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Öåëü èññëåäîâàíèé – èçó÷èòü
âëèÿíèå ðåæèìîâ ïàñòåðèçàöèè è
ñòåðèëèçàöèè íà êà÷åñòâî ãåòåðîãåí-
íûõ êîíñåðâèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ.

Ñîãëàñíî òåõíîëîãèè èçãîòîâ-
ëåíèÿ âòîðûõ áëþä «Ìÿñî â
ñîóñå», ìÿñíîå ñûðüå èçìåëü÷àëè
íà êóñî÷êè ìàññîé 15–20 ã è ïîä-
âåðãàëè ïðåäâàðèòåëüíîé îáæàðêå,
ïî òåõíîëîãèè áûë âûáðàí ñîóñ íà
ñìåòàííîé îñíîâå õîëîäíîãî ñïî-
ñîáà ïðèãîòîâëåíèÿ. Ãåðìåòèçà-
öèþ êîíñåðâîâ ïðîâîäèëè ïîä âà-
êóóìîì. Êîíñåðâû ïîäâåðãàëè
òåïëîâîé îáðàáîòêå ïðè ðàâíîé
ïðîäîëæèòåëüíîñòè ñòàäèé ïàñòå-
ðèçàöèè è ñòåðèëèçàöèè ïî ñëå-
äóþùèì ðåæèìàì:

– ðåæèì I – íåïðåðûâíûé: ïà-
ñòåðèçàöèÿ ïðè òåìïåðàòóðå ãðåþ-
ùåé ñðåäû 100°Ñ;

– ðåæèì II – ñòóïåí÷àòûé: ïåð-
âàÿ ñòàäèÿ – íàãðåâ äî òåìïåðà-
òóðû 100°Ñ, êðàòêîâðåìåííàÿ âû-
äåðæêà ïðè 100°Ñ, ñíèæåíèå
òåìïåðàòóðû äî 95°Ñ; âòîðàÿ ñòà-
äèÿ – ïàñòåðèçàöèÿ ïðè òåìïåðà-
òóðå ãðåþùåé ñðåäû 95°Ñ;

– ðåæèì III – ñòåðèëèçàöèÿ
ïðè òåìïåðàòóðå ãðåþùåé ñðåäû
120°Ñ.

Â ãîòîâûõ áëþäàõ îïðåäåëÿëè
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè,
èçó÷àëè èçìåíåíèÿ õèìè÷åñêîãî
ñîñòàâà, ñîäåðæàíèÿ âîäîðàñòâî-
ðèìûõ âèòàìèíîâ, àçîòèñòûõ âå-
ùåñòâ, ôðàêöèîííîãî è àìèíîêèñ-

ëîòíîãî ñîñòàâîâ áåëêà.
Ïî ðåçóëüòàòàì ìèêðîáèîëî-

ãè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé ãîòîâûå
áëþäà ñîîòâåòñòâîâàëè òðåáîâà-
íèÿì ïðîìûøëåííîé ñòåðèëüíî-
ñòè äëÿ êîíñåðâîâ ãðóïïû À – ñòå-
ðèëèçîâàííûå è ãðóïïû Ä –
ïàñòåðèçîâàííûå [2].

Äàííûå ïî èçìåíåíèþ õèìè÷åñ-
êîãî ñîñòàâà îáðàçöîâ êîíñåðâîâ
ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 1.

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ñâèäå-
òåëüñòâóþò, ÷òî íåçíà÷èòåëüíûå èç-
ìåíåíèÿ â õèìè÷åñêîì ñîñòàâå ïðî-
äóêòà ïðè âñåõ ðåæèìàõ òåïëîâîé
îáðàáîòêè íàõîäèëèñü â ïðåäåëàõ
îøèáêè îïûòà. Íåêîòîðàÿ äèñïåð-
ñèÿ ïîêàçàòåëåé õèìè÷åñêîãî ñî-

ñòàâà ìîæåò áûòü ñâÿçàíà ñ íåîäíî-
ðîäíîñòüþ ìÿñíîãî ñûðüÿ â êàæäîé
ïîòðåáèòåëüñêîé òàðå è âëèÿíèåì
íà ïðîäóêò òåïëîâûõ íàãðóçîê.

Îäíèì èç ãëàâíûõ ïîêàçàòåëåé
êà÷åñòâà ïðîäóêöèè ÿâëÿåòñÿ èçìå-
íåíèå åãî áåëêîâîé ñîñòàâëÿþùåé.
Èçâåñòíî, ÷òî ïðè âûñîêèõ òåìïå-
ðàòóðàõ íàãðåâà íàáëþäàåòñÿ óâå-
ëè÷åíèå ñêîðîñòè ãèäðîëèçà áåë-
êîâ, à òàêæå ïðîèñõîäèò ðàñïàä

ïðîäóêòîâ ãèäðîëèçà – àìèíîêèñ-
ëîò. Óñòàíîâëåíî, ÷òî ñòåïåíü ãèä-
ðîëèçà âîçðàñòàåò ñ ïîâûøåíèåì
òåìïåðàòóðû è óâåëè÷åíèåì ïðî-
äîëæèòåëüíîñòè ïðîöåññà òåïëî-
âîé îáðàáîòêè [3, 4]. Ïðè ñòåðè-
ëèçàöèè ïðîèñõîäèò áîëåå ãëóáî-
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Таблица 1. Химический состав консервов в зависимости от режимов теплового консервирования

Ïîêàçàòåëü

Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ïðîäóêòà, %

äî òåïëîâîé îá-
ðàáîòêè

ïîñëå ïàñòåðèçà-
öèè ïî ðåæèìó I

ïîñëå ïàñòåðèçà-
öèè ïî ðåæèìó II

ïîñëå ñòåðèëèçà-
öèè ïî ðåæèìó III

Áåëîê 8,89±0,42 8,90±0,42 8,89±0,42 9,10±0,45

Æèð 8,40±0,42 8,30±0,41 8,30±0,41 8,90±0,44

Âëàãà 79,33±3,82 79,50±3,92 79,57±3,95 78,58±3,90

Çîëà 1,71±0,07 1,72±0,08 1,73±0,08 1,76±0,08

Степень гидролиза возрастает с повышением температуры и увеличе-
нием продолжительности процесса тепловой обработки
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êàÿ äåñòðóêöèÿ áåëêîâ, î ÷åì ñâè-
äåòåëüñòâóþò äàííûå òàáëèöû 2.
Íî ïðè îñòîðîæíîì íàãðåâå â èí-
òåðâàëå äî 100°Ñ ñðåäè êîíå÷íûõ
ïðîäóêòîâ ïðåîáëàäàþò âûñîêî-
ìîëåêóëÿðíûå ñîåäèíåíèÿ – ãëþ-
òèí è ïåïòèäû [5].

Àíàëèç äàííûõ ïîêàçàë, ÷òî èç-
ìåíåíèÿ âåëè÷èí îáùåãî àçîòà â
îïûòíûõ îáðàçöàõ ïðîäóêöèè íà-
õîäèëèñü â ïðåäåëàõ îøèáêè
îïûòà. Îäíàêî ïîñëå ïðîèçâîä-
ñòâà íàáëþäàëîñü ñíèæåíèå ìàññî-
âîé äîëè áåëêîâîãî àçîòà. Ðåæèì
íåïðåðûâíîé ïàñòåðèçàöèè ïðèâî-
äèë ê íåçíà÷èòåëüíûì èçìåíåíèÿì
êîëè÷åñòâ áåëêîâîãî àçîòà â êîí-
ñåðâàõ, êîòîðûå íàõîäèëèñü â ïðå-
äåëàõ îøèáêè îïûòà. Ïîñëå ñòó-
ïåí÷àòîé ïàñòåðèçàöèè çíà÷åíèå
äàííîãî ïîêàçàòåëÿ ñíèæàëîñü íà
5,2% ê åãî âåëè÷èíå äî òåïëîâîé
îáðàáîòêè. Ïîñëå ñòåðèëèçàöèè
ìàññîâàÿ äîëÿ áåëêîâîãî àçîòà
ñíèæàëàñü íà 6,66%, ÷òî ñâèäå-
òåëüñòâîâàëî î íåñóùåñòâåííîì
ãèäðîëèçå ðàñòâîðèìûõ áåëêîâûõ
âåùåñòâ äî íèçêîìîëåêóëÿðíûõ
îñòàòî÷íûõ ôîðì àçîòà.

Óìåíüøåíèå êîëè÷åñòâà áåëêî-
âîãî àçîòà õàðàêòåðèçîâàëî ìàñ-
øòàá ãèäðîëèçà áåëêîâûõ âåùåñòâ
äî ïåïòèäîâ è îñòàòî÷íûõ ôîðì
àçîòà. Ïðè ýòîì ïîñëå ñòóïåí÷à-
òîé ïàñòåðèçàöèè íàáëþäàëîñü
óâåëè÷åíèå ìàññîâîé äîëè ïåïòèä-
íîãî àçîòà íà 21,05%, íî îêàçàëîñü
ìåíüøå â äâà ðàçà, ÷åì ïîñëå ïà-
ñòåðèçàöèè ïî ïåðâîìó ðåæèìó.
Ïîñëå ñòåðèëèçàöèè ìàññîâàÿ
äîëÿ ïåïòèäíîãî àçîòà ñíèæàëàñü
íà 21,0%, ÷òî ñâèäåòåëüñòâîâàëî î
áîëåå ãëóáîêèõ òðàíñôîðìàöèÿõ
áåëêîâîé ñîñòàâëÿþùåé ïðè äàí-
íîì ðåæèìå. Ïðèðîñò îñòàòî÷íîé

ôðàêöèè àçîòèñòûõ âåùåñòâ õàðàê-
òåðèçóåò îáùóþ ñòåïåíü ãèäðîëèçà
áåëêîâûõ âåùåñòâ. Òàê, åãî óâå-
ëè÷åíèå ïîñëå ñòóïåí÷àòîé ïàñòå-
ðèçàöèè â òðè ðàçà ïðåâûøàåò èç-
ìåíåíèÿ çíà÷åíèé ýòîãî ïîêàçà-
òåëÿ ïîñëå íåïðåðûâíîé ïàñòåðè-
çàöèè êîíñåðâîâ, ÷òî ïîäòâåð-
æäàåò âûøåñêàçàííîå. Ïîñëå ñòå-
ðèëèçàöèè ôðàêöèÿ îñòàòî÷íîãî
àçîòà óâåëè÷èëàñü â ïÿòü ðàç ïî
ñðàâíåíèþ ñ äàííîé ôðàêöèåé

ïîñëå ðåæèìà I ïàñòåðèçàöèè.
Òàêæå ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ñòó-
ïåí÷àòûé ðåæèì ïàñòåðèçàöèè
ïðèâîäèë ê ïðèðîñòó àìèíî-àììè-
à÷íîãî àçîòà íà 5,08% â êîíñåðâàõ,
÷òî â äâà ðàçà ïðåâûøàëî ïðèðîñò
ïîñëå ïàñòåðèçàöèè â íåïðåðûâ-
íîì ðåæèìå. Óâåëè÷åíèå àìèíî-
àììèà÷íîãî àçîòà ïîñëå ñòåðèëè-
çàöèè íà 7,98% åùå ðàç
ïîäòâåðæäàëî áîëüøóþ ãëóáèíó
ïðîöåññîâ äåñòðóêöèè áåëêîâ ïðè

âûñîêèõ òåìïåðàòóðàõ òåïëîâîé
îáðàáîòêè.

Òàêèì îáðàçîì, èç òàáëèöû 2
ñëåäóåò, ÷òî ñòóïåí÷àòûé ðåæèì
ïàñòåðèçàöèè ñîïðîâîæäàëñÿ
áîëåå ãëóáîêèìè ïðîöåññàìè äå-
ñòðóêöèè áåëêîâ. Îäíàêî ïî
ñðàâíåíèþ ñ ðåæèìîì ñòåðèëèçà-
öèè îïûòíûå ðåæèìû ïàñòåðèçà-
öèè ïðèâîäèëè ê ìåíüøèì èçìå-
íåíèÿì áåëêîâîé ñîñòàâëÿþùåé
ãåòåðîãåííûõ êîíñåðâîâ.

Âàæíûì ïîêàçàòåëåì âëèÿíèÿ
ðåæèìîâ òåïëîâîé îáðàáîòêè íà
êà÷åñòâî êîíñåðâèðîâàííûõ ïðî-
äóêòîâ ÿâëÿåòñÿ ñîäåðæàíèå îá-
ùåãî êîëè÷åñòâà àìèíîêèñëîò. Íà
ðèñóíêå 1 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëü-
òàòû ïî èçìåíåíèþ ñóìì íåçàìå-
íèìûõ (∑ÍÀÊ) è çàìåíèìûõ
(∑ÇÀÊ) àìèíîêèñëîò áåëêà êîí-
ñåðâîâ â çàâèñèìîñòè îò ðåæèìîâ
òåïëîâîé îáðàáîòêè.

Ïðè èçó÷åíèè ñóììàðíîãî ñî-
äåðæàíèÿ íåçàìåíèìûõ è çàìåíè-
ìûõ àìèíîêèñëîò áåëêà â êîíñåð-
âàõ ïðè ðàçëè÷íûõ ðåæèìàõ
ïàñòåðèçàöèè è ñòåðèëèçàöèè
áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî îïûòíûå
ðåæèìû ïàñòåðèçàöèè ïðèâîäèëè
ê ìèíèìàëüíûì èçìåíåíèÿì
ñóììû íåçàìåíèìûõ è çàìåíèìûõ
àìèíîêèñëîò. Òàê, ïîñëå ðåæèìà I
ïàñòåðèçàöèè íàáëþäàëîñü ñíèæå-
íèè ∑ÍÀÊ íà 18,35%, òîãäà êàê
ïîñëå ðåæèìà II ïàñòåðèçàöèè – íà
23,40%, à ïîñëå ñòåðèëèçàöèè – íà
29,0%.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî îïûòíûå ðå-
æèìû ïàñòåðèçàöèè íå ïðèâîäèëè
ê ñóùåñòâåííîìó èçìåíåíèþ îá-
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Ôîðìû àçîòà
Ìàññîâàÿ äîëÿ ôîðì àçîòà, %

äî òåïëîâîé îá-
ðàáîòêè

ïîñëå ïàñòåðèçà-
öèè ïî ðåæèìó I

ïîñëå ïàñòåðèçà-
öèè ïî ðåæèìó II

ïîñëå ñòåðèëèçà-
öèè ïî ðåæèìó III

Àçîò îáùèé, % 1,422±0,07 1,424±0,07 1,422±0,07 1,426±0,07

Áåëêîâûé, % 1,351±0,06 1,322±0,06 1,281±0,06 1,261±0,06

Íåáåëêîâûé, % 0,071±0,003 0,102±0,005 0,141±0,007 0,195±0,01

Ïåïòèäíûé, % 0,019±0,001 0,028±0,001 0,023±0,001 0,015±0,002

Îñòàòî÷íûé, % 0,052±0,002 0,074±0,003 0,118±0,05 0,150±0,007

Àìèíî-
àììèà÷íûé, ìã%

48,25±2,40 49,40±2,45 50,70±2,53 52,10±2,45

Таблица 2. Содержание азотистых веществ консервов в зависимости от режимов тепловой обработки

Рисунок 1. Изменение сумм аминокислот продукта до и после тепловой обработки

Опытные режимы пастеризации приводили к минимальным изменениям
суммы незаменимых и заменимых аминокислот
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ùåãî êîëè÷åñòâà àìèíîêèñëîò áåë-
êîâ ãîòîâûõ áëþä. Òîãäà âîçíèêàåò
âîïðîñ: ïî÷åìó ïîñëå ïàñòåðèçà-
öèè îáùåå êîëè÷åñòâî àìèíîêèñ-
ëîò îñòàåòñÿ íåèçìåííûì, ïðè
ñíèæåíèè ñóììû íåçàìåíèìûõ
àìèíîêèñëîò? Âîçìîæíî, òàêèå
êà÷åñòâåííûå èçìåíåíèÿ àìèíî-
êèñëîòíîãî ñîñòàâà ïðîèñõîäÿò â
ñâÿçè ñ ïðîòåêàþùèìè ïðîöåñ-
ñàìè ïåðåàìèíèðîâàíèÿ ñàìèõ
àìèíîêèñëîò. Óìåíüøåíèå îáùåãî
êîëè÷åñòâà àìèíîêèñëîò íàáëþäà-
ëîñü â êîíñåðâàõ ïîñëå èõ ñòåðè-
ëèçàöèè, ïîýòîìó ïîäîáíî ñíèæå-
íèþ ñóììû íåçàìåíèìûõ àìèíî-
êèñëîò ïðîèñõîäèëî óìåíüøåíèå
èõ îáùåãî êîëè÷åñòâà íà 20,6% ïî
îòíîøåíèþ ê èõ ñîäåðæàíèþ äî
òåïëîâîé îáðàáîòêè.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïðè âîç-
äåéñòâèè îïûòíûõ ðåæèìîâ ïàñòå-
ðèçàöèè íà ïðîäóêò, ïðîñëåæèâà-
åòñÿ ñëåäóþùàÿ çàâèñèìîñòü: ÷åì
áîëüøå ñíèæåíèå ñóììû ÍÀÊ,

òåì áîëüøå ïðîèñõîäèò óâåëè÷å-
íèå ñóììû ÇÀÊ. Âîçìîæíî, äëÿ
ïðîâåäåíèÿ ïðîöåññà ïåðåàìèíè-
ðîâàíèÿ íåîáõîäèìî îïðåäåëåí-
íîå êîëè÷åñòâî èëè äàæå ñîîòíî-

øåíèå ñâîáîäíûõ îñòàòêîâ ðàçëè÷-
íûõ àìèíîêèñëîò.

Îòå÷åñòâåííûìè è çàðóáåæ-
íûìè ó÷åíûìè îòìå÷åíî, ÷òî ïî-
òåðè âîäîðàñòâîðèìûõ âèòàìèíîâ

Рисунок 2. Изменение содержания водорастворимых витаминов при 
различных режимах тепловой обработки консервов

Æèðíûå êèñëîòû Ìàññîâàÿ äîëÿ, %

äî òåïëîâîé îáðà-
áîòêè

ïîñëå ïàñòåðèçàöèè
ïî ðåæèìó I

ïîñëå ïàñòåðèçàöèè
ïî ðåæèìó II

ïîñëå ñòåðèëèçàöèè ïî
ðåæèìó III

∑ ÍÆÊ, â ò.÷. 45,81±2,29 45,55±2,27 45,47±2,27 49,03±2,45

Êàïðîíîâàÿ Ñ6:0 - - - 0,04±0,002

Êàïðèëîâàÿ Ñ8:0 0,7±0,03 0,55±0,02 0,60±0,03 0,77±0,008

Êàïðèíîâàÿ Ñ10:0 2,28±0,11 2,05±0,10 2,11±0,11 2,65±0,03

Òðèäåêàíîâàÿ Ñ13:0 0,06±0,003 0,05±0,002 0,05±0,002 0,11±0,005

Ìèðèñòèíîâàÿ Ñ14:0 4,92±0,24 4,84±0,24 4,90±0,24 5,55±0,07

Ïàëüìèòèíîâàÿ Ñ16:0 14,09±0,70 14,10±0,71 14,07±0,70 16,10±0,80

Áåãåíîâàÿ Ñ22:0 0,96±0,04 1,05±0,05 0,90±0,04 1,53±0,02

Ëèãíîöåðèíîâàÿ Ñ24:0 0,08±0,004 0,09±0,004 0,14±0,007 0,66±0,03

∑ÌÍÆÊ, â ò.÷. 22,88±1,14 22,72±1,14 22,74±1,13 21,21±1,00

èç íèõ ω 9 18,88±0,94 18,37±0,92 18,85±0,94 18,89±0,89

Äåöåíîâàÿ Ñ10:1 0,07±0,003 0,10±0,005 0,12±0,006 0,03±0,001

öèñ-10-ïåíòàäåöåíîâàÿ Ñ15:1 0,28±0,01 0,21±0,01 0,20±0,01 0,03±0,001

Ïàëüìèòîëåèíîâàÿ Ñ16:1 3,16±0,15 3,02±0,15 2,99±0,15 1,97±0,09

Ãåïòàäåöåíîâàÿ Ñ17:1 0,30±0,01 0,40±0,02 0,36±0,02 0,06±0,003

Ãàäîëåèíîâàÿ Ñ20:1 0,14±0,007 0,15±0,007 0,15±0,007 0,03±0,001

Íåðâîíîâàÿ Ñ24:1 (ω9) 0,48±0,02 0,40±0,02 0,33±0,01 0,20±0,01

∑ ÏÍÆÊ, â ò.÷. 23,45±1,17 23,14±1,15 22,40±1,12 21,10±1,05

èç íèõ ω 3 0,97±0,05 0,95±0,04 0,19±0,01 0,31±0,01

ω 6 22,48±1,12 22,19±1,11 22,21±1,11 20,79±1,04

Ëèíîëåâàÿ Ñ18:2 (ω6) 21,28±1,06 21,20±1,06 21,00±1,05 20,50±1,03

γ-Ëèíîëåíîâàÿ Ñ18:3 (ω6) 0,62±0,03 0,57±0,02 0,48±0,02 0,24±0,01

α-Ëèíîëåíîâàÿ Ñ18:3 (ω3) 0,48±0,02 0,50±0,02 - 0,13±0,006

Äîêîçàãåêñàåíîâàÿ Ñ22:6 (ω3) 0,27±0,01 0,25±0,01 0,19±0,009 -

Таблица 3. Жирнокислотный состав липидов консервов в зависимости от режимов тепловой обработки
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ãðóïïû B âîçíèêàþò â îñíîâíîì â
ïðîöåññå òåõíîëîãè÷åñêîé îáðà-
áîòêè. Íàïðèìåð, Stoychev M. è
äðóãèå [6] ïðîâîäèëè èññëåäîâà-
íèÿ èçìåíåíèÿ ñîäåðæàíèÿ âèòà-
ìèíîâ ãðóïïû B â ðàçëè÷íûõ ÷à-
ñòÿõ ñâèíèíû â ïðîöåññå ïîñîëà è
ïàñòåðèçàöèè. Èìè óñòàíîâëåíî,
÷òî ïðè ïîñîëå íàèáîëüøèå ïîòåðè
íàáëþäàëèñü â ñîäåðæàíèè âèòàìè-
íîâ B8 è B3, à â ïðîöåññå ïàñòåðè-
çàöèè ñóùåñòâåííûå èçìåíåíèÿ
ïðåòåðïåâàëè âèòàìèíû B2 è B6.

Íà ðèñóíêå 2 ïðåäñòàâëåíû
äàííûå ïî èçìåíåíèþ êîëè÷åñòâ
âîäîðàñòâîðèìûõ âèòàìèíîâ â ãå-
òåðîãåííûõ êîíñåðâàõ â çàâèñèìî-
ñòè îò ðåæèìîâ ïàñòåðèçàöèè è
ñòåðèëèçàöèè.

Àíàëèç äàííûõ ïîêàçûâàåò, ÷òî
íàèáîëåå ñóùåñòâåííûå èçìåíåíèÿ
âèòàìèííîãî ñîñòàâà ïðîäóêòà
ïðîèñõîäèëè â ïðîöåññå ñòåðèëè-
çàöèè. Ïðè ýòîì íàèìåíüøèå ïî-
òåðè íàáëþäàëèñü â ñîäåðæàíèè
öèàíîêîáàëàìèíà (46,88%), íàè-
áîëüøèå – ðèáîôëàâèíà (92,10%)
è íèêîòèíîâîé êèñëîòû (93,23%).
Ìàêñèìàëüíàÿ ñîõðàííîñòü âèòà-
ìèíîâ çàôèêñèðîâàíà â êîíñåðâàõ
ïîñëå ïàñòåðèçàöèè ïî ðåæèìó I,
÷òî ñîñòàâèëî: äëÿ òèàìèíà, ïàí-
òîòåíîâîé êèñëîòû è öèàíîêîáà-
ëàìèíà – äî 80,0%, ïèðèäîêñèíà –
äî 50,0% è îêîëî 40,0% äëÿ íèêî-
òèíîâîé êèñëîòû è ðèáîôëàâèíà
ïî ñðàâíåíèþ ñ ñîäåðæàíèåì âè-
òàìèíîâ äî òåïëîâîé îáðàáîòêè.
Ïîñëå ïàñòåðèçàöèè ïî ðåæèìó II
ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ âèòàìèíîâ
áûëî íåñêîëüêî áîëüøèì, ÷åì ïðè
ïàñòåðèçàöèè ïî ðåæèìó I, íî
ìåíüøèì, ÷åì ïðè ñòåðèëèçàöèè.
Òàêèì îáðàçîì, ïðîöåíò ïîòåðü
âèòàìèíîâ ïîñëå ïàñòåðèçàöèè ïî
ðåæèìó II ñîñòàâèë: äëÿ òèàìèíà –
23,98%, ðèáîôëàâèíà – 80,24%,
íèêîòèíîâîé êèñëîòû – 97,41%,
ïàíòîòåíîâîé êèñëîòû – 40,31%,
ïèðèäîêñèíà – 65,30%, öèàíîêî-
áàëàìèíà   37,50% ïî ñðàâíåíèþ ñ
ñîäåðæàíèåì âèòàìèíîâ äî òåïëî-
âîé îáðàáîòêè.

Ïðè èçó÷åíèè èçìåíåíèÿ ëè-
ïèäíîé ñîñòàâëÿþùåé óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî îáùåå ñîäåðæàíèå ëèïè-

äîâ ïðè òåïëîâîé îáðàáîòêå âòî-
ðûõ îáåäåííûõ áëþä íå èçìåíÿ-
ëîñü. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ
æèðíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà ëèïèäîâ
ïðîäóêòà â çàâèñèìîñòè îò ðåæè-
ìîâ ïàñòåðèçàöèè è ñòåðèëèçàöèè
ïðèâåäåíû â òàáëèöå 3.

Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî
îïûòíûå ðåæèìû ïàñòåðèçàöèè íå
îêàçàëè âëèÿíèÿ íà æèðíîêèñëîò-
íûé ñîñòàâ ëèïèäîâ, òàê êàê èçìå-
íåíèÿ íàõîäèëèñü â ïðåäåëàõ
îøèáêè îïûòà.

Ïðîöåññ ñòåðèëèçàöèè ñïîñîá-
ñòâîâàë óâåëè÷åíèþ îáùåãî ñî-
äåðæàíèÿ íàñûùåííûõ æèðíûõ
êèñëîò è ñíèæåíèþ ñóììàðíîãî
êîëè÷åñòâà íåíàñûùåííûõ. Ïðè-
ðîñò ñóììû íàñûùåííûõ æèðíûõ

êèñëîò â áëþäàõ ñîñòàâèë 7,0% çà
ñ÷åò óâåëè÷åíèÿ ñîäåðæàíèÿ êà-
ïðîíîâîé, êàïðèíîâîé, ìèðèñòè-
íîâîé è ïàëüìèòèíîâîé æèðíûõ
êèñëîò. Ïðè ýòîì ñîäåðæàíèå ìî-
íîíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñëîò
óìåíüøàëîñü íà 7,3% çà ñ÷åò ñíè-
æåíèÿ öèñ-10-ïåíòàäåöåíîâîé,
ïàëüìèòîëåèíîâîé, ãàäîëåèíîâîé
è íåðâîíîâîé æèðíûõ êèñëîò.
Òàêæå ñíèæàëàñü ìàññîâàÿ äîëÿ
ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñ-
ëîò íà 10,0% çà ñ÷åò óìåíüøåíèÿ
äîëè γ-ëèíîëåíîâîé è α-ëèíîëå-
íîâîé æèðíûõ êèñëîò ê èõ ñîäåð-
æàíèþ äî òåïëîâîé îáðàáîòêè.

Òàêèì îáðàçîì, ðàçðàáîòàííûå
ðåæèìû ïàñòåðèçàöèè îáåñïå÷è-
âàëè ïðîìûøëåííóþ ñòåðèëüíîñòü
êîíñåðâîâ ãðóïïû Ä. Ïî ðåçóëüòà-
òàì ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé èç-
ìåíåíèÿ îñíîâíûõ êîìïîíåíòîâ
ñèñòåìû óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðèìå-
íÿåìûå ðåæèìû òåïëîâîé îáðà-
áîòêè ïî ñòåïåíè óâåëè÷åíèÿ äå-
ñòðóêòèâíûõ èçìåíåíèé ïèòàòåëü-
íûõ âåùåñòâ ãåòåðîãåííûõ êîíñåð-
âîâ â ñìåòàííîì ñîóñå ìîæíî ðàñ-
ïîëîæèòü â ñëåäóþùåé ïîñëåäîâà-
òåëüíîñòè: íåïðåðûâíûé ðåæèì
ïàñòåðèçàöèè < ñòóïåí÷àòûé ðå-
æèì ïàñòåðèçàöèè < ðåæèì ñòåðè-
ëèçàöèè. Òàê, íåïðåðûâíûé ðåæèì
ïàñòåðèçàöèè ïðèâîäèë ê ìèíè-
ìàëüíûì äåñòðóêòèâíûì èçìåíå-
íèÿì áåëêîâîé è ëèïèäíîé ñîñòàâ-
ëÿþùèõ, îáåñïå÷èâàë ìàêñèìàëü-

íóþ ñîõðàííîñòü âîäîðàñòâî-
ðèìûõ âèòàìèíîâ â ãîòîâîé
ïðîäóêöèè.
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Пищевая клетчатка:
перспективный продукт 
теперь производят в России
Группа компаний «Протеин Технологии Ингредиенты» – крупнейший

производитель и поставщик ингредиентов и комплексных продуктов
для пищевой промышленности приступает к производству пищевой клет-
чатки из сырья растительного происхождения. В настоящее время цел-
люлозная клетчатка (пшеничная, бамбуковая, морковная и т.д.) широко
применяется в пищевой отрасли по всему миру и, в том числе в России
и странах СНГ.

В.А. Перчун, директор по производству ГК ПТИ

Импортозамещение на рынке ингредиентов / ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА 

№ 2 апрель 2012

ÃÊ ÏÒÈ â òå÷åíèå íåñêîëüêèõ ëåò ïîñòàâëÿåò â
Ðîññèþ ïèùåâóþ êëåò÷àòêó âåäóùåãî íåìåöêîãî ïðî-
èçâîäèòåëÿ è âõîäèò â òðîéêó ëèäåðîâ íà ðûíêå ýòîãî
ïðîäóêòà. Êîìïàíèÿ íàêîïèëà çíà÷èòåëüíûé îïûò ïî
ïðîäâèæåíèþ è ïðèìåíåíèþ ýòîãî ïåðñïåêòèâíîãî
èíãðåäèåíòà, êîòîðûé íà ïðîòÿæåíèè ïîñëåäíèõ ëåò
áûñòðî çàâîåâàë ïîïóëÿðíîñòü â ðàçëè÷íûõ îòðàñëÿõ
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî äîëãîñðî÷íàÿ ñòðàòå-
ãèÿ ÃÊ ÏÒÈ íàïðàâëåíà íà ïîñòîÿííîå óâåëè÷åíèå
äîëè ïðîäóêòîâ ñîáñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà â àññîð-
òèìåíòå ñ öåëüþ ìàêñèìàëüíîãî óäîâëåòâîðåíèÿ ïî-
òðåáíîñòåé ïðîèçâîäèòåëåé ïèùåâîé ïðîäóêöèè è
êîíå÷íûõ ïîòðåáèòåëåé íà ëîêàëüíûõ ðûíêàõ. Â ýòîé
ñâÿçè âïîëíå ëîãè÷íûì ÿâèëîñü ðåøåíèå ðóêîâîäñòâà
ÃÊ ÏÒÈ î ðàçðàáîòêå ïðîåêòà ïðîèçâîäñòâà ïèùå-
âîé êëåò÷àòêè (äàëåå ÏÊ) â óñëîâèÿõ ñîáñòâåííîãî
ïðîèçâîäñòâåííîãî êîìïëåêñà ÒÑÏ â ïîäìîñêîâíîì
ãîðîäå Ëûòêàðèíî. 

Ïðîöåññ ïîäãîòîâêè ê çàïóñêó ïðîèçâîäñòâà íå
áûë ïðîñòûì ñ ñàìîãî ïåðâîãî øàãà, òàê êàê òåõíî-
ëîãèÿ èçãîòîâëåíèÿ ÏÊ èç ðàçëè÷íûõ òèïîâ ñûðüÿ,
êàê ïðàâèëî, ÿâëÿåòñÿ íîó-õàó ïðîèçâîäèòåëåé è äî-
ñòàòî÷íî ðåâíîñòíî èìè îáåðåãàåòñÿ. Â ñèëó ýòîãî,
íà ìîìåíò ïðèíÿòèÿ ðåøåíèÿ î çàïóñêå ïðîåêòà â
êîìïàíèè íå áûëî îäíîçíà÷íîãî ïîíèìàíèÿ êàêèì
îáðàçîì è ñîáñòâåííî èç êàêîãî ñûðüÿ ïðîèçâîäèòü
ïèùåâóþ êëåò÷àòêó. Ê ðåøåíèþ ýòîé ïðîáëåìû
áûëè ïîäêëþ÷åíû îòäåë R&D (Èññëåäîâàíèé è
Ðàçâèòèÿ) êîìïàíèè ÏÒÈ, à òàêæå ðÿä ðîññèéñêèõ
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèõ îðãàíèçàöèé. Â ðåçóëüòàòå

êðîïîòëèâîé ðàáîòû áûëà ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ
ïðîèçâîäñòâà è ñïðîåêòèðîâàí óíèêàëüíûé ðåàêòîð,
ïîçâîëÿþùèé ðàáîòàòü ñ ðàçëè÷íûìè âèäàìè ñûðüÿ -
ïðîäóêòàìè ïåðåðàáîòêè ïøåíèöû, ñàõàðíûì òðîñò-
íèêîì è ò.ä. Äàëüíåéøèå èññëåäîâàíèÿ ðàçíûõ òèïîâ
ñûðüÿ è ñîâåðøåíñòâîâàíèå èíñòðóìåíòàëüíîé áàçû
ïðèâåëè ê òîìó, ÷òî ïîìèìî òðàäèöèîííûõ ïèùåâûõ
âîëîêîí, êîìïàíèÿ ÏÒÈ ïîäãîòîâèëà áàçó äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà íàòóðàëüíîãî ñàõàðíîãî âîëîêíà. 

Ñîáñòâåííî ïðîöåññ ðàçðàáîòêè ïðîåêòà îò ëà-
áîðàòîðíûõ èññëåäîâàíèé äî ïîëó÷åíèÿ ïåðâîé ïðî-
ìûøëåííîé ïàðòèè çàíÿë ïî÷òè ïîëòîðà ãîäà, èç êî-
òîðûõ áîëåå ïîëîâèíû âðåìåíè çàíÿëî ôîðìèðî-
âàíèå òåõíè÷åñêèõ òðåáîâàíèé ê îáîðóäîâàíèþ è êà-
÷åñòâó èñõîäíîãî ñûðüÿ. Âðåìåííûå è ôèíàíñîâûå
çàòðàòû íà òùàòåëüíûå ïåðâè÷íûå èññëåäîâàíèÿ áûëè
âîçíàãðàæäåíû: öåõ çàïóñòèëè â ñðîê, à ïîëó÷åííûé
ïðîäóêò ñîîòâåòñòâóåò âñåì ïîêàçàòåëÿì, óñòàíîâëåí-
íûì â ÒÓ è ñïåöèôèêàöèÿõ. Òàêèì îáðàçîì, êîì-
ïàíèÿ ÏÒÈ ñòàëà ïåðâûì ïðîèçâîäèòåëåì ïèùå-
âîé êëåò÷àòêè íà òåððèòîðèè ÐÔ è ñòðàí ÑÍÃ.

Â ïåðâîì êâàðòàëå 2012 ãîäà îáðàçöû ïðîäóêöèè è
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè áûëè ðàçîñëàíû ïî âñåì ôè-
ëèàëàì êîìïàíèè â Ðîññèè è ñòðàíàõ ÑÍÃ, à ñ íà÷àëà
âòîðîãî êâàðòàëà 2012 ãîäà ÃÊ ÏÒÈ íà÷àëà ñòàáèëü-
íûå ïîñòàâêè íîâîé ïðîäóêöèè íà ïðåäïðèÿòèÿ ïèùå-
âîé îòðàñëè. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ àññîðòèìåíò ïðåäñòàâ-
ëåí ÷åòûðüìÿ âèäàìè ïèùåâîé êëåò÷àòêè, êîòîðûå íà
äàííûé ìîìåíò íàèáîëåå âîñòðåáîâàíû íà ðûíêå:

– íàòóðàëüíîå ïèùåâîå âîëîêíî «Êàìåöåëü»
F200 è F400, ïîëó÷åííîå èç ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ.
Ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé òîíêèé áåëûé ïîðîøîê ñ íåé-
òðàëüíûì çàïàõîì è âêóñîì, âëàãîóäåðæèâàþùàÿ ñïî-
ñîáíîñòü – íå ìåíåå 6-8 ÷àñòåé âîäû ê 1 ÷àñòè âî-
ëîêíà, â çàâèñèìîñòè îò ðàçìåðà âîëîêíà;

– íàòóðàëüíîå ñàõàðíîå âîëîêíî «Êàìåöåëü»
FB200 è FB400, ïîëó÷åííîå èç ñàõàðíîãî òðîñò-
íèêà. Ïîðîøîê áåæåâîãî öâåòà, èìååò íåéòðàëüíûé
çàïàõ è âêóñ, âëàãîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü – íå
ìåíåå 6-8 ÷àñòåé âîäû ê 1 ÷àñòè âîëîêíà, â çàâèñè-
ìîñòè îò ðàçìåðà âîëîêíà.

Ðàçìåðíûå ôðàêöèè 200 è 400 ñîîòâåòñòâóþò
ôðàêöèÿì 200 è 400 ïî êëàññèôèêàöèè åâðîïåéñêèõ

ПТИ(ужатый)_Макет 1  28.04.2012  9:06  Страница 34



32 Всё о МЯСЕ

→│

ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА / Импортозамещение на рынке ингредиентов

№ 2 апрель 2012

(íåìåöêèõ) ïðîèçâîäèòåëåé êëåò÷àòêè. 
Âîëîêíà òîðãîâîé ìàðêè «Êàìåöåëü» èçãîòàâëèâàþò

ñ ïîìîùüþ ñîâðåìåííûõ ìåòîäîâ îáðàáîòêè è íîâåé-
øèõ òåõíîëîãèé. Ãëóáîêàÿ ïåðåðàáîòêà ñûðüÿ è òîíêèé
ïîìîë ãîòîâîãî ïðîäóêòà ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü ïîðîøêî-
âîå âîëîêíî ñ ïðåêðàñíûìè îðãàíîëåïòè÷åñêèìè ñâîé-
ñòâàìè è âûñîêîé àáñîðáöèîííîé ñïîñîáíîñòüþ.
Îòêàç îò èñïîëüçîâàíèÿ õëîðñîäåðæàùèõ ðåàãåíòîâ
(TotalChlorineFree òåõíîëîãèÿ) èñêëþ÷àåò âîçìîæíîñòü
âíåñåíèÿ â êîíå÷íûé ïðîäóêò ñîåäèíåíèé îðãàíè÷åñêè
ñâÿçàííîãî õëîðà, ÷òî êðèòè÷íî  ñ òî÷êè çðåíèÿ ñàíè-
òàðíîé áåçîïàñíîñòè ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ.

Íåîáõîäèìî òàê æå îòìåòèòü, ÷òî ïîòðåáëåíèå
ïèùåâîé êëåò÷àòêè â Ðîññèè çà ïîñëåäíèå òðè ãîäà
âûðîñëî ïî÷òè â äâà ðàçà. Ñåãîäíÿ îíà àêòèâíî èñ-
ïîëüçóåòñÿ íå òîëüêî â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, íî
è â êîíäèòåðñêîé, õëåáîáóëî÷íîé è ìîëî÷íîé îòðàñ-
ëÿõ. Ïî ìíåíèþ ýêñïåðòîâ è äèåòîëîãîâ, ðîñò ïî-
òðåáëåíèÿ ïèùåâîé êëåò÷àòêè ïðîäîëæèòñÿ è â äàëü-
íåéøåì, îñîáåííî, ó÷èòûâàÿ åå ïîëîæèòåëüíûé
èìèäæ è íåñîìíåííóþ áèîëîãè÷åñêóþ ïîëüçó. Ïî-
ýòîìó òåêóùèå ìîùíîñòè ïðîåêòà, ðàññ÷èòàíûå íà
âûïóñê îêîëî îäíîé òûñÿ÷è òîíí êëåò÷àòêè â ãîä, â
ïîñëåäóþùåì ïëàíèðóåòñÿ óäâîèòü.

