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Всё о МЯСЕ

Производство и оборот мясных
продуктов сегодня немыслимы без
упаковки, которая в конечном счете
оформляет продукт, придает ему за-
вершенный вид и потребительские
качества. Покупатель привык выби-
рать из множества товаров на полке
то, что привлекает глаз, что знакомо
его взору. 90 процентов информа-
ции человек получает визуально и
поэтому «по одежке» мы встречаем
все, что попадает в поле зрения,
особенно то, что собираемся купить.  

В технологии производства и логи-
стике упаковка играет не менее важную
роль, чем в маркетинге. Органолептика
и пищевая ценность продукта, его хра-
нимоспособность и технологичность
процесса производства — лишь немно-
гие показатели, которые зависят от ка-
чественных характеристик выбранной
упаковки и её адекватности конкретному
продукту. Задачи, которые практика ста-
вит перед упаковкой, усложняются по-
стоянно: углубляется дифференциация
требуемых свойств упаковочных мате-
риалов, возрастают требования к сро-
кам хранения и степени кулинарной го-
товности продукта. 

Решение этих и многих других задач
лежит, конечно же, в научно-техниче-
ской плоскости: упаковка мясных про-
дуктов и колбасная оболочка давно пре-
вратились в объект использования
высоких технологий, основанных на по-
следних достижениях химии, биологии,
междисциплинарных исследований.
Производители упаковки тратят значи-
тельную долю прибыли на исследова-
тельские и внедренческие работы и раз-
работку новых изделий. Доля ин-
теллектуального труда в стоимости упа-
ковки сопоставима с аналогичными по-
казателями в высокотехнологичных от-
раслях — авиастроении и при-
боростроении, а в процессе её про-
изводства оперируют микронами и даже
нанометрами. 

Таково веление времени: мате-
риалы и способы упаковки, которые се-
годня требуются промышленности,
влияют на очень важные свойства про-
дукта, в том числе — на качество и без-
опасность. 

ВНИИ мясной промышленности по-
стоянно занимается исследованиями
свойств и возможностей различных ви-
дов оболочки, упаковки, многослойной
полимерной тары для консервов. Тем
самым исследовательская деятель-
ность лабораторий способствует реше-
нию задач повышения экономической
эффективности производства, безопас-
ности и качества мясных продуктов. 

Некоторые темы исследований от-
ражены в главной теме этого номера
журнала «Всё о мясе». 

В обзорной статье «Колбасные обо-
лочки: разнообразие и конкуренция ви-
дов» (В.В.Насонова, Н.М. Ревуцкая), дан
анализ видового разнообразия оболо-
чек, их сфер применения и тенденции
развития технологических характери-
стик. 

В статье «Исследование качествен-
ных показателей вареных колбас, упа-
кованных в модифицированной газовой
среде, в процессе хранения» (А.А. Се-
менова, Т.Г. Кузнецова, В.В. Насонова,
П.М. Голованова, А.Ш. Тактаров) авторы
обращаются к температурно-времен-
ным факторам изменений качественных
характеристик колбас в газовой среде.

Никакие современные пластики
пока не могут заменить то, что сделано
природой и из её материала без изме-
нения органолептики продукта. 

В статье «Коллагеновая пленка
формирует высокие потребительские
свойства мясных продуктов» (В.В. На-
сонова, П.М. Голованова, Н.М. Ревуц-
кая) говорится о съедобных покрытиях,
способных обеспечить эффективную за-
щиту продуктов от микробных пораже-
ний и воздействия кислорода воздуха,
предотвратить их усушку в процессе
производства и хранения. 

Свойства проницаемости полимер-
ных пленок стали предметом статьи
«Новые мембранные материалы — ре-
альный путь обеспечения экологической
безопасности продуктов питания», автор
Е.В. Попова. В данном случае совре-
менная упаковка не только придает но-
вое качество продукту, но и служит ин-
тересам безопасности потребителя. 

Роль упаковки в производстве про-
дуктов питания велика. Среднестати-

стический уровень потребления упако-
ванных продуктов питания в России до-
стиг в настоящее время 170 кг на чело-
века. По этому показателю мы ещё
отстаем от такой страны, как Германия
— там на каждого жителя приходится
276 кг. Такие данные приводит выста-
вочная компания «Мессе Дюссель-
дорф» со ссылкой на Союз машино-
строителей Германии. Но тенденция
говорит больше, чем факты: еще пять
лет назад мы от ФРГ отставали по по-
треблению упакованных продуктов пи-
тания в два раза. Во всем мире 60 про-
центов упаковки производится для
продуктов питания. 

*****
Журнал «Всё о мясе» постоянно ин-

формирует читателей о достижениях
науки, которые служат техническому
прогрессу. При этом мы чтим историю
развития мясной промышленности и от-
раслевой науки. 

В этом году исполняется 100 лет со
дня рождения Василия Матвеевича Гор-
батова, выдающегося ученого, который
внес огромный вклад в науку о мясе. В
первом номере мы ещё раз обратились
к биографии выдающегося ученого в
статье М.И. Савельевой «Научный мир
готовится отметить 100-летие выдаю-
щегося ученого». 

Во ВНИИМПе пройдут торжествен-
ные мероприятия по случаю столетия
В.М. Горбатова, в рамках празднования
состоится ежегодная научно-практиче-
ская конференция, известная как Гор-
батовские чтения.

Современная упаковка мясных
продуктов

→│
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Ñîâðåìåííàÿ êîíöåïöèÿ îáîëî÷êè îáóñëîâëåíà
÷åòûðüìÿ   ôóíêöèÿìè, êîòîðûå îíà îðãàíè÷åñêè âû-
ïîëíÿåò íà ïðîòÿæåíèè æèçíåííîãî öèêëà ïðîäóêòà
— îò ïåðâîé ñòàäèè ïðîèçâîäñòâà äî ïðèëàâêà ìàãà-
çèíà:

– ôîðìîîáðàçóþùàÿ ôóíêöèÿ (âîçìîæíîñòü âû-
ïóñêà êîëáàñíûõ èçäåëèé çàäàííîé ôîðìû, äëèíû,
äèàìåòðà); 

– çàùèòíàÿ ôóíêöèÿ (ñîõðàíåíèå êà÷åñòâåííûõ
õàðàêòåðèñòèê ïðîäóêöèè â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà,
òðàíñïîðòèðîâàíèÿ, õðàíåíèÿ); 

– òåõíîëîãè÷åñêàÿ ôóíêöèÿ (ôîðìèðîâàíèå â
ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà çàäàííûõ ñâîéñòâ ïðîäóêòà,
òàêèõ êàê âíåøíèé âèä, êîíñèñòåíöèÿ, öâåò, âêóñ,
çàïàõ); 

– èíôîðìàöèîííàÿ ôóíêöèÿ, òî åñòü, ïðåäîñòàâ-
ëåíèå ïîêóïàòåëþ èñ÷åðïûâàþùåé èíôîðìàöèè î
òîâàðå ïîñðåäñòâîì íàíåñåíèÿ ïå÷àòè è ìàðêèðîâêè,
à òàêæå ïîñðåäñòâîì âèçóàëüíîé îöåíêè (÷åðåç ïðî-
çðà÷íóþ îáîëî÷êó) îáîçðèìîé ñòðóêòóðû ôàðøà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ïðîèçâîäñòâå èñïîëüçóþò
êàê íàòóðàëüíûå, òàê è èñêóññòâåííûå îáîëî÷êè ñ
ðàçëè÷íûìè ñâîéñòâàìè è îñîáåííîñòÿìè [1]. Êàæ-
äûé òèï êîëáàñíûõ îáîëî÷åê èìååò ñâîéñòâà è îñî-
áåííîñòè, êîòîðûå íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü ïðè ïðî-
èçâîäñòâå è ôîðìîâêå êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Èñêóññòâåííûå îáîëî÷êè ïîäðàçäåëÿþò íà ïðî-
íèöàåìûå è íåïðîíèöàåìûå. Èç ïðîíèöàåìûõ íàè-
áîëåå ðàñïðîñòðàíåíû êîëëàãåíîâûå, öåëëþëîçíûå è
ôèáðîóçíûå îáîëî÷êè, èç íåïðîíèöàåìûõ — ïîëè-
àìèäíûå îáîëî÷êè.

Ïîêàçàòåëü ïðîíèöàåìîñòè îáîëî÷êè èãðàåò
áîëüøóþ ðîëü ïðè ïðîèçâîäñòâå è õðàíåíèè ãîòîâîé
ïðîäóêöèè, òàê êàê îò ñòåïåíè ïðîíèöàåìîñòè â
çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè çàâèñèò âåëè÷èíà ïîòåðü ìàññû
ãîòîâîãî èçäåëèÿ â ïðîöåññå ñóøêè è òåðìîîáðà-
áîòêè, à òàêæå ñðîêè õðàíåíèÿ ñàìîé îáîëî÷êè è
êîëáàñíûõ èçäåëèé. 

Àâòîðû ïðîâîäèëè èññëåäîâàíèÿ ïàðîïðîíèöàå-
ìîñòè ðàçëè÷íûõ êîëáàñíûõ îáîëî÷åê (òàáëèöà 1)
ãðàâèìåòðè÷åñêèì ìåòîäîì [2].

Êàê âèäíî èç òàáëèöû 1, íàòóðàëüíàÿ îáîëî÷êà
èìååò ñàìóþ áîëüøóþ ïàðîïðîíèöàåìîñòü, ÷òî âëå-

÷åò çà ñîáîé ìàëûå ñðîêè õðàíåíèÿ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé, à òàêæå âûñîêèå ïîòåðè â ïðîöåññå òåðìîîáðà-
áîòêè è õðàíåíèÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Êðîìå òîãî,
âûñîêàÿ êèñëîðîäíàÿ ïðîíèöàåìîñòü íàòóðàëüíîé
îáîëî÷êè ïðèâîäèò ê óñêîðåíèþ ïðîöåññîâ îêèñëå-
íèÿ íà ïîâåðõíîñòè êîëáàñû. Íî ñ äðóãîé ñòîðîíû
ïðîíèöàåìîñòü íàòóðàëüíîé îáîëî÷êè ÿâëÿåòñÿ íå-
ñîìíåííûì ïðåèìóùåñòâîì, ò.ê. âî âðåìÿ êîï÷åíèÿ
ïðîèñõîäèò áûñòðîå è ðàâíîìåðíîå ïðîíèêíîâåíèå
äûìà. 

Íàëè÷èå âûðàæåííîãî âêóñà êîï÷åíèÿ, à òàêæå
óâåëè÷åíèå ñðîêîâ õðàíåíèÿ êîëáàñ â ðåçóëüòàòå êîï-
÷åíèÿ ðàññìàòðèâàþòñÿ ïîòðåáèòåëÿìè êàê îäèí èç
ïðèçíàêîâ êà÷åñòâåííîãî ïðîäóêòà [3, 4].

Ïðè èñïîëüçîâàíèè íàòóðàëüíîé îáîëî÷êè â ïðî-
èçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñ è ïàøòåòîâ áëàãîäàðÿ ïðî-
íèöàåìîñòè èõ ñòåíîê ïðåäîòâðàùàåòñÿ îáðàçîâàíèå
æèðîâûõ èëè áóëüîííûõ îòåêîâ. Ýòî ñâîéñòâî íàòó-
ðàëüíîé îáîëî÷êè îñîáåííî øèðîêî öåíèòñÿ ïðàê-
òèêàìè.

Êîëëàãåíîâàÿ (áåëêîâàÿ) îáîëî÷êà íàèáîëåå
áëèçêà ïî ñâîéñòâàì ê íàòóðàëüíîé îáîëî÷êå, ïî-
ñêîëüêó ìàòåðèàëîì äëÿ åå ïðîèçâîäñòâà ñëóæèò ñïè-
ëîê øêóð êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà. Èñõîäÿ èç òîãî,
÷òî áåëêîâûå (êîëëàãåíîâûå) îáîëî÷êè áèîëîãè÷å-
ñêè ñõîæè ñ íàòóðàëüíûìè êèøå÷íûìè, òî è ñâîéñòâà,
êîòîðûìè îíè îáëàäàþò, â áîëüøèíñòâå ñâîåì ñõîæè.
Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî âñå êîëëàãåíîâûå îáîëî÷êè
èìåþò ðÿä ïðåèìóùåñòâ ïåðåä íàòóðàëüíûìè îáî-
ëî÷êàìè: îíè õîðîøî êëèïñóþòñÿ, èìåþò ôèêñèðî-
âàííóþ ôàðøååìêîñòü, îòëè÷àþòñÿ áàêòåðèàëüíîé
÷èñòîòîé, ýëàñòè÷íîñòüþ. 

Êîëëàãåíîâàÿ îáîëî÷êà èìååò âûñîêóþ äûìî-
ïðîíèöàåìîñòü, ïîýòîìó â ïðîöåññå êîï÷åíèÿ îáåñ-
ïå÷èâàåòñÿ áûñòðîå è ðàâíîìåðíîå ðàñïðåäåëåíèå
êîïòèëüíîãî äûìà ïî ïðîäóêòó. Íåäîñòàòêîì êîëëà-
ãåíîâîé îáîëî÷êè, ðàâíî êàê è íàòóðàëüíîé, ÿâëÿåòñÿ
ìàëûé ñðîê õðàíåíèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé (â îñîáåí-
íîñòè âàðåíûõ êîëáàñ è ñîñèñîê), ìàëûå ñðîêè ãîä-
íîñòè ñàìîé îáîëî÷êè, âûñîêèå ïîòåðè ïðè òåðìî-
îáðàáîòêå. Âñå ýòè íåäîñòàòêè ÿâëÿþòñÿ ñëåäñòâèåì
âûñîêîé ïàðîïðîíèöàåìîñòè êîëëàãåíîâîé îáîëî÷êè
(òàáëèöà 1).

Колбасные оболочки: 
разнообразие и конкуренция видов

Как вид упаковки, оболочка имеет одну важную особенность: продукт, то
есть колбасу, без неё произвести невозможно. Есть новации, которые

позволяют выпускать ограниченный ассортимент колбасных изделий без
оболочки, в традиционном понимании, но это лишь небольшое исключе-
ние. Между оболочкой и её содержанием существует симбиотическое
единство, определяемое особенностями потребительской конструкции
продукта, технологической необходимостью и стереотипами  массового
потребителя.

В.В. Насонова, канд. техн. наук, П.М. Голованова, канд. техн. наук, Н.М. Ревуцкая,
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→

Ключевые слова: колбасные оболочки,
паропроницаемость, колбасные изделия,
термическая обработка

4

ГЛАВНАЯ ТЕМА / Современная упаковка мясных продуктов

№ 1 февраль 2012Всё о МЯСЕ

Насонова_Макет 1  11.03.2012  14:58  Page 34



5Всё о МЯСЕ

Öåëëþëîçíûå îáîëî÷êè îòëè÷àþòñÿ âûñîêîé
ïðîíèöàåìîñòüþ äëÿ ïàðà (òàáëèöà 1), ãàçîâ, è äûìà,
áîëüøåé ñòàáèëüíîñòüþ è ðàâíîìåðíîñòüþ êàëèáðà,
ïî ñðàâíåíèþ ñ íàòóðàëüíûìè îáîëî÷êàìè. Äëÿ èç-
ãîòîâëåíèÿ öåëëþëîçíûõ îáîëî÷åê èñïîëüçóþò ñûðüå
ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ (öåëëþëîçó èç ðàçíûõ
ïîðîä äåðåâüåâ, õëîïêà è äð.) ñ âûñîêîé ñòåïåíüþ
î÷èñòêè. Öåëëþëîçíûå îáîëî÷êè õîðîøî ðàñòÿãè-
âàþòñÿ â ïðîäîëüíîì è ïîïåðå÷íîì íàïðàâëåíèÿõ (äî
20%), îáåñïå÷èâàÿ âûñîêóþ ôàðøååìêîñòü. 

Âèñêîçíî-àðìèðîâàííûå (ôèáðîóçíûå) îáîëî÷êè
îòíîñÿòñÿ ê ïàðî-, ãàçîïðîíèöàåìîìó òèïó êîëáàñ-
íûõ îáîëî÷åê è èçãîòàâëèâàþòñÿ èç äëèííîâîëîêíè-
ñòîé ôèáðîóçíîé áóìàãè ñ ïðîïèòêîé 100% öåëëþ-
ëîçîé. Îáîëî÷êè îáëàäàþò ìåõàíè÷åñêîé ïðî÷-
íîñòüþ è ñïîñîáíîñòüþ ê óñàäêå ïðè òåðìîîáðàáîòêå
êîëáàñíûõ èçäåëèé. Ôèáðîóçíûå îáîëî÷êè ÿâëÿþòñÿ
èäåàëüíûì çàìåíèòåëåì êîëëàãåíîâûõ îáîëî÷åê,
îñîáåííî, åñëè òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ òðåáóåò
âûñîêîé ïðîèçâîäèòåëüíîñòè (ñêîðîñòè íàáèâêè íà
àâòîìàòàõ).

Ôèáðîóçíûå îáîëî÷êè — íàèáîëåå ïðî÷íûå èç
âñåõ ãàçî-, âëàãî- è ïàðîïðîíèöàåìûõ êîëáàñíûõ
îáîëî÷åê, õàðàêòåðèçóþòñÿ îäíîâðåìåííî âûñîêîé
ðàâíîìåðíîñòüþ äèàìåòðà ïî äëèíå áàòîíà è õîðî-
øåé äûìîïðîíèöàåìîñòüþ. Îáîëî÷êè îáëàäàþò ìå-
õàíè÷åñêîé ïðî÷íîñòüþ è ñïîñîáíîñòüþ ê óñàäêå ïðè
òåðìîîáðàáîòêå êîëáàñíûõ èçäåëèé. Ôèáðîóçíûå
îáîëî÷êè ÿâëÿþòñÿ èäåàëüíûì çàìåíèòåëåì êîëëàãå-
íîâûõ îáîëî÷åê, îñîáåííî, åñëè òåõíîëîãè÷åñêèé
ïðîöåññ òðåáóåò âûñîêîé ïðîèçâîäèòåëüíîñòè (ñêî-
ðîñòè íàáèâêè íà àâòîìàòàõ). 

Äëÿ ïðèäàíèÿ ôèáðîóçíûì îáîëî÷êàì áàðüåðíûõ
ñâîéñòâ íà íèõ íàíîñÿò ïîëèìåðíîå ÏÂÄÕ-ïîêðû-
òèå (ñ âíóòðåííåé èëè âíåøíåé ñòîðîíû), ÷òî óâå-
ëè÷èâàåò ñðîê õðàíåíèÿ (ïðèìåíÿþò â îñîáåííîñòè
äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ). Êàê ïîêàçûâàåò ïðàêòèêà, ïà-
ðîïðîíèöàåìîñòü òàêèõ êîëáàñíûõ îáîëî÷åê î÷åíü
íèçêà (òàáëèöà 1).  

Áëàãîäàðÿ èñïîëüçîâàíèþ ìîäèôèöèðîâàííîãî è
áîëåå òîíêîãî âèñêîçíîãî ïîëîòíèùà, à òàêæå ðàç-
ëè÷íûõ âàðèàíòîâ íàíåñåíèÿ âèñêîçû, áûëà ðàçðàáî-
òàíà âèñêîçíî-àðìèðîâàííàÿ îáîëî÷êà, êîòîðàÿ îáëà-
äàåò åùå áîëåå âûñîêîé ãàçî- è ïàðîïðîíèöàå-
ìîñòüþ, ÷åì èñõîäíûé îáðàçåö. Âèñêîçíî-àðìèðî-
âàííûå îáîëî÷êè íàøëè ïðèìåíåíèå â ïðîèçâîäñòâå
êîï÷åíîé è îñîáåííîé âàðåíî-êîï÷åíîé êîëáàñû,
ïîñêîëüêó òàêàÿ îáîëî÷êà áîëåå «äûøàùàÿ». Òàêèå
ôèáðîóçíûå îáîëî÷êè çà÷àñòóþ êîíêóðèðóþò ñ íà-
òóðàëüíîé è êîëëàãåíîâîé îáîëî÷êàìè [5]. 

Âñå îáîëî÷êè, è íàòóðàëüíûå è èñêóññòâåííûå,
èìåþò íåäîñòàòîê — ìàëûå ñðîêè õðàíåíèÿ êîëáàñ â
ñðàâíåíèè ñ êîëáàñàìè, èçãîòîâëåííûìè â ïîëè-
àìèäíûõ áàðüåðíûõ îáîëî÷êàõ.

Ïîëèàìèäíûå îáîëî÷êè ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ âñåõ
âèäîâ êîëáàñ, à òàêæå äëÿ êîëáàñ ñ íàïîëíèòåëÿìè,
ïàøòåòîâ, çåëüöåâ è âàðåíîé âåò÷èíû. Ãàçî- è ïàðî-
íåïðîíèöàåìîñòü (òàáëèöà 1) ñèíòåòè÷åñêèõ îáîëî-
÷åê îáóñëàâëèâàåò ñíèæåíèå ïîòåðü ïðè òåðìîîáðà-
áîòêå, áîëåå äëèòåëüíûå ñðîêè õðàíåíèÿ, ñîõðàíåíèå
ñî÷íîñòè è âêóñà èçäåëèé, à òàêæå çàùèòó îò âûñûõà-
íèÿ è èçìåíåíèÿ öâåòà.

Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî ãëàâíîé îòëè÷èòåëüíîé îñî-
áåííîñòüþ áàðüåðíûõ îáîëî÷åê ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî îíè
íå ïîçâîëÿþò ïðè òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå ïðîâîäèòü
îáæàðêó (êîï÷åíèå) êîëáàñ. Ýòî îáñòîÿòåëüñòâî
îãðàíè÷èâàåò ñôåðó èñïîëüçîâàíèÿ áàðüåðíûõ îáî-
ëî÷åê: îíè íå ãîäÿòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîï÷åíûõ
êîëáàñ. Óõóäøàþòñÿ âêóñîâûå õàðàêòåðèñòèêè âàðå-
íûõ ïðîäóêòîâ. Îäíàêî âîçìîæíîñòü óâåëè÷èòü
ñðîêè õðàíåíèÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè â ýòèõ îáîëî÷êàõ
â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïåðåâåøèâàåò óêàçàííûå íåäî-
ñòàòêè.

Âñå áàðüåðíûå îáîëî÷êè ïîçâîëÿþò ïðîäëèòü
ñðîê õðàíåíèÿ è ðåàëèçàöèè ãîòîâîãî ïðîäóêòà íà
ðàçëè÷íûé ïåðèîä âðåìåíè — îò 15 äî 90 ñóòîê. Ðàç-
ëè÷íàÿ ïðîäîëæèòåëüíîñòü îáóñëîâëåíà, ãëàâíûì îá-
ðàçîì, êîëè÷åñòâîì: ñëîåâ ïîëèìåðíûõ ïëåíîê, âõî-
äÿùèõ â åå ñîñòàâ, à òàêæå èõ ñâîéñòâàìè è òîëùèíîé.
Ðàçëè÷àþò îäíîñëîéíûå è ìíîãîñëîéíûå ïîëèàìèä-
íûå îáîëî÷êè. 

Åñëè ïðè ïðîèçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé èñïîëüçîâàíèå ïàðîíåïðîíèöàåìîé èñêóññòâåí-
íîé îáîëî÷êè ïîçâîëÿåò ñóùåñòâåííî ñíèçèòü ïîòåðè
ìàññû âî âðåìÿ èçãîòîâëåíèÿ è äàëüíåéøåãî õðàíå-
íèÿ êîëáàñ è ïàøòåòîâ, òî ïðè èçãîòîâëåíèè ñûðî-
êîï÷åíîé êîëáàñû ïðèìåíåíèå ïàðîïðîíèöàåìîé
îáîëî÷êè ÿâëÿåòñÿ îáÿçàòåëüíûì óñëîâèåì. 

Òàê êàê ñûðûå êîëáàñû äîëæíû îáëàäàòü âûñîêîé
ïëîòíîñòüþ è õîðîøåé íàðåçàåìîñòüþ, à òàêæå õî-
ðîøî âûñûõàòü. Êðîìå ýòîãî, îñíîâíàÿ ÷àñòü ñûðûõ
êîëáàñ ïîäâåðãàåòñÿ ïðîöåññó êîï÷åíèÿ.

Óæå îêîëî äåñÿòè ëåò  âûïóñêàåòñÿ òèï ïëàñòèêî-
âûõ îáîëî÷åê — ïðîíèöàåìûå ïîëèàìèäíûå îáî-

Íàèìåíîâàíèå
îáîëî÷êè

Ïàðîïðîíèöàåìîñòü
îáîëî÷êè, ã/ì2 

çà 24 ÷

Òîëùèíà 
îáîëî÷êè, ìì

Íàòóðàëüíàÿ
(ñâèí. ÷åðåâà)

1270 —

Êîëëàãåíîâàÿ
(áåëêîâàÿ)

990 0,075±0,005

Öåëëþëîçíàÿ 1250 0,080±0,005

Âèñêîçíî-àðìèðî-
âàííàÿ (ôèáðî-

óçíàÿ)

780 0,095±0,005

Öåëëþëîçíàÿ ñ ïî-
êðûòèåì èç ÏÂÄÕ

85 0,090±0,005

Ïðîíèöàåìàÿ 470 0,025±0,005

Áàðüåðíàÿ 70 0,080±0,005

Таблица 1. Показатели паропроницаемости колбасных оболочек
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ëî÷êè, êîòîðûå ñîâìåùàþò ðÿä ñâîéñòâ, ïðèñóùèõ
ãàçî-, âëàãîïðîíèöàåìûì è áàðüåðíûì îáîëî÷êàì.
Ãëàâíàÿ çàäà÷à, êîòîðàÿ ðåøàåòñÿ ïðè èñïîëüçîâàíèè
òàêèõ îáîëî÷åê, — âûñîêèå ïîòðåáèòåëüñêèå ñâîé-
ñòâà êîëáàñ ïðè äëèòåëüíûõ ñðîêàõ õðàíåíèÿ è âûñî-
êîì âûõîäå ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Äîñòèãàþòñÿ òàêèå
ïîêàçàòåëè íîâûìè ñâîéñòâàìè ïîëèàìèäíûõ îáîëî-
÷åê, à èìåííî èõ äûìî-, ãàçî-, ïàðîïðîíèöàåìîñòüþ
(òàáëèöà 1). 

Ýòè ñâîéñòâà îáîëî÷åê îáóñëîâëåíû òåì, ÷òî ïðè
îïðåäåëåííûõ óñëîâèÿõ ïðîèçâîäñòâà ïîëèìåðíîé
ïëåíêè å¸ ñòðóêòóðà íàñûùàåòñÿ ïîëèìåðíûìè ìåì-
áðàíàìè, êîòîðûå â çàâèñèìîñòè îò òåìïåðàòóðû
ìîãóò ìåíÿòü ïîêàçàòåëè ïðîíèöàåìîñòè. Âîçäåé-
ñòâèå ïîâûøåííûõ òåìïåðàòóð ïðè òåðìîîáðàáîòêå
êîëáàñ âûçûâàåò ýôôåêò ïðîíèöàåìîñòè è ìåìáðàíû
ïðîïóñêàþò êîïòèëüíûé äûì. Ïîñëå òåðìîîáðà-
áîòêè, ñ ïîíèæåíèåì òåìïåðàòóðû ãîòîâîãî ïðî-
äóêòà, ïðîíèöàåìîñòü îáîëî÷êè ñíèæàåòñÿ. Èìåííî
ýòî âûãîäíî îòëè÷àåò ïðîíèöàåìûå ïîëèàìèäíûå
îáîëî÷êè îò áàðüåðíûõ. 

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ñòðóêòóðû  ïðîíè-
öàåìîé ïîëèàìèäíîé îáîëî÷êè ìåòîäîì ðàñòðî-
âîé ýëåêòðîííîé ìèêðîñêîïèè ïîêàçàëè, ÷òî îáî-
ëî÷êà äî òåðìîîáðàáîòêè (ðèñóíîê 1) èìååò ðûõëóþ
ïîðèñòóþ ñòðóêòóðó, à â ïðîöåññå òåðìîîáðàáîòêè
ñòðóêòóðà ïðîíèöàåìîé ïîëèàìèäíîé îáîëî÷êè
(ðèñóíîê 2) óïëîòíÿåòñÿ ñ óìåíüøåíèåì ïîðèñòîñòè,
÷òî ïîäòâåðæäåíî ñíèæåíèåì ïîêàçàòåëÿ ïàðî-
ïðîíèöàåìîñòè îáîëî÷êè ïîñëå òåðìîîáðàáîòêè
ñ 470 äî 320 ã/ì2.

Îñíîâíûå ñâîéñòâà ïðîíèöàåìîé  îáîëî÷êè —
ýòî äûìîïðîíèöàåìîñòü è íèçêèå ïîòåðè âåñà ïðî-
äóêòà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ. Âûñîêàÿ äûìîïðîíèöàå-
ìîñòü äîñòèãàåòñÿ â ïðîöåññå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè
êîëáàñ è ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü æåëàåìûå îðãàíîëåïòè-
÷åñêèå ñâîéñòâà, êðîìå òîãî ïðîíèöàåìîñòü îáî-
ëî÷êè ïðè èñïîëüçîâàíèè åå äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñîñè-
ñîê âåäåò ê îáðàçîâàíèþ «êîðî÷êè» è ïîãëîùåíèþ
àðîìàòà äûìà. 

Â ïðîöåññå õðàíåíèÿ, íàïðîòèâ, óðîâåíü ïðîíè-
öàåìîñòè äëÿ ïàðîâ âîäû è ãàçîâ ñíèæàåòñÿ, ÷òî
çíà÷èòåëüíî óâåëè÷èâàåò ñðîê ãîäíîñòè ïðîäóêòà è
ïîçâîëÿåò ìÿñíîìó èçäåëèþ äîëãîå âðåìÿ îñòàâàòüñÿ
ïðèâëåêàòåëüíûì íà âèä.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ïðîíè-
öàåìàÿ ïîëèìåðíàÿ îáîëî÷êà ñïîñîáñòâóåò ìàêñè-
ìàëüíîìó ñîõðàíåíèþ êà÷åñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé è
óâåëè÷èâàåò ñðîêè ãîäíîñòè êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Âèäîâîå ðàçíîîáðàçèå êîëáàñíûõ îáîëî÷åê ïðå-
äîñòàâëÿåò òåõíîëîãàì è ìàðêåòîëîãàì øèðîêèå âîç-
ìîæíîñòè äëÿ ñîçäàíèÿ íîâûõ ïðîäóêòîâ ñ ðàçíîîá-
ðàçíûìè ïîòðåáèòåëüñêèìè êà÷åñòâàìè. 

Êðîìå òîãî, åñòü îïðåäåëåííàÿ êîíêóðåíöèÿ
ìåæäó âèäàìè îáîëî÷åê. Çà ñ÷åò èííîâàöèé â îáîðó-
äîâàíèè äëÿ êîëáàñíîãî ïðîèçâîäñòâà è â ïðîèçâîä-
ñòâå áåëêîâûõ, íàòóðàëüíûõ îáîëî÷åê èõ èñïîëüçîâà-
íèå ñòàíîâèòüñÿ ïðîùå, à ïðîèçâîäèòåëüíîñòü —
âûøå è ïî ýòîìó ïîêàçàòåëþ îíè ñòðåìÿòñÿ ïðèáëè-
çèòüñÿ ê ïîëèìåðíûì îáîëî÷êàì. Ïðîèçâîäèòåëè ïî-
ëèìåðíûõ îáîëî÷åê, ó÷èòûâàÿ ñòîéêóþ ïðèâåðæåí-
íîñòü ïîòðåáèòåëåé êî âêóñàì êîëáàñ â áåëêîâûõ,
íàòóðàëüíûõ, öåëëþëîçíûõ îáîëî÷êàõ, ðàçðàáàòû-
âàþò íîâûå ìàòåðèàëû, êîòîðûå ïðèäàþò êîëáàñàì
îðãàíîëåïòè÷åñêèå è âíåøíèå êà÷åñòâà òðàäèöèîí-
íûõ ïðîäóêòîâ. Ýòè äâå âñòðå÷íûå òåíäåíöèè âî ìíî-
ãîì îïðåäåëÿþò ðàçâèòèå èíäóñòðèè îáîëî÷åê, ìàð-
êåòèíãîâûå óñòðåìëåíèÿ ïðîèçâîäèòåëåé îáîëî÷åê è
âûáîð ïðîèçâîäèòåëåé êîëáàñ.  

Рисунок 1. Электронная микроскопия проницаемой полиамидной
оболочки до термообработки

Рисунок 2. Электронная микроскопия проницаемой полиамидной
оболочки после термообработки
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Ðåøàÿ ýòè âîïðîñû, ïðîèçâîäèòåëè äîëæíû ñî-
áëþñòè îïòèìàëüíîå ñîîòíîøåíèå îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé, ñâåæåñòè è áåçîïàñíîñòè âûïóñ-
êàåìîé ïðîäóêöèè [1, 2]. Óâåëè÷åíèå ïðîäîëæè-
òåëüíîñòè ñðîêà ãîäíîñòè êîëáàñíûõ èçäåëèé ìîæåò
áûòü îáåñïå÷åíî èñïîëüçîâàíèåì ñîâðåìåííûõ òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ïðèåìîâ èõ óïàêîâêè. Øèðîêîå ïðè-
ìåíåíèå â ïîñëåäíèå ãîäû ïîëó÷èë ñïîñîá óïàêîâû-
âàíèÿ â ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå (ÌÃÑ),
ïðåäîòâðàùàþùåé êîíòàêò ïðîäóêòîâ ñ àòìîñôåð-
íûì âîçäóõîì è ÿâëÿþùåéñÿ ãëàâíûì ôàêòîðîì ñî-
õðàííîñòè ëþáûõ ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå ãîòîâûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé. 

Îäíàêî äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè îñòàåòñÿ íåäîñòà-
òî÷íî èçó÷åííûì âîïðîñ î âëèÿíèè ïðîäîëæèòåëü-
íîñòè õðàíåíèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé ïîñëå âûðàáîòêè
äî ìîìåíòà óïàêîâûâàíèÿ â ÌÃÑ è ïîñëå âñêðûòèÿ
óïàêîâêè (äî èñòå÷åíèÿ ñðîêà ãîäíîñòè) íà êà÷å-
ñòâåííûå õàðàêòåðèñòèêè ãîòîâîé ïðîäóêöèè. 

Äàííàÿ ñòàòüÿ ïîñâÿùåíà èçó÷åíèþ ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêèõ, àðîìàòè÷åñêèõ è ìèêðîñòðóêòóðíûõ õàðàê-
òåðèñòèê âàðåíûõ êîëáàñ ñ ðàçëè÷íûì ñîäåðæàíèåì
æèðà, â çàâèñèìîñòè îò èñïîëüçîâàííîé îáîëî÷êè è
âðåìåíè õðàíåíèÿ äî èõ óïàêîâûâàíèÿ è ïîñëå
âñêðûòèÿ óïàêîâêè ñ ÌÃÑ.

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèé ñëóæèëè âàðåíûå êîë-
áàñû:

Äîêòîðñêàÿ — â îáîëî÷êå «Áåëêîçèí» ñ ñîäåðæà-
íèåì æèðà 17,65%;

Ëþáèòåëüñêàÿ — â îáîëî÷êå  öåëëîôàí ñ ñîäåð-
æàíèåì æèðà 23,30%.

Ïðîäóêöèþ óïàêîâûâàëè â ãîòîâóþ ãàçîâóþ ñìåñü
«Áèîãîí» (N2/CO2 — 80/20%) ÷åðåç îïðåäåëåí-
íûé ïðîìåæóòîê âðåìåíè, êîòîðûé ñîñòàâëÿë 2, 12 è
24 ÷àñà ïîñëå îêîí÷àíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà,
òåìïåðàòóðà ïðîäóêöèè è âîçäóõà óïàêîâî÷íîãî îò-

äåëåíèÿ ñîîòâåòñòâîâàëà íîðìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè.
Óïàêîâàííóþ êîëáàñó õðàíèëè â òå÷åíèå 39 ñóòîê ïðè
òåìïåðàòóðå îò 2 äî 6°Ñ. Îïðåäåëåíèå êà÷åñòâåííûõ
ïîêàçàòåëåé ïðîâîäèëè íà 20, 25, 33 è 39 ñóòêè.
Ïîñëå âñêðûòèÿ óïàêîâêè êîëáàñó õðàíèëè â òåõ æå
óñëîâèÿõ åù¸ â òå÷åíèå 3-5-õ äíåé è âíîâü îïðåäå-
ëÿëè ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ.

Îäíèì èç íåîòúåìëåìûõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå êîëáàñíûõ èçäåëèé, ÿâ-
ëÿåòñÿ àðîìàò, êîòîðûé ôîðìèðóåòñÿ êîìïëåêñîì
ðàçíîîáðàçíûõ ëåãêîëåòó÷èõ âåùåñòâ ñ îòíîñèòåëüíî
íåáîëüøîé ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé. Â ðåçóëüòàòå âîç-
äåéñòâèÿ ôåðìåíòîâ, ðàçâèâàþùåéñÿ ìèêðîôëîðû,
îáëàäàþùèõ ïðîòåîëèòè÷åñêîé è ëèïàçíîé àêòèâ-
íîñòüþ,  îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ â ãàçîâîé ôàçå
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå âàðåíûõ êîëáàñ, ñî
âðåìåíåì ïðîèñõîäèò ïîñòåïåííîå íàêîïëåíèå àëü-
äåãèäîâ, êåòîíîâ, êàðáîêñèëüíûõ ñîåäèíåíèé, ïåï-
òèäîâ è ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò. Íàêàïëèâàÿñü, ýòè
ñîåäèíåíèÿ ïðèâîäÿò â êîíå÷íîì èòîãå ê óõóäøåíèþ
àðîìàòà, ôîðìèðîâàíèþ ïîñòîðîííåãî çàïàõà, â
ñâÿçè ñ ÷åì èçìåíåíèå êà÷åñòâåííîãî ñîñòàâà ëåòó÷èõ
êîìïîíåíòîâ ãàçîâîé ñìåñè êîëáàñ ìîæåò ñëóæèòü â
îïðåäåëåííîé ñòåïåíè êðèòåðèåì îöåíêè èõ êà÷åñòâà
â ïðîöåññå õðàíåíèÿ. Äëÿ ðåøåíèÿ ïðîáëåìû àíàëèçà
êà÷åñòâåííîãî ñîñòàâà è êîëè÷åñòâåííîãî ñîäåðæà-
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Однако до настоящего времени остается недоста-
точно изученным вопрос о влиянии продолжитель-

ности хранения колбасных изделий после выра-
ботки до момента упаковывания в МГС и после

вскрытия упаковки (до истечения срока годности) на
качественные характеристики готовой продукции.
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íèÿ ëåòó÷èõ êîìïîíåíòîâ ãàçîâîé ôàçû êîëáàñíûõ
èçäåëèé ïðè èõ õðàíåíèè èñïîëüçîâàëè ñîâðåìåííóþ
àíàëèòè÷åñêóþ ìóëüòèñåíñîðíóþ èçìåðèòåëüíóþ ñè-
ñòåìó, îñíîâàííóþ íà ïðèíöèïàõ âîñïðèÿòèÿ çàïàõà
àíàëîãè÷íûõ ÷åëîâå÷åñêîìó îðãàíó îáîíÿíèÿ è ïîç-
âîëÿþùóþ ïðîâîäèòü ìîëåêóëÿðíóþ èäåíòèôèêàöèþ
ñàìûõ ðàçíîîáðàçíûõ ëåòó÷èõ âåùåñòâ èíäèâèäó-
àëüíî è â ñëîæíîé ãàçîâîé ñìåñè. Â îñíîâå ìóëüòè-
ñåíñîðíîé ñèñòåìû ëåæàò íàíîêðèñòàëëè÷åñêèå äàò-
÷èêè, îáëàäàþùèå ñåëåêòèâíîé èçáèðàòåëüíîñòüþ ê
ðàçëè÷íûì ãðóïïàì õèìè÷åñêèõ âåùåñòâ [3]. Ñåí-
ñîðíóþ îöåíêó ïðîâîäèëè íà ïðèáîðå «VOCmeter»
ôèðìû «AppliedSensor» (Ãåðìàíèÿ), âêëþ÷àþùåì
âîñåìü ñåíñîðîâ QMB è ÷åòûðå ñåíñîðà MOS.

Ðåçóëüòàòû ìóëüòèñåíñîðíûõ èññëåäîâàíèé ïðè-
âåäåíû íà ðèñ.1. Î÷åâèäíî, ÷òî ïðîäîëæèòåëüíîñòü
õðàíåíèÿ âàðåíûõ êîëáàñ â ìîäèôèöèðîâàííîé ãà-
çîâîé ñðåäå îêàçûâàåò ñóùåñòâåííîå âëèÿíèå íà ñî-
ñòàâ îáðàçóþùèõñÿ êîìïîíåíòîâ ãàçîâîé ôàçû. Ïðî-
âåä¸ííûé ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç ïëîùàäåé è
ïðîôèëåé «âèçóàëüíûõ îòïå÷àòêîâ» îáðàçöîâ êîëáàñ
íà 20-25 ñóòêè õðàíåíèÿ â ÌÃÑ, óïàêîâàííûõ ÷åðåç
2 è 12 ÷àñ ïîñëå âûðàáîòêè, ïîêàçàë, ÷òî â ïðîöåññå

õðàíåíèÿ ïðîèñõîäèò íåêîòîðîå ñíèæåíèå èíòåíñèâ-
íîñòè àðîìàòà êîëáàñíûõ èçäåëèé ïî ñðàâíåíèþ ñ
îáðàçöàìè ïîñëå âûðàáîòêè, î ÷åì ñâèäåòåëüñòâóþò
ïîêàçàíèÿ ñåíñîðîâ MOS1-MOS4. Èñêëþ÷åíèåì ÿâ-
ëÿþòñÿ îáðàçöû êîëáàñ, óïàêîâàííûå â ãàçîâóþ ñðåäó
÷åðåç 24 ïîñëå âûðàáîòêè. Â ðåçóëüòàòå óâåëè÷åíèÿ
ïîêàçàíèé ñåíñîðà Ì1, ïðîÿâëÿþùåãî ñðîäñòâî ê ëå-
òó÷èì æèðíûì êèñëîòàì, ïëîùàäü «âèçóàëüíûõ îòïå-
÷àòêîâ» (õàðàêòåðèçóåò èíòåíñèâíîñòü àðîìàòà êîë-
áàñíûõ èçäåëèé) óâåëè÷èëàñü ïî ñðàâíåíèþ ñ
èñõîäíûìè îáðàçöàìè Äîêòîðñêîé êîëáàñû ïîñëå
âûðàáîòêè íà 10,8%. Àíàëîãè÷íàÿ äèíàìèêà èçìåíå-
íèÿ ëåòó÷åé ôðàêöèè àðîìàòîáðàçóþùèõ âåùåñòâ â
ãàçîâîé ôàçå îòìå÷åíà è äëÿ Ëþáèòåëüñêîé êîëáàñû.
Â òîæå âðåìÿ õðàíåíèå îáðàçöîâ êîëáàñ ïîñëå âñêðû-
òèÿ óïàêîâêè â òå÷åíèå òðåõ ñóòîê ïðèâîäèëî ê íå-
çíà÷èòåëüíîìó íàêîïëåíèþ â ïðîäóêòå íèçêîìîëåêó-
ëÿðíûõ àçîòñîäåðæàùèõ ñîåäèíåíèé è ïðîäóêòîâ
îêèñëåíèÿ ëèïèäîâ.

Óâåëè÷åíèå ïëîùàäè «âèçóàëüíîãî îòïå÷àòêà» ê
ýòîìó ñðîêó õðàíåíèÿ êîëáàñ áåç óïàêîâêè çàêîíî-
ìåðíî âîçðîñëà è ñîñòàâèëà äëÿ Äîêòîðñêîé è Ëþ-
áèòåëüñêîé êîëáàñ ñîîòâåòñòâåííî 15,2% è 16,8% ïðè
óñëîâèè óïàêîâûâàíèÿ â ÌÃÑ ÷åðåç 12 ÷àñ ïîñëå âû-
ðàáîòêè. 

Ê 33 ñóòêàì õðàíåíèÿ Äîêòîðñêîé êîëáàñû è îñî-
áåííî Ëþáèòåëüñêîé, óïàêîâàííûõ â ÌÃÑ ÷åðåç äâà
÷àñà ïîñëå âûðàáîòêè, â ãàçîâîé ôàçå ïðîèñõîäèò íå-
çíà÷èòåëüíîå íàêîïëåíèå ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò,

Рис.1. «Визуальные отпечатки» запаха, полученные при мультисенсорном анализе вареной колбасы Докторская в процессе хранения 
в МГС: а) 25 суток; б) 25+3 суток; в) 33 суток; г) 39 суток.

а). б).

в). г).

В процессе хранения происходит некоторое сниже-
ние интенсивности аромата колбасных изделий 

по сравнению с образцами после выработки.
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ïîñòåïåííî óâåëè÷èâàåòñÿ êîëè÷åñòâî ïåðâè÷íûõ
ïðîäóêòîâ îêèñëåíèÿ æèðîâîé ôðàêöèè, ïðè ýòîì â
ïåðâóþ î÷åðåäü ìåëêîäèñïåðñíîãî æèðà, ðàñïðåäå-
ëåííîãî â áåëêîâîé ìàññå ôàðøà. Ïëîùàäü «âèçóàëü-
íûõ îòïå÷àòêîâ» çàïàõà äîêòîðñêîé è ëþáèòåëüñêîé
êîëáàñ ïî ñðàâíåíèþ ñ àíàëîãè÷íûìè îáðàçöàìè
ïîñëå âûðàáîòêè óâåëè÷èëàñü ñîîòâåòñòâåííî íà
10,9% è 16,5%. 

Ñóùåñòâåííîå âëèÿíèå íà ñîäåðæàíèå ëåòó÷èõ
êîìïîíåíòîâ â ãàçîâîé ôàçå îêàçàëî óâåëè÷åíèå âðå-
ìåíè  õðàíåíèÿ êîëáàñ äî ìîìåíòà óïàêîâûâàíèÿ èõ
â  ÌÃÑ(12-24 ÷àñ). Â  ýòîì ñëó÷àå èíòåíñèâíîñòü çàïà-
õà óñèëèâàëàñü ïðèñóòñòâèåì íèçêîìîëåêóëÿðíûõ
àçîòñîäåðæàùèõ ñîåäèíåíèé, îáðàçóþùèõñÿ â ðå-
çóëüòàòå äåçàìèíèðîâàíèÿ è äåêàðáîêñèëèðîâàíèÿ
ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò ïîä âîçäåéñòâèåì ôåðìåí-
òîâ ðàçâèâàþùåéñÿ ìèêðîôëîðû. Îäíîâðåìåííî ðåçêî
âîçðàñòàåò ñîäåðæàíèå êàðáîêñèëüíûõ ñîåäèíåíèé,
î ÷åì ñâèäåòåëüñòâóþò ïîêàçàíèÿ ñåíñîðà MOS1,
ïðîÿâëÿþùåãî ñðîäñòâî ê äàííîé ãðóïïå âåùåñòâ. 

Â îáðàçöàõ êîëáàñ ñ áîëåå âûñîêèì ñîäåðæàíèåì
ìàññîâîé äîëè æèðà, îòìå÷åííûå èçìåíåíèÿ âûðà-
æåíû â áîëüøåé ñòåïåíè. Â ïðîöåññå õðàíåíèÿ íà-
êîïëåíèå ïðîäóêòîâ ðàñïàäà áåëêîâ è îêèñëåíèÿ
æèðîâ âûðàæåíû  áîëüøå â ïîâåðõíîñòíûõ ñëîÿõ
êîëáàñ. Ïëîùàäü «âèçóàëüíûõ îòïå÷àòêîâ» çàïàõà îá-
ðàçöîâ óïàêîâàííûõ â ìîäèôèöèðîâàííóþ ñðåäó
÷åðåç 12 è 24 ÷àñîâ óâåëè÷èëàñü ïî ñðàâíåíèþ ñ èñ-
õîäíûìè îáðàçöàìè ïîñëå âûðàáîòêè ñîîòâåòñòâåííî
íà 22,6% è 33,7% äëÿ Äîêòîðñêîé êîëáàñû, à Ëþáè-
òåëüñêîé — íà 33,4% è 42,6%. 

