом белка, минеральных солей и витаминов.

А. Л. Алексеев, к.с-х.н, В.А. Бараников, канд. с-х. наук, 

О. Р. Барило, канд. биол. наук ДонГАУ

Ключевые слова: аминокислоты, липиды,
шпик, свинина, порода, выход жира.
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С увеличением количества общих липидов в  об-
разцах подкожного жира до 81,13% и выхода жира
на массу туши до 31% возрастает содержание нена-
сыщенных жирных кислот группы C18 в основном
за счет олеиновой кислоты, что приводит к сниже-
нию индекса интенсивности обмена липидов (рис.1). 

Уменьшение величины последнего, по-видимому,
ведет к тому, что у пород данного направления обмен
липидов менее интенсивен, т.е. они в меньшей сте-
пени вовлекаются в метаболические процессы, а в
большей степени депонируются. При уменьшении
показателя общих липидов в образцах подкожного
жира до 73,76% и выхода жира до 25% на массу туши
увеличивается содержание насыщенных жирных кис-
лот в основном за счет пальмитиновой (в большей
степени) и стеариновой кислот, что соответственно
приводит к повышению индекса интенсивности ли-
пидов.

Оптимальное соотношение жирных кислот в ра-
ционе должно составлять: насыщенных — 30 %, мо-
нонасыщенных — 60%, полиненасыщенных — 10 %
(3 : 6 : 1). Соотношение жирных кислот в подкож-
ном жире свиней различных пород и типов пред-
ставлено в таблице 2.

Результаты исследований свидетельствуют,
что к оптимальному соотношению НЖК :МНЖК:
ПНЖН приближен состав жирных кислот у СМ-1.

Для пород СМ-1 ДМ-1 характерны содержание
общих липидов в подкожном жире соответственно
от 73,76 до 74,63% от нативной ткани. С уменьше-
нием содержания общих липидов и выхода жира на
массу туши изменяется соотношение жирных кислот,
при этом возрастает индекс интенсивности обмена
липидов. Таким образом, по жирнокислотному со-
ставу общих липидов подкожного жира можно про-
следить определенную взаимосвязь между содержа-
нием общих липидов в нем и выходом жира на массу
туши. →│
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Таблица 1. Содержание жирных кислот в подкожном жире свиней различных пород и типов

Порода

Жирные кислоты

ИИОЛ

С16:0/

С18:1

С14: 0 С16 :0 С18 :0 С16 :1 С18 :1 С18 :2 С18 :3

миристиновая пальмитиновая стеариновая пальмито-

леиновая

ω-9 олеиновая ω-6 линолевая ω-3 альфа-

линолевая

КБ 2,30 ± 0,08 25,00 ± 0,14 1,49 ± 0,04 17,02 ± 0,18 45,14 ± 0,13 4,75 ± 0,17 0,87 ± 0,06 0,55

СК 0,74 ± 0,02 24,57 ± 0,27 3,19 ± 0,06 16,34 ± 0,21 49,25 ± 0,22 3,01 ± 0,33 1,67 ± 0,02 0,52

ДМ-1 1,77 ± 0,15 26,28 ± 0,54 0,64 ± 0,05 18,75 ± 0,38 45,62 ± 0,62 5,13 ± 0,07 0,70 ± 0,01 0,58

СМ-1 1,91 ± 0,12 25,52± 0,75 0,22 ± 0,01 17,93 ± 0,53 44,62 ± 0,68 6,49 ± 0,40 0,87 ± 0,07 0,57

Рис. 1. Зависимость ИИОЛ подкожного жира у различных пород

и типов свиней

Таблица 2. Соотношение жирных кислот в подкожном жире свиней различных пород и типов

Породы и типы Оптимальное соотношение НЖК :МНЖК: ПНЖН Соотношение НЖК :МНЖК: ПНЖН в исследуемых

образцах

Крупная белая

3 : 6 : 1

2,9 : 6,2 : 0,6

Северокавказская 2,9 : 6,6 : 0,5

Донской мясной тип 2,9 : 6,4 : 0,6

Скороспелая мясная 2,8 : 6,2 : 0,7

Литература

1. Лисицын А. Б., Татулов Ю. В. Пути повышения эффективно-
сти переработки свинины // Все о мясе. – 2007. - № 4. – с. 34
– 41.

2. Иванкин А. Н. Жиры в составе современных мясных продук-
тов // Мясная индустрия. – 2007. - № 6. – с. 8 – 13.

3. Чернуха И. М., Орлова О. Н., Мкртичян В. С. Оценка функ-
циональных свойств мяса по индексам атерогенности и тром-
богенности// Хранение и переработка сельхозсырья. – 2007.
- № 1. – с. 35 – 37.

Жирокислотный состав:Макет 1  06.09.2011  19:23  Page 35



Разработка межгосударственных стандартов поз-
воляет устранить технические барьеры в производ-
стве и торговле, содействовать повышению конку-
рентоспособности продукции государств ЕвразЭС на
мировых рынках и эффективно участвовать в меж-
дународном разделении труда.

Для российского рынка в настоящее время харак-
терно наличие большого ассортимента пищевых про-
дуктов разного уровня качества и безопасности прак-
тически из всех стран мира, что в равной мере
относится и к такой чрезвычайно важной и соци-
ально значимой группе продукции, как продукты дет-
ского питания. К сожалению, имеют место случаи,
когда не вполне добросовестные посредники (по-
ставщики) сбрасывают на российский потребитель-
ский рынок не только фальсифицированные, но и
небезопасные для детского организма продукты пи-
тания. 

Наиболее востребованной группой продукции,
предназначенной для детей раннего возраста, яв-
ляются консервы. 

На российском рынке присутствует широкий ас-
сортимент мясных, мясорастительных и растительно-
мясных консервов для питания детей раннего воз-
раста, выпускаемый отечественными фирмами:
«ЮниМилк», «Вимм-Билль-Данн», «Хаме Фудс»,
«Бабушкино лукошко» и другие. Все они вырабаты-
ваются по национальным стандартам и по техниче-
ской документации производителей, разработанной
в основном с участием ВНИИМПа. Кроме того на
рынке широко представлены мясные, мясораститель-
ные и растительно-мясные консервы ряда зарубеж-
ных фирм, таких, как «Хайнц», «Хипп», «Гербер»,
«Семпер».

ГНУ ВНИИМП разработал межгосударствен-
ный стандарт вида общих технических условий на
мясные и мясосодержащие консервы для детей ран-
него возраста. Целью работы была гармонизация
стандартов с требованиями директив Европейского
союза (ЕС), международных и европейских стандар-
тов, обеспечение единства требований и методов

оценки, испытаний и контроля взаимопоставляемой
государствами СНГ продукции, обеспечение её без-
опасности и возможности последующей сертифика-
ции. 

Разработанный стандарт ОТУ может служить ос-
новой для разработки других стандартов и иных нор-
мативных и технических документов. Кроме того,
при проведении процедуры подтверждения соответ-
ствия импортной пищевой продукции, как правило,
не сопровождаемой никакой нормативной докумен-
тацией, данный стандарт может использоваться экс-
пертами по сертификации. Он является единствен-
ным документом, в котором установлены требования
к показателям качества и безопасности в виде допу-
стимого интервала. 

Межгосударственный стандарт впервые разрабо-
тан на группу мясных и мясосодержащих консервов,
однако он не отменяет действия национальных стан-
дартов  ГОСТ Р 51770-2001 «Продукты мясные
консервированные для питания детей раннего воз-
раста» Общие технические условия», ГОСТ Р 52198-
2003 «Консервы мясорастительные для питания
детей раннего возраста» Технические условия, в ко-
торых регламентированы  требования к конкретному
ассортименту мясных и мясорастительных консервов,
изготовляемых в России.

В стандарте взяты за основу некоторые термины
и определения, приведенные в ГОСТ Р 52427-2005
«Промышленность мясная. Продукты пищевые. Тер-
мины определения »:

• Мясной ингредиент — составная часть рецеп-
туры пищевого продукта, являющаяся пищевым про-
дуктом убоя сельскохозяйственного животного или
пищевым продуктом, полученным в результате пере-
работки продукта убоя сельскохозяйственного жи-
вотного.

• Мясные (мясосодержащие) консервы для пи-
тания детей раннего возраста — мясные (мясосо-
держащие) консервы, изготовленные с использова-
нием или без использования немясных ингредиентов
животного и растительного происхождения, в ре-

НОРМАТИВНАЯ БАЗА / Стандарты
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Разработка межгосударственного
стандарта на консервы мясные 
и мясосодержащие для детей 

раннего возраста

Расширение ассортимента продукции предполагает углубление ди-
версификации рынка сбыта, а качество и безопасность продукции яв-

ляются важным условием успеха. В этой связи гарантией защиты инте-
ресов потребителей и каждого государства в вопросах безопасности и
качества продукции, являются межгосударственные стандарты. 
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цептуре которых массовая доля мясных ингредиен-
тов, мяса птицы не менее 40,0% (свыше 5,0% до
40,0%).

• Мясорастительные (растительно-мясные)
консервы для питания детей раннего возраста —
мясосодержащие консервы, изготовленные с исполь-
зованием ингредиентов растительного происхожде-
ния, рецептуре которых массовая доля мясных
ингредиентов, мяса птицы от 18,0 % до 40,0% (свыше
5,0 % до 18,0 %).

С учетом вышеуказанного, а также опыта работ
отечественных и зарубежных предприятий, пред-
усмотрена классификация консервов на группы, под-
группы и классы, представленная на рис.1

В консервах класса А допускается использование
мясных субпродуктов (печени, сердца, языка) и
крови не более 20,0 %, мяса птицы не более 25%.
Ограничено использование масла (коровьего или
растительного ) до 5%, крахмала — не более 3,0 %,
муки или круп — не более 5,0 %. Не допускается ис-
пользование белков растительного и животного про-
исхождения. 