Çàïóñê ýòîãî àìáèöèîçíîãî ïðîåêòà ïîçâîëèë
ÏÒÈ âûâåñòè íà ðûíîê ïðîäóêò ñ îïòèìàëüíîé
öåíîé è êà÷åñòâåííûìè ïîêàçàòåëÿìè, íå óñòóïàþ-
ùèìè ïèùåâûì êëåò÷àòêàì ïðîèçâîäñòâà.

Â òàáëèöå 1 ïðåäñòàâëåí ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç
ïèùåâîé êëåò÷àòêè ïðîèçâîäñòâà ÃÊ ÏÒÈ òîðãîâûõ
ìàðîê «Êàìåöåëü» F200 è «Êàìåöåëü» FB200 ñ èõ òå-
êóùèì àíàëîãîì åâðîïåéñêîãî ïðîèçâîäñòâà, ïðåä-
ñòàâëåííûì íà ðûíêå.

Èñõîäÿ èç ïðèâåäåííûõ âûøå äàííûõ, ìîæíî ñäå-
ëàòü âûâîä, ÷òî ïèùåâàÿ êëåò÷àòêà «Êàìåöåëü» F200 íå
òîëüêî íå óñòóïàåò ïî ñâîèì ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-
ãè÷åñêèì õàðàêòåðèñòèêàì ñóùåñòâóþùèì íà ðûíêå àíà-
ëîãàì, íî ïî ðÿäó ïîêàçàòåëåé ÿâíî èõ ïðåâîñõîäèò.

Äîïîëíèòåëüíîå ïðåèìóùåñòâî èñïîëüçîâàíèÿ
ïèùåâîãî âîëîêíà, ïîëó÷åííîãî èç ñàõàðíîãî òðîñò-
íèêà ïðè ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêöèè – ýòî åãî ïîëíàÿ
áåçîïàñíîñòü ñ òî÷êè çðåíèÿ ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèõ
ïîñëåäñòâèé. Â ñëó÷àå ïðèìåíåíèÿ ïèùåâîé êëåò-
÷àòêè, ïîëíîñòüþ ïîëó÷åííîé èç ïøåíèöû, âåñüìà
âåëèêà âåðîÿòíîñòü ïîïàäàíèÿ â íåå îäíîãî èç êëþ÷å-
âûõ ïèùåâûõ àëëåðãåíîâ – ãëþòåíà, êîòîðûé òàêæå
ÿâëÿåòñÿ ïðîäóêòîì ïåðåðàáîòêè ïøåíèöû.

Âàæíûì ïðåèìóùåñòâîì ïèùåâûõ âîëîêîí
òîðãîâîé ìàðêè «Êàìåöåëü» òàêæå ÿâëÿåòñÿ áîëåå
íèçêàÿ öåíà, êîòîðàÿ ôîðìèðóåòñÿ çà ñ÷åò èñ-
ïîëüçîâàíèÿ áîëüøîé äîëè ñûðüÿ ðîññèéñêîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ, ðàçóìíûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ çà-
òðàò è ñíèæåíèÿ ðàñõîäîâ íà òðàíñïîðòèðîâêó.
Íàäî ïîíèìàòü, ÷òî äëÿ òàêîãî ïðîäóêòà êàê êëåò÷àòêà,
ðàñõîäû íà òðàíñïîðòèðîâêó âåñüìà ñóùåñòâåííûé
ôàêòîð, òàê êàê ó äàííîãî ïðîäóêòà íåâûñîêàÿ íàñûï-
íàÿ ïëîòíîñòü è åãî ïåðåâîçêà íà áîëüøèå ðàññòîÿíèÿ
ýêîíîìè÷åñêè íåöåëåñîîáðàçíà. Êðîìå òîãî, ëîêàëü-
íîå ïðîèçâîäñòâî ïîçâîëÿåò îáõîäèòüñÿ áåç òàìîæåí-
íûõ ïîøëèí. Òàêèì îáðàçîì, ïðîèçâîäÿ ïðîäóêò â Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè, ÃÊ ÏÒÈ ìîæåò ïðåäëîæèòü ñâîèì
êëèåíòàì ëó÷øèé ïðîäóêò ïî ëó÷øåé öåíå.

ÃÊ ÏÒÈ âñåãäà íàõîäèòñÿ íà îñòðèå íàóêè è ñîâðå-
ìåííûõ òåõíîëîãèé è ãîòîâà ïîñòîÿííî ïðåäîñòàâëÿòü
ñâîèì ïàðòíåðàì íîâûå êîìïëåêñíûå ðåøåíèÿ äëÿ ýô-
ôåêòèâíîãî ïðîèçâîäñòâà êà÷åñòâåííûõ ïðîäóêòîâ.

Íàèìåíîâàíèå
ïðåïàðàòà

Âíåøíèé âèä, öâåò, çàïàõ

Ñðàçó ïîñëå ãèäðàòàöèè
Êîíòðîëü
ìàðêè 200

Êàøåîáðàçíàÿ ìàññà áåëîãî öâåòà ñ ñåðîâàòûì
îòòåíêîì, ñ íåéòðàëüíûì çàïàõîì, ñî âðåìåíåì
âîäà îòñåêàåòñÿ, íî íåçíà÷èòåëüíî

«Êàìåöåëü»
FÂ200

Êàøåîáðàçíàÿ ìàññà áåëîãî öâåòà ñ ñåðîâàòûì
îòòåíêîì, ñ íåéòðàëüíûì çàïàõîì, ñî âðåìåíåì
âîäà îòñåêàåòñÿ, íî íåçíà÷èòåëüíî

«Êàìåöåëü»
F200

Êàøåîáðàçíàÿ ìàññà áåëîãî öâåòà, ñ íåéòðàëüíûì çà-
ïàõîì, ñî âðåìåíåì âîäà îòñåêàåòñÿ, íî íåçíà÷èòåëüíî

Ïîñëå ãèäðàòàöèè è öåíòðèôóãèðîâàíèÿ
Êîíòðîëü
ìàðêè 200

Îòäåëèëîñü ≈ 22,2 % âîäû

«Êàìåöåëü»
FÂ200

Îòäåëèëîñü ≈ 21,05 % âîäû

«Êàìåöåëü»
F200

Îòäåëèëîñü ≈ 15,8 % âîäû

Таблица 2. Сравнение внешнего вида пищевой клетчатки производ-
ства ГК ПТИ с их текущим аналогом европейского производства 
после гидратации 1:7 в воде

Íàèìåíîâàíèå ïðåïàðàòà ÂÓÑ ÆÓÑ

Êîíòðîëü ìàðêè 200 9,7 2,89
“Êàìåöåëü” FÂ200 9,18 2,48
“Êàìåöåëü” F200 10,5 3,84

Таблица 3. Определение влагоудерживающей способности (ВУС) и
жироудерживающей способности (ЖУС)

Контакты:
ООО "Группа Компаний ПТИ" 
129337, г. Москва, 
Ярославское шоссе, 
д.19, стр.1
Тел./факс: +7 (495) 786-8565
e-mail: info@protein.ru 
http://www.protein.ru/

Íàèìåíîâàíèå 
ïðåïàðàòà

Âíåøíèé âèä, öâåò çàïàõ

Êîíòðîëü 
ìàðêè 200

Ïîðîøîê áåëûé ñ ñåðîâàòûì îòòåíêîì, íåñûïó÷èé,
ïûëÿùèé, íå ñêðèïèò, èìååò âîëîêíèñòóþ ñòðóêòóðó

«Êàìåöåëü»
FÂ200

Ïîðîøîê áåëûé ñ ëåãêèì ñåðîâàòûì îòòåíêîì,
íåñûïó÷èé, ïûëÿùèé, íå ñêðèïèò, èìååò âîëîêíè-
ñòóþ ñòðóêòóðó

«Êàìåöåëü»
F200

Ïîðîøîê áåëûé, íåñûïó÷èé, ïûëÿùèé, íå ñêðè-
ïèò, èìååò áîëåå êðóïíóþ âîëîêíèñòóþ ñòðóêòóðó

Таблица 1. Сравнение внешнего вида пищевой клетчатки производ-
ства ГК ПТИ с их текущим аналогом европейского производства

ПТИ(ужатый)_Макет 1  28.04.2012  9:06  Страница 35



колбасы_реклама_Макет 1  11.03.2012  14:17  Page 34



34 Всё о МЯСЕ

→

Мясные полуфабрикаты:
неизменная польза 
модифицированной атмосферы
Саида Рашитова, инженер направления пищевая промышленность ОАО «Линде Газ Рус»

ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА / Лучшие решения для упаковки

№ 2 апрель 2012

Ïðîèçâîäèòåëè ïîñòîÿííî èùóò ñïîñîáû ïðî-
äëåíèÿ ñðîêîâ õðàíåíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ áåç èç-
ìåíåíèÿ ôèçè÷åñêèõ è õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ, áåç äî-
áàâëåíèÿ êàêèõ-ëèáî êîíñåðâàíòîâ. Èäåàëüíûé
ñïîñîá ðåàëèçàöèè ýòîé öåëè - óïàêîâêà â ìîäèôè-
öèðîâàííîé àòìîñôåðå – ÌÀÏÀÊÑ. Â íàøè äíè ýòîò
ìåòîä ñòàíîâèòñÿ íàèáîëåå ïîïóëÿðíûì âî âñåì
ìèðå. Ïðàâèëüíî ïîäîáðàííûå ãàçû è óïàêîâî÷íûå
ìàòåðèàëû îáåñïå÷èâàþò ñîõðàííîñòü êà÷åñòâà ñâå-
æåãî ïðîäóêòà è óâåëè÷èâàþò ñðîê ãîäíîñòè. Â Ðîñ-
ñèè òåõíîëîãèÿ óïàêîâêè â ìîäèôèöèðîâàííîé àò-
ìîñôåðå ïðåäñòàâëåíà ñ 1994 ãîäà, è íàçâàíèÿ
ÌÀÏÀÊÑ (MAPAX®) è ÁÈÎÃÎÍ (BIOGON®) øè-
ðîêî èçâåñòíû ñðåäè ïðîèçâîäèòåëåé ïðîäóêòîâ ïè-
òàíèÿ. Èñïîëüçóÿ ìíîãîëåòíèé îïûò è çíàíèÿ ïî
âëèÿíèþ ãàçîâ íà ðàçëè÷íûå ïðîäóêòû, êîìïàíèÿ
«Ëèíäå Ãàç» îêàçûâàåò òåõíîëîãè÷åñêóþ ïîääåðæêó
ïðåäïðèÿòèÿì ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè.

«Ëèíäå Ãàç» ðàáîòàåò â òåñíîì êîíòàêòå ñ íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêèìè èíñòèòóòàìè âî ìíîãèõ ñòðàíàõ, à
òàêæå ñîòðóäíè÷àåò ñ ïîñòàâùèêàìè óïàêîâî÷íîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ è ìàòåðèàëîâ. Ñïåöèàëèñòû êîìïàíèè ïðè-
íèìàëè ó÷àñòèå â ðàçðàáîòêå, èñïûòàíèÿõ è âíåäðåíèè
òåõíîëîãèè óïàêîâêè â ìîäèôèöèðîâàííóþ àòìîñôåðó
íà ìíîãèõ åâðîïåéñêèõ è ðîññèéñêèõ ïðåäïðèÿòèÿõ.

Ïðè óïàêîâêå ìÿñà è ïîëóôàáðèêàòîâ ñâåæåñòü
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ çàâèñèò îò ìíîæåñòâà íåìàëî-
âàæíûõ ôàêòîðîâ, íàïðèìåð: 

• Ñîáëþäåíèå òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà íà êàæ-
äîì ýòàïå îáðàáîòêè.

• Êà÷åñòâî èñõîäíîãî ñûðüÿ: ìèêðîáèîëîãè÷å-
ñêèå, õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè (óðîâåíü îáñåìåíåííî-
ñòè, àêòèâíîñòü âîäû, ðÍ è äð.).

• Ïðîìåæóòîê âðåìåíè îò ðàçäåëêè äî óïàêîâêè.
• Ñîáëþäåíèå ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèõ íîðì.
• Ñîñòàâ ïðîäóêòà ïåðåä óïàêîâêîé (èíãðåäè-

åíòû, ñïåöèè).
• Ãàçîâàÿ ñìåñü è óðîâåíü îñòàòî÷íîãî êèñëîðîäà.
• Ñîîòíîøåíèå îáúåìîâ ïðîäóêòà è ãàçîâîé

ñìåñè â óïàêîâêå.
• Ïðîíèöàåìîñòü è äðóãèå êà÷åñòâà óïàêîâî÷-

íûõ ìàòåðèàëîâ.
• Ôîðìà óïàêîâêè.
• ×èñòîòà ãàçîâûõ ñìåñåé.
Ìÿñíûå ïðîäóêòû î÷åíü ÷óâñòâèòåëüíû ê áàêòå-

ðèÿì, îáëàäàþùèì âûñîêîé àêòèâíîñòüþ â âîäíîé
ñðåäå. Èçíà÷àëüíî ìÿñî ñòåðèëüíî, îäíàêî â ïðî-
öåññå ðåçêè ïîâåðõíîñòü ñðåçà ïîä âîçäåéñòâèåì àò-
ìîñôåðíîãî âîçäóõà ñòàíîâèòñÿ áëàãîïðèÿòíîé ñðå-
äîé äëÿ ðàçìíîæåíèÿ áàêòåðèé. Ïîýòîìó
ñîáëþäåíèå ïðàâèë ãèãèåíû â ïðîöåññàõ èãðàåò æèç-

íåííî âàæíóþ ðîëü äëÿ ñíèæåíèÿ ðèñêà ïîïàäàíèÿ
ìèêðîîðãàíèçìîâ â ïðîäóêò. Òàêèå ìèêðîîðãàíèçìû,
êàê Pseudomonas, Acinetobacter è Moraxella âûçû-
âàþò ïðîöåññû ðàçëîæåíèÿ, óõóäøàåò çàïàõ è âêóñ.
Clostridium è Lactobacillus â ñâîþ î÷åðåäü ìîãóò
ÿâèòüñÿ ïðè÷èíîé ðàçâèòèÿ òîêñèíîâ è îáðàçîâàíèÿ
ìîëî÷íîé êèñëîòû. ×åì âûøå óðîâåíü àêòèâíîñòè
âîäû, òåì âûøå ñêîðîñòü ðåàêöèé ôåðìåíòàöèè è ðîñòà
ìèêðîîðãàíèçìîâ. 

Ãàçîâûå ñìåñè äëÿ òåõíîëîãèè ÌÀÏÀÊÑ îáû÷íî
èçãîòàâëèâàþò èç àçîòà, êèñëîðîäà è äâóîêèñè óãëå-
ðîäà. Êàæäûé èç ýòèõ ãàçîâ èìååò óíèêàëüíûå ñâîé-
ñòâà è âëèÿåò íà ïèùåâûå ïðîäóêòû ïî-ñâîåìó. Äàí-
íûå ãàçû ïðèìåíÿþòñÿ êàê îäíîêîìïîíåíòíî, òàê è â
ñìåøàííîì âèäå â îïðåäåëåííûõ ïðîïîðöèÿõ.

Àçîò. Èíåðòíûé è ñòàáèëèçèðóþùèé ãàç. Â îñ-
íîâíîì èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ñîçäàíèÿ èíåðòíîé ñðåäû,
ïðåäîòâðàùàåò îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû, ìàëîðàñòâîðèì.

Äâóîêèñü óãëåðîäà. Àêòèâíî ðàñòâîðÿåòñÿ âî
âëàæíîé è æèðîâîé ñîñòàâëÿþùåé ïðîäóêòà, ñíè-
æàåò ðÍ ïðîäóêòà. Ïîäàâëÿåò àêòèâíîñòü ìèêðî-
îðãàíèçìîâ, èç êîòîðûõ íàèáîëåå ñåðüåçíóþ ïðî-
áëåìó äëÿ ñâåæåãî ìÿñà ïðåäñòàâëÿþò àýðîáíûå
áàêòåðèè Pseudomonas. Äëÿ ðîñòà èì íåîáõîäèì êèñ-
ëîðîä, íî áàêòåðèè ñïîñîáíû ðàçâèâàòüñÿ ïðè êîí-
öåíòðàöèè Î2 =1%. Ýíòåðîáàêòåðèè è ò.ï. ïîãèáàþò
ïðè âûñîêîé êîíöåíòðàöèè ÑÎ2.

Êèñëîðîä. Äëÿ áîëüøèíñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ êèñëîðîäà â óïàêîâêå äîëæåí
áûòü ìèíèìèçèðîâàí äëÿ çàìåäëåíèÿ ðîñòà àýðîáíûõ
ìèêðîîðãàíèçìîâ è äëÿ ñíèæåíèÿ îêèñëåíèÿ. Òåì íå
ìåíåå, åñòü èñêëþ÷åíèÿ: êèñëîðîä íåîáõîäèì äëÿ ñî-
õðàíåíèÿ ïèãìåíòîâ êðàñíîãî ìÿñà. Çàùèòíàÿ àòìî-
ñôåðà, â êîòîðîé õðàíèòñÿ êðàñíîå ìÿñî, ñîäåðæèò
áîëüøîå êîëè÷åñòâî êèñëîðîäà (60 – 80%), íåîáõî-
äèìîãî äëÿ ñîõðàíåíèÿ êðàñíîé îêðàñêè â ìèîãëî-
áèíå ìÿñà. Ïðè ïðàâèëüíî ïîäîáðàííîì ñîñòàâå ãà-
çîâîé ñìåñè ñðîê õðàíåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â
óïàêîâêå ìîæåò áûòü óâåëè÷åí ñ 2 – 4 äî 7 – 10 äíåé
ïðè òåìïåðàòóðå äî + 4 °C.

Áåçîïàñíîñòü. Â ñâÿçè ñ ðàñòóùèìè òðåáîâà-
íèÿìè ê áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ñëåäóåò
îòìåòèòü, ÷òî èñïîëüçîâàíèå ìîäèôèöèðîâàííèå àò-
ìîñôåð äëÿ óïàêîâêè ìèíèìèçèðóåò ðèñê çàðàæåíèÿ
ñûðîãî ìÿñà ïàòîãåííûìè ìèêðîîðãàíèçìàìè. Íà-
ëè÷èå äâóîêèñè óãëåðîäà â çàùèòíîé ãàçîâîé ñðåäå
ïîçâîëÿåò ñóùåñòâåííî ñíèçèòü òåìïû ðîñòà òåõ ïà-
òîãåíîâ, êîòîðûå ìîãóò ðàçìíîæàòüñÿ ïðè íèçêèõ
òåìïåðàòóðàõ. 

Êà÷åñòâåííûé ñîñòàâ ïèùåâûõ ãàçîâûõ ñìåñåé
ÁÈÎÃÎÍ® îáåñïå÷èâàåòñÿ ñïåöèàëüíîé ñîâðåìåí-
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Лучшие решения для упаковки / ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА 

íîé òåõíîëîãèåé èõ èçãîòîâëåíèÿ è êîíòðîëÿ. Êîì-
ïàíèÿ «Ëèíäå Ãàç» ãàðàíòèðóåò âûñîêîå êà÷åñòâî,
ñòàáèëüíîñòü è îäíîðîäíîñòü ãàçîâûõ ñìåñåé â òå÷å-
íèå îäíîãî ãîäà. Ïðîèçâîäñòâî ñìåñåé êîíòðîëèðó-
åòñÿ íà âñåõ ýòàïàõ, íà÷èíàÿ îò ïðîâåðêè ñûðüÿ è çà-
êàí÷èâàÿ ïîäãîòîâêîé áàëëîíîâ ïåðåä êàæäûì
íàïîëíåíèåì. «Ëèíäå Ãàç» èìååò îòäåëüíûé ïàðê
áàëëîíîâ ïîä ïèùåâûå ãàçû ÁÈÎÃÎÍ®. Ïåðåä êàæ-
äûì íàïîëíåíèåì îñóùåñòâëÿåòñÿ òùàòåëüíûé êîíò-
ðîëü ñîñòîÿíèÿ òàðû, åå äâóõêðàòíîå âàêóóìèðîâàíèå
è ïðîìûâêà èíåðòíûì ãàçîì.

Êà÷åñòâî ïðîäóêöèè «Ëèíäå Ãàç» è åå ñîîòâåò-
ñòâèå íîðìàì ÃÎÑÒ è ÒÓ äîêóìåíòàëüíî ïîäòâåð-
æäàåòñÿ âûäà÷åé îáÿçàòåëüíûõ ñåðòèôèêàòîâ  êà÷å-
ñòâà íà êàæäóþ ïàðòèþ îòãðóæàåìîé ïðîäóêöèè. 

Ïåðèîäè÷åñêè êîìïàíèÿ ïðîâîäèò ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ãàçîâûõ ñìåñåé ÁÈÎÃÎÍ® â
ñîîòâåñòâèè ñ äåéñòâóþùèìè ìèêðîáèîëîãè÷åñêèìè
ïîêàçàòåëÿìè äëÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ âêëþ÷àÿ:
îáùåå êîëè÷åñòâî ìåçîôèëüíûõ àýðîáíûõ è àíàý-
ðîáíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ (ÊÌÀÔÀíÌ), ïàòîãåííûõ
è óñëîâíî-ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, äðîææåé è
ïëåñíåâûõ ãðèáîâ (ïðîòîêîëû 1-4 Ì, Èñïûòàòåëü-
íûé öåíòð ÃÓ ÍÈÈ ìåäèöèíû òðóäà ÐÀÌÍ).
«Ëèíäå Ãàç» ãàðàíòèðóåò ïîòðåáèòåëÿì, ÷òî êà÷åñòâî
ãàçîâûõ ñìåñåé ÁÈÎÃÎÍ® ïîäòâåðæäàåòñÿ ñåðòè-
ôèöèðîâàííîé ñèñòåìîé ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà ñî-
ãëàñíî òðåáîâàíèé ñòàíäàðòà ISO 9001:2008.

Êîìïàíèÿ «Ëèíäå Ãàç» íå òîëüêî ïîñòàâëÿåò øè-
ðîêèé ñïåêòð ãàçîâîé ïðîäóêöèè ÁÈÎÃÎÍ®, íî è
ïðåäîñòàâëÿåò êîíñàëòèíãîâûå óñëóãè ïî âíåäðåíèþ
òåõíîëîãèè óïàêîâêè: 

• ïðåäîñòàâëåíèå ðåêîìåíäàöèé ïî èñïîëüçî-
âàíèþ ãàçîâîé ñìåñè ÁÈÎÃÎÍ® äëÿ óïàêîâêè ïè-
ùåâîãî ïðîäóêòà êëèåíòà;

• èçìåðåíèå ãàçîâîé ñðåäû â óïàêîâêàõ ñ äëÿ
îïðåäåëåíèÿ áàðüåðíûõ ñâîéñòâ óïàêîâî÷íûõ ìàòå-
ðèàëîâ, îïðåäåëåíèÿ áåñïåðåáîéíîé ðàáîòû óïàêî-
âî÷íîãî îáîðóäîâàíèÿ, îïðåäåëåíèÿ ñðîêîâ õðàíå-
íèÿ ïðîäóêòà;

• ñîäåéñòâèå â ðåøåíèè ïðîáëåì: âûÿâëåíèå
ïðè÷èí èçìåíåíèÿ öâåòà, ôàêòóðû, çàïàõà ïðîäóêòà,
ïîð÷è ïðîäóêòà, îáðàçîâàíèÿ êîíäåíñàòà â óïàêîâ-
êàõ, îáðàçîâàíèÿ ïîñòîðîííåãî íàëåòà íà ïðîäóêòå;

• îáó÷åíèå ïåðñîíàëà òåõíîëîãèè óïàêîâêè
ïðîäóêòîâ â çàùèòíîé àòìîñôåðå.

Íàèìåíîâàíèå ïðîäóêòà Ñîñòàâ
ãàçà

Ñîîòíîøåíèå 
ïðîäóêò/ãàç

Ñðîê 
õðàíåíèÿ

Òåìïå-
ðàòóðà

Ïîëóôàáðèêàòû èç ãîâÿäèíû,
ñâèíèíû (êðàñíîå ñûðîå ìÿñî)

ÁÈÎÃÎÍ
ÎÑ 

100 -200 ìë ãàçà/
100 ãð ïðîäóêòà

Äî 10
ñóòîê

0 - 3 °C

Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñíûå – êîò-
ëåòû, êóïàòû, øàøëûêè è ò.ä.

ÁÈÎÃÎÍ
NC 

100 -200 ìë ãàçà/
100 ãð ïðîäóêòà

Äî 14
ñóòîê

0 - 3 °C

Êîëáàñíûå èçäåëèÿ: Âàðåíûå
êîëáàñû (ñðîê õðàíåíèÿ çàâè-

ñèò îò îáîëî÷êè)

ÁÈÎÃÎÍ
NC 

50 ìë ãàçà íà 
100 ã ïðîäóêöèè

Äî 21
ñóòîê

4 - 6°C

Êîëáàñíûå èçäåëèÿ – â/ê, ï/ê, 
ïîäêîï÷åíûå ñîñèñêè

ÁÈÎÃÎÍ
NC 

50 ìë ãàçà íà 
100  ã ïðîäóêöèè

Äî 30
ñóòîê

4 - 6°C

Êîëáàñíûå èçäåëèÿ – ñ/ê ÁÈÎÃÎÍ
NC

50 ìë ãàçà íà 
100 ã ïðîäóêöèè

Äî 35
ñóòîê

4 - 6°C
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Îáùåèçâåñòíî, ÷òî ðàçäåëêà –
òåõíîëîãè÷åñêàÿ îïåðàöèÿ, ïðè
êîòîðîé ïîëóòóøè óáîéíûõ æè-
âîòíûõ è òóøêè ïòèö ðàçäåëÿþò íà
÷àñòè: ÷åòâåðòèíû è îòðóáû; îá-
âàëêà – ýòî îòäåëåíèå ìÿñà îò êî-
ñòåé. Ðàçäåëêó ìîæíî êëàññèôè-
öèðîâàòü ïî ñòåïåíè èñïîëüçî-
âàíèÿ ÷åëîâå÷åñêîãî òðóäà êàê ðó÷-
íóþ, ìåõàíèçèðîâàííóþ, àâòîìà-
òèçèðîâàííóþ è ðîáîòèçèðîâàí-
íóþ. Îáâàëêó ìîæíî ðàçäåëèòü íà
ñëåäóþùèå âèäû: 

1. Äèôôåðåíöèðîâàííàÿ îá-
âàëêà, ïðè êîòîðîé êàæäûé îá-
âàëüùèê îáðàáàòûâàåò îïðåäåëåí-
íóþ ÷àñòü ïîëóòóøè â òå÷åíèå âñåé
ñìåíû, ïðåäâàðèòåëüíî ðàçäåëèâ
åå íà ÷àñòè.

2. Âåðòèêàëüíàÿ îáâàëêà, ïðè
êîòîðîé îáâàëüùèê îáâàëèâàåò ïî-
ëóòóøó íà ïîäâåñíîì ïóòè. 

3. Äèôôåðåíöèðîâàííàÿ âåð-
òèêàëüíàÿ îáâàëêà, ïðè êîòîðîé
îáâàëüùèêè ïî î÷åðåäè îáâàëè-
âàþò ðàçíûå ÷àñòè òóøè íà îäíîì
è òîì æå ïîäâåñíîì ïóòè.

4. Ïîòóøíàÿ îáâàëêà, ïðè êî-
òîðîé îäèí îáâàëüùèê îáðàáàòû-
âàåò ïîëóòóøó, ïðåäâàðèòåëüíî
ðàçäåëèâ åå íà îòðóáû.

È ðàçäåëêà, è îáâàëêà – ýòî ìî-
íîòîííûå, óòîìèòåëüíûå îïåðà-

öèè, ïðè êîòîðûõ î÷åíü âûñîêè
ðèñêè ïðîèçâîäñòâåííîãî òðàâìà-
òèçìà è ïðîôåññèîíàëüíûõ çàáî-
ëåâàíèé, à êîíòàêò ðàáî÷åãî ñ
ìÿñîì ÿâëÿåòñÿ ïðè÷èíîé áàêòå-
ðèàëüíîãî çàãðÿçíåíèÿ ìÿñà. Ìå-
òîäèêà âåðòèêàëüíîé îáâàëêè ïîç-
âîëÿåò óìåíüøèòü ôèçè÷åñêóþ
íàãðóçêó íà ðàáîòíèêà è ìèíèìè-
çèðîâàòü êîíòàêò ðàáîòíèêà ñ
ñûðüåì, ÷òîáû îáåñïå÷èòü ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêóþ áåçîïàñíîñòü ïðî-
äóêòîâ. Ìèêðîáèîëîãè÷åñêàÿ áåç-
îïàñíîñòü ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ íà
ëþáîì ïèùåâîì ïðåäïðèÿòèè –
âàæíàÿ ñîñòàâëÿþùàÿ â ïîëó÷åíèè
êà÷åñòâåííîãî ïðîäóêòà, êîòîðàÿ
ñëóæèò ñâÿçóþùèì çâåíîì â óäîâ-
ëåòâîðåíèè ïîòðåáíîñòåé ïîòðå-
áèòåëÿ. Îñíîâíûìè èñòî÷íèêàìè
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî îáñåìåíå-
íèÿ ÿâëÿþòñÿ ïîñòóïàþùåå ñûðüå,
ïåðñîíàë, òåõíîëîãè÷åñêîå îáîðó-
äîâàíèå. Ïîìèìî ñàíèòàðíî-ãè-
ãèåíè÷åñêèõ óñëîâèé, òåõíîëîãèÿ
âåðòèêàëüíîé ðàçäåëêè è îáâàëêè
óìåíüøàåò ôèçè÷åñêóþ íàãðóçêó
íà ÷åëîâåêà. Â ñëó÷àå æå ïðèìåíå-
íèÿ àâòîìàòèçèðîâàííîãî è ðîáî-
òèçèðîâàííîãî îáîðóäîâàíèÿ
ïðèíöèïèàëüíî ìåíÿþòñÿ ôóíê-
öèè ðàáîòíèêà äàííîé ïðîôåññèè:
îáâàëüùèê îñâîáîæäàåòñÿ îò òÿ-

æåëîãî ìîíîòîííîãî ôèçè÷åñêîãî
òðóäà, êîòîðûì îí çàíÿò èññòàðè è
áåðåò íà ñåáÿ ôóíêöèè óïðàâëåíèÿ
îáîðóäîâàíèåì, ðàáîòàþùèì â àâ-
òîìàòè÷åñêîì ðåæèìå è êîíòðîëÿ.

Îäíèì èç ñàìûõ ñîâðåìåííûõ
ïðèìåðîâ èñïîëüçîâàíèÿ âåðòè-
êàëüíîé ðàçäåëêè è îáâàëêè ñëó-
æàò ðîáîòèçèðîâàííûå óñòàíîâêè
ñ ïîäâèæíîé ðóêîé, ïðåäñòàâëåí-
íûå íà ðûíêå èíîñòðàííûìè ïðî-
èçâîäèòåëÿìè. Íàïðèìåð, ïðåäëà-
ãàåòñÿ ïîëíîñòüþ ðîáîòèçèðî-
âàííàÿ ëèíèÿ ïåðâè÷íîé ïåðåðà-
áîòêè ñâèíåé. Îíà îáåñïå÷èâàåò
âñå ýòàïû ïðîèçâîäñòâà îò ïîñòóï-
ëåíèÿ òóø íà ïîäâåñíóþ ëèíèþ äî
ýòàïà òîíêîé ðàçäåëêè ñêîòà. Íà
äàííîé ëèíèè ïðîèçâîäèòåëüíîñòü
ìîæåò äîñòèãàòü ïîðÿäêà 400-500
ñâèíåé â ÷àñ. Îöåíèâàÿ ïðîèçâî-
äèòåëüíîñòü, ñëîæíîñòü è âûñîêóþ
ñòîèìîñòü äàííîé ëèíèè, ìîæíî ñ
óâåðåííîñòüþ ãîâîðèòü î òîì, ÷òî
îíà íå ìîæåò óäîâëåòâîðèòü ïî-
òðåáíîñòè âñåõ ïðîèçâîäèòåëåé.
Ïðè ýòîì òàêæå ñóùåñòâóþò óñòà-
íîâêè, êîòîðûå ïîçâîëÿþò ïðî-
èçâîäèòü âåðòèêàëüíóþ ðàçäåëêó è
îáâàëêó, íî ñàìè îíè âûñòóïàþò
íå áîëåå ÷åì ðàçäåëî÷íûì ñòîëîì,
íà êîòîðîì òóøà ïðîñòî íàõîäèòñÿ
â ïîäâåøåííîì ñîñòîÿíèè.

Оборудование для
вертикальной разделки 
и обвалки
на мясоперерабатывающих 
предприятиях

Статья посвящена обзору методики вертикальной разделки и обвалки
полутуш свиней и КРС. На сегодняшний день существует тенденция

к росту производства отечественного сырья, а это вызывает необходи-
мость увеличения современных производственных мощностей по убою,
повышения требований к качеству мясного сырья, к повышению про-
изводительности и снижению затрат за счет внедрения новых технологий
и оборудования 
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Ñåé÷àñ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè íàáëþäà-
åòñÿ òåíäåíöèÿ ñîâåðøåíñòâîâà-
íèÿ òåõíè÷åñêèõ ñðåäñòâ,
èñïîëüçóåìûõ äëÿ óáîÿ è ïåðâè÷-
íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà. Â äàííîì
ñëó÷àå ðå÷ü èäåò íå òîëüêî î êðóï-
íûõ ðîññèéñêèõ ïðåäïðèÿòèÿõ, íî
è î íåáîëüøèõ ïðîèçâîäñòâàõ è
ñïåöèàëèçèðîâàííûõ óáîéíûõ
öåõàõ, êîòîðûå ïîñòàâëÿþò îõëàæ-
äåííîå ìÿñî íà ïåðåðàáîòêó è â
ðîçíèöó. Ñêëàäûâàåòñÿ ñèòóàöèÿ,
ïðè êîòîðîé îïèñàííûå âûøå ðî-
áîòèçèðîâàííûå ëèíèè íå ìîãóò
ñòàòü âûõîäîì äëÿ âñåõ íàøèõ ïå-
ðåðàáîò÷èêîâ è ïðîèçâîäèòåëåé:
îíè äîñòàòî÷íî äîðîãè è ðåíòà-
áåëüíûòîëüêî íà ïðåäïðèÿòèÿõ
áîëüøèõ ìîùíîñòåé. 

Îðèåíòèðóÿñü íà èíîñòðàííûé
îïûò è îïûò îòå÷åñòâåííûõ ðàçðà-
áîò÷èêîâ îáîðóäîâàíèÿ, à òàêæå
ó÷èòûâàÿ ñèòóàöèþ íà ðîññèéñêîì
ðûíêå ìÿñîïåðåðàáîòêè, ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè
Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáàòûâàåò
íîâîå êîíñòðóêòîðñêîå ðåøåíèå
äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïðîöåññà âåðòè-
êàëüíîé ðàçäåëêè è îáâàëêè ïîëó-
òóø ñâèíåé è ÊÐÑ. Èííîâàöèÿ
ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ëèíèþ ðàç-
äåëêè è îáâàëêè, êîòîðàÿ ïðåäíà-
çíà÷åíà äëÿ ïîñëåäîâàòåëüíîé îá-
ðàáîòêè ïîëóòóø, äâèæóùèõñÿ ïî
ïîäâåñíîìó ïóòè. Â ñîîòâåòñòâèè
ñ ïðîãðàììîé èëè èíûì óïðàâ-
ëÿþùèì âîçäåéñòâèåì òðîëëåé ñ
ïîëóòóøåé ïåðåìåùàþò ñ ïîäâåñ-

íîãî ïóòè öåõà íà ïîäâèæíûé ó÷à-
ñòîê óñòàíîâêè â ëîâóøêó, ãäå ïðî-
èñõîäèò åãî ôèêñàöèÿ. Îäíîâðå-
ìåííî ñ ïåðåìåùåíèåì òðîëëåÿ
ïåðåìåùàåòñÿ è ïîëóòóøà â öåíò-
ðàëüíóþ ÷àñòü óïîðà óñòàíîâêè.
Îïåðàòîð íàæèìàåò ïåäàëü óïðàâ-
ëåíèÿ è îïóñêàåò ïîëóòóøó íà íå-
îáõîäèìûé óðîâåíü. Ïðîèçâî-
äèòñÿ îòðåç, è ïåðåäíÿÿ ÷åòâåðòèíà
ïî íàêëîííîìó ðîëüãàíãó ñêàòûâà-
åòñÿ â ïðèåìíèê èëè áóíêåð, ãäå åå
öåïëÿþò êðþêîì òðîëëåÿ è ïðè
ïîìîùè ïîäúåìíèêà âîçâðàùàþò
íà ïîäâåñíîé ïóòü. Äàëåå ïî ïîä-
âåñíîìó ïóòè ïåðåäíþþ ÷åòâåð-
òèíó ïåðåìåùàþò íà äðóãóþ âåð-
òèêàëüíóþ óñòàíîâêó äëÿ îáâàëêè
èëè ðàçäåëêè íà îòðóáû. Îñòàâ-
øóþñÿ çàäíþþ ÷åòâåðòèíó ïîäíè-
ìàþò â âåðõíåå ïîëîæåíèå. Îïå-
ðàòîð îòêðûâàåò ëîâóøêó è
òðîëëåé ñ çàäíåé ÷åòâåðòèíîé ïå-
ðåìåùàåòñÿ íà íàêëîííûé ó÷àñòîê
ïîäâåñíîãî ïóòè, ïî êîòîðîìó ïîä
äåéñòâèåì ãðàâèòàöèè ñîñêàëüçû-
âàåò íà ïîäâåñíîé ïóòü ñûðüåâîãî
öåõà. Äàëåå ïî ïîäâåñíîìó ïóòè
ñûðüåâîãî öåõà çàäíþþ ÷åòâåð-
òèíó ïåðåìåùàþò íà äðóãóþ âåð-
òèêàëüíóþ óñòàíîâêó äëÿ äàëüíåé-
øåé îáðàáîòêè. Íà óñòàíîâêó, ïî
ïîäâåñíîìó ïóòè ñûðüåâîãî öåõà â
ëîâóøêó ïîäàþò ñëåäóþùóþ ïîëó-
òóøó, è öèêë ðàçäåëêè ïîëóòóøè íà
÷åòâåðòèíû ïîâòîðÿåòñÿ. 

Ðàçðàáîò÷èêè íàìåðåíû ïðî-
èçâåñòè àâòîìàòèçàöèþ ïðîöåññà
ðàçäåëêè, âíåäðèâ äëÿ óïðàâëåíèÿ

ëèíèåé ïðîãðàììíîãî îáåñïå÷å-
íèÿ è ðåæóùåãî ðàáî÷åãî îðãàíà â
âèäå äèñêîâîé ïèëû, ïðîèçâîäÿ-
ùåé ðåçû â àâòîìàòè÷åñêîì ðå-
æèìå ïî êîìàíäå óïðàâëÿþùåãî
êîìïüþòåðà. Äëÿ òîãî ÷òîáû ñòàëà
âîçìîæíîé àâòîìàòè÷åñêàÿ ðàç-
äåëêà, âî ÂÍÈÈÌÏå èçó÷àåòñÿ
òîïîëîãèÿ îáðàáàòûâàåìîãî
ñûðüÿ, ðàçðàáàòûâàåòñÿ àëãîðèòì,
íà îñíîâå êîòîðîãî ñòðîèòñÿ ìàòå-
ìàòè÷åñêàÿ ìîäåëü äëÿ äàëüíåé-
øåãî ñîçäàíèÿ àïïàðàòíî-ïðî-
ãðàììíîãî êîìïëåêñà äëÿ ðàçäåëêè
è îáâàëêè æèâîòíîãî ñûðüÿ. 