Ðåçóëüòàòû ìóëüòèñåíñîðíîãî èññëåäîâàíèÿ êîë-
áàñ ïîñëå âûåìêè èç óïàêîâêè äî èñòå÷åíèÿ ñðîêà
ãîäíîñòè, õðàíèâøèõñÿ âíå óïàêîâêè â òå÷åíèå 3-5
ñóòîê, ïîêàçàëè, ÷òî â áåëêîâîé ìàññå ôàðøà àêòèâè-
çèðóþòñÿ ïðîöåññû äåñòðóêöèè áåëêîâ äî ïåïòèäîâ,
àìèíîêèñëîò, ïåðâè÷íûõ àìèíîâ. Íà íèõ îêàçûâàëè
äåéñòâèå ïðîòåîëèòè÷åñêèå ôåðìåíòû ìèêðîôëîðû,
î ÷åì ñâèäåòåëüñòâóþò ïîêàçàíèÿ ñåíñîðîâ MOS2 è
MOS3. Â òî æå âðåìÿ óñèëèâàþòñÿ îêèñëèòåëüíûå
ïðîöåññû æèðîâîé ôðàêöèè ôàðøà. Â çíà÷èòåëüíîé
ñòåïåíè â ãàçîâîé ôàçå óâåëè÷èâàåòñÿ ñîäåðæàíèå
àìèíîêèñëîò, àìèíî-àììèà÷íîãî àçîòà, àììèàêà, êàð-
áîêñèëüíûõ ñîåäèíåíèé, â òîì ÷èñëå ëåòó÷èõ æèðíûõ
êèñëîò.

Ïðè óâåëè÷åíèè ñðîêà õðàíåíèÿ êîëáàñ â ÌÃÑ äî
39 ñóòîê óñèëåíèå èíòåíñèâíîñòè çàïàõà îáóñëîâëåíî
èçìåíåíèåì êîëè÷åñòâåííîãî ñîäåðæàíèÿ ëåòó÷èõ
êîìïîíåíòîâ â ãàçîâîé ôàçå, ñâÿçàííûõ ñ âîçðàñòà-

Рис 2. Результаты микробиологических показателей Докторской 
колбасы в оболочке белкозин, упакованной в МГС, 
в процессе хранения

Рис 3. Результаты микробиологических показателей Любительской
колбасы в оболочке целлофан, упакованной в МГС, 
в процессе хранения

Рис.4. Микроструктура образца  вареной колбасы  после выработки:   а) Докторская;   б) Любительская.  Ув. х 340.

а). б).

При увеличении срока хранения колбас в МГС 
до 39 суток усиление интенсивности запаха 

обусловлено изменением количественного содержа-
ния летучих компонентов в газовой фазе, связанных 

с возрастанием степени и глубины процессов 
деструкции белков, углеводов и окисления жиров.



íèåì ñòåïåíè è ãëóáèíû ïðîöåññîâ äåñòðóêöèè áåë-
êîâ, óãëåâîäîâ è îêèñëåíèÿ æèðîâ. Ïëîùàäü «âèçó-
àëüíûõ îòïå÷àòêîâ» ê ýòîìó ñðîêó õðàíåíèÿ Äîêòîð-
ñêîé è Ëþáèòåëüñêîé êîëáàñ óâåëè÷èëàñü ñîîò-
âåòñòâåííî íà 25,1% è 64,7% ïî ñðàâíåíèþ ñ èñõîä-
íûìè ïðè óñëîâèè óïàêîâûâàíèÿ ïðîäóêöèè â ÌÃÑ
÷åðåç 12 ÷àñ ïîñëå âûðàáîòêè. 

Â Äîêòîðñêîé êîëáàñå èíòåíñèâíîñòü îêèñëè-
òåëüíûõ ïðîöåññîâ ïðè îäíîì è òîì æå ñðîêå õðàíå-
íèÿ íåñêîëüêî íèæå ïî ñðàâíåíèþ ñ ëþáèòåëüñêîé,
÷òî ñâÿçàíî ñ ìåíüøèì ñîäåðæàíèåì æèðà. 

Îäíàêî, òåíäåíöèÿ èçìåíåíèé áåëêîâîé è æèðî-
âîé ôðàêöèè ïîä äåéñòâèåì ýêçî- è ýíäîãåííûõ ôàê-
òîðîâ àíàëîãè÷íà. Ñ óâåëè÷åíèåì ñðîêà õðàíåíèÿ
ðàçëè÷èÿ â èíòåíñèâíîñòè ðàçâèòèÿ ïðîöåññà ïîð÷è â
îáðàçöàõ Äîêòîðñêîé è Ëþáèòåëüñêîé êîëáàñ ñòàíî-
âÿòñÿ áîëåå âûðàæåííûìè.

Äàííûå ìóëüòèñåíñîðíîãî àíàëèçà ñîãëàñóþòñÿ ñ
ðåçóëüòàòàìè ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé
(ðèñ.2, 3).

Â êîëáàñàõ îïðåäåëÿëè ÊÌÀÔÀíÌ, ìîëî÷íîêèñ-
ëûå áàêòåðèè (ÌÊÁ), áàêòåðèè ãðóïïû êèøå÷íûõ ïà-
ëî÷åê (ÁÃÊ), äðîææè, ñóëüôèòðåäóöèðóþùèå êëî-
ñòðèäèè. Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïðåäñòàâëåíû íà
ðèñ. 2 è 3. Èç ðèñóíêîâ âèäíî, ÷òî ðîñò ìèêðîîðãà-
íèçìîâ íà÷èíàåòñÿ ñ 25 ñóòîê õðàíåíèÿ. 

Ïðè ýòîì â îáðàçöàõ Ëþáèòåëüñêîé êîëáàñû â
öåëëîôàíîâîé îáîëî÷êå (ðèñ.3) ìèêðîáèîëîãè÷å-
ñêèå ïðîöåññû ïðîòåêàþò íåñêîëüêî èíòåíñèâíåå ïî
ñðàâíåíèþ ñ Äîêòîðñêîé (ðèñ.2). 

Óæå íà 33 ñóòêè õðàíåíèÿ ïîêàçàòåëè ÊÌÀÔÀíÌ
äîñòèãàþò ïðåäåëüíûõ çíà÷åíèé è ñîñòàâëÿþò 1*103

ÊÎÅ/ã, ïîêàçàòåëè ÌÊÁ òàêæå óâåëè÷èâàþòñÿ äî
9*102-1*103 ÊÎÅ/ã. Ýòî, ïî-âèäèìîìó, ñâÿçàíî ñ ïî-
âûøåííûì ñîäåðæàíèåì æèðà â Ëþáèòåëüñêîé êîë-
áàñå.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî âðåìÿ óïàêîâêè òàêæå
âëèÿåò íà ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè. Òàê, åñëè
çíà÷åíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ êîëáàñ, óïàêîâàííûõ ÷åðåç 2
÷àñà è õðàíèâøèõñÿ 25 ñóòîê, íàõîäÿòñÿ â ïðåäåëàõ
2*101-4*101 ÊÎÅ/ã, òî çíà÷åíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ êîëáàñ,
óïàêîâàííûõ ÷åðåç 24 ÷ è õðàíèâøèõñÿ 25 ñóòîê, íà-
õîäÿòñÿ â ïðåäåëàõ 3*101-5*101 ÊÎÅ/ã. 

Â ïðîöåññå õðàíåíèÿ êîëáàñ ïîñëå âñêðûòèÿ óïà-
êîâêè òàêæå íàáëþäàåòñÿ óâåëè÷åíèå çíà÷åíèé ÊÌÀ-
ÔÀíÌ 5*101-1*102 ÊÎÅ/ã è ÌÊÁ 7*101-1*102

ÊÎÅ/ã. Îäíàêî èõ çíà÷åíèÿ íå ïðåâûøàþò íîðìû,
óñòàíîâëåííîé ÑàÍÏèÍ. 

Íà 39 ñóòêè õðàíåíèÿ ïîêàçàòåëè ÊÌÀÔÀíÌ âî
âñåõ îáðàçöàõ ïðåâûøàëè íîðìû, óñòàíîâëåííûå
ÑàÍÏèÍîì. Ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî êîëáàñû
íå âûäåðæèâàþò 39-ñóòî÷íîãî õðàíåíèÿ. 
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Рис.5 Микроструктура образца  вареной колбасы после 25 суток хранения в МГС и 10-12 час после выемки продукции из упаковки:
а) Докторская;  б) Любительская. Ув. х 340.

а). б).

Рис.6. Микроструктура образца вареной колбасы после 39 суток хранения в МГС и после 24 часов после выемки продукции из упаковки:
а) Докторская; б) Любительская. Ув. х 340.

а). б).



Ìèêðîñòðóêòóðíûå èññëåäîâàíèÿ âàðåíûõ êîëáàñ
íà 20-25 ñóòêè õðàíåíèÿ â ÌÃÑ ïîêàçàëè, ÷òî îá-
ðàçöû õàðàêòåðèçîâàëèñü ïëîòíîé êîìïîíîâêîé
ñòðóêòóðíûõ ýëåìåíòîâ ôàðøà, ïî ñòåïåíè âçàèìî-
ñâÿçàííîñòè êîìïîíåíòîâ è èõ ìîðôîëîãè÷åñêèì
îñîáåííîñòÿì íå îòëè÷àëàñü îò îáðàçöîâ ïîñëå âû-
ðàáîòêè. Âëèÿíèå óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ õðàíåíèÿ êîë-
áàñ ïîñëå âûðàáîòêè äî 12-24 ÷àñîâ è õðàíåíèå
ïîñëå âñêðûòèÿ óïàêîâêè â òå÷åíèå òðåõ ñóòîê âûðà-
æàëîñü, ïðåæäå âñåãî, â íåçíà÷èòåëüíîì óâåëè÷åíèè
êîëè÷åñòâà ðàçâèâàþùåéñÿ ìèêðîôëîðû.

Íàèáîëåå çàìåòíûì ýòî óâåëè÷åíèå áûëî â ïî-
âåðõíîñòíûõ ñëîÿõ îáðàçöîâ, ãäå ìèêðîîðãàíèçìû
ôîðìèðóþò îòäåëüíûå ãðóïïû, ñîñòîÿùèå, ïðåèìó-
ùåñòâåííî, èç êîêêîâûõ ôîðì. Â ãëóáîêèõ ñëîÿõ
ìèêðîôëîðà äèôôóçíî â âèäå îòäåëüíûõ ìèêðî-
îðãàíèçìîâ ðàñïðåäåëÿåòñÿ â ìåëêîçåðíèñòîé áåëêî-
âîé ìàññå ôàðøà, â ìåíüøåé ñòåïåíè — íà ïîâåðõ-
íîñòÿõ ìèêðîêàïèëëÿðîâ è âàêóîëåé è â ñòðóêòóðå
æèðîâûõ êàïåëü. Â ñâÿçè ñ òåì, ÷òî ìèêðîôëîðà
ïðåäñòàâëåíà ïðåèìóùåñòâåííî êîêêîâûìè ôîð-
ìàìè, ïî-âèäèìîìó, íå îáëàäàþùèìè âûðàæåííûìè
ïðîòåîëèòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè, èçìåíåíèé â áåëêî-
âîé ìàññå îáðàçöà íå âûÿâëåíî.

Äàëüíåéøåå óâåëè÷åíèå ñðîêà õðàíåíèÿ âàðåíûõ
êîëáàñ â ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå äî 33
ñóòîê âûðàæàëîñü ïîñòåïåííûì óâåëè÷åíèåì ðîñòà
ìèêðîôëîðû, â ñîñòàâå êîòîðîé ïîñòåïåííî âîçðàñ-
òàåò äîëÿ ïàëî÷êîâèäíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, ðàñïî-
ëàãàþùèõñÿ íå òîëüêî â ìåëêîçåðíèñòîé áåëêîâîé
ìàññå, íî è íà îáîëî÷êàõ æèðîâûõ êëåòîê è êàïëÿõ
æèðà. Íàèáîëåå ÿðêî îòìå÷åííûå îñîáåííîñòè âû-
ðàæåíû â ïîâåðõíîñòíûõ ñëîÿõ îáðàçöîâ. 

Õðàíåíèå êîëáàñ ïîñëå âûðàáîòêè äî óïàêîâûâà-
íèÿ â òå÷åíèå 24 ÷àñîâ èëè õðàíåíèå ïîñëå âûåìêè èç
óïàêîâêè â ÌÃÑ â òå÷åíèå òðåõ-ïÿòè ñóòîê ïðèâî-
äèëî ê ðàçðûõëåíèþ êîìïîíîâêè ñòðóêòóðíûõ ýëå-
ìåíòîâ ôàðøà â ãëóáîêèõ ñëîÿõ îáðàçöîâ, îáðàçî-
âàâøèìèñÿ óçêèìè âçàèìîñâÿçàííûìè äðóã ñ äðóãîì
ùåëÿìè è ïîëîñòÿìè, à òàêæå ê äàëüíåéøåé àêòèâè-
çàöèè ðîñòà ìèêðîôëîðû, êîòîðàÿ îáíàðóæèâàëàñü,
êàê â ïîâåðõíîñòíûõ, òàê è â ãëóáîêèõ ñëîÿõ, â âèäå
ãðóïï êîêêîâîé è ïàëî÷êîâèäíîé ôîðì ìèêðîîðãà-
íèçìîâ. 

Íà 39 ñóòêè õðàíåíèÿ êîëáàñ â ÌÃÑ ìèêðî-
ñòðóêòóðà îáðàçöîâ õàðàêòåðèçîâàëàñü äàëüíåéøèì
îñëàáëåíèåì ñòåïåíè âçàèìîñâÿçàííîñòè ñòðóêòóð-
íûõ êîìïîíåíòîâ ôàðøà, óâåëè÷åíèåì ðàçìåðîâ ùå-
ëåâèäíûõ ïîëîñòåé è ìèêðîêàïèëëÿðîâ, èçìåíåíèåì
ñîîòíîøåíèÿ ñîäåðæàíèÿ êîêêîâûõ è ïàëî÷êîâèäíûõ
ìèêðîîðãàíèçìîâ ñ óâåëè÷åíèåì äîëè ïîñëåäíèõ,
îñîáåííî â ïîâåðõíîñòíûõ ñëîÿõ îáðàçöîâ. Â ìåëêî-
çåðíèñòîé áåëêîâîé ìàññå êîêêîâûå ìèêðîîðãà-
íèçìû ôîðìèðóþò îòäåëüíûå ìèêðîêîëîíèè, ïàëî÷-

êîâèäíûå ìèêðîîðãàíèçìû ðàñïîëàãàþòñÿ ïîä îáî-
ëî÷êàìè êëåòîê æèðîâîé òêàíè è íà ïîâåðõíîñòè æè-
ðîâûõ êàïåëü. 

Â ðåçóëüòàòå ëèïàçíîé àêòèâíîñòè ìèêðîôëîðû
èçìåíÿåòñÿ ñïîñîáíîñòü æèðîâîé òêàíè âîñïðèíè-
ìàòü ãèñòîëîãè÷åñêèå êðàñèòåëè, â ó÷àñòêàõ ëîêàëè-
çàöèè ìèêðîîðãàíèçìîâ èçìåíÿåòñÿ ñòðóêòóðà æèðî-
âûõ êàïåëü, â íèõ ôîðìèðóþòñÿ ïðîñâåòëåííûå
íåîêðàøåííûå ó÷àñòêè, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î èçìå-
íåíèè áèîõèìè÷åñêîãî ñîñòàâà æèðîâîé òêàíè. 

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêà-
çàëè, ÷òî óïàêîâûâàíèå âàðåíûõ êîëáàñ â ÌÃÑ â òå÷å-
íèå 2-12 ÷àñîâ ïîñëå âûðàáîòêè íå îêàçûâàåò ñóùå-
ñòâåííîãî âëèÿíèÿ íà ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ è
ðàçâèòèå îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ â æèðîâîé ôðàê-
öèè ïðîäóêòà. 

Óâåëè÷åíèå ñðîêà õðàíåíèÿ êîëáàñ ïîñëå âûðà-
áîòêè âíå óïàêîâêè äî 24 ÷àñîâ ñïîñîáñòâóåò íàêîï-
ëåíèþ â ãàçîâîé ôàçå îáðàçöîâ ëåòó÷èõ êîìïîíåí-
òîâ, ñâÿçàííûõ ñ îêèñëèòåëüíûìè ïðîöåññàìè æè-
ðîâîé ôðàêöèè è òðàíñôîðìàöèåé áåëêîâ. Âàðåíûå
êîëáàñû ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì æèðà ïîäâåðãàþòñÿ
îêèñëèòåëüíîé ïîð÷å â áîëåå ðàííèå ñðîêè ïî
ñðàâíåíèþ ñ êîëáàñàìè ñ íèçêèì ñîäåðæàíèåì æèðà. 

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðîöåññû ïîð÷è, îáóñëîâëåí-
íûå ðàçâèâàþùåéñÿ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ ìèêðîôëî-
ðîé, áîëåå èíòåíñèâíî ïðîòåêàþò â ïîâåðõíîñòíûõ
ñëîÿõ îáðàçöîâ, ïî ñðàâíåíèþ ñ ãëóáîêèìè. 

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïîçâîëèëè óñòàíîâèòü,
÷òî óïàêîâûâàíèå êîëáàñ ïîñëå âûðàáîòêè íå äîëæíî
ïðîâîäèòüñÿ ïîçäíåå ÷åì ÷åðåç 12 ÷àñ, à ïîñëå âñêðû-
òèÿ óïàêîâêè ñðîê õðàíåíèÿ êîëáàñ íå äîëæåí ïðå-
âûøàòü 3-õ ñóòîê. 

Íàèáîëåå ðàöèîíàëüíûì ñðîêîì õðàíåíèÿ âà-
ðåíûõ êîëáàñ, â òå÷åíèå êîòîðîãî íå îòìå÷åíî êàêèõ-
ëèáî ñóùåñòâåííûõ  èçìåíåíèé  ïîêàçàòåëåé  êà-
÷åñòâà  ãîòîâîé  ïðîäóêöèè,  ÿâëÿåòñÿ ñðîê ðàâíûé
25 ñóòêàì. 
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Рост микроорганизмов начинается с 25 суток 
хранения. При этом в образцах Любительской 

колбасы в целлофановой оболочке микробиологиче-
ские процессы протекают несколько интенсивнее

по сравнению с Докторской.

В глубоких слоях микрофлора диффузно в виде 
отдельных микроорганизмов распределяется в мел-

козернистой белковой массе фарша, в меньшей 
степени — на поверхностях микрокапилляров и ва-

куолей и в структуре жировых капель.



Âàæíûì ôàêòîðîì ÿâëÿåòñÿ è òî, ÷òî ïîñëå èñ-
ïîëüçîâàíèÿ êîëëàãåíîâîé ïëåíêè ïðè ïðîèçâîäñòâå
ðàçëè÷íûõ âèäîâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, îíà ïåðåñòàåò
ðàññìàòðèâàòüñÿ êàê óïàêîâî÷íûé ìàòåðèàë è ñòàíî-
âèòñÿ ÷àñòüþ ãîòîâîãî ïðîäóêòà, ÷òî óëó÷øàåò åãî ïî-
òðåáèòåëüñêèå ñâîéñòâà.

Îñîáàÿ ñòðóêòóðà êîëëàãåíîâîé ïëåíêè õàðàêòå-
ðèçóåòñÿ ïîâûøåííûì ïîêàçàòåëåì äûìîïîãëîùå-
íèÿ, ÷òî ïîçâîëÿåò ïðè êîï÷åíèè àðîìàòè÷åñêèì âå-
ùåñòâàì ïðîíèêàòü âíóòðü ïðîäóêòà, ôîðìèðîâàòü
âêóñîàðîìàòè÷åñêèå è öâåòîâûå õàðàêòåðèñòèêè ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè, à òàêæå ñîõðàíÿòü àðîìàò ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ íà ïðîòÿæåíèè èõ ñðîêà õðàíåíèÿ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñóùåñòâóåò âîçìîæíîñòü óñî-
âåðøåíñòâîâàíèÿ òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà êîëëàãå-
íîâîé ïëåíêè, ÷òî ïîçâîëèò ðàñøèðèòü åå àññîðòè-
ìåíò è ïðàêòè÷åñêîå èñïîëüçîâàíèå. Îäíàêî ãëàâíûì
îáðàçîì â íàñòîÿùåå âðåìÿ èñïîëüçóþòñÿ êîëëàãåíî-
âûå ïëåíêè èìïîðòíîãî ïðîèçâîäñòâà. Â 2010 ãîäó
êîìïàíèÿ «Ëîãîñ» çàïóñòèëà ïåðâóþ è ïîêà åäèí-
ñòâåííóþ â Ðîññèè òåõíîëîãè÷åñêóþ ëèíèþ ïî ïðî-
èçâîäñòâó ñúåäîáíîé êîëëàãåíîâîé ïëåíêè, êîòîðàÿ
âûïóñêàåòñÿ ïîä òîðãîâîé ìàðêîé «Áåêêäîðèí».

Â ðàìêàõ ðàáîò ïî ñîçäàíèþ è âíåäðåíèþ îòå÷å-
ñòâåííûõ óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ äëÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà áûëè ïðîâåäåíû èññëåäîâà-
íèÿ ïî îïðåäåëåíèþ êà÷åñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé îòå-
÷åñòâåííîãî èñõîäíîãî ñûðüÿ (ñïèëêà) è ïîëó÷åííûõ
èç íåãî êîëëàãåíîâîãî ôàðøà è ôîðìóåìîé ìàññû.
Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé áûëè âíåñåíû êîððåê-
òèðîâêè â òåõíîëîãèþ ïðîèçâîäñòâà êîëëàãåíîâîé
ïëåíêè îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà è ïðîâåäåí
ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç ñ èìïîðòíîé êîëëàãåíîâîé
ïëåíêîé ïî ôèçèêî-õèìè÷åñêèì, ìåõàíè÷åñêèì è
òåõíîëîãè÷åñêèì õàðàêòåðèñòèêàì.

Äàííàÿ ñòàòüÿ ïîñâÿùåíà èññëåäîâàíèÿì ìåõàíè-
÷åñêèõ è ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê êîëëàãå-

íîâîé ïëåíêè «Áåêêäîðèí» è âûðàáîòêå ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ ñ åå èñïîëüçîâàíèåì.

Îäíèì èç îñíîâíûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ
ïîëó÷åíèÿ êîëëàãåíîâûõ ïëåíîê ÿâëÿåòñÿ âíåñåíèå â
ñîñòàâ êîëëàãåíîâîé ìàññû íåîáõîäèìîãî êîëè÷åñòâà
äóáèòåëÿ, ôîðìèðóþùåãî ôèçèêî-ìåõàíè÷åñêèå
ñâîéñòâà êîëëàãåíîâûõ ïëåíîê. Äóáèòåëü ñïîñîá-
ñòâóåò ïîâûøåíèþ òåìïåðàòóðû ñâàðèâàíèÿ, óâå-
ëè÷åíèþ ïðî÷íîñòè ïëåíîê íà ðàçðûâ (â ñóõîì è
ìîêðîì ñîñòîÿíèè), òåðìî- è âëàãîóñòîé÷èâîñòè,
ñíèæåíèþ íàáóõàíèÿ â âîäå.

Íàìè áûëè ïðîâåäåíû ñðàâíèòåëüíûå èññëåäîâà-
íèÿ êîëëàãåíîâûõ ïëåíîê «Áåêêäîðèí» (Ðîññèÿ) è
«Äåâðî» (Ãåðìàíèÿ) ïî ôèçèêî-õèìè÷åñêèì è ìåõà-
íè÷åñêèì õàðàêòåðèñòèêàì ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ òåõ-
íîëîãè÷íîñòè ïëåíîê è èõ âëèÿíèÿ íà êà÷åñòâåííûå
è îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ
êîëëàãåíîâûõ ïëåíîê ïîêàçàëè, ÷òî îáðàçåö ïëåíêè
«Áåêêäîðèí» ïðàêòè÷åñêè íå óñòóïàåò ïî ïðî÷íîñò-
íûì ïîêàçàòåëÿì ñâîåìó èìïîðòíîìó àíàëîãó (òàáë. 1).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ
ñâîéñòâ êîëëàãåíîâûõ ïëåíîê ïîêàçàëè, ÷òî ïëåíêà
«Äåâðî» èìååò áîëåå âûñîêóþ òåìïåðàòóðó ñâàðèâà-
íèÿ è áîëåå âûñîêèé ïîêàçàòåëü ðÍ (òàáë. 2). 

Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî íèçêèé ïîêàçàòåëü ðÍ
ïëåíêè «Áåêêäîðèí» âîçìîæíî áûë âñëåäñòâèå òîãî,
÷òî ñàìà ôîðìóåìàÿ êîëëàãåíîâàÿ ìàññà èçíà÷àëüíî
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Коллагеновая пленка
формирует высокие  потребительские 

свойства мясных продуктов

Растущий интерес к созданию съедобных покрытий, связан с тем, что
они могут обеспечить эффективную защиту продуктов от микробных

поражений и воздействия кислорода воздуха, предотвратить их усушку в
процессе производства и хранения [1]. Из известных в настоящее время
съедобных упаковок, применяемых при производстве большинства мяс-
ных продуктов, наибольшее распространение получили коллагеновые
пленки. Хотя такие пленки имеют более низкие барьерные и механиче-
ские свойства, чем полимерные материалы, их главным преимуществом
является то, что они употребляются в пищу вместе с продуктом, тем
самым не засоряя внешнюю среду. 

В.В. Насонова, канд. техн. наук, П.М. Голованова, канд. техн. наук, Н.М. Ревуцкая,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии, В.Ю. Смурыгин, канд. техн. наук, компания «Логос»
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Особая структура коллагеновой пленки характеризу-
ется повышенным показателем дымопоглощения,

что позволяет при копчении ароматическим 
веществам проникать внутрь продукта, формиро-
вать вкусоароматические и цветовые характери-

стики готовой продукции
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èìåëà íèçêèé ïîêàçàòåëü ðÍ, ÷òî ìîãëî ïðèâåñòè ê
íåïîëíîìó ñâÿçûâàíèþ äóáèòåëÿ. Ïîýòîìó ýòî îòðà-
çèëîñü íà áîëåå íèçêîé òåìïåðàòóðå ñâàðèâàíèÿ
ïëåíêè «Áåêêäîðèí», ïî ñðàâíåíèþ ñ ïëåíêîé
«Äåâðî».

C öåëüþ îïðåäåëåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ õàðàêòå-
ðèñòèê êîëëàãåíîâûõ ïëåíîê, à òàêæå èõ âëèÿíèÿ íà
êà÷åñòâî ãîòîâûõ èçäåëèé áûëà ïðîâåäåíà îïûòíàÿ
âûðàáîòêà êàðáîíàäà ñ èñïîëüçîâàíèåì êîëëàãåíîâûõ
ïëåíîê «Áåêêäîðèí» è «Äåâðî». 

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîï÷åíî-âàðåíîãî êàðáîíàäà
èñïîëüçîâàëè äëèííåéøóþ ìûøöó ñïèíû îò ñâèíûõ
ïîëóòóø. Ïîñëå ïðåäâàðèòåëüíîé ïîäãîòîâêè êàðáî-
íàä ôîðìîâàëè â èñïûòóåìûå ïëåíêè, ïîäïåòëèâàëè

øïàãàòîì è íàâåøèâàëè íà ðàìû. Â ðåçóëüòàòå âû-
ïîëíåíèÿ îïåðàöèé ïî ôîðìîâàíèþ è ïîäãîòîâêå ê
òåïëîâîé îáðàáîòêå ìÿñíîãî ñûðüÿ íå áûëî çàôèê-
ñèðîâàíî ðàçðûâîâ ïëåíêè è ïðî÷èõ ìåõàíè÷åñêèõ
ïîâðåæäåíèé.

Â ïðîöåññå òåïëîâîé îáðàáîòêè êàðáîíàäà âñå
îáðàçöû êîëëàãåíîâûõ ïëåíîê èìåëè äîñòàòî÷íóþ
ìåõàíè÷åñêóþ ïðî÷íîñòü è ãèäðîòåðìè÷åñêóþ óñòîé-
÷èâîñòü è âûäåðæàëè èñïûòàíèÿ íà îïåðàöèÿõ îá-
æàðêè, êîï÷åíèÿ è âàðêè.

Ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè âñå èñïûòóåìûå îá-
ðàçöû, óïàêîâàííûå â êîëëàãåíîâûå  ïëåíêè, ñîõðà-
íèëè ïåðâîíà÷àëüíóþ ôîðìó, à ïëåíêè íå èìåëè ðàç-
ðûâîâ èëè êàêèõ-ëèáî ìåõàíè÷åñêèõ ïîâðåæäåíèé. 

Ïîñëå âûðàáîòêè âñå îáðàçöû ãîòîâîãî ïðîäóêòà
èññëåäîâàëè ïî ïîêàçàòåëÿì êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
(òàáë. 3, ðèñ. 1 è 2), â ðåçóëüòàòå ÷åãî áûëî óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî ïðîäóêöèÿ ïîëíîñòüþ ñîîòâåòñòâîâàëà åäè-
íûì ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêèì è ãèãèåíè÷å-
ñêèì òðåáîâàíèÿì ê òîâàðàì, ïîäëåæàùèì ñàíè-
òàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêîìó íàäçîðó  [2].

Ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè ïîòåðè äëÿ îïûò-
íûõ îáðàçöîâ, âûðàáîòàííûõ â êîëëàãåíîâûõ ïëåí-
êàõ «Áåêêäîðèí» è «Äåâðî», ñîñòàâèëè ñîîòâåò-
ñòâåííî  11,3 % è 13,1 %. Ïîòåðè êîíòðîëüíîãî
îáðàçöà (áåç ïëåíêè) ñîñòàâèëè 17,2 %. Òàêèì îáðà-
çîì, èñïîëüçîâàíèå êîëëàãåíîâîé ïëåíêè ïðè âûðà-
áîòêå êàðáîíàäà ïîëîæèòåëüíî ïîâëèÿëî íà ïîêàçà-
òåëü ïîòåðü ïðè òåðìîîáðàáîòêå, à, ñëåäîâàòåëüíî, è
íà âûõîä ãîòîâîãî ïðîäóêòà.

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè îá-

Таблица 2. Результаты определения физико-химических показателей коллагеновых пленок 

Íàèìåíîâàíèå
ïëåíêè

Ïàðîïðîíèöàåìîñòü,
ã/ì2, çà 24 ÷àñà

Òåìïåðàòóðà 
ñâàðèâàíèÿ, °Ñ

ðÍ âîäíîé âûòÿæêè Òîëùèíà

«Äåâðî» 892 52-53 4,18 0,0425

«Áåêêäîðèí» 924 46 3,38 0,0425

Íàèìåíîâàíèå
ïëåíêè

Ðàçðûâíîå
óñèëèå, Í

Óäëèíåíèå ïðè
ðàçðûâå, %

«Äåâðî»
â ñóõîì âèäå

ïðîäîëüíîå — 15,8
ïîïåðå÷íîå — 12,9

18,6
21,7

«Äåâðî» 
â ìîêðîì âèäå

ïðîäîëüíîå — 2,1
ïîïåðå÷íîå — 1,6

29,1
37,2

«Áåêêäîðèí» â
ñóõîì âèäå

ïðîäîëüíîå — 15,2
ïîïåðå÷íîå — 12,7

18,3
20,9

«Áåêêäîðèí» â
ìîêðîì âèäå

ïðîäîëüíîå — 2,5
ïîïåðå÷íîå — 1,6

28,7
38,4

Таблица 1. Результаты исследования прочностных характеристик
коллагеновых пленок

Îáðàçöû Ñðîê 
õðàíåíèÿ, ñóò.

ÊÌÀÔÀíÌ,
ÊÎÅ/ã, íå áîëåå

ÁÃÊÏ,
â ã

Ñóëüôèä-ðåäóöè-
ðóþùèå êëîñòðè-

äèè, â ã

Äðîææè, ÊÎÅ/ã ÌÊÁ,
ÊÎÅ/ã

Êîíòðîëü Ôîí 2*101 í/î í/î <1*101 <1*101

«Áåêêäîðèí» 1*101 í/î í/î <1*101 <1*101

«Äåâðî» 1*101 í/î í/î <1*101 <1*101

Êîíòðîëü
5 ñóòîê

3*102 í/î í/î <1*101 <1*101

«Áåêêäîðèí» 1*102 í/î í/î <1*101 <1*101

«Äåâðî» 1*102 í/î í/î <1*101 <1*101

Таблица 3. Результаты микробиологических исследований готового продукта 

Всё о МЯСЕ
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ðàçöîâ êàðáîíàäà áûëà ñôîðìèðîâàíà äåãóñòàöèîí-
íàÿ êîìèññèÿ. Ïðè îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêå âíåø-
íåãî âèäà ãîòîâîãî ïðîäóêòà, áûëî îòìå÷åíî, ÷òî âñå
îáðàçöû, èçãîòîâëåííûå â êîëëàãåíîâûõ ïëåíêàõ,
èìåëè ãëàäêóþ ïîâåðõíîñòü ñ ïðèñóòñòâóþùåé êî-
ðî÷êîé çà ñ÷åò ïëîòíîãî ïðèëåãàíèÿ ïëåíêè ê  ïðî-
äóêòó, ÷òî ïðèäàâàëî õîðîøèé âíåøíèé âèä ïðîäóêòó.

Ñïîñîáíîñòü ïëåíîê ê ïàðî- è äûìîïðîíèöàåìî-
ñòè òàêæå îáåñïå÷èâàëè õîðîøèå îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè ãîòîâîãî ïðîäóêòà. 

Áûëî îòìå÷åíî, ÷òî çà ñ÷åò ñíèæåíèÿ ïîòåðü
âëàãè ïðè òåðìîîáðàáîòêå ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëü-
íûì îáðàçöîì (áåç ïëåíêè) âñå îáðàçöû êàðáîíàäà â
êîëëàãåíîâîé ïëåíêå èìåëè ñî÷íûé, íåæíûé âêóñ,
ñîõðàíÿëè àðîìàò «âåò÷èííîñòè» è êîï÷åíèÿ. 

Â ïðîöåññå äåãóñòàöèè ïðè ñðàâíåíèè îáðàçöîâ,
âûðàáîòàííûõ â ïëåíêàõ «Áåêêäîðèí» è «Äåâðî» äå-
ãóñòàòîðàìè áûëî îòìå÷åíî, ÷òî ïëåíêè ïðàêòè÷åñêè
íå îùóùàëèñü ïðè äåãóñòàöèè (ïåðåæåâûâàíèè) è íå
èìåëè ïîñòîðîííåãî ïðèâêóñà, íî ïëåíêà «Áåêêäî-
ðèí» ÿâëÿëàñü áîëåå íåæíîé. Â òî æå âðåìÿ âñå
ïëåíêè ïðîÿâèëè áîëüøóþ àäãåçèþ ê ïðîäóêòó, ñî-
ñòàâëÿÿ çàùèùàþùèé åãî ïîâåðõíîñòíûé ñëîé, íå-
îòäåëèìûé îò ïðîäóêòà ïðè íàðåçàíèè, ïîòðåáëåíèè
è õðàíåíèè. 

Рис 1. Изменение кислотного числа готового продукта в процессе
хранения

Рис 2. Изменение перекисного числа готового продукта в процессе
хранения
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Îäíèì èç ïåðñïåêòèâíûõ ìåòîäîâ ïîëó÷åíèÿ âû-
ñîêîêà÷åñòâåííûõ ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíûõ ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ, â ÷àñòíîñòè ôåðìåíòíûõ ïðåïàðàòîâ,
ÿâëÿåòñÿ ìåìáðàííàÿ òåõíîëîãèÿ. Îäíàêî òåõíîëîãè-
÷åñêèå âîçìîæíîñòè è îñîáåííîñòè ìåìáðàííûõ ìå-
òîäîâ ðàçäåëåíèÿ è î÷èñòêè æèäêèõ ñðåä â çíà÷è-
òåëüíîé ìåðå îïðåäåëÿþòñÿ ñâîéñòâàìè èñïîëüçóå-
ìûõ ïîëèìåðíûõ ïîðèñòûõ ìàòåðèàëîâ. 

Ñ ìîðôîëîãè÷åñêèõ ïîçèöèé ìåìáðàíû äîëæíû
ïðåäñòàâëÿòü ñîáîé êàïèëëÿðíî-ïîðèñòûå ìàòå-
ðèàëû, â êîòîðûõ ìíîæåñòâî ñêâîçíûõ êàïèëëÿðîâ
îáðàçîâàíî ìèêðîïðîñâåòàìè ìåæäó ýëåìåíòàìè
ñòðóêòóðû. Òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà ïîëèìåðíûõ
ìåìáðàí, ïðåæäå âñåãî, îïðåäåëÿþòñÿ õèìè÷åñêîé
ïðèðîäîé ìàòåðèàëà, ñïîñîáîì åãî ïîëó÷åíèÿ, òåõ-
íîëîãè÷åñêèìè ðåæèìàìè, êîòîðûå è îïðåäåëÿþò
ñòðóêòóðó è ñâîéñòâà ìåìáðàí.

Ðåãåíåðàöèÿ èñõîäíûõ ñâîéñòâ ïîðèñòûõ ìàòå-
ðèàëîâ ïîñëå èõ àìîðòèçàöèè â áîëüøèíñòâå ñëó÷àåâ
ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñëîæíûé è äëèòåëüíûé ïðîöåññ,
òðåáóþùèé èíîãäà ïðèìåíåíèÿ äåôèöèòíûõ ðàñòâî-
ðèòåëåé. Îñòðîå òåðìè÷åñêîå âîçäåéñòâèå ïðè
î÷èñòêå ìåìáðàí, êàê ïðàâèëî, âåäåò ê äåãðàäàöèè
ïîðèñòîé ñòðóêòóðû. Îäíàêî ïîëèìåðíûå ìàòåðèàëû
îáëàäàþùèå âûñîêîé  òåðìîñòîéêîñòüþ, íå âñåãäà
ïðèãîäíû äëÿ îáðàçîâàíèÿ ìàêðîïîð çàäàííûõ ðàç-
ìåðîâ, ôîðìû è îðèåíòàöèè, ïîñêîëüêó ìîãóò ìåíÿòü
ñâîè ñâîéñòâà â ïðîöåññå òåðìè÷åñêîé î÷èñòêè. 

Ïîýòîìó ïîëó÷åíèå íà îñíîâå âûñîêîòåðìîñòîé-
êîãî âûñîêîìîëåêóëÿðíîãî ñîåäèíåíèÿ íîâîãî ïî-
êîëåíèÿ ïîðèñòûõ ìàòåðèàëîâ ÿâèëîñü îñíîâîé äàí-
íîé ðàçðàáîòêè. Çàäàííûå ïàðàìåòðû ïîðèñòîé
ñòðóêòóðû ìàòåðèàëà è êîìïëåêñ ñâîéñòâ, ïîçâîëÿþò
îñóùåñòâèòü ðåãåíåðàöèþ ìåìáðàí ïóòåì ïîâûøåíèÿ

ГЛАВНАЯ ТЕМА / Современная упаковка мясных продуктов
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Ключевые слова: мембранная технология,
полимерные мембраны, капиллярно-пори-
стые материалы, ферромагнитный напол-
нитель, магнитное поле, пористость, селек-
тивность.

Ïîëèìåð Ôåððîìàãíèòíûé 
äèñïåðñíûé 

íàïîëíèòåëü (5%)

Òåõíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè

Äëèòåëüíîñòü 
âûäåðæêè â îñàäè-

òåëüíîé âàííå, ìèí.

Âðåìÿ âûäåðæè-
âàíèÿ ïðè 50°Ñ,

ìèí.

Íàïðÿæåííîñòü 
ìàãíèòíîãî 

ïîëÿ, Ý

Ïðîíèöàåìîñòü 

ïî äèñò. âîäå

Cåëåêòèâíîñòü 

ïî âîäå (20°Ñ,

0,1ÌÏà)

1, 3, 4 –
ïîëèîê-
ñàäèàçîë

Êàðáîíèëüíûé Ni
(ðàçìåð ÷àñòèö 

600 À)

40 10 600-
900

170 90

-"- -"- 40 15 -"- 150 90

-"- -"- 40 20 -"- 100 80

-"- Êàðáîíèëüíîå Fe
(ðàçìåð ÷àñòèö 600 À)

40 10 -"- 170 95

Ïîëè-
ïðîïèëåí

Êàðáîíèëüíûé Ni
(ðàçìåð ÷àñòèö 600 À) 40 10 -"- 100 80

-"- Êàðáîíèëüíûé Ni(ðàç-
ìåð ÷àñòèö 1,5 ìêì)

40 10 -"- 170 53

Таблица 1. 

Новые мембранные 
материалы — реальный путь
обеспечения экологической безопасности

→

Внастоящее время одной из основных опасностей здоровью человека
является ухудшение экологической обстановки и связанный с этим

высокий уровень загрязненности продуктов питания токсичными хими-
ческими соединениями – радионуклидами, биологическими агентами и
микроорганизмами, негативно воздействующими на организм человека.
В связи с этим очевидна необходимость разработки специальных мето-
дов разделения и очистки жидких пищевых сред. 

Е.В. Попова, канд. техн. наук, ГОУ ВПО Московский государственный университет пищевых производств

продуктов питания
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òåìïåðàòóðû äî  çíà÷åíèé, êîòîðûå îáåñïå÷èâàþò
ðàçëîæåíèå âåùåñòâ, çàáèâøèõ ïîðû. 

Ôîðìèðîâàíèå ïîð ñ çàäàííûìè ïàðàìåòðàìè â
ïîëèìåðíîì ìàòåðèàëå îñóùåñòâëÿåòñÿ ïóòåì ââåäå-
íèÿ â ðàñòâîð èëè ðàñïëàâ ïîëèìåðà òîíêîäèñïåðñ-
íîãî ôåððîìàãíèòíîãî íàïîëíèòåëÿ, íàíåñåíèÿ êîì-
ïîçèöèè íà ôîðìóþùóþ ïîâåðõíîñòü è âîçäåéñòâèÿ
íà êîìïîçèöèþ ìàãíèòíûì ïîëåì.

Ïîïåðå÷íûå ðàçìåðû äèñïåðñíîãî íàïîëíèòåëÿ
îïðåäåëÿþòñÿ ðàçìåðàìè ÷àñòèö äèñïåðñíîãî ôåð-
ðîìàãíèòíîãî íàïîëíèòåëÿ, à äëèíà è íàïðàâëåíèÿ
öåïî÷íûõ ñòðóêòóð çàäàþòñÿ îðèåíòàöèåé ìàãíèò-
íîãî ïîëÿ ïî îòíîøåíèþ ê ïîâåðõíîñòè ôîðìóåìîãî
ïîðèñòîãî ìàòåðèàëà.

Ñ ïîìîùüþ ôèçè÷åñêîãî âîçäåéñòâèÿ íà ïîëè-
ìåðíóþ ñèñòåìó â ïðîöåññå åå ïåðåðàáîòêè è âàðü-
èðîâàíèÿ ðåæèìîâ ôîðìèðîâàíèÿ ïîëó÷åíû ïîëè-
ìåðíûå ïîðèñòûå ìàòåðèàëû íîâîãî ïîêîëåíèÿ íà
îñíîâå òåðìè÷åñêè è õèìè÷åñêè ñòîéêèõ ïîëèìåðîâ.

Ðàçðàáîòàííûé ñïîñîá ïîçâîëÿåò ïóòåì âàðüèðî-
âàíèÿ ôîðìû è ðàçìåðîâ ÷àñòèö ïðåäâàðèòåëüíî ââå-
äåííîãî â ðàñòâîð èëè ðàñïëàâ ïîëèìåðà òîíêîäèñ-
ïåðñíîãî ôåððîìàãíèòíîãî íàïîëíèòåëÿ íàïðàâëåí-
íî ôîðìèðîâàòü ìåìáðàííûå ìàòåðèàëû ñ çàäàí-
íûìè ïàðàìåòðàìè ïîðèñòîé ñòðóêòóðû è êîìïëåê-
ñîì ýêñïëóàòàöèîííûõ ñâîéñòâ.

Ýêñïåðèìåíòàëüíûå äàííûå ñâîéñòâ ïîëó÷åííûõ
ìåìáðàí ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 1.

Èç ïðèâåäåííûõ äàííûõ âèäíî, ÷òî ââåäåíèå â
ïîëèìåðíóþ ìàòðèöó äèñïåðñíîãî ôåððîìàãíèòíîãî
íàïîëíèòåëÿ, îáðàçóþùåãî öåïî÷å÷íûå ñòðóêòóðû çà-
äàííîãî âèäà è íàïðàâëåííîñòè, ïðè âîçäåéñòâèè
ìàãíèòíîãî ïîëÿ, ïîçâîëÿåò ôîðìèðîâàòü ïîðèñòûå
ñòðóêòóðû, õàðàêòåðèçóþùèåñÿ âûñîêèìè ýêñïëóàòà-
öèîííûìè õàðàêòåðèñòèêàìè òàêèìè êàê ïîðèñòîñòü
è ñåëåêòèâíîñòü. 

Âàðüèðîâàíèå ôîðìû è ðàçìåðîâ ÷àñòèö ôåððî-
ìàãíèòíîãî íàïîëíèòåëÿ äàåò âîçìîæíîñòü ôîð-
ìèðîâàòü ìåìáðàíû ñ çàäàííûìè ïàðàìåòðàìè ïîðè-
ñòîé ñòðóêòóðû è êîìïëåêñîì ñâîéñòâ. Äëÿ îïðåäå-
ëåíèÿ ñîðáöèîííîé ñïîñîáíîñòè ê òÿæåëûì ìåòàë-
ëàì ðàçðàáîòàííûõ ïîðèñòûõ ñòðóêòóð íàìè áûë
èñïîëüçîâàí èíâåðñèîííûé õðîíîïîòåíöèîìåòðè÷å-
ñêèé  ìåòîä.

Ñîðáöèîííàÿ ñïîñîáíîñòü ïîëèìåðíûõ ïîðè-
ñòûõ ìàòåðèàëîâ áûëà èññëåäîâàíà íà ïðèìåðå ñîðá-
öèè êàòèîíîâ ìåäè, ñâèíöà, öèíêà è êàäìèÿ èç âîä-
íûõ ðàñòâîðîâ. Ïðè èçó÷åíèè ñîðáöèè óêàçàííûõ
ìåòàëëîâ ïîðèñòûìè ìàòåðèàëàìè êîíöåíòðàöèþ êà-
òèîíîâ â âîäíîé ôàçå êîíòðîëèðîâàëè ýëåêòðîõèìè-
÷åñêèì ìåòîäîì (àíàëèçàòîðîì «Striptec system»).
Äàííûé ìåòîä ïîçâîëÿåò ïðîâîäèòü îïðåäåëåíèå

ðÿäà òÿæåëûõ ìåòàëëîâ ïðè ñîâìåñòíîì ïðèñóòñòâèè
áåç ïðåäâàðèòåëüíîãî èõ ðàçäåëåíèÿ è êîíöåíòðèðî-
âàíèÿ. Ðàâíîâåñíîå çíà÷åíèå pH ðàñòâîðîâ îïðåäå-
ëÿëè íà óíèâåðñàëüíîì èîíîìåòðå — ÝÂ-74 ñî ñòåê-
ëÿííûì ýëåêòðîäîì ïî ñòàíäàðòíûì áóôåðíûì
ðàñòâîðàì. Ñîäåðæàíèå ìåòàëëîâ â êîëëåêòîðå îïðå-
äåëÿëè ðåíòãåíîôëóîðåñöåíòíûì ìåòîäîì íà ñïåê-
òðîìåòðå «Philips PW-1450» ñ õðîìîâûì è âîëüôðà-
ìîâûì àíîäîì. Ñòåïåíü î÷èñòêè âîäíûõ ðàñòâîðîâ
îò êàòèîíîâ òÿæåëûõ ìåòàëëîâ — äî 99,0%. Ïðîâå-
äåíû ñðàâíèòåëüíûå èññëåäîâàíèÿ ðÿäà ïîëèìåðíûõ
îáðàçöîâ ìåìáðàí, èñïîëüçóåìûõ äëÿ óëüòðàôèëüò-
ðàöèè ðàñòâîðîâ áåëêîâ.