В консервах класса Б допускается использование
концентратов и изолятов соединительно-тканных
белков — не более 1,0 %, растительного, сливочного
масла или животного жира — не более 4,0 %, расти-
тельного и/или молочного белка — не более 5,0 %,
крахмала — не более 3,0 %; рисовой и пшеничной
муки — не более 5,0 % или круп не более 10,0 %.

С учетом физиологических особенностей детей
раннего возраста и постепенного морфофункцио-
нального созревания органов желудочно-кишечного
тракта в стандарте предусмотрены консервы с раз-
личной дисперсностью, предназначенные для трех
возрастных групп детей: гомогенизированные, пю-
реобразные, крупноизмельченные, представленные в
таблице1. 

Стандарт устанавливает регламентированные тре-
бования к сырью, ингредиентам, качеству продукции,
приемке, методам испытания, маркировке, упаковке,
транспортированию и хранению, которые обеспечат
выпуск готовой продукции гарантированно высокого
качества. 

В проекте стандарта предусмотрено использова-
ние разнообразного мясного сырья (говядины, сви-
нины, баранины, оленины, мяса птицы) от молодых
животных, выращенных без применения стимулято-
ров роста, гормональных препаратов, кормовых ан-
тибиотиков, отвечающее требованиям к мясному
сырью для питания детей раннего возраста.

Принцип выбора сырья учитывает содержание
белка и жира. При использовании говядины, бара-
нины и оленины предусмотрено ограничение жира
до 9%, а в случае свинины — содержание жира
ограничено до 32%, так как применение более жир-
ного сырья не обеспечит нормируемое содержание
жира в готовом продукте.

Сырье животного происхождения, используемое
для производства консервов, должно быть получено
от животных, прошедших ветеринарно-санитарную
экспертизу, отвечать ветеринарно-санитарным тре-
бованиям и сопровождаться ветеринарными доку-
ментами в соответствии с действующим законода-
тельством. 

Не допускается применение сырья, заморожен-
ного более одного раза и замороженных блоков из
жилованного сырья со сроком годности более шести
месяцев.

Группа мясосодержащих консервов представлена
двумя подгруппами (мясорастительные и расти-
тельно-мясные консервы). Они представляют собой
продукты на смешанной основе, в состав которых
входят различные овощи, крупы, фрукты. 

Сочетание различных групп пищевых компонен-
тов в консервах повышает их пищевую ценность за
счет взаимного дополнения пищевыми веществами и
существенно меняет вкусовые качества комбиниро-
ванного продукта. 

Растительное сырье в стандарте представлено раз-
нообразным набором овощей (капуста белокочанная,
морковь, кабачки, тыква, свекла, цветная капуста,
сливы, абрикосы и др.) в свежем, замороженном виде
или в виде пюре. 

В качестве крупяного компонента используются
гречневая, кукурузная, овсяная, рисовая крупы.

Одним из основных требований к мясным и мя-
сосодержащим консервам для детей раннего возраста
является строгое нормирование химических показа-
телей (белок, жир), которые представлены в табл. 2.

Согласно разработанному стандарту по микро-
биологическим показателям и содержанию токсич-
ных элементов консервы должны соответствовать са-
нитарным правилам, нормам и гигиеническим
нормативам или техническим регламентам, дей-
ствующим на территории государства, принявшего
стандарт.

Внедрение нового стандарта будет способство-
вать выпуску широкого ассортимента высококаче-
ственных и безопасных мясных и мясосодержащих
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Рисунок 1. Классификация мясных и мясосодержащих консервов

Вид консервов Дисперсность, (мм)

Гомогенизированные* до 0,2

Пюреобразные** до 1,5

Крупноизмельченные*** до 3,0

Таблица 1

В продукте допускается до 20% частиц размером:
*до 0,4 мм для гомогенизированных консервов
**до  3,0 мм для пюреобразных консервов
***до 5,0 мм для крупноизмельченных консервов
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консервов на территории СНГ и ЕврАзЭС, устране-
нию технических барьеров в производстве и тор-
говле, а также повышению конкурентоспособности
продукции государств на мировых товарных рынках. 

Контакты:

Мариэтта Арутюновна Асланова +7(495)676-9618
Александра Васильевна Устинова +7(495)676-7541
Андрей Сергеевич Дыдыкин +7(495)676-7541

НОРМАТИВНАЯ БАЗА / Стандарты

Наименование 
показателя

Характеристика и значение показателей для консервов

мясных мясосодержащих

мясорастительных растительно-мясных

Класс А Класс Б Класс В Класс Г Класс Д Класс Е

Внешний вид

Однородная масса продукта с единич-

ными включениями соединительной

ткани. Допускается наличие 

отделившегося бульона

Однородная масса из мяса, овощей и круп с единичными включениями

соединительной ткани, крупяных оболочек. 

Допускается наличие отделившегося бульона

Цвет

От светло-коричневого или светло-ро-

зового до серого различных оттенков.

Допускается незначительное потемне-

ние верхнего слоя содержимого банок

Серый, зеленоватый, желтый или коричневый различных оттенков. 

Допускается наличие включений от темно-красного цвета до темно-ко-

ричневого и незначительное потемнение верхнего слоя 

содержимого банок.

Запах Приятный, свойственный данному виду продукта

Вкус Несоленый или слабосоленый, свойственный данному виду продукта

Консистенция Мягкая, нежная. Допускается наличие отдельных частиц уплотненной массы

Массовая доля мяса, %, не менее 55,0 40,0 30,0 20,0 10,0 5,0

Массовая доля влаги, %,  не более 80,0 85,0 87,0

Массовая доля белка, %, не менее 9,0* 8,5 6,0 4,5 3,0 1,5

Массовая доля жира, %, не более 10,0 10,0 6,0 4,5 4,0 2,0

Массовая доля хлоридов, %, не более** 0,4

Массовая доля крахмала, % не более 3,0 3,0 3,0 3,0

Массовая доля углеводов, % 4,0-7,0 5,0 - 9,0 8,0 - 10,0  

* в мясных продуктах класса А не допускается наличие растительных белков

** допускается выпуск консервов без добавления поваренной соли

Таблица 2

Асланова:Макет 1  06.09.2011  19:26  Page 36



СКАНПРО_реклама:Макет 1  06.09.2011  19:54  Page 34



НОРМАТИВНАЯ БАЗА / Управление безопасностью

54 № 4 август 2011Всё о МЯСЕ

Разработка типового плана 
ХАССП для производства мясного 

продукта

Вусловиях рынка качество продукции становится основным показате-
лем конкурентоспособности предприятия. Производство качествен-

ных продуктов питания — это комплексная задача. Для ее решения не-
обходимы не только материальная база и заинтересованный,
квалифицированный персонал, но и применение эффективной системы
качества, которая послужит наилучшей гарантией выпуска безопасных
продуктов питания.

Е.И. Титов, доктор техн. наук, академик РАСХН, Л.Ф. Митасева, канд. техн. наук,
С.В. Колотвина, А.О. Соломко, ФГБОУ ВПО «Московский государственный университет пищевых производств»

Ключевые слова: мясной продукт, компо-
зиция стартовых культур, ХАССП, критиче-
ские контрольные точки.

→ При производстве сырокопче-
ных и сыровяленых мясных про-
дуктов обязательным является про-
цесс добавления в сырье специ-
альных штаммов стартовых куль-
тур. 

Наряду со специфичным для
сырокопченых и сыровяленых
мясных продуктов процессом вве-
дения микроорганизмов, суще-
ствуют другие стадии производ-
ства, которые так же являются
определяющими для получения
продуктов высокого качества.
Одной из наиболее результатив-
ных форм управления производ-
ственным процессом в пищевой
промышленности является система
ХАССП.

В МГУПБ были проведены ра-
боты по изучению способов вы-
явления всех возможных опасных
факторов, влияющих на пищевую
безопасность мясного продукта из
свинины с определенным рецеп-
турным составом и использова-
нием стартовых культур: Lacto-
bacillus curvatus 1, Pediococcus
pentosaceus 28, Staphylococcus
carnosus 108 и разработке пред-
упреждающих мер при его про-
изводстве на основе принципов
ХАССП.

При этом решались следующие
задачи:

1. Обоснование выбора ком-
позиции стартовых культур, ис-
пользуемой для получения высо-
кокачественного и безопасного
мясного продукта.

2. Усовершенствование техно-
логии мясного продукта из сви-

нины с использованием компози-
ции стартовых культур.

3. Выявление технологических
этапов, оказывающих влияние на
безопасность готового мясного
продукта и проведение их анализа,
в том числе введение композиции
стартовых культур с позиций си-
стемы ХАССП.

4. Построение проекта плана
ХАССП процесса производства
мясного продукта из свинины с ис-
пользованием композиции старто-
вых культур.

Следует отметить, что анализ
рисков проводился экспертно без
учета конкретного предприятия,
основываясь на технологии мяс-
ного продукта из свинины, кото-
рая может быть универсальной для
каждого отдельного предприятия.

В связи с тем, что разработка
системы ХАССП для процесса
производства мясного продукта
базируется на строгом соблюде-
нии правил гигиенической и про-
изводственной практики (GHP и
GMP), в первую очередь была раз-
работана «Программа соблюдения
и контроля выполнения предвари-
тельных мероприятий» (ППМ). В
программе отражены этапы конт-
роля производственных зданий и
помещений, инженерно-техниче-
ского обеспечения предприятия,
управления отходами, санитарного
состояния предприятия, гигиены
персонала.

При построении плана
ХАССП для производства мясного
продукта с новой композицией
стартовых культур было состав-

лено описание исследуемого про-
дукта. Описание включает следую-
щую информацию: 

– наименование продукта;
– состав;
– конечные характеристики

(органолептические, физико-хи-
мические и микробиологические);

– основные стадии технологи-
ческого процесса;

– способ первичной упаковки;
– способ упаковки для транс-

портировки; 
– условия хранения готового

продукта;
– условия реализации готового

продукта;
– информация о маркировке,

условиях транспортировки, о
предполагаемом использовании.

На следующем этапе была по-
строена пошаговая диаграмма
процесса производства мясного
продукта с использованием ком-
позиции стартовых культур,  для
наиболее точной оценки всех воз-
можных опасностей, способных
проявиться в процессе производ-
ства (рисунок 1).