Òàêèì îáðàçîì, ðàçðàáàòûâàå-
ìîå òåõíè÷åñêîå ðåøåíèå ïîçâî-
ëÿåò ñóùåñòâåííî ïîâûñèòü ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü â ðàáîòå îáâàëü-
ùèêà ïóòåì ðàñøèðåíèÿ òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ âîçìîæíîñòåé óñòà-
íîâêè, îáëåã÷èòü òðóä ðàáîòíèêîâ
íà îïèñàííûõ îïåðàöèÿõ.
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Êàïîâñêèé Áîðèñ Ðîìàíîâè÷

→│

Кожевникова_Макет 1  02.05.2012  12:17  Страница 35



Â 2007-2010 ãîäàõ áûëî çàðå-
ãèñòðèðîâàíî 297 ïàòåíòîâ, çàùè-
ùàþùèõ îáîðóäîâàíèå äëÿ êîëáàñ-
íîãî ïðîèçâîäñòâà (äàëåå –
ïàòåíòû). Áîëüøå âñåãî ïàòåíòîâ
áûëî çàðåãèñòðèðîâàíî â ÑØÀ,
÷òî ñîñòàâèëî 28% îò îáùåãî ÷èñ-
ëà ïàòåíòîâ â ìèðå (ðèñóíîê 1).
Îêîëî 45% ïàòåíòîâ ÑØÀ çàùè-
ùàþò îáîðóäîâàíèå äëÿ ôîðìîâêè
ìÿñíûõ èçäåëèé, âêëþ÷àÿ  êëèïñà-
òîðû,  øïðèöû, óñòðîéñòâà äëÿ
âÿçêè, ôîðìû äëÿ ïðåññîâàíèÿ è
íàïîëíåíèÿ ìÿñîì (40% îò îáùåãî
÷èñëà ïàòåíòîâ äàííîé êàòåãîðèè),
19% ïàòåíòîâ çàùèùàþò îáîðóäî-
âàíèå äëÿ ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè
ìÿñà, 18% – òðàíñïîðòíûå óñòðîé-
ñòâà äëÿ ïåðåìåùåíèÿ ìÿñà è êîë-
áàñ, 6% – óñòðîéñòâà äëÿ ðåçêè
ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ.

Ïî ïðîöåäóðå ÐÑÒ áûëî çàðå-
ãèñòðèðîâàíî 22% ïàòåíòîâ îò èõ
îáùåãî ÷èñëà â ìèðå (ðèñóíîê 1).
37% ïàòåíòîâ, çàðåãèñòðèðîâàí-
íûõ ïî ïðîöåäóðå ÐÑÒ, çàùèùàþò
îáîðóäîâàíèå äëÿ ôîðìîâêè ìÿñ-
íûõ èçäåëèé, âêëþ÷àÿ êëèïñàòîðû,
øïðèöû, óñòðîéñòâà äëÿ âÿçêè,
ôîðìû äëÿ ïðåññîâàíèÿ è íàïîë-
íåíèÿ ìÿñîì (54% îò îáùåãî ÷èñëà
ïàòåíòîâ äàííîé êàòåãîðèè), 22%
çàíèìàþò ïàòåíòû, çàùèùàþùèå
îáîðóäîâàíèå ïî ìåõàíè÷åñêîé îá-
âàëêå ìÿñà, 8% ñîñòàâëÿþò ïàòåíòû
íà îáîðóäîâàíèå äëÿ ðåçêè ìÿñà è
ìÿñîïðîäóêòîâ è 6% ïàòåíòîâ çà-
ùèùàþò òðàíñïîðòíûå óñòðîéñòâà

äëÿ ïåðåìåùåíèÿ ìÿñà è êîëáàñ.
Äîëÿ ïàòåíòîâ Åâðîïåéñêîãî

ïàòåíòíîãî âåäîìñòâà (EÐ) ñîñòà-
âèëà 22% îò îáùåãî ÷èñëà ïàòåíòîâ
â ìèðå (ðèñóíîê 1). Îêîëî 55 %
Ïàòåíòîâ EÐ çàùèùàþò îáîðóäî-
âàíèå äëÿ ôîðìîâêè ìÿñíûõ èçäå-
ëèé, âêëþ÷àÿ êëèïñàòîðû, øïðè-
öû, óñòðîéñòâà äëÿ âÿçêè, ôîðìû
äëÿ ïðåññîâàíèÿ è íàïîëíåíèÿ
ìÿñîì, ïî 12% çàíèìàþò ïàòåíòû,
çàùèùàþùèå îáîðóäîâàíèå äëÿ
ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè ìÿñà è
òðàíñïîðòíûå óñòðîéñòâà äëÿ ïå-
ðåìåùåíèÿ ìÿñà è êîëáàñ, 8% – ïà-

òåíòû íà îáîðóäîâàíèå äëÿ ðåçêè
ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ.

Âòîðîå ìåñòî ïî êîëè÷åñòâó
ïàòåíòîâ –14% îò îáùåãî ÷èñëà çà-
ðåãèñòðèðîâàííûõ â íàöèîíàëü-
íûõ ïàòåíòíûõ âåäîìñòâàõ ìèðà –
ó ßïîíèè (ðèñóíîê 1). Îêîëî 37 %
ïàòåíòîâ ßïîíèè çàùèùàþò îáî-
ðóäîâàíèå äëÿ ôîðìîâêè ìÿñíûõ
èçäåëèé, âêëþ÷àÿ êëèïñàòîðû,
øïðèöû, óñòðîéñòâà äëÿ âÿçêè,
ôîðìû äëÿ ïðåññîâàíèÿ è íàïîë-
íåíèÿ ìÿñîì, ïðè÷åì  ôîðìû ýòè
ñîñòàâëÿþò 46% îò îáùåãî ÷èñëà
ïàòåíòîâ äàííîé êàòåãîðèè. 22%
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Защита интеллектуальной собственности – задача системная и требует
сложного взаимодействия между различными ветвями власти, на-

учным сообществом, соискателями исключительных прав на изобрете-
ния, взаимодействия патентных органов разных стран и межгосударст-
венных объединений. В настоящее время патентование является
наиболее распространенной и эффективной формой защиты исключи-
тельных прав изобретателя на использование им продукта интеллекту-
альной деятельности. В то же время патентная практика представляет
собой ценный материал для анализа уровня и тенденций инновацион-
ного развития в той или иной области промышленной деятельности, а
информация о ней может быть использована, как инструмент иннова-
ционного маркетинга. 
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Рис.1 Соотношение патентов по колбасному производству, выданных различными 
патентными ведомствами мира, % 

Самые интересные 
решения для колбасного
производства: обзор патентов
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çàíèìàþò ïàòåíòû, çàùèùàþùèå
îáîðóäîâàíèå äëÿ ðåçêè ìÿñà è ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ, 7,3% ñîñòàâëÿþò ïà-
òåíòû íà îáîðóäîâàíèå äëÿ òðàíñ-
ïîðòèðîâêè è ïåðåìåùåíèÿ
ìÿñíûõ èçäåëèé. 

Â ÐÔ ïàòåíòû ïî êîëáàñíîìó
ïðîèçâîäñòâó â 2007-2010 ãîäàõ ðàñ-
ïðåäåëèëèñü ñëåäóþùèì îáðàçîì:

– 38% ïàòåíòîâ çàùèùàþò îáî-
ðóäîâàíèå äëÿ ôîðìîâêè ìÿñíûõ
èçäåëèé;

– 25% ïàòåíòîâ çàùèùàþò îáî-
ðóäîâàíèå äëÿ èçìåëü÷åíèÿ è ðåçêè
ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ;

– 25% ïàòåíòîâ îòíîñÿòñÿ ê íå-
ñòàíäàðòíûì ñïîñîáàì îáðàáîòêè
ìÿñíîãî ñûðüÿ. 

Âñåãî â ÐÔ áûëî çàðåãèñòðè-
ðîâàíî â 2007-2010 ãîäàõ âîñåìü
ïàòåíòîâ. 

Íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî ïàòåí-
òîâ â ìèðå çà 2007-2010 ãîäû çà-
ùèùàþò îáîðóäîâàíèå äëÿ ôîð-
ìîâêè ìÿñíûõ èçäåëèé, âêëþ÷àÿ
êëèïñàòîðû, øïðèöû, óñòðîéñòâà
äëÿ âÿçêè, ôîðìû äëÿ ïðåññîâàíèÿ
è íàïîëíåíèÿ ìÿñîì (ðèñóíîê 2),
ïðè÷åì 38% èç íèõ îõðàíÿþò
ôîðìû äëÿ ïðåññîâàíèÿ è íàïîë-
íåíèÿ ìÿñîì. Îáùàÿ äîëÿ ýòèõ ïà-
òåíòîâ ñîñòàâëÿåò 16% îò âñåõ ïà-
òåíòîâ, ïîäàííûõ â îáëàñòè
êîëáàñíîãî ïðîèçâîäñòâà çà óêà-
çàííûé ïåðèîä. Òàêæå çíà÷èòåëü-
íûå äîëè ïàòåíòîâ â îáëàñòè êîëáàñ-
íîãî ïðîèçâîäñòâà â ìèðå èìåþò
ñëåäóþùèå íàïðàâëåíèÿ: ìåõàíè÷å-
ñêàÿ îáâàëêà ìÿñà – 18%, èçìåëü÷å-
íèå ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ – 11 %,
îáîðóäîâàíèå ïî òðàíñïîðòèðîâêå
ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ – 11%. 

Âûáîðêà íàèáîëåå èíòåðåñíûõ
ðåôåðàòîâ ïàòåíòîâ ìèðà â îáëà-
ñòè êîëáàñíîãî ïðîèçâîäñòâà:

Äèñêîâûé íîæ, ðåçàòåëüíîå

óñòðîéñòâî è ñïîñîá èçãîòîâëå-
íèÿ äèñêîâîãî íîæà, EP

Ïðåäëàãàåìûé äèñêîâûé íîæ
èç íåðæàâåþùåé ñòàëè äëÿ ðàç-
äåëêè ìÿñíûõ òóø ñíàáæåí ðàñïî-
ëîæåííûìè ïî îêðóæíîñòè äèñêà
çóáöàìè. Ìåæäó ãðóïïîé çóáöîâ,
êàæäàÿ îò òðåõ äî îäèííàäöàòè
çóáöîâ, íà äèñêå âûïîëíåíû ðàâ-
íîìåðíî ðàñïðåäåëåííûå îäèíà-
êîâûå øëèöåîáðàçíûå óãëóáëåíèÿ.
Óãëóáëåíèÿ èìåþò íàêëîí â íà-
ïðàâëåíèè, ïðîòèâîïîëîæíîì íà-
ïðàâëåíèþ âðàùåíèÿ íîæà. Ïðè
ðàáîòå íîæà âîçíèêàåò âèáðàöèÿ,
â ðåçóëüòàòå êîòîðîé áåç ðàçâîäà
çóáüåâ îáðàçóåòñÿ ÷èñòûé ðàçðåç
áåç îñòàòêîâ ìÿñà íà ïîâåðõíîñòè
íîæà. Ïðåäïî÷òèòåëüíî ïðèìåíå-
íèå òàêîãî íîæà â òðàíñïîðòàáåëü-
íîì ðåçàòåëüíîì óñòðîéñòâå. Äàí-
íûé íîæ èçãîòàâëèâàþò ñ ïðè-
ìåíåíèåì ëàçåðíîé ðåçêè, ïðè
ýòîì îäíîâðåìåííî èç ñòàëüíîãî
ëèñòà âûðåçàþò äèñê è íà íåì âû-
ïîëíÿþò çóáüÿ è óãëóáëåíèÿ.

Ñïîñîá è ïðèñïîñîáëåíèå
äëÿ øïèãîâàíèÿ ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ, EP

Ïðåäëîæåíî õàðàêòåðèçóþ-
ùååñÿ ïðîñòîòîé êîíñòðóêöèè è
óäîáñòâîì â èñïîëüçîâàíèè ïðè-
ñïîñîáëåíèå äëÿ øïèãîâàíèÿ ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ, íàïðèìåð, ÿä-
ðàìè àðàõèñà, êóñî÷êàìè ÿäåð
ãðåöêèõ îðåõîâ, àíàíàñà, ëèìîíà
èëè çóá÷èêàìè ÷åñíîêà. Óêàçàííîå
ïðèñïîñîáëåíèå ñíàáæåíî òðóá÷à-
òûì áëîêîì ñ çàäíèì êîíöåâûì
ó÷àñòêîì, ÷åðåç êîòîðûé â ýòîò
áëîê ââîäÿòñÿ ïðîäóêòû äëÿ øïè-
ãîâàíèÿ. Áëîê ïðèñïîñîáëåíèÿ
âûïîëíåí ñ ïðåäîõðàíèòåëüíûì
ýëåìåíòîì äëÿ ïðåäîòâðàùåíèÿ
ñëó÷àéíîãî óäàëåíèÿ èç íåãî ÷åðåç
ïåðåäíèé êîíöåâîé ó÷àñòîê êóñî÷-

êîâ ïåðå÷èñëåííûõ ïðîäóêòîâ.
Ïåðåäíèé êîíöåâîé ó÷àñòîê áëîêà
èìååò êîíè÷åñêóþ ôîðìó äëÿ îá-
ëåã÷åíèÿ ââåäåíèÿ â øïèãóåìûé
ïèùåâîé ïðîäóêò êóñî÷êîâ ÿäåð
îðåõîâ, ôðóêòîâ èëè çóá÷èêîâ ÷åñ-
íîêà. Ïåðåìåùåíèå òàêèõ êóñî÷-
êîâ ïî íàïðàâëåíèþ ê ïåðåäíåìó
êîíöåâîìó ó÷àñòêó áëîêà îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ ïîä äåéñòâèåì óñèëèÿ,
ñîçäàâàåìîãî âñòàâëåííûì â ýòîò
áëîê ïîðøíåâèäíûì âêëàäûøåì.
Ïðèñïîñîáëåíèå èìååò âàðèàíòû
èñïîëíåíèÿ.

Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ
èçãîòîâëåíèÿ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé ñ ëþáûì ãåîìåòðè÷åñêèì
êîíòóðîì, EP

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ êîëáàñíîé
îáîëî÷êè ñ ëþáûì ãåîìåòðè÷å-
ñêèì íàðóæíûì êîíòóðîì ïðåäëà-
ãàåòñÿ óñòðîéñòâî ñ êîýêñòðóçèîí-
íîé ãîëîâêîé äëÿ ïàñòîîáðàçíîé
ìàññû. Ýêñòðóçèîííàÿ ãîëîâêà
ñíàáæåíà íàïîëíèòåëüíîé òðóáêîé
äëÿ âûòàëêèâàíèÿ ïàñòîîáðàçíîé
ìàññû è ýêñòðóçèîííûì ñîïëîì ñ
çàçîðîì äëÿ ìàòåðèàëà îáîëî÷êè.
Íàïîëíèòåëüíàÿ îáîëî÷êà íà âû-
òàëêèâàþùåì êîíöå èìååò ôîðìó,
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îòëè÷àþùóþñÿ îò ôîðìû êðóãà.
Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ èç-

ãîòîâëåíèÿ áåçîáîëî÷êîâûõ ñî-
ñèñîê èçîãíóòîé ôîðìû, EP

Ïðåäëàãàåòñÿ ñïîñîá èçãîòîâ-
ëåíèÿ áåçîáîëî÷êîâûõ ñîñèñîê
èçîãíóòîé ôîðìû ïóòåì óêëàäûâà-
íèÿ áåçîáîëî÷êîâûõ ñîñèñîê ïðÿ-
ìîé ôîðìû â óãëóáëåíèÿ èçîãíó-
òîé ôîðìû óïàêîâî÷íîé åìêîñòè,
â êîòîðîé ñîñèñêè ïðèîáðåòàþò
èçîãíóòóþ ôîðìó çà òî âðåìÿ, â
òå÷åíèå êîòîðîãî óïàêîâêà îñòà-
åòñÿ çàêðûòîé. Óäàëåííàÿ èç óïà-
êîâêè ñîñèñêà ñîõðàíÿåò èçîãíó-
òóþ ôîðìó.

Àâòîìàòè÷åñêîå óñòðîéñòâî
äëÿ îòäåëåíèÿ ìÿñà îò êîñòåé, EP

Ïðåäëîæåíî õàðàêòåðèçóþ-
ùååñÿ âûñîêîé ýôôåêòèâíîñòüþ è
ïðîñòîòîé â îáñëóæèâàíèè
óñòðîéñòâî äëÿ îòäåëåíèÿ ìÿñà îò
ñïèííîãî õðåáòà ÷àñòè òóøè. Óêà-
çàííîå óñòðîéñòâî ñíàáæåíî íå-
ñêîëüêèìè çàõâàòûâàþùèìè ýëå-
ìåíòàìè äëÿ óäåðæèâàíèÿ ÷àñòè
òóøè ïðè åå ïåðåìåùåíèè ÷åðåç
çîíó, â êîòîðîé ïîñëåäîâàòåëüíî
ðàñïîëîæåíû ðåæóùèå áëîêè.
Êàæäûé èç ýòèõ áëîêîâ èìååò
íîæ, ðàñïîëîæåííûé íàïðîòèâ
ìåõàíèçìà, ïåðåìåùàþùåãî ÷àñòü
òóøè. Óñòðîéñòâî òàêæå ñíàáæåíî
ïåðâûì ïðèâîäíûì ïðèñïîñîáëå-
íèåì äëÿ ïåðåìåùåíèÿ íîæåé ïî
íàïðàâëåíèþ ê óêàçàííîìó ìåõà-
íèçìó è âòîðûì ïðèâîäíûì ïðè-
ñïîñîáëåíèåì äëÿ ïåðåìåùåíèÿ

íîæåé ïî íàïðàâëåíèþ ê ãîðèçîí-
òàëüíûì ïîâåðõíîñòÿì ýëåìåíòîâ,
ñ êîòîðûìè ñîïðèêàñàåòñÿ ÷àñòü
ñïèííîãî õðåáòà.

Ôîðìà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
îêîðîêà, FR

Ôîðìà ñîäåðæèò íåñêîëüêî ïà-
ðàëëåëüíûõ ãîðèçîíòàëüíûõ îò-
êðûòûõ ñâåðõó ëîòêîâ ñ äîíûø-
êîì, çàôèêñèðîâàííûõ íà îïîðàõ,
ïîçâîëÿþùèõ ñêëàäûâàòü ëîòêè
ñòîïêîé, à òàêæå íàáîð êðûøåê,
êîòîðûå ðàçìåùàþòñÿ ïîä êàæäûì
ëîòêîì ïðè ñêëàäûâàíèè ôîðì
ñòîïêîé. Êðûøêà âñòàâëÿåòñÿ â îò-
âåðñòèå ëîòêà íèæåëåæàùåé ôîð-
ìû. Íà ôîðìå ïðåäóñìîòðåíû
ýëàñòè÷íûå çàùåëêè, êîòîðûå ïîä
äàâëåíèåì ñâåðõó âíèç àâòîìàòè÷å-
ñêè îáåñïå÷èâàþò ñîåäèíåíèå
îäíîé ôîðìû ñ äðóãîé è ñêëàäû-
âàþòñÿ äëÿ ðàçúåäèíåíèÿ ôîðì.

Óñòðîéñòâî äëÿ ïîäãîòîâêè
ñâèíîãî îêîðîêà äëÿ îáâàëêè, FR

Óñòðîéñòâî ñîäåðæèò ðàáî÷óþ
ïîâåðõíîñòü ñ ïðèñïîñîáëåíèåì
äëÿ ôèêñàöèè ïðîäóêòà ñ îáåèõ
ñòîðîí ðàáî÷åé ïîâåðõíîñòè, à
òàêæå äâà ðû÷àãà, ïîâîðà÷èâàþ-
ùèõñÿ â ãîðèçîíòàëüíîé ïðîåêöèè
ìåæäó ïîëîæåíèÿìè, áîëåå áëèç-
êèìè è áîëåå îòäàëåííûìè îò ðà-
áî÷åé ïîâåðõíîñòè. Íà êàæäîì
ðû÷àãå ïðåäóñìîòðåíî óñòðîéñòâî

äëÿ ïîäâåøèâàíèÿ ïðîäóêòà íà
öåïè, à òàêæå òåëåñêîïè÷åñêèé òÿ-
ãîâûé ýëåìåíò ñ êðþ÷êîì íà åãî
âåðõíåì êîíöå, ïîâîðà÷èâàþùèé-
ñÿ íà íèæíåì êîíöå íà íàïðàâëÿ-
þùåé óñòðîéñòâà â ðàçíûõ íàïðàâ-
ëåíèÿõ âîêðóã âåðòèêàëüíîé îñè.

Óñòðîéñòâî äëÿ ïðèãîòîâëå-
íèÿ ïðîäóêòà êóñî÷êàìè, FR

Ïðåäëîæåíî óñòðîéñòâî äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà â êóñî÷êàõ,
ñîäåðæàùåå ïîìïó äëÿ ïîäà÷è êóñ-
êîâ ìÿñà, ðàñïðåäåëèòåëüíóþ
òðóáó, ñîåäèíåííóþ ñ ïîìïîé è
ñîäåðæàùóþ îäíî îòïóñêíîå îò-
âåðñòèå è óñòðîéñòâî ðàçðåçàíèÿ è
ïðèäàíèÿ ôîðìû ïîðöèÿì. Ðàçðå-
çàþùåå óñòðîéñòâî ñîäåðæèò ïëà-
âàþùèå íîæè, óñòàíîâëåííûå ïî-
ïåðåê âíóòðè òðóáû è ðàçðåçàþ-
ùèå ïðîäóêò íà äâà ñëîÿ, ôîðìè-
ðóÿ, òàêèì îáðàçîì, ïîðöèè.

Ðåíòãåíîâñêîå óñòðîéñòâî
äëÿ îáíàðóæåíèÿ ïîñòîðîííèõ
âêëþ÷åíèé è îáíàðóæåíèÿ äå-
ôåêòîâ, JP

Â óñòðîéñòâå èìååòñÿ ñåêöèÿ
äëÿ îïðåäåëåíèÿ äåôåêòà. Ïðè
ýòîì èçîáðàæåíèå äåëÿò íà ôðîí-
òàëüíóþ è çàäíþþ ÷àñòè íà îñíîâå
äëèíû îáðàçöà è îïðåäåëÿþò
÷èñëî ïîñòîðîííèõ âêëþ÷åíèé â
ñîîòâåòñòâóþùèõ îáëàñòÿõ. Åñëè
îáðàçöîì ÿâëÿåòñÿ âåò÷èíà èëè
êîëáàñà, â êà÷åñòâå ïîñòîðîííèõ
âêëþ÷åíèé îïðåäåëÿþò çàæèìû.
Åñëè ÷èñëî çàæèìîâ ðàâíî 0 èëè
æå îáíàðóæåíî áîëåå äâóõ çàæè-
ìîâ, ñèòóàöèÿ ñ÷èòàåòñÿ àíîìàëü-
íîé. Óñòðîéñòâî äëÿ íàëîæåíèÿ
ìàñêè óñòàíàâëèâàþò âìåñòî íàõî-
æäåíèÿ çàæèìà, â ðåçóëüòàòå ÷åãî

îïðåäåëÿþò ïîñòîðîííèå âêëþ÷å-
íèÿ, çà èñêëþ÷åíèåì çàæèìîâ.
Åñëè îáíàðóæèâàþò ïîñòîðîííèå
âêëþ÷åíèÿ, èëè ÷èñëî çàæèìîâ ÿâ-
ëÿåòñÿ àíîìàëüíûì, îáðàçåö ñ÷è-
òàþò äåôåêòíûì è óäàëÿþò.
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Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà ñâèíèíû ñ ïîâûøåííûì
ñîäåðæàíèåì àìèíîêèñëîò, JP

Ñâèíèíó ñ ïîâûøåííûì ñîäåð-
æàíèåì àìèíîêèñëîò ïîëó÷àþò
âûäåðæêîé ìÿñà â ýëåêòðîñòàòè÷å-
ñêîì ïîëå. Ñûðóþ ñâèíèíó ïîìå-
ùàþò â õîëîäèëüíèê è ñîçäàþò
ýëåêòðîñòàòè÷åñêîå ïîëå ïóòåì
ïðèëîæåíèÿ ê ýëåêòðîäàì ïîñòî-
ÿííîãî íàïðÿæåíèÿ îò 100 Â äî 5
êÂ. Óñòðîéñòâî äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ñâèíèíû îáîðóäîâàíî êîíòåéíå-
ðàìè, ñíàáæåííûìè ýëåêòðîäàìè
äëÿ ñîçäàíèÿ ýëåêòðè÷åñêîãî ïîëÿ,
èñòî÷íèêîì ýëåêòðè÷åñòâà äëÿ ïî-
äà÷è íà ýëåêòðîäû ïåðåìåííîãî
èëè ïîñòîÿííîãî íàïðÿæåíèÿ è

õîëîäèëüíèêîì 14 äëÿ õðàíåíèÿ
ñâèíèíû â îõëàæäåííîì ñîñòîÿíèè.

Ôîðìà äëÿ ïîëó÷åíèÿ áëîêà
ìÿñà, RU

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè. Ïðåäëî-
æåíà ôîðìà äëÿ ïðåññîâàíèÿ êóñ-
êîâ ìÿñà. Áîêîâûå ñòåíêè ôîðìû
ðàñïîëîæåíû òàêèì îáðàçîì, ÷òî
êàæäûå äâå ïðîòèâîïîëîæíûå èç
íèõ ñáëèæåíû ïî íàïðàâëåíèþ ê
îñíîâàíèþ. Çà ñ÷åò òàêîãî ðàñïî-
ëîæåíèÿ ñòåíîê îòêðûòàÿ âåðõíÿÿ
÷àñòü èìååò óâåëè÷åííûå ðàçìåðû

â ñðàâíåíèè ñ ðàçìåðàìè îñíîâà-
íèÿ. Â îñíîâàíèè ôîðìû âûïîë-
íåíû ðåáðà â âèäå âîëí, ÷åðåäóþ-
ùèõñÿ ñ óãëóáëåíèÿìè, â ìåñòàõ
ñîåäèíåíèÿ ñ áîêîâûìè ñòåíêàìè
– âîãíóòîå çàêðóãëåíèå. Èçîáðåòå-
íèå ïîçâîëÿåò îáëåã÷èòü îïåðàöèþ
èçâëå÷åíèÿ áëîêîâ ìÿñà èç ôîðìû.

Óñòðîéñòâî äëÿ òóìáëèðîâà-
íèÿ ìÿñà, RU

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí-
íîñòè, à èìåííî ê óñòðîéñòâàì äëÿ
òóìáëèðîâàíèÿ ìÿñà íà ñòàäèè ïî-
ñîëà. Óñòðîéñòâî ñîäåðæèò âðà-
ùàþùèéñÿ áàðàáàí, íà âíóòðåííåé
ïîâåðõíîñòè êîòîðîãî óñòàíîâ-
ëåíû ëîïàòêè-ïîáóäèòåëè, ñîñòîÿ-
ùèå èç îäèíàêîâûõ ïî äëèíå ñåê-
öèé ðàçëè÷íîé ôîðìû è ôóíêöè-
îíàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ. Ëîïàòêè-
ïîáóäèòåëè ôèêñèðóþòñÿ íà âíóò-
ðåííåé ïîâåðõíîñòè áàðàáàíà ïî-
ñðåäñòâîì äâóõ ïàð êîðîòêèõ
ïîëîçüåâ, óñòàíîâëåííûõ ó òîðöîâ
áàðàáàíà, è äâóõ ïàð êîðîòêèõ ïî-
ëîçüåâ íà÷àëüíîé è êîíå÷íîé ñåê-
öèé ëîïàòîê-ïîáóäèòåëåé. Ëî-
ïàòêè-ïîáóäèòåëè èìåþò äîñòàòî-
÷íûé çàçîð ìåæäó èõ ðåáðàìè è
ïîâåðõíîñòüþ áàðàáàíà äëÿ ïðåä-
îòâðàùåíèÿ ñêàïëèâàíèÿ ðàññîëà è
ýêññóäàòà ïîä íèìè. Èçîáðåòåíèå
ïîçâîëÿåò ðàñøèðèòü òåõíîëîãè÷å-
ñêèå âîçìîæíîñòè óñòðîéñòâà çà
ñ÷åò îáåñïå÷åíèÿ âîçìîæíîñòè
îáðàáàòûâàíèÿ ñûðüÿ ñ ðàçëè÷íûì
ñîäåðæàíèåì ñîåäèíèòåëüíîé òêà-

íè, à òàêæå îáåñïå÷èâàåòñÿ, ïðè
íåîáõîäèìîñòè, òåíäåðèçàöèÿ ñû-
ðüÿ â ïðîöåññå òóìáëèðîâàíèÿ. 

Ëèíèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñ-
íûõ ÷èïñîâ, RU

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè è ìîæåò
áûòü èñïîëüçîâàíî ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå ÷èïñîâ. Ëèíèÿ ïî ïðîèçâîä-
ñòâó ìÿñíûõ ÷èïñîâ ñîäåðæèò

ïîñëåäîâàòåëüíî óñòàíîâëåííûå
âàêóóìíûé ìàññàæåð, âàêóóìíóþ
ãèëüçó äëÿ ïîäïðåññîâûâàíèÿ ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ, êàìåðó äëÿ ñîçðåâàíèÿ
ìÿñà, àâòîìàòè÷åñêèé ñëàéñåð, ñî-
åäèíåííûé òðàíñïîðòåðîì ïîäà÷è
ëîìòèêîâ ìÿñà ñ êëèìîêàìåðîé.
Ìàññàæåð ñîîáùàåòñÿ ñ ãèëüçîé
ïîñðåäñòâîì ðóêàâà. Â êàìåðå íà
âõîäå è âûõîäå ðàçìåùåíû áàêòå-
ðèöèäíûå ëàìïû. Âíóòðè îíà
îñíàùåíà ïåðôîðèðîâàííûì ñïè-
ðàëåîáðàçíûì òðàíñïîðòåðîì. Íà
âûõîäå èç êëèìàòè÷åñêîé êàìåðû
óñòàíîâëåíû ìíîãîóðîâíåâûé äî-
çàòîð ãîòîâîãî ïðîäóêòà è óïàêî-
âî÷íàÿ ìàøèíà äëÿ óïàêîâêè â ìî-
äèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå.
Èçîáðåòåíèå îáåñïå÷èâàåò óìåíü-
øåíèå çàòðàò ðó÷íîãî òðóäà, ñî-
êðàùåíèå áàêòåðèàëüíîãî îáñåìå-
íåíèÿ ïðîäóêòà è ïîçâîëÿåò âûðàáà-
òûâàòü ïðîäóêò çàäàííîé ôîðìû. 

Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ óäàëå-
íèÿ æèðà è êîæè ñ êóñêîâ ìÿñà, US

Ïðåäëîæåí ñïîñîá óäàëåíèÿ
æèðà è øêóðû ñ êóñêîâ ìÿñà, ïðåä-
óñìàòðèâàþùèé èñïîëüçîâàíèå
óñòðîéñòâà ñ çóá÷àòûì ðîëèêîì,
ïðèêðåïëåííûì ê ïåðâîé ðàìå, è
îòðåçíîé ëîïàñòüþ, ñîåäèíåííîé
ñî âòîðîé ðàìîé. Ïîëîæåíèå ýòîé
ëîïàñòè îòíîñèòåëüíî çóá÷àòîãî
ðîëèêà ìîæåò ðåãóëèðîâàòüñÿ â çà-
âèñèìîñòè îò òîëùèíû ñëîÿ æèðà
íà êóñêå ìÿñà.

Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ îá-
ðàáîòêè ïèùåâîãî ïðîäóêòà, US

Ñïîñîá ïðåäóñìàòðèâàåò èñ-
ïîëüçîâàíèå óñòðîéñòâà, ñíàáæåí-
íîãî ïðèñïîñîáëåíèåì äëÿ âûïîë-
íåíèÿ íà ãîòîâîì ïðîäóêòå
íàñå÷åê, êîòîðûå ïðèäàþò åìó äå-
êîðàòèâíûé îáëèê. Íàëè÷èå óêà-
çàííîãî ïðèñïîñîáëåíèÿ ïîçâî-
ëÿåò òàêæå ðàçðåçàòü ïèùåâîé
ïðîäóêò íà êóñêè. Ïðèñïîñîáëå-
íèå èìååò âàðèàíòû èñïîëíåíèÿ.
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Ïðèñïîñîáëåíèå, èñïîëüçóå-
ìîå ïðè ðàçäåëêå òóøè, US

Ïðåäëîæåíî õàðàêòåðèçóþ-
ùååñÿ ïðîñòîòîé êîíñòðóêöèè è
âûñîêîé ýôôåêòèâíîñòüþ ïðè-
ñïîñîáëåíèå äëÿ ðàñïèëîâêè êî-
ñòåé òóøè. Óêàçàííîå ïðèñïîñîá-
ëåíèå èìååò ãîëîâêó, ðó÷êó
óäîáíîé ôîðìû è ðåæóùóþ ëî-
ïàñòü. Ãîëîâêà ïðèñïîñîáëåíèÿ
ñíàáæåíà äâóìÿ ïàðàëëåëüíûìè
ïëàñòèíàìè; âäîëü íèæíåãî êðàÿ
êàæäîé èç íèõ ðàñïîëîæåíû ðàâ-
íîìåðíî ðàçíåñåííûå çóáöû äëÿ
çàõâàòà ðàñïèëèâàåìîé êîñòè. Óêà-
çàííàÿ ðåæóùàÿ ëîïàñòü ïðèñïî-
ñîáëåíèÿ ðàñïîëîæåíà ïîä ýòèìè
ïëàñòèíàìè.

Àâòîìàòèçèðîâàííîå óñòðîé-
ñòâî äëÿ ðåçêè ìÿñà è ñïîñîá èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ýòîãî óñòðîéñòâà, US

Ïðåäëîæåí ñïîñîá ðåçêè ìÿñà,
ïðåäóñìàòðèâàþùèé ôèêñàöèþ
÷àñòè òóøè â âûáðàííîì ïîëîæå-
íèè, ïîëó÷åíèå èçîáðàæåíèÿ ýòîé
÷àñòè òóøè ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ
ëèíèé, ïî êîòîðûì ñëåäóåò ðàçðå-
çàòü ÷àñòü òóøè, è ðàçðåçàíèå åå ïî
ýòèì ëèíèÿì.

Ñïîñîá è óñòðîéñòâî äëÿ çà-
ïîëíåíèÿ êîëáàñíîé îáîëî÷êè
ôàðøåì, US

Ïðåäëîæåí ñïîñîá çàïîëíåíèÿ
êîëáàñíîé îáîëî÷êè ôàðøåì ñ ïî-
ìîùüþ óñòðîéñòâà, ñíàáæåííîãî
íàáèâî÷íûì áëîêîì äëÿ ïîäà÷è
îïðåäåëåííîãî êîëè÷åñòâà ôàðøà
â ïðèñáîðåííóþ êîëáàñíóþ îáî-
ëî÷êó. Ýòó îáîëî÷êó ïîìåùàþò â
ýëåìåíò èç ñåò÷àòîãî ìàòåðèàëà
ìåíüøåãî ïî ñðàâíåíèþ ñ îáîëî÷-
êîé äèàìåòðà, òàê ÷òî ïðè ðàäè-
àëüíîì ðàñøèðåíèè îáîëî÷êè â
ïðîöåññå çàïîëíåíèÿ åå ôàðøåì
ó÷àñòêè îáîëî÷êè âûñòóïàþò íà-

ðóæó ÷åðåç ÿ÷åéêè ñåò÷àòîãî ìàòå-
ðèàëà. Â ðåçóëüòàòå ýòîãî ïîñëå çà-
ïîëíåíèÿ îáîëî÷êè òðåáóåìûì
êîëè÷åñòâîì ôàðøà è ñíÿòèÿ ñ íåå
óêàçàííîãî ýëåìåíòà èç ñåò÷àòîãî
ìàòåðèàëà íà ïîâåðõíîñòè ãîòîâîé
êîëáàñû îñòàþòñÿ óãëóáëåíèÿ.

Ìàøèíà äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ çàäàííîé ãåî-
ìåòðè÷åñêîé ôîðìû, US

Â ìàøèíå èìååòñÿ êîíâåéåð ñ
äâóìÿ ëåíòàìè, ïî êîòîðûì ïåðå-
ìåùàþòñÿ ìàòðèöû è ïóàíñîíû,
çàãðóæàåìûå ìÿñîì è ïðè ñîïðÿ-
æåíèè îáðàçóþùèå øòàìïû, â êî-
òîðûõ ìÿñî ïðèîáðåòàåò çàäàííóþ
ãåîìåòðè÷åñêóþ ôîðìó. Â øòàì-
ïàõ âûïîëíåíû ìàòðèöû ïðîðåçåé
äëÿ ââåäåíèÿ â íèõ íîæåé íà
ó÷àñòêå ðåçàíèÿ, êîòîðûé îáîðó-
äîâàí êàðåòêîé, ñíàáæåííîé íî-
æàìè. Ìàøèíà ïîçâîëÿåò ôîðìè-
ðîâàòü ìÿñíûå ïðîäóêòû ðàçíî-
îáðàçíûõ ðàçìåðîâ è ðàçíîîáðàç-
íîé ãåîìåòðè÷åñêîé ôîðìû.
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Ïîä òåðìèíîì «ñâåæåå ìÿñî»
â îáçîðå ïîäðàçóìåâàåòñÿ ìÿñî
óáîéíûõ æèâîòíûõ îõëàæäåííîå
áåç ïðèçíàêîâ ïîð÷è íå óïàêîâàí-
íîå è óïàêîâàííîå ïîä âàêóóìîì
èëè â êîíòðîëèðóåìûå àòìîñôåð-
íûå ãàçû, êîòîðîå íå ïîäâåðãàåòñÿ
íèêàêîé îáðàáîòêå, êðîìå îõëàæäå-
íèÿ äëÿ îáåñïå÷åíèÿ åãî ñîõðàííîñòè.

Íàèáîëåå èññëåäîâàííûìè íî-
âûìè òåõíîëîãèÿìè ñîõðàíåíèÿ
ñâåæåãî ìÿñà ÿâëÿþòñÿ òåõíîëîãèè
íåòåðìè÷åñêîé èíàêòèâàöèè,
òàêèå êàê âûñîêîå ãèäðîñòàòè÷å-
ñêîå äàâëåíèå (ÍÍÐ), íîâûå ñè-
ñòåìû óïàêîâêè, òàêèå êàê óïà-
êîâêà â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìî-
ñôåðå (ÌÀÐ) è àêòèâíàÿ óïàêîâêà
(ÀÐ), èñïîëüçîâàíèå íàòóðàëüíûõ
àíòèìèêðîáíûõ ñîåäèíåíèé è
áèîêîíñåðâàíòîâ. Âñå ýòè àëüòåð-
íàòèâíûå òåõíîëîãèè ÿâëÿþòñÿ
ùàäÿùèìè, ýíåðãîñáåðåãàþùèìè,
ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíûìè è ãà-
ðàíòèðóþò ñîõðàíåíèå íàòóðàëü-
íîãî âíåøíåãî âèäà, îáåñïå÷èâàþò
èíàêòèâàöèþ ïàòîãåíîâ è ìèêðî-
îðãàíèçìîâ, âûçûâàþùèõ ïîð÷ó.

Ðàññìîòðèì îñíîâíûå ìåòîäû,
ñîõðàíåíèÿ ñâåæåãî ìÿñà, ïðåä-
ñòàâëåííûå â îáçîðå.

Îõëàæäåíèå. Â ïîñëåäíåå
âðåìÿ ñ óñïåõîì ïðèìåíÿåòñÿ òåõ-
íîëîãèÿ ñóïåðîõëàæäåíèÿ, ïðè êî-
òîðîé ìÿñî õðàíèòñÿ ïðè òåìïåðà-
òóðå ÷óòü âûøå òî÷êè çàìåðçàíèÿ
(Beaufort, Cardinal, Le-Bail, &
Midelet-Bourdin, 2009). 

Òåðìèí «ñóïåðîõëàæäåíèå» è
«÷àñòè÷íîå çàìîðàæèâàíèå» èñ-
ïîëüçóþòñÿ äëÿ îïèñàíèÿ ïðî-
öåññà, ïðè êîòîðîì íåáîëüøàÿ
÷àñòü ñîäåðæàùåéñÿ â ïðîäóêòå
âîäû çàìîðàæèâàåòñÿ. Âî âðåìÿ
ñóïåðîõëàæäåíèÿ òåìïåðàòóðà
ïðîäóêòà ïîíèæàåòñÿ íà 1-2°Ñ

íèæå òî÷êè çàìåðçàíèÿ ïðîäóêòà.
Ïðè òàêèõ òåìïåðàòóðàõ ðàçìíî-
æåíèå ìèêðîîðãàíèçìîâ çàìåä-
ëÿåòñÿ èëè ïðàêòè÷åñêè ïðåêðàùà-
åòñÿ, áèîõèìè÷åñêèå èçìåðåíèÿ â
ìÿñå ïðîäîëæàþòñÿ, à â ðÿäå ñëó-
÷àåâ óñêîðÿþòñÿ. Ëåä, ïðèñóò-
ñòâóþùèé â ñóïåðîõëàæäåííûõ
ïðîäóêòàõ, çàùèùàåò ìÿñî îò ïî-
âûøåíèÿ òåìïåðàòóðû ïðè íàðó-
øåíèè íåïðåðûâíîñòè öåïî÷êè
îõëàæäåíèÿ, îäíàêî îáðàçîâàíèå
ëüäà è åãî ðåêðèñòàëëèçàöèÿ ìîãóò
âûçûâàòü ìèêðîñòðóêòóðíûå èçìå-
íåíèÿ â òêàíè ìÿñà, ïðèâîäÿ ê äå-
ãèäðàòàöèè êëåòîê è ïîòåðå ìàññû
òêàíåé âî âðåìÿ ðàçìîðàæèâàíèÿ.
Îñíîâíîé ïðè÷èíîé âíåäðåíèÿ
ýòîé òåõíîëîãèè ÿâëÿåòñÿ åå ñïî-
ñîáíîñòü óâåëè÷èòü ïðîäîëæè-
òåëüíîñòü õðàíåíèÿ ìÿñà, â 1,4-4
ðàçà ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîí-
íûìè ìåòîäàìè îõëàæäåíèÿ ìÿñà. 