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèÿ áûëè ìåìáðàíû íà îñ-
íîâå àöåòàòîâ öåëëþëîçû: ÓÀÌ-300, ÓÀÌ-500; ïîëè-
ñóëüôîíàìèäà ÓÏÌ-II, ôåíèëîíà ÓÔÌ, à òàê-
æå — ðàçðàáîòàííûå íà îñíîâå íèïëîíà (ïîëèîêñà-
äèàçîëà). Èññëåäóåìûå ìàòåðèàëû èìåëè òîëùèíó
150-200 ìêì. Áèîõèìè÷åñêèé àíàëèç áåëîêñîäåðæà-
ùèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ æèäêîñòåé ïîêàçûâàåò, ÷òî
áåëêîâûå âåùåñòâà â îñíîâíîì ïðåäñòàâëåíû â íèõ
ïðîñòûìè áåëêàìè —  àëüáóìèíàìè è ãëîáóëèíàìè.
Ïîýòîìó â êà÷åñòâå ìîäåëüíîãî ðàñòâîðà èñ-ïîëüçî-
âàëè ðàñòâîð ñûâîðîòî÷íîãî àëüáóìèíà (Ì=70000)
êðîâè êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà êîíöåíòðàöèè 0,5%.
Âûáîð àëüáóìèíà îáóñëîâëåí òåì, ÷òî îñíîâíóþ
ìàññó (äî 95%) ãåëåîáðàçíûõ îòëîæåíèé, îáðàçóþ-
ùèõñÿ íà ïîëèìåðíûõ ìåìáðàíàõ â ïðîöåññå óëüòðà-
ôèëüòðàöèè áåëêîâûõ ðàñòâîðîâ, ñîñòàâëÿþò ñû-
âîðîòî÷íûå áåëêè. Ýêñïåðèìåíòû ïðîâîäèëè ïðè
20°Ñ íà óëüòðàôèëüòðàöèîííîé ÿ÷åéêå ïðè äàâëåíèè
0,1 ÌÏà. Äàííûå ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 2.

Ñâîéñòâà ìåìáðàí, ïîëó÷åííûõ íà îñíîâå ïî-
ëèîêñàäèàçîëà ïðè ðàçíûõ ðåæèìàõ, ïðåäñòàâëåííûå
â òàáëèöå 3, ñâèäåòåëüñòâóþò, ÷òî, âàðüèðóÿ ðåæèìû
ïîëó÷åíèÿ ìåìáðàííûõ ìàòåðèàëîâ, ìîæíî ôîðìè-
ðîâàòü ìåìáðàíû ñ çàäàííûìè ñâîéñòâàìè.

Èçó÷åíà ñòîéêîñòü ìåìáðàí, ðàçðàáîòàííûõ íà
îñíîâå íèïëîíà, ê ðàçëè÷íûì õèìè÷åñêèì âåùå-
ñòâàì. Óñòàíîâëåíî, ÷òî áåç èçìåíåíèÿ ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê è ïðîíèöàåìîñòè ïîëèìåðíîãî
ìàòåðèàëà îíè âûäåðæèâàþò âîçäåéñòâèå äâàäöàòè-
ïðîöåíòíûõ êèñëîò (ñîëÿíîé è ñåðíîé), äåñÿòèïðî-
öåíòíûõ ùåëî÷åé (ãèäðîêñèäîâ êàëèÿ è íàòðèÿ) è
îêèñëèòåëåé (ïåðåêèñè âîäîðîäà è àçîòíîé êèñëîòû).

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ñâèäåòåëüñòâóþò îá
ýôôåêòèâíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ ðàçðàáîòàííûõ ïîëè-
ìåðíûõ ìåìáðàííûõ ìàòåðèàëîâ äëÿ ðàçäåëåíèÿ è
î÷èñòêè æèäêèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ñðåä è òåì ñàìûì
îáåñïå÷åíèÿ èõ ýêîëîãè÷åñêîé áåçîïàñíîñòè .→│

Таблица 3. 

Íîìåð ìåì-
áðàíû

Ïðîèçâîäèòåëü-
íîñòü ïî âîäå,

ë/ìèí

Àêòèâíîñòü ôåðìåíòà 
â ôèëüòðå, ÒÓÅ

1 0,051 îòñóòñòâóåò

2 0,067 0,020

3 0,080 0,039

4 0,095 îòñóòñòâóåò

Таблица 2. 

Îñíîâà
ìåìáðàíû

Ïðîèçâîäèòåëüíîñòü, ë/ì2·÷

ïî âîäå ïî áåëêó ñåëåêòèâíîñòü, %

1 180 40 98

2 70 30 90

3 250 60 89

4 250 60 98

 

Контакты:
Екатерина Владимировна Попова, тел.: +7(495) 677-07-65
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Ãëàâíûìè öåëÿìè ãîñóäàðñò-
âåííîé ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà ÿâëÿþòñÿ îáåñïå÷å-
íèå ïðîäîâîëüñòâåííîé íåçàâèñè-
ìîñòè ñòðàíû â ïàðàìåòðàõ, çàäàí-
íûõ Äîêòðèíîé ïðîäîâîëüñòâåí-
íîé áåçîïàñíîñòè Ðîññèéñêîé Ôå-
äåðàöèè, è ïîâûøåíèå êîíêóðåí-
òîñïîñîáíîñòè ðîññèéñêîé ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè íà
âíóòðåííåì è âíåøíåì ðûíêàõ.

Äëÿ ðåàëèçàöèè ýòèõ öåëåé
ïðåäóñìîòðåíî ðåøåíèå ñëåäóþ-
ùèõ îñíîâíûõ çàäà÷:

- ñòèìóëèðîâàíèå ðîñòà ïðî-
èçâîäñòâà îñíîâíûõ âèäîâ ñåëüñêî-
õîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, ïðî-
èçâîäñòâà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ;

- ðàçâèòèå èíôðàñòðóêòóðû àã-
ðîïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà;

- ïîâûøåíèå ýôôåêòèâíîñòè
ðåãóëèðîâàíèÿ ðûíêîâ ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è
ïðîäîâîëüñòâèÿ;

- îáåñïå÷åíèå ôóíêöèé óïðàâ-
ëåíèÿ â ñôåðå ðåàëèçàöèè Ãîñó-
äàðñòâåííîé ïðîãðàììû, ñîâåð-
øåíñòâîâàíèå ñèñòåìû èíôîðìà-
öèîííîãî îáåñïå÷åíèÿ ÀÏÊ;

- íàó÷íîå îáåñïå÷åíèå ðåàëè-
çàöèè ìåðîïðèÿòèé ãîñóäàðñòâåí-
íîé ïðîãðàììû;

- ïîâûøåíèå óðîâíÿ ðåíòàáåëü-
íîñòè â ñåëüñêîì õîçÿéñòâå äëÿ îáåñ-
ïå÷åíèÿ åãî óñòîé÷èâîãî ðàçâèòèÿ;

- äèâåðñèôèêàöèÿ ñåëüñêîé ýêî-
íîìèêè, ïîâûøåíèå çàíÿòîñòè,
óðîâíÿ è êà÷åñòâà æèçíè ñåëüñêîãî
íàñåëåíèÿ;

- ñòèìóëèðîâàíèå èííîâàöèîí-
íîé äåÿòåëüíîñòè è èííîâàöèîí-

íîãî ðàçâèòèÿ àãðîïðîìûøëåí-
íîãî êîìïëåêñà.

Îáñóæäåíèå äàííûõ âîïðîñîâ,
è â ÷àñòíîñòè íàó÷íîãî îáåñïå÷å-
íèÿ ïðîãðàììû, ñîñòîÿëîñü 20 ÿí-
âàðÿ â õîäå âèçèòà â ÃÍÓ ÂÍÈ-
ÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà çàìåñ-
òèòåëÿ ìèíèñòðà ñåëüñêîãî õîçÿé-
ñòâà Àëåêñàíäðà Àëåêñàíäðîâè÷à
Ñîëîâüåâà è çàìåñòèòåëÿ äèðåê-
òîðà Äåïàðòàìåíòà ïèùåâîé ïåðå-
ðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè è
êà÷åñòâà ïðîäóêöèè Ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ñåðãåÿ Íèêî-
ëàåâè÷à Ñåðåãèíà.

Ãëàâíûìè íà âñòðå÷å áûëè âî-
ïðîñû íàó÷íîãî îáåñïå÷åíèÿ îð-
ãàíèçàöèîííî-ýêîíîìè÷åñêèõ ìå-
õàíèçìîâ ðàçâèòèÿ ÀÏÊ è ðåãó-
ëèðîâàíèÿ àãðîïðîäîâîëüñòâåí-
íûõ ðûíêîâ. Ýòè ìåõàíèçìû íå-
îáõîäèìû äëÿ ñîçäàíèÿ è âíåäðå-
íèÿ ðåñóðñîñáåðåãàþùèõ òåõíî-

ëîãèé õðàíåíèÿ è ïåðåðàáîòêè
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ, ýêî-
ëîãè÷åñêè áåçîïàñíûõ ìàøèííûõ
òåõíîëîãèé ïðîèçâîäñòâà ïðîäóê-
öèè æèâîòíîâîäñòâà. 

Äëÿ ïîâûøåíèÿ êîíêóðåíòî-
ñïîñîáíîñòè ÀÏÊ Ðîññèè íåîáõî-
äèìî ðåøèòü êîìïëåêñ çàäà÷, â òîì
÷èñëå — ñîõðàíåíèÿ âåòåðèíàð-
íîãî áëàãîïîëó÷èÿ, ïîëó÷åíèÿ
ïðîäóêöèè æèâîòíîâîäñòâà âûñî-
êîãî êà÷åñòâà, à òàêæå óñèëåíèÿ
òåîðåòè÷åñêèõ è íàó÷íî-ïðèêëàä-
íûõ ðàçðàáîòîê ïî ñåëåêöèè, íà-
íîáèîòåõíîëîãèè è áèîèíæåíå-
ðèè, ãåíåòèêå, ôèçèîëîãèè è
áèîõèìèè.

Â õîäå âèçèòà âûñîêèõ äîëæ-
íîñòíûõ ëèö âèöå-ïðåçèäåíò Ðîñ-
ñåëüõîçàêàäåìèè äèðåêòîð èíñ-
òèòóòà, äîêòîð òåõíè÷åñêèõ íàóê,
àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ À.Á. Ëèñèöûí
ïîçíàêîìèë À.À. Ñîëîâüåâà è

НАУЧНАЯ ЖИЗНЬ / Государственная программа

18 № 1 февраль 2012Всё о МЯСЕ

Развитие АПК: фактор 
отраслевой науки

В2011 году Министерством сельского хозяйства Российской Федерации
совместно с институтами Российской академии  сельскохозяйствен-

ных наук был разработан и представлен на утверждение в Правительст-
во Российской Федерации проект «Государственной программы развития
сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной про-
дукции, сырья и продовольствия на 2013-2020 годы». Для реализации
программы по различным направлениям разработаны шесть подпро-
грамм, из которых первостепенное значение для мясной отрасли имеют
«Развитие подотрасли животноводства, переработки и реализации про-
дукции животноводства» и «Научное обеспечение реализации меро-
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Ñ.Í.Ñåðåãèíà ñ ëàáîðàòîðíî-èñ-
ïûòàòåëüíîé áàçîé è èññëåäîâà-
òåëüñêèì êîëëåêòèâîì èíñòèòóòà.
Çàìåñòèòåëü ìèíèñòðà ïîäðîáíî
îçíàêîìèëñÿ ñ ðàáîòîé è øèðî-
êèìè âîçìîæíîñòÿìè èñïûòàòåëü-
íîãî öåíòðà èíñòèòóòà. 

Ñåãîäíÿ çäåñü ïðîâîäÿò ñàìûå
ñîâðåìåííûå è ñëîæíûå èññëåäî-
âàíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ êàê îòå-
÷åñòâåííîãî, òàê è èìïîðòíîãî
ïðîèçâîäñòâà. Åæåãîäíî â èñïûòà-
òåëüíûé öåíòð ïîñòóïàþò ñâûøå
8000 îáðàçöîâ äëÿ ïðîâåäåíèÿ ìèê-
ðîáèîëîãè÷åñêèõ, ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèõ, òîêñèêîëîãè÷åñêèõ è äðó-
ãèõ âèäîâ àíàëèçà ñ öåëüþ óñòà-
íîâëåíèÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

Èñïûòàòåëüíûé öåíòð îñíàùåí
ñîâðåìåííûì àíàëèòè÷åñêèì îáî-
ðóäîâàíèåì, ÷òî ñòàâèò åãî â îäèí
ðÿä ñ âåäóùèìè åâðîïåéñêèìè àíà-
ëèòè÷åñêèìè öåíòðàìè ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè. 

Ñîâðåìåííîå îñíàùåíèå èñ-
ïûòàòåëüíîãî öåíòðà ïîçâîëÿåò
ïðîâîäèòü èñïûòàíèÿ ïðîäóêöèè
ïî óñòàíîâëåíèþ ñîäåðæàíèÿ ðà-
äèîíóêëèäîâ, àíòèáèîòèêîâ, âû-
ÿâëÿòü ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöèðî-
âàííûå îáúåêòû, ïðîâîäèòü àíà-
ëèçû ïî âûÿâëåíèþ ïåñòèöèäîâ,
ïîëèöèêëè÷åñêèõ óãëåâîäîðîäîâ,
îïðåäåëÿòü àìèíî- è æèðíîêèñ-
ëîòíûé ñîñòàâ ïðîäóêöèè, âèòà-
ìèíû, ìàêðî- è ìèêðîýëåìåíòû.
Òûñÿ÷è àíàëèçîâ, êîòîðûå ïðîâî-
äèò öåíòð, äàþò âîçìîæíîñòü íå
òîëüêî ïðîâîäèòü íàó÷íûå èññëå-
äîâàíèÿ, ðàçðàáàòûâàòü íîâûå ìå-
òîäèêè è ñîçäàâàòü íîâûå ïðî-
äóêòû ïèòàíèÿ, íî è îñóùåñòâëÿòü
ïîñòîÿííûé ìîíèòîðèíã êà÷åñòâà
è áåçîïàñíîñòè ïðîäóêöèè íà ïî-
òðåáèòåëüñêîì ðûíêå. 

Ïî äàííûì èñïûòàòåëüíîãî
öåíòðà, â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííîãî
ìîíèòîðèíãà êà÷åñòâà è áåçîïàñ-
íîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè â 2011
ãîäó âûÿâëåíî îêîëî 23% íåñîîò-
âåòñòâèÿ ïèùåâîé ïðîäóêöèè òîé
èëè èíîé íîðìàòèâíî-òåõíè÷å-
ñêîé äîêóìåíòàöèè.

Çàìåñòèòåëü ìèíèñòðà À.À. Ñî-
ëîâüåâ îáñóäèë ñî ñïåöèàëèñòàìè
öåíòðà ìåðû ïî óñèëåíèþ êîíò-
ðîëÿ êà÷åñòâà ïèùåâîé ïðîäóêöèè,
â ÷àñòíîñòè, ñâÿçàííûå ñ ïîÿâëå-
íèåì íîâûõ çíàíèé î òîêñè÷íûõ è
àíòèàëèìåíòàðíûõ âåùåñòâàõ â
ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ. 

Òàêæå îáñóæäàëàñü çàäà÷à îïå-
ðàòèâíîé ðàçðàáîòêè íîâûõ ìåòî-
äèê ïî âûÿâëåíèþ îïàñíûõ âå-
ùåñòâ â ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ è èçúÿ-
òèå èõ (ïðîäóêòîâ) èç îáðàùåíèÿ. 

Îñîáîé ãîðäîñòüþ èíñòèòóòà
ÿâëÿåòñÿ ëàáîðàòîðèÿ ãèãèåíû
ïðîèçâîäñòâà è ìèêðîáèîëîãèè
ìÿñà. Ïîñåùåíèå ýòîé ëàáîðàòî-
ðèè ðàçðåøàåòñÿ òîëüêî ïîñëå ïðå-
êðàùåíèÿ ðàáîòû â å¸ ñòåíàõ è
ïðîâåäåíèÿ òåêóùåé äåçèíôåêöèè.
Èñêëþ÷åíèÿ íå áûëî ñäåëàíî è
äëÿ çàìåñòèòåëÿ ìèíèñòðà. 

Â ñàíèòàðíîé îäåæäå, ÷åðåç
ñïåöèàëüíóþ çîíó, â ñîïðîâîæäå-
íèè ñîòðóäíèêîâ ëàáîðàòîðèè,
À.À. Ñîëîâüåâ ïðîøåë â ïîìåùå-
íèå, ãäå âûïîëíÿþòñÿ ñàìûå ñî-
âðåìåííûå èññëåäîâàíèÿ ïî âû-
ÿâëåíèþ ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ, îçíàêîìèëñÿ ñ ýêñïðåññ-
ìåòîäàìè îáíàðóæåíèÿ ñàëüìî-
íåëë, ëèñòåðèé, îñìîòðåë ïîìåùå-
íèå è îáîðóäîâàíèå äëÿ âûÿâëåíèÿ
ÄÍÊ ìåòîäîì ïîëèìåðàçíî-öåï-
íîé ðåàêöèè. 

Çàòåì À.À. Ñîëîâüåâ ïîñåòèë
öåíòð îðãàíîëåïòè÷åñêèõ èññëåäî-
âàíèé èíñòèòóòà, êîòîðûé ñåãîäíÿ

ïðîâîäèò èíòåðåñíåéøèå ðàáîòû
ïî äåãóñòàöèîííîé îöåíêå ïðî-
äóêöèè, ðàçðàáàòûâàåò ìåòîäû
îïðåäåëåíèÿ âèäîâîé ïðèíàäëåæ-
íîñòè è ìåòîäû îöåíêè òåðìè÷å-
ñêîãî ñîñòîÿíèÿ è ñâåæåñòè ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ.

À.À. Ñîëîâüåâ çàèíòåðåñîâàëñÿ
âîçìîæíîñòüþ òåñòèðîâàíèÿ è
ïîäãîòîâêè äåãóñòàòîðîâ äëÿ ðàç-
ëè÷íûõ îòðàñëåé ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè. 

Îí îòìåòèë âàæíîñòü îáú-
åêòèâíîñòè â ðàáîòå äåãóñòàòîðîâ,
êîòîðàÿ ìîæåò áûòü äîñòèãíóòà
òîëüêî ïóòåì òðåíèðîâêè ñåíñîð-
íîé ÷óâñòâèòåëüíîñòè äåéñòâè-
òåëüíî ñïîñîáíûõ ê ýòîìó ñïåöèà-
ëèñòîâ. Íà ïðèìåðå ñîáñòâåííîãî
îïûòà ðàáîòû íà ïèùåâîì ïðî-
èçâîäñòâå îí ðàññêàçàë êàê êâàëè-
ôèêàöèÿ äåãóñòàòîðà ïîçâîëÿåò
îñóùåñòâëÿòü ïðîäâèæåíèå ïåðå-
äîâûõ òåõíîëîãèé.

Çàòåì À.Á. Ëèñèöûí ïîêàçàë
çàìåñòèòåëþ ìèíèñòðà ó÷åáíûé
öåíòð ÂÍÈÈÌÏà âîçìîæíîñòü
âèäåî è àóäèîçàïèñè, äåìîíñòðà-
öèè ñ êàìåð èç ëþáîé òî÷êè çàëà
íà ïîëíîìàñøòàáíûé ýêðàí, íàëè-
÷èå îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ïðîâåäåíèÿ
âåá-êîíôåðåíöèé â ðåæèìå ðåàëü-
íîãî âðåìåíè, à òàêæå ðàçíîîáðàç-
íîå òåõíîëîãè÷åñêîå îáîðóäîâà-
íèå — âñå ýòî ïîçâîëÿåò ó÷åáíîìó
öåíòðó ïðîâîäèòü ðàçëè÷íûå ìåæ-
äóíàðîäíûå êîíôåðåíöèè è ñåìè-
íàðû íà ñàìîì âûñîêîì óðîâíå. 

Ñåãîäíÿ â ó÷åáíîì öåíòðå èí-
ñòèòóòà â ãîä ïðîõîäÿò îáó÷åíèå
îêîëî 800 ÷åëîâåê. Îäíàêî ýòî äà-
ëåêî íå ïðåäåë åãî âîçìîæíîñòåé:
ðåàëüíî ïîòåíöèàë ó÷åáíîãî
öåíòðà âûøå â äâà-òðè ðàçà. 

Ñåãîäíÿ ÂÍÈÈÌÏ ïðåäëà-
ãàåò ïðåäïðèÿòèÿì èíäèâèäóàëü-
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íûå ïðîãðàììû îáó÷åíèÿ ïîä èõ
ïîòðåáíîñòè è â ñîîòâåòñòâèè ñ
óðîâíåì ïðîôåññèîíàëüíûõ çíà-
íèé ïåðñîíàëà.

À.À. Ñîëîâüåâ íàøåë ÷ðåçâû-
÷àéíî âàæíîé ó÷åáíóþ äåÿòåëü-
íîñòü èíñòèòóòà â îáåñïå÷åíèè ïî-
âûøåíèÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
ìÿñíîé ïðîäóêöèè è îñîáî îòìå-
òèë ïðåêðàñíûå óñëîâèÿ, ñîçäàí-
íûå â èíñòèòóòå äëÿ ïîâûøåíèÿ
êâàëèôèêàöèè.

Çàììèíèñòðà ñåëüñêîãî õîçÿé-
ñòâà òàêæå ïîñåòèë áèáëèîòåêó
ÂÍÈÈÌÏ, êîòîðàÿ ñåãîäíÿ ðàñ-
ïîëàãàåò èíôîðìàöèîííûì ôîí-
äîì ïî òåìàòèêå ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè è ñìåæíûì îòðàñëÿì
çíàíèé, íàñ÷èòûâàþùèì ñâûøå 74
òûñÿ÷ åäèíèö õðàíåíèÿ. Ýòî íå
òîëüêî êíèãè è áðîøþðû, íî è
äèññåðòàöèè, àâòîðåôåðàòû, îò-
÷åòû, ïåðåâîäû, ìàòåðèàëû âñåõ
ìåæäóíàðîäíûõ êîíãðåññîâ ïî
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ìàòå-
ðèàëû ðàçëè÷íûõ êîíôåðåíöèé,
îòå÷åñòâåííûå è çàðóáåæíûå æóð-
íàëû, ðåôåðàòèâíûå æóðíàëû,
ñïåöèàëüíûå âèäû ëèòåðàòóðû. 

Â áèáëèîòåêå èìåþòñÿ óíè-
êàëüíûå èçäàíèÿ XIX è íà÷àëà
XX âåêà. À.À. Ñîëîâüåâ è Ñ.Í.Ñå-
ðåãèí ïîñåòèëè õðàíèëèùå áèá-
ëèîòåêè è ñìîãëè ëè÷íî óáåäèòüñÿ
â îãðîìíîé ðàáîòå áèáëèîòåêè ïî
èíôîðìàöèîííîìó îáåñïå÷åíèþ
íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé. Îíè îñ-
ìîòðåëè ÷èòàëüíûé çàë íà 16 ìåñò
è êíèãîõðàíèëèùå, îáùàÿ ïëîùàäü
êîòîðîãî ñîñòàâëÿåò 217 ì2. 

Ñåãîäíÿ áèáëèîòåêà ÂÍÈ-
ÈÌÏ, êðîìå òðàäèöèîííûõ êàòà-
ëîãîâ, èìååò è ýëåêòðîííûé, êîòî-
ðûé ÿâëÿåòñÿ ÷àñòüþ àâòîìàòè-
çèðîâàííîé èíôîðìàöèîííî-áèá-
ëèîòå÷íîé ñèñòåìû. Âíåäðåíèå ñî-
âðåìåííûõ èíôîðìàöèîííûõ òåõ-

íîëîãèé ïîçâîëÿåò îïåðàòèâíî
îñóùåñòâëÿòü ñèãíàëüíîå èíôîð-
ìèðîâàíèå ñîòðóäíèêîâ èíñòèòóòà,
êîòîðûå ïîëó÷àþò ñâåäåíèÿ î
íîâûõ ïîñòóïëåíèÿõ, íå ïîêèäàÿ
ñâîåãî ðàáî÷åãî ìåñòà, è ìîãóò çà-
êàçàòü íåîáõîäèìóþ ëèòåðàòóðó.

Áèáëèîòåêà ó÷àñòâóåò è â ìåæ-
äóíàðîäíîì êíèãîîáìåíå, îñó-
ùåñòâëÿÿ îáìåí îòðàñëåâûìè æóð-
íàëàìè ñ çàðóáåæíûìè ñòðàíàìè:
ðàññûëàåò æóðíàëû «Âñ¸ î ìÿñå» è
«Ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ» â áèáëèîòåêè
ìÿñíûõ èíñòèòóòîâ Ãåðìàíèè,
Ñåðáèè è Áîëãàðèè. Èç ýòèõ ñòðàí
â ïîðÿäêå îáìåíà ïîëó÷àåò æóð-
íàëû «Fleischwirtschaft» (Ãåðìà-
íèÿ), «Òåõíîëîãèÿ ìÿñà» (Þãîñëà-
âèÿ), «Ìåñî è ìåñíûå ïðîäóêòû»
(Áîëãàðèÿ), «Âåòåðèíàðíà ìåäè-
öèíà» (Áîëãàðèÿ). 

Â áèáëèîòåêå îáåñïå÷åí äî-
ñòóï ê ýëåêòðîííûì ðåñóðñàì
Öåíòðàëüíîé íàó÷íîé ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîé áèáëèîòåêè ÷åðåç
óäàëåííûé òåðìèíàë. Ïîëüçîâà-
òåëè èìåþò âîçìîæíîñòü ðàáîòàòü
ñ ïîëíîòåêñòîâûìè è ðåôåðàòèâ-
íûìè áàçàìè äàííûõ, ýëåêòðîí-
íûìè âåðñèÿìè áèáëèîãðàôè÷å-
ñêèõ è ðåôåðàòèâíûõ èçäàíèé
ÖÍÑÕÁ: «Îò÷åòû ïî ÍÈÐ»,
ÁÄ «Ñåëüñêîõîçÿéñòâåííàÿ áèá-
ëèîòåêà çíàíèé», èíôîðìàöèîí-
íî-ïîèñêîâûé òåçàóðóñ ïî ñåëü-
ñêîìó õîçÿéñòâó è ïðîäîâîëüñò-
âèþ, îòðàñëåâîé ðóáðèêàòîð ïî
ñåëüñêîìó õîçÿéñòâó è ïðîäîâîëü-
ñòâèþ ñ èíäåêñàìè ÓÄÊ, ýëåêòðîí-
íîé âåðñèåé áþëëåòåíÿ íîâûõ ïî-
ñòóïëåíèé, ýëåêòðîííîé âåðñèåé
ðåôå- ðàòèâíûõ æóðíàëîâ «Ïèùå-
âàÿ è ïåðåðàáàòûâàþùàÿ ïðîìûø-
ëåííîñòü», «Ýêîëîãè÷åñêàÿ áåç-
îïàñíîñòü â ÀÏÊ», «Ýêîíîìèêà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà», äàéäæåñò-
æóðíàë «Ôåðìåð». 

Òàêæå ïðåäîñòàâëÿåòñÿ äîñòóï
ê ñåòåâûì óäàëåííûì ðåñóðñàì:
AGROS, EBSCO, FAO, Aca-
demic Search Premier, Ulrich’s
Periodical Directory.

Íàó÷íî-òåõíè÷åñêîé áèáëèî-
òåêå ÂÍÈÈÌÏ â 2011 ãîäó ïðè-
ñâîåí ñòàòóñ ìîäåëüíîé áèáëèî-
òåêè ÍÈÓ Ðîññåëüõîçàêàäåìèè.

Â õîäå âèçèòà â èíñòèòóò è
îçíàêîìëåíèÿ ñ åãî íàó÷íîé äåÿ-
òåëüíîñòüþ À.À. Ñîëîâüåâ îòìåòèë
ðîëü ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè êàê îòðàñëåâîé íàó÷íîé îð-
ãàíèçàöèè, ðàáîòû íàä ìåæãîñó-
äàðñòâåííûìè òåõíè÷åñêèìè ðåã-
ëàìåíòàìè ïèùåâîãî íàïðàâëåíèÿ,
â òîì ÷èñëå òåõíè÷åñêîãî ðåãëà-
ìåíòà «Î áåçîïàñíîñòè ìÿñà è
ìÿñíîé ïðîäóêöèè».

Ñåãîäíÿ ÂÍÈÈÌÏ îáúåäè-
íÿåò è êîíñîëèäèðóåò ó÷åíûõ è
ñïåöèàëèñòîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè íå òîëüêî â ðàìêàõ Òàìî-
æåííîãî ñîþçà. 

Èçâåñòíà è âûñîêî îöåíåíà
ðîëü èíñòèòóòà â åâðîïåéñêèõ è
ìåæäóíàðîäíûõ îðãàíèçàöèÿõ. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì, ñðåäè øèðî-
êîãî êðóãà âîïðîñîâ, êîòîðûå çà-
ìåñòèòåëü ìèíèñòðà îáñóäèë ñ äè-
ðåêòîðîì ÂÍÈÈÌÏ è ñîòðóä-
íèêàìè èíñòèòóòà, áûëà ïðîáëåìà
ðàçâèòèÿ ìÿñíîãî ñêîòîâîäñòâà è
ïðîèçâîäñòâà âûñîêîêà÷åñòâåííîé
ãîâÿäèíû â Ðîññèè.

À.À. Ñîëîâüåâ îòìåòèë, ÷òî áëà-
ãîäàðÿ çíà÷èòåëüíûì óñèëèÿì, ïðåä-
ïðèíÿòûì Ïðàâèòåëüñòâîì ÐÔ è
Ìèíñåëüõîçîì, áûëà ïðèíÿòà è
ðåàëèçîâàíà øèðîêîìàñøòàáíàÿ
ïðîãðàììà ïî ðàçâèòèþ â Ðîññèè
ìÿñíîãî ñêîòîâîäñòâà. 

Ñåé÷àñ, â ñâÿçè ñî âñòóïëåíèåì
ñòðàíû â ÂÒÎ, ÷ðåçâû÷àéíî âàæíî
çàêðåïèòü è óëó÷øèòü äîñòèãíóòûå
ðåçóëüòàòû. 

Ïî ìíåíèþ Ñîëîâüåâà, ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè äîëæåí
âíåñòè ñâîþ ëåïòó â ðàçâèòèå ìÿñ-
íîãî æèâîòíîâîäñòâà è ðàçðàáî-
òàòü íàöèîíàëüíóþ ñèñòåìó îöåí-
êè êà÷åñòâà ãîâÿäèíû âûñøåé öå-
íîâîé êàòåãîðèè, òàêóþ, êîòîðàÿ
ïîçâîëÿëà áû ïîâûñèòü èíâåñòè-
öèîííóþ ïðèâëåêàòåëüíîñòü ìÿñ-
íîãî ñêîòîâîäñòâà äëÿ áèçíåñ-ñî-
îáùåñòâà.

Контакты:
Марина Ивановна Савельева,
тел.: +7(495) 676-93-51
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Òàêèì îáðàçîì, âàæíûì óñëî-
âèåì äëÿ óñïåõà ïðåäïðèÿòèé ïè-
ùåâîé ïðîìûøëåííîñòè ÿâëÿåòñÿ
îïòèìàëüíûé ñîñòàâ ðåöåïòóð è
ïðîèçâîäèìûõ íà èõ îñíîâå ïðî-
äóêòîâ. Ñ îäíîé ñòîðîíû, ðåöåï-
òóðû äîëæíû áûòü áåçóïðå÷íû â
îòíîøåíèè êà÷åñòâà, ñ äðóãîé æå

— çàòðàòû íà èñïîëüçóåìîå ñûðüå
è ìàòåðèàëû äîëæíû áûòü, ïî âîç-
ìîæíîñòè, ñíèæåíû äî ìèíèìóìà.
Òàêàÿ öåëåâàÿ óñòàíîâêà îçíà÷àåò
äëÿ ïèùåâîãî ïðîèçâîäñòâà, ÷òî
îïòèìàëüíàÿ ðåöåïòóðà äîëæíà
óäîâëåòâîðÿòü òðåáîâàíèÿì ðåãó-
ëèðóþùèõ ïðîèçâîäñòâî ïèùåâûõ

ïðîäóêòîâ ïðàâîâûõ íîðì è  ñîîò-
âåòñòâîâàòü íîðìå ïî îðãàíîëåï-
òè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì. Êðîìå
ýòîãî, îïòèìàëüíàÿ ðåöåïòóðà
äîëæíà ïðåäîñòàâëÿòü âîçìîæ-
íîñòü âûáîðà åå ñîñòàâëÿþùèõ èç
ìíîãî÷èñëåííîãî ÷èñëà àëüòåðíà-
òèâíûõ êîìáèíàöèé ñûðüåâûõ
êîìïîíåíòîâ.   

Интегрированное оптимизиро-
вание рецептур с CSB-System 

Èìåÿ â ðàñïîðÿæåíèè èíòåã-
ðèðîâàííóþ îïòèìèçàöèþ ðåöåï-
òóð IT-ñèñòåìû CSB-System, ïðåä-
ïðèÿòèÿ-ïîëüçîâàòåëè âëàäåþò
ìîùíûì, ïðîâåðåííûì â ìíîãî-
ëåòíåé ïðàêòèêå ìîäóëåì, êîòî-
ðûé ðàññ÷èòûâàåò íà îñíîâå ëè-
íåéíîãî ìîäåëèðîâàíèÿ ðåöåï-
òóðû, òðåáóþùèå íàèìåíüøèõ çà-
òðàò ïðè, êàê ìèíèìóì, íåèçìåí-
íîì êà÷åñòâå. Óñëîâèåì äëÿ ïðî-
öåññà îïòèìèçàöèè ÿâëÿåòñÿ ïðè
ýòîì ïðåäîñòàâëåíèå âñåõ íåîáõî-
äèìûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ äàííûõ.

Ìîäåëü îïòèìèçàöèè â ñèñ-
òåìå CSB áàçèðóåòñÿ, â îñíîâíîì,
íà ó÷åòå ñëåäóþùèõ ïàðàìåòðîâ:

• ìèíèìèçàöèÿ çàòðàò ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè ñûðüÿ; 

• ó÷åò ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîòåðü;
• ó÷åò äîáàâîê â ñìåñè; 
• òðåáîâàíèÿ ïèùåâîãî çàêî-

íîäàòåëüñòâà; 
• îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè

(âíåøíèé âèä, öâåò, âêóñ);
Ïðè ýòîì ðàçëè÷íûå èñõîäíûå

ñèòóàöèè ìîãóò ñëóæèòü îñíîâîé
äëÿ ïðîöåññà îïòèìèçàöèè ðåöåï-
òóð. Ïî ñóùåñòâó âîçìîæíû äâà
âàðèàíòà: â ïåðâîì ñëó÷àå îñíî-
âîé äëÿ îïòèìèçàöèè ÿâëÿåòñÿ
ïëàíèðîâàíèå ïðîèçâîäñòâà, êîòî-
ðîå ïîäðàçäåëåíî íà ðàçëè÷íûå
ïåðèîäû: êðàòêîñðî÷íîå, ñðåäíå-
ñðî÷íîå è äîëãîñðî÷íîå ïëàíèðî-

→

Оптимизация процессов
создания добавленной
стоимости при помощи «умного 

использования» сырья

Для поддержания своей конкурентоспособности предприятия-произво-
дители должны минимизировать использование дорогостоящих ре-

сурсов. Этот принцип относится, прежде всего, к пищевой промышлен-
ности, т. к. в этой отрасли затраты на использование сырья и материалов
выше, чем в других отраслях. Непрерывно растущие цены на сырье и
желание потребителей приобретать продукты питания по минимальной
цене усиливают давление на производителей и требуют от них про-
изводства продуктов с минимальными затратами при гарантии их высо-
кого качества.  

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, член правления акцио-
нерного общества «CSB-System AG»
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âàíèå. Íà ìîìåíò îïòèìèçèðî-
âàíèÿ çàêóïêà íåîáõîäèìûõ êîì-
ïîíåíòîâ ðåöåïòóð åùå íå ïðî-
èçâåäåíà. 

Òàêèì îáðàçîì, èìåþùàÿñÿ â
ýòîì ñëó÷àå «ïëàíîâàÿ îïòèìèçà-
öèè ðåöåïòóð» ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé
èíñòðóìåíò äëÿ îïòèìàëüíîé ðåà-
ëèçàöèè ïðîöåññà çàêóïêè ñûðüÿ è
ìàòåðèàëîâ. Â âàðèàíòå íîìåð äâà
îñíîâîé äëÿ îïòèìèçàöèè ñëóæèò
èìåþùèéñÿ â ðàñïîðÿæåíèè ñêëàä
ñûðüÿ è ìàòåðèàëîâ. Ïðè ýòîì
äîïóñêàåòñÿ, ÷òî ïðîèçâîäñòâåí-
íûé ïðîöåññ ìîæåò íåïðåäâè-
äåííî áûòü èçìåíåí. Íàïðèìåð,
ïðè íåîæèäàííîì ñáîå â ïðîöåñ-
ñàõ ïðîèçâîäñòâà èëè ïðè âûïîë-
íåíèè ñðî÷íîãî èëè îñîáåííîãî
çàêàçà êëèåíòà. Îïòèìèçàöèÿ ðå-
öåïòóð ïðîâîäèòñÿ â ýòîì ñëó÷àå
íà îñíîâå èìåþùèõñÿ â íàëè÷èå
íà ñêëàäå è äîñòóïíûõ ñûðüÿ è ìà-
òåðèàëîâ.    

Ïðè ýòîì ñèñòåìà ïðîâåðÿåò
îãðàíè÷åíèÿ   èñïîëüçîâàíèÿ êàæ-
äîãî èíãðåäèåíòà, ñðàâíèâàåò
öåíû è ñîñòàâëÿåò, òàêèì îáðàçîì,
îïòèìàëüíóþ ïî öåíå è êà÷åñòâó
íà çàäàííûé ìîìåíò âðåìåíè ðå-

öåïòóðó. Ïðîäóêöèÿ, ïðîèçâå-
äåííàÿ   ïî îïòèìèçèðîâàííîé ðå-
öåïòóðå, äîëæíà ïîëíîñòüþ ñîîò-
âåòñòâîâàòü âñåì çàêîíîäàòåëüíûì
íîðìàì è îðãàíîëåïè÷åñêèì ïîêà-
çàòåëÿì íå ìåíüøå, ÷åì ïðîäóê-
öèÿ, ïðîèçâåäåííàÿ ïî îáû÷íîé
(ðàíåå èñïîëüçóåìîé) ðåöåïòóðå. 

Âàæíåéøèìè ðåçóëüòàòàìè òà-
êîãî ïðèíöèïà ÿâëÿåòñÿ ÿñíûé
ïåðå÷åíü êîìïîíåíòîâ äëÿ îïòè-
ìàëüíûõ ðåöåïòóð, ïðîçðà÷íûé
ðàñ÷åò àíàëèòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé,
à òàêæå íàäåæíàÿ ïåðåäà÷à îïòè-
ìèçèðîâàííûõ ðåöåïòóð â áàçó
äàííûõ.   

Рост дохода за счет оптимиза-
ции использования сырья и
материалов

Ðåçóëüòàòû îïòèìèçàöèè ðå-
öåïòóð ïåðåäàþòñÿ â êîìïîíåíò-
íûå ñïåöèôèêàöèè â âèäå îïòè-
ìàëüíûõ ðåöåïòóð. Íà îñíîâå ýòèõ
ñïåöèôèêàöèé íà÷èíàåòñÿ ïðî-
öåññ ïëàíèðîâàíèÿ çàêóïîê êîì-
ïîíåíòîâ, à òàêæå ïðîöåññ ïîäãî-
òîâêè (ðåçåðâèðîâàíèÿ) ñûðüÿ è
ìàòåðèàëîâ. Áëàãîäàðÿ îïòèìèçà-
öèè èñïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ è ìàòå-

ðèàëîâ ïðåäïðèÿòèå ñóùåñòâåííî
ñíèæàåò ðàñõîäû íà èõ çàêóïêó
è ïîâûøàåò îêóïàåìîñòü èçäåðæåê
ïî êàæäîìó ïðîäóêòó. 

Äëÿ òîãî, ÷òîáû èìåòü âîç-
ìîæíîñòü ðåàãèðîâàòü íà ñèëüíî
èçìåíÿþùèåñÿ öåíû íà ñûðüå, ñèñ-
òåìà CSB ïðåäîñòàâëÿåò â ðàñïî-
ðÿæåíèå ïåðåìåííûå ðåöåïòóðû.
Áëàãîäàðÿ îïòèìèçàöèè ðåöåïòóð
ñëóæèò äîïîëíèòåëüíîé ãàðàíòèåé
îáåñïå÷åíèÿ êîíêóðåíòîñïîñîá-
íîñòè ïðåäïðèÿòèÿ è ñîõðàíåíèÿ
ãèáêîñòè âñåãî ïðîèçâîäñòâåííî-
ãî ïðîöåññà.         

Îñíîâíûå ïðåèìóùåñòâà èí-
òåãðèðîâàííîé îïòèìèçàöèè ðå-
öåïòóð äëÿ ïðåäïðèÿòèÿ-ïîëüçî-
âàòåëÿ: 

• Òðåáóþùèå ìåíüøèõ çàòðàò
ðåöåïòóðû è ñóùåñòâåííîå ñíèæå-
íèå èçäåðæåê íà ñûðüå

• Ñòàíäàðòèçèðîâàííîå êà÷åñò-
âî ïðîäóêöèè

• Óñòàíîâëåíèå ãèáêîé ñèñ-
òåìû ðåöåïòóð

• Âîçìîæíîñòü áûñòðîãî ðåà-
ãèðîâàíèÿ â ñëó÷àå íåäîñòà÷è îò-
äåëüíûõ êîìïîíåíòîâ

• Îïòèìàëüíîå èñïîëüçîâàíèå
àëüòåðíàòèâíûõ âîçìîæíîñòåé ïðè
çàêóïêå ñûðüÿ è ìàòåðèàëîâ

• Ýôôåêòèâíîå óïðàâëåíèå íå-
äîñòà÷åé êîìïîíåíòîâ ðåöåïòóð è
âåäåíèåì ñêëàäñêîãî õîçÿéñòâà 
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Îäíèì èç ìåòîäîâ ðåøåíèÿ
ýòîé çàäà÷è ÿâëÿåòñÿ ïðèìåíåíèå
ñîâðåìåííûõ ìåõàíèçìîâ óïðàâëå-
íèÿ ïðîèçâîäñòâåííûìè ïðîöåñ-
ñàìè, òåõíîëîãè÷åñêèìè ôàêòî-
ðàìè è ïðåäïðèÿòèåì â ñî-
îòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè ìåæäó-
íàðîäíûõ è íàöèîíàëüíûõ ñòàí-
äàðòîâ.

Ãëàâíîé òåíäåíöèåé ïîñëåäíèõ
ëåò íà ðîññèéñêîì ðûíêå áûëî
óâåëè÷åíèå ïîòðåáëåíèÿ îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà. Çà øåñòü ëåò äîëÿ
îõëàæäåííîãî ìÿñà óâåëè÷èëàñü íà
16%, ÷òî ñïîñîáñòâîâàëî óâåëè÷å-
íèþ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ îõëàæ-
äåííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ. 

Ñîõðàííîñòü è áåçîïàñíîñòü
îõëàæäåííûõ ïðîäóêòîâ ïèòà-
íèÿ èç ìÿñà çàâèñèò îò ñîáëþäå-
íèÿ óñòàíîâëåííûõ ïðàâèë òðàíñ-
ïîðòèðîâêè æèâîãî ñêîòà, îáåñ-
ïå÷åíèÿ âûñîêèõ ãèãèåíè÷åñêèõ
ñòàíäàðòîâ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïî-
ìåùåíèé è îáîðóäîâàíèÿ, ñòà-
áèëüíîé íèçêîé òåìïåðàòóðû â ïî-
ìåùåíèè ïåðåðàáîòêè è õðàíåíèÿ.
Âàæíî, ÷òîáû ïîñòîÿííî îáåñ-
ïå÷èâàëèñü íèçêàÿ íà÷àëüíàÿ îáñå-
ìåíåííîñòü ìÿñíîãî ñûðüÿ è åãî
ðÍ, ïðèìåíÿëèñü ñèñòåìíûé è
ïðîöåññíûé ïîäõîäû, îðèåíòè-
ðîâàííûå íà ïðåäóïðåæäåíèå
îøèáîê. 

Â ìûøå÷íîé òêàíè çäîðîâûõ
æèâîòíûõ èçíà÷àëüíî íåò íèêàêèõ
ìèêðîîðãàíèçìîâ, îíà ïîäâåðãà-
åòñÿ îáñåìåíåíèþ âî âðåìÿ óáîÿ.
Êîíòàìèíàöèÿ ïðîèñõîäèò âñëåä-
ñòâèå ïîïàäàíèÿ çàãðÿçíåíèé ñî
øêóðû, èç æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî

òðàêòà è ëèìôàòè÷åñêèõ óçëîâ æè-
âîòíîãî, ñ ïîâåðõíîñòè îáîðóäî-
âàíèÿ. Ñêîðîñòü ðàçâèòèÿ ìèêðî-
îðãàíèçìîâ â äàëüíåéøåì áóäåò
îïðåäåëÿòüñÿ óñëîâèÿìè õîëîäèëü-
íîé îáðàáîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ, åãî
õðàíåíèÿ è óñëîâèÿìè ïðîèçâîä-
ñòâà. Òåìïåðàòóðà ìîæåò óñêîðÿòü,
çàìåäëÿòü, ïðåêðàùàòü ðîñò ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ èëè âûçûâàòü èõ ãè-
áåëü.

Ñóùåñòâåííîå âîçäåéñòâèå íà
ñòåïåíü ìèêðîáíîãî îáñåìåíåíèÿ
ìÿñà îêàçûâàåò òàêæå ðåàêöèÿ
(ðÍ) ìÿñà, êîòîðàÿ çàâèñèò îò ñî-
äåðæàíèÿ ãëèêîãåíà â ìûøå÷íîé
òêàíè. Â ïðîöåññå ñîçðåâàíèÿ ìÿñà
ïðîèñõîäèò ðàçëîæåíèå ãëèêîãåíà
ñ îáðàçîâàíèåì ìîëî÷íîé êèñëîòû,
â ðåçóëüòàòå ÷åãî ðÍ ñíèæàåòñÿ. 

Òðàäèöèîííî ìÿñî äåëÿò íà
òðè êàòåãîðèè: PSE (áëåäíîå, ìÿã-
êîå, ýêññóäàòèâíîå) ≤ 5,6; NOR
=RFN (êðàñíîâàòî-ðîçîâîå, òâåð-
äîå, íåýêññóäàòèâíîå) ñâûøå 5,6
äî 6,2 è DFD (òåìíîå, òâåðäîå,
ñóõîå) ≥6,2. 

Äëÿ áîëåå íàäåæíîé îöåíêè
êà÷åñòâà ñâèíèíû äîïîëíèòåëüíî
ñóùåñòâóþò åùå äâå êàòåãîðèè, ê
êîòîðûì îòíîñÿòñÿ RSE (êðàñíî-
âàòî-ðîçîâîå, òâåðäîå, ýêññóäàòèâ-
íîå) ≤6,0 è PFN (áëåäíîå, òâåð-
äîå, íåýêñóäàòèâíîå) ≤6,0. 

Íî òàê êàê ïîëíîñòüþ èçáå-
æàòü êîíòàìèíàöèè ìÿñà ïðàêòè-
÷åñêè íåâîçìîæíî, òðåáóåòñÿ
ïðåäïðèíèìàòü äåéñòâèÿ ïî êîíò-
ðîëþ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðàêòèê
(GMP, GHP) è ïðîãðàìì, îñíî-
âàííûõ íà àíàëèçå ðèñêîâ
(ÕÀÑÑÏ). Îñíîâíîå ïðåäíàçíà÷å-
íèå äàííûõ ïðîãðàìì – îöåíêà
çíà÷èìîñòè âëèÿíèÿ ïîòåíöèàëüíî
îïàñíûõ ôàêòîðîâ íà áåçîïàñ-
íîñòü è êà÷åñòâî â ñî÷åòàíèè ñ òÿ-
æåñòüþ èõ ïîñëåäñòâèÿ äëÿ êîíå÷-

ТЕХНОЛОГИИ / Управление качеством
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Влияние технологических
факторов на стабильность 
качества и безопасность охлажденных 

полуфабрикатов

Активно налаживая связи с международными экономическими органи-
зациями, Россия в последние годы стала полноправным членом ряда

крупнейших торговых и финансовых организаций, в частности Междуна-
родного валютного фонда, Международной торговой палаты, а также
участником  Всемирной торговой организации (ВТО). В то же время Рос-
сия должная шире открыть доступ импорту, что, соответственно, усилит
конкуренцию на внутреннем рынке. Повышение безопасности продуктов
питания так же способствует повышению доверия со стороны потреби-
телей. В этих условиях основной задачей производителя становится не-
прерывное улучшение качества при неукоснительном соблюдении зако-
нодательных норм, прежде всего, касающихся обеспечения безопасности
продукции для потребителя. 