Представленная на рисунке
диаграмма отображает все стадии
производства мясного продукта с
использованием микроорганизмов
вида Lactobacillus curvatus 1, Pe-
diococcus pentosaceus 28, Staphy-
lococcus carnosus 108 и вспомога-
тельных компонентов (от этапа
приемки до хранения готового
продукта).

При выборе стартовых культур
для создания композиции исхо-
дили из того, что штаммы Lacto-

Типовой план2:Макет 1  06.09.2011  19:29  Page 34



Управление безопасностью / НОРМАТИВНАЯ БАЗА

55№ 4 август 2011 Всё о МЯСЕ

bacillus curvatus 1, Pediococcus
pentosaceus 28 характеризуются
высокой устойчивостью к NaCl и
активной кислотностью, а штамм
Staphylococcus carnosus 108 обла-
дает денитрифицирующей способ-
ностью. К тому же эти штаммы
способны придать специфичный

вкус и аромат мясному продукту.
В результате эксперименталь-

ных исследований мясного про-
дукта была подтверждена эффек-
тивность использования компо-
зиции стартовых культур. По со-
вокупности физико-химических,
органолептических и структурно-
механических показателей было
определено, что композиция стар-
товых культур, содержащая
штаммы Lactobacillus curvatus 1,
Pediococcus pentosaceus 28,
Staphylococcus carnosus 108, ин-
тенсивно снижает рН, образует
насыщенный цвет, формирует
плотную структуру и придает спе-
цифический вкус и аромат гото-
вому продукту. Установлено поло-
жительное влияние композиции на
микробиологические показатели
мясного продукта, благодаря кото-

рой обеспечивается гарантия мик-
робиальной стабильности и без-
опасности мясного продукта. 

На следующем этапе были
проведены идентификация и
оценка опасных факторов, влияю-
щих на безопасность мясного про-
дукта. Идентификацию прово-
дили, основываясь на предва-
рительно составленном описании
и диаграмме процесса, опыте ра-
боты, внешней информации и т.д.

При идентификации опасно-
стей были пошагово рассмотрены
все этапы цепи создания мясного
продукта в соответствии с про-
изводственной диаграммой, начи-
ная с приемки сырьевых материа-
лов до хранения готового
продукта. 

Результаты анализа оформ-
лены в виде таблицы, в которой
указаны источник опасности,
опасность (микробиологическая,
химическая, физическая), обосно-
вание выбранной опасности, ее
значимость и меры, предупреж-
дающие появление данной опас-
ности.

В таблице 1 представлен при-
мер идентификации и оценки
опасных факторов отражающий
наиболее значимые опасности при
производстве мясного продукта.
Следует отметить, что аналогич-
ным образом были рассмотрены
все ингредиенты и материалы, а
также этапы технологического
процесса.

При анализе опасных факто-
ров каждую опасность оценивали
согласно вероятности ее возник-
новения и серьезности неблаго-
приятного воздействия на здо-
ровье людей. В рамках данной
работы использовался структури-
рованный подход к определению
значимости потенциальной опас-
ности с применением метода ана-
лиза рисков по качественной диа-
грамме (рисунок 2).

Для определения критических
контрольных точек использовался
метод «дерева принятия решений»
(рисунок 3), рекомендованный до-
кументами Кодекс Алиментариус и
метод логического подхода. При
определении ККТ для сырья, ин-
гредиентов и упаковочных мате-
риалов второй вопрос (В2) «де-
рева принятия решений» не
использовался.

Рисунок 1. Производственная диаграмма процесса производства мясного продукта с ис-

пользованием композиции стартовых культур 

Рисунок 2. Качественная диаграмма
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Ход и результаты определения
ККТ представлены в виде таблицы
(табл. 2).

В результате определения ККТ
были выявлены две: приготовле-
ние и внесение в продукт рабочего
раствора нитрита натрия (ККТ
№1.1 и 1.2) и сушка (ККТ №2),
для которых был документально
оформлен план ХАССП (табл. 3).

Приготовление и внесение ра-
бочего раствора нитрита натрия
(ККТ №1.1 и 1.2) — если на дан-
ных этапах будет неправильно
приготовлен и внесен раствор нит-
рита натрия, то последующие ста-
дии технологического процесса не
смогут устранить данную опас-
ность, что может привести к риску
для здоровья потребителя. 

Сушка (ККТ №2) — несоблю-

дение режимов сушки, недоста-
точное воздействие стартовых
культур и, как следствие, развитие
патогенных микроорганизмов,
способны серьезно повлиять на
безопасность готового продукта и
причинить ущерб здоровью потре-
бителя. Поэтому температуру,
влажность, скорость движения
воздуха необходимо контролиро-
вать на этапе сушки.

Введение композиции старто-
вых культур не является ККТ, но
этот этап очень важен с точки зре-
ния качества, так как позволяет
получать мясной продукт с ком-
плексом промышленно ценных
свойств.

Как видно из таблицы 3, в
контрольную карту ХАССП вне-
сены критические пределы, со-

блюдение которых в каждой ККТ
будет контролироваться посред-
ством мониторинга, а также дей-
ствия, которые необходимо при-
нимать в случае отклонения
наблюдаемых параметров и спо-
собы их предотвращения. 

Представленные результаты
показывают, что применение
плана ХАССП позволит наилуч-
шим образом обеспечить выпуск
безопасного мясного продукта за
счет предупреждения возникнове-
ния условий, способствующих по-
явлению потенциально опасных
факторов при его производстве,
хранении и реализации.

При создании системы управ-
ления безопасностью производ-
ства мясного продукта из свинины
с использованием композиции
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Потенциальная

опасность
Обоснование

Значима

ли 

опасность?

Предупреждающие

действия

Подготовительные этапы технологического процесса

Микробиологическая Этап не привносит м/б опасности

Химическая

Остатки моющих и дезин-

фицирующих средств.

Несоблюдение правил и режимов

мойки и санитарной обработки ин-

вентаря.

НЕТ

Контроль технического состояния инвентаря и тары (трещин

и т.п.). Соблюдение правил проведения мойки и санитарных

обработок; проверка остатков моющих средств после саноб-

работки.

Химическая
Избыток нитрита натрия.

Нарушение правил дозирования. ДА Строгое следование рецептуре, обучение персонала. Про-

верка на концентрацию нитрита натрия

Физическая

Посторонние твердые

включения.

Попадание посторонних твердых ве-

ществ из окружающей среды, с пер-

сонала и применяемого инвентаря.

НЕТ

Контроль технического и санитарного состояния помещений,

инвентаря и тары. Строгий контроль соблюдения правил ги-

гиены персоналом. 

Основные этапы технологического процесса

Микробиологическая
Обсеменение продукции

патогенной микрофлорой.

Нарушение правил мойки и санитар-

ной обработки помещений и обору-

дования и нарушение правил личной

гигиены персоналом.

ДА

Контроль технического и санитарного состояния помещений,

инвентаря и тары. Строгий контроль соблюдения правил ги-

гиены персоналом. 

Своевременная дезинсекция и дератизация.
Химическая

Остатки моющих и дезин-

фицирующих средств.

Несоблюдение правил и режимов

мойки и санитарной обработки ин-

вентаря.

НЕТ Соблюдение правил  мойки и санитарных обработок инстру-

ментов и шприцов; проверка остатков моющих средств после

санобработки.

Химическая
Избыточное внесение рас-

твора нитрита натрия.

Несоблюдение правил дозирования.
ДА

Строгое следование рецептуре. Контроль и поверка приме-

няемых СИ и ИО. Обучение персонала.

Физическая
Посторонние твердые

включения.

Попадание твердых веществ из окру-

жающей среды, с персонала, обору-

дования и инвентаря.

ДА Контроль технического и санитарного состояния помещений,

оборудования и инвентаря. Строгий контроль соблюдения

правил гигиены персоналом. 

Микробиологическая
Развитие патогенной 

микрофлоры в продукте.

Нарушение режимов сушки может
вызвать развитие патогенной микро-
флоры вследствие недостаточной
обработки.

ДА

Соблюдение правил мойки и санитарных обработок поме-
щений. Контроль состояния оборудования применяемого для
обеззараживания сушильной камеры. Контроль °, влажности,
скорости движения воздуха и продолжительности сушки. Об-
учение персонала. Контроль микрофлоры. 

Химическая
Химическое загрязнение 
моющими и дезинфици-

рующими средствами.

Несоблюдение правил и режимов
мойки и санитарной обработки су-
шильной камеры.

НЕТ
Соблюдение правил мойки и санитарных обработок сушиль-
ной камеры. Проверка остатков МС после санобработки.

Физическая

Посторонние твердые

включения.

Попадание посторонних твердых
веществ из окружающей среды и с
персонала.

ДА
Контроль технического и санитарного состояния помещений.
Контроль соблюдения правил гигиены персоналом. 
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Таблица 1. Идентификация и оценка опасных факторов и предупредительные меры при производстве мясного продукта с использова-

нием композиции стартовых культур
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стартовых культур особое внима-
ние должно быть уделено тому
факту, что этап введения компози-
ции не только не является ККТ, но

и оказывает положительное влия-
ние, как на формирование основ-
ных качественных характеристик
готовой продукции, так и на мик-

робиологическую безопасность и
стойкость продукта при хранении,
что позволит получать высокока-
чественный мясной продукт. 

Наименование 

компонента или этапа

Определение критических контрольных точек

Идентифицированная
опасность

Вопрос
1

Вопрос
1А

Вопрос
2

Вопрос
3

Вопрос
4

ККТ или предупредительные меры

Сырье и материалы неограниченного введения

Охлажденная

свинина

Микробиологическая ДА — — ДА ДА

Контроль сопроводительной документа-
ции, контроль свинины на приемке,
ППМ в отношении поставщика

Химическая ДА — — ДА ДА

Контроль сопроводительной документа-
ции, контроль свинины при приемке,
ППМ в отношении поставщика

Физическая ДА — — ДА ДА
Контроль при приемке, ППМ в отноше-
нии поставщика

Соль поваренная пищевая .... .... .... .... .... .... ....