Àêòèâíîå âíåäðåíèå â ïðî-
ìûøëåííîñòü òåõíîëîãèè ñóïåð-
îõëàæäåíèÿ èìååò îïðåäåëåííûå
ñëîæíîñòè: 

– òðóäíî îïðåäåëèòü ñòåïåíü
ñóïåðîõëàæäåíèÿ, òðåáóåìîãî äëÿ
óâåëè÷åíèÿ ïðîäîëæèòåëüíîñòè
õðàíåíèÿ è âûïîëíåíèÿ òðåáîâà-
íèé ïðîöåññà äëÿ äîñòèæåíèÿ æå-
ëàòåëüíîãî êà÷åñòâà ìÿñà;

– òðåáóåòñÿ ðàçðàáîòêà êîì-
ïüþòåðèçèðîâàííîé ñèñòåìû
êîíòðîëÿ-ðåãóëèðîâàíèÿ-ìîíèòî-
ðèíãà ïðîöåññà ñóïåðîõëàæäåíèÿ
(Magnussen et al., 2008). 

Êðîìå òîãî, ñóïåðîõëàæäåíèå,
êàê ñïîñîá ñîõðàíåíèÿ ñâåæåãî
ìÿñà áóäåò ýôôåêòèâíûì òîëüêî ñ
óëó÷øåíèåì õîëîäèëüíûõ öåïåé,
òàê êàê ìíîãèå ñîâðåìåííûå öåïè
ïîñòàâêè ìÿñà ñîñòîÿò èç ôðàã-
ìåíòîâ, à íå ïîñëåäîâàòåëüíûõ ñè-
ñòåì õîëîäèëüíûõ öåïåé.

Èîíèçèðóþùàÿ ðàäèàöèÿ
äîçîé îáëó÷åíèÿ ìåíåå 10 êÃé (1
Ìðàä) ÿâëÿåòñÿ ìåòîäîì ïðÿìîãî
èíãèáèðîâàíèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ
è ïðèíÿòà êàê ïðîöåññ äëÿ ñîõðà-
íåíèÿ âñåõ îñíîâíûõ êàòåãîðèé
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ (ÂÎÇ, 1981).
Òåõíîëîãèÿ ðàäèàöèîííîé îáðà-
áîòêè áûëà ââåäåíà ÔÀÎ â Codex
Alimentarius â 2003 ãîäóè ïðèìå-
íÿåòñÿ â 50 ñòðàíàõ, îñîáåííî â
ÑØÀ, Åãèïòå, Êèòàå è â Ëàòèí-
ñêîé Àìåðèêå (Aymerich et al.,
2008). Ðàäèîíóêëèäû, îäîáðåí-
íûå äëÿ ðàäèàöèîííîé îáðàáîòêè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, âêëþ÷àþò
137Cs è 60Ñî. 

Ïðåèìóùåñòâà èîíèçèðóþùåé
ðàäèàöèè äëÿ ñîõðàíåíèÿ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ âêëþ÷àþò âûñîêî-
ýôôåêòèâíóþ èíàêòèâàöèþ áàêòå-
ðèé, ïðîäóêò îñòàåòñÿ ïðàêòè÷åñêè
íåèçìåíёííûì õèìè÷åñêè, ïî-
ñêîëüêó èîíèçèðóþùàÿ ðàäèàöèÿ
îáëàäàåò âûñîêîé ïðîíèêàþùåé
ñïîñîáíîñòüþ, òî îíà ìîæåò áûòü
èñïîëüçîâàíà äëÿ îáðàáîòêè óïà-
êîâàííûõ ïðîäóêòîâ. Ìàêñèìàëü-
íàÿ äîçà 10 êÃé ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé íèçêîå êîëè÷åñòâî ýíåðãèè
(ýêâèâàëåíòíî òîìó, ÷òî òðåáóåòñÿ
äëÿ ïîâûøåíèÿ òåìïåðàòóðû 1 ã.
âîäû íà 2,4 °Ñ), èç-çà ÷åãî ýòà òåõ-
íîëîãèÿ ñ÷èòàåòñÿ íåòåðìè÷åñêîé,
òàêèì îáðàçîì, ñîõðàíÿÿ ñâåæåñòü
è ïèòàòåëüíûå êà÷åñòâà ìÿñà è ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ ïî ñðàâíåíèþ ñ òåð-
ìè÷åñêèìè ìåòîäàìè (Aymerich et
al., 2008).

Èçìåíåíèÿ öâåòà â îáðàáîòàí-
íîì ðàäèàöèåé ñâåæåì ìÿñå ïðî-
èñõîäÿò èç-çà ïðèñóùåé ÷óâñòâè-
òåëüíîñòè ìîëåêóëû ìèîãëîáèíà ê
ïîãëîùåííîé ýíåðãèè. Îäíàêî ñî-
õðàíåíèå öâåòà ìÿñà ìîæåò áûòü
îáåñïå÷åííî ââåäåíèåì â ðàöèîíû

Технологии сохранения 
свежего мяса

Вобзоре Технологии сохранения свежего мяса (G.H. Zhou et al. Preser-
vation technologies for fresh meat – A review, Meat Science, том. 86, вы-

пуск 1, сентябрь 2010 года) представлен анализ современных методов и
технологий сохранения свежего мяса. 
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óáîéíûõ æèâîòíûõ àíòèîêñèäàí-
òîâ, èñïîëüçîâàíèåì óïàêîâêè.

Âûñîêîå ãèäðîñòàòè÷åñêîå
äàâëåíèå (ÍÍÐ). Íåòåðìè÷åñêàÿ
òåõíîëîãèÿ, êîòîðàÿ  èíàêòèâèðóåò
ìèêðîîðãàíèçìû è ôåðìåíòû, âû-
çûâàþùèå ïîð÷ó, ïðè íèçêèõ òåì-
ïåðàòóðàõ áåç èçìåíåíèÿ îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèõ èëè ïèòàòåëüíûõ
õàðàêòåðèñòèê ïðîäóêòà. ÍÍÐ –
ýòî ìîùíûé èíñòðóìåíò êîíòðîëÿ
ðèñêîâ, àññîöèèðîâàííûõ ñ Salmo-
nella spp. è Listeria monocytogenes
â ñûðûõ èëè ìàðèíîâàííûõ ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòàõ (Hugas, Garriga, &
Monfort, 2002). Ýôôåêòèâíîñòü
ÍÍÐ äëÿ êîíòðîëÿ ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ çàâèñèò îò òàêèõ ôàêòîðîâ,
êàê  óðîâåíü äàâëåíèÿ, òåìïåðà-
òóðà è âðåìÿ âîçäåéñòâèÿ, à òàêæå
ñâîéñòâ ñàìîãî ïèùåâîãî ïðî-
äóêòà, òàêèõ êàê ðÍ, øòàìì è ñòà-
äèÿ ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ (Hugas
et al., 2002; Garriga, Grebol,
Aymerich, Monfort, & Hugas, 2004). 

Îäíàêî ñïîðû íå ÿâëÿþòñÿ
÷óâñòâèòåëüíûìè ê ýòèì äàâëå-
íèÿì, è îíè ìîãóò áûòü èíàêòèâè-
ðîâàíû òîëüêî, êîãäà äàâëåíèå
êîìáèíèðóåòñÿ ñ íàãðåâàíèåì èëè
îáðàáîòêîé ëàêòîïåðîêñèäàçîé
èëè ëèçîöèìîì.

ÍÍÐ â êîìáèíàöèè ñ óìåðåí-
íîé òåìïåðàòóðîé ïðèâîäèò ê èç-
ìåíåíèÿì â ìåõàíè÷åñêèõ ñâîé-
ñòâàõ, ïðèâîäÿùèõ ê óëó÷øåííîé
íåæíîñòè ìÿñà (Cheftel & Culioli,
1997; Ma & Ledward, 2004; Sikes,
Tornberg, & Tume, 2010). Îäíàêî
ÍÍÐ äàæå ïðè íèçêèõ òåìïåðàòó-
ðàõ ìîæåò îêàçûâàòü íåæåëàòåëü-
íîå äåéñòâèå íà öâåò ñâåæåãî ìÿñà
êàê ðåçóëüòàò äåíàòóðàöèè ãëîáèíà
â ìèîãëîáèíå è çàìåùåíèÿ èëè âû-
ñâîáîæäåíèÿ ãåìà è îêèñëåíèÿ æå-
ëåçà (Nor-Mur & Yuste, 2003).
Åùå îäíèì ñäåðæèâàþùèì ôàêòî-
ðîì ÿâëÿåòñÿ âûñîêàÿ ñòîèìîñòü è
ýíåðãîåìêîñòü îáîðóäîâàíèÿ. 

Ïðèìåíåíèå  áèîêîíñåðâàí-
òîâ è íàòóðàëüíûõ àíòèìèêðîá-
íûõ âåùåñòâ. Çàðóáåæíûìè ó÷å-
íûìè áûëè èññëåäîâàíû íàòóðà-
ëüíûå ñîåäèíåíèÿ, îáëàäàþùèå
áèîêîíñåðâèðóþùèìè è àíòèìèê-
ðîáíûìè ñâîéñòâàìè, òàêèå êàê
ýôèðíûå ìàñëà, õèòîçàí, íèçèí è
ëèçîöèì äëÿ çàìåíû õèìè÷åñêèõ
êîíñåðâàíòîâ è ïîëó÷åíèÿ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ñ «çåëåíîé ýòèêåòêîé».
Èõ èñïîëüçîâàíèå ïîçâîëÿåò óâåëè-
÷èòü ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ

è îáåñïå÷èòü áåçîïàñíîñòü ìÿñà. 
Òàê, èçó÷åíèå äåéñòâèÿ ïåíòî-

öèíà 31-1, êîòîðûé áûë âûðàáî-
òàí Lactococcus pentosus 31-1 è
âûäåëåí èç òðàäèöèîííîãî êèòàé-
ñêîãî ôåðìåíòèðîâàííîãî îêî-
ðîêà Xuanwei, êàê áèîêîíñåðâàíòà
ïðè õðàíåíèè óïàêîâàííîé â ëîòêè
îõëàæäåííîé ñâèíèíû, ïîêàçàëî,
÷òî ïåíòîöèí 31-1 ìîæåò ñóùå-
ñòâåííî èíãèáèðîâàòü íàêîïëåíèå
àçîòèñòûõ ëåòó÷èõ îñíîâàíèé è
ïîäàâëÿåò ðîñò ìèêðîôëîðû, îñî-
áåííî Listeria è Pseudomonas âî
âðåìÿ õðàíåíèÿ îõëàæäåííîé ñâè-
íèíû (Jinlan, Guorong, Pinglan, &
Yan, 2010). 

Òåì íå ìåíåå, ïðèìåíåíèå
áèîêîíñåðâàíòîâ è íàòóðàëüíûõ
àíòèìèêðîáíûõ âåùåñòâ ÷àñòî ìà-
ëîïðèâëåêàòåëüíû ñ êîììåð÷åñêîé
òî÷êè çðåíèÿ èç-çà èõ ñïîñîáíîñòè
ðåàãèðîâàòü ñ äðóãèìè ïèùåâûìè
èíãðåäèåíòàìè, íåêîòîðûå èç íèõ
èìåþò íèçêóþ âîäîðàñòâîðèìîñòü.
Îíè òàêæå ìîãóò èçìåíèòü îðãà-
íîëåïòè÷åñêèå ñâîéñòâà ïðîäóêòà
è èìåòü óçêèé ñïåêòð àêòèâíîñòè. 

Óïàêîâêà. ßâëÿåòñÿ âàæíåé-
øèì ôàêòîðîì â îáåñïå÷åíèè ñî-
õðàíåíèÿ ñâåæåñòè ìÿñà. Èç
èíåðòíîãî áàðüåðà ìåæäó ïèùå-
âûì ïðîäóêòîì è îêðóæàþùåé
ñðåäîé óïàêîâêà â íàñòîÿùåå
âðåìÿ âñå áîëüøå ïðåâðàùàåòñÿ â
ôàêòîð ïðîèçâîäñòâà, ïîñêîëüêó ñ
åå ïîìîùüþ ìîæíî: íàïðàâëåííî
èçìåíÿòü ñîñòàâ ïðîäóêòà, çàùè-
ùàòü ïðîäóêòû ïèòàíèÿ îò ìèêðî-
áèàëüíîé ïîð÷è, ïðîäëåâàÿ òåì
ñàìûì âðåìÿ èõ æèçíè.

Àâòîðû îáçîðà ïîëàãàþò, ÷òî
íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûì íàïðàâ-
ëåíèåì ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå àê-
òèâíîé óïàêîâêè. 

Àêòèâíàÿ óïàêîâêà – ýòî ââåäå-
íèå ñïåöèôè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé â
óïàêîâî÷íûå ñèñòåìû, êîòîðûå
âçàèìîäåéñòâóþò ñ èõ ñîäåðæè-
ìûì èëè îêðóæàþùåé ñðåäîé äëÿ
ïîääåðæàíèÿ èëè óëó÷øåíèÿ êà÷å-
ñòâà è ïðîäîëæèòåëüíîñòè õðàíå-
íèÿ ïðîäóêòà, â òî âðåìÿ êàê
«óìíàÿ óïàêîâêà» îáåñïå÷èâàåò
ðàñïîçíàâàíèå ñâîéñòâ ïèùåâîãî
ïðîäóêòà èëè ñðåäû óïàêîâêè äëÿ
èíôîðìèðîâàíèÿ ïðîèçâîäèòåëÿ,
ðîçíè÷íîãî òîðãîâöà è/èëè ïî-
òðåáèòåëÿ î ñîñòîÿíèè ñðåäû èëè
ïèùåâîãî ïðîäóêòà (Kerry,
O’Grady &Hogan, 2006)

Îäèí èç ïåðñïåêòèâíûõ òèïîâ

àêòèâíîé óïàêîâêè ïðåäïîëàãàåò
ââåäåíèå àíòèìèêðîáíûõ âåùåñòâ
â ïèùåâûå óïàêîâî÷íûå ìàòå-
ðèàëû äëÿ êîíòðîëÿ íåæåëàòåëü-
íîãî ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ íà
ïîâåðõíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.
Àíòèìèêðîáíàÿ óïàêîâêà – ýòî
÷ðåçâû÷àéíî ïåðñïåêòèâíàÿ òåõíî-
ëîãèÿ, êîòîðàÿ ìîæåò óâåëè÷èâàòü
ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ è ïî-
âûøàòü áåçîïàñíîñòü ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ êàê â ñèíòåòè÷åñêèõ ïîëè-
ìåðíûõ, òàê è â ñúåäîáíûõ ïëåíêàõ. 

Àíòèìèêðîáíûå ïëåíêè ïî
ñïîñîáó âíåñåíèÿ àêòèâíîãî êîì-
ïîíåíòà ìîãóò áûòü ðàçäåëåíû íà
÷åòûðå îñíîâíûå êàòåãîðèè
(Cooksey, 2005): 

– ââåäåíèå àíòèìèêðîáíûõ âå-
ùåñòâ â ïàêåò-ñàøå, ñîåäèíåííûé
ñ óïàêîâêîé, èç êîòîðîãî áèî-
àêòèâíûå âåùåñòâà âûäåëÿþòñÿ âî
âðåìÿ äàëüíåéøåãî õðàíåíèÿ; 

– ïðÿìîå ââåäåíèå àíòèìèê-
ðîáíûõ âåùåñòâ â óïàêîâî÷íóþ
ïëåíêó;

– ïîêðûòèå óïàêîâêè ìàòåðèà-
ëîì, êîòîðûé äåéñòâóåò êàê íîñè-
òåëü äëÿ àíòèìèêðîáíîé äîáàâêè; 

– ââåäåíèå àíòèìèêðîáíûõ
ìàêðîìîëåêóë ñî ñâîéñòâàìè ôîð-
ìèðîâàíèÿ ïëåíêè.

Íåêîòîðûå êîììåð÷åñêèå àíòè-
ìèêðîáíûå óïàêîâêè ïèùåâîãî
ïðèìåíåíèÿ ïðèâåäåíû â òàáëèöå 1.

Ïîòåíöèàëüíûìè àíòèìèêðîá-
íûìè âåùåñòâàìè äëÿ èñïîëüçîâà-
íèÿ â ñèñòåìàõ óïàêîâêè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ ÿâëÿþòñÿ îðãàíè÷åñêèå
êèñëîòû, ïàðàáåíçîéíûå êèñëîòû,
áàêòåðèîöèíû, æèðíûå êèñëîòû,
ýôèðû æèðíûõ êèñëîò, õåëèðóþ-
ùèå àãåíòû, ôåðìåíòû, àíòèîêñè-
äàíòû, àíòèáèîòèêè, ôóíãèöèäû,
ñòåðèëèçóþùèå ãàçû, äåçèíôèöè-
ðóþùèå àãåíòû, ïîëèñàõàðèäû,
ôåíîëû, ðàñòèòåëüíûå ëåòó÷èå ñî-
åäèíåíèÿ, ýêñòðàêòû ðàñòåíèé è
ñïåöèé, ïðîáèîòèêè è ïð. (Cutter,
2006).

Îäíîé èç íàèáîëåå ïåðñïåê-
òèâíûõ îáëàñòåé ÿâëÿåòñÿ âíåäðå-
íèå àíòèìèêðîáíûõ âåùåñòâ,
òàêèõ êàê áàêòåðèîöèíû è ðàñòè-
òåëüíûå ýêñòðàêòû â àêòèâíóþ óïà-
êîâêó è èõ àññîöèàöèÿ ñ áèîðàçëà-
ãàåìîé óïàêîâêîé, òàêîé êàê
àëüãèíàò, çåèí (íàòóðàëüíûé) èëè
ñèíòåòè÷åñêèé ïîëèâèíèëîâûé
ñïèðò (PVA) äëÿ ñíèæåíèÿ ýêîëî-
ãè÷åñêîé íàãðóçêè íà îêðóæàþ-
ùóþ ñðåäó (Aymerich et al., 2008).
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Áûëà äîêàçàíà ýôôåêòèâíîñòü
àíòèìèêðîáíûõ àãåíòîâ, òàêèõ êàê
íèçèí è äèîêñèä õëîðà, ïðîòèâ
áàêòåðèé). Òàê, íèçèí, èíêîðïî-
ðèðîâàííûé â ïîëèìîëî÷íóþ êèñ-
ëîòó, îáëàäàë àíòèìèêðîáíîé ýô-

ôåêòèâíîñòüþ ïðîòèâ ïèùåâûõ
ïàòîãåíîâ, òàêèõ êàê L. monocyto-
genes, Escherichia coli O157:H7 è
Salmonella enteritidis ïðè îöåíêå â
ïèòàòåëüíîé ñðåäå è æèäêèõ ïèùå-
âûõ ïðîäóêòàõ (Jin & Zhang, 2008). 

Àíàëèç ïåðñïåêòèâ ðàçâèòèÿ
àêòèâíîé óïàêîâêè ïîêàçûâàåò íå-
îáõîäèìîñòü ïðîâåäåíèÿ äàëüíåé-
øèõ èññëåäîâàíèé â íàïðàâëåíèÿõ,
êàñàþùèõñÿ âûáîðà ìàòåðèàëîâ
äëÿ óïàêîâêè ìÿñà, ñïîñîáîâ  îá-
ðàáîòêè ìÿñà ïåðåä óïàêîâêîé, èç-
ó÷åíèÿ ñâîéñòâ ìÿñà ïðè ðàçëè÷-
íûõ óñëîâèÿõ, èíòåãðàöèè
ðàçëè÷íûõ ëîãèñòè÷åñêèõ êîìïî-
íåíòîâ â õîëîäèëüíóþ öåïü.

Ïåðñïåêòèâíî ïðèìåíåíèå íà-
íîòåõíîëîãèé è íàíîìàòåðèàëîâ
äëÿ ïîçèòèâíîãî èçìåíåíèÿ ìåõà-
íè÷åñêèõ, òåðìè÷åñêèõ è áàðüåð-
íûõ ñâîéñòâ ìàòåðèàëîâ, ÷òî ïîç-
âîëèò óëó÷øàòü êà÷åñòâî ìÿñà è
ïðîäîëæèòåëüíîñòü åãî õðàíåíèÿ.

Êðàéíå âàæíû èññëåäîâàíèÿ,
íàïðàâëåííûå íà ðàçðàáîòêó ìåòî-
äîâ îöåíêè êà÷åñòâà è áåçîïàñíî-
ñòè óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ è èõ
àêòèâíûõ êîìïîíåíòîâ è îöåíêó
ðèñêà èõ èñïîëüçîâàíèÿ äëÿ ìÿñà.

Àêòèâíûé 
êîìïîíåíò

Òîðãîâîå 
íàçâàíèå

Êîìïàíèÿ 
ïðîèçâîäèòåëü

Ôîðìû óïàêîâêè
äëÿ ïèùåâîãî
ïðèìåíåíèÿ

Àëëèëèçîòèî-
öèàíàò

WasaOuro Lintec Corp. Ïàêåòû-ñàøå

Ïîñåðåáðåííûé
öåîëèò

Aglon ™ Agion Áóìàãà, ïëàñòèêè 

Ãëþêîçîîêñèäàçà
(H2Î2)

Bioka Bioka Ltd Ïàêåòû-ñàøå

Òðèêëîçàí Microban Microban prod. Ïëàñòèêîâûå 
ïàêåòû

Ïàðû ýòàíîëà Ethicap 
Oitech

Freund 
Nippon Kayaku

Ïàêåòû-ñàøå

Äèîêñèä 
óãëåðîäà

Freshpax™ 
Verifrais

Multisorb 
technologies

SARL Codimer

Ïàêåòû-ñàøå

Äèîêñèä õëîðà Micro-sphere Bernard 
Technologies

Ïàêåòû-ñàøå,
ïëåíêè, îáåðòêè,

ïëàñòèêè

Таблица 1.

Контакты:

Наталья Анатольевна Горбунова, 
+7 (495) 676-93-17
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Ïðîáëåìû, ñâÿçàííûå ñ ïî-
ñòóïëåíèåì íà ðûíîê ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ (â ÷àñòíîñòè âàðåíûõ êîë-
áàñ) íåäîñòàòî÷íîãî êà÷åñòâà èëè
äàæå ôàëüñèôèöèðîâàííûõ, ïðåä-
ñòàâëÿþòñÿ äîñòàòî÷íî àêòóàëü-
íûìè. Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ êîíòðîëÿ
êà÷åñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ïðåäëîæåí öåëûé
ðÿä ïîäõîäîâ è ìåòîäîâ, âêëþ÷àþ-
ùèõ ìîíèòîðèíã ôàêòè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà, îïðåäåëåíèå ïðèñóòñòâèÿ
áåëêîâûõ äîáàâîê ðàñòèòåëüíîãî è
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, à òàêæå
óñòàíîâëåíèå ñòåïåíè ñîîòâåòñòâèÿ
íîðìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè [1].

Ñóùåñòâåííûé âêëàä â ðåøå-
íèå ïîäîáíûõ çàäà÷ ìîãóò âíåñòè
òàê íàçûâàåìûå ïðîòåîìíûå òåõ-
íîëîãèè, êîòîðûå ïîçâîëÿþò ïðî-
âîäèòü ñèñòåìíîå èçó÷åíèå áåëêîâ
â ðàçëè÷íûõ áèîìàòåðèàëàõ. Ïðî-
òåîìèêà êàê íàó÷íàÿ äèñöèïëèíà
ñôîðìèðîâàëàñü â êîíöå ÕÕ âåêà
[2]. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðîòåî-
ìèêà ðàñïîëàãàåò çíà÷èòåëüíûì
òåõíîëîãè÷åñêèì àðñåíàëîì, âêëþ-
÷àþùèì âûñîêîýôôåêòèâíûå ìå-
òîäû ôðàêöèîíèðîâàíèÿ áåëêîâ,
èõ ìàññ-ñïåêòðîìåòðè÷åñêóþ
èäåíòèôèêàöèþ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ðàçëè÷íûõ áèîèíôîðìàöèîííûõ
ðåñóðñîâ, è ýòîò àðñåíàë àêòèâíî
èñïîëüçóåòñÿ äëÿ èçó÷åíèÿ ìûøå÷-
íûõ áåëêîâ ðàçëè÷íûõ ìëåêîïè-
òàþùèõ [3]. Ýôôåêòèâíîñòü ïðî-

òåîìíûõ òåõíîëîãèé äëÿ àíàëèçà
ðàçëè÷íûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ áûëà
îòìå÷åíà â ðàáîòàõ íåêîòîðûõ çà-
ðóáåæíûõ àâòîðîâ [4], îäíàêî â

îòå÷åñòâåííîé ëèòåðàòóðå ïîäîá-
íûå ïóáëèêàöèè ïîêà ïðàêòè÷åñêè
îòñóòñòâóþò.

Â äàííîé ñòàòüå ïðåäñòàâëåíû

Протеомные технологии
в исследованиях белкового состава 

вареных колбасных изделий

При пилотном протеомном исследовании образцов вареной колбасы
Докторская, исходного мясного сырья и некоторых белковых добавок,

идентифицировано несколько видоспецифичных белков (миоглобины,
легкие цепи миозина, бета-енолазы, триозофосфатизомеразы), которые
могут быть использованы как потенциальные биомаркеры для анализа
состава белковых компонентов мясной продукции, определения видовой
принадлежности сырья и выявления белковых добавок немышечного
происхождения.

М.А. Ковалева, А.В. Иванов, Л.И. Ковалев, С.С. Шишкин,
ФГБУ Институт биохимии им. А.Н. Баха Россельхозакадемии, 
Е.В. Хряпова
ФГБУ НИИ биомедицинской химии им. В.Н. Ореховича, РАМН
А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, И.М Чернуха, доктор техн. наук, Н.Л. Вострикова, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Ключевые слова: вареная колбаса, про-
теомика, мышечные белки, биомаркеры

→

Рис.1. Типичная двумерная электрофореграмма (ДЭ) белков образца колбасы «Доктор-
ская», окраска кумасси голубым R-250. По левому краю ДЭ расположены белки-маркеры
молекулярных масс, значения которых даны в кДа. По нижнему краю ДЭ показаны значе-
ния рН, полученные при изоэлектрофокусировании.  Стрелками обозначены белковые
фракции, идентифицированные методами масс-спектрометрии (Табл. 1). Пунктирными ова-
лами выделены фракции некоторых главных саркомерных белков (сверху вниз - актин,
тропомиозины и легкие цепи миозина).
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ðåçóëüòàòû ïèëîòíîãî ïðîòåîì-
íîãî èññëåäîâàíèÿ îáðàçöîâ âàðå-
íîé êîëáàñû Äîêòîðñêàÿ è èñõîä-
íîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, à òàêæå
ñðàâíèòåëüíîãî àíàëèçà äðóãèõ îá-
ðàçöîâ âàðåíûõ êîëáàñ è íåêîòî-
ðûõ áåëêîâûõ äîáàâîê. Ïðè ýòîì
â èññëåäîâàííûõ ìàòåðèàëàõ âû-
ÿâëåí ðÿä áåëêîâ, êîòîðûå ìîãóò
áûòü èñïîëüçîâàíû êàê ïîòåíöèàëü-
íûå áèîìàðêåðû ìûøå÷íîé òêàíè. 

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû. Â ðà-
áîòå èññëåäîâàëè îáðàçöû âàðåíîé
êîëáàñû Äîêòîðñêàÿ ïðîèçâîäñòâà
òðåõ ìÿñîêîìáèíàòîâ (ÄÊ1, ÄÊ2
è ÄÊ3) ïî ÃÎÑÒ Ð 52196-2003, à
òàêæå èñõîäíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ –
ñâèíèíû è ãîâÿäèíû. Êðîìå òîãî,
ïàðàëëåëüíî àíàëèçèðîâàëè ïðåïà-
ðàòû ñîåâîãî áåëêà, ñîåâîãî òåêñ-
òóðàòà è ãîâÿæüåãî êîëëàãåíîâîãî
ãèäðîëèçàòà, êîòîðûå èíîãäà ïðè-
ìåíÿþòñÿ â êà÷åñòâå áåëêîâûõ äî-
áàâîê ïðè ïðîèçâîäñòâå âàðåíûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé. 

Ïðèãîòîâëåíèå áåëêîâûõ ýêñ-
òðàêòîâ, èõ ôðàêöèîíèðîâàíèå
ìåòîäîì äâóìåðíîãî ýëåêòðîôî-
ðåçà ïî Î’Ôàððåëëó, âèçóàëèçàöèþ
áåëêîâ îêðàøèâàíèåì êóìàññè ãî-
ëóáûì R-250 è àçîòíîêèñëûì ñå-
ðåáðîì, àíàëèç ïîëó÷åííûõ äâó-
ìåðíûõ ýëåêòðîôîðåãðàìì (ÄÝ)
âûïîëíÿëè, êàê îïèñàíî ðàíåå [5].
Äåíñèòîìåòðèþ ÄÝ è/èëè èõ îò-
äåëüíûõ ôðàãìåíòîâ ïðîâîäèëè
ïîñëå ñêàíèðîâàíèÿ (ñêàíåð Epson
expression 1680) èëè ñúåìêè íà
öèôðîâóþ ôîòîêàìåðó. Äëÿ îïðå-
äåëåíèÿ ìîëåêóëÿðíûõ ìàññ áåëêî-
âûõ ôðàêöèé èñïîëüçîâàëè íà-
áîðû ðåêîìáèíàíòíûõ áåëêîâ
SM0661 èëè SM0671; Fermentas,
ÑØÀ. Êîìïüþòåðíàÿ îáðàáîòêà
ðåçóëüòàòîâ îñóùåñòâëÿëàñü ñ ïî-
ìîùüþ ïàêåòà ïðîãðàìì Image-
Master, 2D Platinum âåðñèé 6 è 7
(Genebio, Øâåéöàðèÿ). 

Èäåíòèôèêàöèþ áåëêîâûõ
ôðàêöèé íà ÄÝ ïðîâîäèëè ïîñëå
òðèïñèíîëèçà ìåòîäàìè MALDI-
TOF MS è MS/MS ìàññ-ñïåêòðî-
ìåòðèè íà MALDI- âðåìÿïðîëåò-
íîì ìàññ-ñïåêòðîìåòðå Ultraflex
(Bruker, Ãåðìàíèÿ) ñ ÓÔ-ëàçåðîì
(336 íì) â ðåæèìå ïîëîæèòåëüíûõ
èîíîâ â äèàïàçîíå ìàññ 500-8000
Äà ñ êàëèáðîâêîé èõ ïî èçâåñòíûì
ïèêàì àóòîëèçà òðèïñèíà. Àíàëèç
ïîëó÷åííûõ ìàññ-ñïåêòðîâ òðèï-
òè÷åñêèõ ïåïòèäîâ âûïîëíÿëè ñ
ïîìîùüþ ïðîãðàììû Mascot,

îïöèÿ Peptide Fingerprint (Matrix
Science, ÑØÀ), ñ òî÷íîñòüþ îïðå-
äåëåíèÿ ìàññû ÌÍ+ ðàâíîé 0.01%
(äîïóñêàÿ âîçìîæíîñòü ìîäèôè-
êàöèè öèñòåèíîâ àêðèëàìèäîì è
îêèñëåíèÿ ìåòèîíèíîâ), âêëþ÷àÿ
ïîèñê ïî áàçàì äàííûõ Íàöèî-
íàëüíîãî öåíòðà áèîòåõíîëîãè÷å-
ñêîé èíôîðìàöèè ÑØÀ (NCBI).

Ðåçóëüòàòû è îáñóæäåíèå.
Ôðàêöèîíèðîâàíèå äâóìåðíûì
ýëåêòðîôîðåçîì áåëêîâûõ ýêñ-
òðàêòîâ èç îáðàçöîâ êîëáàñû Äîê-
òîðñêàÿ ïîçâîëèëî ïîëó÷èòü îò íå-
ñêîëüêèõ äåñÿòêîâ äî ñîòíè áåëêî-
âûõ ôðàêöèé, îêðàøèâàåìûõ êó-
ìàññè R-250. Ýòè ôðàêöèè ðàñïî-
ëàãàëèñü â øèðîêîì äèàïàçîíå ìî-
ëåêóëÿðíûõ ìàññ (Ìì) è èçî-
ýëåêòðè÷åñêèõ òî÷åê (pI). Â ÷àñò-
íîñòè, íåêîòîðûå ôðàêöèè îáëà-

äàëè Ìì ñî çíà÷åíèÿìè áîëåå
150êÄà, à äðóãèå – îêîëî 10 êÄà.
Çíà÷åíèÿ pI äåòåêòèðóåìûõ ôðàê-
öèé âàðüèðîâàëè îò 4,5 äî 9,0 ðÍ.
Íà ðèñ. 1, â êà÷åñòâå ïðèìåðà ïî-
êàçàíà òèïè÷íàÿ ÄÝ áåëêîâ èç îá-
ðàçöîâ êîëáàñû Äîêòîðñêàÿ ÄÊ1. 

Ïîëó÷åííûå áåëêîâûå ïðî-
ôèëè îêàçàëèñü âåñüìà ñõîäíûìè ñ
ðåçóëüòàòàìè ïðîòåîìíîãî àíàëèçà
áåëêîâ ñêåëåòíûõ ìûøö ÷åëîâåêà,
êîòîðûå áûëè îïóáëèêîâàíû
ðàíåå [5]. Â ÷àñòíîñòè, ìîæíî
áûëî îòìåòèòü õàðàêòåðíîå ðàñ-
ïðåäåëåíèå ðÿäà «ìàæîðíûõ» ñàð-
êîìåðíûõ áåëêîâ, ðàñïîëàãàþ-
ùèõñÿ â ëåâîì íèæíåì óãëó ÄÝ,
òàêèõ êàê àêòèí, òðîïîìèîçèíû è
ëåãêèå öåïè ìèîçèíà (ïîêàçàíû
ïóíêòèðíûìè îâàëàìè íà Ðèñ. 1).
Ïðè ýòîì â îáðàçöàõ êîëáàñû
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¹ Íàçâàíèå áåëêà Íîìåð â
Protein
NCBI 

Èäåíòè-
ôèêàöèÿ*

% ïåðåêðû-
òèÿ

Mw/pI 
ýêñïåðèì.

Mw/pI  
ðàñ÷åò.

1 Ìèîãëîáèí (Sus
scrofa)

47523546 157/13 77 17,0/7,75 17,1/6,76

2 Ìèîãëîáèí (Bos
taurus)

27806939 146/13 75 17,0/6,90 17,7/6,90

3 Àëüôà ãåìîãëî-
áèí (Sus scrofa)

229626 91/9 58 15,0/8,70 15,0/8,73

4 Òðîïîíèí I, 2
òèïà áûñòðûé ñêå-
ëåòíî-ìûøå÷íûé
(Bos taurus)

300797481 59/10 39 22,0/8,90 21,4/8,88

5 áåòà-åíîëàçà (Sus
scrofa)

113205498 343/30 66 46,5/6,80 47,1/8,05

6 áåòà-åíîëàçà (Bos
taurus)

77736349 260/31 61 46,5/6,70 47,1/7,60

7 Òðîïîíèí I áû-
ñòðîãî òèïà (Bos
taurus)

300797481 172/21 57 22,0/8,80 21,4/8,88

8 Ôîñôîãëèöåðàò
ìóòàçà 2 (Sus
scrofa)

201066358 284/28 74 30,0/7,60 28,7/8,86

9 Êàðîàíãèäðàçà 3
(Sus scrofa)

56711366 153/11 47 30,5/7,55 29,4/7,72

10 Òðèîçîôîñôàò
èçîìåðàçà 1 (Sus
scrofa)

262263205 388/24 94 27,0/6,50 26,7/6,45

11 Òðèîçîôîñôàò
èçîìåðàçà 1 (Bos
taurus) 

61888856 246/18 79 26,5/6,40 26,7/6,45

12 Ëåãêàÿ öåïü ìèî-
çèíà 6Â (Bos tau-
rus)

115496556 148/13 61 24,0/5,40 23,4/5,40

13 Êàçåèí CSN2
(Bos taurus)

83406093 97/9 29 33,0/4,80 25,2/5,53

14 Êàçåèí ïàðà êàïïà
À (Bos taurus)

229416 94/6 77 14,0/8,75 12,3/8,92

15 Àëüáóìèí (Bos
taurus)

30794280 140/21 34 67,0/5,60 67,0/5,71

Таблица 1. Белковые фракции, идентифицированные масс спектрометрией в образцах ва-
реной колбасы. 
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Äîêòîðñêàÿ ñ ïîìîùüþ èäåíòèôè-
êàöèè ìåòîäàìè MALDI-TOF
ìàññ-ñïåêòðîìåòðèè óäàëîñü
ïðÿìî ïîêàçàòü, ÷òî íåêîòîðûå
áåëêîâûå ôðàêöèè ïðèíàäëåæàò
îïðåäåëåííûì ìàæîðíûì ìûøå÷-
íûì áåëêàì (Ðèñ.1, Òàáë. 1). 

Â êà÷åñòâå ïðèìåðà íà Ðèñ. 2
ïðèâåäåíû ðåçóëüòàòû èäåíòèôè-
êàöèè ëåãêîé öåïè 6B ìèîçèíà êî-
ðîâû. Êàê âèäíî èç ïðåäñòàâëåí-
íûõ ìàòåðèàëîâ, âûÿâëåííûå ïðè
ìàññ-ñïåêòðîìåòðèè òðèïòè÷åñêèå
ïåïòèäû ïîêðûâàþò 61% àìèíî-
êèñëîòíîé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè
ýòîãî áåëêà, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î
âûñîêîé äîñòîâåðíîñòè ïðîâåäåí-
íîé èäåíòèôèêàöèè. 

Âàæíî îòìåòèòü, ÷òî ñðåäè
óêàçàííûõ áåëêîâûõ ôðàêöèé ñ
ó÷åòîì èõ ýëåêòðîôîðåòè÷åñêîé
ïîäâèæíîñòè øåñòü áûëè îõàðàê-
òåðèçîâàíû êàê áåëêè ñâèíüè (Sus
scrofa), à øåñòü äðóãèõ êàê áåëêè
êîðîâû (Bos taurus). Òàêèå ðåçóëü-
òàòû ìîæíî ñ÷èòàòü âïîëíå îæè-
äàåìûìè, ïîñêîëüêó ñîãëàñíî
ÃÎÑÒ Ð 52196-2003 â ñîñòàâ âà-
ðåíîé êîëáàñû ñîðòà Äîêòîðñêàÿ
âõîäÿò è ñâèíèíà, è ãîâÿäèíà. Ïà-
ðàëëåëüíî ïðîâåäåííûé ïðîòåîì-
íûé àíàëèç îáðàçöîâ ýòîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ (âêëþ÷àÿ êîýëåêòðî-
ôîðåç áåëêîâ ñâèíèíû è ãîâÿ-
äèíû) óáåäèòåëüíî ïîäòâåðäèë
ñäåëàííûå îöåíêè è ïîçâîëèë ïðî-

äåìîíñòðèðîâàòü ÿâíóþ âèäîñïå-
öèôè÷íîñòü, êàê ìèíèìóì, òðåõ
ïàð áåëêîâûõ ôðàêöèé (ìèîãëî-
áèíû, ëåãêèå öåïè ìèîçèíà, áåòà-
åíîëàçû) (Ðèñ. 3). Òàê, èç ñðàâíå-
íèÿ ôðàêöèé, ðàñïîëîæåííûõ â
ïðÿìîóãîëüíèêå I, ñëåäóåò, ÷òî
ìèîãëîáèí ñâèíüè îáëàäàåò ìåíü-
øåé ýëåêòðîôîðåòè- ÷åñêîé ïî-
äâèæíîñòüþ ïðè èçîýëåêòðîôîêó-
ñèðîâàíèè, ÷åì ìèîãëîáèí êîðî-
âû. Âèäíî, ÷òî ïåðâûé èç ýòèõ
áåëêîâ íå äîñòèãàåò óñëîâíîé
ôèîëåòîâîé ïóíêòèðíîé ëèíèè,
ïðîâåäåííîé ÷åðåç äâà áëèçêî ðàñ-
ïîëîæåííûõ ðåïåðíûõ áåëêà, à
âòîðîé – ïåðåñåêàåò óêàçàííóþ
ëèíèþ.  Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû
ïîëíîñòüþ ñî-ãëàñóþòñÿ ñ ðàñ÷åò-
íûìè âåëè÷èíàìè ìîëåêóëÿðíûõ
ìàññ è pI äëÿ ìèîãëîáèíà ñâèíüè è
êîðîâû - 16956/6.83 è
16946/6.97, ñîîòâåòñòâåííî (ýòè
âåëè÷èíû áûëè ðàññ÷èòàíû èç
ïîëíûõ àìèíîêèñëîòíûõ ïîñëåäî-
âàòåëüíîñòåé ïî áàçå äàííûõ
UniProt ñ ïîìîùüþ êîìïüþòåð-
íîé ïðîãðàììû Compute pI/MW
íà ñàéòå Proteomic ExPASy Bioin-
formatics Resource Portal). 