→

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, докт. техн. наук.,  
Н.В. Маслова, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В. М. Горбатова 

Ключевые слова: охлажденный полуфаб-
рикат, температура, рН, время, стабиль-
ность, модель, технологические факторы.

Так как полностью избежать контаминации мяса практически невоз-
можно, требуется предпринимать действия по контролю производ-
ственных практик (GMP, GHP) и программ, основанных на анализе 

рисков (ХАССП)
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íîãî ïîòðåáèòåëÿ íà âñåõ ýòàïàõ
æèçíåííîãî öèêëà ïèùåâîé ïðî-
äóêöèè.

Âûïîëíåíèå êàæäîé èç ýòèõ
ïðàêòèê, âçÿòîé â îòäåëüíîñòè, íå-
äîñòàòî÷íî äëÿ ðåøåíèÿ ïðîáëåìû
ãàðàíòèðîâàíèÿ áåçîïàñíîñòè è
êà÷åñòâà â öåëîì, à â ñî÷åòàíèè
äðóã ñ äðóãîì îíè ôîðìèðóþò
êîìïëåêñíûé ïîäõîä ñ ýëåìåíòàìè
ïðîöåññíî — îðèåíòèðîâàííîãî
ìåíåäæìåíòà. 

Íà îñíîâàíèè òàêîãî ïîäõîäà
êàæäûé èç ïðîöåññîâ ïðîèçâîä-
ñòâà ïðîäóêòà ïðåäñòàâëÿåòñÿ íà-
áîðîì ôàêòîðîâ, õàðàêòåðèçóþ-
ùèõ åãî äèíàìèêó è ñïîñîáíîñòü
äîáèâàòüñÿ çàïëàíèðîâàííîãî ðå-
çóëüòàòà. Ïîýòîìó, âîçìîæíî, èñ-
ïîëüçóÿ ìîíèòîðèíã ïðîöåññîâ,
ñóäèòü î êà÷åñòâå ïðîäóêöèè ïî

îòêëîíåíèÿì õàðàêòåðèñòèê ïðî-
öåññà îò çàäàííûõ (óñòàíîâëåííûõ)
çíà÷åíèé. 

Îäíàêî èñïîëüçîâàíèå äàí-
íîãî ìåòîäà âîçìîæíî òîëüêî â
ñëó÷àå óìåðåííîé ñòîõàñòè÷íîñòè
ïðîöåññîâ è ïðè íàëè÷èè äàííûõ
î âëèÿíèè îòêëîíåíèÿ êàæäîãî èç
ïàðàìåòðîâ íà êà÷åñòâî êîíå÷íîé
ïðîäóêöèè. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì îñîáûé èíòåðåñ
ïðåäñòàâëÿþò ôàêòîðû, îïðåäå-
ëÿþùèå ñòàáèëüíîñòü ïðîöåññà
ïðîèçâîäñòâà îõëàæäåííûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ, à òàêæå äàííûå ïî èç-
ìåíåíèþ ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî
ñòàòóñà ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ â çàâè-
ñèìîñòè îò ñî÷åòàíèÿ ðàçëè÷íîé
òåìïåðàòóðû, ðÍ ìÿñà è âðåìåíè ñ
öåëüþ îïåðàòèâíîãî óïðàâëåíèÿ
ïðîèçâîäñòâåííûìè ïðîöåññàìè.

Àâòîðàìè áûëè ïðîâåäåíû èñ-
ñëåäîâàíèÿ ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ è
îáîñíîâàíèÿ îáÿçàòåëüíûõ òî÷åê
êîíòðîëÿ ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðî-
öåññà, äëÿ ïîëó÷åíèÿ ïðîãíîçîâ î
ñòåïåíè âîçäåéñòâèÿ ñî÷åòàíèÿ íå-
ñêîëüêèõ ôàêòîðîâ íà êîíå÷íûé
ïðîäóêò. Ó÷èòûâàëîñü ñîáëþäåíèå
ïðàâèë ëè÷íîé ãèãèåíû ðàáî÷èì
ïåðñîíàëîì, òåìïåðàòóðíî-âëàæ-
íîñòíûå ðåæèìû è âðåìåííîé
ðåãëàìåíò òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà. 

Ñåðèÿ ýêñïåðèìåíòîâ çàêëþ÷à-
ëàñü â ñëåäóþùåì: ïîñëå óáîÿ ìÿñ-
íîå ñûðüå ïîìåùàëîñü â êàìåðó
îõëàæäåíèÿ íà 24 ÷àñà, ïîñëå ÷åãî
èçìåðÿëè òåìïåðàòóðó ñûðüÿ, ðÍ,
îïðåäåëÿëè ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè. 

Çàòåì ýêñïåðèìåíòàëüíàÿ ïàð-
òèÿ áûëà ðàçäåëåíà íà òðè ÷àñòè,
êàæäàÿ èç êîòîðûõ ïîìåùàëàñü íà
äâà ÷àñà â ðàçëè÷íûå òåìïåðàòóð-
íûå óñëîâèÿ: ïðè 1,5°Ñ (ýêñïåðè-
ìåíòàëüíàÿ ãðóïïà ¹1); ïðè 8°Ñ
(ýêñïåðèìåíòàëüíàÿ ãðóïïà ¹2);
ïðè 16°Ñ (ýêñïåðèìåíòàëüíàÿ
ãðóïïà ¹3). 

Управление качеством / ТЕХНОЛОГИИ
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Рис.1. Динамика роста КМАФАнМ для образца №1. Рис. 2. Динамика роста КМАФАнМ для образца №2.

Рис. 3 КМАФАнМ в образце №1. Рис.4 КМАФАнМ в образце №2

Были проведены исследования с целью определения и обоснования
обязательных точек контроля производственного процесса, для получе-
ния прогнозов о степени воздействия сочетания нескольких факторов

на конечный продукт
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Çàòåì áûë ïðîèçâåäåí ïîâòîð-
íûé ìèêðîáèîëîãè÷åñêèé àíàëèç. 

Èç ñûðüÿ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
ãðóïï áûëè âûäåëåíû äâà âèäà
ïîðöèîííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ (øåé-
íàÿ è ëîïàòî÷íàÿ ÷àñòè) îáîçíà-
÷åííûå êàê «îáðàçåö ¹1» è «îá-
ðàçåö ¹2». 

Îáðàçöû óïàêîâûâàëè ïîä âà-
êóóìîì äëÿ äàëüíåéøåãî õðàíåíèÿ
è èññëåäîâàíèé. Ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêèé àíàëèç îõëàæäåííûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ (òåìïåðàòóðà õðàíå-
íèÿ +4°Ñ) ïðîâîäèëè íà 3, 5, è 10
äíè ïî ïîêàçàòåëÿì, ðåãëàìåíòèðî-
âàííûì Åäèíûìè ñàíèòàðíî-ýïè-
äåìèîëîãè÷åñêèìè òðåáîâàíèÿìè
(îáùåå êîëè÷åñòâî ìåçî- ôèëüíûõ
àýðîáíûõ è ôàêóëüòàòèâíî àíàý-
ðîáíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, áàêòå-
ðèè ãðóïïû êèøå÷íîé ïàëî÷êè,
Salmonella, äðîææè, ïëåñåíè), ðÍ.
Ýêñïåðèìåíò ïîâòîðÿëè ïÿòè-
êðàòíî.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïîêà-
çàíû íà ðèñóíêàõ 1-5.

Äëÿ ïîëóôàáðèêàòîâ èç øåé-
íîé ÷àñòè (Îáðàçåö ¹1) íà ðè-
ñóíêå 1  ïðåäñòàâëåíû êðèâûå
ðîñòà ÊÌÀÔÀíÌ. Êàê âèäíî èç
ãðàôèêà, ïðè ñðàâíèòåëüíî îäèíà-
êîâîé íà÷àëüíîé îáñåìåíåííîñòè
ìÿñíîãî ñûðüÿ (1,6*102 ÊÎÅ/ã
±0,2), íà òðåòüè ñóòêè êîëè÷åñòâî
ìèêðîîðãàíèçìîâ â îáðàçöå íàõî-
äèòñÿ â ïðåäåëàõ äîïóñòèìûõ
çíà÷åíèé, ò.å. íèæå ãðàíèöû, ðàâ-

íîé 5*105ÊÎÅ/ã, êîòîðàÿ  óñòà-
íîâëåíà Åäèíûìè ñàíèòàðíî-ýïè-
äåìèîëîãè÷åñêèìè òðåáîâàíèÿìè.
Íî óæå íà ïÿòûå ñóòêè îáðàçöû
¹1, èçãîòîâëåííûå èç ñûðüÿ ýêñ-
ïåðèìåíòàëüíîé ãðóïïû ¹2 è
¹3, íå ñîîòâåòñòâóþò íîðìàòèâó. 

Ïîäîáíàÿ äèíàìèêà íàáëþäà-
åòñÿ è â îáðàçöå ¹2, ïðåäñòàâ-
ëåííîé íà ðèñóíêå 2.

Â îáðàçöå ¹2 ñêîðîñòü ðîñòà
ãðóïïû ìåçîôèëüíûõ àýðîáíûõ è
ôàêóëüòàòèâíî àíàýðîáíûõ ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ íà òðåòüè ñóòêè èñ-
ñëåäîâàíèé, âûðàáîòàííîì èç
ñûðüÿ ýêñïåðèìåíòàëüíîé ãðóïïû
¹3 áûëà íà 31% áîëüøå, ÷åì â
îáðàçöå, âûðàáîòàííîì èç ñûðüÿ
ýêñïåðèìåíòàëüíîé ãðóïïû ¹1;
íà ïÿòûå ñóòêè èññëåäîâàíèÿ
áîëüøå íà 30%; íà 10 ñóòêè —
íà 42%. Ðàçëè÷èÿ â ñêîðîñòè ðîñòà
ìèêðîîðãàíèçìîâ â îáðàçöàõ ¹2,
èçãîòîâëåííûõ èç 2  è 3 ýêñïåðè-
ìåíòàëüíîé ãðóïïû ñîñòàâèëè:
15%, 7%, 16% íà 3, 5 è 10 ñóòêè ñî-
îòâåòñòâåííî. Äèíàìèêà èçìåíå-
íèé îáóñëîâëåíà ðàçëè÷íûìè ïî-
êàçàíèÿìè ðÍ äëÿ ýêñïåðèìåí-

òàëüíûõ ãðóïï, êîòîðûé êîëåáàëñÿ
îò 5,5 äî 6,4. Áîëåå áûñòðîå ðàç-
âèòèå ìèêðîîðãàíèçìîâ è ñíè-
æåíèå ñòîéêîñòè ïðè õðàíåíèè
íà 10 ñóòêè íàáëþäàëîñü â ïðîäóê-
òàõ, èçãîòîâëåííûõ èç ìÿñà ñ ïðè-
çíàêàìè DFD, ÷òî îñîáî ïðîÿâëÿ-

ëîñü íà ïÿòûå è äåñÿòûå ñóòêè
èññëåäîâàíèÿ. Äàííûå ðåçóëüòàòû
ïîäòâåðæäàþò âàæíîñòü è íåîáõî-
äèìîñòü êîíòðîëÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ
ïî ïîêàçàòåëþ ðÍ íà íà÷àëüíûõ
ñòàäèÿõ åãî èñïîëüçîâàíèÿ, ò.å.
ïåðåä íàïðàâëåíèåì ìÿñíîãî
ñûðüÿ â ïðîèçâîäñòâî.

Òàêæå â ïðîäóêòàõ, èçãîòîâ-
ëåííûõ èç ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ âûñî-
êèì ðÍ è ïðè òåìïåðàòóðå +8°Ñ
(îáðàçåö ¹3), â 20% ñëó÷àåâ áûëè
âûÿâëåíû ÁÃÊÏ (ðèñ.5): â îáðàçöå
¹1 è ¹2 íà 10 ñóòêè, â îáðàçöàõ
¹1 è ¹2 èç ñûðüÿ ýêñïåðèìåí-
òàëüíîé ãðóïïû ¹3 íà 5 è 10 ñóòêè
(ðèñ. 5). Äàííûé ôàêò ñâèäåòåëü-
ñòâóåò îá óâåëè÷åíèè ðèñêà êîíòà-
ìèíàöèè ïðîäóêòîâ è ðàçâèòèÿ
ÁÃÊÏ ñ óâåëè÷åíèåì òåìïåðàòóðû
â ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùåíèÿõ
è ïðè íàëè÷èè ðÍ ïîðîêîâ ñûðüÿ.

Ýêñïåðèìåíòàëü-
íàÿ ãðóïïà ¹

Äíè èññëåäî-
âàíèÿ, ñóòêè

Îáðàçåö ¹1
ÊÌÀÔÀíÌ,

ÊÎÅ/ã

Íîðìà
5,0+Å*5

ÁÃÊÏ Îáðàçåö ¹2
ÊÌÀÔÀíÌ,

ÊÎÅ/ã

Íîðìà
5,0+Å*5

ÁÃÊÏ

¹1 3 9,7+Å*3 — 8,5+Å*3 —

5 9,4+Å*4 — 6,6+Å*4 —

10 4,4+Å*5 — 1,3+Å*5 —

¹2 3 6,1+Å*4 — 3,2+Å*4 —

5 7,2+Å*5 — 7,3+Å*5 —

10 4,4+Å*6 + 1,5+Å*6 +

¹3 3 1,4+Å*5 — 2,0+Å*5 —

5 3,1+Å*6 + 4,5+Å*6 +
10 7,6+Å*7 + 9,3+Å*7 +

Количество микроорганизмов находится в допустимых границах
Количество микроорганизмов находится в предельно-допустимых границах

Количество микроорганизмов превышает допустимые границы

Рис.5 Сравнительный анализ средних значений по микробиологическим показателям в двух образцах.

Определение факторов, оказывающих наибольшее влияние на показа-
тели качества и безопасности является важным для своевременного

принятия управленческих решений
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Ïîëó÷åííûå äàííûå ñâèäåòåëü-
ñòâóþò, ÷òî ïðè ðàçðàáîòêå ìîäå-
ëåé óïðàâëåíèÿ ïðîöåññîì ïðî-
èçâîäñòâà îõëàæäåííûõ ïîëóôàá-
ðèêàòîâ â êà÷åñòâå âûáîðà ôàêòî-
ðîâ, èñïîëüçóåìûõ äëÿ ïðîãíîçè-
ðîâàíèÿ ïîêàçàòåëåé áåçîïàñíîñòè
è ñðîêîâ ãîäíîñòè ïðîäóêòîâ, íå-
îáõîäèìî îñíîâûâàòüñÿ íà ñîâî-
êóïíîñòè âëèÿíèÿ òåìïåðàòóðû,
ðÍ è âðåìåíè.

Îïðåäåëåíèå ôàêòîðîâ, îêàçû-
âàþùèõ íàèáîëüøåå âëèÿíèå íà
ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà è áåçîïàñíî-
ñòè ÿâëÿåòñÿ âàæíûì äëÿ ñâîåâðå-
ìåííîãî ïðèíÿòèÿ óïðàâëåí÷åñêèõ
ðåøåíèé. 

Ïðè ýòîì îñîáîå âíèìàíèå
ñëåäóåò îáðàùàòü íà ôàêòîðû, ðå-
ãóëèðóþùèå è îñòàíàâëèâàþùèå
ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ, ÷òî ýô-
ôåêòèâíî íà íà÷àëüíîé (ëèíåé-
íîé) ñòàäèè ðàçìíîæåíèÿ ìèêðî-
îðãàíèçìîâ, à íå òîãäà êîãäà èõ
ðîñò ïåðåøåë â ýêñïîíåíöèàëüíóþ
ôàçó. Ðàçëè÷íîå ñî÷åòàíèå íå-
ñêîëüêèõ ôàêòîðîâ: òåìïåðàòóðû,
âðåìåíè è óñëîâèé õðàíåíèÿ ïåðåä
ðàçäåëêîé è îáâàëêîé ìÿñíîãî
ñûðüÿ, à òàêæå êîíòðîëü ðÍ ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ îïðåäåëÿåò ðàçëè÷íóþ

ñêîðîñòü ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ,
÷òî îòðàæàåòñÿ íà ñòîéêîñòè ïðè
õðàíåíèè ãîòîâîãî ïðîäóêòà. 

Ïîëó÷åííûå äàííûå ëåãëè â
îñíîâó ìîäåëè èìèòàöèîííîãî
ìîäåëèðîâàíèÿ ñèòóàöèè, â êîòî-
ðîé ñî÷åòàíèå ðàçëè÷íûõ ïîêàçà-
òåëåé òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà
âûäàåò ïðîãíîçèðóåìûå ïîêàçà-
òåëè êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà, à òàêæå ðåêîìåí-
äàöèè ïî êîððåêòèðóþùèì è
ïðåäóïðåæäàþùèì äåéñòâèÿì. 

Èìèòàöèîííîå ìîäåëèðîâàíèå
ñèòóàöèè îòêðûâàåò âîçìîæíîñòè
ñíèæàòü ðèñêè êîíòàìèíàöèè è
ðîñòà áîëåçíåòâîðíûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ â ñûðüå è ïðîäóêòàõ, ïðî-
ãíîçèðîâàòü ïîêàçàòåëè áåçîïàñ-
íîñòè è êà÷åñòâà ãîòîâîé
ïðîäóêöèè è ñðîêè ãîäíîñòè,
óäîâëåòâîðÿòü îæèäàíèÿ ïîòðåáè-
òåëåé, ïîâûøàòü êîíêóðåíòîñïî-
ñîáíîñòü ïðîèçâîäñòâà. Êà÷åñòâî
ïðîäóêòà çàâèñèò íå òîëüêî îò
àäåêâàòíîñòè åãî ñîñòàâëÿþùèõ
(ñûðüå, èíãðåäèåíòû, óïàêîâêà),
íî è îò ñîáëþäåíèÿ ÒÓ, ðåæèìîâ
ïðîèçâîäñòâà è õðàíåíèÿ, êîíò-
ðîëÿ ïàðàìåòðîâ ïðîèçâîäñòâåí-
íîãî ïðîöåññà. 
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Ñàëüìîíåëëû ðàçëè÷àþò ïî àí-
òèãåííîé ñòðóêòóðå [3, 7 è äð]. Îíè
øèðîêî ðàñïðîñòðàíåíû â ðàçíûõ
ñòðàíàõ è èì ïîñâÿùåíî ÷ðåçâû-
÷àéíî áîëüøîå êîëè÷åñòâî ïóáëè-
êàöèé. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïî àí-
òèãåííîé ñòðóêòóðå ðàçëè÷àþò
2501 ñåðîâàðèàíòîâ ñàëüìîíåëë
[ÑÄÑ, ÑØÀ]. Â ÑØÀ åæåãîäíî
ñàëüìîíåëëåçîì çàáîëåâàåò 1,4 ìëí
÷åëîâåê, ðåãèñòðèðóåòñÿ è ïîä-
òâåðæäàåòñÿ ïîðÿäêà 40000 ñëó-
÷àåâ ïîðàæåíèÿ, à åæåãîäíî óìè-
ðàåò 380-400 ÷åëîâåê [15].
Ðàñïðîñòðàíåí ñàëüìîíåëëåç â Åâ-
ðîïå, Àìåðèêå, ñòðàíàõ Àçèè è
Îêåàíèè [8, 15]. Ñîãëàñíî îôè-
öèàëüíî îïóáëèêîâàííûì äàííûì,
â íàøåé ñòðàíå â 2009 ãîäó ñàëü-
ìîíåëëåçîì çàáîëåëè 35,2 ÷åëîâåê
íà 100 òûñ íàñåëåíèÿ [12]. Ýêî-
íîìè÷åñêèé óùåðá îò ñàëüìîíåë-
ëåçà âåñüìà çíà÷èòåëåí. Ïî íåêî-
òîðûì ðàñ÷åòàì â ÑØÀ îáùèå
èçäåðæêè åæåãîäíî ñîñòàâëÿþò
ïîðÿäêà òðåõ ìèëëèàðäîâ äîëëà-
ðîâ. Âî ìíîãèõ ñòðàíàõ, â òîì
÷èñëå è â Ðîññèè, äàííûå îá ýêî-
íîìè÷åñêèõ ïîòåðÿõ îò ñàëüìîíåë-
ëåçà íåäîñòóïíû, âåðîÿòíî, èç-çà
îòñóòñòâèÿ íåîáõîäèìûõ ðàñ÷åòîâ. 

Ñàëüìîíåëëåç çàðåãèñòðèðîâàí
ïðàêòè÷åñêè ó âñåõ âèäîâ æèâîòíûõ,
äàæå ó õîëîäíîêðîâíûõ, â ÷àñòíîñòè,
ó ëÿãóøåê, ìÿñî êîòîðûõ â íåêîòî-
ðûõ ñòðàíàõ óïîòðåáëÿþò â ïèùó.
Ëþäè çàáîëåâàþò â îñíîâíîì ïðè
óïîòðåáëåíèè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Ñîãëàñíî ïîñëåäíèì äàííûì â
2009 ã. [15], â ñòðàíàõ Ñåâåðíîé,
Çàïàäíîé, Öåíòðàëüíîé, Þæíîé
è Âîñòî÷íîé Åâðîïû ïðè÷èíîé
çàáîëåâàíèé ëþäåé ÿâëÿþòñÿ â îñ-
íîâíîì îäíè è òåæå ñåðîâàðèàíòû
ñàëüìîíåëë: S. ente- ritidis, S. ty-
phimurium, S. virchov, S. infantis.

Â Öåíòðàëüíîé, Ñåâåðíîé,
Þæíîé Àìåðèêå — S. typhimu-
rium, S. enteretidis, S. panama,
S. newport.

Â Âîñòî÷íîé è Þãî-Âîñòî÷-
íîé Àçèè – S. enteritidis, S. ty-
phimurium, S. infantis, S. weltevre-
den, S. risen.

Íà Ñðåäíåì Âîñòîêå — S. en-
teritidis, S. virchov, S. typhimurium.

Â Îêåàíèè — S. typhomurium,
S. virchov, S. enteritidis.

Íà Êàðèáàõ — S. typho-
murium, S. enteritidis, S. panama,
S. arechavaleta.

Â Ðîññèè äàííûå 2009 ã. ñâè-
äåòåëüñòâóþò, ÷òî ïðè çàáîëåâàíèè
ñàëüìîíåëëåçîì äîìèíèðîâàë ñå-
ðîâàðèàíò S. enteritidis, íî â ïî-
ñëåäíèå ãîäû ïîÿâèëèñü äàííûå î
âîçðàñòàþùåé ðîëè ñàëüìîíåëë
ãðóïïû D, â ÷àñòíîñòè, S. infantis.
Íàïðèìåð, â Êåìåðîâñêîé îáëàñòè
â 2010 ãîäó âåäóùèì âîçáóäèòåëåì
ñàëüìîíåëëåçà ó ëþäåé ÿâëÿëñÿ S.
enteritidis, ñîñòàâëÿþùèì 95,7%
îáùåé çàáîëåâàåìîñòè [12].

Âîçáóäèòåëè ïèùåâîãî ñàëüìî-
íåëëåçà îáíàðóæèâàþòñÿ â ìÿñíîé,
ìîëî÷íîé è ðàñòèòåëüíîé ïðîäóê-
öèè, íî îñíîâíûì èñòî÷íèêîì
ñ÷èòàåòñÿ ìÿñíàÿ.
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Проблема пищевого 
сальмонеллеза в России:

объективный взгляд и пути решения

Микробиологическая этиология пищевых заболеваний у людей полу-
чила обоснование в 1888 году, когда из говядины от вынужденно уби-

той коровы и из селезенки умершего человека, употреблявшего в пищу
такое мясо, был выделен специфический микроорганизм. Позднее, в
1934 году он получил название сальмонелла в честь известного микро-
биолога Сальмонa [2]. Этот микроорганизм и на современном этапе оста-
ется одним из самых распространенных возбудителей болезней пище-
вого происхождения, представляющих угрозу для человека.

→

Ключевые слова: сальмонелла, мясо,
птица, хлорирование, органические кис-
лоты, бактериофаги, термоустойчивость
сальмонелл, санитарная оценка мясных
продуктов

Ю.Г. Костенко, доктор вет. наук,  ГНУ ВНИИМП им. В. М. Горбатова РАСХН
М.В. Храмов, канд  мед. наук, ФБУН «ГНЦ прикладной микробиологии и биотехнологии» Роспотребнадзора
А.Д. Давлеев, вице-президент Международной программы развития птицеводства

Таблица 1. Выявление сальмонелл в охлаж-
денном мясе, фарше — пробы из торговой
сети в Германии 

Îáúåêò
èññëåäî-

âàíèé

Êîëè-
÷åñòâî

èññëåäî-
âàíèé

Ïîëîæèòåëüòíûé 
ðåçóëüòàò

êîëè-
÷åñòâî

%

Ãîâÿäèíà,
òåëÿòèíà

322 4 1,2

Ñâèíèíà 385 13 3,4

Ôàðø
èç ãîâÿ-

äèíû
283 4 1,4

Ôàðø
èç ñâè-
íèíû

340 13 3,8

Таблица 2. Выявление сальмонелл в фарше
в зависимости от времени года в Германии 

Âðåìÿ
ãîäà

Êîëè-
÷åñòâî

èññëåäî-
âàíèé

Âûÿâëåíî
ñàëüìî-

íåëë
%

ßíâàðü-
èþíü

123 3 2,4

Èþíü-
ñåíòÿáðü

102 11 10

Îêòÿáðü-
äåêàáðü 94 3 3,2
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Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïî
âûÿâëåíèþ ñàëüìîíåëë â ìÿñå, ïî-
ëóôàáðèêàòàõ, äðóãèõ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòàõ, ïðîâåäåííûå â íåêîòîðûõ
ñòðàíàõ, ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöàõ
1, 2, 3, 4 [5, 7, 9].

Ó÷èòûâàÿ, ÷òî ñàëüìîíåëëåç
ïðåäñòàâëÿåò áîëüøóþ îïàñíîñòü
äëÿ çäîðîâüÿ ÷åëîâåêà, î÷åíü âàæíû
ñâåäåíèÿ îá óñòîé÷èâîñòè âîçáóäè-
òåëÿ ê âîçäåéñòâèþ ôàêòîðîâ âíåø-
íåé ñðåäû, â òîì ÷èñëå ê òåõíîëî-
ãè÷åñêèì ïðîöåññàì èçãîòîâëåíèÿ è
õðàíåíèÿ ìÿñíîé ïðîäóêöèè.

Òåðìîóñòîé÷èâîñòü ñàëüìîíåëë
ïîêàçàíà íà ðèñóíêå 1 [16] è òàá-
ëèöå 6 [7].

Â çàìîðîæåííîì ìÿñå ñàëüìî-
íåëëû ìîãóò ñîõðàíÿòü ñâîþ æèç-
íåñïîñîáíîñòü ìåñÿöàìè, íî èõ
êîëè÷åñòâî íà÷èíàåò ñíèæàòüñÿ
íàèáîëåå èíòåíñèâíî ÷åðåç 3-4
ìåñÿöà õðàíåíèÿ, îäíàêî ïîëíîé
ïîòåðè èõ æèçíåñïîñîáíîñòè íå
îòìå÷àåòñÿ äàæå ÷åðåç 12 ìåñÿöåâ
õðàíåíèÿ ïðè -18…-20°Ñ [13, 14].

Ïðè ïîñîëå ìÿñà æèçíåñïî-
ñîáíîñòü ñàëüìîíåëë ñîõðàíÿåòñÿ
â òå÷åíèå 30 ñóòîê, íåñìîòðÿ íà

äîñòèæåíèå êîíöåíòðàöèè NaCl
âíóòðè ïðîäóêòà 3,5-7%. 

Ñ óâåëè÷åíèåì ñîäåðæàíèÿ
NaCl äî 10-15% èõ æèçíåñïîñîá-
íîñòü ñîõðàíÿåòñÿ äî 60-90 ñóòîê,
à ïðè 19% — äî 75 ñóòîê.

Â ñîëåíûõ êèøå÷íûõ ôàáðèêà-
òàõ (22% NaCl) ïðè 6-12°Ñ îíè
æèçíåñïîñîáíû äî øåñòè ìåñÿöåâ.

Èîíèçèðóþùåå îáëó÷åíèå äî-
çîé äî 10 Êãð, íå èçìåíÿÿ êà÷å-
ñòâî ïðîäóêòà, ïîäàâëÿåò ðîñò
ñàëüìîíåëë [13].

Óëüòðàôèîëåòîâûå ëó÷è äåé-
ñòâóþò áàêòåðèöèäíî â ïðåäåëàõ
äëèíû âîëíû îò 200 äî 313 íì,
âûçûâàÿ ôîòîõèìè÷åñêèå èçìåíå-
íèÿ âíóòðèêëåòî÷íûõ ñòðóêòóð
áàêòåðèé. 

Áàêòåðèöèäíûé ýôôåêò ïîñòî-
ÿííîãî ÓÔ-îáëó÷åíèÿ ñ èíòåíñèâ-
íîñòüþ áàêòåðèöèäíîãî ïîòîêà
0,0159 Âò/ñì2 ïðè äëèíå âîëíû
254 íì è ðàññòîÿíèè 30-40 ñì îò
îáëó÷àòåëÿ ïî îòíîøåíèþ ê ñàëü-
ìîíåëëàì, ñîäåðæàùèìñÿ íà  ãëàä-
êîé   ïîâåðõíîñòè,   äîñòèãàåòñÿ
ïðè  ýêñïîçèöèè 20-25 ìèí (19,00-
23,85 Âò ñ/ñì2). Áåëêîâàÿ çàùèòà
óâåëè÷èâàåò âðåìÿ áàêòåðèöèä-
íîãî âîçäåéñòâèÿ ÓÔ-èçëó÷àòåëÿ
äî 45-50 ìèí (42,93-47,70 Âò ñ/ñì2).
ÓÔ-îáëó÷åíèå (23,85-33,39 Âò ñ/ñì2)
îáåçâðåæèâàåò ñàëüìîíåëëû íà ïî-
âåðõíîñòè áåëêîâîé è ñèíòåòè÷åñ-
êîé êîëáàñíîé îáîëî÷êè çà 25-35 ìèí.

Ïîðÿäîê èñïîëüçîâàíèÿ â ÐÔ
ìÿñíîãî ñûðüÿ ïðè âûÿâëåíèè
ñàëüìîíåëë 

1. Ïðàâèëà âåòåðèíàðíîãî
îñìîòðà óáîéíûõ æèâîòíûõ è âå-
òåðèíàðíî-ñàíèòàðíîé ýêñïåðòè-
çû ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ îò
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Ãîä Ïðîäóêöèÿ Îïàñíîñòü
Ñëó÷àè 

çàáîëåâàíèé
ëþäåé

1995 Æàðåíàÿ ñâèíèíà S. typhimurium PT9 22
2002 Íàðåçàííûé îêîðîê S. typhimurium 43 5
2003 Câèíèíà Salmonella 4, 12:d:-

42003 Ïðåäïîëîæèòåëüíî æàðåíàÿ
ñâèíèíà

S. typhimurium U307 21

2003 Æàðåíàÿ ñâèíèíà S. typhimurium 170 20
2003 Æàðåíàÿ ñâèíèíà S. typhimurium 170 12
2004 Æàðåíàÿ ñâèíèíà S. typhimurium

RDNC, 170
27

2005 Ïðåäïîëîæèòåëüíî æàðåíàÿ
ñâèíèíà

S. typhimurium 170 20

2006 Ïðåäïîëîæèòåëüíî 
îáæàðåííàÿ ñâèíèíà 
â ñëèâî÷íîì ñîóñå

S. typhimurium 
170 var

2

2006 Ïîäñîëåííàÿ ñâèíèíà S. bovismorbificans 11 13
2007 Æàðåíàÿ ñâèíèíà S. oslo 3
2008 Æàðåíàÿ ñâèíèíà S. Johannesburg 14
2009 Íåòåðìîîáðàáîòàííàÿ 

êîëáàñà èç ñâèíèíû
S. anatum 5

2010 Ñâèíèíà äëÿ áàðáåêþ S. typhimurium 204 4

Таблица 3. Выявление сальмонелл из мясных продуктов в Австралии 

Таблица 4. Выявление сальмонелл 
в мясной продукции РФ 

Íàèìåíîâàíèå
ïðîäóêöèè

Êîëè-
÷åñòâî

èññëåäî-
âàíèé

Âûÿâ-
ëåíèå

ñàëüìî-
íåëë,%

Ìÿñî îõëàæäåííîå
â îòðóáàõ 350 2

Ïîëóôàáðèêàòû
ìÿñíûå áåñêîñòíûå

êðóïíîêóñêîâûå
ìåëêîêóñêîâûå

550
400

1
3

Ïîëóôàáðèêàòû
ìÿñíûå ðóáëåíûå 500 3

Таблица 5. Выявление сальмонелл в мясе
птицы

Ñòðàíà
Êîëè-
÷åñòâî

èññëåäî-
âàíèé

Îáùåå êîëè-
÷åñòâî. Âûÿâëå-
íèå ñàëüìîíåëë,

%
Êèòàé 1152 38,9-65,3

Â çàâèñèìîñòè
îò ðåãèîíà

Âüåòíàì 494 47,8

Êîëóìáèÿ 1003 26,7

Ðîññèÿ

Ðåãèîí
Ìîñêâû

237 30

Ðåãèîí
Ñàíêò-Ïå-
òåðáóðãà

176 39,2

Ðåãèîí
Êðàñíî-

äàðà

42 23,8

Условные обозначения:
1 — 65°; 2 — 62,7°; 3 — 57,2°; 4 — 51,7°; 
5 — 46,2°;  время нагрева для кривых 1 и 2 — по
шкале А; для кривой 3 — по шкале В; для кривой  
4 — по шкале С; для кривой 5 — по шкале Д.

Рисунок 1. Термоинактивация Salmonella 775W
в фосфатном буфере при различных темпера-
турах
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27.12.1983 ã. ñ äîïîëíåíèÿìè è èç-
ìåíåíèÿìè îò 17.06.88 ã., 09.07.07 ã).
Îáåççàðàæèâàíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ
ïðîèçâîäèòñÿ  âî âðåìÿ âàðêè,

êîãäà  òåìïåðàòóðà â öåíòðå êóñêà
(ìàññà íå áîëåå 2 êã, òîëùèíîé äî
8ñì) äîñòèãàåò 80°Ñ. Ãîòîâûé ïðî-
äóêò ìîæíî óïîòðåáëÿòü â ïèùó.

Ìÿñíûå õëåáà (ìàññà íå áîëåå
2,5 êã) èçãîòàâëèâàþò ïóòåì çàïå-
êàíèÿ ïðè òåìïåðàòóðå íå íèæå
120°Ñ â òå÷åíèå 2-2,5 ÷àñà, äîñòèãàÿ
âíóòðè èçäåëèÿ òåìïåðàòóðû 85°Ñ.

Ïðîèçâîäñòâî ñòåðèëèçîâàí-
íûõ ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ ÍÄ.

Òóøêè ïòèö ïðîâàðèâàþò ïðè
òåìïåðàòóðå 100˚Ñ íå ìåíåå 1 ÷
èëè ïåðåðàáàòûâàþò íà ñòåðèëèçî-
âàííûå êîíñåðâû.

2. Òðåáîâàíèÿ ÑàíÏèí 2.3.2
1078-01.

Â 25 ã ìÿñà è äðóãèõ âèäîâ ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ (â òîì ÷èñëå ìÿñî
ïòèöû è ìÿñî ìåõàíè÷åñêîé îá-
âàëêè), à òàêæå äðóãîé ìÿñíîé
ïðîäóêöèè, íàëè÷èå ñàëüìîíåëë íå
äîïóñêàåòñÿ.

Ñòðàíû ÅÑ
Ðåãëàìåíòîì Êîìèññèè ÅÑ ¹

2073/2005 îò 15.11.2005 ã. óñòà-
íîâëåíî, ÷òî ïðè êîíòðîëå ìÿñíîé
ïðîäóêöèè, ðàçìåùåííîé íà ðûíêå
(ðåàëèçàöèè) âî âðåìÿ èõ ñðîêà
ãîäíîñòè, íà íàëè÷èå ñàëüìîíåëë
îòáèðàþò 5 ïðîá îò ïàðòèè, â êî-
òîðûõ íàëè÷èå ñàëüìîíåëë íå äî-
ïóñêàåòñÿ. 

Òàêèì îáðàçîì, â ñâÿçè ñî
çíà÷èòåëüíîé ÷àñòîòîé âûÿâëåíèÿ,
â òîì ÷èñëå è â íàøåé ñòðàíå, ñàëü-
ìîíåëë â ìÿñå âîçíèêàåò îñòðûé
âîïðîñ ðàçðàáîòêè ñîâðåìåííûõ
ïîäõîäîâ ðåçêîãî ñíèæåíèÿ îïàñ-
íîñòè çàðàæåíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ è
èçãîòîâëåííîé èç íåãî ïðîäóêöèè.
Îñîáåííî ýòî îòíîñèòñÿ ê ìÿñó
ïòèöû.

Êàê èçâåñòíî, ñàëüìîíåëëû ëî-
êàëèçóþòñÿ â ðàçëè÷íûõ îðãàíàõ
è òêàíÿõ æèâîòíûõ è ÷åëîâåêà,
îñîáåííî â æåëóäî÷íî-êèøå÷íîì
òðàêòå, à èíôèöèðîâàíèå èìè
ìÿñà ïðîèñõîäèò â îñíîâíîì â
ïðîöåññå ïåðåðàáîòêè æèâîòíûõ
(ïòèöû) è òåõíîëîãèè èçãîòîâëå-
íèÿ èç íåãî ðàçëè÷íûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ, îñîáåííî ïðè íàðóøå-
íèè ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèõ òðå-
áîâàíèé.

Â ñåðåäèíå ïðîøëîãî âåêà ðàñ-
ïðîñòðàíåííûì ÿâëåíèåì â ìèðå
áûëî ïðèìåíåíèå êîðìîâûõ àíòè-
áèîòèêîâ äëÿ ñíèæåíèÿ ðèñêà çà-
áîëåâàíèÿ æèâîòíûõ è ïòèöû, â
òîì ÷èñëå è ñàëüìîíåëëåçîì, îä-
íàêî â íàñòîÿùåå âðåìÿ èõ ïðèìå-
íåíèå çàïðåùåíî.

Äëÿ äåêîíòàìèíàöèè ìÿñà,
îñîáåííî òóøåê ïòèöû, â îòíîøå-

Таблица 6. Термоустойчивость сальмонелл (S. senftenberg)
* Средние арифметические значения. † ТСБ, триптозно-соевый бульон. ‡ Суммарные значения
для 76 культур. СИБ, сердечный инфузионный бульон.

Òåìïåðàòóðà (°Ñ) Çíà÷åíèÿ D Âíåøíèå óñëîâèÿ

61 1,1 ìèí Ñûðûå êóðèíûå ÿéöà

61 1,19 ìèí Òðèïòîçíûé áóëüîí

60 9,5 ìèí* Ñûðûå êóðèíûå ÿéöà, ðÍ — 5,5

60 9,0 ìèí* Ñûðûå êóðèíûå ÿéöà, ðÍ — 6,6

60 4,6 ìèí* Ñûðûå êóðèíûå ÿéöà, ðÍ — 7,4

60 0,36 ìèí* Ñûðûå êóðèíûå ÿéöà, ðÍ — 8,5

65,6 34-35,3 ñ Ìîëîêî

71,7 1,2 ñ Ìîëîêî

70 360-480 ìèí Ìîëî÷íûé øîêîëàä

55 4,8 ìèí ÒÑÁ† ëîãàðèôìè÷åñêàÿ ôàçà, ðîñò ïðè 35°Ñ

55 12,5 ìèí ÒÑÁ† ëîãôàçà, ðîñò ïðè 44°Ñ

55 14,6 ìèí ÒÑÁ† ñòàöèîíàðíàÿ ôàçà, ðîñò ïðè 35°Ñ

55 42,0 ìèí ÒÑ Á† ñòàöèîíàðíàÿ ôàçà, ðîñò ïðè 44°Ñ

57,2 13,5 ìèí* aw 0,99 (4,9% ãëèöåðèíà), ðÍ 6,9

57,2 31,5 ìèí* aw 0,90 (33,9%.ãëèöåðèíà), ðÍ 6,9

57,2 14,5 ìèí* aw 0,99 (15,4% ñàõàðîçû), ðÍ 6,9

57,2 62,0 ìèí* àw 0,90 {58,6% ñàõàðîçû), ðÍ 6,9

60 0,2-6,5 ìèí.‡ ÑÈÁ§ ðÍ 7,4

60 2,5 ìèí aw 0,90, ÑÈÁ, ãëèöåðèí

60 75,2 ìèí aw 0,90, ÑÈÁ, ñàõàðîçà

65 0,29 ìèí 0,1 Ì ôîñôàòíûé áóôåð, ðÍ 6,5

65 0,8 ìèí 30% ñàõàðîçà

65 43,0 ìèí 70% ñàõàðîçà

65 2,0 ìèí 30% ãëþêîçà

65 17,0 ìèí 70% ãëþêîçà

65 0,95 ìèí 30% ãëèöåðèí

65 0,70 ìèí 70% ãëèöåðèí

55 35 ìèí aw 0,997 ÒÑÁ-àãàð, ðÍ 7,2
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íèè ñàëüìîíåëë â ïðîöåññå ïåðå-
ðàáîòêè æèâîòíûõ, ìíîãî ëåò ïðè-
ìåíÿëèñü ðàçëè÷íûå õèìè÷åñêèå
ñðåäñòâà è îñîáåííî õëîðèðîâàíèå
âîäû, èñïîëüçóåìîé äëÿ ïðîìûâà-
íèÿ è îõëàæäåíèÿ òóøåê. 

Ñ ÿíâàðÿ 2010 ãîäà â Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè, à â ðÿäå åâðîïåé-
ñêèõ ñòðàí åùå ðàíåå, áûëî çàïðå-
ùåíî èñïîëüçîâàíèå õëîðà äëÿ
ýòèõ öåëåé.

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî â ìèðîâîé
ïðàêòèêå èñïîëüçóåòñÿ ìíîæåñòâî
àíòèìèêðîáíûõ ïðåïàðàòîâ äëÿ
îáðàáîòêè ïîâåðõíîñòè ìÿñà â
ïðîöåññå ïåðåðàáîòêè æèâîòíûõ
è îñîáåííî ïòèöû, â òîì ÷èñëå  íà
îñíîâå îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò, âû-
ÿâëåíèå ñàëüìîíåëë èç ìÿñíîãî
ñûðüÿ ïî ïðåæíåìó ïðîèñõîäèò
÷àñòî, â òîì ÷èñëå è â ðàçâèòûõ
ñòðàíàõ.

Òàêîå ïîëîæåíèå óêàçûâàåò íà
òî, ÷òî îáðàáîòêà (îñîáåííî ïî-
âåðõíîñòè òóøåê) â ïðîöåññå ïåðå-
ðàáîòêè ïòèöû ÿâëÿåòñÿ ìàëî-
ýôôåêòèâíîé äàæå ïðè ñîáëþ-
äåíèè âûñîêèõ ñàíèòàðíî-ãèãèå-
íè÷åñêèõ òðåáîâàíèé íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ìÿñíîé îòðàñëè.

Â ñâÿçè ñ ýòèì íåîáõîäèìû
íîâûå ïîäõîäû â áîðüáå ñ ñàëüìî-
íåëëåçîì. Â Äàíèè [11] áûëà ðàç-
ðàáîòàíà è ðåàëèçóåòñÿ óæå îêîëî
10 ëåò êîìïëåêñíàÿ ïðîãðàììà,
îõâàòûâàþùàÿ âñå àñïåêòû ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñà ïòèöû, íà÷èíàÿ ñ êîíò-
ðîëÿ ÿéöà ïðè çàêëàäêå â èíêóáàòî-
ðû, âûðàùèâàíèÿ è îòêîðìà ïòè-
öû, è çàâåðøàÿ åå ïåðåðàáîòêîé.

Â ýòó ïðîãðàììó âëîæåíû è
âêëàäûâàþòñÿ áîëüøèå ñðåäñòâà
(ìèëëèîíû åâðî), êîòîðûå âíîñèò
è ãîñóäàðñòâî, è âëàäåëüöû ïðåä-
ïðèÿòèé ïî âñåé öåïè (îò ïîëÿ äî
ñòîëà). Ýòî ïîçâîëèëî ïðàêòè÷å-
ñêè çà 10 ëåò ñíèçèòü âûÿâëåíèå
ñàëüìîíåëë ñ 12 äî 1%.

Èìåþòñÿ è äðóãèå, ìåíåå çà-
òðàòíûå ïóòè ðåøåíèÿ ïðîáëåìû
ñàëüìîíåëëåçà, îäíèì èç êîòîðûõ,
ïî-íàøåìó ìíåíèþ, ÿâëÿåòñÿ èñ-
ïîëüçîâàíèå áàêòåðèîôàãîâ.

Ïîèñêîâûå èññëåäîâàíèÿ ïî
èçó÷åíèþ âîçìîæíîñòè ïðèìå-
íåíèÿ áàêòåðèîôàãîâ äëÿ îáðà-
áîòêè ïòèöû ïåðåä åå îòïðàâ-
êîé íà ïåðåðàáàòûâàþùåå ïðåä-
ïðèÿòèå ïðîâîäèëèñü â ÔÁÓÍ
ÃÍÖ Ïðèêëàäíîé ìèêðîáèîëî-
ãèè è áèîòåõíîëîãèè Ðîñïîòðåá-
íàäçîðà. 

Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè ýô-
ôåêòèâíîñòü è ïåðñïåêòèâíîñòü
òàêîãî ïîäõîäà. 

Íà ïåðâîì ýòàïå ðåøåíèÿ ýòîé
ïðîáëåìû íåîáõîäèìî ðàçðàáîòàòü
âîïðîñû ïðèìåíåíèÿ áàêòåðèîôà-
ãîâ ïðîòèâ òåõ âèäîâ ñàëüìîíåëë,
êîòîðûå íàèáîëåå ÷àñòî ÿâëÿþòñÿ
ïðè÷èíîé çàáîëåâàíèÿ ëþäåé, î
÷åì óêàçàíî âûøå â äàííîé ñòàòüå.

Íåïðåìåííûì óñëîâèåì â ñîç-
äàíèè ñèñòåìû ïðåäóïðåæäåíèÿ
âûÿâëåíèÿ ñàëüìîíåëë â ïèùåâîé
(ìÿñíîé) ïðîäóêöèè ÿâëÿåòñÿ ïðè-
ìåíåíèå áûñòðûõ ìåòîäîâ êîíò-
ðîëÿ ýòîãî âîçáóäèòåëÿ. 

Òàêèå ìåòîäû â íàøåé ñòðàíå
äîñòóïíû, íà èñïîëüçîâàíèå èõ â
ÐÔ èìåþòñÿ ìåòîäè÷åñêèå ïîñî-
áèÿ è äîêóìåíòû (ÃÎÑÒ, ÌÓÊ,
ÌÐ è äð.).

Íàøè ïðåäëîæåíèÿ ïî ïðîôè-
ëàêòèêå ñàëüìîíåëëåçà åùå â 2011
ãîäó áûëè íàïðàâëåíû â Ìèíè-
ñòåðñòâî ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè, íî, ê ñîæàëå-
íèþ, îíè íå áûëè ïîääåðæàíû.
Îäíîé èç ïðè÷èí ýòîãî, íàñêîëüêî
íàì èçâåñòíî, ÿâëÿåòñÿ îòñóòñòâèå
ôèíàíñîâûõ âîçìîæíîñòåé.