Сахарный песок .... .... .... .... .... .... ....

Композиция стартовых культур .... .... .... .... .... .... ....

Вода питьевая .... .... .... .... .... .... ....

Упаковочные материалы 

(пакеты вакуумные)
.... .... .... .... .... .... ....

Сырье и материалы ограниченного введения

Нитрит натрия .... .... .... .... .... .... ....

Этапы процесса

Приемка охлажденной свинины .... .... .... .... .... .... ....

Приемка композиции стартовых культур .... .... .... .... .... .... ....

Приемка сахарного песка .... .... .... .... .... .... ....

Приемка пищевой поваренной соли .... .... .... .... .... .... ....

Приемка нитрита натрия .... .... .... .... .... .... ....

Приемка упаковочных материлов .... .... .... .... .... .... ....

Хранение охлажденной свинины Микробиологическая ДА — НЕТ ДА ДА
Сушка, контроль температуры и продол-
жительности хранения

Хранение сахарного песка .... .... .... .... .... .... ....

Хранение пищевой поваренной соли .... .... .... .... .... .... ....

Хранение композиции стартовых культур .... .... .... .... .... .... ....

Хранение нитрита натрия .... .... .... .... .... .... ....

Хранение упаковочных материалов .... .... .... .... .... .... ....

Приготовление рассола для посола .... .... .... .... .... .... ....

Приготовление композиции стартовых
культур

.... .... .... .... .... .... ....

Приготовление посолочной сухой смеси .... .... .... .... .... .... ....

Приготовление рабочего раствора нит-

рита натрия

Химическая – избы-

точная концентрация

нитрита натрия

ДА — НЕТ ДА НЕТ ККТ № 1.1 Избыточная концентрация нит-

рита натрия в продукте может вызвать серьез-

ные отравления потребителей

Посол, с учетом введения композиции

стартовых культур

Микробиологическая ДА — НЕТ ДА ДА Нет. Ведется контроль работы УФ-

облучателя и температурно-влажностых

режимов окружающей среды

Химическая – избы-

точное внесение рас-

твора нитрита натрия

ДА — НЕТ ДА НЕТ ККТ №1.2 Избыточное содержание нит-

рита натрия в продукте может вызвать

серьезные отправления потребителей

Сушка Микробиологическая ДА — ДА — —

ККТ № 2При несоблюдении режимов

сушки возможно развитие нежелатель-

ной микрофлоры

Упаковка в вакуумную пленку .... .... .... .... .... .... ....

Маркировка продукции .... .... .... .... .... .... ....

Хранение готового продукта Микробиологическая ДА — НЕТ — —

Нет. Ведется строгий контроль режи-

мов и сроков хранения и контроль гото-

вой продукции

Таблица 2. Определения ККТ с использованием метода «дерева принятия решений»
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Опасные 

факторы

Критиче-

ские пре-

делы

Процедуры мониторинга Корректирующие 

действия

Процедуры верификации Записи ХАССП

Что? Как? Как

часто?

Кто?

Избыточная

концентрация

раствора нит-

рита натрия

Концентра-

ция:2,5%

р-ра нит-

рита нат-

рия.

Кол-во

вносимого

в раствор

нитрита

натрия

В соответ-

ствии с ра-

бочей ин-

струкцией

Каждая

партия

раствора

Лабо-

рато-

рия -

химик

- информирование

руководства и фикси-

рование в лаборатор-

ном журнале;

- утилизация негод-

ного рассола или про-

дукта; - выявление при-

чин отклонения и их

устранение; - дополни-

тельное обучение пер-

сонала.

- контроль готовой продукции; -

контроль записей в лабораторном

журнале и в технологическом жур-

нале; - контроль записей подтвер-

ждающих утилизацию несоответ-

ствующей продукции;

- внутренний аудит;

- тестирование компетентности пер-

сонала 1 раз в квартал;- периодиче-

ские контроль и поверка применяе-

мых средств измерения.

- протоколы испытаний гото-

вой продукции;

- записи в лабораторном и тех-

нологическом журнале;

- записи по поверке средств

измерений;

- записи по отклонениям и

корректирующим действиям,

по подтверждению компетент-

ности персонала и по внутрен-

ним аудитам.

Избыточное со-

держание рас-

твора нитрита

натрия в про-

дукте

Количество

вносимое в

продукт на

100 кг сырья

- 300 мл.

Контроль

объема вно-

симого рас-

твора

В соответ-

ствии с ра-

бочей ин-

струкцией

Каждая

партия

раствора

Опера-

тор

Температура

влажность,

скорость

движения

воздуха,

продолжи-

тельность

сушки

Термо-

граф,

датчик

влажно-

сти, дат-

чик ско-

рости

воздуха,

таймер,

микро-

биологи-

ческий

контроль

Непре-

рывно

Опера-

тор

уста-

новки,

зав. ла-

бора-

торией

- информирование ру-

ководителя для приня-

тия решений;

- выявление причин

несоответствия и их

устранение;

- проведение дополни-

тельного обучения

персонала.

- контроль готовой продукции;

- периодическая поверка и под-

тверждение точности СИ 

(каждые 3 месяца);- проверка за-

писей в технологическом жур-

нале;- проверка записей в жур-

нале осмотров и ремонтов

оборудования;- внутренний

аудит;- тестирование компетент-

ности персонала по крайней

мере 1 раз в квартал.

- протоколы испытаний гото-

вой продукции;- записи в тех-

нологическом журнале;

- записи по поверке средств

измерений;- записи по откло-

нениям и корректирующим

действиям, по подтверждению

компетентности персонала и

по внутренним аудитам.
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Таблица 3. Контрольная карта ХАССП
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Стадия 1 *

Стадия 2 **

Стадия 3 ***

*– при 24°С и относительной влаж-и воз-ха 92% в теч- суток, скорость движения воздуха 0,5–0,8 м/с;

**– при 11–15°С и относительной влаж-ти воз-ха 82% в теч. 4-х сут., скор-ть дв-я воз-ха 0,5–0,8 м/с;

***– при 10–12°С и относительной влаж-ти воз-ха 72% в теч. 15 суток, скор-ть дв-я возд-ха 0,5–0,8 м/с
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Важнейшим в технологической
цепочке производства полуфабри-
катов, безусловно, является про-
цесс формования. 

Поэтому особого внимания за-
служивает техника для формова-
ния, ее особенности, функцио-
нальные возможности, эксплуата-
ционные и экономические показа-
тели.

Одним из наиболее интересных
предложений по формованию
рубленных полуфабрикатов с оп-
тимальным соотношением цены и
качества является оборудование
английской фирмы Deighton. Ее
машины и линии позволяют не
только формовать практически
полный перечень штампованной
группы рубленных полуфабрика-
тов, но и осуществлять панировку
и жарку во фритюре этих изделий.

Формующие машины серии For-
matic способны придать продук-
там из любого сырья, включая
мясо, рыбу, овощи, сыр, тесто и
др., самую разнообразную форму
и размер (формовочные барабаны
изготавливаются индивидуально с
учетом потребностей производи-
теля). Для формования может ис-
пользоваться как низкотемпера-

турный, так и высокотемператур-
ный фарш. Машины позволяют
регулировать вес продукта или
толщину изделия и обеспечивают
высокую точность дозирования.

На прошедшей в мае прошлого
года международной выставке
IFFA был проявлен большой инте-
рес к новинкам формующей тех-
ники Deighton. 

В том числе к машине Formatic
DD12 000 производительностью
до 12 000 изделий в час и диамет-
ром заготовок до 135 мм, а также
к устройству для округления заго-
товок, необходимому при про-
изводстве фрикаделек, тефтелей,
овощных и рыбных шариков и др.

Льезонирующее оборудование
Deighton производит высококаче-
ственное покрытие широкого ас-
сортимента полуфабрикатов раз-
личными видами жидкой пани-
ровки (жидкое тесто, маринад и
др.). Машины для сухой пани-
ровки могут использовать разные
виды крошки, включая «япон-
скую», и рассчитаны не только на
крупных производителей, но и на
предприятия средней мощности.
Линии для жарки позволяют обра-
батывать продукты как в жидкой,

так и в сухой панировке, легко пе-
ренастраиваясь с одного типа на
другой.

Интересные разработки для
формования полуфабрикатов
предлагают также шведская фирма
Formcook и немецкая Berief. 

Первая — формовочную ма-
шину Wiking для производства
продуктов из мяса, птицы, рыбы и
овощей, как плоской, так и сфери-
ческой формы. Вторая — автомат
RollFoMat для изготовления и за-
вертывания тефтелей, мясных ру-
летов и т.п.

С формованием популярных на
российском рынке мясных изде-
лий с начинкой, а также ориги-
нальных продуктов, состоящих из
нескольких компонентов, лучше
других справляются машины и ли-
нии японской фирмы Rheon.  

Мясные рулеты, пицца, рассте-
гаи, пельмени, зразы, корден-блю,
чебуреки, беляши – вот неполный
перечень изделий с начинкой, ко-
торые могут быть изготовлены на
оборудовании Rheon. Основой
для них может служить мясной
фарш, тесто, картофель, т.е. все,
что обладает вязкостью и лип-
костью. 
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Техника формования

По оценкам официальной статистики и независимых экспертов эконо-
мическая ситуация в мясной индустрии стабилизировалась. Причем

докризисные тенденции развития отрасли практически не изменились.
Рост производства полуфабрикатов продолжается. Идет и взаимное про-
никновение смежных направлений рынка: в системе общественного пи-
тания и торговли организуется производство колбасных изделий, мясной
деликатесной продукции, а многие мясокомбинаты осваивают выпуск по-
луфабрикатов высокой степени готовности и готовых блюд, в том числе
для детского и диетического питания.

Т. В. Рязанцева, компания «Агро-3»

→
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Неоспоримым преимуществом
машин Rheon является разнообра-
зие сочетаний оболочки с начин-
кой и их соотношения, вариатив-
ность  формы, возможность
применения неоднородной на-
чинки, а также возможность изго-
товления различных продуктов на
одной машине и малое время пе-
ренастройки на выпуск другого
продукта.