Ïðè ñðàâíèòåëüíîì ïðîòåîì-
íîì àíàëèçå îáðàçöîâ âàðåíîé
êîëáàñû Äîêòîðñêàÿ òðåõ ôèðì-
ïðîèçâîäèòåëåé (ÄÊ1, ÄÊ2, ÄÊ3)
îêàçàëîñü, ÷òî ñîäåðæàùèåñÿ â íèõ
áåëêè ýôôåêòèâíî ôðàêöèîíè-
ðóþòñÿ è ïðàêòè÷åñêè ñîõðàíÿþò
ñòàíäàðòíîå ðàñïðåäåëåíèå (ïðî-
ôèëè) îñíîâíûõ êîìïîíåíòîâ, êî-
òîðîå ïîêàçàíî íà Ðèñ. 1. Îäíàêî
â ðàçíûõ îáðàçöàõ âûÿâëÿëàñü íå-
áîëüøàÿ êîëè÷åñòâåííàÿ âàðèà-
áåëüíîñòü â ðàñïðåäåëåíèè íåêî-
òîðûõ áåëêîâûõ ôðàêöèé. Ñ
ïîìîùüþ êîìïüþòåðíîé äåíñèòî-
ìåòðèè ó÷àñòêîâ ÄÝ, ãäå ðàñïîëà-
ãàëèñü ôðàêöèè ìèîãëîáèíîâ
ñâèíüè è êîðîâû, áûëè ïîëó÷åíû
êîëè÷åñòâåííûå îöåíêè, ïîçâî-
ëÿþùèå õàðàêòåðèçîâàòü ñîîòíî-
øåíèå ýòèõ âèäîñïåöèôè÷íûõ
áåëêîâ â ðàçíûõ îáðàçöàõ. Ðåçóëü-
òàòû ýòîãî àíàëèçà ñóììèðîâàíû
íà ðèñ. 4. 

Òàêèì îáðàçîì, ïðîòåîìíûå
òåõíîëîãèè îòêðûâàþò ïóòü ê èñ-
ïîëüçîâàíèþ àíàëèçà ìèîãëîáè-
íîâ ñâèíüè è êîðîâû äëÿ îáú-
åêòèâíîé îöåíêè ñîîòíîøåíèÿ
ñâèíèíû è ãîâÿäèíû â îáðàçöàõ
êîëáàñû Äîêòîðñêàÿ, à òàêæå è â
äðóãèõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ. Î÷å-

Рис.2. Результаты масс-спектрометрической идентификации фракции № 12 (Легкая цепь
миозина 6В, Bos taurus). А - масс-спектр триптических пептидов. Б – результаты определе-
ния выявленных пептидов с помощью программы Mascot, опция Peptide Fingerprint. В –
распределение идентифицированных пептидов (выделены красным полужирным шриф-
том) по полной аминокислотной последовательности легкой цепи миозина 6В (Bos Taurus).
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âèäíî, ÷òî àíàëîãè÷íûé àíàëèç
ìîæíî ïðèìåíèòü è ïî îòíîøå-
íèþ ê äðóãèì ïîòåíöèàëüíûì âè-
äîñïåöèôè÷íûì áèîìàðêåðàì, â
÷àñòíîñòè ê èçîôîðìàì ëåãêèõ
öåïåé ìèîçèíà, áåòà-åíîëàçû, à
òàêæå òðèîçîôîñôàòèçîìåðàçû,
êîòîðûå áûëè âûÿâëåíû â äàííîì
èññëåäîâàíèè (Ðèñ.1, Òàáë. 1).

Íàðÿäó ñ êîëè÷åñòâåííîé âà-

ðèàáåëüíîñòüþ óêàçàííûõ áåëêî-
âûõ ôðàêöèé ïðè ñðàâíèòåëüíîì
ïðîòåîìíîì àíàëèçå îáðàçöîâ
ÄÊ1, ÄÊ2, ÄÊ3 áûëè îáíàðóæåíû
è íåêîòîðûå ðàçëè÷èÿ ìåæäó íèìè
ïî íàëè÷èþ èëè îòñóòñòâèþ îò-
äåëüíûõ ôðàêöèé (êà÷åñòâåííàÿ
âàðèàáåëüíîñòü). Ñðåäè òàêèõ
ôðàêöèé â îáðàçöàõ ÄÊ1 óäàëîñü
èäåíòèôèöèðîâàòü íåòèïè÷íûå

äëÿ ìûøå÷íîé òêàíè áåëêè, êîòî-
ðûå îêàçàëèñü áåëêàìè ìîëîêà
(Ðèñ.1, Òàáëèöà 1), ÷òî íå ïðîòè-
âîðå÷èò ÃÎÑÒ Ð 521196-2003. 

Ïîñêîëüêó ñóùåñòâóåò âåðî-
ÿòíîñòü ïðèìåíåíèÿ â êà÷åñòâå
áåëêîâûõ äîáàâîê ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïðåïàðàòîâ
ãîâÿæüåãî êîëëàãåíîâîãî ãèäðîëè-
çàòà, ñîåâîãî áåëêà è ñîåâîãî òåêñ-
òóðàòà, ñîîòâåòñòâóþùèå îáðàçöû
òàêæå áûëè ïðîàíàëèçèðîâàíû
ïðîòåîìíûìè òåõíîëîãèÿìè. Ïî-
ëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïðåäñòàâëåíû
íà Ðèñ.5. 

Êàê âèäíî èç ýòèõ äàííûõ, íà
ÄÝ ïðåïàðàòà «Êîëëàãåíîâûé ãèä-
ðîëèçàò» ïðèñóòñòâîâàë öåëûé ðÿä
áåëêîâûõ ôðàêöèé ñ ìîëåêóëÿð-
íûìè ìàññàìè áîëåå 50 êÄà, êîòî-
ðûå ñðàâíèòåëüíî ñëàáî îêðàøèâà-
ëèñü êóìàññè R-250, íî ýôôåê-
òèâíî âûÿâëÿëèñü ïðè îêðàøèâà-
íèè àçîòíîêèñëûì ñåðåáðîì (ðèñ.
5 I è II). Ïðè ýòîì âñå îêðàøåí-
íûå ôðàêöèè ëîêàëèçîâàëèñü â
ëåâîì âåðõíåì ó÷àñòêå ÄÝ. Ïðè-
ìåíåíèå îêðàøèâàíèÿ àçîòíîêèñ-
ëûì ñåðåáðîì ïîçâîëèëî âûÿâèòü
ïðèñóòñòâèå óêàçàííîé äîáàâêè âî
âñåõ òðåõ ïðîàíàëèçèðîâàííûõ îá-
ðàçöàõ êîëáàñû Äîêòîðñêàÿ, ÷òî
ïðàêòè÷åñêè íå îáíàðóæèâàëîñü
ïðè èñïîëüçîâàíèè êóìàññè R-
250. Íà Ðèñ 5 A III â êà÷åñòâå ïðè-
ìåðà ïîêàçàí ñîîòâåòñòâóþùèé ó÷à-
ñòîê ÄÝ îáðàçöà ÄÊ1, îêðàøåííûé

Рис. 3. Результаты протеомного изучения белков в образцах мясного сырья, используемо-
го при приготовлении вареной колбасы «Докторская». Пунктирными прямоугольниками
выделены участки расположения потенциальных биомаркерных белков (показаны стрел-
ками), а также референсных белков (показаны зелеными овалами): I - миоглобины; II - лег-
кие цепи миозина; III - бета-енолазы.

Рис.4. Результаты компьютерной денситометрии с помощью пакета программ ImageMaster, 2D Platinum миоглобиновых фракций на ДЭ
белков из трех образцов колбасы «Докторская» (ДК1, ДК2. ДК3). А- Автоматическое выявление миоглобиновых фракций, Б Трехмерные
модели, В – Количественные соотношения свиного и коровьего миоглобина в трех образцах колбасы «Докторская». 
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àçîòíîêèñëûì ñåðåáðîì.
Íà ÄÝ ïðåïàðàòîâ ñîåâîãî

áåëêà è ñîåâîãî òåêñòóðàòà ïðè
îêðàøèâàíèè êóìàññè R-250 âû-
ÿâëÿëîñü ïî íåñêîëüêó äåñÿòêîâ
áåëêîâûõ ôðàêöèé, ëîêàëèçîâàâ-
øèõñÿ ïî âñåé ïëîùàäè ÄÝ, íî
áîëüøèíñòâî èç íèõ îáëàäàëè ìî-
ëåêóëÿðíûìè ìàññàìè íèæå 50
êÄà (Ðèñ. 5 Ã è Ä). Îäíó èç ýòèõ
ôðàêöèé óäàëîñü èäåíòèôèöèðî-
âàòü ìåòîäîì MALDI-TOF MS êàê
óêîðî÷åííóþ èçîôîðìó ñîåâîãî
áåëêà ãëèöèíèíà (254029113 ïî
áàçå äàííûõ Protein NCBI ñ ïî-
êðûòèåì 47% ïîëíîé àìèíîêèñ-
ëîòíîé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè). Â
öåëîì èç ïîëó÷åííûõ äàííûõ ñëå-
äóåò, ÷òî ïðîòåîìíàÿ äåòåêöèÿ ðàç-
íîîáðàçíûõ ñîåâûõ áåëêîâ â îá-
ðàçöàõ êîëáàñû ìîæåò áûòü
çàòðóäíåíà èç-çà òîãî, ÷òî ìíîãèå
èç íèõ ïî ýëåêòðîôîðåòè÷åñêîé

ïîäâèæíîñòè ñõîäíû ñ îïðåäåëёí-
íûìè ìàæîðíûìè ìûøå÷íûìè
áåëêàìè (íàïðèìåð, èäåíòèôèöè-
ðîâàííûé ãëèöèíèí ðàñïîëàãàåòñÿ
íà òîì æå ó÷àñòêå ÄÝ, ãäå ëîêàëè-
çóþòñÿ èçîôîðìû òðîïîìèîçèíà).
Ñîîòâåòñòâåííî, äëÿ îïðåäåëåíèÿ
ñîåâûõ áåëêîâ, êîòîðûå ìîãëè áû
ñòàòü áèîìàðêåðàìè, ñâèäåòåëü-
ñòâóþùèõ î íàëè÷èè óêàçàííîé äî-
áàâêè, òðåáóåòñÿ äîðàáîòêà óñëî-
âèé ôðàêöèîíèðîâàíèÿ, âîçìîæ-
íî ñ ïðèìåíåíèåì óçêèõ äèàïàçî-
íîâ ãðàäèåíòà ðÍ ïðè èçîýëåêòðî-
ôîêóñèðîâàíèè. 

Â çàêëþ÷åíèå íàäî îòìåòèòü,
÷òî ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïîêà-
çûâàþò ýôôåêòèâíîñòü ïðèìåíå-
íèÿ ïðîòåîìíûõ òåõíîëîãèé äëÿ
âûÿâëåíèÿ ïîòåíöèàëüíûõ áåëêî-
âûõ áèîìàðêåðîâ, êîòîðûå  ïîçâî-
ëÿò îöåíèâàòü êà÷åñòâî ìÿñíîé
ïðîäóêöèè ïî èõ áåëêîâîìó ñî-

ñòàâó ñ îïðåäåëåíèåì âèäîâîé
ïðèíàäëåæíîñòè, èìåþùèõñÿ â
ïðîäóêòàõ ìûøå÷íûõ áåëêîâ, à
òàêæå  ïðèñóòñòâèÿ áåëêîâûõ äî-
áàâîê íåìûøå÷íîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ. Îäíàêî, î÷åâèäíî è òî, ÷òî
äëÿ ïðàêòè÷åñêîãî êîíòðîëÿ êà÷å-
ñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñ èñïîëü-
çîâàíèåì âûÿâëåííûõ áèîìàðêå-
ðîâ ïîòðåáóåòñÿ ñëåäóþùèé ýòàï
ðàçðàáîòîê – ñîçäàíèå ýêñïðåññ-
ìåòîäîâ èõ äåòåêöèè, íàïðèìåð,
íà îñíîâå èììóíîôåðìåíòíûõ
èëè èììóíîõðîìàòîãðàôè÷åñêèõ
òåõíîëîãèé. 

Рис.5. Результаты протеомного изучения белковых добавок, используемых при производ-
стве мясных продуктов. 
А. Фрагменты ДЭ, на которых располагаются белковые фракции коллагенового гидроли-
зата: I – препарат коллагенового гидролизата, окраска Кумасси голубым R-250; II - препарат
коллагенового гидролизата, окраска азотнокислым серебром; III - препарат ДК1, окраска
азотнокислым серебром
Б – ДЭ препарата соевого белка
В – ДЭ препарата соевого текстурата
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Ïî ìíåíèþ «Àòðèà Ðîññèÿ»,
îñíîâíîå êîíêóðåíòíîå ïðåèìó-
ùåñòâî îõëàæäåííûõ ïðîäóêòîâ –
âûñîêîå êà÷åñòâî è ñêîðîñòü ïðè-
ãîòîâëåíèÿ, ïîñêîëüêó ýòè ïðî-
äóêòû íå íóæäàþòñÿ â ðàçìîðàæè-
âàíèè è ìîãóò áûòü óïîòðåáëåíû â
ïèùó äàæå â íåðàçîãðåòîì âèäå.
Ãîòîâûå ìÿñíûå ïðîäóêòû îò
«ÊàìïîÌîñ» ñòàíóò ïðîäîëæå-
íèåì àññîðòèìåíòíîãî ðÿäà Con-
venience Food (ãîòîâûõ ìÿñíûõ èç-
äåëèé), ïðåäñòàâëåííîãî ïîïóëÿð-
íîé â Ìîñêâå åäèíñòâåííîé áðåí-
äîâàííîé îõëàæäåííîé ïèööåé
Fresca. Â 2011 ãîäó ïèööà Fresca
ñòàëà áðåíäîì ¹2 â Ìîñêâå ñ
äîëåé 13%. 

Îõëàæäåííûå ìÿñíûå ïðî-
äóêòû â Åâðîïå ïîëüçóþòñÿ áîëü-
øîé ïîïóëÿðíîñòüþ. Â êîìïàíèè
«Àòðèà Ðîññèÿ» ñ÷èòàþò, ÷òî ðîñ-
ñèéñêèé ðûíîê èñïûòûâàåò íå-

õâàòêó îõëàæäåííûõ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ, ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ.
Òàê, íàïðèìåð, íà ïðèëàâêàõ ìàãà-
çèíîâ â Âåëèêîáðèòàíèè íà 9 – 10
íàèìåíîâàíèé çàìîðîæåííûõ
ïðîäóêòîâ ïðèõîäèòñÿ îêîëî 200 –
300 íàèìåíîâàíèé îõëàæäåííûõ.

ßðìî Ëèíäõîëüì, èñïîëíè-
òåëüíûé âèöå-ïðåçèäåíò «Àòðèà
Ðîññèÿ», ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð
ÎÎÎ «ÌÏÇ «ÊàìïîÌîñ» è
ÎÎÎ «Ïèò-Ïðîäóêò», ïîäåëèëñÿ
ïëàíàìè êîìïàíèè íà 2012 ãîä:
«Ìû ïîíèìàåì, ÷òî êîíêóðåíöèÿ
ñ çàìîðîæåííûìè ïðîäóêòàìè íà
ðîññèéñêîì ðûíêå äîâîëüíî ñèëü-
íàÿ, íî, òåì íå ìåíåå, íå ïëàíè-
ðóåì îòñòóïàòü. «Àòðèà Ðîññèÿ»
óâåðåíà â òðàäèöèîííî âûñîêîì
êà÷åñòâå è êîíêóðåíòîñïîñîáíî-
ñòè ñâîåé ïðîäóêöèè: ïèööà
Frescà, íàïðèìåð, ïîêàçàëà âåñüìà
äîñòîéíûå ðåçóëüòàòû, âûéäÿ íà

âòîðîå ìåñòî ïî ïðîäàæàì â
Ìîñêâå. Â 2012 ãîäó ìû ïðîäîë-
æèì àêòèâíî ïðîäâèãàòü îõëàæ-
äåííûå ìÿñíûå ïðîäóêòû ïîä
áðåíäîì «ÊàìïîÌîñ». Íàøà çà-
äà÷à â Ðîññèè – ïîâûñèòü îñâåäîì-
ëåííîñòü ïîêóïàòåëåé è âûçâàòü èõ
èíòåðåñ ê íîâîé ëèíåéêå ïðîäóê-
öèè. Êðîìå òîãî, ñëåäóåò îòìåòèòü
íàøó ãîòîâíîñòü ñåðòèôèöèðîâàòü
âåñíîé 2012 ãîäà ëèíèþ ïî ïðî-
èçâîäñòâó Convenience Food íà
íàøåì çàâîäå â Ãîðåëîâî (Ëåíèí-
ãðàäñêàÿ îáëàñòü) â ñîîòâåòñòâèè ñ
ïðèíöèïàìè FSSC 22 000 (Food
Safety System Certificate – Ñèñòåìà
óïðàâëåíèÿ áåçîïàñíîñòüþ ïèùå-
âîé ïðîäóêöèè). Ýòî äàñò íàì äî-
ïîëíèòåëüíîå êîíêóðåíòíîå ïðå-
èìóùåñòâî».

Êîìïàíèÿ «Àòðèà Ðîññèÿ» –
ìåæäóíàðîäíûé ïðîèçâîäèòåëü
êîëáàñ, ñîñèñîê, ñàðäåëåê, ìÿñíûõ
äåëèêàòåñîâ, ñíýêîâ, ïèööû è
Convenience Food. Ñ 2005 ãîäà
«Àòðèà Ðîññèÿ» âêëþ÷àåò â ñîñòàâ
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùóþ êîìïà-
íèþ «Ïèò-Ïðîäóêò»,  äåéñòâóþ-
ùóþ íà ðûíêå ñ 1996 ãîäà. Â îê-
òÿáðå 2008 ãîäà «Àòðèà Ðîññèÿ»
ïðèîáðåëà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùóþ êîìïàíèþ «ÊàìïîÌîñ». Ñå-
ãîäíÿ «Àòðèà Ðîññèÿ» ðåàëèçóåò
ïðîäóêöèþ â Ìîñêâå è ðåãèîíàõ
ïîä øèðîêî èçâåñòíûì áðåíäîì
«ÊàìïîÌîñ», â Ñàíêò-Ïåòåðáóðãå
ÿâëÿåòñÿ ëèäåðîì ðûíêà ñ áðåíäîì
«Ïèò-Ïðîäóêò». Êîìïàíèÿ ïðåä-
ñòàâëåíà â ñåãìåíòå áûñòðîãî ïè-
òàíèÿ áðåíäîì Sibylla.

Удобная еда
от «КампоМос»:
сделано по-европейски
И.К. Петрова, канд. техн. наук, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Продвижение / СОБЫТИЯ

→

Вапреле 2012 года компания «Атриа Россия» начала выпуск линейки го-
товых мясных продуктов под брендом «КампоМос». Ассортимент про-

дукции включает в себя кебабы «Восточные», бифштексы «Рубленые» и
фрикадельки «Мясные». Эти продукты, как ожидается, составят серьез-
ную конкуренцию замороженным продуктам, а компания «Атриа Россия»
рассчитывает создать новую категорию Convenience Food на рынке
Москвы и стать в ней лидером. 
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Â öåðåìîíèè îòêðûòèÿ ïðè-
íÿëè ó÷àñòèå çàìåñòèòåëü ìèíè-
ñòðà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ Àëåê-
ñàíäð Ëåîíèäîâè÷ ×åðíîãîðîâ è
çàìåñòèòåëü ïðåäñåäàòåëÿ êîìèòåòà
Ãîñóäàðñòâåííîé Äóìû ïî àãðàð-
íûì âîïðîñàì Íàäåæäà Âàñèëü-
åâíà Øêîëêèíà.

Â ðàìêàõ âûñòàâêè áûëè ïðî-
âåäåíû êîíêóðñû-ñìîòðû êà÷åñòâà
êîíñåðâîâ, äåòñêîãî ïèòàíèÿ,
øêîëüíîãî è ôóíêöèîíàëüíîãî
ïèòàíèÿ, äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ,
ìÿñíîé ïðîäóêöèè âûïóñêàåìîé
ïî ÃÎÑÒ è ÒÓ, êîíêóðñû îáîëî-
÷åê, ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäè-
åíòîâ. Îðãàíèçàòîðàìè êîíêóðñîâ
áûëè óñòðîèòåëü âûñòàâêè «Ìî-
ëî÷íàÿ è ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ 2012»

ÎÎÎ «ÀéÒèÈ Ýêñïî» è Ñîîðãà-
íèçàòîð ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.
Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè. 

Â êîíêóðñàõ ïðèíÿëè ó÷àñòèå
28 ïðåäïðèÿòèé èç ÐÔ, Áåëîðóñ-
ñèè è Êàçàõñòàíà êîòîðûå ïðåäñòà-
âèëè íà êîíêóðñû 131 îáðàçåö ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè, ïÿòü âèäîâ îáîëî-
÷åê è ñåìü âèäîâ ïèùåâûõ äîáàâîê.

Èç ïðåäñòàâëåííûõ îáðàçöîâ
÷ëåíàìè êîíêóðñíîé êîìèññèè
áûëà îòîáðàíà ëó÷øàÿ ïðîäóêöèÿ
ìÿñíîé îòðàñëè ñ âðó÷åíèåì ïîáå-
äèòåëÿì Ãðàí-Ïðè, çîëîòûõ ìåäà-
ëåé è äèïëîìîâ ïîáåäèòåëåé. 

Ãðàí-Ïðè è çîëîòûõ ìåäàëåé
çà êîíñåðâû ìÿñíûå âûñîêîãî êà-
÷åñòâà áûëè óäîñòîåíû ÎÎÎ «Áî-
ðèñîãëåáñêèé ìÿñîêîíñåðâíûé

êîìáèíàò», ÎÎÎ ÊÌÏÇ «Áàëò-
ïðîììÿñî», ÎÎÎ «Ñîâåðåí»,
ÎÀÎ ÊÌÏÇ «Äåéìà».

Îáëàäàòåëÿìè Ãðàí-Ïðè è çî-
ëîòûõ ìåäàëåé çà êîëáàñíûå èçäå-
ëèÿ, ïîëóôàáðèêàòû è ïðîäóêòû
èç ìÿñà âûñîêîãî êà÷åñòâà, âûïóñ-
êàåìûå ïî ÃÎÑÒàì è ÒÓ ñòàëè
ñëåäóþùèå ïðåäïðèÿòèÿ: ÎÎÎ
«Ôèðìà «Ìîðòàäåëü», ÎÀÎ «Áî-
ðèñîâñêèé ìÿñîêîìáèíàò», ÎÀÎ
«Ìÿñîêîìáèíàò Êëèíñêèé», ÃÏ
«Æîäèíî ÀãðîÏëåìÝëèòà», ÎÎÎ
«×åëíû-Áðîéëåð», ÒÎÎ «Áåêêåð
è Ê», ÎÎÎ «ÌèÌÏ», ÇÀÎ «Âî-
ëîãîäñêèé ìÿñîêîìáèíàò», ÎÎÎ
«ÌÏÇ Áîãîðîäñêèé», ÎÀÎ «Êà-
ëèíêîâè÷ñêèé ìÿñîêîìáèíàò»;
Ìÿñîêîìáèíàò «Âåëåñ»; ÇÀÎ «Ñòà-
ðîäâîðñêèå êîëáàñû», ÌÊ «Âëàäè»,
ÎÎÎ «ÒÊ Íèæåãîðîäïòèöà ÍÍ»,
ÎÀÎ «ßðîñëàâñêèé áðîéëåð».

Îáëàäàòåëÿìè Ãðàí-Ïðè è çî-
ëîòûõ ìåäàëåé çà ìÿñíûå ïðî-
äóêòû âûñîêîãî êà÷åñòâà äëÿ äåò-
ñêîãî è øêîëüíîãî ïèòàíèÿ ñòàëè
ÎÎÎ «Çàâîä äåòñêîãî ïèòàíèÿ
«Ôàóñòîâî», ÎÀÎ «Ìÿñîêîìáè-
íàò Êëèíñêèé», ÇÀÎ «Õàìå Ôóäñ»,
ÎÀÎ «Òåëåäèñê-Õîëäèíã».

Çîëîòûìè ìåäàëÿìè áûëî îò-
ìå÷åíî ïðåâîñõîäíîå êà÷åñòâî
îáîëî÷åê ÎÎÎ ÏÊÔ «Àòëàíòèñ-
Ïàê», ÎÎÎ «Ïîëè-Ïàê Êåé-
ñèíã», ÎÎÎ «Ëîãî Òðåéä»; ÎÎÎ
«Ñòàð-Íàòóðäàðì».

Åùå îäèí òðàäèöèîííûé êîí-
êóðñ, ïðîâîäèìûé â ðàìêàõ ôî-
ðóìà – êîíêóðñ ïèùåâûõ äîáàâîê.
Çà âûñîêîå êà÷åñòâî ïèùåâûõ äî-
áàâîê íàãðàäû ïîëó÷èëè ÇÀÎ
«Ìàòèìýêñ» è ÇÀÎ «Âðåìÿ è Ê».

Íàãðàäû ïîáåäèòåëÿì êîí-
êóðñîâ âðó÷èë äèðåêòîð ÃÍÓ

→

Форум «Мясная индустрия»:
конкурсы, дискуссии, экспозиция

С13 по 16 марта на ВВЦ прошла выставка «Молочная и мясная инду-
стрия 2012», организатор выставки ООО «АйТи Экспо», официаль-

ную поддержку оказали Министерство сельского хозяйства Российской
Федерации, Торгово-промышленная палата РФ, Правительство Москвы,
Министерство сельского хозяйства и продовольствия Московской обла-
сти, Российский союз промышленников и предпринимателей. 

Б.Е. Гутник, М.В. Трифонов, канд техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, âèöå-ïðåçè-
äåíò Ðîññåëüõîçàêàäåìèè Àíäðåé
Áîðèñîâè÷ Ëèñèöûí.

Íàèáîëüøèé èíòåðåñ ó ïîñåòè-
òåëåé âûñòàâêè âûçâàë øîó-êîí-
êóðñ îáâàëüùèêîâ Ðîññèè. Çà ìíîãî
ëåò åãî ñóùåñòâîâàíèÿ îí ñíèñêàë
ñâîèõ áëàãîäàðíûõ çðèòåëåé è òðà-
äèöèîííûõ ó÷àñòíèêîâ. Â êîíêóð-
ñå ïðèíÿëè ó÷àñòèå âîñåìü îáâàëü-
ùèêîâ èç òðåõ ïðåäïðèÿòèé Ðîñ-
ñèè: «Àãðî-Áåëîãîðüå»; ìÿñîêîì-
áèíàò «Âåëåñ»; ÀÏÕ «Ìèðàòîðã».

Âåäóùèì êîíêóðñà áûë ãëàâ-
íûé ñïåöèàëèñò ïî ñâÿçÿì ñ îáùå-
ñòâåííîñòüþ ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäå-
ìèè Áîðèñ Åôèìîâè÷ Ãóòíèê.

Â óïîðíîé è áåñêîìïðîìèññ-
íîé áîðüáå ïîáåäèòåëåì êîíêóðñà
îáâàëüùèêîâ è îáëàäàòåëåì Ãðàí-
Ïðè ñòàë ó÷àñòíèê îò ÎÎÎ «ÌÏÇ
Àãðî-Áåëîãîðüå» Íóðëàí Áàéäà-
ëèåâ. Çîëîòûõ íàãðàä áûëè óäî-
ñòîåíû Ñåðãåé ×èñòîâ, ïðåäñòàâ-
ëÿâøèé ìÿñîêîìáèíàò «Âåëåñ» è
Àëåêñàíäð Óñà÷åâ îáâàëüùèê ÀÏÕ
«Ìèðàòîðã». 

Èòîãè êîíêóðñîâ, îðãàíèçî-
âàííûõ ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.
Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè è
ÎÎÎ «ÀéÒèÈ Ýêñïî», ïîêàçàëè
âûñîêèé ïðîôåññèîíàëüíûé óðî-
âåíü èõ ó÷àñòíèêîâ, âûÿâèëè ëó÷-
øèå ìÿñíûå ïðîäóêòû, îáîëî÷êè è
ïèùåâûå äîáàâêè, âûïóñêàåìûå
âåäóùèìè ïðåäïðèÿòèÿìè ìÿñíîé
îòðàñëè è âûçâàëè îãðîìíûé èíòå-

ðåñ ó ïîòðåáèòåëåé. Â ñâÿçè ñ ýòèì
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà  Ðîññåëüõîçàêàäåìèè áóäåò
ðàä âèäåòü ó÷àñòíèêîâ è çðèòåëåé
íà ñëåäóþùèõ êîíêóðñàõ îðãàíè-
çóåìûõ èíñòèòóòîì.

Â ðàìêàõ äåëîâîé ïðîãðàììû
ôîðóìà «Ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ 2012»
ñîñòîÿëñÿ êðóãëûé ñòîë «Ïðî-
ãíîçû êðàòêîñðî÷íîãî ðàçâèòèÿ
ðûíêà ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè
2012 – 2013 ãîäû îò ýêñïåðòîâ». Â
îáñóæäåíèè ïðîáëåì ìÿñíîãî
ðûíêà ïðèíÿëè ó÷àñòèå ðóêîâîäè-
òåëü èñïîëíèòåëüíîãî êîìèòåòà
Íàöèîíàëüíîé ìÿñíîé àññîöèà-

öèè Ñ.Þ. Þøèí, ãåíåðàëüíûé äè-
ðåêòîð èíñòèòóòà êîíúþíêòóðû àã-
ðàðíîãî ðûíêà Ä.Í. Ðûëüêî, ãåíå-
ðàëüíûé äèðåêòîð Íàöèîíàëüíîãî
ñîþçà ñâèíîâîäîâ Þ.È. Êîâàëåâ,
çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà ÃÍÓ ÂÍÈ-
ÈÌÏ èì. Â.Ì.Ãîðáàòîâà Ðîñ-
ñåëüõîçàêàäåìèè À.Í.Çàõàðîâ, ãå-
íåðàëüíûé äèðåêòîð Ðîññèéñ-
êîãî ïòèöåâîä÷åñêîãî ñîþçà
Ã.À. Áîáûëåâà è âèöå-ïðåçèäåíò
Ìåæäóíàðîäíîé ïðîãðàììû ðàç-
âèòèÿ ïòèöåâîäñòâà À. Äàâëååâ. 

Ïî ðàñïèñàíèþ íà ìåðîïðèÿ-
òèå áûë îòâåäåí îäèí ÷àñ, íî îêà-
çàëàñü, ÷òî êðóã âçàèìîñâÿçàííûõ
ïðîáëåì íàñòîëüêî øèðîê, ÷òî
òîëüêî ðûíêîì è åãî êðàòêîñðî÷-
íûìè ïåðñïåêòèâàìè îãðàíè-
÷èòüñÿ íåâîçìîæíî. Ó÷àñòíèêè
êðóãëîãî ñòîëà ðàçîøëèñü òîëüêî
ñïóñòÿ äâà ñ ïîëîâèíîé ÷àñà, â
òå÷åíèå êîòîðûõ ïîäíèìàëèñü âî-
ïðîñû òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâà-
íèÿ ìÿñíîé îòðàñëè, êîíêóðåíöèè
â óñëîâèÿõ ÂÒÎ, çàùèòû âíóòðåííåãî
ðûíêà îò äåìïèíãà è ìíîãîå äðóãîå. 

Ìíåíèÿ ó÷àñòíèêîâ êðóãëîãî
ñòîëà ïî âîïðîñàì ðàçâèòèÿ ðûíêà
è ïîñëåäñòâèé ïðèñîåäèíåíèÿ
Ðîññèè ê ÂÒÎ âî ìíîãîì ñîâïàëè,
è îáùåíèå ïîìîãëî íå òîëüêî âû-
ÿâèòü îáùíîñòü âçãëÿäîâ, íî è
íàéòè íàïðàâëåíèÿ, ïî êîòîðûì
íàäî ðàáîòàòü, ÷òîáû ìèíèìèçè-
ðîâàòü ðèñêè äëÿ îòðàñëè è ñîõðà-
íèòü ïîñòóïàòåëüíîå ðàçâèòèå
ðûíêà è ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.
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Бараний бок, котлеты и
«ростбиф окровавленный»,
как изобразительно-выразительные
средства в русской литературе XIX века
О.В.Лисова

СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ / Увековечено в произведениях классиков

№ 2 апрель 2012

→ Åñëè îáðàòèòüñÿ ê òâîð÷åñòâó Ãàâðèèëà Ðîìàíî-
âè÷à Äåðæàâèíà, òî â ñòèõîòâîðåíèè «Åâãåíèþ.
Æèçíü Çâàíñêàÿ», âîñïðîèçâîäÿùåì ïîìåùè÷èé áûò,
â îïèñàíèè îáåäà ìû âèäèì ïåðåä ñîáîé êàðòèíó âîñ-
õèòèòåëüíûõ ÿñòâ, òî÷íî íàðèñîâàííóþ ïåðîì æèâî-
ïèñöà: 

ß îçðåâàþ ñòîë – è âèæó ðàçíûõ áëþä
Öâåòíèê, ïîñòàâëåííûé óçîðîì.
Áàãðÿíà âåò÷èíà, çåëåíû ùè ñ æåëòêîì
Ðóìÿíî-æåëò ïèðîã, ñûð áåëûé, ðàêè êðàñíû,
Â òî æå âðåìÿ âûáîð è îïèñàíèå áëþä åñòü ñïî-

ñîá âîïëîùåíèÿ íàöèîíàëüíîé èäåè, âîçìîæíîñòü
ïîä÷åðêíóòü ðóññêèé õàðàêòåð ïðåäñòàâëåííîãî çà-
ñòîëüÿ:

Ïðåêðàñíî ïîòîìó, ÷òî âçîð ìàíèò ìîé âêóñ;
Íî íå îáèëèåì èëü ÷óæäûõ ñòðàí ïðèïðàâîé, 
À ÷òî îïðÿòíî âñå è ïðåäñòàâëÿåò Ðóñü
Ïðèïàñ äîìàøíèé, ñâåæèé, çäðàâûé.
Èâàí Àíäðååâè÷ Êðûëîâ âîøåë â èñòîðèþ íå

òîëüêî êàê çíàìåíèòûé áàñíîïèñåö, íî è áîëüøîé
ãóðìàí, âûñîêî öåíÿùèé îáèëüíîå çàñòîëüå. Â ñâîå
âðåìÿ î íåóìåðåííîé ëþáâè ïèñàòåëÿ ê åäå õîäèëè
ëåãåíäû. Íà ìàñëåíèöó, ïîìèìî îáèëüíîãî îáåäà (à
õîçÿåâà, ïðèãëàøàÿ â ãîñòè Êðûëîâà, ïðèêàçûâàëè ãî-
òîâèòü â÷åòâåðî áîëüøå îáû÷íîãî) îí ëþáèë çàêóñû-
âàòü ïûøíûìè ãðå÷íåâûìè áëèíàìè òîëùèíîé â
ïàëåö. Ïðè÷åì ñúåäàë èõ íå ìåíåå 30 øòóê. Íå áðåç-
ãîâàë çàêóñèòü óñòðèöàìè, øòóê, ýäàê, ïî 100. Óæå áó-
äó÷è â ëåòàõ, îí ñ óäîâîëüñòâèåì îáåäàë ó äèðåêòîðà
ìåäèöèíñêîãî äåïàðòàìåíòà À.Ì. Òóðãåíåâà. Çà îäèí
ïðèñåñò Èâàí Àíäðååâè÷ ñúåäàë, áûâàëî, ïî òðè òà-
ðåëêè óõè ñ ðûáíûìè ðàññòåãàÿìè, íåñêîëüêî òå-
ëÿ÷üèõ êîòëåò, âåëè÷èíîé ñ òàðåëêó, ïîòîì îòäàâàë
äîëæíîå æàðåíîé èíäåéêå, ìî÷åíûì ÿáëîêàì è îãóð-
÷èêàì, äà çàêóñûâàë ýòî âñå äâóìÿ ïîðöèÿìè ñòðàñ-
áóðãñêîãî ïèðîãà è ãóðüåâñêîé êàøåé íà ñëèâêàõ. Ïîñëå
÷åãî ìåñòî îñòàâàëîñü òîëüêî äëÿ êîôå ñî ñëèâêàìè. 

Â ñâîèõ ïðîèçâåäåíèÿõ Èâàí Àíäðååâè÷ ÷àñòî ñòà-
âèò ïðåäìåòîì êîíôëèêòà è äâèæóùåé ñèëîé ñþæåòà
áàñíè èìåííî ãîëîä. Ýòî, íàâåðíîå, ñàìîå ñèëüíîå
÷óâñòâî æèâîãî ñóùåñòâà âûñòóïàåò «ãëàâíûì ãåðîåì»
òàêèõ áàñåí êàê «Âîðîíà è ëèñèöà», «Âîëê è ÿãíåíîê
« «Êîò è ïîâàð», «Ñîáà÷üÿ äðóæáà», «Ñòðåêîçà è ìó-
ðàâåé», «Ùóêà è êîò», «Ïåòóõ è æåì÷óæíîå çåðíî» è
ìíîãèå äðóãèå. Â áàñíå «Äåìüÿíîâà óõà» íàâÿç÷èâîå
õëåáîñîëüñòâî, êîíå÷íî, âûñìåèâàåòñÿ, âèäèìî, ÷óâ-
ñòâî ïåðåíàñûùåíèÿ âñå-òàêè áûëî çíàêîìî è ñàìîìó

ïîýòó, íî êàê àïïåòèòíî îïèñàíèå áëþäà: «×òî çà óõà!
Äà êàê æèðíà: Êàê áóäòî ÿíòàðåì ïîäåðíóëàñü îíà!
Âîò ëåùèê, ïîòðîõà, âîò ñòåðëÿäè êóñî÷åê». 

À.Ñ. Ïóøêèí íå ìîã ïîõâàñòàòüñÿ òàêèìè ãàñòðî-
íîìè÷åñêèìè ïîäâèãàìè, êàê çíàìåíèòûé áàñíîïè-
ñåö, îäíàêî óìåë öåíèòü õîðîøóþ êóõíþ. Â ñåìåé-
ñòâå Ïóøêèíûõ-Ãàííèáàëîâ çíàëè òîëê â åäå:
äâîþðîäíûé äåä ïîýòà Ïåòð Àáðàìîâè÷ Ãàííèáàë
äàæå ñî÷èíèë äëÿ äîìà êóëèíàðíîå ðóêîâîäñòâî.
Àëåêñàíäð Ñåðãååâè÷ îòäàâàë äîëæíîå èçûñêàííîé
ïåòåðáóðãñêîé êóõíå, øèðîêèìè ìàçêàìè íà÷åðòàâ
òèïè÷íûé, âåñüìà êîñìîïîëèòè÷íûé, ðåñòîðàííûé
îáåä äëÿ ñîçäàíèÿ êàðòèíêè áëåñòÿùåé ïåòåðáóðãñêîé
æèçíè â «Åâãåíèè Îíåãèíå»:

Ïðåä íèì roast-beef îêðîâàâëåííûé, 
È òðþôëè, ðîñêîøü þíûõ ëåò,
Ôðàíöóçñêîé êóõíè ëó÷øèé ñâåò, 
È Ñòðàñáóðãà ïèðîã íåòëåííûé
Ïðîñìàòðèâàþòñÿ è ëè÷íûå ïðåäïî÷òåíèÿ Àëåê-

ñàíäðà Ñåðãååâè÷à, íàïðèìåð, ê êîòëåòàì. Îíè ïðè-
ëè÷íû è â ëþáîì îáùåñòâå - ó Îíåãèíà â ðåñòîðàíå: 

Åùå áîêàëîâ æàæäà ïðîñèò
Çàëèòü ãîðÿ÷èé æèð êîòëåò.
Ñâîåìó äðóãó À. Ñîáîëåâñêîìó îí ñîâåòóåò, ïóòå-

øåñòâóÿ, íåïðåìåííî çàãëÿíóòü â òðàêòèð, ãäå îñî-
áåííî õîðîøî ãîòîâèëè êîòëåòû:

Íà äîñóãå îòîáåäàé
Ó Ïîæàðñêîãî â Òîðæêå,
Æàðåíûõ êîòëåò îòâåäàé
È îòïðàâüñÿ íàëåãêå.
Íà âåêà ïðîñëàâèë ïîýò è ñäåëàë ïîïóëÿðíûìè ïî-

æàðñêèå êîòëåòû. À ðåöåïò ëþáèìûõ ïîýòîì ãîâÿæüèõ
ðóáëåíûõ êîòëåò ñ áîëüøèì êîëè÷åñòâîì çåëåíè, êîòî-
ðûé ÷àñòåíüêî ãîòîâèëè â Öàðñêîì Ñåëå, ãäå ïîýò ïðî-
âîäèë ñâîé ìåäîâûé ìåñÿö, äîøåë è äî íàøèõ äíåé. 