Äðóãèì íàïðàâëåíèåì ïðè ðå-
øåíèè ýòîé ïðîáëåìû ÿâëÿåòñÿ
ðàçðàáîòêà  ñîâðåìåííûõ îáúåê-
òèâíûõ ïîäõîäîâ (â äîïîëíåíèå ê
äåéñòâóþùèì Ïðàâèëàì âåòåðè-
íàðíî-ñàíèòàðíîé ýêñïåðòèçû) ïî
èñïîëüçîâàíèþ ìÿñíîãî ñûðüÿ ïðè
èçãîòîâëåíèè èç íåãî ïðîäóêöèè.
Ýòè ïîäõîäû äîëæíû ó÷èòûâàòü
òàêîå ñâîéñòâî ñàëüìîíåëë, êàê
óñòîé÷èâîñòü ê âîçäåéñòâèþ òåïëà
è äðóãèõ ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ôàê-
òîðîâ, ïðèìåíÿåìûõ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Çàêëþ÷åíèå
1. Ðàññìîòðåíû ñîâðåìåííûå

àñïåêòû âîçíèêíîâåíèÿ ïèùåâîãî
ñàëüìîíåëëåçà, óñòîé÷èâîñòè âîç-
áóäèòåëÿ, äåéñòâóþùèå â ÐÔ, ñòðà-
íàõ ÅÑ íîðìû, ïðàâèëà îöåíêè è
èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñíîé ïðîäóêöèè
ïðè âûÿâëåíèè ñàëüìîíåëë.

2. Â íàñòîÿùåé ñòàòüå íå ñòà-
âèëàñü çàäà÷à äåòàëèçèðîâàòü ðàç-
ëè÷íûå âîïðîñû ýòîé ìíîãîôàê-
òîðíîé ïðîáëåìû. 

Àâòîðû íàäåþòñÿ, ÷òî ñïåöèà-
ëèñòû, çàíÿòûå â ñôåðå ïðîèçâîä-
ñòâà è êîíòðîëÿ áåçîïàñíîñòè ïè-
ùåâîé ïðîäóêöèè èçëîæàò ñâîå
ìíåíèå è ñäåëàþò ïðåäëîæåíèÿ ïî
ðåøåíèþ ýòîé ïðîáëåìû.
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Îñîáîãî âíèìàíèÿ çàñëóæèâàþò ñòðóêòóðíûå èç-
ìåíåíèÿ áåëêîâ êîíñåðâèðîâàííûõ îáåäåííûõ áëþä
â çàâèñèìîñòè îò èíãðåäèåíòíîãî ñîñòàâà, ñïîñîáîâ
ïîäãîòîâêè ñûðüÿ è ðåæèìîâ òåïëîâîé îáðàáîòêè
ïðîäóêöèè. 

Â êà÷åñòâå îáúåêòîâ èññëåäîâàíèé áûëè âûáðàíû
ãîâÿäèíà ñ ìàññîâîé äîëåé æèðîâîé è ñîåäèíèòåëü-
íîé òêàíè íå áîëåå 14%, ðèñ îáû÷íûé, îáæàðåííûé
è ïðîïàðåííûé, âòîðûå îáåäåííûå áëþäà ñ ìÿñîì äî
è ïîñëå ñòåðèëèçàöèè [1,2]. 

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè áûëè âûáðàíû äâóõ-
ñåêöèîííûå ïîëèìåðíûå ëîòêè. Îäíà ñåêöèÿ çàïîë-
íåíà ìÿñîì â ñîóñå, äðóãàÿ — ãàðíèðîì. 

Ñòåðèëèçàöèþ êîíñåðâîâ îñóùåñòâëÿëè â âåð-
òèêàëüíîì àâòîêëàâå â âîäå ñ ïðîòèâîäàâëåíèåì.
Ïðîòèâîäàâëåíèå ñîçäàâàëè ïîäà÷åé â àâòîêëàâ ñæà-
òîãî âîçäóõà. 

Äî çàãðóçêè ïðîäóêöèè âîäó â àâòîêëàâå ïîäî-
ãðåâàëè äî òåìïåðàòóðû, ïðåâûøàþùåé òåìïåðàòóðó
ëîòêîâ ñ ïðîäóêòîì íà 10-15°Ñ [3].
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Ключевые слова: говядина, рис, азоти-
стые вещества, тепловая обработка, стери-
лизация, двухсекционная полимерная тара

Ôðàêöèè
àçîòà

Òåõíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè Ïîñëå ñòåðèëèçàöèè

ñ íàòèâíîé
ãîâÿäèíîé

ñ îáæàðåííîé
ãîâÿäèíîé

ñ íàòèâíîé
ãîâÿäèíîé

ñ îáæàðåííîé
ãîâÿäèíîé

Îáùèé àçîò, % 1,83±0,09 2,91±0,15 1,81±0,09 2,85±0,13

Áåëêîâûé àçîò, % 1,71±0,09 2,74±0,14 1,69±0,08 2,65±0,12

Íåáåëêîâûé àçîò, % 0,12±0,004 0,17±0,008 0,12±0,004 0,18±0,008

Ïîëèïåïòèäíûé àçîò, % 0,006±0,0003 0,010±0,0005 0,007±0,0003 0,010±0,0004

Îñòàòî÷íûé àçîò, % 0,114±0,006 0,160±0,008 0,113±0,005 0,142±0,007

% ê îáùåìó àçîòó

Áåëêîâûé àçîò 93,44 94,16 93,37 93,00

Íåáåëêîâûé àçîò 6,56 5,84 6,63 7,00

% ê íåáåëêîâîìó àçîòó

Ïîëèïåïòèäíûé àçîò 5,0 5,9 5,8 4,0

Îñòàòî÷íûé àçîò 95,0 94,1 94,2 96,0

Таблица 1. Азотистые вещества мясной части вторых обеденных блюд

Влияние технологической 
обработки на азотистые вещества 
в составе вторых обеденных блюдах 

→

Втехнологических процессах производства готовых блюд белки, жиры
и углеводы пищевых продуктов подвергаются деструкции с образо-

ванием низкомолекулярных химических соединений. Указанные про-
цессы по-разному влияют на пищевую ценность и безопасность пищи и
требуют более детального рассмотрения. Поэтому необходимо научное
обоснование способов технологической обработки сырья и режимов теп-
ловой обработки готовых блюд. 

В.Б. Крылова, доктор техн. наук, Н.Н. Манджиева, канд. техн. наук, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

с мясом 
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Âëèÿíèå ñòåðèëèçàöèè íà ñîõðàííîñòü áåëêà â
êîíñåðâàõ îáóñëîâëåíî, ïðåæäå âñåãî, äèíàìèêîé ïî-
òåðü ðàçëè÷íûõ ôîðì àçîòà, âûçûâàåìûõ òåðìîîáðà-
áîòêîé ïðîäóêòà. Äàííûå, õàðàêòåðèçóþùèå ñòåïåíü
ðàñïàäà áåëêîâûõ âåùåñòâ ìÿñà è ãàðíèðà â çàâèñè-
ìîñòè îò õàðàêòåðà ïðåäâàðèòåëüíîé òåïëîâîé îáðà-
áîòêè è ïîñëåäóþùåé ñòåðèëèçàöèè, ïðèâåäåíû â
òàáëèöàõ 1 (1 ñåêöèÿ) è 2 (2 ñåêöèÿ).

Êàê âèäíî èç òàáëèöû 1, ïðåäâàðèòåëüíîå îáæà-
ðèâàíèå ìÿñà ïðèâåëî ê ïîâûøåíèþ ìàññîâîé äîëè
âñåõ ôîðì àçîòà çà ñ÷åò ñíèæåíèÿ ñîäåðæàíèÿ âëàãè
â ìÿñå ïðè îáæàðèâàíèè, ïðè ýòîì èìåë ìåñòî íå-
çíà÷èòåëüíûé  ðàñïàä íåáåëêîâûõ ôîðì àçîòà. ×òî
êàñàåòñÿ ñòåðèëèçàöèè îáåäåííûõ áëþä, òî ðàçðàáî-
òàííûå ðåñóðñîñáåðåãàþùèå ðåæèìû îáåñïå÷èëè
ìàêñèìàëüíóþ ñîõðàííîñòü áåëêà, î ÷åì ñâèäåòåëü-
ñòâîâàëè  äàííûå ïî ñîäåðæàíèþ áåëêîâîãî è íåáåë-
êîâîãî àçîòà ïðîäóêöèè.

Íàìè áûëè ïðîâåäåíû  èññëåäîâàíèÿ âëèÿíèÿ
ðàçëè÷íûõ ñïîñîáîâ òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè ðàñ-
òèòåëüíîãî ñûðüÿ íà èçìåíåíèå ôîðì àçîòà. Èç òàá-
ëèöû 2 âèäíî, ÷òî ïðîöåññû îáæàðèâàíèÿ ïðèâîäèëè
ê ñíèæåíèþ ñîäåðæàíèÿ áåëêîâîãî àçîòà è, ñîîòâåò-
ñòâåííî, ðîñòó íåáåëêîâîãî. Íåîáõîäèìî îòìåòèòü,

÷òî, íåñìîòðÿ íà ïðåäâàðèòåëüíóþ îáðàáîòêó ðèñà
ãîðÿ÷èì ïàðîì ïîä äàâëåíèåì, ñíèæåíèÿ ñîäåðæàíèÿ
áåëêîâîãî àçîòà ïðîïàðåííîãî ðèñà ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîíòðîëüíûì îáðàçöîì ïðàêòè÷åñêè íå îòìå÷àëîñü.
Ïðîöåññ ñòåðèëèçàöèè ãàðíèðà ïî ðàçðàáîòàííûì
ðåæèìàì íå ïðèâîäèë ê ñóùåñòâåííûì èçìåíåíèÿì
ôîðì àçîòà.

Äëÿ èçó÷åíèÿ âëèÿíèÿ âèäà ïîòðåáèòåëüñêîé òàðû
íà ïðîöåññ äåñòðóêöèè áåëêîâ ïðè ñòåðèëèçàöèè äëÿ
ñðàâíåíèÿ áûëè âûðàáîòàíû îáðàçöû êîíñåðâîâ «Ãî-
âÿäèíà ñ ðèñîì è ñîóñîì» â îäíîñåêöèîííîé ïîëè-
ìåðíîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðå è ìåòàëëè÷åñêîé áàíêå
¹43 îäèíàêîâîé ìàññû íåòòî.

Â òàáëèöå 3 ïðåäñòàâëåíû äàííûå î äåñòðóêöèè
áåëêîâûõ âåùåñòâ âòîðûõ îáåäåííûõ áëþä äî è ïîñëå
ñòåðèëèçàöèè â ðàçíûõ âèäàõ òàðû. 

Êàê âèäíî èç òàáëèöû 3, íàèáîëüøàÿ ñîõðàííîñòü
áåëêîâîãî àçîòà èìåëà ìåñòî ïðè ïðîèçâîäñòâå áëþä
â äâóõñåêöèîííîé ïîëèìåðíîé òàðå (83,31%). Ïðî-
èçâîäñòâî áëþä â îäíîñåêöèîííîé ïîëèìåðíîé ïî-
òðåáèòåëüñêîé òàðå ïðèâåëî ê ñíèæåíèþ ýòîãî ïîêà-
çàòåëÿ íà 3,53%, â ìåòàëëè÷åñêîé áàíêå — íà 2,6%,
ïðè ýòîì îòìå÷åí ñîîòâåòñòâóþùèé ðîñò ìàññîâîé
äîëè íåáåëêîâîãî àçîòà. Ýòî ìîæíî îáúÿñíèòü òåì,

Таблица 2. Азотистые вещества гарнира  

Ôðàêöèè
àçîòà

Òåõíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè Ïîñëå ñòåðèëèçàöèè

ðèñ
ïðîìûòûé

ðèñ
îáæàðåííûé

ðèñ
ïðîïàðåííûé

ðèñ
ïðîìûòûé

ðèñ
îáæàðåííûé

ðèñ
ïðîïàðåííûé

Îáùèé àçîò, % 0,66±0,03 0,64±0,03 0,66±0,03 0,64±0,03 0,61±0,03 0,63±0,03

Áåëêîâûé àçîò, % 0,63±0,03 0,59±0,03 0,63±0,03 0,62±0,03 0,58±0,03 0,61±0,03

Íåáåëêîâûé àçîò, % 0,03±0,002 0,05±0,001 0,03±0,001 0,02±0,001 0,03±0,001 0,02±0,001

% ê îáùåìó àçîòó

Áåëêîâûé àçîò 95,5 92,2 95,5 96,9 95,1 96,8

Íåáåëêîâûé àçîò 4,5 7,8 4,5 3,1 4,9 3,2

Ôðàêöèè
àçîòà

Äî ñòåðèëèçàöèè

Ïîñëå ñòåðèëèçàöèè

2-ñåêöèîííûé ëîòîê êîíòðîëü

1-ñåêöèîííûé ëîòîê ìåòàëëè÷åñêàÿ áàíêà

Îáùèé àçîò, % 1,392±0,06 1,255±0,06 1,057±0,05 0,984±0,04

Áåëêîâûé àçîò, % 1,207±0,06 1,053±0,05 0,846±0,04 0,785±0,03

Íåáåëêîâûé àçîò, % 0,185±0,008 0,202±0,01 0,211±0,01 0,199±0,01

Ïîëèïåïòèäíûé àçîò, % 0,106±0,004 0,065±0,003 0,084±0,004 0,062±0,003

Îñòàòî÷íûé àçîò, % 0,079±0,004 0,137±0,005 0,127±0,005 0,137±0,005

% ê îáùåìó àçîòó

Áåëêîâûé àçîò 86,71 83,90 80,04 79,78

Íåáåëêîâûé àçîò 13,29 16,10 19,96 20,22

% ê íåáåëêîâîìó àçîòó

Ïîëèïåïòèäíûé àçîò 57,30 32,18 39,81 31,16

Îñòàòî÷íûé àçîò 42,70 67,82 60,19 68,84

Таблица 3. Азотистые вещества вторых обеденных блюд  
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÷òî äëÿ äîñòèæåíèÿ òðåáóåìîé, îäèíàêîâîé äëÿ áëþä
âî âñåõ âèäàõ ïîòðåáèòåëüñêîé òàðû, âåëè÷èíû äî-
ñòèãíóòîãî ñòåðèëèçóþùåãî ýôôåêòà, ïðîäîëæè-
òåëüíîñòü ñòàäèè ñòåðèëèçàöèè ïðîäóêöèè â 2-õ ñåê-
öèîííîé òàðå áûëà ìèíèìàëüíîé. 

Èçâåñòíî, ÷òî ïðè äëèòåëüíîì ãèäðîòåðìè÷åñêîì
âîçäåéñòâèè íà ïðîäóêò âîçðàñòàåò ñòåïåíü äåñòðóê-
òèâíûõ èçìåíåíèé áåëêîâ, ÷òî ñíèæàåò áèîëîãè÷å-
ñêóþ öåííîñòü è ïåðåâàðèìîñòü áåëêà ïèùåâàðèòåëü-
íûìè ôåðìåíòàìè. Îäíîâðåìåííî ñ îòùåïëåíèåì
àìèíîêèñëîò ìîãóò ïðîèñõîäèòü  ðåàêöèè èõ âçàèìî-
äåéñòâèÿ  ñ ðåäóöèðóþùèìè ñàõàðàìè, â ðåçóëüòàòå
÷åãî ñíèæàåòñÿ ñîäåðæàíèå àçîòèñòûõ âåùåñòâ. Äàí-
íûå î ïåðåâàðèìîñòè in vitro áåëêà âòîðûõ îáåäåí-
íûõ áëþä ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 4.

Êàê âèäíî èç ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâà-
íèé (òàáëèöà 4), ñóììàðíàÿ ïåðåâàðèìîñòü in vitro
áåëêà âòîðûõ îáåäåííûõ áëþä õàðàêòåðèçîâàëàñü ñëå-
äóþùèìè çíà÷åíèÿìè: ïðîäóêöèè â äâóõñåêöèîííîé
òàðå — 13,87, êîíòðîëüíûõ îáðàçöîâ 13,47 è 12,40
ìã òèðîçèíà íà 1 ã áåëêà ñîîòâåòñòâåííî. Ñ ïîìîùüþ
ôîðìóëû, ïðåäëîæåííîé Í.Í. Ëèïàòîâûì [4], îïðå-
äåëåíû âåëè÷èíû ïåðåâàðèìîñòè â ïðîöåíòàõ ê ñî-
äåðæàíèþ òèðîçèíà â ïðîäóêöèè, äàííûå ñâèäåòåëü-
ñòâóþò î ïðåèìóùåñòâå ïðîèçâîäñòâà ãîòîâûõ
îáåäåííûõ áëþä â äâóõñåêöèîííîé ïîëèìåðíîé ïî-
òðåáèòåëüñêîé òàðå. 

Èçâåñòíî, ÷òî ñòåïåíü äåñòðóêöèè áåëêîâ âîçðàñ-
òàåò ñ ïîâûøåíèåì òåìïåðàòóðû è óâåëè÷åíèåì ïðî-
äîëæèòåëüíîñòè ñòåðèëèçàöèè, ÷òî ñîïðîâîæäàåòñÿ
èçìåíåíèåì ñîäåðæàíèÿ ôðàêöèé áåëêà ïðîäóêöèè.
Ïîëó÷åííûå äàííûå ïðèâåäåíû â òàáëèöå 5.

Êàê âèäíî èç òàáëèöû 5, ñíèæåíèå ìàññîâîé äîëè
âîäîðàñòâîðèìîé ôðàêöèè áåëêà ïðîäóêöèè, ñòåðè-
ëèçîâàííîé â äâóõñåêöèîííîé òàðå, ñîñòàâèëî 6,9%, â
îäíîñåêöèîííîé — 13,8% è â ìåòàëëè÷åñêîé —
31,0% ïî ñðàâíåíèþ ñ ñîîòâåòñòâóþùèìè çíà÷å-
íèÿìè ïîêàçàòåëÿ äî òåïëîâîé îáðàáîòêè.

Ñíèæåíèå ìàññîâîé äîëè ñîëåðàñòâîðèìûõ áåë-
êîâ ñîñòàâèëî 19,4; 22,2 è 30,6% äëÿ áëþä â äâóõñåê-
öèîííîé, îäíîñåêöèîííîé ïîëèìåðíîé òàðå è ìå-
òàëëè÷åñêîé áàíêå ñîîòâåòñòâåííî.

Èçó÷åíèå âëèÿíèÿ õàðàêòåðà òåõíîëîãè÷åñêîé îá-
ðàáîòêè íà áåëîê â ãîòîâîì ïðîäóêòå ïîêàçàëî, ÷òî
ñòåðèëèçîâàííûå âòîðûå îáåäåííûå áëþäà ñ ìÿñîì è
ãàðíèðîì öåëåñîîáðàçíî âûðàáàòûâàòü â äâóõñåê-
öèîííîé ïîëèìåðíîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðå, òàê êàê
â ýòîì ñëó÷àå äîñòèãàåòñÿ áîëüøàÿ ñîõðàííîñòü è ïå-
ðåâàðèìîñòü áåëêà.

ИССЛЕДОВАНИЯ / Пищевая ценность продукта

34 № 1 февраль 2012Всё о МЯСЕ

→│

Ïðîäóêò

Ïåðåâàðèìîñòü in vitro

ìã òèðîçèíà/ã áåëêà % ê òèðîçèíó

Ïåïñèíîì Òðèïñèíîì Ñóììàðíàÿ Ñóììàðíàÿ

Áëþäî â äâóõñåêöèîííîì ëîòêå 6,4 7,47 13,87 39,85

Áëþäî â îäíîñåêöèîííîì ëîòêå 6,0 7,47 13,47 38,21

Áëþäî â ìåòàëëè÷åñêîé áàíêå 6,0 6,40 12,40 33,07

Таблица 4.  Показатели переваримости in vitro вторых обеденных блюд в разных видах тары

Ôðàêöèÿ
áåëêà

Âåëè÷èíà ïîêàçàòåëÿ, %

Äî ñòåðèëèçàöèè Ïîñëå ñòåðèëèçàöèè

2-ñåêöèîííûé ëîòîê
êîíòðîëü

1-ñåêöèîííûé ëîòîê ìåòàëëè÷åñêàÿ áàíêà

âîäîðàñòâîðèìàÿ 0,29 0,27 0,25 0,20

ñîëåðàñòâîðèìàÿ 0,36 0,29 0,28 0,25

ùåëî÷åðàñòâîðèìàÿ 5,3 5,3 6,9 7,9

Таблица 5. Фракционный состав белка вторых обеденных блюд   
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Ñûðîâÿëåíûå êîëáàñû — ýòî
ìîäíî, ðåíòàáåëüíî è âêóñíî! Àê-
òóàëüíîñòü ýòîãî íàïðàâëåíèÿ ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ âåëèêà
êàê äëÿ êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, òàê è äëÿ íå-
áîëüøèõ ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðî-
èçâîäñòâ â ñôåðå ÀÏÊ, òîðãîâëè
è îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ. È ýòî-
ìó åñòü íåñêîëüêî îáúÿñíåíèé.

Âî-ïåðâûõ, âñå ïðåäïðèÿòèÿ çà-
èíòåðåñîâàíû â ðàñøèðåíèè àñ-
ñîðòèìåíòà.

Âî-âòîðûõ, â íàñòîÿùèé ìîìåíò
íà ðîññèéñêîì ðûíêå ñóùåñòâóåò
íåçàïîëíåííàÿ íèøà ïî ñûðîâÿëå-
íûì êîëáàñàì, â ñðàâíåíèè, ñêà-
æåì, ñî ñòðàíàìè Åâðîïû, ãäå ýòîò
ïðîäóêò ïðåäñòàâëåí ïîâñåìåñòíî.
Òî åñòü, â Ðîññèè ñåãîäíÿ ïðåäëà-
ãàåòñÿ ëèøü ìàëàÿ ÷àñòü âîçìîæ-
íîãî àññîðòèìåíòà ñûðîêîï÷åíûõ
è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ è äåëèêàòå-
ñîâ. È ýòî ñîçäàåò äîïîëíèòåëü-
íûå ïåðñïåêòèâû ðàçâèòèÿ ðîñ-
ñèéñêèì ïðîèçâîäèòåëÿì.

Â-òðåòüèõ, ñîãëàñíî îáçîðó ðûí-
êà êîëáàñíûõ èçäåëèé è ìÿñíûõ
äåëèêàòåñîâ çà 2010-2011 ãîäû
(ïî äàííûì Ðîññòàòà), ïðîñëåæè-
âàåòñÿ ïîëîæèòåëüíàÿ äèíàìèêà
ïî ïîòðåáëåíèþ ìÿñíûõ èçäåëèé
â Ðîññèè.

À ñòðóêòóðà èõ ðàñïðåäåëåíèÿ
ñêëàäûâàåòñÿ ñëåäóþùèì îáðàçîì: 

• íàèáîëüøàÿ äîëÿ â íàòóðàëü-
íîì âûðàæåíèè — 56% — ïðèõî-
äèòñÿ íà âàðåíûå, âàðåíî-êîï÷å-
íûå è ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû;

• äîëÿ ñîñèñîê è ñàðäåëåê — 27%;
• äîëÿ ìÿñíûõ äåëèêàòåñîâ è

ïðî÷èõ ìÿñíûõ èçäåëèé â îáùåì
îáúåìå ðîññèéñêîãî ðûíêà ñîñòàâ-
ëÿåò ïîðÿäêà 12%;

• äîëÿ òâåðäîêîï÷åíûõ êîëáàñ
(âêëþ÷àÿ ñûðîâÿëåíûå) — 5%;

Ïîòðåáëåíèå ìÿñîïðîäóêòîâ ìîæ-
íî ñ÷èòàòü èíäèêàòîðîì óðîâíÿ
áëàãîñîñòîÿíèÿ îáùåñòâà. Ðîñò äî-
ëè ìÿñíûõ äåëèêàòåñîâ è òâåðäî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ, âêëþ÷àÿ ñûðîâÿ-
ëåíûå, êîòîðûå ÿâëÿþòñÿ ñàìûì
äîðîãèì ñåãìåíòîì â ñòðóêòóðå
ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ñòàë îáíàäåæè-
âàþùèì ôàêòîðîì, ñâèäåòåëüñòâóþ-
ùèì î ïðåîäîëåíèè êðèçèñíûõ
òåíäåíöèé è âûõîäå íà ñòàáèëüíîå
óâåëè÷åíèå äîõîäîâ íàñåëåíèÿ. 

Âñå ýòî â ñîâîêóïíîñòè ïîçâî-
ëÿåò ñòðîèòü áîëüøèå ïëàíû â îò-
íîøåíèè ðàçâèòèÿ äàííîãî íà-
ïðàâëåíèÿ ïðîèçâîäñòâà è ïî-
áóæäàåò áîëåå ïîäðîáíî ðàññêà-
çàòü î âîçìîæíîñòÿõ è ïðåèìóùå-
ñòâàõ ñîâðåìåííîé òåõíèêè äëÿ èç-
ãîòîâëåíèÿ ñûðîêîï÷åíûõ è ñû-
ðîâÿëåíûõ êîëáàñ è äåëèêàòåñîâ
èçâåñòíîé èòàëüÿíñêîé ôèðìû
Frigo Impianti — íîâîãî ïàðòíåðà
êîìïàíèè ÀÃÐÎ-3.

Ôèðìà îáëàäàåò áîëüøèì àâòî-
ðèòåòîì íà åâðîïåéñêîì ðûíêå è
áîãàòûì îïûòîì ðàáîòû â ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåé èíäóñòðèè. 

Îíà áûëà îñíîâàíà áîëåå 20 ëåò
íàçàä. Ôèðìà èìååò äâà íàïðàâëå-
íèÿ áèçíåñà: ïåðâîå — ñîâðåìåí-
íûå èííîâàöèîííûå òåõíîëîãèè
ñóøêè è ñîçðåâàíèÿ êîëáàñ, ìÿñ-
íûõ äåëèêàòåñîâ, âåò÷èí è ñûðîâ,
âòîðîå íàïðàâëåíèå — õîëîäèëü-
íîå îáîðóäîâàíèå è òóííåëè äëÿ
áûñòðîãî çàìîðàæèâàíèÿ, îõëàæ-
äåíèÿ, ïàñòåðèçàöèè è òðàíñïîð-
òèðîâêè. 

Óíèêàëüíûå êîìïüþòåðíûå ñè-
ñòåìû óïðàâëåíèÿ ïîçâîëÿþò ïîë-
íîñòüþ êîíòðîëèðîâàòü ïðîèçâîä-
ñòâåííûé öèêë âñåõ ìàøèí è ëè-
íèé, âûïóñêàåìûõ ôèðìîé, ïðè
ýòîì îíè ïîñòîÿííî ñîâåðøåí-
ñòâóþòñÿ áëàãîäàðÿ íîâûì èí-
æåíåðíûì ðàçðàáîòêàì, òàêèì, íà-
ïðèìåð, êàê «Èíâåðòîð», «Ðå-
êóïåðàöèÿ òåïëà», «Ýêîíîìèÿ
ýíåðãèè», à òàêæå çíàìåíèòàÿ
«PHASEK», èçîáðåòåíèå êîòîðîé
áûëî çàïàòåíòîâàíî â 1999 ã. Ýòà
òåõíîëîãèÿ ïîçâîëÿåò ñíèæàòü êî-
ëè÷åñòâî ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ è ïîâûøàòü óðîâåíü pH,
â ðåçóëüòàòå ÷åãî ìÿñíûå äåëèêà-
òåñû ïðèîáðåòàþò ïðåâîñõîäíûå
õàðàêòåðèñòèêè, ñòàíîâÿòñÿ áîëåå
àðîìàòíûìè è âêóñíûìè.
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Ôèðìà «Frigo Impianti» ïðî-
èçâîäèò øèðîêèé ïåðå÷åíü îáîðó-
äîâàíèÿ äëÿ ñóøêè è âûäåðæêè
êîëáàñíûõ èçäåëèé, êàê äëÿ êðóï-
íûõ, òàê è äëÿ íåáîëüøèõ ïðî-
èçâîäñòâ. 

Ìèíèêàìåðû ïðåäíàçíà÷åíû
äëÿ ñóøêè è ñîçðåâàíèÿ ìÿñíûõ èç-
äåëèé è ñûðîâ ìàëûõ è ñðåäíèõ
îáúåìîâ çàãðóçêè. Ýòè óñòàíîâêè
áûëè ñîçäàíû äëÿ âñåõ, êîìó
íóæíî ïðîèçâîäèòü íåáîëüøîå
êîëè÷åñòâî èçäåëèé ñ òåì æå êà÷å-
ñòâîì è íà òàêîì æå òåõíè÷åñêîì
óðîâíå, êîòîðûå îáåñïå÷èâàþò
êðóïíûå ïðîìûøëåííûå óñòà-
íîâêè. Áëàãîäàðÿ èííîâàöèîííûì
òåõíîëîãèÿì ïðîèçâîäñòâà, ìèíè-
êàìåðû îáåñïå÷èâàþò ïðîèçâîäè-
òåëþ çíà÷èòåëüíîå ýíåðãîñáåðåæå-
íèå, ýêîíîìèþ ðåñóðñîâ è îòëè-
÷àþòñÿ âûñîêîé íàäåæíîñòüþ.
Îñîáåííîñòè èõ êîíñòðóêòèâíîãî
ðåøåíèÿ ïîçâîëÿþò:

• îñóùåñòâëÿòü íåïðåðûâíûé
êîíòðîëü òåìïåðàòóðû è âëàæíîñ-
òè â êàìåðå;

• äîñòèãàòü îäèíàêîâîé îáðà-
áîòêè ðàçíûõ ïàðòèé ïðîäóêöèè çà
ñ÷åò ðàâíîìåðíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ
òåïëîãî è õîëîäíîãî âîçäóõà;

• íå ïðåðûâàòü ïðîèçâîäñòâåí-
íûé öèêë, à òàêæå îäèíàêîâî êà÷å-
ñòâåííî èçãîòàâëèâàòü èçäåëèÿ ïî
òðàäèöèîííîé òåõíîëîãèè èëè ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ñòàðòîâûõ êóëüòóð.

Ïðîìûøëåííûå óñòàíîâêè ïðåä-
íàçíà÷åíû äëÿ ñóøêè è âûäåðæêè
áîëüøèõ îáúåìîâ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé, äåëèêàòåñîâ è ñûðîâ ñ âîç-
ìîæíîñòüþ óäàëåííîãî êîíòðî-
ëÿ è äèñòàíöèîííîãî óïðàâëåíèÿ
îáîðóäîâàíèåì.

Ôèðìà âûïóñêàåò øèðîêèé ìî-
äåëüíûé ðÿä êàìåð äëÿ ñóøêè êîë-

áàñíûõ èçäåëèé, êîòîðûå âûáè-
ðàþòñÿ â çàâèñèìîñòè îò êîí-
êðåòíûõ óñëîâèé çàêàç÷èêà (íå-
îáõîäèìîé ìîùíîñòè, îñîáåííî-
ñòåé îáðàáîòêè, óñëîâèé ýêñïëóà-
òàöèè, ðàçìåðà è âûñîòû ïîìå-
ùåíèé è äð.).

Óñòàíîâêè äëÿ âûäåðæêè êîëáàñ
è äåëèêàòåñîâ ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé
âåíòèëèðóåìûå ñèñòåìû, ìîíòèðóþ-
ùèåñÿ â èìåþùèõñÿ ó çàêàç÷èêà ïî-
ìåùåíèÿõ, ñïåöèàëüíî ïîäãîòîâ-
ëåííûõ äëÿ ýòîãî ïðîèçâîäñòâåí-
íîãî ïðîöåññà. Ðàçìåðû, ìîù-
íîñòü è ñîñòàâ îáîðóäîâàíèÿ äàí-
íûõ ñèñòåì ïîäáèðàþòñÿ â çàâèñè-
ìîñòè îò àññîðòèìåíòà è ïîòðåá-
íîñòåé çàêàç÷èêà. 

Ôèðìà «Frigo Impianti» ïðåäëà-
ãàåò òàêæå óñòàíîâêè äëÿ çàñîëêè è
âûäåðæêè îêîðîêîâ. Ýòîò âèä
îáîðóäîâàíèÿ â ïðîèçâîäñòâåííîé
ëèíåéêå êîìïàíèè çàñëóæèâàåò
îñîáîãî èíòåðåñà, òàê êàê îáåñ-
ïå÷èâàåò âûñîêîå êà÷åñòâî è îðè-
ãèíàëüíûé âêóñ ïðîäóêòà.

Óñòàíîâêà äëÿ ñóõîé çàñîëêè áëà-
ãîäàðÿ ñîáëþäåíèþ îïðåäåëåííîãî
ðåæèìà ïî òåìïåðàòóðå è âëàæíî-
ñòè îáåñïå÷èâàåò òî÷íîå ââåäåíèå
è ïðàâèëüíîå ðàñòâîðåíèå ñîëè,
ñ îïòèìàëüíûì ïðîíèêíîâåíèåì åå
â ïðîäóêò. Ðàáîòà óñòàíîâêè îñíî-
âàíà íà ñî÷åòàíèè õîëîäà, ãåíåðè-
ðóåìîãî ñòàòè÷åñêèìè èñïàðèòå-
ëÿìè, è ïîòîêîâ òåïëîãî âîçäóõà,
ïîñòóïàþùåãî ñ ïîìîùüþ âåíòè-
ëÿöèè îò ïàðîãåíåðàòîðîâ.

Òåõíîëîãèè, ïðèìåíÿåìûå íà
óñòàíîâêå äëÿ âûäåðæêè îêîðîêîâ,
ìîãóò òàêæå èñïîëüçîâàòüñÿ äëÿ âû-
äåðæêè «êîïå» è ãðóäèíêè. Ïîñî-
ëåííûé ïðîäóêò íàõîäèòñÿ â èäå-
àëüíûõ óñëîâèÿõ äëÿ ïðîöåññà
ïîòåðè ìàññû æèäêîñòè. Ïðîãðàì-
ìèðóåìûé áëîê óïðàâëåíèÿ îáåñ-
ïå÷èâàåò êîíòðîëü òåìïåðàòóðû è
âëàæíîñòè, ÷òî ïîçâîëÿåò äî-
áèòüñÿ îòëè÷íûõ îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ õàðàêòåðèñòèê è âêóñîâûõ êà-
÷åñòâ äåëèêàòåñîâ.

Âòîðîå ïðîèçâîäñòâåííîå íà-
ïðàâëåíèå «Frigo Impianti» — ïðî-
ìûøëåííûå õîëîäèëüíûå óñòàíîâêè
— òàêæå øèðîêî âîñòðåáîâàíû â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.

Ôèðìà ïðîèçâîäèò îáîðóäîâà-
íèå äëÿ ñèñòåì êîíäèöèîíèðîâà-
íèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ öåõîâ ïðåä-
ïðèÿòèé, êàìåðû õðàíåíèÿ ñûðüÿ
è ãîòîâîé ïðîäóêöèè, êàìåðû äå-
ôðîñòàöèè.

Êîíâåéåðíûå ñèñòåìû îõëàæäå-
íèÿ è çàìîðîçêè ïðîäóêöèè «Frigo
Impianti» øèðîêî èçâåñòíû â Åâ-
ðîïå áëàãîäàðÿ âûñîêîìó êà÷åñòâó
è íàäåæíîñòè. 

Îñíîâíûå îáëàñòè èõ ïðèìåíå-
íèÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè —
ýòî øîêîâàÿ çàìîðîçêà è îõëàæ-
äåíèå ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ è ïî-
ëóôàáðèêàòîâ. Îíè ìîãóò áûòü
ñïðîåêòèðîâàíû êàê ÷àñòü åäèíîé
àâòîìàòèçèðîâàííîé ëèíèè. Âîç-
ìîæíîñòü êîìïîíîâêè êîíâåéåðîâ
â ñïèðàëü ïîçâîëÿåò ìèíèìèçèðî-
âàòü çàíèìàåìóþ ïðîèçâîäñòâåí-
íóþ ïëîùàäü. 

Ôèðìà ïðîèçâîäèò: ñïèðàëüíûå
òóííåëè (äëÿ íåïðåðûâíîé îáðà-
áîòêè áîëüøèõ îáúåìîâ ïðîäóêòà);
ìíîãîóðîâíåâûå òóííåëè (äëÿ îõ-
ëàæäåíèÿ èëè çàìîðîçêè ñûïó÷èõ
ïðîäóêòîâ); òåëåæå÷íûå òóííå-
ëè/êàìåðû (äëÿ ïåðèîäè÷åñêîé çà-
ìîðîçêè íåáîëüøèõ îáúåìîâ ïðî-
äóêòà); ôëþîäèçàöèîííûå òóííåëè
(äëÿ îõëàæäåíèÿ/øîêîâîé çàìî-
ðîçêè ïðîäóêòîâ íåáîëüøèõ ðàç-
ìåðîâ); òóííåëè ñ «äâîéíûì ïîòî-
êîì» (äëÿ çàìîðàæèâàíèÿ/îõëàæ-
äåíèÿ òîíêèõ è ïëîñêèõ ïðîäóêòîâ
òèïà ãàìáóðãåðîâ, îòáèâíûõ, øíè-
öåëåé è ò.ï. 

Â çàêëþ÷åíèè ìîæíî îòìåòèòü,
÷òî ïðîèçâîäñòâåííûå âîçìîæíî-
ñòè ôèðìû «Frigo Impianti» íå
òîëüêî âåñüìà îáøèðíû, íî è
ïðåäñòàâëÿþò ïðàêòè÷åñêèé èíòå-
ðåñ äëÿ ðîññèéñêèõ ïðîèçâîäèòå-
ëåé, êàê â ïëàíå êà÷åñòâåííîãî èç-
ãîòîâëåíèÿ ñòàíäàðòíîãî àññîðòè-
ìåíòà ñûðîêîï÷åíîé ïðîäóêöèè,
òàê è â îñâîåíèè íîâûõ ìîä-
íûõ ïðîäóêòîâ èòàëüÿíñêîé êóõíè,
è â òîì ÷èñëå ñûðîâÿëåíûõ ìÿñíûõ
äåëèêàòåñîâ.→│
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Äîëÿ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ õàëÿëü â ìèðå ñîñòàâëÿåò
20%. À â òàêîé ýêîíîìè÷åñêè óñïåøíîé íûíå ñòðàíå,
êàê Èíäîíåçèÿ ïðîäóêòû ñ ìàðêîé «Õàëÿëü» çàíè-
ìàþò áîëå 80% ðûíêà. Îáîðîò ïèùåâîé ïðîäóêöèè
õàëÿëü-èíäóñòðèè â ìèðå äîñòèãàåò 700 ìèëëèàðäîâ
äîëëàðîâ. 

Êîãäà ìû ãîâîðèì î òîâàðàõ è óñëóãàõ, îòíîñÿ-
ùèõñÿ ê ïîíÿòèþ «Õàëÿëü», ìû íå ïðîñòî èñêëþ÷àåì
èç èõ ÷èñëà  àëêîãîëüíóþ, òàáà÷íóþ ïðîäóêöèþ, ñâè-
íèíó è ïðî÷èå ïðîäóêòû, êîòîðûå íå ðàçðåøåíû êà-
íîíàìè èñëàìà. Õàëÿëü — ýòî, ïðåæäå âñåãî, áåç-
îïàñíîñòü, ÷èñòîòà, ïîëåçíîñòü äëÿ çäîðîâüÿ ÷åëî-
âåêà, ýòî ïðîäóêöèÿ, íå ïðîñðî÷åííàÿ è íå ñîäåðæà-
ùàÿ âðåäíûõ êîíñåðâàíòîâ è äîáàâîê. Ìíîãèå èç òðå-
áîâàíèé ê ìÿñîìîëî÷íîé è äðóãîé ïðîäóêöèè, ïðåäú-
ÿâëÿåìûõ  ñàíèòàðíî-íàäçîðíûìè îðãàíàìè, òàêæå
ÿâëÿþòñÿ è òðåáîâàíèÿìè ñòàíäàðòà õàëÿëü. 

Âñëåäñòâèå âñåõ âûøåíàçâàííûõ ôàêòîâ ìíîãèå
êîìïàíèè îáðàòèëè ñâîé âçîð íà äàííûé ñåãìåíò
ðûíêà è ñî âðåìåíåì, ïîñëå ïðîõîæäåíèÿ ïðîöåäóðû
ñåðòèôèêàöèè, ïîëó÷èëè ñåðòèôèêàò, ïîäòâåðæäàþ-
ùèé ñîîòâåòñòâèå èõ ïðîäóêöèè êàíîíàì èñëàìà.
Îöåíèòü îáúåì ðûíêà ïðîäóêöèè «Õàëÿëü» â Ðîññèè
âðÿä ëè âîçìîæíî: îôèöèàëüíîé ñòàòèñòèêè íà ýòîò
ñ÷åò íå âåäåòñÿ. Íî òî, ÷òî îí áûñòðî ðàçâèâàåòñÿ,
ýòî ôàêò. Êðóïíûå ñåòåâûå ìàãàçèíû, òàêèå, êàê
«Àøàí», îòêðûâàþò ó ñåáÿ îòäåëû, â êîòîðûõ ïðî-
äàþò ïðîäóêòû ñòàíäàðòà õàëÿëü.

Îñîáåííî áûñòðî â íàøåé ñòðàíå ðàçâèâàåòñÿ
ïòèöåâîä÷åñêèé ñåãìåíò èíäóñòðèè õàëÿëü. Íàëè÷èå
â àññîðòèìåíòå ïòèöåïåðåðàáàòûâàþùåãî ïðåäïðèÿ-
òèÿ ïðîäóêöèè «Õàëÿëü» ïåðåñòàåò áûòü ðåäêèì ÿâ-
ëåíèåì è ñî âðåìåíåì, ìû íàäååìñÿ, îíà ñòàíåò ðÿ-
äîâûì ÿâëåíèåì àññîðòèìåíòà áîëüøèíñòâà
ïðåäïðèÿòèé. 

Ðåãóëèðîâàòü îáîðîò ïðîäóêöèè ñ ìàðêèðîâêîé
«Õàëÿëü» ïîçâîëÿåò ðÿä ôåäåðàëüíûõ çàêîíîâ: «Î ñâî-
áîäå ñîâåñòè è âåðîèñïîâåäîâàíèÿ», «Î çàùèòå ïðàâ

ïîòðåáèòåëåé», «Êîäåêñ îá àäìèíèñòðàòèâíûõ íàðó-
øåíèÿõ», «Ãðàæäàíñêèé êîäåêñ». Ëþáàÿ îðãàíèçàöèÿ
èëè ïðåäïðèÿòèå ïðèíèìàåò äîáðîâîëüíîå ðåøåíèå
î ñåðòèôèêàöèè, åñëè îíî çàÿâëÿåò î ñîîòâåòñòâèè
ñâîåé ïðîäóêöèè èëè óñëóã òðåáîâàíèÿì õàëÿëü. Åñëè
æå ïðîèçâîäèòåëè òîâàðîâ è óñëóã èñïîëüçóþò òàêóþ
ìàðêèðîâêó áåç ïîäòâåðæäåíèÿ ðåëèãèîçíûì îðãà-
íîì ïî ñåðòèôèêàöèè, òî íàðóøàþò íåñêîëüêî ôåäå-
ðàëüíûõ çàêîíîâ. Òàêèå íàðóøåíèÿ ââîäÿò â çàáëóæ-
äåíèå ïîòðåáèòåëåé, äàþò íàðóøèòåëþ íåçàêîííûå
êîíêóðåíòíûå ïðåèìóùåñòâà è ïîýòîìó ïðåäóñìàò-
ðèâàþò îòâåòñòâåííîñòü ðóêîâîäèòåëåé êîìïàíèé,
êîòîðûå ïî ñóòè ôàëüñèôèöèðóþò ïðîäóêöèþ ñòàí-
äàðòà õàëÿëü. 

Èíäóñòðèÿ õàëÿëü â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè áåðåò
ñâîå íà÷àëî â 2002 ãîäó, êîãäà Ñîâåò ìóôòèåâ Ðîññèè
ïîñëå ìíîãî÷èñëåííûõ îáðàùåíèé âåðóþùèõ íàïðà-
âèë îáðàùåíèå â Àäìèíèñòðàöèþ ïðåçèäåíòà Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè ñ ïðîñüáîé îêàçàòü ïîääåðæêó
â ðåøåíèè âîïðîñîâ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ «Õà-
ëÿëü». Â ðåçóëüòàòå áûëî ïðîâåäåíî ñîâåùàíèå ñ ó÷à-
ñòèåì ïðåäñòàâèòåëåé Àäìèíèñòðàöèè ïðåçèäåíòà,
Ñîâåòà ìóôòèåâ Ðîññèè, ðÿäà ìèíèñòåðñòâ è íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêèõ èíñòèòóòîâ. Ïî åãî èòîãàì áûëî
äàíî ïîðó÷åíèå Ñîâåòó ìóôòèåâ Ðîññèè ðàçðàáîòàòü
äîêóìåíò, îïðåäåëÿþùèé îñíîâíûå òðåáîâàíèÿ
ê ïðîèçâîäñòâó «Õàëÿëü», ïîñëå ÷åãî Ñîâåò ìóôòèåâ
Ðîññèè ðàçðàáîòàë è ââåë â äåéñòâèå ñòàíäàðò îðãà-
íèçàöèè «Òðåáîâàíèÿ ê ïðîèçâîäñòâó, èçãîòîâëåíèþ,
îáðàáîòêå, õðàíåíèþ è ðåàëèçàöèè ïðîäóêöèè
«Õàëÿëü» — ÕÀËßËÜ-ÏÏÒ-ÑÌÐ». Äàííûé ñòàíäàðò
áûë âçÿò çà îñíîâó ñåðòèôèöèðóþùèìè îðãàíàìè
ïðè äóõîâíûõ óïðàâëåíèÿõ ìóñóëüìàí ðåñïóáëèê Òà-
òàðñòàí è Áàøêîðòîñòàí, à òàêæå Òåõíè÷åñêèì êîìè-
òåòîì ¹57 ïî ñòàíäàðòèçàöèè «Õàëàëü» ïðè ìèíè-
ñòåðñòâå èíäóñòðèè è íîâûõ òåõíîëîãèé Ðåñïóáëèêè
Êàçàõñòàí. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äåéñòâóåò óæå òðåòüå
èçäàíèå ñòàíäàðòà, ãîòîâèòñÿ ÷åòâåðòîå èçäàíèå. 

Индустрия халяль:
опыт и перспективы
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Общемировой оборот индустрии халяль в настоящее время состав-
ляет $2,1 трлн, в том числе рынок продуктов питания около $700

млрд. При этом этот рынок стабильно показывает ежегодный поступа-
тельный рост. В немалой степени это объясняется тем, что категории по-
требителей данных видов продукции и услуг постоянно увеличиваются.
Хотелось бы подчеркнуть, что на сегодняшний день значительную долю
потребителей продукции халяль составляют потребители, не испове-
дующие ислам, но выбирающие ее за высокое качество. Из этого сле-
дует, что индустрия халяль вышла за рамки строго конфессиональной и
уверенно вошла на общемировой рынок продукции и услуг, твердо заняв
свою нишу. 

Р.Д. Зарипов, директор отдела внедрения стандарта халяль
Международного центра стандартизации и сертификации «Халяль» Совета муфтиев России
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Îñîáåííîñòüþ ñòàíäàðòà ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî îí ó÷è-
òûâàåò âñå íîâåéøèå ìèðîâûå òåíäåíöèè â îáëàñòè
ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü». Íàø
öåíòð âíåäðèë ïðèíöèï: ìóñóëüìàíèí-ýêñïåðò, ñïå-
öèàëüíî íàçíà÷åííûé ðóêîâîäèòåëåì ðåëèãèîçíîé
îðãàíèçàöèè, ïîäòâåðæäàåò ìóñóëüìàíèíó-ïîòðåáè-
òåëþ ñîîòâåòñòâèå ïàðòèè ïðîèçâåäåííîé ïðîäóêöèè
ñòàíäàðòó «Õàëÿëü».