Изделия с начинкой могут
иметь фиксированный вес от 10 до
300 граммов. Соотношение на-
чинки и оболочки задается техно-
логом и стабильно поддерживается
во время работы. Стандартная
комплектация машин позволяет
получить две формы изделия —
круглую и цилиндрическую, до-
полнительные опции разнообразят
форму и длину изделия, позво-
ляют получить многослойные,
скрученные продукты, с двумя раз-
личными начинками, с открытым
верхом, а также состоящие из трех
разных компонентов. Выбор мо-
дели определяется требованиями к
ассортименту, массе изделий и
производительности.

Остановимся подробнее на по-
следней модели — Cornucopia-
KN-550, которая успела неплохо
зарекомендовать себя в Европе и
России. Машина представляет
собой усовершенствованный вари-
ант предыдущей серии KN–400,
появившейся в нашей стране более
10 лет назад и до сих пор успешно
эксплуатирующейся на многих
российских предприятиях.

Производительность новой мо-
дели выросла до 90 шт./мин., что
в 1,5 раза больше, чем у KN-400.
Изменилась система подачи на-
чинки — укорочен путь её про-
хождения от бункера до формую-
щего устройства, и теперь начинка
подается не сверху, как у KN-400,
а сбоку. В процессе формования
изделий это не только улучшает
контроль количества наполнителя
менее плотной, чем тесто, конси-
стенции, но и уменьшает его оста-

ток в системе после окончания ра-
боты.

Выходные отверстия для выдав-
ливания воздуха, необходимые для
поддержания точности дозирова-
ния при заполнении систем по-
дачи оболочки и наполнителя, рас-
положены теперь сверху и
снабжены сборниками для приёма
выдавливаемого содержимого
обоих узлов. Изменена дискрет-
ность (шаг регулировки) подачи
начинки и оболочки с 0,5 до 0,1,
что  позволяет увеличить точность
регулирования веса изделия. 

Машина KN–550 снабжена
цветным жидкокристаллическим
дисплеем. В памяти компьютера
можно записать программу с ука-
занием названия изделия латин-
скими буквами, картинку, показы-
вающую его внешний вид, диаметр
используемых насадок. В «меню
точных настроек» появилась воз-
можность изменять временную
диаграмму работы машины – вы-
соту стола, высоту режущего
устройства, момент остановки
транспортерной ленты, начало
движения транспортёра после от-
резания заготовки.

На панели управления, справа
от дисплея, находятся кнопки пе-
реключения скоростей смесителя
(в модели KN–550 предусмотрено
12 скоростей). Смеситель (agi-
tater) является одним из важных
узлов машины, который позволяет
менять плотность теста (или дру-
гой оболочки) при подаче его на
формующее устройство. Подби-
рая скорости смесителя, можно
устранить дефект растрескивания
поверхности заготовки. 

При изготовлении перевитых
тестовых изделий с мясной начин-
кой подбором нужной скорости
можно регулировать степень их за-
кручивания.

При базовой комплектации
насадок все машины серии KN-
Cornucopia изготавливают про-
дукты сферической и цилиндриче-
ской формы, а также рулеты. Для
расширения ассортимента служат
дополнительные опции, позво-
ляющие выпускать изделия слож-
ной формы, в том числе переви-
тые, с открытым верхом (пицца,
беляши, расстегаи). Машины
могут комплектоваться устрой-
ствами для двойной начинки, как
мягкой, так и твердой консистен-
ции, в том числе, для добавления в
начинку кусочков овощей, сыра,
орехов или специй. 

Официальным представителем
перечисленных выше фирм-про-
изводителей формовочного обо-
рудования в России и СНГ яв-
ляется компания «Агро-3».
Наработан уже немалый опыт со-
трудничества с ними, в том числе
и в реализации крупных совмест-
ных проектов. Специалисты
«Агро-3» осуществляют предвари-
тельные консультации, расчеты,
поставку, наладку, технологиче-
ское сопровождение и сервисное
обслуживание оборудования этих
фирм. По желанию заказчика ор-
ганизуются специальные выезды
инженеров, технологов и руково-
дителей на заводы-изготовители в
Европе для обучения особенно-
стям работы на формовочных ма-
шинах, а также для совместной
разработки специальных насадок и
устройств, предназначенных для
производства нестандартного ас-
сортимента. Менеджеры, техно-
логи и инженеры сервисной
службы «Агро-3» сопровождают
каждый заказ, вне зависимости от
степени его сложности, начиная с
нулевой стадии и заканчивая вы-
пуском готовой продукции у за-
казчика. →│
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Проведение выставок «Ха-
ляль» в  мусульманском мире име-
ет большую историю. В настоящее
время в мире среднегодовой обо-
рот продукции «Халяль»  состав-
ляет 2,1 триллиона долларов.

Идея подобной выставки в
России назревала уже давно. На
протяжении 7 лет во Всероссий-
ском выставочном центре «Ха-
ляль»-индустрия традиционно за-
нимала свое место на межкон-
фессиональной выставке «С ве-
рой, надеждой, любовью в третьем
тысячелетии». Год за годом отече-
ственная «Халяль»-индустрия мед-
ленно, но стабильно росла.

Открывая выставку, Председа-
тель Совета муфтиев России муф-
тий шейх Равиль Гайнутдин под-
черкнул, что несмотря на то, что
это только вторая выставка, она за-
рекомендовала себя как перспек-
тивное мероприятие, несущее объ-
ективную информацию об
Исламе. 

«Надеюсь, что многообразие
представленных экспозиций по-
служит привлечению внимания к
производству халяль продукции и
услуг новых активных людей, го-
товых работать во благо развития
нравственных ценностей ислама в
экономике своей страны», сказал
Муфтий. 

Равиль хазрат особо подчерк-
нул, что роль выставки не только в
экономических договоренностях и
финансовых выгодах ее участни-
ков. «Современный мир зачастую
разрушает духовно-нравственные
основы, на которых созидается об-
щество, государство и личность.
Мы видим, как исчезает грань

между добром и злом, как обман и
бесчестие становятся нормой
жизни. Именно поэтому всем нам
необходимо трезво оценить эко-
номическую систему, которая нас
окружает, сверить свою жизнь,
свой способ заработка с кораниче-
скими постулатами, в которых во-
истину содержится всё для блага
человека», — эти слова духовного
лидера мусульман России опреде-
ляют главную цель проводимого
Советом муфтиев мероприятия,
который выходит на рельсы посто-
янного, ежегодного события меж-
дународного уровня. 

Выставка «Халяль» прошла при
поддержке Министерства сель-
ского хозяйства, Министерства
промышленности и торговли, Ми-
нистерства иностранных дел, Ми-
нистерства культуры, а также пра-
вительства Москвы. 

В своем приветственном слове
по случаю открытия выставки Ми-
нистр сельского хозяйства России
Елена Скрынник отметила: «Мос-
ковская выставка имеет все шансы
стать крупнейшей специализиро-
ванной выставкой в России, на
постсоветском пространстве и в
Восточной Европе». 

На выставке было представ-
лено 80 компаний-производите-
лей, представляющих продукцию и
услуги из Малайзии, Индонезии,
Турции, Ирана, Туниса, Узбеки-
стана и России. 

Наша страна была представ-
лена производителями из Москвы
и Московской области, Санкт-Пе-
тербурга, Татарстана, Башкирии,
Дагестана, Ингушетии, Новоси-
бирской, Воронежской, Пензен-

ской, Новгородской, Челябин-
ской, Ростовской областей, более
половины экспонентов представ-
ляли сферу продовольственных
товаров — мясо и мясопродукты,
мясо птицы, полуфабрикаты, ин-
гредиенты, бакалея, молочные
продукты, соки и воды, хлебобу-
лочные изделия,  кондитерские из-
делия и др.

Хотелось бы отметить, что по-
сетителями выставки были не
только мусульмане, но и предста-
вители других конфессий. Боль-
шой интерес к продукции «Ха-
ляль», проявили люди испове-
дующие здоровый образ жизни,
так как общеизвестна высокое ка-
чество и безопасность халяльной
продукции.

Выставку сопровождали экс-
пертные обсуждения, мастер-
классы и презентации в рамках
сессий деловой программы. 

Новейшая история России
знает несколько десятков, а то и
сотню проектов, связанных с орга-
низацией исламского бизнеса в
частности, халяльного производ-
ства в России. 

Однако не все они были ус-
пешными. Уполномоченный Со-
вета муфтиев России по стандарту
«Халяль» Жафар Азизбаев резю-
мировал основные ошибки пред-
принимателей в организации ис-
ламского бизнеса в России, особо
отметив среди них низкий уровень
знания самих принципов ислама,
а также неграмотную маркетинго-
вую политику. 

Однако поступательный рост
количества компаний, подающих
заявки на сертификацию про-
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Халяль — индустрия 
и образ жизни в одном

С 26 по 28 мая в Международном Выставочном центре «Крокус-
ЭКСПО» состоялось самое масштабное мероприятие исламского биз-

неса в России, собравшее несколько тысяч человек из 50 регионов Рос-
сии  и 20 стран мира. Вторая Московская международная выставка
«Халяль Экспо 2011» (Moscow Halal Expo 2011) продемонстрировала рост
интереса российского сообщества к отрасли продуктов и услуг с марки-
ровкой «Халяль», обозначающей не только дозволенное к употреблению
и использованию мусульманами, но и более высококачественное и на-
дежное.

→

Газизов А.Г., генеральный директор Международного Центра стандартизации и сертификации «Халяль» СМР,

Риков Ю.И., исполняющий обязанности директора отдела развития стандарта «Халяль» МЦСиС СМР
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дукции или партии продукции
«Халяль», рост количества участ-
ников выставки «Moscow Halal
Expo 2011» свидетельствуют о том,
что количество успешных про-
ектов также растет и вся индустрия
в целом развивается. 