Ëþáîâü Àëåêñàíäðà Ñåðãååâè÷à ê ãóñèíîìó ìÿñó,
åãî óìåíèå âíåñòè ýëåìåíò èãðû è óêðàñèòü æèçíü õî-
ðîøåé åäîé ïðèâåëî ê èíòåðåñíîìó îáû÷àþ. Ãóñü
áûë ïðèçíàí ïîêðîâèòåëåì ëèòåðàòóðíîãî îáùåñòâà
«Àðçàìàñ», â êîòîðîå âõîäèë è Ïóøêèí. Êàæäîå çà-
ñåäàíèå çàêàí÷èâàëîñü îáåäîì ñ íåïðåìåííûì ó÷à-
ñòèåì áëþäà èç ãóñÿ. Â ïðîòîêîëû ïîëàãàëîñü âíî-
ñèòü ïîäðîáíîñòè î ñúåäåííîé ïòèöå: «Óæèí,
çàêîí÷èâøèé ñèå çàñåäàíèå, áûë îñâÿùåí ïðèñóò-
ñòâèåì ãóñÿ. ×ëåíà ïðèíÿëè ñ âîñõèùåíèåì ñâîåãî
æàðåíîãî ñîîòå÷åñòâåííèêà».

Íèêîëàÿ Âàñèëüåâè÷à Ãîãîëÿ ìîæíî ñìåëî íà-
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çâàòü ïåâöîì ìàëîðîññèéñêîé è ðîññèéñêîé êóõíè.
«Âå÷åðà íà õóòîðå áëèç Äèêàíüêè» äîñûòà íàêîðìÿò
ñâîåãî ÷èòàòåëÿ âêóñíåéøèìè ãàëóøêàìè, ïàìïóø-
êàìè è âàðåíèêàìè ñî ñìåòàíîé. Îäíàêî â ïîâåñòè
«Ñòðàøíàÿ ìåñòü » åäà âûñòóïàåò â êà÷åñòâå íàöèî-
íàëüíîé, ðåëèãèîçíîé è äàæå ìîðàëüíîé èäåíòåôèêà-
öèè, óãîùàÿ ãîñòÿ, õîçÿèí ìîã ñäåëàòü âûâîäû î íåì: 

«Íå ëþáëþ ÿ ýòèõ ãàëóøåê! - ñêàçàë ïàí îòåö… -
íèêàêîãî âêóñà íåò! 

-Îò÷åãî æå, òåñòü, òû ãîâîðèøü, ÷òî âêóñà íåò â ãà-
ëóøêàõ? Õóäî ñäåëàíû, ÷òî ëè? Ìîÿ Êàòåðèíà òàê äåëàåò
ãàëóøêè, ÷òî è ãåòüìàíó ðåäêî äîñòàåòñÿ åñòü òàêèå. À
áðåçãîâàòü èìè íå÷åãî. Ýòî õðèñòèàíñêîå êóøàíüå! Âñå
ñâÿòûå ëþäè è óãîäíèêè áîæèè åäàëè ãàëóøêè.

Ïîäàëè æàðåíîãî êàáàíà ñ êàïóñòîþ è ñëèâàìè.
- ß íå ëþáëþ ñâèíèíû! – ñêàçàë Êàòåðèíèí îòåö,

âûãðåáàÿ ëîæêîþ êàïóñòó.
-Äëÿ ÷åãî æå íå ëþáèòü ñâèíèíû? – ñêàçàë Äà-

íèëî. - Îäíè òîëüêî òóðêè è æèäû íå åäÿò ñâèíèíû».
Íî íàèáîëüøå çíà÷åíèå ïðèîáðåòàåò åäà â

«Ìåðòâûõ äóøàõ». Çäåñü êàæäûé ãåðîé èç ÷åðåäû
òèïîâ ðóññêèõ ïîìåùèêîâ ðàñêðûâàåò ñâîé õàðàêòåð,
ñâîþ ñóùíîñòü èìåííî çà îáåäîì. Òàê. îáåä ó Ìàíè-
ëîâà, ÷åëîâåêà «íè òî, íè ñå» íå äåòàëèçèðîâàí. Îí
åñòü, íî îí òàêîé æå íåîïðåäåëåííûé, êàê è ñàì õî-
çÿèí, è íà âîïðîñ Ìàíèëîâà: «Âû íè÷åãî íå êóøàåòå,
âû î÷åíü ìàëî âçÿëè» ×è÷èêîâ âñÿêèé ðàç îòâå÷àåò:
«Ïîêîðíåéøå áëàãîäàðþ, ÿ ñûò, ïðèÿòíûé ðàçãîâîð
ëó÷øå âñÿêîãî áëþäà».

Ó õîçÿéñòâåííîé ïðèïàñëèâîé Êîðîáî÷êè çàâòðàê
æå âïîëíå ðåàëüíûé, è âêóñíûé, îäíàêî áëþäà ïðàê-
òè÷åñêè äóáëèðóþò äðóã äðóãà, ñîçäàâàÿ âïå÷àòëåíèå
èçáûòî÷íîé ñóåòíîñòè, êàê, âïðî÷åì, è ñàìà õîçÿéêà:
«×è÷èêîâ îãëÿíóëñÿ è óâèäåë, ÷òî íà ñòîëå ñòîÿëè óæå
ãðèáêè, ïèðîæêè, ñêîðîäóìêè, øàíèøêè, ïðÿãëû,
áëèíû, ëåïåøêè ñî âñÿêèìè ïðèïåêàìè: ïðèïåêîé ñ
ëó÷êîì, ïðèïåêîé ñ ìàêîì, ïðèïåêîé ñ òâîðîãîì,
ïðèïåêîé ñî ñíåòî÷êàìè è íåâåñòü ÷åãî íå áûëî».

Ó âçáàëìîøíîãî «èñòîðè÷åñêîãî ÷åëîâåêà», ò.å.
÷åëîâåêà, âå÷íî ïîïàäàþùåãî â êàêèå-íèáóäü èñòî-
ðèè, Íîçäðåâà è îáåä ñîîòâåòñòâóþùèé: «Îáåä, êàê
âèäíî, íå ñîñòàâëÿë ó Íîçäðåâà ãëàâíîãî â æèçíè;
áëþäà íå èãðàëè áîëüøîé ðîëè: êîå-÷òî è ïðèãîðåëî,
à êîå-÷òî è âîâñå íå ñâàðèëîñü. Âèäíî, ÷òî ïîâàð ðó-
êîâîäñòâîâàëñÿ áîëåå êàêèì-òî âäîõíîâåíèåì è êëàë

ïåðâîå, ÷òî ïîïàäàëîñü ïîä ðóêó: ñòîÿë ëè âîçëå íåãî
ïåðåö – îí ñûïàë ïåðåö, êàïóñòà ëè ïîïàäàëàñü –
ñîâàë êàïóñòó. Ïè÷êàë ìîëîêî, âåò÷èíó, ãîðîõ – ñëî-
âîì, êàòàé-âàëÿé, áûëî áû ãîðÿ÷î, à âêóñ êàêîé-íè-
áóäü, âåðíî, âûéäåò». 

È óãîùåíèå ãðóáîâàòî-ïðèçåìëåííîãî, òîïîðíî-
îñíîâàòåëüíîãî Ñîáàêåâè÷à òàêæå îñíîâàòåëüíîå è áåç
çàòåé. Ñâîè ãàñòðîíîìè÷åñêèå ïðèíöèïû Ñîáàêåâè÷
äåêëàðèðóåò ñàì: «Ó ìåíÿ êîãäà ñâèíüÿ - âñþ ñâèíüþ
äàâàé íà ñòîë, áàðàíèíà – âñåãî áàðàíà òàùè, ãóñü –
âñåãî ãóñÿ! Ëó÷øå ÿ ñúåì äâóõ áëþä, äà ñúåì â ìåðó, êàê
äóøà òðåáóåò. – Ñîáàêåâè÷ ïîäòâåðäèë ýòî äåëîì: îí
îïðîêèíóë ïîëîâèíó áàðàíüåãî áîêà ê ñåáå íà òàðåëêó,
ñúåë âñå , îáãðûç, îáñîñàë äî ïîñëåäíåé êîñòî÷êè.

… Çà áàðàíüèì áîêîì ïîñëåäîâàëè âàòðóøêè, èç
êîòîðûõ êàæäàÿ áûëà ãîðàçäî áîëüøå òàðåëêè, ïîòîì
èíäþê ðîñòîì ñ òåëåíêà, íàáèòûé âñÿêèì äîáðîì:
ÿéöàìè, ðèñîì, ïå÷åíêàìè è íåâåñòü ÷åì, ÷òî ëîæè-
ëîñü êîìîì â æåëóäêå». 

Íó è ïîíÿòíî, ÷òî â äîìå ôàíòàñòè÷åñêîãî ñêóïåð-
äÿÿ «ïðîðåõè íà ÷åëîâå÷åñòâî» Ïëþøêèíà ãîñòü íå ïî-
ëó÷àåò íè÷åãî, êðîìå êîììåíòàðèåâ, íå ðàñïîëàãàþùèõ
çàäåðæàòüñÿ ó òàêîãî õîçÿèíà: «Çàâåëè ïðåíåïðèëè÷-
íåéøèé îáû÷àé åçäèòü äðóã ê äðóãó, à â õîçÿéñòâå-òî
óïóùåíèÿ… äà è ëîøàäåé èõ êîðìè ñåíîì! » èëè «ß,
ïðèçíàòüñÿ ñêàçàòü, íå îõîòíèê äî ÷àþ: íàïèòîê äîðî-
ãîé, äà è öåíà íà ñàõàð ïîäíÿëàñü íåìèëîñåðäíàÿ».

Çàòî ïîìåùèê Ïåòð Ïåòðîâè÷ Ïåòóõ, â ïîëíîì
ñìûñëå ýòîãî ñëîâà ïðîåäàâøèé ñâîå èìåíèå è áóäó-
ùåå ñâîèõ äåòåé, äåëàåò ýòî ïóñòü áåç óìà, çàòî ñî âêó-
ñîì è ðàçìàõîì: «Õîçÿèí çàêàçûâàë ïîâàðó, ïîä
âèäîì ðàííåãî çàâòðàêà, íà çàâòðàøíèé äåíü, ðåøè-
òåëüíûé îáåä: 

- Äà êóëåáÿêó ñäåëàé íà ÷åòûðå óãëà. Â îäèí óãîë
ïîëîæè òû ìíå ùåêè îñåòðà äà âÿçèãó, â äðóãîé çàïóñòè
ãðå÷íåâîé êàøèöû, äà ãðèáî÷êîâ ñ ëó÷êîì, äà ìîëîê
ñëàäêèõ, äà ìîçãîâ, äà åùå ÷åãî çíàåøü òàì ýòàêîãî…

Äà ñäåëàé òû ìíå ñâèíîé ñû÷óã. Ïîëîæè â ñåðåäêó
êóñî÷åê ëüäó, ÷òîáû îí âçáóõíóë õîðîøåíüêî. Äà
÷òîáû ê îñåòðó îáêëàäêà, ãàðíèð-òî ãàðíèð-òî ÷òîáû
áûë ïîáîãà÷å! Îáëîæè åãî ðàêàìè, äà ïîäæàðåííîé
ìàëåíüêîé ðûáêîé, äà ïðîëîæè ôàðøåöîì èç ñíåòî÷-
êîâ, äà ïîäáàâü ìåëêîé ñå÷êè, äà ãðóçäî÷êîâ, äà ðå-
ïóøêè, äà áîáêîâ, äà íåò ëè òàì åùå êàêîãî êîðåíüÿ?»

Çàâåðøàåò ÷åðåäó ðóññêèõ òèïîâ ëè÷íîñòè, ïðî-
øåäøèõ ïåðåä ×è÷èêîâûì, îáåä ó Êîíñòàíòèíà Êî-
ñòàíæîãëî, îáðàçöîâîãî õîçÿèíà è äåëîâîãî ÷åëî-
âåêà. Ñàì îáåä íå ïîêàçàí, íî îí òàêæå õàðàêòåðèçóåò
õîçÿèíà äîìà: «Îáåäîâ ÿ íå äàþ, ïîòîìó ÷òî ìåíÿ áû
ýòî òÿãîòèëî, ÿ ê ýòîìó íå ïðèâûê. À ïðèåçæàé êî
ìíå åñòü òî, ÷òî ÿ åì – ìèëîñòè ïðîñèì!». Òàêèì îá-
ðàçîì, âñå ãåðîè ïîýìû «Ìåðòâûå äóøè» ñ íàèáîëü-
øåé ÿñíîñòüþ ðàñêðûâàþòñÿ èìåííî óãîùàÿ ñâîåãî
ãîñòÿ è ýòà ÷åðåäà îáåäîâ â êîíöå êîíöîâ è ñîñòàâ-
ëÿåò ñþæåò ïðîèçâåäåíèÿ.

Åñòü ìíîãî çàìå÷àòåëüíûõ ñëîâ, ïîñâÿùåííûõ
ðàçëè÷íûì áëþäàì è óãîùåíüÿì è ó äðóãèõ ðóññêèõ
ïèñàòåëåé – È.À. Ãîí÷àðîâà, À.Ï. ×åõîâà, À. Ò. Àâåð-
÷åíêî, Â.À. Ãèëÿðîâñêîãî – íî âñå îíè òàê æå, êàê è
ó ïðèâåäåííûõ âûøå àâòîðîâ, ÷àùå ÿâëÿþòñÿ ñðåä-
ñòâîì ïîêàçàòü ÷åëîâåêà, ïîìîãàþò ðàñêðûòü åãî
ìåñòî â æèçíè, åãî ñóäüáó, õàðàêòåð è äàæå æèçíåí-
íóþ ôèëîñîôèþ. 
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Ростбиф под лимонно-чесночным соусом
Ðîñòáèô (àíãë. Roast beef – çàïå÷åííàÿ ãîâÿäèíà) –
áëþäî àíãëèéñêîé êóõíè, êîòîðîå ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé çàïå÷åííûé â äóõîâêå êóñîê ãîâÿäèíû, ÷àùå
âñåãî âûðåçêè èëè òîëñòîãî êðàÿ. Ðîñòáèô îáû÷íî
æàðèòñÿ êóñêîì â äóõîâêå.

Èíãðåäèåíòû: 
Ãîâÿäèíà – 1êã, 
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî – 100 ìë, 
òîïëåíîå ìàñëî èëè ñìàëåö – 2-3 ñò. ë.,
ãîð÷èöà – 1 ÷. ë., 
ëèìîííûé ñîê – 6 ñò. ë., 
÷åñíîê – 2 çóá÷èêà, 
çåëåíûé ëóê (íàðåçàííûé) – 2 ñò. ë., 
÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö, êàéåíñêèé ïåðåö - ïî âêóñó

Ïåðåö ïåðåìåøàòü ñ äâóìÿ ëîæêàìè ðàñòèòåëüíîãî
ìàñëà, íàòåðåòü ýòîé ñìåñüþ ìÿñî, íàêðûòü è ïîñòà-
âèòü íà íî÷ü â õîëîäèëüíèê. 
Ìÿñî îáæàðèòü íà ñóõîé õîðîøî ðàçîãðåòîé ãëóáî-
êîé ñêîâîðîäå, ïîìåñòèòü íà ïðîòèâåíü è çàïåêàòü â

äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 180Ñ îêîëî 50 ìèíóò äî
ãîòîâíîñòè, ïåðèîäè÷åñêè ñìàçûâàÿ åãî ìàñëîì èëè
ñìàëüöåì. Íåçàäîëãî äî ãîòîâíîñòè ïîñîëèòü. Çà-
âåðíóòü â ôîëüãó è îñòàâèòü íà ÷àñ. 
Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ñîóñà âçáèòü ãîð÷èöó ñ ðàñòè-
òåëüíûì ìàñëîì, ëèìîííûì ñîêîì, èçìåëü÷åííûì
÷åñíîêîì, ïîñîëèòü è ïîñûïàòü êàéåíñêèì ïåðöåì.
Ïåðåìåøàòü ñ çåëåíûì ëóêîì. 
Ðîñòáèô íàðåçàòü ëîìòèêàìè è ïîäàâàòü ñ ñîóñîì. 

Бифштекс по-гамбургски
Êóëåáÿêè îòëè÷àþòñÿ îò ïèðîãîâ óäëèíåííîé ôîð-
ìîé è òåì, ÷òî ôàðøà â íèõ çíà÷èòåëüíî áîëüøå,
÷åì òåñòà. Ãîòîâÿò êóëåáÿêè èç äðîææåâîãî è ñëîå-
íîãî òåñòà. Äëÿ ðóññêîé êóõíè áîëåå õàðàêòåðíû êó-
ëåáÿêè èç ñäîáíîãî äðîææåâîãî òåñòà.
Èíãðåäèåíòû:
1 óïàêîâêà ñëîåíîãî äðîææåâîãî òåñòà,
2-3 âûïå÷åííûõ áëèí÷èêà èç ïðåñíîãî òåñòà.
Ìÿñíàÿ íà÷èíêà:
Ãîâÿäèíà èëè òåëÿòèíà – 500 ã, 
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî – 2 ñò. ë., ëóê – 2 øò., 
áóëüîí – ½ ñòàêàíà, ñëèâî÷íîå ìàñëî – 50 ã, 
ñîëü, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé – ïî âêóñó.
Êàïóñòíàÿ íà÷èíêà:
Êàïóñòà – ½-1/3 íåáîëüøîãî êî÷àíà,
ìîðêîâü – îäíà íåáîëüøàÿ, áåëûé êîðåíü – ½ øò.,
ëóê – 1 øò., êîï÷åíàÿ ãðóäèíêà – 150 ã,
ìåëêî íàðóáëåííàÿ ïåòðóøêà – 1 ñò.ë., 
ñîëü, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö – ïî âêóñó.
Îòâàðèòü ìÿñî. Ïåðåìîëîòü. Ïîäæàðèòü íà ðàñòè-
òåëüíîì ìàñëå äî çîëîòèñòîãî öâåòà ìåëêî íàðóá-
ëåííûé ëóê. Ñìåøàòü ñ ôàðøåì, äîáàâèòü ñîëü,

ïåðåö, ñëèâî÷íîå ìàñëî. 
Íà ãëóáîêîé ñêîâîðîäå ïîäæàðèòü íàðåçàííóþ ñîëîì-
êîé êîï÷åíóþ ãðóäèíêó. Âûíóòü ãðóäèíêó. Íà îñòàâ-
øåìñÿ æèðå ïîäæàðèòü ìåëêî íàðóáëåííûé ëóê, íàðå-
çàííûå ñîëîìêîé ìîðêîâü è áåëûé êîðåíü. Äîáàâèòü
íàøèíêîâàííóþ êàïóñòó, îáæàðèòü â òå÷åíèå ïÿòè
ìèíóò, çàêðûòü êðûøêîé è òóøèòü åùå 10-15 ìèíóò.
Íåçàäîëãî äî îêîí÷àíèÿ ãîòîâêè äîáàâèòü êóñî÷êè
ãðóäèíêè, ïåòðóøêó, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü ïî âêóñó. 
Òåñòî ðàçìîðîçèòü. Ðàñêàòàòü åãî òîëùèíîé 0,7 – 1 ñì,
ðàçäåëèòü íà äâå ÷àñòè: îäíó – øèðèíîé 13-15 ñì, äëè-
íîé – íà âàø ïðîòèâåíü, äðóãóþ – ÷óòü øèðå è äëèí-
íåå. Ìåíüøóþ ÷àñòü òåñòà ïîëîæèòü íà ñìàçàííûé ìàñ-
ëîì ïðîòèâåíü, êðàÿ ñìàçàòü âçáèòûì ÿéöîì. Íà òåñòî
âûëîæèòü ñëîé êàïóñòíîé íà÷èíêè, íàêðûòü åãî áëèí-
÷èêàìè. Íà áëèí÷èêè âûëîæèòü ìÿñíóþ íà÷èíêó, íå-
ñèëüíî óâëàæíèòü åå áóëüîíîì. Àêêóðàòíî íàêðûòü
áîëüøèì ñëîåì òåñòà, ïðèæàòü êðàÿ, ëèøíåå òåñòî ñðå-
çàòü. Îñòàâèòü â òåïëîì ìåñòå äëÿ ðàññòîéêè íà ïîë-
÷àñà. Êóëåáÿêó ñìàçàòü âçáèòûì ÿéöîì, ñäåëàòü íàä-
ðåçû èëè ïðîêîëû äëÿ âûõîäà ïàðà ïðè âûïå÷êå.
Âûïåêàòü ïðè òåìïåðàòóðå 200 ãðàäóñîâ, ïîêà êóëå-
áÿêà íå çàðóìÿíèòñÿ. 

Бараний бок с кашей
Èíãðåäèåíòû:
Áàðàíèíà ñ ðåáðàìè - 1-1,5 êã, 
ãðå÷íåâàÿ  êðóïà – 1 ñòàêàí, 
âîäà - 2 ñòàêàíà, 
ñâåæèå íàðåçàííûå øàìïèíüîíû – 300 ã, 
íåáîëüøèå ëóêîâèöû – 2 øò., 
òîïëåíîå ìàñëî – 100 ã, 
ñîëü, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö – ïî âêóñó. 

Ïðèãîòîâèòü ðàññûï÷àòóþ ãðå÷íåâóþ êàøó. Ëóê ïî-
æàðèòü äî çîëîòèñòîãî öâåòà, äîáàâèòü íàðåçàííûå
ãðèáû è ïðîòóøèòü 2-3 ìèíóòû. Ñìåøàòü ãðèáû ñ
êàøåé. Áàðàíèíó íàòåðåòü ñîëüþ è ïåðöåì, îáìàçàòü
òîïëåíûì ìàñëîì, âûëîæèòü íà ïðîòèâåíü. Êàøó ïî-
ìåñòèòü ìåæäó ðåáåðíîé è ãðóäíîé ÷àñòÿìè áàðà-
íèíû, äîáàâèòü íåìíîãî âîäû èëè áóëüîíà. Æàðèòü â
äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 180 ãðàäóñîâ îêîëî äâóõ
÷àñîâ, äî ãîòîâíîñòè. Ïåðèîäè÷åñêè ìÿñî ñëåäóåò
ñìàçûâàòü ìàñëîì ëèáî âûòîïèâøèìñÿ æèðîì. Êàøó
âðåìÿ îò âðåìåíè ñëåäóåò ïåðåìåøèâàòü. 
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Прикладная наука - мясоперерабатывающей отрасли
Редакционная статья. О взаимодействии практики и науки, которое яв-
ляется обязательным условием инновационного развития мясной отрасли.

Наука и отрасль: партнерство в современных условиях
А.Б. Лисицын, А.А. Семенова, И.М.Чернуха, Л.А.Веретов 
Прикладная наука никогда не отделяла себя от промышленности, но для удов-
летворения отрасли в инновациях недостаточно одностороннего энтузиазма
ученых. Предприятия должны стремиться к тому, чтобы стать полноправными
участниками развития научно-технического прогресса, тесно сотрудничать с на-
учными организациями.
Ключевые слова: мясоперерабатывающая отрасль, прикладная наука, инно-
вационные технологии, мясное сырьё, мясопродукты, качество и безопасность,
сроки годности.

Пищевые белковые ингредиенты из побочных продуктов 
мясопереработки
В.Е. Куцакова, А.А. Семенова
В статье рассмотрен ряд побочных продуктов мясопереработки, исполь-
зуемых на пищевые нужды. Показано, что наиболее целесообразным ме-
тодом их переработки является гидролиз в присутствии катализаторов. В
зависимости от режима гидролиза и концентрации катализатора можно по-
лучить пищевые белковые ингредиенты с различными свойствами.
Ключевые слова: побочные продукты, утилизация, гидролиз, коллаген,
катализатор, молекулярная масса

Роль стартовых культур в производстве сырокопченых 
и сыровяленых колбас
А.А.Семенова, В.В.Насонова, М.Ю. Минаев, 
Д.Е. Кровопусков, А.И. Рогатин  
В статье описаны проблемы применения технологии естественного со-
зревания в процессе производства сырокопченых и сыровяленых колбас,
дано обоснование выбора в пользу стартовых культур при индустриаль-
ном производстве мясопродуктов.
Ключевые слова: стартовые культуры, сырокопченые колбасы, есте-
ственное созревание, лактобациллы, псевдомонады, клостридии.

Повышение доходности за счет эффективного использования сырья 
Игорь Демин, Герман Шальк 
Устройство CSB-Image-Meater автоматизирует и оптимизирует процессы
классификации, убоя, а также приемки и размещения свиных полутуш на
подвесном складе. Кроме этого, выполняется эффективное планирование
разделки, а также ее мониторинг и, таким образом, создается основа для
оценки результатов процесса разделки.

Рекомендации по оценке стабильности и адекватности свойств 
изготовленных мясопродуктов
Г.П.Горошко 
В работе изложены рекомендации оценки точности и стабильности техно-
логического процесса по одному показателю и адекватности показателей
изготовленных мясопродуктов относительно установленных требований.
Рекомендации могут применяться при проведении технологического
аудита для оценки адекватности поставляемого сырья, немясных ингре-
диентов, пищевых добавок, а также стабильности и адекватности пара-
метров технологического процесса или его отдельных этапов по показате-
лям, для которых в НиТД или  других документах установлены требования.
Ключевые слова: технологический аудит, адекватность свойств мясо-
продуктов, единичный показатель, статистические характеристики, 
адекватность продукта.

Изучение динамики показателей качества гетерогенных консервирован-
ных продуктов в зависимости от режимов тепловой обработки
В.Б. Крылова, А.В. Полукарова 
В ходе экспериментальных исследований гетерогенных консервирован-
ных продуктов установлено влияние режимов теплового консервирования
на изменения показателей качества продукции. Показано, что разрабо-
танные режимы пастеризации оказывали меньшие воздействия на каче-
ство продукта, чем при стерилизации.
Ключевые слова: гетерогенный консервированный продукт, химический
состав, водорастворимые витамины, физико-химические показатели, азо-
тистые вещества, фракционный состав белка, аминокислотный состав
белка, режим пастеризации, режим стерилизации.

Пищевая клетчатка: перспективный продукт теперь 
производят в России
В.А. Перчун
Группа компаний «Протеин Технологии Ингредиенты» – крупнейший про-
изводитель и поставщик ингредиентов и комплексных продуктов для пи-
щевой промышленности приступает к производству пищевой клетчатки из
сырья растительного происхождения.

Мясные полуфабрикаты: неизменная польза 
модифицированной атмосферы
Саида Рашитова
Применение правильно подобранных газов и упаковочных материалов
обеспечивает сохранность качества свежего продукта и увеличивает срок
годности. В России технология упаковки в модифицированной атмосфере
представлена с 1994 года. Компания «Линде Газ» представляет техноло-
гические решения и газовые смеси для упаковки полуфабрикатов.

Оборудование для вертикальной разделки и обвалки скота
на мясоперерабатывающих предприятиях
В.И. Ивашов, О.Е. Кожевникова 
Статья посвящена обзору методики вертикальной разделки и обвалки
полутуш свиней и КРС. На сегодняшний день существует тенденция к
росту производства отечественного сырья, а это вызывает необходи-
мость увеличения современных производственных мощностей по
убою, повышения требований к качеству мясного сырья, к повышению
производительности и снижению затрат за счет внедрения новых тех-
нологий и оборудования.
Ключевые слова: вертикальная обвалка, разделка, подвесной путь,
рольган, троллей, автоматический режим

Самые интересные решения для колбасного производства: 
обзор патентов
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко 
Обзор патентов, выданных в России, странах Европы, США и Японии
на изобретения, применимые в производстве колбас. В статье дана
статистика патентования в 2007-2010 годах.
Ключевые слова: патенты, оборудование, колбасное производство,
обвалка, шпигование, колбасная оболочка, лоток, продукт, мясо,  пор-
ции, блок мяса, мясо с повышенным содержанием аминокислот, тумб-
лирование мяса, формовка декоративного изображения, продукт за-
данной геометрической формы, распиловка костей.

Технологии сохранения свежего мяса
Н.А. Горбунова
Обзор научно-исследовательских работ посвященных проблемам за-
щиты мяса от микробиальной порчи в процессе производства, хране-
ния и транспортировки. В обзоре представлены и коротко описаны не-
которые технологии, позволяющие продлить срок годности мяса.
Ключевые слова: инактивация, суперохлаждение, активная упаковка,
ионизирующая радиация, высокое гидростатическое давление, низин

Протеомные технологии в исследованиях белкового состава 
вареных колбасных изделий
М.А. Ковалева, А.В. Иванов, Л.И. Ковалев, С.С. Шишкин, Е.В. Хряпова,
А.Б. Лисицын, И.М Чернуха, Н.Л. Вострикова
В статье представлены результаты пилотного протеомного исследо-
вания образцов вареной колбасы Докторская и исходного мясного
сырья, а также сравнительного анализа других образцов вареных кол-
бас и некоторых белковых добавок. При этом в исследованных мате-
риалах выявлен ряд белков, которые могут быть использованы как по-
тенциальные биомаркеры мышечной ткани. 
Ключевые слова: вареная колбаса, протеомика, мышечные белки,
биомаркеры

Удобная еда от "КампоМос": сделано по-европейски
И.К. Петрова
Презентация новых продуктов компании «Кампомос». Охлажденные про-
дукты высокой степени готовности составят серьезную конкуренцию за-
мороженным полуфабрикатам.

Форум «Мясная индустрия»: конкурсы, дискуссии, экспозиция
Б.Е. Гутник, М.В. Трифонов
Отчет о форуме «Мясная индустрия 2012», который состоялся 13-16
марта в Москве. На форуме были представлены машины и оборудо-
вание для производства мясопродуктов, в рамках деловой программы
прошли конкурсы и обсуждения важнейших проблем развития мясного
рынка и производства мясных продуктов.

Бараний бок, котлеты и «ростбиф окровавленный», 
как изобразительно-выразительные средства 
в русской литературе XIX века
О.В. Лисова
Рассказ о блюдах, которые заняли важное место произведениях великих
русских писателей XIX века. Рецепты блюд, получивших известность бла-
годаря литературным произведениям.
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plier of integrated products and ingredients for the food industry and it starts producing di-
etary fiber from raw materials of plant origin.
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Review of patents granted in Russia, Europe, USA and Japan for the invention are
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ings, tray, product, meat portions, a block of meat, meat with a high content of amino
acids, tumblirovanie meat, forming a decorative image, the product of a given geometric
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Technology preservation of fresh meat
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Review of research on the problems of protection from microbial spoilage of meat during
production, storage and transportation. This review presents and briefly describes some
of the technology to extend the shelf life of meat.
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Proteomic technologies in studies of protein composition of cooked sausages
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Orekhovicha, A.B. Lisitsyn, I.M. Chernukha, N.L. Vostrikova
The paper presents the results of a pilot study of proteomic samples sausage Doctor and
source of raw meat, as well as comparative analysis of other samples of cooked sausages,
and some protein supplements. It was revealed a number of proteins in the studied ma-
terials that can be used as potential biomarkers of muscle tissue.
Keywords: boiled sausages, proteomics, muscle proteins, biomarkers

Convenience food from "KampoMos": European-made
I. K. Petrova
Presentation of new products "Kampomos." Chilled foods high degree of readiness make
a serious competition with frozen food.

Forum "Meat Industry": contests, debates, exposure
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Report of the Forum "Meat Industry 2012", held March 13-16 in Moscow. The forum pro-
vided machines and equipment for production of meat products, the business program hosted
contests and discussion of the major problems of the meat market and meat products.

Sheep's side, burgers and "roast beef bloody" as figurative-expressive means in
Russian literature of the XIX century
O.V. Lisova
It is a story about the dishes that have occupied an important place the works of great
Russian writers of the XIX century. Recipes that received fame for literary works.
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Прикладная наука называется
так потому, что она «прикладывает»
фундаментальные знания к реше-
нию практических задач. Она совер-
шенствует производственные про-
цессы, материалы, машины, систе-
мы управления и многое другое, слу-
жит техническому прогрессу, эконо-
мической эффективности производ-
ства и в конечном счете – обще-
ственному благу. Объективно по-
требность в развитии средств про-
изводства в приложении научного
знания к решению практических за-
дач всегда существовала, суще-
ствует и будет существовать, пока
мы живем в парадигме научно-тех-
нического прогресса. Но только на-
личия объективной потребности не-
достаточно, чтобы сам собой от-
крылся единственно верный путь,
ведущий к вершинам прогресса. Для
этого необходимы правила, по кото-
рым бы действовали все заинтере-
сованные субъекты инновационного
процесса и условия, при которых
возникает их (субъектов) заинтере-
сованность. Ни первое, ни второе
условие в России пока не выпол-
няется на должном уровне.

После того, как общественная
собственность на средства производ-
ства уступила в России место част-
ной, прикладная наука выпала из кон-
текста экономической реформы. В
результате из имевшихся пяти тысяч
отраслевых НИИ, которые выполняли
прикладные функции, сегодня оста-
лось около пятисот. И пусть «сокра-
щение» пока в меньшей степени за-
тронуло агропромышленную сферу,
чем, например, электронику и маши-
ностроение, глубинные причины яв-
ления устраняются медленно, а но-
вые механизмы взаимодействия
науки и бизнеса, правовые основы ре-
гулирования инновационного про-
цесса ещё несовершенны и дей-
ствуют плохо. Пожалуй, главное, чего
недостает сегодня отраслевой науке
– заинтересованности мясного биз-
неса в разработках ученых, в финан-
сировании прикладных исследований
и эффективной защиты прав интел-

лектуальной собственности. За рубе-
жом всегда можно купить новые тех-
нологии, новые производительные
машины и комплексные решения лю-
бых производственных задач, а сла-
бая защита отечественных разрабо-
ток снижает стимулы ученых и
повышает риски несанкционирован-
ного использования разработок. 

При таком положении вещей вопрос
зачем бизнесу вкладывать средства в
НИОКР повисает в воздухе. Но только
на непосвященный взгляд, тем не ме-
нее, ответ на него существует, и он зву-
чит вполне убедительно в главной теме
этого номера журнала. 

Государство финансирует очень
ограниченный перечень прикладных ис-
следований, актуальных для сохране-
ния обороноспособности страны, раз-
вития здравоохранения, и разработку
некоторых других критических техноло-
гий. Пищевые технологии, ингредиенты,
оборудование для пищевого производства
вообще и мясного в частности, в число
приоритов государственной научно-техни-
ческой политики не попали, и все иссле-
дования в данной области должны фи-
нансироваться за счет бизнеса, который
является главным выгодополучателем
прикладных исследований. 

Мы здесь повторяем опыт, который
положительно зарекомендовал себя во
всем мире. Огромное количество от-
раслевых научно-исследовательских ин-
ститутов и центров агропромышленной
специализации в США и Европе финан-
сируется бизнесом. Некоторые из них
полностью существуют на средства
частного капитала, в том числе Институт
мясной индустрии США (The American
Meat Institute), Институт Селекции Жи-
вотных (Institut de Sélection Animale) в
Голландии, Сельскохозяйственный на-
учно-исследовательский центр (Agricul-
tural Research Service) при Мини-
стерстве сельского хозяйства США. Но
зарубежный опыт плохо прививается на
российской почве, поскольку переняли
его без правовых инструментов, кото-
рые стимулируют интерес бизнеса к
прикладным исследованиям и без учета
различий в структуре экономик. Помимо
того, масса денег в нашей экономике

просто несопоставимо меньше (относи-
тельно ВВП), чем в богатых странах За-
пада, значит, инвестиционные возмож-
ности бизнеса в России меньше, чем в
тех же США, и вкладывать заработан-
ное в науку он будет неохотно. Эти
вложения не приносят столь быстрых
дивидендов, как покупка более произ-
водительных машин и технологий за
рубежом и вообще считаются более
рискованными, чем приобретение го-
товых разработок. 

Было бы неправильно смотреть
на Запад, как на супермаркет пере-
довых технологий. Никто не станет
делиться технологиями, которые
позволяют производить наиболее
маржинальные продукты (особенно
это касается производства ингреди-
ентов) или вносить революционные
изменения в способы производства
и получать венчурную ренту. 

Может в переработке мяса все
прорывные технологии уже сде-
ланы давно, и поэтому придержи-
вать наиболее ликвидный «товар»
технологическим державам нет
смысла? Отнюдь. В этом номере го-
ворится о разработках, которые
сделаны в лабораториях ВНИИМПа
и бизнес, при конструктивном под-
ходе к участию в НИОКР, может по-
лучить существенную выгоду, несо-
поставимую с той, которую сулит
повторение давно известного и ши-
роко распространенного загранич-
ного опыта. Широкое распростра-
нение получает только то, с чего
сняли «сливки» сами участники про-
екта и это ни для кого не секрет.

ВНИИ мясной промышленности
активно ищет формы взаимодей-
ствия и принципиальные схемы со-
трудничества с промышленным биз-
несом, стремясь заинтересовать
бизнес в прикладных исследова-
ниях и капитализации их результа-
тов. Обращение нашей редакции к
теме развития прикладной науки в
интересах ученых и деловых кругов
является продолжением и частью
этой сложной и необходимой дея-
тельности. 

Прикладная наука – 
мясоперерабатывающей отрасли
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4 Всё о МЯСЕ

Íàó÷íî-òåõíè÷åñêèé ïðîãðåññ
îêàçûâàåò îãðîìíîå âëèÿíèå íà
ìèðîâîé ðûíîê òîâàðîâ è óñëóã,
íî èíòåíñèâíîñòü è ýôôåêòèâ-
íîñòü åãî âîçäåéñòâèÿ íà îòäåëü-
íûå îòðàñëåâûå ðûíêè ðàçëè÷íà.
Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî â íàèìåíüøåé ñòå-
ïåíè, íàó÷íî-òåõíè÷åñêèé ïðî-
ãðåññ âëèÿåò íà ïðîäîâîëüñòâåí-
íûå ðûíêè, îòëè÷àþùèåñÿ âûñî-
êîé ñòåïåíüþ êîíñåðâàòèçìà, ñîç-
äàâàåìîãî çàêîíîäàòåëüñòâîì è
òðàäèöèîííûìè ïðèñòðàñòèÿìè
ïîòðåáèòåëåé.

Ñîçäàòü èííîâàöèîííîå ðåøå-
íèå, êîòîðîå ïîçâîëèëî áû ïðî-
èçâîäèòåëþ â êîðîòêèå ñðîêè ïî-
ëó÷èòü ïðèáûëü îò åãî âíåäðåíèÿ,
â ðàçû ñíèçèòü ñåáåñòîèìîñòü ïðî-
äóêöèè, ïðè ýòîì óëó÷øèòü êà÷å-
ñòâî, ïîêàçàòåëè áåçîïàñíîñòè è
ñðîêè ãîäíîñòè, íå ïðîòèâîðå÷à
çàêîíîäàòåëüíîé ïðàêòèêå è ïî-
òðåáèòåëüñêèì çàïðîñàì – ïðàêòè-
÷åñêè ñëîæíî è âûñîêîçàòðàòíî.
Íî èìåííî ýòîãî æäóò ïðåäïðèÿ-
òèÿ, ïðåäñòàâëÿþùèå ñâîå âçàèìî-
äåéñòâèå ñ íàóêîé ïî îáðàçöàì ñî-
âåòñêîé ñèñòåìû, êîãäà íàóêà
ðàçðàáàòûâàëà, èñïûòûâàëà, äîêà-
çûâàëà ýôôåêòèâíîñòü, âíåäðÿëà,
à ïðåäïðèÿòèþ îñòàâàëîñü ïîñòà-
âèòü äåëî «íà øèðîêóþ íîãó» è
ïîæèíàòü ïëîäû. 