Â êîíöå ïðîøëîãî ãîäà ïðîèçîøëî ñòðàòåãè÷åñêè
âàæíîå ñîáûòèå äëÿ íàøåãî ãîñóäàðñòâà. Ðîññèéñêàÿ
Ôåäåðàöèÿ âñòóïèëà âî Âñåìèðíóþ òîðãîâóþ îðãà-
íèçàöèþ (ÂÒÎ). Åñòåñòâåííûì îáðàçîì ó ïðîèçâî-
äèòåëåé ñòàë ïðîÿâëÿòüñÿ ñåðüåçíûé èíòåðåñ ê ýêñ-
ïîðòó ñâîåé ïðîäóêöèè. Äëÿ êîìïàíèé, âûïóñ-
êàþùèõ ïðîäóêöèþ «Õàëÿëü», ïðèîðèòåòíûì íà-
ïðàâëåíèåì âûõîäà ñî ñâîåé ïðîäóêöèåé çà ðóáåæ ÿâ-
ëÿþòñÿ ñòðàíû Îðãàíèçàöèè èñëàìñêîãî ñîòðóäíè÷å-
ñòâà (OIC). Ýòî î÷åíü áîëüøîé è ïåðñïåêòèâíûé
ðûíîê äëÿ ýêñïîðòà, êîòîðûé íåîáõîäèìî îñâàèâàòü.
Â ýòó îðãàíèçàöèþ âõîäÿò 57 ñòðàí. Ðîññèÿ ÿâëÿåòñÿ
ñòðàíîé-íàáëþäàòåëåì. Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî
êîìïàíèè, èìåþùèå ñåðòèôèêàò Ìåæäóíàðîäíîãî
öåíòðà ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü», íà
ïðîòÿæåíèè äîëãèõ ëåò óñïåøíî ðàáîòàþò âî ìíîãèõ
ñòðàíàõ ìèðà. 

Îäíèì èç îïðåäåëÿþùèõ ôàêòîðîâ ïðè âûáîðå
ïîòðåáèòåëÿìè ïðîäóêöèè «Õàëÿëü» ÿâëÿåòñÿ ëîãîòèï
Ñîâåòà ìóôòèåâ Ðîññèè, êàê íàèáîëåå àâòîðèòåòíîãî

ñðåäè ìóñóëüìàí öåíòðàëèçîâàííîãî ðåëèãèîçíîãî
îðãàíà Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè.  

Ñ ó÷åòîì ïîâûøåíèÿ èíòåðåñà ê èíäóñòðèè «Õà-
ëÿëü» êàê ê áèçíåñó, Ìåæäóíàðîäíûé öåíòð ñòàíäàð-
òèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü» îáåñïîêîåí ïî-
ÿâëåíèåì íîâûõ îðãàíîâ ïî ñåðòèôèêàöèè, êîòîðûå,
íå èìåþò àâòîðèòåòà, ïîëíîìî÷èé îò öåíòðàëèçî-
âàííûõ ìóñóëüìàíñêèõ îðãàíèçàöèé íà ïðîâåäåíèå
ñåðòèôèêàöèè ïî ñòàíäàðòó «Õàëÿëü». 

Ýòè, òàê ñêàçàòü, ñåðòèôèöèðóþùèå îðãàíèçàöèè
íàðóøàþò îáÿçàòåëüíûå òðåáîâàíèÿ Ñâîäà ìåæäóíà-
ðîäíûõ ñòàíäàðòîâ íà ïèùåâûå ïðîäóêòû Êîäåêñ
Àëèìåíòàðèóñ (Codex Alimentarius), ïóíêò 5.1-4, ïû-
òàþòñÿ ïðèêðûòüñÿ èìåíàìè òàêèõ àâòîðèòåòíûõ
ìåæäóíàðîäíûõ èíñòèòóòîâ, êàê ÎÈÑ. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì ìû õîòåëè áû îáðàòèòüñÿ ê ðóêî-
âîäèòåëÿì ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé,
ïðîèçâîäÿùèõ èëè ïëàíèðóþùèõ ïðîèçâîäèòü ïðî-
äóêöèþ «Õàëÿëü», ðàáîòàòü òîëüêî ñ ïðîâåðåííûìè è
îôèöèàëüíî óïîëíîìî÷åííûìè îðãàíàìè ïî ñåðòè-
ôèêàöèè «Õàëÿëü». 

Ïîýòîìó ìû ðåêîìåíäóåì âàì çàïðàøèâàòü îôè-
öèàëüíûå äîêóìåíòû, ïîäòâåðæäàþùèå ñòàòóñ è ïðè-
íàäëåæíîñòü ñåðòèôèöèðóþùåãî îðãàíà ê öåíòðàëè-
çîâàííîé ðåëèãèîçíîé îðãàíèçàöèè, êàê, íàïðèìåð,
Ñîâåò ìóôòèåâ Ðîññèè.
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Ñ 2008 ãîäà âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà ðàáîòàåò Öåíòð èíòåëëåêòó-
àëüíîé ñîáñòâåííîñòè. Öåíòð ïðè-
íèìàåò ó÷àñòèå â ðàçðàáîòêå è îñó-
ùåñòâëåíèè åäèíîé ïîëèòèêè
èñïîëüçîâàíèÿ èíòåëëåêòóàëüíîé
ñîáñòâåííîñòè (ÈÑ) ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé îòðàñëè ïðè ñîçäàíèè,
óòâåðæäåíèè è èçìåíåíèè íîðìà-
òèâíî-ïðàâîâûõ àêòîâ, óïðàâëÿåò
êîììåðöèàëèçàöèåé îáúåêòîâ ÈÑ.
Êðîìå òîãî â ôóíêöèè öåíòðà âõî-
äèò  ïðàâîâàÿ çàùèòà ÈÑ, èíôîð-
ìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáåñïå-
÷åíèå ðàáîò ïî ñîçäàíèþ ÈÑ,
óñëóãè ïðåäïðèÿòèÿì ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùåé îòðàñëè, ñâÿçàííûå
ñ ðàçðàáîòêîé, ðåãèñòðàöèåé, îõ-
ðàíîé è çàùèòîé ïðàâ ÈÑ â ñòðàíå
è çà ðóáåæîì.

Ýòà ñòàòüÿ îòêðûâàåò öèêë ïóá-
ëèêàöèé, ïîñâÿùåííûõ ïàòåíòàì
ìÿñíîé îòðàñëè, ñîäåðæèò îáçîð
ïàòåíòîâ îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà, çàðåãè-
ñòðèðîâàííûõ â âåäóùèõ ïàòåíò-
íûõ âåäîìñòâàõ è íàèáîëåå èíòå-
ðåñíûå ðåôåðàòû ïàòåíòîâ ïî äàí-
íîé òåìàòèêå. 

Â 2007-2010 ãã. â ìèðå áûëî
çàðåãèñòðèðîâàíî 133 ïàòåíòà,
çàùèùàþùèõ îáîðóäîâàíèå äëÿ
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà
(äàëåå — ïàòåíòû). Áîëüøå âñåãî
ïàòåíòîâ  áûëî çàðåãèñòðèðîâàíî
ïî ïðîöåäóðå ÐÑÒ, ÷òî ñîñòàâèëî
37% îò èõ îáùåãî ÷èñëà  â ìèðå —
ðèñ. 1. Îêîëî 50% ïàòåíòîâ ÐÑÒ
çàùèùàþò óñòðîéñòâà è ñïîñîáû

íóòðîâêè, 30% — ïàòåíòû ïî ñíÿ-
òèþ øêóðû, 20% — ïàòåíòû ïî
îãëóøåíèþ ñêîòà. Äîëÿ ïàòåíòîâ
Åâðîïåéñêîãî ïàòåíòíîãî âåäîì-
ñòâà (EÐ) ñîñòàâèëà 10% îò îáùåãî
÷èñëà  ïàòåíòîâ â ìèðå — ðèñ. 1.
Îêîëî 20% ïàòåíòîâ EÐ çàùèùàþò
îáîðóäîâàíèå äëÿ òðàíñïîðòè-
ðîâêè òóø æèâîòíûõ, 20% çàíè-
ìàþò ïàòåíòû ïî óáîþ ñêîòà, 14%
ñîñòàâëÿþò ïàòåíòû ïî íóòðîâêå
òóø è óäàëåíèþ ñïèííîãî ìîçãà.

Ñðåäè íàöèîíàëüíûõ ïàòåíò-
íûõ âåäîìñòâ ìèðà áîëüøå âñåãî
ïàòåíòîâ áûëî çàðåãèñòðèðîâàíî
â ÑØÀ — 28% îò îáùåãî ÷èñëà
ïàòåíòîâ â ìèðå (ðèñ. 1). Îêîëî

òðåòè ïàòåíòîâ ÑØÀ çàùèùàþò
îáîðóäîâàíèå äëÿ ðàçäåëêè ìåëêîé
è êðóïíîé äè÷è, 30% çàíèìàþò ïà-
òåíòû ïî ñíÿòèþ øêóðû è ïî àâòî-
ìàòèçàöèè íóòðîâêè òóø, 20% —
ïàòåíòû ïî îáîðóäîâàíèþ äëÿ
ìîéêè è ÷èñòêè æèâîòíûõ ïåðåä
óáîåì. 

Ñðåäè íàöèîíàëüíûõ åâðîïåé-
ñêèõ ïàòåíòíûõ âåäîìñòâ áîëüøå
âñåãî ïàòåíòîâ çàðåãèñòðèðîâàëî
âåäîìñòâî Ãåðìàíèè — 8% îò îá-
ùåãî ÷èñëà  ïàòåíòîâ â ìèðå (ðèñ. 1).
Îêîëî 30% ïàòåíòîâ Ãåðìàíèè çà-
ùèùàþò îáîðóäîâàíèå ïî îáåççà-
ðàæèâàíèþ, î÷èñòêå èíñòðóìåíòîâ
è ïî óäàëåíèþ ñïèííîãî ìîçãà.

ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНАЯ СОБСТВЕННОСТЬ / Патенты
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В поисках технического 
совершенства.Обзор изобретений

В2011 году Центр интеллектуальной собственности ВНИИ мясной про-
мышленности имени В.М.Горбатова подготовил обзор рефератов па-

тентов мясной отрасли, зарегистрированных в 2007-2010 годах в веду-
щих патентных ведомствах мира, а именно в России, США, Франции,
Германии, Швейцарии, Великобритании, Японии, в патентном ведомстве
ЕС и по процедуре РСТ (регистрация заявок на изобретения в соответ-
ствии с Договором о патентной кооперации). Обзор разделен на четыре
тематические группы: оборудование для первичной переработки скота,
оборудование колбасного производства, способы производства мяса и
мясопродуктов, пищевые добавки, ингредиенты и вспомогательные ма-
териалы мясной отрасли. Каждая группа содержит краткий обзор соот-
ветствующих изобретений и сборник рефератов патентов.

А.Н. Захаров,канд. техн. наук, М.В. Трифонов, канд. техн. наук, М.Д. Асхабова, 
С.М. Оплачко, патентный поверенный РФ № 1206 ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→

Ключевые слова: патенты, оборудование,
переработка скота, первичная переработка,
убой, оглушение, удаление костного мозга,
мойка животных, чистка животных, снятие
шкуры, оглушение в газовой среде, нут-
ровка, обеззараживание, транспортировка
животных, удаление прямой кишки.
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Äîëÿ ßïîíèè ïî ðåãèñòðàöèè
ïàòåíòîâ ñîñòàâèëà 9% îò îáùåãî
÷èñëà  ïàòåíòîâ â ìèðå (ðèñ. 1).
Îêîëî 30% ïàòåíòîâ ßïîíèè çà-
ùèùàþò îáîðóäîâàíèå ïî îãëóøå-
íèþ è àíåñòåçèè æèâîòíûõ ãàçîì,
30% — ïàòåíòû ïî óäàëåíèþ ñïèí-
íîãî ìîçãà.

Â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè ïà-
òåíòû ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå
ñêîòà â 2007-2010 ãîäàõ íå ðåãè-
ñòðèðîâàëèñü. 

Íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî ïàòåí-
òîâ â ìèðå çà 2007-2010 ãã. çàùè-
ùàþò ñïîñîáû óáîÿ ñêîòà (ðèñ. 2),
ïðè÷åì 43% èç íèõ îõðàíÿþò îáî-
ðóäîâàíèå ïî îãëóøåíèþ è àíåñòå-
çèè æèâîòíûõ ãàçîì. Â ìèðå, çà
óêàçàííûé ïåðèîä, îáùàÿ äîëÿ
ýòèõ ïàòåíòîâ ñîñòàâëÿåò 16% îò
âñåõ ïàòåíòîâ ïî ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêå ñêîòà. Òàêæå çíà÷èòåëüíûå
äîëè ïàòåíòîâ â îáëàñòè ïåðâè÷-
íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà èìåþò ñëå-
äóþùèå íàïðàâëåíèÿ: òðàíñïîðòè-
ðîâêà òóø — 11%, ñíÿòèå øêóð —
10 %, îáîðóäîâàíèå è òåõíîëîãèè
íóòðîâêè æèâîòíûõ — 8%, óäàëå-
íèå ñïèííîãî ìîçãà — 7%, ïðè-
ñïîñîáëåíèÿ äëÿ îáðàáîòêè äè÷è
— 7%, î÷èñòêà è ìîéêà òóø — 6%,
ìàðêèðîâêà è ñáîð äàííûõ ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà — 4%,
óäàëåíèå ïðÿìîé êèøêè — 4%.

Íèæå ïðåäñòàâëåíû íàèáîëåå
èíòåðåñíûå, íà íàø âçãëÿä, ðåôå-
ðàòû ïàòåíòîâ íà îáîðóäîâàíèå è
ïðèñïîñîáëåíèÿ äëÿ ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêè ñêîòà:  
DE  Ñïîñîá îáðàáîòêè óáîé-
íûõ òóø Ïðåäëàãàåòñÿ ñïîñîá
íóòðîâêè óáîéíîãî æèâîòíîãî.
Äëÿ âûïîëíåíèÿ âåðòèêàëüíîãî
ðàçðåçà ïî ñðåäíåé ëèíèè, ÷òîáû
ïåðåäíèå êîíå÷íîñòè æèâîòíîãî
íå ñîçäàâàëè ïðåïÿòñòâèÿ äëÿ ðà-
áîòû ñ òóøåé, ïåðåäíèå êîíå÷íî-
ñòè ðàçäâèãàþò ñ ïîìîùüþ çàæèì-
íîãî ïðèñïîñîáëåíèÿ, ñîäåðæà-
ùåãî äâå ñêîáû. Ðàññòîÿíèå ìåæäó
ñêîáàìè çàâèñèò îò àíàòîìèè
óáîéíîãî æèâîòíîãî.

DE Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
óäàëåíèÿ íàïîëíèòåëÿ èç êàíàëà
ñ ïîìîùüþ òâåðäîãî âåùåñòâà

Ïðåäëàãàåòñÿ óñòðîéñòâî äëÿ
óäàëåíèÿ ñïèííîãî ìîçãà èç ñïèí-
íîìîçãîâîãî êàíàëà óáîéíîé òó-
øè. Óñòðîéñòâî ñîäåðæèò ââîäè-
ìûé â ñïèííîìîçãîâîé êàíàë
ðàáî÷èé îðãàí äëÿ îòäåëåíèÿ è
óäàëåíèÿ ñïèííîãî ìîçãà, îòñàñû-
âàþùåå óñòðîéñòâî äëÿ âûâîäà
ñïèííîãî ìîçãà èç ñïèííîìîçãî-
âîãî êàíàëà, ââîäèìîå â ñïèííî-
ìîçãîâîé êàíàë øëàíãîîáðàçíîå
ñîåäèíèòåëüíîå óñòðîéñòâî äëÿ
ïîäà÷è ãàçîîáðàçíîãî ÑÎ2 è îä-
íîâðåìåííî ãàçîîáðàçíîãî âåùå-
ñòâà ê ðàáî÷åìó îðãàíó, Â ðàáî÷èé
îðãàí  èíòåãðèðîâàíî çàæèìíîå
ïðèñïîñîáëåíèå ñ ôóíêöèåé ïðå-
îáðàçîâàíèÿ ãàçîîáðàçíîãî ÑÎ2 â
êðèñòàëëû ñíåãà.
DE Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ ñåïà-
ðèðîâàíèÿ ïîçâîíî÷íîãî êàíàëà èç
òóøè óáîéíîãî æèâîòíîãî  Ïðåä-
ëàãàåòñÿ ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
ñåïàðàöèè ïîçâîíî÷íîãî êàíàëà
èç òóø óáîéíûõ æèâîòíûõ. Òóøó
óáîéíîãî æèâîòíîãî ïîäâåøè-
âàþò çà àõèëëîâû ñóõîæèëèÿ çàä-
íèõ íîã è ôèêñèðóþò. Çàòåì èç íå¸
ñ ïîìîùüþ äâóõ ðàñïîëîæåííûõ
ðÿäîì ìåõàíè÷åñêèõ ïðèñïîñîáëå-
íèé èçâëåêàþò ïîçâîíî÷íèê. Ïðè-
ñïîñîáëåíèÿ äâèæóòñÿ ïî âíóòðåí-
íåé ïîëîñòè òóøè íà ñâîèõ íà-
ïðàâëÿþùèõ è àâòîìàòè÷åñêè
è/èëè âðó÷íóþ íàêëîííî óñòàíàâ-
ëèâàþòñÿ òàê, ÷òî ìàòåðèàë òåëà
ïîçâîíêà â ôîðìå êëèíà âûðåçà-
åòñÿ èç ïîçâîíêà.

ER Íàïðàâëÿþùèå ðîëèêè, èñ-
ïîëüçóåìûå ïðè ðàçäåëêå òóø
æèâîòíûõ

Ïðåäëîæåí êîìïëåêò íàïðàâ-
ëÿþùèõ ðîëèêîâ, èñïîëüçóåìûé
äëÿ ðàçäåëêè òóø. Êîìïëåêò ñî-
äåðæèò ïàðó âåðõíèõ è ïàðó íèæ-
íèõ ðîëèêîâ. Êàæäûé ðîëèê ïîâî-
ðà÷èâàåòñÿ âîêðóã ñîáñòâåííîé îñè.
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Ðîëèêè â êàæäîé ïàðå óñòàíîâ-
ëåíû ñèììåòðè÷íî ïî îòíîøåíèþ
äðóã ê äðóãó. Ðîëèêè âåðõíåé ïàðû
èìåþò óñå÷åííóþ ôîðìó, à îñè ðî-
ëèêîâ íèæíåé ïàðû íàêëîíåíû îò-
íîñèòåëüíî ïëàíà ñèììåòðèè òà-
êèì îáðàçîì, ÷òî îíè ðàñõîäÿòñÿ â
íàïðàâëåíèè âåðøèí óñå÷åííûõ
êîíóñîâ.

EP Ñïîñîá âûðåçàíèÿ áðþø-
íîé ïîëîñòè è ãðóäèíû äîìàø-
íåãî æèâîòíîãî

Ïðåäëîæåí ñïîñîá âûðåçàíèÿ
ãðóäèíû è áðþøèíû ïîäâåøåí-
íîãî çà çàäíèå íîãè æèâîòíîãî,
ïðè êîòîðîì ðàçðåçàþò ãðóäèíó
âûøå ñåðäöà ïðè ïîìîùè êðóã-
ëîãî íîæà. Äàëåå îïóñêàþò íîæ
âíèç, ïðîäîëæàÿ ðàçðåçàòü ãðóäèíó
äî òðàõåè âîêðóã ñåðäöà, ââîäÿò
íîæ â âûïîëíåííûé ðàçðåç, âñòàâ-
ëÿþò ïàëåö èíñòðóìåíòà ìåæäó
êðàåì ðàçðåçà è ñåðäöåì è ïðîáè-
âàþò ñâîáîäíûì êîíöîì ïàëüöà
áðþøèíó. Íàòÿãèâàþò ïàëüöåì
ñòåíêó áðþøèíû è âûíèìàþò èí-
ñòðóìåíò èç ðàçðåçà.

EP Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
îãëóøåíèÿ è óáîÿ æèâîòíûõ ñ
èñïîëüçîâàíèåì ãàçà

Ïðåäëîæåí ñïîñîá îãëóøåíèÿ
è óáîÿ æèâîòíûõ ñ èñïîëüçîâà-
íèåì ãàçà, ïðåäóñìàòðèâàþùèé
ïðèìåíåíèå íàäåæíîãî óñòðîéñòâà
ïðîñòîòîé êîíñòðóêöèè. Óêàçàí-
íîå óñòðîéñòâî èìååò êîðïóñ,
îãðàíè÷èâàþùèé êàìåðó äëÿ ïðè-
åìà æèâîòíûõ, ââîäèìûõ â ýòó êà-
ìåðó ÷åðåç ïðåäóñìîòðåííûå â êîð-
ïóñå ïðîõîäû. Óñòðîéñòâî òàêæå
ñíàáæåíî ñèñòåìîé ïîäà÷è â êà-
ìåðó  àíåñòåçèðóþùåãî, èíåðòíîãî

è/èëè òîêñè÷íîãî ãàçà èëè ñìåñè
ãàçîâ. 
ÅÐ Àâòîìàòè÷åñêîå óñòðîéñòâî
äëÿ óäàëåíèÿ âíóòðåííîñòåé èç
òóøè

Ïðåäëîæåíî  ýôôåêòèâíîå è
óäîáíîå â èñïîëüçîâàíèè óñòðîé-
ñòâî äëÿ óäàëåíèÿ èç ïîäâåøåííîé
òóøè ÿçûêà, ñåðäöà è ëåãêèõ. Óêà-
çàííîå óñòðîéñòâî ñíàáæåíî çà-
æèìíûì ïðèñïîñîáëåíèåì äëÿ
ôèêñàöèè òóøè â çàäàííîì ïîëî-
æåíèè, à òàêæå îòðåçíûì ïðèñïî-
ñîáëåíèåì, êîòîðîå ââîäèòñÿ â ïî-
ëîñòü òóøè ÷åðåç ïàñòü è âçàè-
ìîäåéñòâóåò ñ ïðèñïîñîáëåíèåì.
FP Óñòðîéñòâî äëÿ èçâëå÷åíèÿ
ñïèííîãî ìîçãà â ñïèííîìîçãî-
âîì êàíàëå èç òóøè êðóïíîðîãà-
òîãî ñêîòà

Óñòðîéñòâî ñîäåðæèò èçâëå-
êàþùèé òðîñ ñ çàùèòíûìè öè-
ëèíäðàìè, ñåðïîâèäíûìè íîæàìè
ñ æåëîáêàìè è âûñòóïàìè ïî ïå-
ðèìåòðó. Íà òðîñå ïðåäóñìîòðåíà
ôðåçà, à òàêæå óñòðîéñòâî äëÿ áû-
ñòðîãî ñîåäèíåíèÿ ñ òðîñîì è
óñòðîéñòâî äëÿ âûáîðî÷íîãî ïðè-
âåäåíèÿ â äåéñòâèå òðîñîâ âî
âðåìÿ èçâëå÷åíèÿ ñïèííîãî ìîçãà
è íåðâíûõ óçëîâ â ñïèííîìîçãî-
âîì êàíàëå òóøè.

JP Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
àíåñòåçèè æèâîòíûõ äëÿ çàáîÿ
ñ ïðèìåíåíèåì ãàçà

Æèâîòíûõ äëÿ àíåñòåçèðîâà-
íèÿ ïåðåìåùàþò ÷åðåç ïðîñòðàí-
ñòâî, çàïîëíåííîå àíåñòåçèðóþ-
ùèì ãàçîì. Ãàç â ïðîñòðàíñòâî
ïîäàþò ïî òðóáå è îòñàñûâàþò èç
ýòîãî ïðîñòðàíñòâà ÷åðåç âûïóñê,
ðàçìåùåííûé íà íåêîòîðîì ðàñ-
ñòîÿíèè îò òî÷êè ââîäà ãàçà. 
US Çàùèòíûé êîñòþì äëÿ ðà-
áîòíèêà áîéíè

Ïðåäëîæåí óäîáíûé â èñïîëü-
çîâàíèè êîñòþì, ñíàáæåííûé ïîä-
áîðîäî÷íûì ðåìíåì, ïðèêðåïëåí-
íûì ê âîðîòíèêó ñ ïîìîùüþ
ïðîäîëãîâàòîãî ýëåìåíòà, êîíöå-
âûå ó÷àñòêè êîòîðîãî ñîåäèíåíû ñ
ýòèì âîðîòíèêîì. Îäèí êîíöåâîé
ó÷àñòîê ïðîäîëãîâàòîãî ýëåìåíòà
èìååò ïëàñòèíêó èç êîíòàêòíî-
âîðñîâîãî ìàòåðèàëà, ñöåïëåíèå
êîòîðîé ñ àíàëîãè÷íîé ïëàñòèí-
êîé íà âîðîòíèêå óêàçàííîãî êî-

ñòþìà îáåñïå÷èâàåò ðàçúåìíîå ñî-
åäèíåíèå ýëåìåíòà ñ âîðîòíèêîì.
Äëèíà ïîäáîðîäî÷íîãî ðåìíÿ
ìîæåò ëåãêî ðåãóëèðîâàòüñÿ. Ïðî-
äîëãîâàòûé ýëåìåíò âûïîëíåí â
âèäå ïëàíêè èç ýëàñòè÷íîãî ìàòå-
ðèàëà, ïðîõîäÿùåé ÷åðåç ïàç â
ïîäáîðîäî÷íîì ðåìíå.

US Óñòðîéñòâî äëÿ ñíÿòèÿ
øêóðû ñ òóøè

Ïðåäëîæåíî óñòðîéñòâî, ñíàá-
æåííîå ðàáî÷åé ëîïàñòüþ äëÿ ñíÿ-
òèÿ øêóðû ñ òóøè, çàêðåïëåííîé
ìåæäó çàæèìîì è îïîðíûì áëî-
êîì, â êîòîðîì ïðåäóñìîòðåíî
ñêâîçíîå îòâåðñòèå. Ê íèæíåé ïî-
âåðõíîñòè ýòîãî áëîêà ïðèêðåïëåí
êóëà÷êîâûé ðû÷àã. Â çàæèìå èìå-
åòñÿ óãëóáëåíèå ñ âûðåçîì â íèæ-
íåé ñòåíêå. Ïðîõîäÿùèé ÷åðåç
ýòîò âûðåç è îòâåðñòèå â îïîðíîì
áëîêå ñòåðæåíü ôèêñèðóåòñÿ óêà-
çàííûì ðû÷àãîì.

US Ïîäâåñíîå îïîðíîå óñòðîé-
ñòâî äëÿ ñâèíûõ òóø

Óñòðîéñòâî äëÿ ïîääåðæèâàíèÿ
ñâèíûõ òóø ïðè èõ ïåðåìåùåíèè è
îáðàáîòêå õàðàêòåðèçóåòñÿ ïðî÷-
íîñòüþ è óäîáñòâîì â èñïîëüçîâà-
íèè. Îíî èìååò ïðÿìîóãîëüíóþ
îïîðíóþ ðàìó ñ âåðõíèì è íèæ-
íèì ñòåðæíåâèäíûìè ýëåìåíòàìè,
ê êîòîðîé ïðèêðåïëåíî íåñêîëüêî
L-îáðàçíûõ äåòàëåé. Îïîðíàÿ
ðàìà óñòðîéñòâà ñîåäèíåíà ñî ñòà-
öèîíàðíîé îïîðíîé êîíñòðóê-
öèåé. Ïðåäëîæåí ñïîñîá èñïîëü-
çîâàíèÿ óñòðîéñòâà.
US Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
ñíÿòèÿ øêóðû ñ òóøè æèâîòíîãî
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Ïðåäëîæåí ñïîñîá ñíÿòèÿ
øêóðû ñ òóøè æèâîòíîãî, ïðåä-
óñìàòðèâàþùèé èñïîëüçîâàíèå
ïðîñòîãî  è ýôôåêòèâíîãî
óñòðîéñòâà. Óêàçàííîå óñòðîéñòâî
èìååò ïëàòôîðìó, ïðèêðåïëåííóþ
ê îïîðíîìó áëîêó, ñíàáæåííîìó
êðîíøòåéíîì è èçîãíóòûì ðû÷à-
ãîì, è ñòîïîðíîå ïðèñïîñîáëåíèå
äëÿ ñåëåêòèâíîé ôèêñàöèè øêóðû
æèâîòíîãî.
US Ñèñòåìà îãëóøåíèÿ ñêîòà
ïåðåä óáîåì

Ñèñòåìà ñìîíòèðîâàíà â ïîìå-
ùåíèè, âíóòðè êîòîðîãî ïðèâîä-
íîé ìåõàíèçì ïîñëåäîâàòåëüíî
äðóã çà äðóãîì îò âõîäà ê âûõîäó
ïåðåìåùàåò ãåðìåòè÷íûå áîêñû ñ
ãðóïïàìè æèâîòíûõ, ïîäëåæàùèõ
óáîþ. Æèâîòíûõ îãëóøàþò óãëå-
êèñëûì ãàçîì, íàãíåòàåìûì â áîêñ
íà âõîäå. Áîêñû ïåðåìåùàþòñÿ ïî
çàìêíóòîé òðàåêòîðèè, ñîñòîÿùåé
èç íåñêîëüêèõ ó÷àñòêîâ. Íà êàæ-
äîì ó÷àñòêå êîíòðîëèðóþòñÿ ïðî-
ìåæóòêè âðåìåíè ìåæäó ïåðåìå-
ùåíèÿìè áîêñîâ îò îäíîãî ó÷àñòêà
ê äðóãîìó ñ òåì, ÷òîáû ê ìîìåíòó
ïðèáûòèÿ êàæäîãî áîêñà ê âûõîäó
èç ñèñòåìû áûëî ãàðàíòèðîâàíî
ïîëíîå îãëóøåíèå æèâîòíûõ, íà-
õîäÿùèõñÿ â äàííîì áîêñå. Ðàñõîä
óãëåêèñëîãî ãàçà â òàêîé ñèñòåìå
çíà÷èòåëüíî óìåíüøåí.

US Áëîê ìàøèíû äëÿ îáåçâîëà-
øèâàíèÿ òóøè

Ïðåäëîæåí áëîê, èìåþùèé
öåíòðàëüíûé ýëåìåíò ñ íàðóæíîé è
âíóòðåííåé àðêîîáðàçíûìè áîêî-
âûìè ïîâåðõíîñòÿìè, ñíàáæåííûé
íåñêîëüêèìè ðàñïîëîæåííûìè íà
îäèíàêîâîì ðàññòîÿíèè îäíà îò äðó-
ãîé ðàäèàëüíûìè ñêðåáêîâûìè ëî-
ïàñòÿìè. Ñ êàæäîé ëîïàñòüþ âçàè-
ìîäåéñòâóåò ýëåìåíò äëÿ îãðàíè-
÷åíèÿ åå èçãèáà, íèæíèé êîíöåâîé
ó÷àñòîê ýòîãî ýëåìåíòà ñîåäèíåí ñ
íàðóæíîé áîêîâîé ïîâåðõíîñòüþ
öåíòðàëüíîãî ýëåìåíòà áëîêà.

US Óñòðîéñòâî äëÿ î÷èñòêè òóø
Ìîå÷íîå îòäåëåíèå ñîäåðæèò

ïîë, âåðõíþþ ñòåíêó è äâå âåðòè-
êàëüíûå áîêîâûå ñòåíêè. Îòäåëå-
íèå èìååò âõîä è âûõîä. Íà âåðõ-
íåé íàïðàâëÿþùåé ïîäâåøèâàþò
òóøè â îòäåëåíèè. Íåñêîëüêî âðà-
ùàþùèõñÿ âûñòóïîâ è íåñêîëüêî
ñîïåë ðàñïîëîæåíû â îòäåëåíèè.
Ïîäâåøåííàÿ òóøà ïåðåìåùàåòñÿ
â îòäåëåíèè, êîíòàêòèðóÿ ñ âûñòó-
ïàìè, è ìîåòñÿ âîäîé, ðàñïûëÿå-
ìîé èç ñîïåë.

WO Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ îá-
ðàáîòêè ïîëóòóø 

Ïðåäëîæåíî óñòðîéñòâî äëÿ
ðàçðåçàíèÿ ïîëóòóø, íàïðèìåð,
ñâèíåé ñ ïîìîùüþ ðîáîòà. Óêà-
çàííîå óñòðîéñòâî èìååò âåðòè-
êàëüíóþ îïîðíóþ ïîâåðõíîñòü äëÿ
ïîääåðæèâàíèÿ ïîëóòóø ñâèíåé â
ïîäâåñíîì ïîëîæåíèè ïðè èõ ïåðå-
ìåùåíèè âìåñòå ñ ýòîé ïîâåðõ-
íîñòüþ ÷åðåç ðàáî÷óþ çîíó, ãäå
óñòàíîâëåí ðîáîò. Ïðè ðàçðåçàíèè
ýòèì ðîáîòîì ïîëóòóøè ñâèíåé
ïðèæèìàþòñÿ ê ïîâåðõíîñòè ñ ïî-
ìîùüþ çàæèìîâ.

WO Ìíîãîôóíêöèîíàëüíîå ðå-
æóùåå óñòðîéñòâî

Ïðåäëîæåíî óäîáíîå  è áåç-
îïàñíîå â èñïîëüçîâàíèè óñòðîé-
ñòâî äëÿ ðàçðåçàíèÿ òóøè æèâîò-
íîãî ïîïîëàì ñ öåëüþ óäàëåíèÿ èç
íåå ñïèííîãî ìîçãà. Óêàçàííîå
óñòðîéñòâî ñíàáæåíî âðàùàþ-
ùèìñÿ ðàáî÷èì áëîêîì, èìåþùèì
âòóëêó è íåñêîëüêî ðàâíîìåðíî

ðàçíåñåííûõ  ïî îêðóæíîñòè ðå-
æóùèõ ýëåìåíòîâ, îòõîäÿùèõ ðà-
äèàëüíî íàðóæó îò áîêîâîé ïî-
âåðõíîñòè ýòîé âòóëêè. Ñ ïðîòè-
âîïîëîæíûìè ñòîðîíàìè óêàçàí-
íîãî ðàáî÷åãî áëîêà æåñòêî ñî-
åäèíåíû äâà ðåæóùèõ äèñêà.

WO Àâòîìàòèçèðîâàííàÿ óñòà-
íîâêà äëÿ ìàðêèðîâêè òóø è ñïî-
ñîá èñïîëüçîâàíèÿ ýòîé óñòàíîâêè

Ïðåäëîæåíà óñòàíîâêà, ñíàá-
æåííàÿ ïåðâûì óñòðîéñòâîì ïå÷à-
òàíèÿ èíôîðìàöèè, íåîáõîäèìîé
äëÿ ìàðêèðîâêè òóøè ñêîòà.
Óñòðîéñòâî ðàçìåùàåòñÿ íåïîñðåä-
ñòâåííî íà ïîäñòàâêå, ïîääåðæè-
âàþùåé ïîäâåøåííóþ òóøó. Óêà-
çàííàÿ óñòàíîâêà òàêæå èìååò
âòîðîå óñòðîéñòâî äëÿ ñ÷èòûâàíèÿ
òàêîé èíôîðìàöèè è òðåòüå
óñòðîéñòâî äëÿ ïåðåäà÷è ñ÷èòàí-
íîé èíôîðìàöèè â áàçó äàííûõ,
ñíàáæåííóþ ïðîöåññîðîì äëÿ îá-
ðàáîòêè èíôîðìàöèè. ×åòâåðòîå
óñòðîéñòâî  ïðåäíàçíà÷åíî äëÿ
õðàíåíèÿ îáðàáîòàííîé èíôîðìà-
öèè.
WO Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
îáðàáîòêè øêóð íà ñêîòîáîéíå

Ïðåäëîæåí ñïîñîá îáðàáîòêè
øêóð, ïðåäóñìàòðèâàþùèé èñ-
ïîëüçîâàíèå óñòðîéñòâà, êîòîðîå
èìååò âàðèàíòû èñïîëíåíèÿ. Â
îäíîì èç ýòèõ âàðèàíòîâ óêàçàí-
íîå óñòðîéñòâî ñíàáæåíî ñåêöèåé,
â êîòîðîé îïðåäåëÿåòñÿ òèï
øêóðû, ñåêöèåé, â êîòîðîé îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ îáìåð øêóðû è ñåê-
öèåé, â êîòîðîé ñãèáàåìûå ïîïî-
ëàì øêóðû óêëàäûâàþòñÿ â øòà-
áåëü è êîíâåéåðîì  ïåðåìåùàþòñÿ
â çàäàííîì íàïðàâëåíèè.
WO Ñèñòåìà è ñïîñîá îãëóøå-
íèÿ ñâèíåé ñ ïîìîùüþ ãàçà

Ñïîñîá ïðåäóñìàòðèâàåò ïîìå-
ùåíèå æèâîòíîãî â êàìåðó äëÿ
îãëóøåíèÿ, ãåðìåòè÷íîå çàêóïî-
ðèâàíèå êàìåðû è ïîñëåäóþùóþ
ïîäà÷ó â êàìåðó äèîêñèäà óãëåðîäà
â óñëîâèÿõ åãî ïðèíóäèòåëüíîé
öèðêóëÿöèè ñ öåëüþ áåçáîëåçíåí-
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íîãî îãëóøåíèÿ ñâèíüè è ïðîâåäå-
íèå äàëüíåéøåé òåõíîëîãè÷åñêîé
îáðàáîòêè.

WO Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
îáðàáîòêè ãîëîâû óáîéíîãî æè-
âîòíîãî

Ïðåäëîæåí ñïîñîá, ïðåäóñìàò-
ðèâàþùèé èñïîëüçîâàíèå óñòðîé-
ñòâà ñî ñòåðæíåâèäíûì óñòàíîâî÷-
íûì áëîêîì äëÿ ðàçìåùåíèÿ ãîëîâû
óáîéíîãî æèâîòíîãî â òðåáóåìîì
ïîëîæåíèè. Óêàçàííîå óñòðîéñòâî
òàêæå ñíàáæåíî çàæèìíûì áëîêîì
äëÿ çàõâàòà ÷àñòè ãîëîâû è ïðèñïî-
ñîáëåíèåì äëÿ ïåðåìåùåíèÿ ýòîé
ãîëîâû íà ñîîòâåòñòâóþùóþ îïîðó
ñ öåëüþ åå ðàçäåëêè.

WO Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
ïðîìûâêè êèøîê

Óñòðîéñòâî ñîäåðæèò ïðîìû-
âî÷íûå ðû÷àæíûå ýëåìåíòû â ñî-
åäèíåíèè ñ âðàùàþùèìñÿ áàêîì äëÿ
ïðîìûâî÷íîé æèäêîñòè. Ðû÷àæíûå
ýëåìåíòû ïîçâîëÿþò ðàñïðåäåëÿòü
æèäêîñòü èç áàêà â êèøêè. Áàê âðà-
ùàåòñÿ âîêðóã âåðòèêàëüíîé îñè è
ïåðåìåùàåò óêàçàííûå ýëåìåíòû
÷åðåç ðàáî÷èå ñåêöèè âîêðóã ïðî-
ìûâî÷íîé ìàøèíû.

WO Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
ìåõàíè÷åñêîãî ñíÿòèÿ øêóðû
ñ òóøè óáîéíîãî æèâîòíîãî

Ïðåäëîæåíî óñòðîéñòâî, ñíàá-
æåííîå îñíîâíûì ðû÷àãîì, ñ êî-
òîðûì øàðíèðíî ñîåäèíåíû äâà
âñïîìîãàòåëüíûõ ðû÷àãà, ñèììåò-
ðè÷íûõ îòíîñèòåëüíî îñíîâíîãî. 

Ðû÷àãè ðàñïîëîæåíû ñ îáåèõ
ñòîðîí òóøè æèâîòíîãî, çàêðåï-
ëåííîé íà ïîäâåñíîé îïîðå. 

Êàæäûé ðû÷àã ñíàáæåí çàæèì-
íûì áëîêîì äëÿ âçàèìîäåéñòâèÿ
ñ ñîîòâåòñòâóþùèì ó÷àñòêîì øêó-
ðû æèâîòíîãî.

Òðàåêòîðèÿ ïåðåìåùåíèÿ áëî-
êîâ îòíîñèòåëüíî òóøè æèâîòíîãî
ðåãóëèðóåòñÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ ðàç-
ìåðàìè è ôîðìîé ýòîé òóøè.

Контакты:
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  Îñíîâíîé çàäà÷åé îáðàáîòêè âûñîêèì äàâëåíèåì
ÿâëÿåòñÿ ïîâûøåíèå õðàíèìîñïîñîáíîñòè è áåç-
îïàñíîñòè çà ñ÷åò èíàêòèâàöèè ìèêðîîðãàíèçìîâ è
óëó÷øåíèå ñòðóêòóðû ïðîäóêòîâ, à òàêæå ïîâûøåíèå
ñîõðàííîñòè àðîìàòà, ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòè [1].

Ïðèìåíåíèå âûñîêîãî äàâëåíèÿ äëÿ îáðàáîòêè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ îñíîâûâàåòñÿ íà èñïîëüçîâàíèè
äâóõ ïðèíöèïîâ: èçîñòàòè÷åñêèé ïðèíöèï — äàâëå-
íèå äåéñòâóåò íåïîñðåäñòâåííî è ðàâíîìåðíî íà âåñü
îáðàáàòûâàåìûé ïðîäóêò íåçàâèñèìî îò åãî ðàçìåðà
è ãåîìåòðè÷åñêîé ôîðìû. 

Ãëàâíûì óñëîâèåì åãî ÿâëÿåòñÿ äîñòàòî÷íî âûñî-
êîå çíà÷åíèå ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû aw ïèùå-
âîãî ïðîäóêòà äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïåðåíîñà ñâîáîäíîé
âëàãîé äàâëåíèÿ îò ïîâåðõíîñòè ê öåíòðó  ïðîäóêòà.
Âòîðûì âàæíûì ïðèíöèïîì, ñîãëàñíî ïðèíöèïó Ëå
Øàòåëüå, ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî ðàâíîâåñíîå ñîñòîÿíèå
êàæäîé ðåàêöèè, êîòîðàÿ ïðîèñõîäèò ñ èçìåíåíèåì
îáúåìà ïðîäóêòà, ïîä äåéñòâèåì äàâëåíèÿ ïðîèñõî-
äèò â ñòîðîíó ìåíüøåãî îáúåìà (Vardag Körner, 1995,
Meissner, 2010).   

Èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííûå â Íåìåöêîì èíñòè-
òóòå ïèùåâûõ òåõíîëîãèé è îáîðóäîâàíèÿ (DIL), íà
ïðèìåðå ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ è âåò÷èí ïîêàçàëè, ÷òî
â ñëó÷àå çàìåíû òåïëîâîé îáðàáîòêè òîëüêî íà îáðà-
áîòêó ìÿñíîãî ñûðüÿ âûñîêèì äàâëåíèåì (ÍÐÐ), ïðî-
äóêòû, íåñìîòðÿ íà äåíàòóðàöèþ áåëêîâ, îáëàäàþò èç-
ëèøíå «ìÿãêîé» êîíñèñòåíöèåé è «ñûðûì» âêóñîì [1].

Ïîýòîìó áûëî ïðåäëîæåíî ñî÷åòàòü îáðàáîòêó
ÍÐÐ ñî ùàäÿùåé òåïëîâîé îáðàáîòêîé. Äëÿ ýòîãî
áûëî ðàçðàáîòàíî ñïåöèàëüíîå çàãðóçî÷íîå óñòðîé-
ñòâî ïðîìûøëåííî âûïóñêàåìûõ óñòàíîâîê, êîòîðîå
ïðåäóïðåæäàåò îòäà÷ó òåïëà îõëàæäàþùåé ðàáî÷åé
ñðåäå, ñîçäàþùåé äàâëåíèå ïðè îáðàáîòêå ïðîäóêòà,
(ðèñ. 1). Êîíñòðóêöèÿ çàãðóçî÷íîãî óñòðîéñòâà çà-
ùèùåíà ïàòåíòîì. 

Âî âðåìÿ îáðàáîòêè äàâëåíèåì ïðîèñõîäèò ïî-
âûøåíèå òåìïåðàòóðû, êàê ñðåäû, ïåðåäàþùåé äàâ-
ëåíèå, òàê è ïðîäóêòà (ðèñ. 2), êîòîðàÿ â çíà÷èòåëü-

íîé ñòåïåíè çàâèñèò îò ñîäåðæàíèÿ æèðà â îáðàáà-
òûâàåìîì ïðîäóêòå. 

Òàê, ïðè íà÷àëüíîé òåìïåðàòóðå íåæèðíîãî îêî-
ðîêà 40°Ñ åãî òåìïåðàòóðà ïðè îáðàáîòêå äàâëåíèåì
600 ÌÏà ìîæåò ïîâûñèòñÿ íà 20-23°Ñ è äîñòèãíóòü
â öåíòðå êóñêà 63°Ñ.

№ 1 февраль 2012

О возможности использования
высокого давления 

при производстве мясных продуктов

Применение высокого давления в пределах от 100 до 1000 МПа от-
крывает новые возможности к оптимизации тепловой обработки

пищевых, в том числе мясных продуктов. Наиболее интенсивно данное
направление исследований начало развиваться в начале 90-х годов
ХХ века, когда научно-исследовательский консорциум, в который вхо-
дила двадцать одна японская фирма, разработал технологию обработки
продуктов высоким давлением. Но первые опыты по использованию вы-
сокого давления в целях повышения хранимоспособности молока были
проведены еще в 1899 году доктором Хайтом (Hite, 1899). 

Н.А. Горбунова, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→

Рис.1. Принцип обработки продуктов высоким давлением 
в специальном загрузочном устройстве

Рис.2.Повышение 
температуры 
продукта во время 
адиабатического 
сжатия

Обзор научно-исследовательских работ / НАУКА ЗА РУБЕЖОМ
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Ðåçóëüòàòû ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé ïîêàçàëè,
÷òî îñíîâíûìè ôàêòîðàìè, âëèÿþùèìè íà êà÷åñòâî
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ÿâëÿåòñÿ âûñîòà äàâëåíèÿ, âðåìÿ
âûäåðæêè ïðè äàâëåíèè è òåìïåðàòóðíûå ðåæèìû.

Êîìáèíèðîâàííîå èñïîëüçîâàíèå âûñîêîãî äàâ-
ëåíèÿ è ùàäÿùåé òåìïåðàòóðíîé îáðàáîòêè ïðè ïðî-
èçâîäñòâå âåò÷èíû ïîçâîëÿåò îòêàçàòüñÿ îò èñïîëüçî-
âàíèÿ ïèùåâûõ èíãðåäèåíòîâ, êîòîðûå îáåñïå÷è-
âàþò ïîâûøåíèå âëàãîñâÿçûâàíèÿ áåç ïîòåðü âûõîäà
ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Âîçìîæíîñòü ïðèìåíåíèÿ âûñîêîãî äàâëåíèÿ äëÿ
ñíèæåíèÿ êîëè÷åñòâà èëè äëÿ îòêàçà îò èñïîëüçîâà-
íèÿ äîáàâîê, â ÷àñòíîñòè ôîñôàòîâ, ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ èññëåäîâàëàñü èñïàíñêèìè
ó÷åíûìè èç  Óïðàâëåíèÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è æè-
âîòíîâîäñòâà Êàñòèëèè è Ëåîíà è Òåõíîëîãè÷åñêîãî
àãðàðíîãî èíñòèòóòà (Salamanca). Èíòåðåñ ê ðàçðà-
áîòêå âûçâàí ñòðåìëåíèåì ïîòðåáèòåëåé ïîêóïàòü
ïðîäóêòû íàòóðàëüíûå ñ ìèíèìàëüíûìè ñîäåðæàíè-
åì äîáàâîê èëè ñîâñåì áåç íèõ [2].

Èñïàíñêèå ó÷åíûå èññëåäîâàëè âëèÿíèå âûñîêîãî
äàâëåíèÿ (200 è 300 ÌÏà) íà âûõîä è îðãàíîëåïòè-
÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè âàðåíîãî îêîðîêà. Âî âðåìÿ
ïðîöåññà ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêò ïîäâåðãàëñÿ îáðà-
áîòêå âûñîêèì äàâëåíèåì íà ðàçëè÷íûõ ýòàïàõ (äî
øïðèöåâàíèÿ, ïîñëå øïðèöåâàíèÿ è ïîñëå ìàññèðî-
âàíèÿ) áåç èñïîëüçîâàíèÿ ôîñôàòîâ. 

Îáðàáîòêà âûñîêèì äàâëåíèåì (HPP) ÿâëÿåòñÿ
âîçìîæíûì ñðåäñòâîì óëó÷øåíèÿ ôóíêöèîíàëüíûõ
ñâîéñòâ ìûøå÷íûõ áåëêîâ â ðåçóëüòàòå ïîâûøåíèÿ
ðàñòâîðèìîñòè îïðåäåë¸ííûõ ìèîôèáðèëëÿðíûõ
ïðîòåèíîâ è óëó÷øåíèÿ ñâÿçûâàíèÿ ìåæäó ÷àñòèöàìè
ìÿñà â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ ýìóëüñèîííîãî òèïà (Sikes,
Tobin è Tume, 2009).