О своем опыте организации
халяльного производства мясной
продукции, открытия и развития
отдельных линий халяльного забоя
на предприятии рассказал испол-
нительный директор компании
«Эколь» Кахраман Шабанов.

Интересные обсуждения раз-
вернулись вокруг опыта развития
системы сертификации «Халяль» в
рамках форума, прошедшего во
второй день выставки, на которой
выступили представители ЮАР,
Австралии, Ирана, Турции, Ма-
лайзии, России и других стран.

О развитии индустрии«Халяль»
в России рассказал руководитель
Международного центра стандар-
тизации «Халяль» Совета муфтиев
России Айдар хаджи Газизов.

Кульминацией выставки «Mos-
cow Halal Expo 2011» стали выступ-
ления ансамблей духовой музыки
«Раян» из Татарстана, «Медина»
из Москвы, выступление детского
фольклорного  ансамбля «Шат-
лык», а также демонстрация жен-
ской мусульманской моды.  

Награждение победителей
конкурсов стало главным собы-
тием заключительного дня работы
Второй Московской международ-
ной выставки «Moscow Halal Expo
2011».

Как и в прошлом году, посети-
тели и экспертное жюри выбрало
трех лучших экспонентов вы-
ставки. Ими стали производитель
изделий из мяса птицы компания
ООО «Пестречинка» (Зелено-
дольский район Республики Татар-
стан) — I место, издательский дом
«Харун Яхья», представивший му-
зейную экспозицию, демонстри-
рующую опровержение теории
эволюции — II место, группа ком-
паний «Царицыно» — III место.

Впервые выставка «Халяль
Экспо» подвела итоги конкурса
«Лучший халяль-продукт года» в
трёх номинациях: мясо птицы,
колбасные изделия и консервы. 

Производителем лучшей про-
дукции халяль были признаны со-
ответственно компании ООО
«Лиско-Бройлер» (Воронежская
область), ООО «Челны бройлер»
(Республика Татарстан, г. Набе-
режные Челны) и ОАО «Казан-
ский мясокомбинат». Оргкомитет
выставки благодарит партнеров и
спонсо-ров, а также всех тех, кто
внес вклад в организацию и прове-
дение мероприятия — Российско-
Арабский деловой совет, компа-
нию «Халяль-Медиа», продю-
серский центр «Рух», Ассоциацию
молодежи Дагестана, генераль-
ного спонсора — компанию
«Эколь», официального перевод-
чика— компанию ЛАТС.КОМ,
спонсора — банковскую группу
«Аль-Барака», спонсора сессии —
группу компаний «Сафинат».→│
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Вспомните героя Фрунзика
Мкртчяна в фильме «Суета сует».
Его знаменитая фраза «Я хочу!
Простую! Человеческую котлету!
За 12 копеек!» как раз выражала
желание вернуться к жене, отдаю-
щей все силы работе. А изящные
котлеты Де-воляй служили симво-
лом умения устроиться в жизни в
романе Михаила Булгакова «Ма-
стер и Маргарита». Известны ре-
цепты котлет по-пушкински с
большим количеством зелени (и
все, конечно, помнят строки из
«Евгения Онегина»: «Еще бокалов
жажда просит залить горячий жир
котлет») и по-гоголевски — из го-
вядины и свинины. Да, наверное,
труднее найти русского писателя,
который не упоминал бы котлет,
нежели перечислить всех тех, кто
так или иначе вспомнил о них в
своих произведениях. Не были
равнодушны к котлетам и великие
мира сего: так, император Нико-
лай I даже наградил трактирщика
Пожарского за его знаменитые
котлеты, впоследствии названные
его именем, и это несмотря на то,
что трактирщик, угощая импера-
тора, был вынужден пойти на
обман, заменив в котлетах теля-
тину курицей. 

Вместе с тем известная и по-
нятная котлета весьма много-
гранна. Котлета, которая сегодня
чаще ассоциируется с мясным из-
делием из рубленого мяса, на
самом деле происходит от фран-
цузского сote — ребро, и на самом
деле является блюдом из мяса на
реберной косточке. И есть еще от-
бивные, которые на самом деле от-
бивные котлеты. Что же из них
все-таки настоящая котлета? 

На самом деле все три — кот-
леты. А различия, как ни странно,
упираются в сортность мяса и осо-
бенности его разделки. Из спин-
ной части свиной, бараньей и те-
лячьей корейки, примыкающей к
почечной части до 6-го ребра
включительно, готовят натураль-
ные котлеты. Мясо нарезают под
углом 45 градусов, чтобы котлеты
имели определенную ширину.
Свиные и телячьи котлеты полу-
чаются с одной реберной костью в
каждой котлете. При разделке же
котлет из небольших по размеру
бараньих кореек куски мяса при-
ходится отделять с двумя-тремя
ребрами, затем при зачистке лиш-
ние ребра срезают. После этого
удаляют пленки, зачищают часть
ребра и отрубают его конец под
углом 45%. В результате получа-
ется натуральная котлета. 

Оставшуюся часть корейки
(после 6-го ребра) нарезают на от-
бивные панированные котлеты.
Эта часть туши содержит больше
соединительной ткани, поэтому
полученные котлеты обязательно
отбивают до толщины 0,5-0,7 см, а

затем смачивают в яйце и пани-
руют. Как раз котлеты на косточке
в основном популярны в Европе,
самые известные из них — котлета
по-милански (котлета из телятины,
обваленная в хлебных крошках и
жареная во фритюре) и очень по-
хожий на нее венский шницель. 

И наконец, котлеты рубленые
готовят из котлетной массы, для
которой берут «мякоть шеи, па-
шину, а также все мелкие куски,
оставшиеся при разделке туш»
(Кулинария, под. ред. М.О. Лиф-
шица, стр. 344-346). Вот эти кот-
леты давно и прочно завоевали
сердца россиян. Впрочем, это со-
всем не значит, что жители других
стран пренебрегают изделиями из
рубленого мяса. Просто аналоги
наших котлет носят там другие на-
звания: во Франции это крокеты, в
Англии и Америке — бургеры и
бифштексы рубленые, в Герма-
нии — клопсы, мититеи в Румы-
нии и сиченики на Украине. 

Считается, что котлеты появи-
лись на Руси при Петре I. Обо-
жала котлеты Де-воляй императ-
рица Елизавета Петровна. 
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Котлета: украшение царского 
стола и любимица общепита

Наверное, нет блюда в России популярнее котлет. Они не только давно
и прочно вошли  в рацион русского человека, но и являются частью

культуры. «Мамины или бабушкины котлеты» — воплощение заботы и
тихого семейного счастья, «паровые котлеты» — атрибут человека, ко-
торый очень следит за своим здоровьем, а «котлеты из полуфабрика-
тов» — это, понятно, из холостяцкой жизни или символ отрицания тра-
диционных семейных ценностей. 

О.В. Лисова

→
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Разделение на котлеты рубле-
ные, натуральные и отбивные из-
вестно в русской кулинарии дав-
но — по меньшей мере, сто лет.
Еще в книге Елены Молоховец
даются такие рецепты как Бараньи
котлеты, жареные в кляре с гарни-
ром (пюре из лука) — здесь речь
идет о натуральных котлетах, Кот-
леты битые из говядины, Котлеты
битые с мозгами — имеются в
виду отбивные котлеты, ну и по-
нятные Котлеты рубленые из говя-
дины под соусом или Котлеты
рубленые с яйцом (Е. Молоховец
«Подарок молодым хозяйкам.
Классическая кулинарная книга.
Современная версия»).

Рубленые котлеты, как пра-
вило, делают из двух видов мяса.
Они должны соотноситься при-
мерно 3:1. Мясо, которое состав-
ляет основную массу фарша, дает
название котлетам — говяжьи, те-
лячьи, свиные или куриные. 

Нежирные виды мяса допол-
няются более жирными: телятина
или говядина — свининой (и на-
оборот), свинина может также до-
полняться курицей, индейкой,
кроликом и даже дичью, напри-
мер, фазанами или рябчиками
с сильно простреленной грудкой.
Баранина хорошо сочетается с го-
вядиной или индейкой. 

Если оба вида мяса нежирные,
можно добавить для сочности
мелко нарезанный свиной шпик
либо внутренний жир, а можно
немного растительного масла без
запаха. Отлично подходят для кот-
лет субпродукты — сердце, пе-
чень, даже легкое. 

Например, известное и очень
вкусное молдавское блюдо Чиги-
ри — это не что иное как котлеты
из свинины и говяжьих субпродук-
тов (легкое, печенка, сердце), за-
вернутые и зажаренные в свином
сальнике. 

Мясо для котлет рекомендуют
молоть на мясорубке с крупной
сеткой. Знатоки считают, что мясо
следует даже не молоть, а нарезать
(иссякать!) острым тяжелым но-
жом (профессионалы нарезают
двумя — очень острыми и очень
быстро) до состояния грубого
фарша. Впрочем, и котлета-то на-
зывается рубленая, а не молотая,
значит, мелко рубить ножом для
нее мясо правильнее. 

Однако есть любители котлет
из более нежного мяса, для этого
мясо пропускается через мясо-
рубку два и даже три раза. Однако
мясорубка при перемалывании
«выжимает» мясной сок и фарш
становится более сухим. Чтобы
котлеты оставались в меру соч-
ными, в котлетную массу добав-
ляют холодную воду (понемногу,
чайными ложечками). Также до-
бавляют в фарш замоченный в
воде или молоке черствый белый
хлеб или сухари. Используются и
другие наполнители — сырой тер-
тый на мелкой терке картофель,
кабачки, яблоко, капуста, листо-
вой салат, морковь, зелень. Лук до-
бавляется мелко нарезанный или
пропускается через мясорубку
вместе с фаршем. Некоторые
предпочитают добавлять в фарш
обжаренный лук. 