Ñåé÷àñ âðåìåíà èçìåíèëèñü,
íî ïðåäïðèÿòèÿ â áîëüøèíñòâå

ñâîåì ïðåäïî÷èòàþò âêëàäûâàòü
ôèíàíñîâûå ðåñóðñû íå â ïîòåí-
öèàë è ðàçâèòèå íàó÷íî-òåõíè÷å-
ñêîãî ïðîãðåññà, à â òî, ÷òî ìîæåò
ïðèíåñòè áûñòðóþ îòäà÷ó, â òî,
÷òî íå íóæíî ðàçðàáàòûâàòü, à
ìîæíî ïðèîáðåñòè óæå â ãîòîâîì
âèäå - èìïîðòíîå îáîðóäîâàíèå,
èçâåñòíóþ ëèíåéêó ïèùåâûõ äîáà-
âîê, àïðîáèðîâàííóþ êîíêóðåí-

òàìè, íî óæå íå ÿâëÿþùóþñÿ èí-
íîâàöèîííîé, òåõíîëîãèþ. Îêóïà-
åìîñòü, íàïðèìåð, â ñëó÷àå ñ îáî-
ðóäîâàíèåì, ñîñòàâëÿåò íåñêîëüêî
ìåñÿöåâ. Ñðîê ðàçðàáîòêè íàó÷íî-
òåõíè÷åñêîé èäåè â óäîáíîé äëÿ
ïðîèçâîäñòâåííèêà ôîðìå, êàê
ïðàâèëî, ñîñòàâëÿåò îò 1 ãîäà äî
íåñêîëüêèõ ëåò. Ïðîöåññ ìîæíî
óñêîðèòü, íî äëÿ ýòîãî òðåáóåòñÿ
æèâîé èíòåðåñ è ó÷àñòèå êîíêðåò-
íîãî ïðåäïðèÿòèÿ èëè ãðóïïû
ïðîèçâîäèòåëåé. 

Äëÿ èçâëå÷åíèÿ ìàêñèìàëüíîé
âûãîäû èç ñîòðóäíè÷åñòâà ñ íàó-
êîé ïðåäïðèÿòèÿì, èìåþùèì ðàç-
íûå ðûíêè ñáûòà, íóæíî îáúåäè-
íÿòüñÿ â êîììåð÷åñêèå àññîöèà-
öèè, ïàðòíåðñòâà, êàê ýòî ïðèíÿòî
â ìèðå. Òîãäà ðåçóëüòàò, ïîëó÷åí-

íûé îò âíåäðåíèÿ îäíîé îòäåëüíî
âçÿòîé èííîâàöèè, ìîæåò ïðè-
íåñòè âûãîäó ñðàçó íåñêîëüêèì
ïðåäïðèÿòèÿì, íî ïðîäóêòèâíîìó
ó÷àñòèþ â ïðîìûøëåííûõ òîâàðè-
ùåñòâàõ íàøèì ïðîèçâîäñòâåííè-
êàì ìåøàåò ìåíòàëèòåò 90-õ ãîäîâ:
êàæäûé ñàì çà ñåáÿ, êàæäûé êàæ-
äîìó êîíêóðåíò, åñëè è âêëàäû-
âàòüñÿ â ðàçðàáîòêó èííîâàöèè, òî

îáÿçàòåëüíî ýêñêëþçèâíîé. Ïðåä-
ïðèÿòèÿ èìåþò îïðåäåëåííóþ ïî-
òðåáíîñòü â ñîòðóäíè÷åñòâå ñ íàó-
êîé, íî îáëàäàþò ðàçíûìè ñòðàòå-
ãèÿìè ðàçâèòèÿ, íå ïîäêðåïëåí-
íûìè äèðåêòèâàìè ñîöèàëüíîé
ïîëèòèêè ãîñóäàðñòâà â îáëàñòè
ðàçâèòèÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñîïðî-
äóêòîâ, çäîðîâîãî ïèòàíèÿ è ò.ä.,
è ïîîäèíî÷êå íå õîòÿò èëè íå
èìåþò âîçìîæíîñòè âêëàäûâàòüñÿ
â ðàçðàáîòêó èííîâàöèé.

Ïðèíÿòî ñ÷èòàòü, ÷òî íàóêà,
êîòîðàÿ ïî îïðåäåëåíèþ íå ìîæåò
ïîçâîëèòü ñåáå ïîäîáíî ïðåä-
ïðèÿòèþ áûòü ïîòî÷íûì èçãîòî-
âèòåëåì è ðåàëèçàòîðîì êîíå÷íûõ
ñåãìåíòîâ ïðîìûøëåííîé äåÿòåëü-
íîñòè (ìÿñíûå ïðîäóêòû, áåëêè,
ïèùåâûå äîáàâêè, îáîëî÷êè, ïðè-

→

Наука и отрасль:
партнерство 
в современных условиях

Всовременных экономических условиях вопрос о взаимодействии мя-
соперерабатывающей отрасли и прикладной науки является акту-

альным с позиции совместного развития отечественной мясной про-
мышленности и обеспечения конкурентоспособности продуктов ее
производства. Технические решения по изготовлению продукции, кото-
рые наряду с качеством и ценой определяют ее конкурентоспособность,
как правило, не видны потребителю, но именно они определяют пре-
имущества того или другого производителя. Сделать конкурентоспособ-
ной продукцию – задача, прежде всего, изготовителя, сделать конкурен-
тоспособной новую технологию – задача науки.
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Предприятия в большинстве своем предпочитают вкладывать финансо-
вые ресурсы не в потенциал и развитие научно-технического прогресса,

а в то, что может принести быструю отдачу
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áîðû è ïð.) è ÿâëÿåòñÿ ïî ñóùåñòâó
ðàçðàáîò÷èêîì «òîëüêî» èäåé, íå
ó÷èòûâàåò èíòåðåñû îòå÷åñòâåí-
íûõ ïðîèçâîäèòåëåé, îòñòàåò îò çà-
ïàäíûõ âåÿíèé. Íå ëèøíèì áóäåò
íàïîìíèòü, ÷òî ìíîãèå óñïåøíûå
íûíå êîììåð÷åñêèå ïðåäïðèÿòèÿ,
÷üè áðåíäû èçâåñòíû â ñòðàíå è çà
åå ïðåäåëàìè, ðàáîòàþò è ïî ñåé
äåíü íà òåõ áàçîâûõ îñíîâàõ, êîòî-
ðûå åùå â ñîþçíûå âðåìåíà áûëè
ðàçðàáîòàíû ïðèêëàäíîé íàóêîé î
ìÿñå, ëèöîì êîòîðîé âñåãäà ÿâ-
ëÿëñÿ ÂÍÈÈÌÏ. Ïðè ýòîì ó÷ðå-
äèòåëÿìè è ðóêîâîäèòåëÿìè ïî-
äîáíûõ êîíêóðåíòîñïîñîáíûõ
êîìïàíèé, ñîçäàííûõ íà çàðå íå-
ñòàáèëüíûõ 90-õ, ÿâëÿþòñÿ âû-
õîäöû èç íàóêè, ìíîãèå èç êîòî-
ðûõ èìåþò êàíäèäàòñêèå è
äîêòîðñêèå ñòåïåíè, ÿâëÿþòñÿ ëàó-
ðåàòàìè Ãîñïðåìèé çà äîñòèæåíèÿ
â íàóêå è òåõíèêå. Ðåçóëüòàòû èñ-
ñëåäîâàíèé, ïðîâåäåííûõ ó÷å-
íûìè â òå÷åíèå íå îäíîãî äåñÿòè-
ëåòèÿ, ïîçâîëèëè âî ìíîãîì
ñîçäàòü èíæåíåðíûå «ïîäïîðêè»
ñîâðåìåííîé ðåôîðìèðóåìîé
ìÿñíîé îòðàñëè Ðîññèè [1].

Òåîðåòè÷åñêàÿ áàçà îòå÷åñòâåí-
íîé ïðèêëàäíîé íàóêè î ìÿñå ÿâ-
ëÿåòñÿ îáùåïðèçíàííîé â ìèðå,
îñòàåòñÿ íà âûñøåì óðîâíå, ïðî-
äîëæàåò ðàçâèâàòüñÿ è ÿâëÿåòñÿ ðå-
àëüíûì èíñòðóìåíòîì äëÿ íîâûõ
ðàçðàáîòîê. Îäíàêî ñåãîäíÿ ó÷å-
íûå âûíóæäåíû ïðîâîäèòü ìíîãèå
ïåðñïåêòèâíûå èññëåäîâàíèÿ çà
ñâîé ñ÷åò (à çíà÷èò ñ ìèíèìàëüíûì
áþäæåòîì è ñëèøêîì ìåäëåííî),
òàê êàê áèçíåñ íåîõîòíî âêëàäû-
âàåò äåíüãè â ðàçðàáîòêó èííîâà-
öèîííûõ ïèùåâûõ òåõíîëîãèé,
ñïîñîáíûõ çàíÿòü ëèäèðóþùåå
ìåñòî ÷åðåç 5-6 ëåò.

ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà çàíèìàåòñÿ ñîçäàíèåì è
âíåäðåíèåì âûñîêîýôôåêòèâíûõ
òåõíîëîãèé â îáëàñòè ìÿñîïåðåðà-
áîòêè áîëåå 80 ëåò. Áëàãîäàðÿ ðà-
áîòàì èíñòèòóòà ìÿñíàÿ ïðîìûø-
ëåííîñòü Ðîññèè è ñòðàí ÑÍÃ
èìååò ñåãîäíÿ ñâîé îñîáåííûé àñ-
ñîðòèìåíò ÃÎÑÒîâñêèõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ, âñåãäà âûçûâàþùèõ
âîñòîðã çàðóáåæíûõ äåãóñòàòîðîâ.
Òåîðåòè÷åñêèå è ýêñïåðèìåíòàëü-
íûå òðóäû ó÷åíûõ èíñòèòóòà ïî
îñíîâíûì ïðîöåññàì â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè øèðîêî èñïîëü-
çîâàíû, è äî ñèõ ïîð ïðèìåíÿþòñÿ
ñïåöèàëèñòàìè ðàçíûõ ñòðàí ïðè

ðàçðàáîòêå òåõíîëîãè÷åñêîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ. Îãðîìåí âêëàä ó÷åíûõ
èíñòèòóòà â ðàçâèòèå áèîõèìèè
ìÿñà è ðàçðàáîòêè ñîâðåìåííûõ
ìåòîäîâ èññëåäîâàíèé ìÿñíîé
ïðîäóêöèè. Íå îñòàâàëèñü âñå ýòè
ãîäû áåç âíèìàíèÿ è ïîòðåáíîñòè
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â ïèùå-
âûõ èíãðåäèåíòàõ, äîáàâêàõ, âñïî-
ìîãàòåëüíûõ ñðåäñòâàõ. Áàêïðåïà-
ðàòû, íèòðèòíî-ïîñîëî÷íûå ñìå-
ñè, àðîìàòèçàòîðû, ñìåñè ïðÿíî-
ñòåé, êîïòèëüíûå ïðåïàðàòû, âêó-
ñîàðîìàòè÷åñêèå, ôóíêöèîíàëü-
íûå è óãëåâîäíûå êîìïëåêñû,
áàêòåðèîñòàòèêè, ñòàáèëèçàòîðû,
áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå êîì-
ïëåêñû äëÿ äåòñêîãî è ñïåöèàëèçè-
ðîâàííîãî ïèòàíèÿ, ñòàðòîâûå
êóëüòóðû, êîëëàãåíîâûå îáîëî÷êè
è ïëåíêè – äàëåêî íå ïîëíûé ïå-
ðå÷åíü òîãî, ÷òî ñîçäàíî â ñòåíàõ
Èíñòèòóòà, ÷òî ÿâëÿåòñÿ àëüòåðíà-
òèâîé èìïîðòíûì àíàëîãàì, íàä
÷åì ïðîäîëæàþò ðàáîòàòü ó÷åíûå.

Îäíà èç çàäà÷ íàóêè, ðåçóëü-
òàòû äåÿòåëüíîñòè êîòîðîé äîëæ-
íû áûòü ýêîíîìè÷åñêè ðåíòà-
áåëüíû – íàéòè äëÿ ñàìèõ ïðåä-
ïðèÿòèé ýôôåêòèâíóþ êîììåð÷å-
ñêóþ ôîðìó âçàèìîâûãîäíîãî
ñîòðóäíè÷åñòâà ñ íàóêîé. Ïðåä-
ïðèÿòèå çíàåò, êàê âûáðàòü êà÷å-
ñòâåííîå ñûðüå, ïîòðàòèòüñÿ íà
îáîðóäîâàíèå, ðàáî÷óþ ñèëó, ìî-
äåðíèçàöèþ ïðîèçâîäñòâà, ðàñøè-
ðåíèå àññîðòèìåíòà, óâåëè÷åíèå
ïëîùàäåé, îáúåìà âûïóñêàåìûõ
ïðîäóêòîâ, íî íå âñå ïðåäïðèÿòèÿ
ïðàâèëüíî ïîíèìàþò êàê â áþäæåòå
ñôîêóñèðîâàòü òðàòû íà íàóêó.

Ïðåäñòàâëÿåò èíòåðåñ ñîâåð-
øåíñòâîâàíèå ñèñòåìû ðàñõîäîâ
ïðåäïðèÿòèÿ íà ðàçðàáîòêó èííî-
âàöèé è îòðàæåíèÿ èõ, íàïðèìåð,
â ñåáåñòîèìîñòè ïðîäóêöèè, ïðî-
èçâåäåííîé ñ ïðèìåíåíèåì ðàçðà-
áîòàííîãî íàóêîé òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ðåøåíèÿ. Î÷åâèäíî, ÷òî
ðàçðàáîòàòü ñîáñòâåííóþ èííîâà-
öèîííóþ òåõíîëîãèþ ñëîæíåå,
÷åì ïîòî÷íî âûïóñêàòü ïðîäóêöèþ
ïî íîâîé óæå ñîçäàííîé çà ðóáå-
æîì òåõíîëîãèè. Â ñòðàíàõ Åâ-
ðîïû, Ñåâåðíîé Àìåðèêè, Àâñòðà-
ëèè äàâíî ñîçäàíû è óñïåøíî
ôóíêöèîíèðóþò ïðîãðàììû ôè-
íàíñèðîâàíèÿ ïðèêëàäíûõ íà-
ó÷íûõ èññëåäîâàíèé èç ñðåäñòâ ãî-
ñóäàðñòâåííîãî áþäæåòà è
áèçíåñ-ñîîáùåñòâ. Òàê, â 2005
ãîäó ÑØÀ çàòðàòèëè íà ðàçâèòèå

áèîòåõíîëîãèé ñâûøå 83 ìëðä
äîëë. Òðàíñíàöèîíàëüíûå êîìïà-
íèè åæåãîäíî ôîðìèðóþò ôîíäû
íà ðàçâèòèå ïðèêëàäíûõ íàó÷íûõ
èññëåäîâàíèé, ñîñòàâëÿþùèå äî
14% îò îáúåìîâ ïðîäàæ. Íàïðè-
ìåð, îáúåì èíâåñòèöèé â íàó÷íûå
ðàçðàáîòêè â îáëàñòè ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ ó ôèðìû «Íåñòëå» åæå-
ãîäíî ñîñòàâëÿåò äî 500 ìëí åâðî.

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ïðèêëàä-
íûå íàóêè â Ðîññèè íå âõîäÿò â
ïðèîðèòåòíûé ïåðå÷åíü ãîñó-
äàðñòâà, ãîòîâîãî ìàêñèìàëüíî
âêëàäûâàòü äåíüãè â ìåäèöèíó, ãå-
íåòèêó, èíæåíåðèþ, êîìïüþòåð-
íûå òåõíîëîãèè, îáîðîííóþ ïðî-
ìûøëåííîñòü, íàíîòåõíîëîãèè.
Ïîçèöèÿ ãîñóäàðñòâà îäíîçíà÷íàÿ
– âíóòðèîòðàñëåâûå èññëåäîâàíèÿ
äîëæåí íà÷èíàòü ôèíàíñèðîâàòü
áèçíåñ. Îòå÷åñòâåííûé áèçíåñ,
ïîëó÷àÿ ïðèáûëü îò ðåàëèçàöèè
ñâîåãî ïðîäóêòà è íå èìåÿ íàëîãî-
âûõ ëüãîò îò âëîæåíèé â íàó÷íûå
èññëåäîâàíèÿ, íå çàèíòåðåñîâàí â
èíâåñòèðîâàíèè ñîáñòâåííîãî êà-
ïèòàëà â íàóêó. Áèçíåñó áëèæå ðå-
øàòü ñèþìèíóòíûå ïðîáëåìû êîí-
êóðåíöèè íà âíóòðåííåì ðåãèîíà-
ëüíîì ðûíêå áåç ïîìîùè íàó÷íî-
òåõíè÷åñêîãî ïðîãðåññà ïóòåì
âíåäðåíèÿ òåõíè÷åñêèõ ðåøåíèé è
òåõíîëîãèé, ïðîâåðåííûõ îòå÷å-
ñòâåííîé è çàðóáåæíîé ïðàêòè-
êîé. Ýòè òåõíîëîãèè ñåãîäíÿ ðà-
áîòàþò, íî ïîçâîëÿò ëè îíè
ñîçäàòü ôóíäàìåíò äëÿ ýôôåêòèâ-
íîãî ðàçâèòèÿ íà áëèæàéøèå 3-5
ëåò, íà ïîñëåäóþùèå 10-20 ëåò?

Íåîáõîäèìû ïðàâîâûå ìåõà-
íèçìû, êîòîðûå ïîáóæäàëè áû
êîìïàíèè ê èíâåñòèöèÿì â èííî-
âàöèè. Ýòî ñåðüåçíåéøàÿ çàäà÷à
ãîñóäàðñòâà – ñîçäàâàòü ñòèìóëû
íàó÷íî-òåõíè÷åñêîãî ïðîãðåññà,
âûõîäÿ çà ðàìêè âíóòðåííåé ìîòè-
âàöèè áèçíåñà. Ãîñóäàðñòâî ïîêà
íå èìååò ÷åòêî ïîäòâåðæäåííîé
ïðàâîâûìè ðû÷àãàìè ïîçèöèè â
îòíîøåíèè çàêàçà áèçíåñó íà ïðî-
èçâîäñòâî ñîöèàëüíî çíà÷èìûõ
ïðîäóêòîâ – äåòñêîãî, ëå÷åáíî-
ïðîôèëàêòè÷åñêîãî, ñïåöèàëèçè-
ðîâàííîãî ïèòàíèÿ (â ò.÷. äëÿ
ëþäåé, ðàáîòàþùèõ â òðóäíûõ
óñëîâèÿõ, àðìèè, ñïîðòñìåíîâ è
ò.ä.). Îäíàêî è â ýòîì íàïðàâëåíèè
ãîñóäàðñòâî äåëàåò îïðåäåëåííûå
øàãè. Â ÷àñòíîñòè, 21 íîÿáðÿ
2011 ãîäà áûë ïðèíÿò Ôåäåðàëü-
íûé çàêîí ¹ 330-ÔÇ «Î âíåñå-
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íèè èçìåíåíèé â ÷àñòü âòîðóþ Íà-
ëîãîâîãî êîäåêñà Ðîññèéñêîé Ôå-
äåðàöèè», ïðåäóñìàòðèâàþùèé äëÿ
áèçíåñ-ñîîáùåñòâà îòíåñåíèå ðàñ-
õîäîâ ïî ñòàíäàðòèçàöèè íà ñåáå-
ñòîèìîñòü ïðîäóêöèè.

Ýôôåêòèâíûì ñðåäñòâîì âçàè-
ìîäåéñòâèÿ îòðàñëè ñ íàóêîé
ìîæåò ñòàòü âåí÷óðíûé áèçíåñ, êî-
òîðûé â íàøåé ñòðàíå ñåáÿ ïîêà íå
ïðîÿâëÿåò, ñîåäèíèòü ÷óæîé îïûò
è ñâîè ðåàëèè ïîêà íå ïîëó÷àåòñÿ [4].

Âåí÷óðíûé áèçíåñ ÿâëÿåòñÿ
ïðîèçâîäíûì îò ôóíäàìåíòàëüíîé
è ïðèêëàäíîé íàóêè è ïîÿâèëñÿ íà
ñâåò êàê òðåáîâàíèå ýêîíîìè÷å-
ñêîãî ðàçâèòèÿ â êà÷åñòâå íåäî-
ñòàþùåãî çâåíà ìåæäó íàóêîé è
ïðîèçâîäñòâîì. Äëÿ óñïåøíîãî
ðàçâèòèÿ âåí÷óðíîãî áèçíåñà íå-
îáõîäèìû äîëãîñðî÷íàÿ ãîñó-
äàðñòâåííàÿ èííîâàöèîííàÿ ïîëè-
òèêà è êîíêðåòíûå ïðîãðàììû
ñîôèíàíñèðîâàíèÿ íàó÷íûõ ðàçðà-
áîòîê ïðè çíà÷èòåëüíîì óðîâíå
èíâåñòèöèè â ðàçâèòèå ÷åëîâå÷å-
ñêîãî êàïèòàëà. Ñòðàíû ñ äîãî-
íÿþùèìè ýêîíîìèêàìè ñåãîäíÿ
ñòðåìÿòñÿ ñîçäàòü ïðèâëåêàòåëü-
íûå óñëîâèÿ äëÿ âåí÷óðíûõ ôèðì,
çàíèìàþùèõñÿ êîììåðöèàëèçà-
öèåé ðåçóëüòàòîâ íàó÷íûõ èññëå-
äîâàíèé äëÿ ïîñëåäóþùåé èõ ïå-
ðåäà÷è â ïðîìûøëåííîñòü. Òàê,
Èçðàèëü, ßïîíèÿ, Ôèíëÿíäèÿ,
Ñèíãàïóð, Òàéâàíü, Þæíàÿ Êîðåÿ
ïóòåì ñîôèíàíñèðîâàíèÿ ÷àñòíûõ
ôîíäîâ è ïðèíÿòèÿ ÷àñòè ðèñêîâ
íà ãîñóäàðñòâî ñóìåëè â ñðàâíè-
òåëüíî êîðîòêèå ñðîêè îáîãàòèòü
ðàçëè÷íûå îòðàñëè ýêîíîìèêè íî-
âûìè òåõíîëîãèÿìè.

Ïðè âñòóïëåíèè Ðîññèè â ÂÒÎ
óðîâåíü ãîñäîòàöèé è íàëîãîâûõ
ëüãîò ñîêðàòèòñÿ, à ðàìêè òîðãî-
âîãî ïðîñòðàíñòâà ðàñøèðÿòñÿ. Íà
ðîññèéñêèé ðûíîê íåñêîí÷àåìûì
ïîòîêîì ïîéäåò ïðîäóêöèÿ, ïðî-
èçâîäèìàÿ èçâåñòíåéøèìè ìèðî-
âûìè êîìïàíèÿìè. Ñïîñîáíû ëè
îòå÷åñòâåííûå ïðåäïðèÿòèÿ âû-
äåðæàòü êîíêóðåíöèþ ñ èìïîð-
òîì? Ïî öåíàì – âîçìîæíî, à ïî
êà÷åñòâó? Â ÂÒÎ äåéñòâóåò ïðèí-
öèï àäåêâàòíîñòè ìåð. Ýòî îçíà-
÷àåò, ÷òî ëþáàÿ ñòðàíà ìîæåò
ïðåäúÿâèòü ê ðîññèéñêîé ïðîäóê-
öèè, ïðè åå ïîñòóïëåíèè íà ðûíîê
ýòîé ñòðàíû, òå æå òðåáîâàíèÿ,
÷òî îíà ïðåäúÿâëÿåò ê ñâîåé ïðî-
äóêöèè. Íå óñòóïàÿ çàïàäíûì ïðî-
äóêòàì ïî òåõíè÷åñêèì, òåõíîëî-

ãè÷åñêèì èëè íóòðèöèîëîãè÷å-
ñêèì õàðàêòåðèñòèêàì, íàøà ïðî-
äóêöèÿ èìååò îäèí âåñüìà ñóùå-
ñòâåííûé êîíêóðåíòíûé íåäîñòà-
òîê: îòñóòñòâèå ñèñòåìíîãî ïîä-
õîäà ê ìîíèòîðèíãó åãî êà÷åñòâà
ïðè ïðîèçâîäñòâå è, ÷òî îñîáåííî
âàæíî, ïðè åãî îáîðîòå (òðàíñ-
ïîðòèðîâêå, õðàíåíèè, ðåàëèçà-
öèè). Òàêîé ñèñòåìíûé ïîäõîä
îáåñïå÷èâàåòñÿ êîìïëåêñíîñòüþ
óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì ïðîäóêöèè.
Â îòíîøåíèè íåïèùåâûõ òîâàðîâ
- ýòî òðåáîâàíèÿ ñòàíäàðòîâ ÈÑÎ,
äëÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ  - íàëè÷èå
ñèñòåìû, îñíîâàííîé íà ïðèíöè-
ïàõ ÕÀÑÑÏ [3].

Íåñìîòðÿ íà óñïåøíûé çàðó-
áåæíûé îïûò, â íàøåé ñòðàíå
âíåäðåíèå ñèñòåìû, îñíîâàííîé
íà ïðèíöèïàõ ÕÀÑÑÏ, èäåò íå òàê
àêòèâíî, êàê ýòî íóæíî. Ýòà ñè-
ñòåìà ïðèçíàíà âî âñåì ìèðå è
îáÿçàòåëüíà ê ïðèìåíåíèþ âî âñåõ
ñòðàíàõ ÅÑ, ßïîíèè, ÑØÀ, Êà-
íàäå, Áðàçèëèè – âåçäå, ãäå ðàçâè-
âàåòñÿ ìèðîâàÿ òîðãîâëÿ ïèùå-
âûìè ïðîäóêòàìè è ñåëüñêî-
õîçÿéñòâåííûìè òîâàðàìè. Âàæ-
íûì àñïåêòîì ñèñòåìíîãî óïðàâ-
ëåíèÿ êà÷åñòâîì ÿâëÿåòñÿ ïðîñëå-
æèâàåìîñòü – âîçìîæíîñòü îòñëå-
äèòü ïåðåìåùåíèå ñûðüÿ è ïèùå-
âîãî ïðîäóêòà íà âñåì ïðîòÿæåíèè
åãî æèçíåííîãî öèêëà – îò ïðî-
èçâîäñòâà äî ïîòðåáëåíèÿ. Íà çà-
ïàäå ýòîìó ïðàâèëó åñòü íåñêîëüêî
ðàâíîçíà÷íûõ êðàòêèõ îïðåäåëå-
íèé: îò ñòîéëà äî ñòîëà, îò ôåðìû
äî âèëêè, îò ïîëÿ äî òàðåëêè.

Âûãîäà îò âíåäðåíèÿ ÕÀÑÑÏ
íîñèò ñòðàòåãè÷åñêèé õàðàêòåð,
ñâÿçàííûé ñ äîëãîñðî÷íûìè ïåð-
ñïåêòèâàìè ñíèæåíèÿ èçäåðæåê,
èçìåíåíèåì ïðîôåññèîíàëüíîãî
ìûøëåíèÿ ïåðñîíàëà, ïîâûøå-
íèåì îòâåòñòâåííîñòè, ñàíèòàðèè
è ãèãèåíû, ïîâûøåíèÿ äîâåðèÿ
ïîòðåáèòåëÿ ê ïèùåâûì ïðîäóê-
òàì. Âîçìîæíîñòüþ ñòàòü ðàâíî-
ïðàâíûì ÷ëåíîì ìèðîâîãî òîâàð-
íîãî ðûíêà, íàêîíåö. 

Â Ðîññèè âíåäðåíèå ñèñòåì
óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì è ïðîñëå-
æèâàåìîñòè  ñäåðæèâàëîñü îòñóò-
ñòâèåì ïðàâîâûõ îñíîâ äëÿ ýòîãî.
Òàêèå ïðàâîâûå óñëîâèÿ ñåãîäíÿ
ñîçäàþòñÿ â ðàìêàõ çàêîíîäàòåëü-
íûõ àêòîâ Òàìîæåííîãî Ñîþçà. Â
Òåõíè÷åñêèé ðåãëàìåíò «Î áåç-
îïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè»,
ïðèíÿòûì ðåøåíèåì Êîìèññèè

Òàìîæåííîãî Ñîþçà ¹ 880 îò
9 äåêàáðÿ 2011 ã., âêëþ÷åíî îáÿ-
çàòåëüíîå òðåáîâàíèå ê èçãîòîâè-
òåëþ ïèùåâîé ïðîäóêöèè ðàçðàáà-
òûâàòü, âíåäðÿòü è ïîääåðæèâàòü
ïðîöåäóðû, îñíîâàííûå íà ïðèí-
öèïàõ ÕÀÑÑÏ (ñòàòüÿ 10). 

Ýòî òðåáîâàíèå ïðîïèñàíî â
ñâîäå çàêîíîâ, íàçûâàåìîì Êîäåêñ
Àëèìåíòàðèóñ (ÊÀ, Codex Alimen-
tarius). Ýòî äîêóìåíò óñòàíîâëåí
ÂÒÎ â êà÷åñòâå çîëîòîãî ñòàí-
äàðòà, íà îñíîâå êîòîðîãî ÂÒÎ
ïðèçâàíî ðàçðåøàòü âîçíèêàþùèå
ñïîðû. Âñå íîðìàòèâíûå ïîêàçà-
òåëè, âíåñåííûå â ÊÀ, ðàçðàáî-
òàíû  íà ñòðîãî íàó÷íîé áàçå. Â òî
æå âðåìÿ, åñëè ãîñóäàðñòâî-÷ëåí
ÂÒÎ íàó÷íî îáîñíîâûâàåò íîðìà-
òèâ, îòëè÷àþùèéñÿ îò óñòàíîâëåí-
íîãî â äîêóìåíòàõ Êîäåêñ, îíî
ìîæåò â ëþáîå âðåìÿ óñòàíîâèòü
åãî íà íàöèîíàëüíîì óðîâíå. 

È â ýòîì ñåðüåçíîå ðàçëè÷èå
ìåæäó ðîññèéñêîé è åâðîïåéñêîé
íîðìàòèâíûìè ñèñòåìàìè, â ÷àñò-
íîñòè â îòíîøåíèè îáåñïå÷åíèÿ
áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè.
Â Åâðîïå íîðìàòèâû íå ÿâëÿþòñÿ
÷åì-òî òâåðäî óñòàíîâëåííûì è
òðóäíî èçìåíÿåìûì. Íîðìàòèâ
ìîæíî äîñòàòî÷íî ëåãêî èçìå-
íèòü. Òðóäíî îáåñïå÷èòü íàó÷íóþ
áàçó äëÿ åãî èçìåíåíèÿ. Ïîýòîìó
ðîëü íàóêè òàê âûñîêà â ñòðàíàõ
Çàïàäà. Òî æå ñàìîå äîëæíî áûòü
è ó íàñ, åñëè ìû õîòèì, ÷òîáû
íàøà ïèùåâàÿ ïðîìûøëåííîñòü
ìîãëà íà ðàâíûõ êîíêóðèðîâàòü íà
ìèðîâîì ðûíêå.

Ñåãîäíÿ ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè âñå ÷àùå è ÷àùå
ïîäíèìàþò âîïðîñ îá îòíîøåíèÿõ
ñ òîðãîâëåé â ïëàíå ñîáëþäåíèÿ
òåìïåðàòóðíûõ ðåæèìîâ õðàíåíèÿ
ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Â ñâÿçè ñ ýòèì
íóæäàåòñÿ â ðàçðàáîòêå è âíåäðå-
íèè ñèñòåìà, ïðè êîòîðîé èçãîòî-
âèòåëü ìîã áû êîíòðîëèðîâàòü åå
ïåðåäâèæåíèå ïî õîëîäèëüíîé
öåïè ïðè òðàíñïîðòèðîâàíèè è
ðåàëèçàöèè ñ ïîìîùüþ òåìïåðà-
òóðíûõ äàò÷èêîâ è èäåíòèôèöèðî-
âàòü âîçìîæíûå ñëó÷àè íàðóøåíèÿ
òåìïåðàòóðíûõ ðåæèìîâ õðàíå-
íèÿ. Â áîëüøåé ñòåïåíè ýòî îòíî-
ñèòñÿ ê îõëàæäåííîìó ìÿñó è ïî-
ëóôàáðèêàòàì. Íî, ó÷èòûâàÿ, ÷òî
ìÿñî ìîãóò ïîâòîðíî çàìîðîçèòü,
ðàçìîðîçèòü è õðàíèòü â ïðîöåññå
ðåàëèçàöèè êàê îõëàæäåííîå,
çíà÷èìîñòü ýòîé ïðîáëåìû âîçðàñ-
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òàåò. Èç-çà íàðóøåíèé ïðè ïåðå-
âîçêå íà ïðåäïðèÿòèè-ãðóçîïî-
ëó÷àòåëå ïðèõîäèòñÿ äîìîðàæè-
âàòü ãðóç - à ýòî äîïîëíèòåëüíûå
ïîòåðè ìàññû, çàòðàòû íà ýíåðãèþ,
óõóäøåíèå êà÷åñòâà.

Ñàìûé óÿçâèìûé äëÿ îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà ïåðèîä íàñòóïàåò,
êîãäà îíî ïîïàäàåò íà ïðèëàâîê
ðîçíè÷íîãî ìàãàçèíà. Êàê òîëüêî
îõëàæäåííîå ìÿñî èçâëåêàþò èç
âàêóóìíîé óïàêîâêè, çàïóñêàåòñÿ
«ñ÷åò÷èê», è ñðîê åãî ãîäíîñòè ñ
ýòîãî ìîìåíòà èñ÷èñëÿåòñÿ íå-
ñêîëüêèìè äíÿìè. Ïîýòîìó åñëè
ïîòðåáèòåëü âèäèò íà âèòðèíå
ìÿñî áåç óïàêîâêè, êîòîðîå ïðå-
òåíäóåò íà òî, ÷òî îíî îõëàæäåí-
íîå, ó íåãî ïî ìåíüøåé ìåðå åñòü
îñíîâàíèÿ óñîìíèòüñÿ â ýòîì. Êî-
íå÷íî, íèêòî íå äàñò ìÿñó èñïîð-
òèòüñÿ äî ñîñòîÿíèÿ, êîãäà îíî ïå-
ðåñòàíåò óäîâëåòâîðÿòü ñàíèòàð-
íûì íîðìàì. À âîò ïîâòîðíî çà-
ìîðîçèòü åãî ìîãóò ëåãêî. Ñ òåì,
÷òîáû ïîòîì ðàçìîðîçèòü è ïðî-
äàòü êàê îõëàæäåííîå. Íî çàìîðà-
æèâàòü ìÿñî áóäóò óæå íå ïðîìûø-
ëåííûì øîêîâûì ìåòîäîì, à áûòî-
âûì, óõóäøàþùèì åãî êà÷åñòâî. 

Ðåîðãàíèçàöèÿ ñóùåñòâóþùåé
õîëîäèëüíîé ñèñòåìû â îòðàñëè è
ïðîâåäåíèå ñåðüåçíûõ íàó÷íî-èñ-
ñëåäîâàòåëüñêèõ ðàáîò ïî ñîçäà-
íèþ ñèñòåìû êîíòðîëÿ âñåé õîëî-
äèëüíîé öåïè áóäóò âîçìîæíû
òîëüêî ïðè âçàèìîäåéñòâèè ìåæ-
îòðàñëåâûõ íàóê è áèçíåñ-ñî-
îáùåñòâ, ñòðåìÿùèõñÿ â êîíå÷íîì
èòîãå ñîõðàíèòü è ïðèóìíîæèòü
ïîòðåáèòåëüñêóþ àóäèòîðèþ. Ñî-
âðåìåííûå ðåàëèè è çàðóáåæíûé
îïûò äèêòóþò ïðîñòóþ èñòèíó:
÷åì íèæå òåìïåðàòóðà, òåì âûøå
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü è óñïåõ
ïðîèçâîäèòåëÿ. Ïðåäïðèÿòèÿ, áåç-
óñëîâíî, îñîçíàþò íåîáõîäèìîñòü
ïåðåìåí, íî ïðåäïî÷èòàþò â ìàññå
ñâîåé, íå ðàñêðûâàÿ ñâîåãî ïîòåí-
öèàëà, îãðàíè÷èâàòüñÿ áóäíè÷íûì
ñòðåìëåíèåì ïîëó÷åíèÿ ïðèáûëè îò
ðåàëèçàöèè ïðîäóêöèè, íå ñòðåìÿñü
èçìåíèòü óñëîâèÿ ñâîåé ðàáîòû.

Íàïðèìåð, â íåêîòîðûõ ñëó-
÷àÿõ, ïðîäîëæàþò âûðàáàòûâàòü
ïîëóêîï÷åíóþ êîëáàñó, â êîòîðîé
äëÿ ñíèæåíèÿ ñåáåñòîèìîñòè ñî-
äåðæàíèå âëàãè ñîñòàâëÿåò 66%
(áîëüøå, ÷åì â âàðåíîé «Äîêòîð-
ñêîé» êîëáàñå), ïðèìåíÿòü óñêî-
ðåííóþ òåõíîëîãèþ, ñîêðàòèâ

ñóøêó ïî ìàêñèìóìó, íàçûâàþò
òàêóþ êîëáàñó «Êðàêîâñêàÿ-Èêñ»
(«Êðàêîâñêàÿ» áîëüøèìè áóêâàìè,
«Èêñ» - ìàëåíüêèì øðèôòîì íà
îáðàòíîé ñòîðîíå ýòèêåòêè) è ðåà-
ëèçóþò, ñîæàëåÿ î òîì, ÷òî íåëüçÿ
âíåñòè èçìåíåíèÿ ïî âëàãå â íà-
öèîíàëüíûé ñòàíäàðò, è íàçâàòü
òàêóþ êîëáàñó «ÃÎÑÒîâñêîé»,
÷òî, áåçóñëîâíî, ïðèâëå÷åò íåïðî-
ñâåùåííîãî ïîòðåáèòåëÿ.

Ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ íà ñåãî-
äíÿøíèé äåíü èíòåðåñóþòñÿ íà-
ó÷íûìè è òåõíîëîãè÷åñêèìè àñ-
ïåêòàìè ïåðåðàáîòêè çàìîðî-
æåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ. Âîïðîñ
äåéñòâèòåëüíî ñåðüåçíûé è êàñà-
åòñÿ âñåõ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèé, îäíàêî ïðèíèìàòü
íåïîñðåäñòâåííîå ó÷àñòèå â îñó-
ùåñòâëåíèè äàííîé ðàáîòû, â åå
ôèíàíñèðîâàíèè íå ñïåøàò, ïðåä-
ïî÷èòàÿ ëèøü îáîçíà÷èòü ñâîé èí-
òåðåñ è ïîäîæäàòü ïîêà «òàì âñå
ñäåëàþò» è áåñïëàòíî ïîäåëÿòñÿ
ïîëó÷åííûìè ðåçóëüòàòàìè îáú-
åìíîé è òðóäíîé ðàáîòû. ßâëÿåòñÿ
ëè ïðàâèëüíîé ýòà ïîçèöèÿ â âåê ðû-
íî÷íûõ ýêîíîìè÷åñêèõ îòíîøåíèé?