Êîíòðîëüíûå è îïûòíûå îáðàçöû âàð¸íûõ îêî-
ðîêîâ ãîòîâèëè ïî òðàäèöèîííîé òåõíîëîãèè, øïðè-
öåâàëè ðàññîëîì (ñìåñü âîäû, ñîëè, äåêñòðîçû, íèò-
ðèòà íàòðèÿ è àñêîðáàòà íàòðèÿ) äî 120% ê ìàññå
ñûðüÿ. Çàòåì ìàññèðîâàëè è ïðèäàâàëè êàæäîìó îêî-
ðîêó ãðóøåâèäíóþ ôîðìó, âàðèëè â ïàðîâàðî÷íîì
àïïàðàòå äî òåìïåðàòóðû 68°C â öåíòðå.

Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî âàð¸íûé îêîðîê, îá-
ðàáîòàííûé ïðè äàâëåíèè 300 ÌÏà ïîñëå ìàññèðî-
âàíèÿ, èìååò ñàìûé âûñîêèé âûõîä. Ýòî, âåðîÿòíî,
îáúÿñíÿåòñÿ òåì, ÷òî ïîñëå âîçäåéñòâèÿ HPP ïðî-
èñõîäÿò êîíôîðìàöèîííûå èçìåíåíèÿ â áåëêàõ ìÿñà,
êîòîðûå îêàçûâàþò âëèÿíèå íà ìåæàòîìíûå ðàññòîÿ-
íèÿ è ìåæìîëåêóëÿðíûå âçàèìîäåéñòâèÿ. Ñ äðóãîé
ñòîðîíû, ïðèìåíåíèå äàâëåíèÿ ïîñëå ìàññèðîâàíèÿ
ìîãëî óñèëèòü ðàñòâîðèìîñòü ìèîôèáðèëÿðíûõ áåë-
êîâ, êîòîðûå óâåëè÷èëè âûõîä. Îäíàêî, öâåòîâûå õà-
ðàêòåðèñòèêè, îïðåäåëåííûå ñïåêòðîìåòðîì (CM-
2600d/2500d, Konica Minolta) áûëè íèæå (îêîðîê
áûë áîëåå áëåäíûì), ÷åì ïðè îáðàáîòêå äàâëåíèåì
200 ÌÏà, êîòîðûé îòëè÷àëñÿ íàèáîëåå èíòåíñèâíîé
îêðàñêîé è íèæå, ÷åì ó êîíòðîëüíîãî îáðàçöà.

Èíñòðóìåíòàëüíûé àíàëèç ïðîôèëÿ òåêñòóðû
(TPA) ïðîâîäèëñÿ àíàëèçàòîðîì òåêñòóðû TA-XT2
ïî ïîêàçàòåëÿì òâåðäîñòü, êîíñèñòåíöèÿ («ñâÿçàí-
íîñòü»), ýëàñòè÷íîñòü, «ðàçæåâûâàåìîñòü» è ïîêàçàë
óâåëè÷åíèå âñåõ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ïîêàçàòå-
ëåé òåêñòóðû îêîðîêà, îáðàáîòàííîãî ïîä äàâëåíèåì

ïî ñðàâíåíèþ ñ íåîáðàáîòàííûìè îáðàçöàìè, îñî-
áåííî ïîñëå ìàññèðîâàíèÿ.  

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà, ïðîâåäåííàÿ ñïåöè-
àëüíî îáó÷åííûìè äåãóñòàòîðàìè, ñîîòâåòñòâîâàëà
äàííûì ïîëó÷åííûì ñ ïîìîùüþ èíñòðóìåíòàëüíûõ
èçìåðåíèé. 

Íàïðîòèâ, îöåíêà òåêñòóðû îðãàíîëåïòè÷åñêè íå
ñîãëàñîâàëàñü ñ ðåçóëüòàòàìè, ïîëó÷åííûìè ïðè èí-
ñòðóìåíòàëüíîì èçìåðåíèè, òàê êàê äåãóñòàòîðû íå
îáíàðóæèëè âëèÿíèÿ âûñîêîãî äàâëåíèÿ íà  òâ¸ð-
äîñòü è «ðàçæåâûâàåìîñòü» îêîðîêîâ. Îäíàêî äåãó-
ñòàòîðàìè îòìå÷åíà îäíîðîäíîñòü ñòðóêòóðû (âûñî-
êàÿ ñâÿçàííîñòü) â âàð¸íîì îêîðîêå, îáðàáîòàííîì
âûñîêèì äàâëåíèåì. Âàæíî îòìåòèòü, ÷òî âàð¸íûå
îêîðîêà, îáðàáîòàííûå ÍÐÐ, ïîêàçàëè áîëåå âûñî-
êèå áàëëû ïî êîíñèñòåíöèè è âîëîêíèñòîñòè, ÷åì íå-
îáðàáîòàííûå âàð¸íûå îêîðîêà. Îäíàêî èíòåíñèâ-
íîñòü è êà÷åñòâî çàïàõà è âêóñà ó âàð¸íûõ îêîðîêîâ,
îáðàáîòàííûõ äàâëåíèåì, îñîáåííî ïðè 300 ÌÏà,
èìåëè ñàìûå íèçêèå çíà÷åíèÿ, âîçìîæíî èç-çà òîãî,
÷òî HPP âûçûâàåò îêèñëåíèå ëèïèäîâ (Cheftel è Culi-
oli, 1997). Òàêèì îáðàçîì, íåîáõîäèìû äàëüíåéøèå
èññëåäîâàíèÿ, äëÿ òîãî ÷òîáû èñïîëüçîâàòü ÍÐÐ â êà-
÷åñòâå àëüòåðíàòèâû ôîñôàòàì.

Îáðàáîòêà âûñîêèì ãèäðîñòàòè÷åñêèì äàâëåíèåì
èç-çà ðÿäà ïðåèìóùåñòâ ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ñïî-
ñîáàìè îáðàáîòêè âñå ÷àùå èñïîëüçóåòñÿ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå òàêèõ ïðîäóêòîâ, êàê ñûðîêîï÷åíûå êîë-
áàñû, ðåàëèçóåìûå â òîðãîâîé ñåòè â âèäå ïðîäóêòîâ
â íàðåçêó. Äàííûé ñïîñîá îáðàáîòêè  èçìåíÿåò àðî-
ìàò è ïèòàòåëüíî-ôèçèîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ïðî-
äóêòà ëèøü â íåçíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè è îáåñïå÷èâàåò
çàùèòó ïðîäóêòà îò ìèêðîáíîé ïîð÷è.

Ðóáèî (B. Rubio), Ìàðèòèíåñ (B. Martínez) è
äðóãèå [3] ïðîâåëè èññëåäîâàíèÿ ïî îöåíêå èçìåíå-
íèÿ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé íàðåçêè ïðî-
äóêòà «÷å÷èíà» (èñïàíñêèé ñóõîé ñîëåíûé ìÿñîïðî-
äóêò) è «ñàë÷è÷îí» (èñïàíñêàÿ òâåðäîêîï÷åíàÿ
êîëáàñà) â âàêóóìíîé óïàêîâêå ïîñëå äëèòåëüíîãî
ñðîêà õîëîäèëüíîãî õðàíåíèÿ. Ñóõèå ñîëåíûå ìÿñî-
ïðîäóêòû áûëè èíîêóëèðîâàíû Listeria monocyto-
genes ñ öåëüþ çàðàæåíèÿ ïðîäóêòîâ ýòèì âèäîì áàê-
òåðèé â êîëè÷åñòâå 104 ÊÎÅ/ã. Ïðîäóêòû ñíà÷àëà
óïàêîâûâàëè ïîä âàêóóìîì, çàòåì â òå÷åíèå ïÿòè
ìèíóò ïîäâåðãàëè îáðàáîòêå âûñîêèì ãèäðîñòàòè÷å-
ñêèì äàâëåíèåì 500 ÌÏà è çàòåì õðàíèëè äî 210
ñóòîê ïðè òåìïåðàòóðå 6°Ñ. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé
ïîêàçàëè, ÷òî îáðàáîòêà ýòèõ ïðîäóêòîâ âûñîêèì
äàâëåíèåì áûëà íå òàêîé ýôôåêòèâíîé, êàê ïðîäóê-
òîâ ñ áîëåå âûñîêèìè ïîêàçàòåëÿìè àêòèâíîñòè âîäû
aw, è èíàêòèâàöèÿ Listeria monocytogenes äîñòèãàëà
çíà÷åíèÿ 2 log â îáðàçöàõ «÷å÷èíà» è 1 log â îáðàç-
öàõ «ñàë÷è÷îí». Íåáîëüøàÿ ýôôåêòèâíîñòü îáðà-
áîòêè âûñîêèì äàâëåíèåì, ïî-âèäèìîìó, îáúÿñíÿåòñÿ
íèçêèìè çíà÷åíèÿìè aw èññëåäîâàííûõ ïðîäóêòîâ,
êîòîðûå îáåñïå÷èâàþò çàùèòó êëåòîê ïðîäóêòîâ îò
âîçäåéñòâèÿ äàâëåíèÿ.

Ruth A. McArdle è äð. [4] èññëåäîâàëè âëèÿíèå
êîìáèíèðîâàííîé îáðàáîòêè âûñîêèì äàâëåíèåì è
òåìïåðàòóðîé íà êà÷åñòâåííûå õàðàêòåðèñòèêè ãîâÿ-
äèíû ïîñëå ïåðåðàáîòêè è âî âðåìÿ õîëîäèëüíîãî
õðàíåíèÿ. Îáðàçöû ãîâÿæüèõ M. pectoralis profundus
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áûëè îáðàáîòàíû äàâëåíèåì ïðè 400 è 600 ÌÏà ïðè
òåìïåðàòóðå 35, 45 è 55°Ñ è ñðàâíåíû ñ íåîáðàáî-
òàííûìè äàâëåíèåì è òåðìîîáðàáîòàííûìè â ïå÷è
îáðàçöàìè. 

Îáðàáîòêà ãîâÿäèíû âûñîêèì äàâëåíèåì (ÍÐÐ)
ïðè áîëåå âûñîêèõ òåìïåðàòóðàõ (55°Ñ) ïðèâîäèëà ê
ôîðìèðîâàíèþ áîëåå íåæíîé êîíñèñòåíöèè (íèçêèå
óðîâíè óñèëèÿ ðåçàíèÿ) è ñíèæåíèþ ïîòåðü ïðè òåð-
ìîîáðàáîòêå ïî ñðàâíåíèþ ñ îáðàáîòêîé ïðè 35°Ñ.
Óðîâíè ðåàêòèâíûõ ñóáñòàíöèé òèîáàðáèòóðîâîé
êèñëîòû, îáðàáîòàííûõ äàâëåíèåì îáðàçöîâ ãîâÿ-
äèíû, áûëè íèæå ÷åì ó îáðàçöîâ, ïîäâåðãíóòûõ
òîëüêî òåïëîâîìó âîçäåéñòâèþ, êàê ïîñëå  îáðàáîòêå,
òàê è íà ïðîòÿæåíèè âñåãî ïåðèîäà õîëîäèëüíîãî õðà-
íåíèÿ. Áûëî óñòàíîâëåíî óâåëè÷åíèå (p<0,001) ñîîò-
íîøåíèÿ  6/ 3 æèðíûõ êèñëîò äëÿ îáðàçöîâ, îáðà-
áîòàííûõ êîìáèíàöèåé äàâëåíèå-òåìïåðàòóðà ïî
ñðàâíåíèþ ñ ñûðüåì äî îáðàáîòêè. Îäíàêî, îáðàáî-
òàííûå â ïå÷è îáðàçöû ïîêàçàëè íàèáîëåå âûñîêîå
ñîîòíîøåíèå  6/ 3 ñðåäè âñåõ èññëåäîâàííûõ îá-
ðàçöîâ, ïðîøåäøèõ ðàçëè÷íóþ îáðàáîòêó. Ïîëó÷åí-
íûå ðåçóëüòàòû ñâèäåòåëüñòâóþò, ÷òî ÍÐÐ èçìåíÿåò
êà÷åñòâî ìÿñà â ìåíüøåé ñòåïåíè ïî ñðàâíåíèþ ñ òðà-
äèöèîííîé òåðìîîáðàáîòêîé è ìèíèìèçèðóåò, òàêèì
îáðàçîì, âëèÿíèå ïðîöåññà. 

Ó÷åíûå «Öåíòðà èññëåäîâàíèÿ ïðîäîâîëüñòâèÿ Ýø-
òàóí» (Ashtown Food Research  Centre, Äóáëèí, Èðëàí-
äèÿ) ïðîâåëè èññëåäîâàíèÿ, öåëüþ êîòîðûõ ÿâëÿëàñü
îöåíêà ïðèíÿòèÿ ïîòðåáèòåëÿìè îáðàáîòàííûõ âû-
ñîêèì äàâëåíèåì îõëàæäåííûõ ãîòîâûõ áëþä, âûðàáî-
òàííûõ èç ãîâÿäèíû [5]. Òðèñòà ïîòðåáèòåëåé îöåíè-

âàëè îõëàæäåííûå ãîòîâûå ìÿñíûå áëþäà, ïîäâåðãíó-
òûå  îáðàáîòêå äàâëåíèåì è íå îáðàáîòàííûå äàâëåíèåì
(êîíòðîëüíûå îáðàçöû), ïî äåâÿòèáàëëüíîé øêàëå ïî ïî-
êàçàòåëÿì íåæíîñòè è ñî÷íîñòè ãîâÿäèíû, àðîìàòó, âêó-
ñà, îáùåãî ïðåäïî÷òåíèÿ è íàìåðåíèÿ ïîêóïêè. Èññëåäî-
âàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ïîòðåáèòåëè îòäàëè ïðåäïî÷òåíèå
ìÿñíûì ïðîäóêòàì, îáðàáîòàííûì äàâëåíèåì 200 ÌÏà.

Èññëåäîâàíèÿ â îáëàñòè ïðèìåíåíèÿ âûñîêîãî
äàâëåíèÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïðî-
äîëæàþòñÿ, îíè íàïðàâëåíû íà óñòàíîâëåíèå ðàöèî-
íàëüíûõ ðåæèìîâ îáðàáîòêè, îáåñïå÷èâàþùèõ âû-
ñîêèå ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà ïðîäóêöèè è åå áåçîïàñ-
íîñòü äëÿ ïîòðåáèòåëåé. →│
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Îäèí èç ñàìûõ çíà÷èìûõ ïå-
ðèîäîâ ðàçâèòèÿ ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ñâÿçàí ñ äåÿòåëü-
íîñòüþ Âàñèëèÿ Ìàòâååâè÷à. 

Íåçàóðÿäíûå ñïîñîáíîñòè  ó÷å-
íîãî, îðãàíèçàòîðà è ðóêîâîäè-
òåëÿ, îãðîìíûé îïûò ïðàêòè÷å-
ñêîé ðàáîòû è ëè÷íîñòíûå êà÷åñòâ
ïîìîãëè Âàñèëèþ Ìàòâååâè÷ó â
êîðîòêèé ñðîê ïðåâðàòèòü ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â êðóï-
íåéøèé íàó÷íûé öåíòð ñòðàíû. 

Çà ãîäû ðóêîâîäñòâà èíñòèòó-
òîì è ïðè íåïîñðåäñòâåííîì ó÷à-
ñòèè Ãîðáàòîâà áûë ðåøåí ðÿä
êðóïíåéøèõ ïðîáëåì, èìåþùèõ
íàó÷íîå è ïðàêòè÷åñêîå çíà÷åíèå
äëÿ äàëüíåéøåãî ðàçâèòèÿ ìÿñíîé

ïðîìûøëåííîñòè è ïðîèçâîäñòâà
øèðîêîãî àññîðòèìåíòà ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ .

Â ôèëèàëå Ðîññèéñêîãî Ãîñó-
äàðñòâåííîãî àðõèâà íàó÷íî-òåõ-
íè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè (ÐÃÀÍÒÄ)
íà ïîñòîÿííîì õðàíåíèè íàõîäÿò-
ñÿ äîêóìåíòû, îòðàæàþùèå íàó÷-
íóþ äåÿòåëüíîñòü ó÷åíîãî. Ýòî çà-
ÿâî÷íûå ìàòåðèàëû íà èçîáðåòå-
íèå «Ëèíèÿ èçãîòîâëåíèÿ ñîñè-
ñîê áåç îáîëî÷êè», ïî êîòîðîìó
áûëî âûäàíî àâòîðñêîå ñâèäåòåëü-
ñòâî ñ èçìåíåííîé ôîðìóëèðîâ-
êîé: «Óñòðîéñòâî äëÿ èçãîòîâëå-
íèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé áåç îáî-
ëî÷êè» (1969), «Óñòðîéñòâî äëÿ
ïîñîëà è ñîçðåâàíèÿ ìÿñà» (1969). 

Â ÷àñòíîñòè, ïðè åãî ó÷àñòèè íà
áàçå èíñòèòóòà õèðóðãèè èìåíè
Âèøíåâñêîãî øëè ðàçðàáîòêè ïî
ñîçäàíèþ ñðåäñòâà äëÿ ëå÷åíèÿ
îæîãîâ (êîìáóòåê), ïðèãîòîâëÿå-
ìîãî èç àõèëëîâûõ ñóõîæèëèé
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà.

Âàñèëèé Ìàòâååâè÷ Ãîðáàòîâ
îïóáëèêîâàë îêîëî 400 íàó÷íûõ
ðàáîò: ìîíîãðàôèé, ñòàòåé. Ïîä
åãî ðåäàêöèåé âûïóùåíà ñåðèÿ
ñïðàâî÷íèêîâ èç 10 òîìîâ. Îí ïî-
ëó÷èë áîëåå 40 ïàòåíòîâ çà ðóáå-
æîì. Çà ñîçäàíèå ðîòîðíîãî àãðå-
ãàòà äëÿ çàìîðîçêè ìÿñà â áëîêàõ
Â.Ì. Ãîðáàòîâ Ãîðáàòîâ â ÷èñëå
ãðóïïû àâòîðîâ áûë óäîñòîåí Ãîñó-
äàðñòâåííîé ïðåìèè ÑÑÑÐ .

Научный мир готовится 
отметить 100-летие выдающегося

ученого 
Во Всероссийском научно-исследовательском институте мясной про-

мышленности имени В.М. Горбатова 11-12 декабря 2012 года со-
стоится XV Международная научно-практическая конференция, посвя-
щенная 100-летию со дня рождения выдающегося ученого Василия
Матвеевича Горбатова. В 1999 году имя В.М. Горбатова было увеко-
вечено в названии института, которым он руководил более 20 лет и внес
огромный вклад    в развитие науки о мясе и мясной промышленности
СССР своей научной и руководящей деятельностью.

М.И.Савельева, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Çà áîëüøîé âêëàä â ðàçâèòèå
íàóêè è òåõíèêè, ìíîãîëåòíþþ íà-
ó÷íî-ïåäàãîãè÷åñêóþ äåÿòåëüíîñòü
Â.Ì. Ãîðáàòîâ óäîñòîåí ìíîãèõ
ïðàâèòåëüñòâåííûõ íàãðàä è ïî÷åò-
íûõ çâàíèé: Ëàóðåàò Ãîñóäàðñòâåí-
íîé ïðåìèè ÑÑÑÐ, äâà Îðäåíà
òðóäîâîãî Êðàñíîãî Çíàìåíè, Îð-
äåí Çíàê Ïî÷åòà è òðè ìåäàëè, äâå
çîëîòûå è äâå ñåðåáðÿíûå ìåäàëè
ÂÄÍÕ, ìåäàëü èì. Ñ.Ï. Êîðîëåâà.

Îãðîìíûé àâòîðèòåò ó÷åíîãî,
ïðèçíàòåëüíîñòü è óâàæåíèå ñðåäè
íàó÷íûõ ðàáîòíèêîâ è ñïåöèàëè-
ñòîâ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè ìíîãèõ ñòðàí ïîìîãëè
Âàñèëèþ Ìàòâååâè÷ó óñòàíîâèòü
è ðàçâèòü ïðî÷íûå ñâÿçè ñ íà-
ó÷íûìè öåíòðàìè, ïðîèçâîäñòâåí-
íûìè ôèðìàìè è âåäóùèìè ñïå-
öèàëèñòàìè ìÿñíîé îòðàñëè çàðó-
áåæüÿ. Íà÷èíàÿ ñ 1957 ãîäà, ÂÍÈ-
ÈÌÏ ó÷àñòâóåò â ðàáîòå åæåãîä-
íîãî åâðîïåéñêîãî êîíãðåññà ðà-
áîòíèêîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñ-

òè. Áëàãîäàðÿ ñîäåéñòâèþ Âàñèëèÿ
Ìàòâååâè÷à ðóññêèé ÿçûê ñ 1962
ãîäà ñòàë îôèöèàëüíûì ÿçûêîì
ýòîãî êîíãðåññà. Ïîä ðóêîâîäñòâîì
Â.Ì.Ãîðáàòîâà â Ìîñêâå áûëè
ïðîâåäåíû VIII è XXIII åâðîïåé-
ñêèå êîíãðåññû. 

Â.Ì.Ãîðáàòîâ ðîäèëñÿ 21 äå-
êàáðÿ 1912 ãîäà â áàøêèðñêîì ñå-
ëå Âåðõíèé Àâçÿí Áåëîðåöêîãî
ðàéîíà â ðàáî÷åé ñåìüå. Ïîñëå
îêîí÷àíèÿ øêîëû-ñåìèëåòêè ðàáî-
òàë íà ðóäíèêå, çàòåì âàëüöîâùè-
êîì íà Áåëîðåöêîì ìåòàëëóðãè÷å-
ñêîì çàâîäå. 

Çà äîáðîñîâåñòíûé òðóä, öåëå-
óñòðåìëåííîñòü è âûäàþùèåñÿ ñïî-
ñîáíîñòè Âàñèëèé Ãîðáàòîâ áûë
êîìàíäèðîâàí íà ó÷åáó â Ìîñêâó â
Èíñòèòóò íàðîäíîãî õîçÿéñòâà èì.
Ã.Â. Ïëåõàíîâà. Ïî îêîí÷àíèè èí-
ñòèòóòà ðàáîòàë â òðåñòå «Ìÿñîõëà-
äîñòðîé», ãäå ïðèíèìàë íåïîñðåä-
ñòâåííîå ó÷àñòèå â ïðîåêòèðîâàíèè
è ñòðîèòåëüñòâå ïåðâûõ êðóïíåé-

øèõ â ñòðàíå ìÿñîêîìáèíàòîâ —
Ñåìèïàëàòèíñêîãî, Ìîñêîâñêîãî,
Ëåíèíãðàäñêîãî, Áàêèíñêîãî. Çà-
òåì ðàáîòàë ãëàâíûì èíæåíåðîì
«Ãëàâìÿñî» Ìèíìÿñîìîëïðîìà
ÑÑÑÐ. Â 1955 ãîäó Âàñèëèé Ìàò-
âååâè÷ Ãîðáàòîâ áûë íàçíà÷åí äè-
ðåêòîðîì Âñåðîññèéñêîãî íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè è âîçãëàâëÿë
ÂÍÈÈÌÏ ñ 1955 ïî 1976 ãîä. 

Â 1999 ã. èíñòèòóòó áûëî ïðè-
ñâîåíî èìÿ Âàñèëèÿ Ìàòâååâè÷à
Ãîðáàòîâà. À â äåêàáðå 2009 ãîäà
â ðàìêàõ XII Ìåæäóíàðîäíîé íà-
ó÷íî-ïðàêòè÷åñêîé êîíôåðåíöèè
«Îáåñïå÷åíèå ïðîäîâîëüñòâåííîé
áåçîïàñíîñòè Ðîññèè ÷åðåç íàó-
êîåìêèå òåõíîëîãè÷åñêèå ïåðåðà-
áîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ», ïîñâÿùåí-
íîé ïàìÿòè âûäàþùåãîñÿ ó÷åíîãî
ñîñòîÿëîñü òîðæåñòâåííîå îòêðû-
òèå áðîíçîâîãî áþñòà Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà ðàáîòû ñêóëüïòîðà Äìèòðèÿ
Êóêêîëîñà.
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Ýêñïîçèöèÿ «Ïðîäýêñïî 2012»
ñòðîèëàñü ïî ñàëîííîìó ïðèíöèïó:
â äåâÿòè ïàâèëüîíàõ âûñòàâî÷íîãî
êîìïëåêñà ðàñïîëàãàëèñü 18 òåìà-
òè÷åñêèõ ñàëîíîâ. Âòîðîé çàë âòî-
ðîãî ïàâèëüîíà ïî÷òè ïîëíîñòüþ
çàíèìàë ìÿñíîé ñàëîí. 

Êðîìå òîãî, ìÿñíûå ïðîäóêòû
ìîæíî áûëî íàéòè â ïåðâîì çàëå,
ãäå áûëà ñìåøàííàÿ ýêñïîçèöèÿ
îáúåäèíåííûõ ñòåíäîâ îòäåëüíûõ
ãîñóäàðñòâ è âèíîäåëîâ, â âîñüìîì
ïàâèëüîíå è â «Ôîðóìå». Â êàòà-
ëîãå ñàëîí ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è
ïòèöû íàñ÷èòûâàë 230 ó÷àñòíèêîâ. 

Ó÷àñòèå ðîññèéñêèõ êîìïàíèé
áûëî âåñüìà àêòèâíûì: 1500 ñòåí-

äîâ àðåíäîâàëè îòå÷åñòâåííûå
ïðåäïðèÿòèÿ. Ýòîò âûñîêèé ïîêà-
çàòåëü âî ìíîãîì áûë îáåñïå÷åí
çà ñ÷åò òîãî, ÷òî îðãàíèçàòîðû
óñòàíîâèëè äèôôåðåíöèðîâàííóþ
àðåíäíóþ ïëàòó â çàâèñèìîñòè îò
«áîéêîñòè» ìåñòà è ó÷àñòíèêè
ìîãëè âûáðàòü êàê ïðåñòèæíûå è
äîðîãèå ìåñòà, òàê è âïîëíå äåìî-
êðàòè÷íûå (ïî öåíàì), íî ìåíåå
ïðîõîäíûå. Äàæå âî âòîðîì, î÷åíü
ïîïóëÿðíîì ïàâèëüîíå, ãäå ðàñïî-
ëàãàëàñü ìÿñíàÿ ýêñïîçèöèÿ, äàëü-
íèå ðÿäû çàíèìàëè ìàëûå è ñðåä-
íèå ïðåäïðèÿòèÿ èç Ðîññèè è
Áåëîðóññèè. Íî îòíþäü íå òîëüêî
íåóäîáñòâà äîñòàëèñü â óäåë îòå÷å-

ñòâåííûì ìÿñîïåðåðàáîò÷èêàì. Ðÿ-
äîì ñ êðóïíûìè çàðóáåæíûìè ïî-
ñòàâùèêàìè ìÿñà ðàñïîëîæèëèñü
ñòåíäû êðóïíûõ îòå÷åñòâåííûõ
õîëäèíãîâ — «Ìèðàòîðã», «Àãðî-
Áåëî- ãîðüå», «Îñòàíêèíî», «Êàì-
ïîìîñ». Ó÷àñòèå â «Ïðîäýêñïî»
äëÿ óñïåøíûõ ïðåäïðèÿòèé äàâíî
ñòàëî ýëåìåíòîì ïîçèöèîíèðîâà-
íèÿ è ïîääåðæàíèÿ ñîáñòâåííîãî
ðåíîìå. Ïðè ýòîì âûñòàâêà îò-
ëè÷íî ñëóæèò ñîõðàíåíèþ è ðàçâè-
òèþ òîðãîâûõ ñâÿçåé, ïðîäâèæå-
íèþ ïðîäóêöèè. 

Ñ 2012 ãîäà ýêîíîìèêè Ðîñ-
ñèè, Êàçàõñòàíà è Áåëîðóññèè ðà-
áîòàþò â åäèíîì òàìîæåííîì ïðî-
ñòðàíñòâå è ýòî íîâîå îáñòîÿ-
òåëüñòâî ñïîäâèãëî áåëîðóññêèå
êîìïàíèè ê áîëåå àêòèâíîìó ïî-
èñêó ìåñòà íà ðîññèéñêîì ðûíêå.
Âî âñÿêîì ñëó÷àå, ýòî ñàìîå ëîãè÷-
íîå îáúÿñíåíèå çàìåòíîìó ðîñòó
÷èñëà ó÷àñòíèêîâ èç Áåëîðóññèè. 

Â åâðîïåéñêîé ÷àñòè Ðîññèè
áåëîðóññêàÿ ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ õî-
ðîøî èçâåñòíà ïîòðåáèòåëþ è ïî-
ëèòèêà èíòåãðàöèè ãîñóäàðñòâ, ñî-
ñòàâëÿâøèõ íåêîãäà åäèíîå öåëîå,
äàëà íîâûé ñòèìóë òîðãîâëå.

Î òîì, êàê íîâûå ðåàëèè ýêî-
íîìè÷åñêèõ îòíîøåíèé â Òàìî-
æåííîì Ñîþçå âèäÿò èç Áåëîðóñ-
ñèè è ÷åì èíòåðåñíà âûñòàâêà áåëî-
ðóññêèì ïàðòíåðàì, êîððåñïîíäåí-
òó æóðíàëà «Âñ¸ î ìÿñå» ðàññêàçàë
ïåðâûé çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà êîì-
ïàíèè «Èíêî-Ôóä» Ðóñëàí Òó÷à:

«Âûñòàâêà âïå÷àòëÿåò è ðàçìà-

СОБЫТИЯ / Выставки

«Продэкспо 2012»: 
наглядно об интеграции в мировую

торговлю 

Крупнейшая в Восточной Европе продовольственная выставка
«Продэкспо» в девятнадцатый раз прошла в Москве на Красной

Пресне в «Экспоцентре». Смотр проводился при содействии Мини-
стерства сельского хозяйства Российской Федерации и Правительства
Москвы, под патронатом Торгово-промышленной палаты РФ Экспозиция
выставки стала самой крупной за всю её историю — 102 000 м2, на этой
площади разместились 2100 компаний из 55 стран мира. Площадь экс-
позиции выросла по сравнению с прошлым годом на 17 000 м2. С нацио-
нальными экспозициями выступили 30 стран из Европы, Азии, Австра-
лии, Северной и Южной Америк. 

А.А. Кубышко, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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õîì è ôîðìàòîì. Îíà íàãëÿäíî ïî-
êàçûâàåò, ÷òî êîíêóðåíöèÿ íà ðûí-
êå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ óñèëèâàåòñÿ. 

Ñ îáðàçîâàíèåì Òàìîæåííîãî
Ñîþçà, ïî ñóòè, óðàâíèâàþòñÿ
óñëîâèÿ äîñòóïà íà ðûíîê. Ýòî, â
ïðèíöèïå, íîðìàëüíî, è ÿ íàäåþñü,
÷òî áåëîðóññêàÿ ïðîäóêöèÿ âîîáùå
è íàøà â ÷àñòíîñòè òîëüêî âûèãðàåò
â íîâûõ òîðãîâî-ýêîíîìè÷åñêèõ
óñëîâèÿõ. 

Áåëîðóññêèå êîëáàñû â Ðîññèè
ïîëüçóþòñÿ õîðîøèì ñïðîñîì, ýòî
óæå áðåíä, êîòîðûé èçâåñòåí ñâîèì
êà÷åñòâîì, èìååò ñâîèõ ïî÷èòàòå-
ëåé. Çäåñü, íà «Ïðîäýêñïî» ýòî îò-
íîøåíèå îñîáåííî ÷óâñòâóåòñÿ, è
ìû ïîíèìàåì, ÷òî åãî íàäî áåðå÷ü.
Ñôîðìèðîâàëîñü îíî áëàãîäàðÿ
ìíîãîëåòíåé äîáðîñîâåñòíîé ðà-
áîòå áåëîðóññêèõ êîìïàíèé, â òîì
÷èñëå è íàøåé ðàáîòå. 

ß õîòåë áû ïîáëàãîäàðèòü íà-
øèõ ïàðòíåðîâ, ñ êîòîðûìè ìû ðà-
áîòàåì â Ðîññèè óæå áîëåå 10 ëåò,
è ïðîñòûõ ïîòðåáèòåëåé, êîòîðûå
îöåíèëè ïî äîñòîèíñòâó íàøó ïðî-
äóêöèþ. Ñåãîäíÿ òîðãîâûå ïàðò-
íåðû âûäâèãàþò ïðîèçâîäèòåëÿì
âåñüìà æåñòêèå òðåáîâàíèÿ ïî àñ-
ñîðòèìåíòó, ãðàôèêó ïîñòàâîê. 

Â îñíîâíîì ýòè òðåáîâàíèÿ îá-
îñíîâàíû è çàñòàâëÿþò ïðîèçâîäè-
òåëÿ ëó÷øå ïëàíèðîâàòü ñâîþ ðà-
áîòó, çàíèìàòüñÿ ìàðêåòèíãîì, ñî-
âåðøåíñòâîâàòü òåõíîëîãèè. Âû-
ñòàâêà, òàê ñêàçàòü, «ïîääàëà æàð-
êó» íàøåé ðàáîòå. 

Ìû âèäèì, êàê ìíîãî çäåñü
êîìïàíèé ñî âñåãî ñâåòà, êîòîðûå
ñòðåìÿòñÿ ïîëó÷èòü ñâîþ äîëþ ðîñ-
ñèéñêîãî ðûíêà, âèäèì, ÷òî êîíêó-
ðåíòû òîæå íå ñòîÿò íà ìåñòå, ðàç-
âèâàþòñÿ. Ýòî õîðîøèé ñòèìóë è
íàøåìó ðàçâèòèþ.»

Âïðî÷åì, ïðîäîâîëüñòâåííûé
áèçíåñ èç äàëüíåãî çàðóáåæüÿ íà
«Ïðîäýêñïî 2012» âäîõíîâëÿåò íå
òîëüêî ãèïîòåòè÷åñêàÿ íåîáúÿò-
íîñòü íàøåãî ðûíêà, íî âïîëíå
êîíêðåòíûå, äàæå ýïîõàëüíûå ìåæ-
äóíàðîäíûå äîãîâîðåííîñòè ðîñ-
ñèéñêîãî ðóêîâîäñòâà è ðàáî÷åé
ãðóïïû ÂÒÎ, êîòîðûå îòêðûâàþò
Ðîññèè äâåðü â êëóá ãëîáàëüíîé
òîðãîâëè. Ïîêà æå Ðîññèÿ ñòîèò ñ
ïðèãëàñèòåëüíûì áèëåòîì «ó ïà-
ðàäíîãî ïîäúåçäà», îäîëåâàåìàÿ ñî-
ìíåíèÿìè î öåëåñîîáðàçíîñòè è
ñâîåâðåìåííîñòè ýòîãî øàãà. 

Ãëÿäÿ íà èçîáèëèå çàãðàíè÷íîé
ïðîäóêöèè, êîòîðîå ïîêàçàëà âû-
ñòàâêà, íà ñòåíäû, ïðèçâàííûå äå-
ìîíñòðèðîâàòü ñåðüåçíîñòü íàìåðå-
íèé êîìïàíèé è ñòðàí, ïðåòåí-
äåíäóþùèõ íà äîëè ìÿñíîãî ðûíêà
Ðîññèè, à òàêæå èõ áîëüøèå ôè-
íàíñîâûå âîçìîæíîñòè, ìîæíî ïî-
íÿòü îïàñåíèÿ îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäèòåëÿ. Äàæå íå çíàÿ âñåõ
óñëîâèé, âçÿòûõ íà ñåáÿ Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèåé â ðàìêàõ ÂÒÎ. 

Ïèùåâàÿ ïðîìûøëåííîñòü Ðîñ-
ñèè äî ñèõ ïîð áûëà èíâåñòè-
öèîííî ïðèâëåêàòåëüíîé äëÿ íà-
öèîíàëüíîãî è èíîñòðàííîãî áèç-
íåñà, ýòî äåìîíñòðèðóåò îáúåì
èíâåñòèöèé â ìîäåðíèçàöèþ ïðî-
ìûøëåííîñòè, êîòîðûå ñ 2008 ïî
2011 ãîä ñîñòàâèëè áîëåå 600 ìèë-
ëèàðäîâ ðóáëåé. Ñîõðàíèò ëè îíà
ñâîþ ïðèâëåêàòåëüíîñòü â áóäóùåì,
ïðîãíîçèðîâàòü íå âîçüìåòñÿ ñåé-
÷àñ íèêòî, êàê è òî, êîãäà èíâå-
ñòîðû ñìîãóò âåðíóòü ñâîè âëîæå-
íèÿ â íîâîé ýêîíîìè÷åñêîé
ðåàëüíîñòè.

Íî íå âñå òîðãîâûå ïàðòíå-
ðû èç äàëüíåãî çàðóáåæüÿ ãîòîâû
áèòüñÿ çà ðîññèéñêèé ðûíîê.

Èíà÷å êàê îáúÿñíèòü òîò ôàêò,
÷òî íà íàöèîíàëüíîì ñòåíäå Áðàçè-
ëèè íå áûëî ïîñòàâùèêîâ ãîâÿ-
äèíû. 

Áðàçèëèÿ â ýòîì ñåãìåíòå âñåãäà
çàíèìàëà âåäóùèå ïîçèöèè íà ðîñ-
ñèéñêîì ðûíêå, íî â ïðîøëîì ãîäó
ðîññèéñêèå âåòåðèíàðíûå è ñàíè-
òàðíûå ñëóæáû íåîäíîêðàòíî çà-
ïðåùàëè ïîñòàâêè ìÿñà èç ðÿäà áðà-
çèëüñêèõ øòàòîâ, è çàïðåòû ýòè
Áðàçèëèÿ âîñïðèíèìàëà, êàê íå-
îáîñíîâàííûå. 

Ôàêòè÷åñêè èìïîðò ãîâÿäèíû
èç Áðàçèëèè ñîêðàòèëñÿ íà 28 ïðî-
öåíòîâ è íàøè ïàðòíåðû, ñêîðåå
âñåãî, íàøëè äðóãèõ ïîêóïàòåëåé íà
ñâîþ ãîâÿäèíó. Ðåñóðñû ìÿñà ÊÐÑ
íà ìèðîâîì ðûíêå íå óâåëè÷è-
âàþòñÿ, à ñïðîñ íà íåãî ñî ñòîðîíû
Êèòàÿ è äðóãèõ ðàçâèâàþùèõñÿ
ñòðàí ðàñòåò ïîñòîÿííî, ïîýòîìó
íàéòè ïîêóïàòåëåé áðàçèëüöàì
áóäåò äîñòàòî÷íî ïðîñòî, åñëè,
êîíå÷íî, èõ ãîâÿäèíó â Ðîññèè
è âïðÿìü îòâåðãëè íåçàñëóæåííî. 

Â ðàìêàõ âûñòàâêè ïðîøåë êîí-
êóðñ Ìèíñåëüõîçà Ðîññèè «Ëó÷øèé
ïðîäóêò 2012», êîìïàíèÿ «Àãðî-
ýêñïîñåðâèñ» ïðîâåëà êîíôåðåí-
öèþ «Ãîñóäàðñòâåííàÿ ïðîãðàììà
ðàçâèòèÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ðå-
ãóëèðîâàíèÿ ðûíêîâ ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííîé ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è ïðî-
äîâîëüñòâèÿ íà 2013-2020 ãîäû.
Ïóòè óâåëè÷åíèÿ ñîöèàëüíî çíà÷è-
ìûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ». 

14-15 ôåâðàëÿ ñîñòîÿëñÿ VII
Âñåðîññèéñêèé òîðãîâûé ôîðóì,
êîòîðûé â ýòîì ñîáðàë áîëåå 1000
ó÷àñòíèêîâ, îðãàíèçàòîð — êîìïà-
íèÿ «Èìïåðèÿ». Ýòî êðóïíåéøàÿ
åæåãîäíàÿ âñòðå÷à ïåðâûõ ëèö ïðî-
äîâîëüñòâåííîãî áèçíåñà, ðîçíè÷-
íûõ ñåòåé è ôåäåðàëüíîé âëàñòè.
Ñóäÿ ïî ðàñòóùåìó ñ êàæäûì ãîäîì
âíèìàíèþ ê ãëàâíîìó ïðîôèëü-
íîìó äåëîâîìó ìåðîïðèÿòèþ ñî
ñòîðîíû ïðåäïðèíèìàòåëåé, ðîñ-
ñèéñêèé ïðîäîâîëüñòâåííûé áèç-
íåñ èìååò õîðîøèé ïîòåíöèàë. 

Ïî äàííûì Ìèíèñòåðñòâà ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà â ïðîøëîì ãîäó
ïðåäïðèÿòèÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåí-
íîñòè ñîõðàíèëè ïîëîæèòåëüíóþ
äèíàìèêó ïðîèçâîäñòâà ìÿñà è ñóá-
ïðîäóêòîâ — òåìï ðîñòà 107,3%,
äîñòèãíóâ 4191 òûñÿ÷è òîíí,
êîëáàñíûõ èçäåëèé — 103,7% è
2473 òûñÿ÷è òîíí, ìÿñíûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ – 114,1% è 1860 òûñÿ÷
òîíí â íàòóðàëüíîì âûðàæåíèè.
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Äî íåäàâíåãî âðåìåíè âñå ìîñ-
êîâñêèå ñòåéê-õàóñû ïðåäëàãàëè
ñòåéêè, ïðèãîòîâëåííûå èç ìÿñà
âëàæíîãî èëè êîìáèíèðîâàííîãî
ñîçðåâàíèÿ. Ãëàâíîå îáúÿñíåíèå
ýòîìó — ïðîñòîòà è ýêîíîìè÷åñêàÿ
âûãîäà: ñðàçó ïîñëå óáîÿ ìÿñî óïà-
êîâûâàåòñÿ â âàêóóì è ñîçðåâàåò óæå
âî âðåìÿ òðàíñïîðòèðîâêè. Òàêèì
îáðàçîì, ïîòðåáèòåëü ñðàçó ïîëó÷àåò
ïðîäóêò, ãîòîâûé ê óïîòðåáëåíèþ.
Â ïðîöåññå âëàæíîãî ñîçðåâàíèÿ
ìÿñî òåðÿåò äî 30% ñâîåãî âåñà, à
ñðîê õðàíåíèÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà
óâåëè÷èâàåòñÿ äî 90 äíåé. 

Íî òðàäèöèîííûì ÿâëÿåòñÿ íå
âëàæíîå, à èìåííî ñóõîå ñîçðåâàíèå
(dryageing), ïðè êîòîðîì ïîëó÷àåòñÿ
êîíöåíòðèðîâàííûé è ÿðêî âûðà-
æåííûé âêóñ, áîëåå íàñûùåííûé è
«ðàñêðûòûé». Â íà÷àëå 19 â. íå ñó-
ùåñòâîâàëî íè õîëîäèëüíèêîâ, íè
âàêóóìíûõ àïïàðàòîâ. Êðåñòüÿíå, êî-
òîðûå âûðàùèâàëè ñêîò, ïîäâåøè-
âàëè òóøè íà êðþ÷üÿ â ãëóáîêèõ ïðî-
õëàäíûõ ïîãðåáàõ. Â òå÷åíèå 3-4 íå-
äåëü îò íåãî îòðåçàëè ïî êóñêó è îò-
íîñèëè íà êóõíþ. Îäíàêî è â 21 âå-
êå, ïîñëå èçîáðåòåíèÿ âûñîêîòåõíî-
ëîãè÷íîé êàìåðû ñóõîãî ñîçðåâàíèÿ,
ìÿñî ïî-ïðåæíåìó çðååò 29 äíåé
ìàêñèìóì, òåðÿÿ ïðè ýòîì â âåñå îò
40 äî 60%.

Èçíà÷àëüíî êàìåðà ñóõîãî ñî-
çðåâàíèÿ áûëà îïðîáîâàíà íà ñåòå-
âûõ ðåñòîðàíàõ «Ãóäìàí» â Ëîíäîíå
è Öþðèõå. Ìÿñî, ïîäãîòîâëåííîå
ïî òåõíîëîãèè dry age, îáëàäàåò
áîëåå ÿðêèì, íàñûùåííûì âêóñîì è
óäîñòîèëèñü ïîëîæèòåëüíûõ îòçû-
âîâ ïîñåòèòåëåé è ðåñòîðàííûõ êðè-
òèêîâ. Ïîñëå óñòðàíåíèÿ þðèäè÷å-
ñêèõ îãðàíè÷åíèé ýòà òåõíîëîãèÿ

ïîÿâèëàñü è â Ìîñêâå, â ðåñòîðàíå
«Ãóäìàí» íà Òâåðñêîé. Êàìåðà ñäå-
ëàíà ïî ìåæäóíàðîäíîìó ñòàíäàðòó,
ñ ó÷åòîì âñåõ òåõíè÷åñêèõ óñëîâèé.
Ñåãîäíÿ ýòà êàìåðà óñïåøíî ðàáî-
òàåò â çàêðûòîì ðåæèìå, äîñòóï
ê íåé èìååò òîëüêî ïåðñîíàë ðåñòî-
ðàíà. 

Íîâûé «Ãóäìàí» íà Ôðóíçåí-
ñêîé ñòàë ïåðâûì â Ðîññèè ðåñòîðà-
íîì, â çàëå êîòîðîãî óñòàíîâëåíà
àíàëîãè÷íàÿ êàìåðà, ðàáîòàþùàÿ
íà ãëàçàõ ó ïîñåòèòåëåé. À â êà÷åñòâå
ñûðüÿ èñïîëüçóþòñÿ áû÷êè ïîðîäû
Àáåðäèíñêèé Àíãóñ, âûðàùåííûå
â Ëèïåöêîé îáëàñòè. Ìÿñî äîñòàâ-
ëÿþò â Ìîñêâó íå ïîçäíåå, ÷åì ÷åðåç
2-3 ñóòîê ïîñëå óáîÿ, è ïîìåùàþò
â êàìåðó íà 21 äåíü.

Âíóòðè êàìåðû óñòàíîâëåíû ïåð-
ôîðèðîâàííûå ñòåëëàæè, êîòîðûå
ïîçâîëÿþò âîçäóõó ñîâåðøàòü ïîë-
íóþ êðóãîâóþ öèðêóëÿöèþ. Õîëî-
äèëüíûé àãðåãàò ïîääåðæèâàåò òåì-
ïåðàòóðó îò 0° äî +2°, à óâëàæíèòåëü
ïîääåðæèâàåò âëàæíîñòü íà óðîâíå
75-85%. Ïåðèîäè÷åñêè âíóòðü ñòà-
âÿò êàññåòû ñî ñïåöèàëüíîé ñîëüþ,
êîòîðàÿ çàáèðàåò ëèøíþþ âëàãó.
Çà ïîêàçàòåëÿìè ïðèáîðîâ åæå-
äíåâíî ñëåäèò øåô-ïîâàð. Åñëè
âëàæíîñòü ñëèøêîì íèçêàÿ, îí âû-
íèìàåò ñîëåâûå êàññåòû, à åñëè
âëàæíîñòü ïðåâûøàåò äîïóñòèìûé
ïðåäåë, îí ðåãóëèðóåò óâëàæíèòåëü
è âîçâðàùàåò êàññåòû íà ìåñòî. Â
èòîãå êóñîê ìÿñà ïîêðûâàåòñÿ ñóõîé
êîðî÷êîé, êîòîðàÿ íå ïîçâîëÿåò ñîêó
âíóòðè íåãî âûäûõàòüñÿ áûñòðåå,
÷åì ýòî íåîáõîäèìî.