Нет единого мнения относи-
тельно добавления в фарш яиц —
одни считают, что яйца способ-
ствуют связыванию фарша и кот-
леты при жарке не разваливаются,
другие ратуют за то, что правильно
приготовленный фарш не нужда-
ется в дополнительной связке, а
яйца делают котлеты более жест-
кими, и если уж и добавлять яйцо
в фарш, то только в виде взбитого
белка, который делает их более
пышными. Затем все ингредиенты
тщательно перемешиваются, обя-
зательно руками, иногда фарш еще
раз пропускается через мясорубку.

Высший пилотаж в приготов-
лении котлет — отбивание фарша:
измельченное мясо собирают в
комок и резко бросают о дно
миски в течение 3-5 минут, что де-
лает котлеты пышными и неж-
ными. И наконец, мясо выдержи-
вается в холодильнике около часа. 

Затем котлеты жарят. Чаще об-
жаривают на жиру в сковороде, а
затем доводят до готовности в ду-
ховке либо тушат в сметане или
соусе, томят с небольшим количе-
ством воды и сливочного масла.
Готовят также котлеты во фри-
тюре, в кляре, на пару, на решетке,
в духовом шкафу, в соусе и т.д. Ва-
риантов приготовления котлет так
много, что можно, наверное, го-
товить их дома каждый день и они
не приедятся. 

И наконец, встретить рубле-
ные котлеты можно где угодно —

в виде полуфабрикатов в магази-
нах они стойко удерживают пер-
вые места по потреблению, разде-
ляя их с пельменями. В столовых и
кафе без них не обходится ни одно
меню. А знаменитые котлеты из
куриного филе Де-воляй и их
близкие родственники отечествен-
ного происхождения Котлеты по-
киевски были непременной при-
надлежностью русской дореволю-
ционной и советской высокой
кухни. 

В наше время рестораны
также с удовольствием включают в
свое меню котлеты, устраивают
целые котлетные сезоны и даже
используют название любимого
соотечественниками блюда в на-
звании ресторана, например,
«Котлетахаус» или по-простому
«Пирог и котлета». Посетителям
предлагаются рубленые изделия из
достаточно необычных видов
мяса: утки, кролика, индейки или
даже крабового и креветочного
мяса. Либо из мяса традицион-
ного, наиболее часто встречаю-
щийся сегодня вариант — телятина
и курица, но отлично приготов-
ленного, красиво сервированного
и с запоминающимся названием
как котлеты Царские (телятина+
куриное филе), Затура (телятина
+курица) или Цимбуларские кот-
леты с брамболовым кнедликом
(телятина, свинина, баранина).
Впрочем, и традиционные Пожар-
ские котлеты и Котлеты по-киев-
ски отнюдь не сдают своих пози-
ций и также входят в меню
современных ресторанов. 

Впрочем, даже самые дешевые
советские котлеты из полуфабри-
катов, в которых мяса был самый
минимум, сегодня многими сооте-
чественниками вспоминаются с
нежностью. Вот какое это удиви-
тельное блюдо — простая рубле-
ная котлета. →│
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Натуральные котлеты из баранины 
в фольге

4 бараньи котлеты, 250 г шампиньонов, 1 лимон,
50 г сливочного масла, 1 ст. ложка мелко нарезан-
ной петрушки, соль, черный молотый перец

1. Выжать лимон. Очищенные и нарезанные солом-
кой шампиньоны полить соком лимона. 

2. На сковороде распустить сливочное масло и под-
жарить шампиньоны до золотистого оттенка.
Котлеты посолить и поперчить, обжарить на ско-
вороде или в гриле до румяной корочки.  

3. Каждую котлету поместить в кусок фольги, на кот-
леты выложить шампиньоны, посыпать петруш-
кой, сверху положить небольшой кусочек сливоч-
ного масла.  

4. Плотно закрыть фольгу, выложить на противень,
запекать в горячей духовке пока фольга не разду-
ется (около 20 минут). Подавать немедленно!

Швайцар 
(аналог Котлеты по-киевски, приготовленный из сви-
нины)

4 свиных котлеты толщиной около 2 см, 30 г замо-
роженного сливочного масла, 30 г твердого сыра
типа российского или голландского, 1 ст. ложка
муки, 1 яйцо, 2 ст. ложки панировочных сухарей,
50 г смальца для жаренья, соль, черный молотый
перец

1. В котлетах сделать «кармашек», надрезав их по
узкой стороне вдоль посередине, хорошенько от-
бить до толщины котлеты в 1,5 см,  посолить, по-
перчить. 

2. Вложить в «кармашек» нарезанные брусками за-
мороженное сливочное масло и сыр, плотно об-
жать край.

3. Обвалять котлету в муке, смочить во взбитом яйце
и обвалять в сухарях.

4. Жарить на сковороде на смальце до румяной ко-
рочки, перевернув 1 раз. 

5. Влить в сковороду 2 столовые ложки кипятка, на-
крыть крышкой и подержать на медленном огне
3-5 мин. 

Котлеты Пожарские. Классический рецепт

500 г фарша из телятины, 50 г черствой булки, 0,5-
1 стакан молока, 50 г сливочного масла, 50 г смальца
для жаренья, 2 яйца, 1 ч. ложка мелко нарезанного
укропа, соль, черный молотый перец

Для панировки: 1 яйцо, 30 г муки, 50 г толченых
сухарей 

1. Булку вымочить в молоке. Половину сливочного
масла слегка растопить.  

2. Добавить в фарш булку, полурастопленное масло,
2 взбитых в пену яичных белка, укроп, соль,
перец и тщательно вымешать, как тесто, чтобы
получилась пышная масса. 

3. Если фарш суховат, добавить 2-3 ложки молока. 

4. Разделать смоченными водой руками 8-10 вали-
ков, обвалять в муке, взбитом яйце и сухарях.
Придать форму достаточно толстых (ок. 1,5 см)
котлет. 

5. Жарить в жиру на не слишком большом огне до
золотистого цвета. 

6. На каждую котлету положить по кусочку сливоч-
ного масла.

7. Довести до готовности на медленном огне или в
духовом шкафу в течение 10 минут.  
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Мясная промышленность в условиях глобализации
Редакционная статья
Мясная промышленность и мясной рынок захватывают процессы общие
для всей мировой экономики. Глобальная экономика требует унифика-
ции технических требований, более свободного движения товаров, чем в
настоящее время, использования новых технологий.

На благо аграрной науки и государства Российского
Поздравление советнику Российской академии сельскохозяйственных наук
Е.И. Сизенко с восьмидесятилетием со Дня рождения. 

Дело всей жизни министра Антонова
Одним из главных действующих лиц в истории индустриализации мясной
отрасли является Сергей Федорович Антонов, который более 20 лет руко-
водил министерством мясо-молочной промышленности СССР. 100 лет со
дня рождения С.Ф. Антонова исполняется 25 сентября. Приказом мини-
стра сельского хозяйства Российской Федерации эта дата будет офици-
ально отмечаться в 2011 году

Изменение пищевого законодательства в рамках Таможенного союза 
О.А. Кузнецова
В рамках Таможенного союза поэтапно будет меняться пищевое законо-
дательство и появятся надгосударственные регулирующие органы. От-
раслевой технический регламент будет единым для трех стран ТС. Ме-
няется система декларирования соответствия продукции, для маркировки
продукции вводится Знак евразийского соответствия. 
Ключевые слова: Таможенный союз, технический регламент, подтвер-
ждение соответствия, орган сертификации, евразийское соответствие, на-
циональный стандарт

Требования к качеству свинины для промышленной переработки.
Перспективы российско-канадского сотрудничества
А.Б. Лисицын
Понимание качества мясного сырья  у его производителей и  у перера-
ботчиков не всегда совпадает. Объясняется это и различиями в целевых
подхода производителя животных для убоя и переработчика этих живот-
ных. На основании анализа предпочтений покупателей и мясоперераба-
тывающих предприятий во ВНИИМПе разработаны основные требования,
предъявляемые к свиньям и свинине. 
Ключевые слова: качественные характеристики, продуктивность свиней,
площадь мышечного глазка, пороки качества, классификация туш

Россия в мировом производстве и торговле мясом. Состояние и пер-
спективы
С.Е. Юшин
Увеличение производства мяса в России способствует превращению его
в выгодный экспортный товар. В статье исследуется вопрос, почему не-
обходимо экспортировать мясо, сохраняя при этом импорт. С какими вы-
зовами столкнется развитие производства мяса и  какие выгоды сулит его
экспорт в будущем.

Модель развития свиноводства в России
Ю.И. Ковалев
Индустриализация свиноводства, развитие селекционной базы, сопут-
ствующей инфраструктуры в среднесрочной перспективе останутся акту-
альными задачами. анализ и прогноз развития свиноводства в России по-
казывают, что компании индустриального типа – наиболее эффективные
производители свинины. Основой развития уже сейчас являются они.

Быть или не быть. О бесконечном процессе вступления России в ВТО
Илья Герол
Заметки по поводу согласования условий вступления России во Всемирную
торговую организацию, опыт других стран – членов ВТО

Российский рынок говядины в январе-июле 2011 года: основные тен-
денции 
А. Плугов
Обзор рынка говядины в России, анализ тенденций, основные источники
поступления. Негативные тенденции в животноводстве, важное значение
импорта для насыщения рынка, влияние мирового рынка на внутренние
цены.
Ключевые слова: говядина, самообеспеченность, поголовье КРС, импорт,
цены FOB.

Управление качеством: необходимы интегрированные системы
И. Дёмин, Г.Шальк
Презентация интегрированной системы управления качеством готовой
продукции компании ЦСБ Новая система включает в себя санитарно-ги-
гиеническую концепцию, контролирует все этапы производства, учитывает
требования системы ХАССП.

Основные свойства сухого молока и возможность его замены при
производстве колбасных изделий
Н.А. Черкашина
Качество сухого молока, используемого для производства колбас ухудши-
лось. Взамен его группа компаний ПТИ разработала добавку, которая была
успешно испытана и показала высокие функциональные свойства.