Âûäåðæèâàòü èìååò ñìûñë
òîëüêî î÷åíü êðóïíûå êóñêè: òóøè
öåëèêîì, ïîëóòóøè, èëè, â êðàéíåì
ñëó÷àå, ÷åòâåðòèíû. Ïèê ìàêñèìàëü-
íî óäà÷íîãî ñî÷åòàíèÿ ñî÷íîñòè è
âêóñà ïðèõîäèòñÿ íà 21-29 äåíü.
Ïîñëå ýòîãî ïåðèîäà ìÿñî íå ïðèîá-
ðåòàåò íèêàêèõ îñîáåííûõ ñâîéñòâ,
è âûäåðæèâàòü åãî äàëüøå áóäåò
îçíà÷àòü òîëüêî ïîòåðþ âåñà è óâå-
ëè÷åíèå ñåáåñòîèìîñòè. Äëÿ ñóõîãî
ñîçðåâàíèÿ îáû÷íî èñïîëüçóåòñÿ

ìåñòíîå, à íå èìïîðòèðîâàííîå ìÿ-
ñî. È òîëüêî ìðàìîðíîå, ïîñêîëüêó
ïîñòíûå ñòåéêè â êàìåðå ñòàíîâÿòñÿ
ñëèøêîì òâ¸ðäûìè. Ñòåïåíü ìðà-
ìîðíîñòè íàïðÿìóþ âëèÿåò íà êà÷å-
ñòâî ìÿñà.

Òåõíîëîãèÿ ïðîèçâîäñòâà ìðà-
ìîðíîé ãîâÿäèíû äîâîëüíî ñëîæíà.
Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî ëó÷øå âñåãî äëÿ ýòîãî
ïîäõîäÿò ÷åðíûå áåçðîãèå áûêè
Àáåðäèíñêèé Àíãóñ. 

Ïåðâàÿ ïàðòèÿ àâñòðàëèéñêèõ
÷åðíûõ Àíãóñîâ áûëà çàâåçåíà â Ëè-
ïåöêóþ îáëàñòü â 2005 ã. Â íà÷àëå
2010 ã. ïîñòàâùèê «Ãóäìàí» — ëè-
ïåöêàÿ êîìïàíèÿ «Àëáèô» — çà-
âåçëà  èç Àâñòðàëèè ïëåìåííîå ÿäðî,
è íà ñåãîäíÿøíèé äåíü 50-60% ñòàäà
ñîñòàâëÿþò æèâîòíûå, ðîæäåííûå è
âûðàùåííûå íà ðîññèéñêîé çåìëå.
Ñòàäî íàñ÷èòûâàåò ïîðÿäêà 7 òûñ.
ãîëîâ. ×òîáû ïîääåðæèâàòü îáúåì,
áû÷êîâ ïåðèîäè÷åñêè ïðèõîäèòñÿ
äîêóïàòü â Àâñòðàëèè, íî â äàëüíåé-
øåì «Àëáèô» ïëàíèðóåò âûéòè íà
ïîëíûé ñàìîîáîðîò.

Ïðîåêò «Àëáèôà» äåéñòâóåò ïðè
ïîääåðæêå Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà è ÿâëÿåòñÿ ÷àñòüþ ðåãèî-
íàëüíîé öåëåâîé ïðîãðàììû «Ðàç-
âèòèå ìÿñíîãî ñêîòîâîäñòâà â Ëè-
ïåöêîé îáëàñòè â 2009–2012 ãã.». 

Ïî îöåíêàì ñïåöèàëèñòîâ, ó
Ðîññèè åñòü õîðîøàÿ êîðìîâàÿ áàçà,
êëèìàò, âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàòü
ëó÷øóþ ãåíåòèêó ñî âñåãî ìèðà. Îä-
íàêî íà äàííûé ìîìåíò ïîñëåäîâà-
òåëåé ó «Àëáèôà» ïðàêòè÷åñêè íåò.
Ó ðåãèîíàëüíûõ ñêîòîïðîìûøëåí-
íèêîâ, ó ìåëêèõ ôåðìåðñêèõ õî-
çÿéñòâ îòñóòñòâóåò ñîîòâåòñòâóþùàÿ
èíôðàñòðóêòóðà ïî ðàçäåëêå, îá-
âàëêå ìðàìîðíîãî ìÿñà è åãî äî-
ñòàâêå ïîòðåáèòåëþ. Íåò ïîêà â Ðîñ-
ñèè è êóëüòóðû ïîòðåáëåíèÿ ìðà-
ìîðíîãî ìÿñà êàê òàêîâîé.

Îäíîé èç ïðèîðèòåòíûõ çàäà÷
«Ãóäìàíà» â 2012 ãîäó ñòàíåò ïî-
ïóëÿðèçàöèÿ ýòîé êóëüòóðû è ýñòå-
òèêè. È òåíäåíöèè ê óâåëè÷åíèþ
äîëè ðîññèéñêîãî ìÿñà â ìåíþ, ðà-
çóìååòñÿ, åñòü.

Новый «Гудман» 
1февраля 2012 года состоялось открытие семнадцатого по счету (один-

надцатого в Москве) стейк-хауса «Гудман», где была представлена
первая открытая камера сухого созревания мяса в зале ресторана.

И.К.Петрова, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Îñîáåííîñòè íåìåöêîé êóõíè
Ìíîãî âåêîâ Ãåðìàíèÿ ïåðå-

æèâàëà ðàçäðîáëåííîñòü ãîñó-
äàðñòâà è ýòî äî ñèõ ïîð îùóùà-
åòñÿ â áîëüøîé ðåãèîíàëüíîé
îáîñîáëåííîñòè êóëèíàðíûõ òðà-
äèöèé ðàçíûõ çåìåëü. Îãðîìíîå
âëèÿíèå íà êóõíþ ñåâåðíûõ çåìåëü
Ãåðìàíèè îêàçàë ïåðèîä ïðàâëå-
íèÿ ïîñëåäíåãî êàéçåðà Âèëü-
ãåëüìà II, êîãäà óäåëÿòü âíèìàíèå
òîìó, ÷òî òû åøü, ñ÷èòàëîñü ïðîñòî
íåïðèëè÷íûì, ïîýòîìó âêóñîâûå
êà÷åñòâà åäû èãíîðèðîâàëèñü.
Ïîñëåäîâàâøèå çà ýòèì ïåðèîäû
âîéí è òîòàëüíîé áåäíîñòè òàêæå
íå ìîãëè ñïîñîáñòâîâàòü ðàçâèòèþ
íåìåöêîé êóõíè. È òîëüêî â ïÿòè-
äåñÿòûå ãîäû íà ñåâåðå ñòðàíû ñ
óïîåíèåì íàáðîñèëèñü íà ïîÿâèâ-
øèåñÿ êóëèíàðíûå êíèãè è íà÷àëè
îòêðûâàòü äëÿ ñåáÿ èíîñòðàííóþ
êóëèíàðèþ. Êóõíÿ Ñåâåðà èñïûòû-
âàåò ñèëüíîå èíîñòðàííîå âëèÿíèå
— âîñòî÷íûõ, ôðàíöóçñêîé, è
îñîáåííî èòàëüÿíñêîé êóõíè. Íà-
ïðîòèâ, â þæíûõ çåìëÿõ ÷òóò ñâîè
êóëèíàðíûå òðàäèöèè: ðåöåïòû
ìíîãèõ  áëþä, òàêèõ, íàïðèìåð,
êàê ïîïóëÿðíûå â Áàâàðèè õëåá-
íûå êëåöêè, äîøëè äî íàñ èç ñðåä-
íåâåêîâüÿ. Ïåðâîå óïîìèíàíèå î
íþðíáåðãñêèõ æàðåíûõ êîëáàñêàõ
äàòèðîâàíî 1313 ãîäîì! Âåñüìà
ïðèìå÷àòåëüíà èñòîðèÿ âîçíèêíî-
âåíèÿ ìàóëüòàøåí — àíàëîãà ïåëü-
ìåíåé. Ïî ïðåäàíèþ, åãî èçîá-
ðåëè ìîíàõè ìîíàñòûðÿ Ìàóëü-
áðîíí. Èçìó÷åííûå äëèòåëüíûì
ïîñòîì, îíè ðåøèëè  ñìåøàòü ìÿñî
ñ äðóãèìè èíãðåäèåíòàìè (ëóê,
øïèíàò, õëåá, çåëåíü) è çàâåðíóòü
åãî â òåñòî â íàäåæäå, ÷òî ãîñïîäü
áîã íå çàìåòèò ñïðÿòàííîå òàêèì

îáðàçîì ìÿñî. Åñòü ó ýòîãî áëþäà
è äðóãîå íàçâàíèå — Herrgottsb-
scheisserle — íàäóâàòåëüñòâî ãîñ-
ïîäà áîãà.

Âìåñòå ñ èíòåðåñîì ê íàèáîëåå
âûäàþùèìñÿ êóëèíàðèÿì äðóãèõ
ñòðàí, îäíà èç ñàìûõ ñèëüíûõ êó-
ëèíàðíûõ òåíäåíöèé ñîâðåìåííîé
Ãåðìàíèè — èíòåðåñ ê êóõíå
ñîáñòâåííîé. Ìîæíî äàæå ñêàçàòü
î çàðîæäåíèè íîâîé íåìåöêîé
êóõíè, îñíîâíûìè ÷åðòàìè êîòî-
ðîé ÿâëÿþòñÿ êëàññè÷åñêèå ðå-
öåïòû, âûâåðåííûå ñ èñòèííî íå-
ìåöêîé òî÷íîñòüþ, èñïîëüçîâàíèå
òîëüêî ðåãèîíàëüíûõ ïðîäóêòîâ,
àêòèâíîå ïðèìåíåíèå ïðÿíîñòåé è
ñïåöèé, â òîì ÷èñëå òðàâ, ðàñòóùèõ
â Ãåðìàíèè. Õàðàêòåðíû äëÿ íåå
òàêèå ÷åðòû âðåìåíè êàê àâòîðñêàÿ
èíòåðïðåòàöèÿ è áîëåå ëåãêàÿ è
èíòåðåñíàÿ ïîäà÷à òðàäèöèîííûõ
áëþä, íàïðèìåð, êðîâÿíóþ êîë-
áàñó ìîãóò ïîäàòü â âèäå íåáîëü-
øèõ ñäîáðåííûõ ïðÿíîñòÿìè øà-
ðèêîâ. 

Êàêîâû æå íàèáîëåå õàðàêòåð-
íûå ÷åðòû íåìåöêîé êóõíè? Ïî
ñëîâàì èçâåñòíîãî ïîâàðà è êîí-
ñóëüòàíòà Õàíñà-Äèðêà Õàëüáôåë-
ëÿ, ðàáîòàþùåãî â Ðîññèè, äëÿ
ðóññêèõ ìíîãèå íåìåöêèå áëþäà
êàæóòñÿ ñëèøêîì êèñëûìè, ÷òî
îáúÿñíÿåòñÿ ÷àñòûì ïðèìåíåíèåì
â ãîòîâêå óêñóñà, êîòîðûé äîáàâ-
ëÿþò â ìÿñíûå, ðûáíûå è îâîù-
íûå áëþäà. Ïîïóëÿðíû ïðîäóêòû
åñòåñòâåííîãî êâàøåíèÿ — êèñëàÿ
êàïóñòà, îãóðöû, êàê â ãîòîâêå, òàê
è â êà÷åñòâå ãàðíèðà. Äëÿ íåìåö-
êîé êóõíè õàðàêòåðíî èñïîëüçîâà-
íèå áîëüøîãî êîëè÷åñòâà êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé, ìÿñíûå áëþäà ÷àùå
ãîòîâÿò èç ñâèíèíû è ãîâÿäèíû.

Ñèìâîë Ãåðìàíèè
Êîëáàñêè è ñîñèñêè ìîæíî íà-

çâàòü êðàåóãîëüíûì êàìíåì íåìåö-
êîé êóõíè è ñèìâîëîì Ãåðìàíèè.
Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî â ýòîé ñòðàíå ïðî-
èçâîäèòñÿ íå ìåíåå ïîëóòîðà
òûñÿ÷ âèäîâ è ñîðòîâ êîëáàñíûõ
èçäåëèé, îäíàêî çíàòîêè óòâåð-
æäàþò, ÷òî öèôðà ñêîðåå âñåãî
ïðåóìåíüøåíà. Êîëáàñêè åäÿò
óòðîì, â îáåä è âå÷åðîì, â áóäíè è
ïðàçäíèêè. Î òîì, êàê ÷òóò íåìöû
ñâîå ãëàâíîå áëþäî, ãîâîðèò äàæå
íå îáèëüíîå è ÷àñòîå èõ óïîòðåá-
ëåíèå â ïèùó, à òî, ÷òî ôàêò ñîç-
äàíèÿ òîé èëè èíîé êîëáàñêè ñ÷è-
òàåòñÿ äîñòîÿíèåì èñòîðèè, äàòó
ðîæäåíèÿ êîëáàñû ïîìíÿò è ÷òóò!
Óæå óïîìèíàâøèéñÿ 1313 ãîä —
ýòî íþðíáåðãñêèå êîëáàñêè, èõ,
êñòàòè, î÷åíü ëþáèë Âîëüôãàíã
Ãåòå è äàæå çàêàçûâàë èõ â Âåéìàð
ñ ïî÷òîâûìè êóðüåðàìè; 1487 —
ïîÿâëåíèå ôðàíêôóðòåðà. Òî÷íî
èçâåñòíû äàòà, ìåñòî è àâòîð çíà-
ìåíèòîé áàâàðñêîé áåëîé êîë-
áàñêè: 22 ôåâðàëÿ 1857 ãîäà â
öåíòðå Ìþíõåíà íà Ìàðèåíïëàòö
õîçÿèí ïèâíîé Ìîçåð Çåïï âïåð-
âûå ïðåäëîæèë ïîñåòèòåëÿì êîë-
áàñêó, ïðèãîòîâëåííóþ ïî åãî
ñîáñòâåííîìó ðåöåïòó. À ðåöåïò
òàêîé: òðè ÷åòâåðòè òåëÿòèíû,
îäíà — ñâèíèíû ïëþñ ìåëêî íà-
ðóáëåííàÿ ïåòðóøêà. Âàðèòü â
î÷åíü ãîðÿ÷åé, íî íå êèïÿùåé
âîäå. Ïîñåòèòåëè íàñòîëüêî îöå-
íèëè êîëáàñêó, ÷òî ñåãîäíÿ âàé-
ñâóðñò — ñàìàÿ ïîïóëÿðíàÿ êîë-
áàñêà â Ìþíõåíå. 

Íåìåöêèå êîëáàñêè ïîêîðèëè
ìèð, è äàæå ñèìâîë ÑØÀ — õîò-
äîã — èìååò íåìåöêîå ïðîèñõîæ-
äåíèå. Ãëàâíàÿ ÷àñòü «ãîðÿ÷åé ñî-

Национальные традиции / СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ

53№ 1 февраль 2012 Всё о МЯСЕ

Попробовать Германию
на вкус

Год 2012 официально объявлен годом Германии в России. Националь-
ная кулинария — один из самых простых, приятных и вместе с тем

информативных способов постичь характер другого народа. Кулинария
любой страны является отражением национального характера, а в каких-
то элементах — и её истории. Именно так и обстоит с немецкой кухней —
простой, но честной, добротной и обстоятельной, с большими порциями
и минимумом украшательства.

О.В. Лисова

→

Секреты кулинарии_Макет 1  07.03.2012  13:42  Page 34



áàêè» — ýòî çíàìåíèòûé ôðàíê-
ôóðòåð — òîíêàÿ è äëèííàÿ íå-
ìåöêàÿ ñîñèñêà. Íàñòîÿùèé
ôðàíêôóðòåð äîëæåí áûòü òîëùè-
íîé â ïàëåö, à ïðîöåññ åãî ïðî-
èçâîäñòâî âêëþ÷àåò â ñåáÿ ôàçó
õîëîäíîãî êîï÷åíèÿ, ÷òî è ïðè-
äàåò èçäåëèþ íåïîâòîðèìûé àðî-
ìàò è îðèãèíàëüíûé êîðè÷íåâàòûé
îòòåíîê. 

Çàñëóæèâàþò ïðèñòàëüíîãî
âíèìàíèÿ è äðóãèå íåìåöêèå êîë-
áàñêè ñ îðèãèíàëüíîé ðåöåïòóðîé.
Íàïðèìåð, âåò÷èííàÿ êîëáàñà
øèíêåíâþðñò íàïîëîâèíó ñîñòîèò
èç âåò÷èíû ñ áåêîíîì. Ôàðø äëÿ
ïîïóëÿðíîé â Øâàáèè êðåñòüÿí-
ñêîé êîëáàñû áàóåðíáðàòâóðñò ãî-
òîâèòñÿ èç ñûðîé, âÿëåíîé è êîï-
÷åíîé ñâèíèíû. Ñîñòàâ ðÿäà
êîëáàñîê ïðÿìî óêàçûâàåòñÿ â èõ
íàçâàíèè — êðîâÿíàÿ êîëáàñà
áëóòâóðñò, ëèâåðíàÿ — ëåáåðâóðñò,
ñâèíàÿ — øâàéíâóðñò. Â íþðí-
áåðãñêèå êîëáàñêè îáÿçàòåëüíî äî-
áàâëÿþò ìàéîðàí, â ïèâíûå (áèð-
âóðñò) — íåò, íå ïèâî, à ÷åñíîê, à
ê ïèâó îíè ïðîñòî î÷åíü õîðîøî
ïîäõîäÿò â êà÷åñòâå çàêóñêè. 

À ÷åãî ñòîÿò ðèòóàëû è îáû÷àè
óïîòðåáëåíèÿ êîëáàñîê?! Íåêîòî-
ðûå êîëáàñêè òîëüêî æàðÿò, íà
ñêîâîðîäå èëè íà îòêðûòîì îãíå,
äðóãèå ïðèëè÷íî óïîòðåáëÿòü èñ-
êëþ÷èòåëüíî îòâàðåííûìè, íàïðè-
ìåð, â óêñóñå, êàê çíàìåíèòûå ãî-
ëóáûå ñîñèñêè. Çà êîëáàñàìè
«çàêðåïëåíû» âïîëíå îïðåäåëåí-
íûå ãàðíèðû. Ñ æàðåíûìè êîëáàñ-
êàìè ÷àùå ïîäàþò òóøåíóþ êâàøå-
íóþ êàïóñòó. À âîò âàéñâóðñò
æåëàòåëüíî óïîòðåáëÿòü ñî ñëàä-
êîé ãîð÷èöåé è íåïðåìåííî ñî
ñïåöèàëüíûì ïëåòåíûì êàëà÷îì,
ïîñûïàííûì êðóïíîé ñîëüþ —
áðåòöåëåì — è â êà÷åñòâå çàâ-
òðàêà. 

Íî ñàìàÿ ïðîñòàÿ è âìåñòå ñ
òåì ñàìàÿ ïîïóëÿðíàÿ êîëáàñêà —
êàððè-âóðñò — îáæàðåííàÿ êîë-
áàñà ñ ñîóñîì, ñîñòîÿùèì èç êåò-
÷óïà è ïðèïðàâû êàððè. Ïî ñòàòè-
ñòèêå, òàêóþ ñîñèñêó â Ãåðìàíèè
óïîòðåáëÿþò â ñðåäíåì 800 ìèë-
ëèîíîâ ðàç â ãîä. Îñîáåííî åå
ëþáÿò â Áåðëèíå, íà êîòîðûé ïðè-
õîäèòñÿ 70 ìèëëèîíîâ ñúåäåííûõ
ñîñèñîê-êàððè. Â ýòîì ãîðîäå
äàæå åñòü ìóçåé, ïîñâÿùåííûé ñî-
ñèñêå-êàððè, ãäå òùàòåëüíî ñî-
áðàíî âñå, ÷òî ñâÿçàíî ñ ýòèì áëþ-
äîì. È ñîñèñêà-êàððè äåéñòâè-

òåëüíî ïðîäóêò, êîñìîïîëèòè÷-
íûé: â íåì ñîåäèíÿþòñÿ è íåìåö-
êàÿ ñîñèñêà, àìåðèêàíñêèé êåò÷óï
è âîñòî÷íûé êàððè. 

Åäà äëÿ íàñòîÿùèõ ìóæ÷èí
Â íåìåöêîé êóõíå ÷àùå èñ-

ïîëüçóåòñÿ áëþäà èç íàòóðàëüíîãî
ìÿñà, ðåæå — èç ìîëîòîãî. Îñíîâ-
íûå âèäû ìÿñà — ñâèíèíà è ãîâÿ-
äèíà, îñîáåííî ëþáèìà ñâèíèíà.
Íàïðèìåð, âåò÷èíà ñ÷èòàåòñÿ òðà-
äèöèîííûì íåìåöêèì áëþäîì,
âåñòôàëüñêàÿ è øâàðöâàëüäñêàÿ
âåò÷èíû èçâåñòíû äàëåêî çà ïðåäå-
ëàìè Ãåðìàíèè. Øèðîêî èñïîëü-
çóþòñÿ â íåìåöêîé êóõíå ñóáïðî-
äóêòû — ñàëàò èç ãîâÿæüèõ ãóá,
ñóï èç áû÷üèõ õâîñòîâ, ñóï èç ëåã-
êîãî. 

Îäèí èç õàðàêòåðíûé ïðèåìîâ,
èñïîëüçóåìûõ â íåìåöêîé êóëèíà-
ðèè — ïðîäîëæèòåëüíîå ìàðèíî-
âàíèå ìÿñà â ñìåñè âèíà, óêñóñà è
ïðÿíîñòåé, à çàòåì ïðèãîòîâëåíèå
â ýòîì æå ìàðèíàäå. øèðîêî èñ-
ïîëüçóåòñÿ â êóëèíàðèè ïèâî —
äëÿ ìàðèíîâàíèÿ, ïðè òóøåíèè è
äàæå ïðè çàïåêàíèè ìÿñà. È åùå
îäèí õàðàêòåðíûé ôàêò — î÷åíü
áîëüøèå ïîðöèè. Åñëè øíèöåëü —
òî íà âñþ òàðåëêó, åñëè çàïå÷åíàÿ
ñâèíàÿ ðóëüêà àéñáàéí — òî öåëè-
êîì! Àéñáàéí ìîæíî íàçâàòü âòî-
ðûì áëþäîì ïîñëå êîëáàñîê, ñèì-
âîëèçèðóþùèì Ãåðìàíèþ è ëþáè-
ìûì áëþäîì øòàíäàðòåíôþðåðà
ÑÑ Øòèðëèöà. Íåèçâåñòíî, ñúåäàë
ëè Øòèðëèö ðóëüêó öåëèêîì, ýòî
íå òàê ïðîñòî, âåäü âåñ àéñáàíà ñ
êîñòüþ ñîñòàâëÿåò 1,5-2 êã, è â íå-
êîòîðûõ íåìåöêèõ ïèâíûõ äàæå
âåøàþò òàáëè÷êè ñ ïðåäóïðåæäå-
íèåì «Íå ïûòàéòåñü ñúåñòü öåëóþ
ïîðöèþ àéñáàíà!». Îäíàêî òîò,
êòî âñå-òàêè ñúåäàåò, ïîëó÷àåò ïî-
÷åòíîå çâàíèå «øòàìãàñòà» — ïî-
÷åòíîãî ãîñòÿ çàâåäåíèÿ. 

Ñïîñîáîâ ïðèãîòîâëåíèÿ ðóëü-
êè íåñêîëüêî, îáùåå â íèõ çàêëþ-
÷àåòñÿ â ïðîäîëæèòåëüíîì îòâàðè-
âàíèè ðóëüêè è ïîñëåäóþùåì åå
çàïåêàíèè äî çîëîòèñòîé êîðî÷êè.
È çäåñü òàêæå íå îáîéòèñü áåç
ïèâà. Èì ëèáî ïîëèâàþò ðóëüêó
ïðè òóøåíèè, ëèáî â íåì ìàðè-
íóþò è çàòåì âàðÿò ìÿñî. Äëÿ ïðè-
ãîòîâëåíèÿ àéñáàéíà ïî-ñòàðîáà-
âàðñêè èñïîëüçóþò òîëüêî òåìíîå
áàâàðñêîå ïèâî. 

Íàèáîëåå èçâåñòíîå áëþäî èç
ãîâÿäèíû — øìîðòáðàòåí. Äëÿ
íåãî íóæåí õîðîøèé êóñîê ãî-

âÿæüåé âûðåçêè, ñïåöèè è òðè äíÿ
âðåìåíè, èìåííî ñòîëüêî âûäåð-
æèâàåòñÿ â ìàðèíàäå êóñîê ãîâÿ-
äèíû. Çàòåì åãî îáæàðèâàþò íà
ñêîâîðîäå è çàïåêàþò â äóõîâêå.
Ìÿñî ïîëó÷àåòñÿ ñî÷íîå, äóøèñòîå. 

Ìîëîòîå ìÿñî â íåìåöêîé
êóõíå óïîòðåáëÿåòñÿ ðåæå, îäíàêî
êëîïñû, ïîõîæèå íà íàøè ôðèêà-
äåëüêè, èìåþò íåìåöêîå ïðî-
èñõîæäåíèå è èçâåñòíû äàëåêî çà
ïðåäåëàìè Ãåðìàíèè: â Ëàòâèè —
êëîïñû ñ ÿéöîì, â Èçðàèëå — ëó-
êîâûå êëîïñû, â Íîðâåãèè — ðûá-
íûå, è â Ðîññèè åñòü ñâîé âàðèàíò
êëîïñîâ — øíåëüêëîïñû. Ñàìûå
æå ïîïóëÿðíûå — ýòî êåíèãñáåðã-
ñêèå êëîïñû, êòîðûå ïîäàþòñÿ â
îñîáîì íåæíîì ñîóñå, â ñîñòàâ êî-
òîðîãî âõîäÿò æåëòêè, ñëèâêè,
áóëüîí, ëèìîí, êàïåðñû è ìóêà. 

Íî ñàìîå íåîáû÷íîå áëþäî èç
ñâåæàéøåãî ìîëîòîãî ìÿñà — ýòî,
êîíå÷íî, õàêåïåòåð — ñûðîé ìÿñ-
íîé ôàðø ñ ÿéöîì, ñîëüþ è ñïå-
öèÿìè. Åãî íàìàçûâàþò íà õëåá
ëèáî ïðèäàþò ôîðìó áèôøòåêñà è
ïîäàþò ñî ñâåæèìè îâîùàìè, àí-
÷îóñàìè èëè êàïåðñàìè. Êîíå÷íî,
ýòèì êóõíÿ Ãåðìàíèè íå èñ÷åðïû-
âàåòñÿ è ìîæåò ïîðàäîâàòü äîá-
ðîòíûìè è îñíîâàòåëüíûìè àãðå-
äîì è ðîçáðàòîì, êàññåëüñêèì
æàðêèì, áèôøòåêñîì ïî-ãàìáóðã-
ñêè, îòáèâíûìè ïî-áàâàðñêè è ïî-
áåðëèíñêè, è íàâàðèñòûìè àéí-
òîïôàìè. 

Óçíàòü äðóãóþ ñòðàíó ëó÷øå
âñåãî, ïîáûâàâ â íåé. Íî ìîæíî
íà÷àòü çíàêîìñòâî è, íå ïîêèäàÿ
ñòåí ñîáñòâåííîãî äîìà, — ÷åðåç
èñòîðèþ, ëèòåðàòóðó è èñêóññòâî,
à ìîæíî ïîïðîáîâàòü åå íà âêóñ —
ïðèêîñíóâøèñü ê òàéíàì íàöèî-
íàëüíîé êóëèíàðèè. Òàê ÷òî ïåðå-
÷èòàåì Øèëëåðà ñ Ãåòå èëè ïðèãî-
òîâèì ìàóëüòàøåí, àéñáàéí èëè
áèôøòåêñ ïî-ãàìáóðãñêè. →│
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Маульташен
Äëÿ òåñòà: 
2 ÿéöà, 250 ã ìóêè, 1-2 ñò.ë. âîäû, ñîëü

Íà÷èíêà:
100 ã ãîâÿäèíû, 100 ã ñâèíèíû, 150 ã òåëÿòèíû, ½ ëóêî-
âèöû, 100 ã øïèíàòà, ½ ïó÷êà ïåòðóøêè, 1 ÿéöî,
½ ÷åðñòâîé áóëî÷êè, 1/3 ñòàêàíà ìîëîêà, ñîëü, ÷åð-
íûé ìîëîòûé ïåðåö, ìàéîðàí, ìóñêàòíûé îðåõ —
ïî âêóñó.
Âçáèòûé áåëîê 1 ÿéöà äëÿ ñìàçûâàíèÿ òåñòà.
Ñëèâî÷íîå ìàñëî — 50 ã.
2-3 ñòåáëÿ ìåëêî íàðåçàííîãî çåëåíîãî ëóêà. 

1. Çàìåñèòü òåñòî, ñêàòàòü â êîëîáîê, ïðèêðûòü ïëåí-
êîé è äàòü ïîñòîÿòü îäèí ÷àñ.  

2. Áóëî÷êó çàìî÷èòü â ìîëîêå, îòæàòü. Ìÿñî, áó-
ëî÷êó  è ëóê èçìåëü÷èòü â ìÿñîðóáêå. Øïèíàò
áëàíøèðîâàòü îäíó ìèíóòó â ïîäñîëåííîé âîäå,
îòêèíóòü íà äóðøëàã è îêàòèòü õîëîäíîé âîäîé.  

3. Õîðîøî îòæàòü è ìåëêî ïîðóáèòü. Çåëåíü ìåëêî
íàðåçàòü. Âñå ñìåøàòü, äîáàâèòü ÿéöî, ñîëü, ñïå-
öèè, ôàðø õîðîøî âûìåñèòü.   

4. Òåñòî òîíêî ðàñêàòàòü â ôîðìå âûòÿíóòûõ ïðÿìî-
óãîëüíèêîâ. Âäîëü ëèñòà ïîñåðåäèíå âûëîæèòü
ôàðø â ôîðìå ôðèêàäåëåê ñ èíòåðâàëîì â 5-6 ñì.

5. Ïðèêðûòü îäíèì êðàåì ëèñòà òåñòà. Äðóãîé êðàé
ñìàçàòü áåëêîì è íàêðûòü èì ôàðø, ñëåãêà ïåðå-
êðûâàÿ íèæíèé êðàé òåñòà. 

6. Ìåæäó ôðèêàäåëüêàìè òåñòî ïðèäàâèòü, ñëåãêà
ðàñêàòàòü ïàëî÷êîé è ðàçðåçàòü. Ïîëó÷èëèñü àê-
êóðàòíûå ïðÿìîóãîëüíèêè-êîíâåðòèêè ñ íà÷èí-
êîé èç ôàðøà.  

7. Âàðèòü â ïîäñîëåííîé êèïÿùåé âîäå â òå÷åíèå 7-
10 ìèí. Âûëîæèòü â áëþäî, ïåðåìåøàòü ñî ñëè-
âî÷íûì ìàñëîì, ïîñûïàòü çåëåíûì ëóêîì. 

Бифштекс по-гамбургски
0,5 êã ìÿñà ãîâÿäèíû, 250 ã êàðòîôåëÿ, 100 ã øàì-
ïèíüîíîâ, 4 ÿéöà, 1 êðóïíàÿ ãîëîâêà ëóêà, 2 ñò. ë.
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ñò. ë.
ðóáëåíîé ïåòðóøêè, ñîëü, ìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö –
ïî âêóñó

1. Íàðåçàòü ãîâÿäèíó íà ïîðöèîííûå êóñêè, ïîñî-
ëèòü, ïîïåð÷èòü, ñìàçàòü ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì,
îñòàâèòü íà 1 ÷àñ â ïðîõëàäíîì ìåñòå.  

2. Îòâàðèòü êàðòîôåëü, íàðåçàòü åãî íà êðóïíûå
êóñêè. Ìåëêî íàðåçàòü øàìïèíüîíû, ïîòóøèòü â
òå÷åíèå 5-7 ìèíóò ñ íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà. 

3. Íàðåçàòü ëóê, ïîìåñòèòü åãî íà ñêîâîðîäó. 

4. Îáæàðèòü ìÿñî ñ îäíîé ñòîðîíû íà ñëèâî÷íîì
ìàñëå âìåñòå ñ ëóêîì íà áîëüøîé ñêîâîðîäå. 

5. Íà êðàé ñêîâîðîäû ïîìåñòèòü êàðòîôåëü è øàì-
ïèíüîíû. 

6. Ïåðåâåðíóòü áèôøòåêñû, ïðîäîëæàòü æàðèòü äî
ãîòîâíîñòè.  

7. Â êîíöå ãîòîâêè ðàçáèòü íà ñêîâîðîäó ÿéöà è ïðî-
äîëæàòü æàðèòü 2-4 ìèíóòû.

8. Ñíÿòü ñ îãíÿ. Äàòü ïîñòîÿòü 10 ìèíóò. Ïîñûïàòü
çåëåíüþ. 

Айсбайн
1.5-2 êã ñâèíîé ðóëüêè, 1 ëóêîâèöà, 1 ìîðêîâü, 1
êîðåíü ñåëüäåðåÿ, 0,5 êã êâàøåíîé êàïóñòû, 
200 ã òåìíîãî ïèâà, 1 ñò. ë ñîëè, 2 ñò. ë ñàõàðà, ÷åð-
íûé ïåðåö ãîðîøêîì, ëàâðîâûé ëèñò, òìèí, äóøè-
ñòûé ïåðåö, ãâîçäèêà, çåëåíü.

1. Áîëüøóþ êàñòðþëþ íàïîëíèòü âîäîé, âñûïàòü
â íåå 1 ñò. ë. ñîëè è ïîìåñòèòü â íåå ïîäãîòîâ-
ëåííóþ ñâèíóþ ðóëüêó. Âàðèòü 2 ÷àñà ïðè íåñèëü-
íîì êèïåíèè. Çà 15 ìèí. äî îêîí÷àíèÿ âàðêè äî-
áàâèòü â êàñòðþëþ îâîùè, ñïåöèè è 1 ÷. ë. ñàõàðà.  

2. Ïðîòèâåíü ñìàçàòü ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì, âûëî-
æèòü íà íåãî êâàøåíóþ êàïóñòó. 

3. Ñâåðõó ïîìåñòèòü ðóëüêó. Ñìåøàòü ïèâî ñ ñàõà-
ðîì, ñëåãêà ïîëèòü ðóëüêó, ïðèêðûòü ìÿñî è êà-
ïóñòó ôîëüãîé è ïîìåñòèòü â äóõîâêó íà 40 ìèí,
ïåðèîäè÷åñêè ïîëèâàÿ ìÿñî ïèâîì.  

4. Êîãäà íà ðóëüêå îáðàçóåòñÿ çîëîòèñòàÿ êîðî÷êà,
áëþäî ãîòîâî.

5. Ïîñûïàòü çåëåíüþ. Ïîäàâàòü ñ êàïóñòîé. 
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РЕФЕРАТЫ

Всё о МЯСЕ

Современная упаковка мясных продуктов
Тенденции развития рынка и ассортимента мясных продуктов таковы, что
упаковка становится важным средством маркетинга и технологии. Редак-
ционная статья обобщает содержание главной темы, которая так и назы-
вается: «Современная упаковка мясных продуктов».

Колбасные оболочки: разнообразие и конкуренция видов
В.В.Насонова, Н.М. Ревуцкая 
Каждый тип колбасных оболочек имеет свои свойства и особенности, которые
необходимо учитывать при производстве колбасных изделий c целью форми-
рования требуемых потребительских свойств готовой продукции, повышения ее
качества и конкурентоспособности. Проницаемость оболочки является важным
критерием, обуславливающим формирование заданных свойств колбасных из-
делий в процессе их производства и хранения. 
Ключевые слова: колбасные оболочки, паропроницаемость, колбасные
изделия, термическая обработка. 

Исследование качественных показателей вареных колбас, упакован-
ных в модифицированной газовой среде, в процессе хранения 
А.А. Семенова, Т.Г. Кузнецова, В.В. Насонова, П.М. Голованова, 
А.Ш. Тактаров
В статье приведены результаты мультисенсорного анализа, микрострук-
турных и микробиологических исследований вареных колбас, упакованных
в модифицированную газовую среду. На основании полученных данных
установлено рациональное время хранения вареных колбас после выра-
ботки до упаковывания в МГС и  после вскрытия упаковки. Определены
оптимальные сроки хранения вареных колбас в  модифицированной газо-
вой среде. 
Ключевые слова: срок годности, упаковка в модифицированной газовой
среде, мультисенсорный анализ, микроструктурный анализ, микрофлора.

Коллагеновая пленка формирует высокие потребительские свойства
мясных продуктов
В.В. Насонова, П.М. Голованова, Н.М. Ревуцкая, В.Ю. Смурыгин  
Статья посвящена исследованиям механических и физико-химических ха-
рактеристик коллагеновой пленки «Беккдорин» и выработке мясных про-
дуктов с ее использованием.
Ключевые слова: коллагеновая пленка, «Беккдорин», «Девро», паропро-
ницаемость, прочностные показатели, карбонад, органолептическая
оценка, показатели качества и безопасности.

Новые мембранные материалы – реальный путь обеспечения эко-
логической безопасности продуктов питания
Е.В. Попова 
Получены новые пористые материалы. Разработан способ, позволяющий
путем варьирования формы и размеров частиц, предварительно введен-
ного в раствор или расплав полимера тонкодисперсного ферромагнитного
наполнителя, направленно формировать мембранные материалы с за-
данными параметрами пористой структуры и комплексом эксплуатацион-
ных свойств.
Ключевые слова: мембранная технология, полимерные мембраны, ка-
пиллярно-пористые материалы, ферромагнитный наполнитель, магнитное
поле, пористость, селективность.

Развитие АПК: фактор отраслевой науки
М.И. Савельева
Отчет о визите во ВНИИ мясной промышленности заместителя Министра
сельского хозяйства А. Соловьева. Интерес высокого должностного лица
вызвала необходимость более тесного взаимодействия власти и отрасле-
вой науки в реализации государственной программы развития АПК.

Оптимизация процессов создания добавленной стоимости при по-
мощи «умного использования» сырья 
Игорь Демин, Герман Шальк 
Интегрированная оптимизация рецептур IT-системы CSB-System, позво-
ляет предприятиям-пользователям рассчитывать на основе линейного мо-
делирования рецептуры, требующие наименьших затрат, при неизменном
качестве. Важным условием для процесса оптимизации является предо-
ставление всех необходимых производственных данных.

Влияние технологических факторов на стабильность качества и без-
опасность охлажденных полуфабрикатов.
А.Б. Лисицын, Н.В. Маслова
Авторами были проведены исследования с целью определения и обосно-
вания обязательных точек контроля производственного процесса для по-
лучения прогнозов о степени воздействия сочетания нескольких факторов
на конечный продукт. Учитывалось соблюдение правил личной гигиены
рабочим персоналом, температурно-влажностные режимы и временной
регламент технологического процесса.
Ключевые слова: охлажденное мясо, начальная обсемененность мяса,
кислотно-щелочной баланс, GMP, GHP, ХАССП. 

Проблема пищевого сальмонеллеза в России: объективный взгляд
и пути решения
Ю.Г. Костенко, М.В. Храмов, А.Д. Давлеев
В статье рассмотрены современные аспекты возникновения пищевого
сальмонеллеза, устойчивости возбудителя, действующие в Российской
Федерации и странах ЕС нормы, правила оценки и использования мясной
продукции при выявлении сальмонелл.
Ключевые слова: сальмонелла, мясо, птица, хлорирование, органиче-
ские кислоты, бактериофаги, термоустойчивость сальмонелл, санитарная
оценка мясных продуктов

Влияние технологической обработки на 
азотистые вещества во вторых обеденных блюдах с мясом 
В.Б. Крылова, Н.Н. Манджиева 
Для улучшения качества продукции необходимо оптимизировать технологиче-
ские процессы, выявлять и использовать скрытый в них резерв экономии сырь-
евых и энергетических ресурсов. Из всех этапов технологического процесса
наибольшее влияние  на качество стерилизованного продукта оказывают под-
готовка сырья и термообработка продукции. Качество продукта прямо зависит
от способа обработки и уровня тепловой нагрузки.
Ключевые слова: говядина, рис, азотистые вещества, тепловая обра-
ботка, стерилизация, двухсекционная полимерная тара

Сыровяленые колбасы:особенности промышленного производства
Сергей Полетавкин
Рекламная статья, представляющая новое оборудование для производ-
ства сыровяленых колбас. Как отмечает автор, в России этот сегмент
рынка развит слабо и имеет хорошие перспективы роста.

Индустрия халяль: опыт и перспективы
Зарипов Р. Д.
В статье высказывается озабоченность по поводу ситуации на рынке про-
дуктов питания халяль (в частности продукции птицеводства), связанной с
их производством, сертификацией и экспортом в исламские страны.

В поисках технического совершенства. Обзор изобретений
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко
Статья открывает цикл публикаций, посвященных патентам мясной от-
расли, содержит обзор патентов оборудования для первичной переработки
скота, зарегистрированных в ведущих патентных ведомствах и наиболее
интересные рефераты патентов по данной тематике.
Ключевые слова: патенты, оборудование, переработка скота, первичная
переработка, убой, оглушение, удаление костного мозга, мойка животных,
чистка животных, снятие шкуры, оглушение в газовой среде, нутровка,
обеззараживание, транспортировка животных, удаление прямой кишки

О возможности использования высокого давления при производстве
мясных продуктов
Н.А. Горбунова
Обзор публикаций, посвященных использованию высокого давления для
обработки мясных продуктов. Приведены результаты исследований, опуб-
ликованные в зарубежных журналах.
Ключевые слова: высокое давление, инактивация микроорганизмов,
структура продуктов, щадящая температурная обработка, вареный окорок,
ветчина, текстура

Научный мир готовится отметить 100-летие выдающегося ученого
М.И. Савельева
Во Всероссийском научно-исследовательском институте мясной промыш-
ленности 6-7 декабря 2012 года состоится XV Международная научно-прак-
тическая конференция, посвященная 100-летию со дня рождения выдаю-
щегося ученого Василия Матвеевича Горбатова.

«Продэкспо 2012»: наглядно об интеграции в мировую торговлю 
А.А. Кубышко
Отчет о крупнейшей в России и Восточной Европе выставке продоволь-
ствия. Обзор экспозиции, тенденции и особенности выставки в 2012 году. 

Новый «Гудман»
И.К.Петрова
В статье рассказывается о первой открытой камере сухого созревания
мяса в зале ресторана

Попробовать Германию на вкус
О.В. Лисова
Год 2012 официально объявлен годом Германии в России. Национальная
кулинария – один из самых простых, приятных и вместе с тем информа-
тивных способов постичь характер другого народа. Кулинария любой
страны является отражением национального характера, а в каких-то эле-
ментах – и её истории. 
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SUMMARy

Modern packaging of meat products
Editorial
Trends of market development and the range of meat products are such that packaging
is becoming an important tool for marketing and technology. The editorial summarizes the
content of the main theme, which is called “Modern packaging of meat products”.

Sausage casings: diversity and competition of species
V.V. Nasonova, N.M. Revutskaya
Each type of sausage casings has its own properties and characteristics that must be
considered in manufacture of sausages to form the required consumer properties of fin-
ished products, improve their quality and competitiveness. Permeability of casings is an
important criterion that contributes to formation of the desired properties of sausage prod-
ucts during their production and storage.
Key words: sausage casings, vapor permeability, sausages, heat treatment.

Study of quality properties of cooked sausages packaged in modified gas atmos-
phere during storage
A.A. Semenova, T.G. Kuznetsova, V.V. Nasonova, P.M. Golovanova, A.Sh. Taktarov
The article presents the results of multi-sensory analysis, microstructural and microbio-
logical studies of cooked sausages packaged in modified gas atmosphere. Based on the
obtained data, rational storage time for cooked sausages after production up to packag-
ing in MGA and after opening the package was established. The optimum shelf life of
cooked sausages in modified gas atmosphere was determined.
Key words: shelf life, packaging in modified gas atmosphere, multi-sensory analysis, mi-
crostructural analysis, microflora.

Collagen film forms high consumer properties of meat products
V.V. Nasonova, P.M. Golovanova, N.M. Revutskaya, V.Yu. Smurygin
The article is devoted to studies of mechanical and physicochemical characteristics of col-
lagen film “Bekkdorin” and manufacture of meat products using it.
Key words: collagen film, “Bekkdorin”, “Devro”, vapor permeability, strength properties,
carbonade, organoleptic assessment, quality and safety indices.

New membrane materials – real way to ensure environmental safety of foods
E.V. Popova
New porous materials were obtained. A method allowing, by varying the shape and size
of particles of finely dispersed ferromagnetic filler, previously introduced in the solution or
melt of polymer, to directly form membrane materials with the given parameters of porous
structure and a set of performance characteristics, was developed.
Key words: membrane technology, polymer membranes, capillary-porous materials, fer-
romagnetic filler, magnetic field, porosity, selectivity.

Development of AIC: factor of branch science
M.I.  Savelyeva
A report on the visit of Deputy Minister of Agriculture Alexander Solovyov to the V.M. Gor-
batov All-Russian Meat Research Institute. Interest of the high official was caused by the
need for closer interaction between the government and the branch in realization of the
state program of AIC development.

Optimization of processes for creating added value with “intelligent use” of raw
materials 
Igor Demin, German Schalke
Integrated optimization of IT-system recipes of CSB-System allows enterprises-users to
calculate recipes based on linear modulation, least-cost, at constant quality. An important
prerequisite for optimization process is to provide all necessary manufacturing data.

Influence of technological factors on quality stability and safety of chilled semi-fin-
ished products
A.B. Lisitsyn, N.V. Maslova
The authors conducted researches to identify and justify the mandatory control points of
the production process for forecasting the impact extent of a combination of several fac-
tors on the final product. Observance of personal hygiene rules by the working staff, the
temperature and moisture conditions and temporal regulation of the process were con-
sidered.
Key words: chilled meat, initial contamination of meat, acid-alkaline balance, GMP, GHP,
HACCP.

Problem of foodborne salmonellosis in Russia: objective view and solutions
Yu.G. Kostenko, M.V. Khramov, A.D. Davleev
The article deals with modern aspects of occurrance of foodborne salmonellosis, pathogen
resistance, norms, rules of evaluation and use of meat products for Salmonella detection,
acting in the Russian Federation and the EU.
Key words: Salmonella, meat, poultry, chlorination, organic acids, bacteriophages, Sal-
monella heat resistance, sanitary assessment of meat products.

Raw-dried  sausages: features of industrial production
Sergei Poletavkin
Advertising article, representing new equipment for production of raw-dried sausages. As
the author notes, in Russia this segment is underdeveloped and has good growth
prospects.

Halal industry: experience and prospects
R.D. Zaripov 
The article expresses concern over situation in the market of halal foods (especially poultry
products), associated with their production, certification and export to Islamic countries.

In search of technical perfection. Overview of inventions
A.N. Zakharov, M.V. Trifonov, M.D. Askhabova, S.M. Oplachko
The article opens series of publications devoted to the meat industry patents, contains an
overview of patents for cattle primary processing equipment, registered in the leading
patent offices, and the most interesting abstracts of patents on the subject.
Key words: patents, equipment, cattle processing, primary processing, slaughter, stun-
ning, removal of bone marrow, washing of animals, cleaning of animals, skin removal,
stunning in gas media, evisceration, decontamination, transportation of animals, removal
of rectum

On possibility of using high pressure in production of meat products
N.A. Gorbunova
Review of publications on the use of high pressure for processing of meat products. The
results of studies published in foreign journals are given.
Key words: high pressure, inactivation of microorganisms, structure of products, gentle
heat treatment, cooked ham, ham, texture

Influence of technological processing on nitrogenous substances in second lunch
dishes with meat
V.B. Krylova, N.N. Mandzhieva
To improve the quality of products, it is necessary to optimize technological processes,
identify and use hidden in them reserves of saving raw material and energy resources. Of
all the stages of a technological process, the greatest impact on the quality of the steril-
ized product has preparation of raw material and heat treatment of products. The product
quality is directly dependent on the method of treatment and the level of heat stress. 
Key words: beef, rice, nitrogenous compounds, heat treatment, sterilization, two-section
polymer packaging

Scientific world prepares to celebrate the 100th anniversary of outstanding scientist
M.I.  Savelyeva
XV International scientific-practical conference, dedicated to the 100th  anniversary of out-
standing scientist Vasiliy Matveevich Gorbatov,  will be held in the All-Russian Meat Re-
search Institute on December 6-7, 2012. In 1999 the name of V.M. Gorbatov was immor-
talized in the name of the institute, which he led for more than 20 years.  

“Prodexpo 2012”: visually on integration into world trade
Report on the biggest in Russia and Eastern Europe food exhibition. Overview of exposi-
tion, trends and features of the exhibition in 2012.

Try the taste of Germany
O. V. Lisova
year 2012 was officially declared the year of Germany in Russia. National cookery is one
of the most simple, pleasant, yet informative ways to understand the nature of other peo-
ples. Culinary of any country is a reflection of national character, and in some elements –
also its history.
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