«Курс, выбранный 20 лет назад – единственно верный для меня»
А.А. Кубышко
Интервью с генеральным директором компании «Мортадель» о пробле-
мах мясного бизнеса и развитии холдинга, которому в 2011 году испол-
няется 20 лет

Логистика на предприятии первичной переработки
И. К. Петрова
Особенности работы логистов на предприятиях мясной промышленности.
Способы координации всех каналов, информационный обмен между под-
разделениями.
Ключевые слова: логистика, транспорт, сохранность груза, грузооборот,
автомобильный транспорт. 

Комплексная оценка качества отрубов конины
А. А. Семенова, С. И. Хвыля, И. В. Сусь, А.Г. Газизов
В статье приведены результаты комплексного исследования отрубов ко-
нины, в том числе морфологического и химического состава, а также мик-
роструктурных особенностей отрубов и отдельных мышц конины с целью
разработки принципиально новой технологической схемы разделки кон-
ских туш на отрубы на основе анализа и сравнительной оценки пищевой
ценности и качества отдельных частей туши конины. 
Ключевые слова: схема разделки, индекс мясности, конина, отруб, мор-
фология туши.

Жирнокислотный состав общих липидов шпика свиней различных
пород и типов
А. Л. Алексеев, В.А. Бараников, О. Р. Барило
Целью исследований явилось определение жирнокислотного состава мы-
шечной ткани свиней различных пород и типов, районированных в Ро-
стовской области, в условиях учхоза «Донское» ДонГАУ в период с 2008 –
2010 г. Объект исследования подкожный жир свиней скороспелой мясной
породы СМ-1, крупной белой КБ, северокавказской СК и донского мясного
типа ДМ-1. 
Ключевые слова: аминокислоты, липиды, шпик, свинина, порода, выход
жира

Разработка межгосударственного стандарта на консервы мясные 
и мясосодержащие для детей раннего возраста
М.А. Асланова, А.В. Устинова, А.С. Дыдыкин 
ГНУ ВНИИМП разработал межгосударственный стандарт вида общих тех-
нических условий на мясные и мясосодержащие консервы для детей ран-
него возраста. Разработанный стандарт ОТУ может служить основой для
разработки других стандартов и иных нормативных и технических доку-
ментов.
Ключевые слова: ЕврАзЭС, межгосударственный стандарт, консервы
мясные и мясосодержащие, показатели качества, безопасность.

Разработка типового плана ХАССП для производства мясного про-
дукта с использованием новой композиции стартовых культур
Е.И. Титов, Л.Ф. Митасева, С.В. Колотвина, А.О. Соломко 
В работе рассматриваются вопросы, связанные с использованием системы
ХАССП и обеспечением безопасного производства мясного продукта с
новой композицией стартовых культур. При построении плана ХАССП для
производства мясного продукта с новой композицией стартовых культур
было составлено описание исследуемого продукта.
Ключевые слова: мясной продукт, композиция стартовых культур,
ХАССП, критические контрольные точки

Техника формования
Т. В. Рязанцева
Одним из наиболее интересных предложений по формованию рубленных
полуфабрикатов с оптимальным соотношением цены и качества является
оборудование английской фирмы Deighton.

Халяль — индустрия и образ жизни в одном
А.Г. Газизов, Ю.И.Риков 
Вторая международная выставка «Халяль Экспо 2011» (Halal Expo 2011)
прошла 26-28 мая в «Крокус-Экспо». Выставка собрала 88 экспонентов;
пятая часть из них – мясоперерабатывающие предприятия. Число участ-
ников по сравнению с прошлым годом выросло на 45 %.

Котлета: украшение царского стола и любимица общепита
О.В. Лисова
Какие бывают котлеты и чем они покоряют многие поколения людей самых
разных национальностей и социального положения? Некоторые секреты
приготовления и рецепты блюда.
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SUMMARY

Meat industry in the context of globalization
Editorial
The meat industry and meat market capture processes common for the entire world econ-
omy. The global economy requires standardization of technical requirements, more free
movement of goods, compared to the present time, and use of new technologies.

For the benefit of agricultural science and the Russian State
Congratulations to Adviser of the Russian Academy of Agricultural Sciences E.I. Sizenko
with his eightieth birthday.

Lifeworkof minister Antonov
Sergei Fedorovich  Antonov, who directed the Ministry of Meat and Dairy Industry of the
USSR for more than 20 years, is one of the main persons in the history of industrializa-
tion of the meat industry. On September 25 we shall mark the 100th anniversary of birth
of S.F. Antonov. By the Order of the Minister of Agriculture this date will be celebrated in
2011.

Change of food legislation within the Customs Union
O.A. Kuznetsova
In the framework of the Customs Union food law will gradually change and supranational
regulatory bodies will appear. Branch Technical Regulations will be the same for the three
CU countries. The system of declaration of product conformity changes, Eurasian mark of
conformity for product labeling is introduced.
Key words: Customs Union, technical regulations, conformity assurance, certification
body, Eurasian compliance, national standard

Requirements for the quality of pork for industrial processing. Prospects of Russ-
ian-Canadian cooperation
A.B. Lisitsyn
Understanding of the quality of raw meat among its producers and processors does not
always coincide. This is explained by differences in targeted approaches of the manufac-
turer of animals for slaughter and the processor of these animals. Based on analysis of
customer preferences and meat processing enterprises, basic requirements for pigs and
pork were developed by VNIIMP.
Key words: qualitative characteristics, productivity of pigs, area of muscle eye, defects of
quality, classification of carcasses

Russia in the world production and trade of meat.  Status and prospects
S.E. Yushin
The increase in meat production in Russia contributes to its transformation into a prof-
itable export commodity. This article examines why you need to export meat, while main-
taining imports. What are the challenges facing the development of meat production and
what benefits it promises to export in the future.

Model of development of pig breeding in Russia
Yu.I. Kovalev
Industrialization of pig breeding, development of the breeding base, the associated infra-
structure in the medium term remain urgent problems. Analysis and development fore-
casts for pork breeding in Russia show that industrial-type companies are the most effi-
cient producers of pork. They are the basis for development just now.

Russia will or will not join the WTO? Vicissitudes of a special path
Ilya Gerol
Notes on harmonization of conditions for Russia’s accession to the World Trade Organi-
zation,  experience of other countries – members of the WTO are given in this article.

Russian beef market in January-July 2011: main trends
A. Plugov
The paper gives an overview of the beef market in Russia, analysis of trends, and the
main sources of income. Negative trends in animal husbandry, the importance of imports
for saturation of the market, and the impact of the world market on domestic prices are pre-
sented.
Key words: beef, self-sufficiency, livestock, import, FOB prices.

Quality management: integrated systems need
I. Demin, G. Schalke
Presentation of an integrated system for quality control of finished products of CSB com-
pany is given. The new system includes the sanitary and hygienic concept, controls all
stages of production, takes into account requirements of the HACCP system.

Basic properties of milk powder and possibilities of its replacement during  manu-
facture of sausage products
N.A. Cherkashina
The quality of milk powder used for manufacture of sausages deteriorated. Instead of it,
PTI Group of Companies developed an additive that was successfully tested and showed
high functional properties.

Course chosen 20 years ago — the only right for me
A.A .Kubyshko
Interview with director general of company “Mortadel” about the problems of meat busi-
ness and development of the holding company, which in 2011 celebrates 20 years.

Logistics at enterprises of primary processing
I.K. Petrova
The paper deals with features of work of logisticians at meat industry enterprises. Ways
to coordinate all channels and information exchange between departments are described.
Key words: logistics, transport, safety of cargo, freight turnover, automobile transport.

Comprehensive assessment of quality of horse meat cuts 
A.A. Semenova, S.I. Khvylya, I.V. Sus, A.G. Gazizov
Results of a comprehensive study of horse meat cuts, including morphological and chem-
ical composition, as well as microstructural characteristics of individual muscles and cuts
of horse meat, in order to develop a fundamentally new technological scheme of horse
meat cutting on the basis of analysis and comparative assessment of nutritional value and
quality of individual parts of horse carcasses are given in the article.
Key words: cutting scheme, meatness index, horse meat, cut, carcass morphology

Fatty acid composition of total lipids of fat from pigs of various breeds and types 
A.L. Alekseev, V.A. Baranikov, O.R. Barilo
The aim of research was to determine fatty acid composition of muscle tissue from pigs
of various breeds and types zoned in Rostov region, in the educational sector “Donskoe”
of Donskoy State Agrarian University between 2008–2010.The  object of study was sub-
cutaneous fat of pigs of fast-growing meat breed SM-1, Large White KB,  North Caucasian
SK, and the Don meat-type DM-1.
Key words: amino acids, lipids, fat, pork, breed, fat yield

Development of inter-state standard for meat and meat-containing conserves for
young children
M.A. Aslanova, A.V. Ustinova, A.S. Dydykin
The V.M. Gorbatov VNIIMP developed an inter-state standard form of common technical
specifications for meat and meat-containing conserves for young children. The developed
CTS may serve as a basis for development of other standards and normative and tech-
nical documents.
Key words: EurAsEC, inter-state standard, meat and meat-containing conserves, qual-
ity indices, safety.

Development of HACCP model plan for manufacture of meat products using the
new composition of starter cultures
E.I. Titov, L.F. Mitaseva, S.V. Kolotvina, A.O. Solomko
The paper discusses issues related to usage of the HACCP system and ensuring safe
production of meat products with the new composition of starter cultures. In drawing up a
HACCP plan for manufacture of meat products with the new composition of starter cultures,
a description of products being investigated was made.
Key words: meat product, composition of starter cultures, HACCP, critical control points

Molding technique
T.V. Ryazantseva
One of the most interesting proposals for molding of chopped semi-finished products with
the best quality-price ratio is equipment of English company Deighton.

The industry and way of life in one
A.G. Gazizov, Yu.I.Rikov
The second International Exhibition “Halal Expo 2011” was held on May 26–28 at Crocus
Expo. The exhibition brought together 88 exhibitors; one fifth of them are meat process-
ing companies. The number of exhibitors compared to the last year increased by 45 %.

Cutlet:  royal table decoration and catering favorite
O.V. Lisova
What are cutlets and how they conquer many generations of people of various nationali-
ties and social status? Some secrets of cooking and recipes are given.
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