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ïðèêëàä-
íàÿ íàóêà î ìÿñå çàíèìàåòñÿ ðÿäîì
ïåðñïåêòèâíûõ èññëåäîâàíèé è
òåõíîëîãèé ïåðåðàáîòêè ìÿñíîãî
ñûðüÿ, ðàçðàáîòêîé è ñîâåðøåí-
ñòâîâàíèåì òåõíîëîãèé è àññîðòè-
ìåíòà ïðîäóêöèè, èññëåäîâàíèÿìè
è ðàçðàáîòêîé ïèùåâûõ äîáàâîê,
ìåòîäîâ è ìåòîäèê èññëåäîâàíèÿ,
ñðåäè íèõ:

- ïðèæèçíåííîå ôîðìèðîâà-
íèå ñâîéñòâ ñåëüñêîõîçÿéñòâåí-
íîãî ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïè-
ùåâîé ïðîäóêöèè ñ çàäàííûìè
õàðàêòåðèñòèêàìè;

- êîìïëåêñíàÿ ñèñòåìà óïðàâëå-
íèÿ áåçîïàñíîñòüþ è êà÷åñòâîì
ïðîèçâîäñòâà, ïåðåðàáîòêè è îáî-
ðîòà ïèùåâîãî ñûðüÿ, èíãðåäèåí-
òîâ è ãîòîâîãî ïðîäóêòà;

- ïðîãðåññèâíàÿ ñèñòåìà îöåí-
êè êà÷åñòâà òóø ñâèíåé ïî âûõîäó
ìûøå÷íîé òêàíè; 

- òåõíèêà è òåõíîëîãèÿ âåðòè-
êàëüíîé îáâàëêè;

- ìåòîäû, ïðèíöèïû è èçìåðè-
òåëüíûå ïðèáîðû äëÿ êîíòðîëÿ êà-
÷åñòâà ñûðüÿ, ïðîäóêòîâ è ïàðà-
ìåòðîâ ðàáîòû òåõíîëîãè÷åñêîãî
îáîðóäîâàíèÿ; 

- ðàçðàáîòêà óñëîâèé äëÿ îáåñ-
ïå÷åíèÿ è ïîääåðæàíèÿ ïðèíöè-

ïîâ íåïðåðûâíîñòè õîëîäèëüíîé
öåïè íà âñåõ ýòàïàõ æèçíåííîãî
öèêëà ïðîäóêòà;

- ñïîñîáû ðàöèîíàëüíîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ ðàç-
íûì ïðîòåêàíèåì àâòîëèçà; 

- êîìïëåêñíîå èçó÷åíèå êà÷å-
ñòâà è áåçîïàñíîñòè ìÿñíîãî ñûðüÿ,
ïðåäíàçíà÷åííîãî äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ;

- ïðèìåíåíèå áèîñåíñîðîâ äëÿ
êîíòðîëÿ ïàðàìåòðîâ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ïðîöåññîâ;

- òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà îõ-
ëàæäåííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ äëè-
òåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè;

- ðàçðàáîòêà ôóíêöèîíàëüíûõ
è äèåòè÷åñêèõ ïðîäóêòîâ; 

- ðàçðàáîòêà àññîðòèìåíòà ñâè-
íîåìêèõ êîëáàñíûõ èçäåëèé;

- «áàðüåðíûå» òåõíîëîãèè è ïðî-
äóêòû äëèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè; 

- ñîâåðøåíñòâîâàíèå òåõíîëî-
ãèé êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà íà
îñíîâå ñíèæåíèÿ òåïëîâûõ íàãðó-
çîê íà ïðîäóêöèþ;

- ñîçäàíèå øèðîêîãî àññîðòè-
ìåíòà ìÿñíûõ èçäåëèé äëÿ ðàçëè÷-
íûõ ñîöèàëüíûõ ãðóïï íàñåëåíèÿ
(äåòñêîãî, ôóíêöèîíàëüíîãî, ëå-
÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêîãî ïèòà-
íèÿ,  â ò.÷. áåðåìåííûõ è êîðìÿ-
ùèõ æåíùèí);

- ðàçðàáîòêà ïðÿíûõ âêóñîà-
ðîìàòè÷åñêèõ êîìïîçèöèé, êîì-
ïëåêñíûõ áàêòåðèî – è êðèîñòà-
òèêîâ, ïîñîëî÷íûõ ñìåñåé,
ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ ïðÿíîñòåé, íà-
íîòåõíîëîãè÷íûõ ôîðì ïèùå-
âûõ äîáàâîê;

- èññëåäîâàíèå ñèíåðãèçìà è
ïðîòèâîäåéñòâèÿ ìÿñíûõ è íåìÿñ-
íûõ èíãðåäèåíòîâ è ïèùåâûõ äî-
áàâîê ñ öåëüþ ïðåäîòâðàùåíèÿ íå-
ãàòèâíîãî âîçäåéñòâèÿ íà çäîðîâüå
ïîòðåáèòåëÿ, èñêëþ÷åíèÿ ëèøíèõ
ðåöåïòóðíûõ ïîçèöèé è ñíèæåíèÿ
ñåáåñòîèìîñòè ïðîäóêöèè;

- èäåíòèôèêàöèÿ ñûðüåâîãî
ñîñòàâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ;

- ýêñïðåññ-ìåòîäû êîíòðîëÿ
ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïèùåâûõ èíãðåäè-
åíòîâ è äîáàâîê, ïðîäóêòîâ;

- ïðîåêòèðîâàíèå ïðåäïðèÿòèé
îòðàñëè;

- ðàçðàáîòêà îáó÷àþùèõ ïðî-
ãðàìì äëÿ ïîâûøåíèÿ êâàëèôèêà-
öèè ðàáîòíèêîâ îòðàñëè è ìíîãèå
äðóãèå íàïðàâëåíèÿ.

Â óñëîâèÿõ ðîñòà öåí, äåôè-
öèòà ìÿñíîãî ñûðüÿ è åãî íå âñå-
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ãäà ñòàáèëüíîãî êà÷åñòâà äëÿ îò-
ðàñëè ÿâëÿåòñÿ âàæíûì ðåøåíèå
ïðîáëåìû ðàöèîíàëüíîãî èñïîëü-
çîâàíèÿ ñûðüÿ íà ïðîèçâîäñòâå.
Òåõíîëîãè÷åñêàÿ ñõåìà ïåðåðà-
áîòêè ñâèíèíû â øêóðå íà êîëáàñ-
íûå èçäåëèÿ ïðåäóñìàòðèâàåò
íîâûé ïðèíöèï ïîñòðîåíèÿ ðå-
öåïòóð íà íîâûå âèäû ñâèíîåìêèõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé, èñõîäÿ èç ìîð-
ôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà è ïèùåâîé
öåííîñòè îòðóáîâ, èñïîëüçóåìûõ
íà èõ ïðîèçâîäñòâî. Ðàçðàáîòàíà
ñèñòåìà òðåáîâàíèé ê ïîêàçàòåëÿì
êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè îõëàæ-
äåííîé ñâèíèíû è ïðîäóêöèè, âû-
ðàáîòàííîé èç íåå, óñòàíîâëåíû
íîðìèðóåìûå çíà÷åíèÿ. 

Ñîòðóäíèêè Èíñòèòóòà ðàçðà-
áàòûâàþò òåõíîëîãèè ðàöèîíàëü-
íîãî èñïîëüçîâàíèÿ îòå÷åñòâåí-
íîé ïàðíîé ñâèíèíû, â ò.÷. ïðè
ïðîèçâîäñòâå îõëàæäåííûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ ñî ñðîêàìè ãîäíîñòè
äî 30 ñóò. Ïðåèìóùåñòâà òàêîé
ïðîäóêöèè ïåðåä ïîëóôàáðèêà-
òàìè, âûðàáàòûâàåìûìè èç ðàçìî-
ðîæåííîãî ñûðüÿ, â òîì, ÷òî îíà
îáëàäàåò ëó÷øèìè îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè, áîëüøèì
âûõîäîì è äëèòåëüíûìè ñðîêàìè
ãîäíîñòè, â ò.÷. çà ñ÷åò ïðèìåíå-
íèÿ óñòàíîâëåííîãî ìèíèìàëüíîãî
ñïåêòðà ïèùåâûõ äîáàâîê. Ïðèìå-
íåíèå òåõíîëîãèè ñîâìåùåíèÿ
áèîõèìè÷åñêèõ ïðîöåññîâ ñîçðå-
âàíèÿ, îõëàæäåíèÿ è ïîñîëà ïîç-
âîëÿåò ñîêðàòèòü äëèòåëüíîñòü òåõ-
íîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà ïðîèç-
âîäñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ èç ïàð-
íîãî ñûðüÿ [5]. 

Èç îáùåãî êîëè÷åñòâà ñûðüÿ â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïðè-
ìåðíî îäíó òðåòü ñîñòàâëÿþò ñóá-
ïðîäóêòû, ñîäåðæàùèå çíà÷èòåëü-
íîå êîëè÷åñòâî öåííîãî æèâîò-
íîãî áåëêà. Â Èíñòèòóòå ðàçðàáî-
òàíà òåõíîëîãèÿ ïðîèçâîäñòâà âà-
ðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì äî 20% ñåðäöà, äî
50% ìÿñà ñâèíûõ ãîëîâ, äî 7% ëåã-
êîãî è âûìåíè, äî 45% ñâèíîé îá-
ðåçè. Â òåõíîëîãèè èçãîòîâëåíèÿ
ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñ ïðåäóñìîò-
ðåíî èñïîëüçîâàíèå ñìåñè ñóáïðî-
äóêòîâ (êóäà âõîäÿò ìÿñî ïèùå-
âîäà, ñåðäöå, ëåãêîå, ìÿñî ãîëîâ
ãîâÿæüèõ è ñâèíûõ, ñåëåçåíêà,
âûìÿ) â êîëè÷åñòâå 20-30% âçàìåí
îñíîâíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ. Ðàçðà-
áîòàííûå òåõíîëîãèè èñïîëüçîâà-
ëèñü ïðè ïîäãîòîâêå íàöèîíàëü-

íûõ ñòàíäàðòîâ íà ðàçëè÷íûå
ãðóïïû êîëáàñ.

Ïðåèìóùåñòâà «áàðüåðíûõ»
òåõíîëîãèé çàêëþ÷àþòñÿ â èñïîëü-
çîâàíèè äëÿ ñîõðàíåíèÿ êà÷åñòâà
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ íåñêîëüêèõ
ôàêòîðîâ, òîðìîçÿùèõ ðàçâèòèå
ìèêðîîðãàíèçìîâ, äàæå åñëè êàæ-
äûé èç íèõ â îòäåëüíîñòè íåäîñòà-
òî÷åí äëÿ èõ óãíåòåíèÿ. Äëÿ ýòîãî
ýêñïåðèìåíòàëüíî áûë ïîäîáðàí
êîìïëåêñ ýôôåêòèâíûõ òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ïðèåìîâ äëÿ ðàçëè÷íûõ
ãðóïï ìÿñîïðîäóêòîâ, íàïðèìåð,
ïðèìåíåíèå ïèùåâûõ äîáàâîê
áàêòåðèîñòàòè÷åñêîãî äåéñòâèÿ,
áèîçàùèòíûõ êóëüòóð, âàêóóìíîé
óïàêîâêè, ïàñòåðèçàöèè óïàêîâàí-
íîé ïîä âàêóóìîì ïðîäóêöèè è äð.
Ïðèìåíåíèå «áàðüåðíîé» òåõíî-
ëîãèè, íàïðèìåð, â ïðîèçâîäñòâå
âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ ïîçâî-
ëÿåò ñîõðàíÿòü êà÷åñòâî è áåçîïàñ-
íîñòü ãîòîâîé ïðîäóêöèè â òå÷å-
íèå 60 ñóò ïðè òåìïåðàòóðå
õðàíåíèÿ äî 25°Ñ [5].

Âûðàáîòàòü âûñîêîêà÷åñòâåí-
íóþ ïðîäóêöèþ äëèòåëüíûõ ñðî-
êîâ ãîäíîñòè áåç ïðèìåíåíèÿ ïè-
ùåâûõ äîáàâîê çàòðóäíèòåëüíî. Â
êà÷åñòâå ïðèìåðà ðàçðàáîòêè êîì-
ïëåêñíûõ áàêòåðèîñòàòèêîâ ìîæ-
íî ïðèâåñòè ïèùåâûå äîáàâêè
áàêòåðèîñòàòè÷åñêîãî è àíòèîêèñ-
ëèòåëüíîãî äåéñòâèÿ «Áàêñîëàí»,
óãíåòàþùèå ðîñò ìèêðîôëîðû, â
òîì ÷èñëå ãíèëîñòíîé, òîðìîçÿ-
ùèå ðàçâèòèå îêèñëèòåëüíîé
ïîð÷è è ïîçâîëÿþùèå ïðîäëåâàòü
ñðîê õðàíåíèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ.

Ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ ïðî-
èçâîäñòâà è ïðèìåíåíèÿ îáðàáî-
òàííûõ óëüòðàçâóêîì ýìóëüñèé ðàñ-
òèòåëüíûõ ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ, ïðîÿâ-
ëÿþùèõ àíòèîêèñëèòåëüíûå è àí-
òèáàêòåðèàëüíûå ñâîéñòâà, ïîçâî-
ëÿþùèõ ðàñøèðèòü àññîðòèìåíò
ìÿñîïðîäóêòîâ çà ñ÷åò ââåäåíèÿ è
ýôôåêòèâíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ
ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ âåùåñòâ âî
âíóòðåííèõ ñëîÿõ ïðîäóêòà. 

Ïðîâîäÿòñÿ èññëåäîâàíèÿ ïî
ðàçðàáîòêå òåõíîëîãèè ïðèìåíå-
íèÿ æèðîçàìåíèòåëåé íåìÿñíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ â ìÿñíûõ ñèñòåìàõ
äëÿ ñíèæåíèÿ êàëîðèéíîñòè ìÿñî-
ïðîäóêòîâ è ôîðìèðîâàíèÿ èõ ôóíê-
öèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ õàðàêòå-
ðèñòèê áåç ñíèæåíèÿ êà÷åñòâà.

Èíñòèòóò ïðîâîäèò èññëåäîâà-
íèÿ ïî èçó÷åíèþ ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ êîíöåíò-

ðèðîâàííûõ áåëêîâ ðàñòèòåëüíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ.  Â ñâÿçè ñ íåêîòî-
ðûìè çàêîíîäàòåëüíûìè àñïåê-
òàìè, êàñàþùèìèñÿ êîíòðîëÿ ãå-
íåòè÷åñêè ìîäèôèöèðîâàííûõ
èñòî÷íèêîâ è âîçíèêøèì íåãàòèâ-
íûì îòíîøåíèåì ïîòðåáèòåëåé ê
ñîåâûì ïðåïàðàòàì, àêòóàëüíûì
ÿâëÿåòñÿ ïîèñê àëüòåðíàòèâíûõ íå-
äîðîãèõ èñòî÷íèêîâ áåëêà. Îäíîé
èç ïåðñïåêòèâíûõ êóëüòóð â ýòîì
ïëàíå ÿâëÿåòñÿ ïøåíèöà. Ðàçðàáî-
òàíà òåõíîëîãèÿ ïðîèçâîäñòâà âà-
ðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ñ ïøå-
íè÷íûì áåëêîì è íîâûì
ôåðìåíòíûì ïðåïàðàòîì – òðàíñ-
ãëþòàìèíàçîé, ÿâëÿþùèìñÿ àëü-
òåðíàòèâîé ñòðóêòóðîîáðàçóþùèì
ïèùåâûì äîáàâêàì.

Âåäåòñÿ ðàçðàáîòêà «àêòèâíîé»
óïàêîâêè íà îñíîâå ïðèðîäíûõ è
ñèíòåòè÷åñêèõ ïîëèìåðîâ äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà è õðàíåíèÿ îõëàæäåí-
íûõ ìÿñîïðîäóêòîâ. Ðàçðàáîòàíà
òåõíîëîãèÿ ïðèìåíåíèÿ àíòèìèê-
ðîáíûõ êîìïîçèöèé, íàíîñèìûõ
íà àäñîðáèðóþùèå ñàëôåòêè, ÷òî
ïîçâîëèò ïðîäëèòü ñðîê ãîäíîñòè
ïðîäóêòà è äîëüøå ñîõðàíèòü åãî
ïðèâëåêàòåëüíûé âèä. 

Îãðîìíàÿ ðàáîòà ïðîâåäåíà ïî
ðàçðàáîòêå ìåòîäèê èññëåäîâàíèÿ
ïèùåâûõ äîáàâîê è èõ òîâàðíûõ
ôîðì. Ðàçðàáîòàíû ìåòîäè÷åñêèå
ðåêîìåíäàöèè ïî èññëåäîâàíèþ
îòäåëüíûõ êëàññîâ ïèùåâûõ äîáà-
âîê: êðàñèòåëåé, ñòàáèëèçàòîðîâ,
ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëåé, àíòè-
îêèñëèòåëåé, à òàêæå ìåòîäîëîãèÿ
êîìïëåêñíîé îöåíêè êà÷åñòâà è
òåõíîëîãè÷åñêè àäåêâàòíîãî ïðè-
ìåíåíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê â
öåëîì, ÷òî ðàñêðûëî øèðîêèå âîç-
ìîæíîñòè ïî îïòèìèçàöèè èõ êî-
ëè÷åñòâåííîãî è êà÷åñòâåííîãî
ñîñòàâà ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñî-
ïðîäóêòîâ è ñíèæåíèþ îáùåãî
óðîâíÿ èõ âíåñåíèÿ.

ÂÍÈÈÌÏ àêòèâíî âêëþ-
÷èëñÿ â ðàçðàáîòêó êîìïëåêñà ìå-
òîäîâ äëÿ îïðåäåëåíèÿ àóòåíòè÷-
íîñòè ïèùåâîãî ïðîäóêòà, ïîä
êîòîðîé ïîíèìàþò ñîîòâåòñòâèå
ïðèîáðåòåííîãî ïîòðåáèòåëåì
ïðîäóêòà, åãî ðåöåïòóðå, òåõíîëî-
ãèè èçãîòîâëåíèÿ, ñòðàíå ïðî-
èñõîæäåíèÿ, óñëîâèÿì ïðîèçâîä-
ñòâà, õðàíåíèÿ è ðåàëèçàöèè.
Ïðîáëåìà èäåíòèôèêàöèè ñîîò-
âåòñòâèÿ ïðîäóêòà çàÿâëåííîìó
òåì áîëåå çíà÷èìà â óñëîâèÿõ,
êîãäà ìû ìîæåì âñêîðå îæèäàòü

Лисицын_Макет 1  04.05.2012  14:22  Страница 38



Прикладная наука - мясоперерабатывающей отрасли / ГЛАВНАЯ ТЕМА

9№ 2 апрель 2012 Всё о МЯСЕ

íàïëûâà íà ðûíîê ðàçíîîáðàçíîé
ïèùåâîé ïðîäóêöèè ñî âñåõ êîí-
öîâ ñâåòà, à, âñëåäñòâèå ïðîáåëîâ
â íàøåì çàêîíîäàòåëüñòâå è îòñóò-
ñòâèÿ ñôîðìèðîâàííîé îáùåíà-
öèîíàëüíîé ñèñòåìû ïðîñëåæè-
âàåìîñòè, èäåíòèôèöèðîâàòü ïðî-
äóêò ìîæíî áóäåò òîëüêî èíñòðó-
ìåíòàëüíûìè ìåòîäàìè, íàïðè-
ìåð, ñ ïðèìåíåíèåì ãåíîìíûõ è
ïðîòåîìíûõ òåõíîëîãèé. 

Èííîâàöèîííûì ñëåäóåò ñ÷è-

òàòü ïîäõîä ê ñèñòåìíîìó êîíò-
ðîëþ è ïðîãíîçèðîâàíèþ êà÷åñòâà
è òåõíîëîãè÷íîñòè ìÿñíîãî ñûðüÿ
íà îñíîâå áèîñåíñîðîâ, êîòîðûå áû
ïîçâîëèëè äåëàòü ýòî òî÷íî, îïåðà-
òèâíî, â íåïðåðûâíîì ïîòîêå. 

Ïîêà ñàìîé çàèíòåðåñîâàííîé
ñòîðîíîé â ðàçâèòèè èííîâàöèé
îñòàåòñÿ ÂÍÈÈÌÏ áëàãîäàðÿ íà-
ó÷íîìó èíòåðåñó ñâîèõ ñîòðóäíè-
êîâ ê íîâûì èäåÿì [3]. 

Èíñòèòóòó åñòü, ÷òî ïðåäëî-
æèòü áèçíåñó, ïðè ýòîì ïîèñê
íîâûõ èäåé è ðàáîòà íàä íîâûìè
ïðîäóêòàìè ïðîäîëæàåòñÿ. Áîëü-
øîå âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ ðàáîòå ñ
ïðåäïðèÿòèÿìè îòðàñëè. Äëÿ íóæä
ïðåäïðèÿòèé ðàçðàáàòûâàþòñÿ íî-
âûå íîðìàòèâíûå è òåõíè÷åñêèå
äîêóìåíòû. Åæåãîäíî áîëüøîé
îáúåì ðàáîò âûïîëíÿåòñÿ ïî îêà-
çàíèþ ïîìîùè ïî âíåäðåíèþ
ðàíåå çàâåðøåííûõ ðàçðàáîòîê, à
òàêæå ïî âûïîëíåíèþ äîãîâîðîâ ñ
ïðåäïðèÿòèÿìè è îðãàíèçàöèÿìè.

Îäíîé èç çàäà÷ ãîñóäàðñòâåí-
íîãî ìàñøòàáà äëÿ Èíñòèòóòà ÿâ-
ëÿåòñÿ ðàçðàáîòêà íàöèîíàëüíûõ
ñòàíäàðòîâ äëÿ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè, âåäü èìåííî ÃÎÑÒîâ-
ñêàÿ ïðîäóêöèÿ ïîëüçóåòñÿ íàè-
áîëüøèì äîâåðèåì è ñïðîñîì
ïîòðåáèòåëåé. Îäíàêî ïðåäïðèÿ-
òèÿ íà÷èíàþò ïðîÿâëÿòü àêòèâ-
íîñòü â îáñóæäåíèè ñòàíäàðòîâ
òîëüêî ïîñëå èõ óòâåðæäåíèÿ, çà-
÷àñòóþ ïðåíåáðåãàÿ âîçìîæ-
íîñòüþ îçíàêîìèòüñÿ ñ èõ îïóáëè-
êîâàííûìè ïðîåêòàìè, íàõîäÿ-
ùèìèñÿ íà ñòàäèè ñîãëàñîâàíèÿ,
êîãäà âíåñåíèå îáîñíîâàííûõ êîð-
ðåêòèâ åùå âîçìîæíî. Ïðèìåðîâ
æå ôèíàíñèðîâàíèÿ ðàçðàáîòêè

ñòàíäàðòîâ ñî ñòîðîíû áèçíåñà,
êàê ýòî ïðîèñõîäèò â ðàçâèòûõ
ñòðàíàõ, â îòå÷åñòâåííîé ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ïîêà íåò.

Ñîòðóäíèêè Èíñòèòóòà ïðèíè-
ìàþò àêòèâíîå ó÷àñòèå â èíòåðíà-
öèîíàëüíûõ è ðîññèéñêèõ êîíôå-
ðåíöèÿõ, ó÷àñòâóþò â îáìåíå
îïûòîì ñ èíîñòðàííûìè êîëëå-
ãàìè, ðåãóëÿðíî âûñòóïàþò íà ñå-
ìèíàðàõ ïî ïîâûøåíèþ êâàëèôè-
êàöèè ñïåöèàëèñòîâ îòðàñëè,

ó÷àñòâóþò â ïîäãîòîâêå ïóáëèêà-
öèé â îòå÷åñòâåííûõ è çàðóáåæ-
íûõ èçäàíèÿõ, â êà÷åñòâå íàó÷íûõ
ðóêîâîäèòåëåé àêòèâíî ðàáîòàþò ñ
àñïèðàíòàìè è äèïëîìíèêàìè,
êðîïîòëèâî âçðàùèâàÿ íîâûå è
íîâûå ïîêîëåíèÿ ó÷åíûõ.

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ îñîáóþ àê-
òóàëüíîñòü ïðèîáðåëà ïðîñâåòè-
òåëüñêàÿ ðàáîòà ñ ïîòðåáèòåëÿìè è
ïðåäñòàâèòåëÿìè ÑÌÈ. Ñ ïðîáëå-
ìîé íåäîâåðèÿ ïîòðåáèòåëÿ ñòàë-
êèâàþòñÿ íå òîëüêî íîâûå òåõíî-
ëîãèè, íî äàæå òðàäèöèîííûå è
äàâíî ïðèìåíÿåìûå, î êîòîðûõ
øèðîêèì êðóãàì ïîòðåáèòåëåé
ìàëî ÷òî èçâåñòíî. Â öåëÿõ ïî-
ïóëÿðèçàöèè ïîòðåáëåíèÿ ìÿñà è
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñîòðóäíèêè
Èíñòèòóòà àêòèâíî ó÷àñòâóþò â ðà-
áîòå ñ ïðåäñòàâèòåëÿìè òåëå- è ðà-
äèîêîìïàíèé, ãàçåò è íåîòðàñëå-
âûõ èçäàíèé, äëÿ òîãî, ÷òîáû áåç
îòòåíêà ñåíñàöèîííîñòè äîíåñòè
äî ïîòðåáèòåëÿ äîñòîâåðíóþ èí-
ôîðìàöèþ î íàó÷íûõ, òåõíîëîãè-
÷åñêèõ è çàêîíîäàòåëüíûõ àñïåêòàõ
ïðîèçâîäñòâà ìÿñà è ìÿñîïðîäóê-
òîâ. Èíñòèòóòîì íàêîïëåí îãðîì-
íûé îïûò, êîòîðûé ìîæåò ïîìî÷ü
ïðåäïðèÿòèÿì â ñâîèõ ðåãèîíàõ
ïðàâèëüíî âûñòðàèâàòü îòíîøåíèÿ
ñ ïîòðåáèòåëåì ÷åðåç ÑÌÈ.

Â áóäóùåì ìåõàíèçì ïðÿìîãî
êîíòàêòà ïðîèçâîäèòåëåé ñ ðàáîò-
íèêàìè íàóêè ïî ëþáûì âîïðîñàì
äîëæåí áûòü ÷åòêî ðåãëàìåíòèðî-
âàí, à ïîèñê è íàõîæäåíèå îáùåãî
âåêòîðà ñîâìåñòíîé ðàáîòû, íà-
ïðàâëåííîé íà íóæäû è ðàçâèòèå,
ïðåæäå âñåãî, ñàìîãî ïðåäïðèÿòèÿ
(÷òî áîëåå ÷åì àêòóàëüíî â ñâåòå
âñòóïëåíèÿ â ÂÒÎ), äîëæíû âîéòè

â ïîâñåäíåâíóþ æèçíü îòå÷åñòâåí-
íîãî èçãîòîâèòåëÿ ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ, ñòàòü òàêèì æå ïðîñòûì, ïî-
íÿòíûì è äîñòóïíûì êàê ïðèñóò-
ñòâèå ïîä ðóêîé ïðåäìåòîâ ïåðâîé
íåîáõîäèìîñòè, îáëåã÷àþùèõ ðà-
áîòó ïðîôåññèîíàëàì ñâîåãî äåëà,
è íå âîñïðèíèìàòüñÿ êàê íå÷òî îòî-
ðâàííîå îò ñîâðåìåííûõ ðåàëèé. 

Ïðèêëàäíàÿ íàóêà íèêîãäà íå
îòäåëÿëà ñåáÿ îò ïðîìûøëåííî-
ñòè, íî äëÿ óäîâëåòâîðåíèÿ îò-
ðàñëè â èííîâàöèÿõ íåäîñòàòî÷íî
îäíîñòîðîííåãî ýíòóçèàçìà ó÷å-
íûõ. Ïðåäïðèÿòèÿ äîëæíû ñòðå-
ìèòüñÿ ê òîìó, ÷òîáû ñòàòü ïîëíî-
ïðàâíûìè ó÷àñòíèêàìè ðàçâèòèÿ
íàó÷íî-òåõíè÷åñêîãî ïðîãðåññà,
òåñíî ñîòðóäíè÷àòü ñ ïðåäñòàâèòå-
ëÿìè íàóêè, êîìïëåêñíî è áîëåå
øèðîêî ïîäõîäèòü ê ðåøåíèþ
çàäà÷ ïî ðàçâèòèþ ïðîèçâîäñòâà,
óìåòü âèäåòü äîëãîñðî÷íûå ïåð-
ñïåêòèâû.
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Пищевые белковые ингредиенты
из побочных продуктов 
мясопереработки

Внастоящее время одной из наиболее актуальных является проблема
использования побочных продуктов мясопереработки, к которым от-

носятся спилок и шкура крупного рогатого скота, свиней, а также мясо-
костный остаток, получаемый при механической обвалке. На сегодняш-
ний день побочные продукты мясопереработки в Российской Федерации
по самым скромным подсчетам составляют более 1 миллиона тонн в год.
Они либо перерабатываются в незначительных количествах, либо утили-
зируются, чаще всего, с нарушением природоохранного законодатель-
ства. Кроме того, для утилизации на санкционированных свалках эти про-
дукты требуют предварительной термической обработки.

В.Е. Куцакова, доктор техн. наук, СПбГУНиПТ
А.А. Семенова, доктор техн. наук, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Ñïèëîê, øêóðà ÊÐÑ è ñâèíåé ñîñòîÿò â çíà÷è-
òåëüíîé ñòåïåíè èç êîëëàãåíà. Äëÿ ïðèîáðåòåíèÿ
êîëëàãåíîì òàêèõ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ (ÔÒÑ), êàê âûñîêàÿ æåëèðóþùàÿ, âëàãî- è
æèðîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòè, íåîáõîäèì åãî
ãèäðîëèç â ïðèñóòñòâèè êàòàëèçàòîðîâ ïðè âûñîêèõ
òåìïåðàòóðàõ. Ïðè ýòîì ðàçíûå ìîäèôèêàöèè êîë-
ëàãåíà òðåáóþò èíäèâèäóàëüíûõ ïàðàìåòðîâ ãèäðî-
ëèçà äëÿ äîñòèæåíèÿ íàèëó÷øèõ ÔÒÑ. Êîëëàãåí –
áåëîê, îáëàäàþùèé âåñüìà ñïåöèôè÷íîé ñòðóêòóðîé,
â êîòîðîì 0,25 ñîñòàâëÿþò èìèíîêèñëîòû (ïðîëèí è
îêñèïðîëèí), íå îáðàçóþùèå âîäîðîäíîé ñâÿçè.
Ñïåöèôè÷åñêàÿ ñòðóêòóðà áåëêà (êîíôîðìàöèÿ) ïðî-
ÿâëÿåòñÿ â ïåðâè÷íîé, âòîðè÷íîé, òðåòè÷íîé è ÷åòâåð-
òè÷íîé ñòðóêòóðå.

Â ïåðâè÷íîé ñòðóêòóðå áåëêîâîé ìîëåêóëû âñå
àìèíî- è èìèíîêèñëîòû ñâÿçàíû ìåæäó ñîáîé ñèëü-
íîé êîâàëåíòíîé ñâÿçüþ.

Âî âòîðè÷íîé ñòðóêòóðå âûñîêîå ñîäåðæàíèå èìè-
íîêèñëîò ïðèâîäèò ê òîìó, ÷òî êîëëàãåí íå îáðàçóåò
� -ñïèðàëåé. Ïîä âëèÿíèåì ðåãóëÿðíî ðàñïîëîæåííûõ
îñòàòêîâ ïðîëèíà è îêñèïðîëèíà öåïü êîëëàãåíà âî
âòîðè÷íîé ñòðóêòóðå ïðèíèìàåò ôîðìó ëîìàíîé ñïè-
ðàëè. Ïîëèïåïòèäíàÿ öåïü íå ïîëíîñòüþ ñïèðàëèçî-
âàíà - ýòî êîíôèãóðàöèÿ, ïðåäñòàâëåííàÿ ñî÷åòàíèåì
ñïèðàëüíûõ è ëèíåéíûõ ó÷àñòêîâ. Èìèíîêèñëîòû íå
ìîãóò îáðàçîâûâàòü âîäîðîäíûõ ñâÿçåé, à âî âòîðè÷-
íîé ñòðóêòóðå ïðåèìóùåñòâåííî ñâÿçè âîäîðîäíûå, íî
êîëè÷åñòâåííî îáåäíåííûå.

Â òðåòè÷íîé ñòðóêòóðå, â ìîëåêóëå òðîïîêîëëà-
ãåíà ñîäåðæàòñÿ äâå � 1- è îäíà � 2- ñïèðàëè, ñêðó÷åí-
íûå âîêðóã îáùåé îñè. Ñóùåñòâîâàíèå ýòîé ñïèðàëè
ñâÿçàíî ñ ýëåêòðîñòàòè÷åñêèì âçàèìîäåéñòâèåì

ìåæäó COO– è NH3
+ è âîäîðîäíîé ñâÿçüþ ìåæäó

CO- ãðóïïàìè ïåïòèäíîé ñâÿçè è OH- ãðóïïàìè îê-
ñèïðîëèíà. Ýòèìè ñâÿçÿìè îáúÿñíÿþòñÿ íåðàñòâîðè-
ìîñòü êîëëàãåíà â âîäå è îðãàíè÷åñêèõ ðàñòâîðèòåëÿõ
è âûñîêàÿ óñòîé÷èâîñòü ê äåéñòâèþ ðàçâåäåííûõ êèñ-
ëîò, ùåëî÷åé è ôåðìåíòîâ [1].

Â ÷åòâåðòè÷íîé ñòðóêòóðå íàáëþäàåòñÿ àãðåãàöèÿ
ìîëåêóë òðîïîêîëëàãåíà â ïðîäîëüíîì (êîíåö ñ êîëü-
öîì) è ïîïåðå÷íîì íàïðàâëåíèÿõ, â ðåçóëüòàòå ÷åãî
ïðîèñõîäèò îáðàçîâàíèå ïðîòîôèáðèëë, êîòîðûå
îáúåäèíÿþòñÿ â ôèáðèëëû. Àãðåãàöèÿ ïðîèñõîäèò çà
ñ÷åò êîâàëåíòíûõ ñâÿçåé.

Òàêèì îáðàçîì, íàáëþäàåòñÿ ñèëüíàÿ êîâàëåíòíàÿ
ñâÿçü â ïåðâè÷íîé è ÷åòâåðòè÷íîé ñòðóêòóðàõ êîëëà-
ãåíà è îáåäíåííàÿ âîäîðîäíàÿ èëè ýëåêòðîñòàòè÷åñêàÿ
– âî âòîðè÷íîé è òðåòè÷íîé ñòðóêòóðàõ.

Ñòðîåíèå êîëëàãåíà è ñèëû âçàèìîäåéñòâèÿ â
ñòðóêòóðàõ îïðåäåëÿþò ìîëåêóëÿðíóþ ìàññó è ÔÒÑ
ãèäðîëèçàòîâ, ïîëó÷åííûõ ïðè ðàçëè÷íûõ ðåæèìíûõ
ïàðàìåòðàõ ïðîöåññà è êîëè÷åñòâàõ âíåñ¸ííûõ êàòà-
ëèçàòîðîâ.

Ñóùåñòâóþò ðàçëè÷íûå äèàïàçîíû êîíöåíòðàöèé
êàòàëèçàòîðà, îïðåäåëÿþùèå ìîëåêóëÿðíóþ ìàññó
ãèäðîëèçàòîâ. Èçâåñòíî, ÷òî çàãóùåíèå èëè æåëèðî-
âàíèå ãèäðîëèçàòîâ âîçìîæíî ëèøü â ñëó÷àå ñîõðà-
íåíèÿ âûñîêîé ìîëåêóëÿðíîé ìàññû ãèäðîëèçîâàí-
íîãî êîëëàãåíà, ñîñòàâëÿþùåé îêîëî 700000 Äà, ÷òî
íàáëþäàåòñÿ â äèàïàçîíå ìàëûõ êîíöåíòðàöèé êàòà-
ëèçàòîðà C = 0,05–0,30 % ïðè òåìïåðàòóðå ãèäðîëèçà
90 – 100 °C è âðåìåíè ïðîöåññà 80 – 90 ìèíóò. Ñëå-
äóåò ïîìíèòü, ÷òî â ýòîì ñëó÷àå ïîíÿòèå ãèäðîëèçà
ÿâëÿåòñÿ óñëîâíûì, ò.ê. ýòî ëèøü ÷àñòè÷íûé ãèäðî-
ëèç. Ìîëåêóëÿðíàÿ ìàññà áåëêà îêàçàâøàÿñÿ âûøå,
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÷åì ìîëåêóëÿðíàÿ ìàññà òðîïîêîëëàãåíà, ñâèäåòåëü-
ñòâóåò î äàëåêî íå ïîëíîì ðàçðóøåíèè ÷åòâåðòè÷íîé
ñòðóêòóðû. Â ýòîì äèàïàçîíå êîíöåíòðàöèé íàáëþ-
äàåòñÿ áûñòðîå óìåíüøåíèå âÿçêîñòè ãèäðîëèçàòà ïðè
óâåëè÷åíèè êîíöåíòðàöèè êàòàëèçàòîðà, îäíàêî âÿç-
êîñòü îñòàåòñÿ çíà÷èòåëüíî áîëüøåé, ÷åì âÿçêîñòü
âîäû. Ïðè íèçêîé òåìïåðàòóðå èç ðàñòâîðà îáðàçó-
åòñÿ ãåëü, óïðóãîñòü è ïðî÷íîñòü áûñòðî ñíèæàþòñÿ ñ
ðîñòîì êîíöåíòðàöèè êàòàëèçàòîðà. Îäíàêî ìîëåêó-
ëÿðíàÿ ìàññà áåëêà óìåíüøàåòñÿ íåçíà÷èòåëüíî. 

Â ñëó÷àå ñóùåñòâåííîãî óìåíüøåíèÿ ìîëåêóëÿð-
íîé ìàññû, ÷òî íàáëþäàåòñÿ â äèàïàçîíå ñðàâíè-
òåëüíî âûñîêèõ êîíöåíòðàöèé êàòàëèçàòîðà 0,3–0,5%
ïðè òåìïåðàòóðå ãèäðîëèçà 90-100°C è âðåìåíè ïðî-
öåññà 15–20 ìèíóò ïðî÷íîñòü ãåëÿ, åãî âÿçêîñòü ñó-
ùåñòâåííî ñíèæàþòñÿ (òàáë.1).

Î÷åâèäíî, ïðè ìàëûõ êîíöåíòðàöèÿõ êàòàëèçà-
òîðà íàáëþäàåòñÿ ëèøü ðàçðûõëåíèå âòîðè÷íîé è
òðåòè÷íîé ñòðóêòóðû êîëëàãåíà, ÷òî ïðèâîäèò ê îá-
ðàçîâàíèþ ðàñòâîðîâ è óâåëè÷åíèþ âëàãîñâÿçûâàþ-
ùåé ñïîñîáíîñòè áåç ñóùåñòâåííîãî óìåíüøåíèÿ ìî-
ëåêóëÿðíîé ìàññû. Ïðè âûñîêèõ êîíöåíòðàöèÿõ
óðîâåíü ïîíèæåíèÿ ýíåðãèè ñâÿçè â ìîëåêóëå áåëêà
îêàçûâàåòñÿ äîñòàòî÷íûì äëÿ ðàçðûâà ÷àñòè êîâà-
ëåíòíûõ ñâÿçåé ïåðâè÷íîé è ÷åòâåðòè÷íîé ñòðóê-
òóðû, î ÷åì ñâèäåòåëüñòâóåò óìåíüøåíèå ìîëåêóëÿð-
íîé ìàññû. Â ýòîì ñëó÷àå çàâèñèìîñòü ìîëåêóëÿðíîé
ìàññû îò êîíöåíòðàöèè êàòàëèçàòîðà âåñüìà ñëàáà.
Òàêèå çàâèñèìîñòè õàðàêòåðíû äëÿ êîðîòêèõ ïîëè-
ìåðíûõ öåïåé ìåíåå 1000 ìîíîìåðîâ. Äàëüíåéøåå
ïîâûøåíèå êîíöåíòðàöèè êàòàëèçàòîðà ïðèâîäèò ê
îáðàçîâàíèþ äè-, òðèïåïòèäîâ è àìèíîêèñëîò.

Âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ãèäðîëèçàòîâ â çà-
âèñèìîñòè îò  ìîëåêóëÿðíîé ìàññû áåëêîâ â ðàçëè÷-
íûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ ïðåäñòàâëåíà  íà ñõåìå
(ðèñ.1). Òàêèì îáðàçîì, êîãäà íåîáõîäèìî ïîëó÷èòü
ãèäðîëèçàòû ñ âûñîêèìè ÔÒÑ (õîðîøåé âëàãîñâÿçû-
âàþùåé ñïîñîáíîñòüþ), ñëåäóåò ïðîâîäèòü ïðîöåññ
ãèäðîëèçà ñ êîíöåíòðàöèåé êàòàëèçàòîðà ìåíåå 0,3
%. Ãèäðîëèçàòû ñ òàêèìè ñâîéñòâàìè âîñòðåáîâàíû
ïðè ïðîèçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñ, ïîëóôàáðèêàòîâ.

¹
ï/ï

Êîíöåíòðà-
öèÿ êàòàëè-
çàòîðà, %

Ïðî÷íîñòü
ãåëÿ,

ã/ñì2;
(t = 4 °Ñ)

Óïðóãîñòü
ãåëÿ,Å, Ïà;
(t = 4 °Ñ)

Âÿçêîñòü
n106,
Ïàñ;

(t = 4 °Ñ)

Ìîëåêóëÿð-
íàÿ ìàññà

ÌÌ; ã/ìîëü

1 0,05 1194,5 51060 56281,1 -

2 0,075 924,5 44179,8 16074,4 -

3 0,1 602 30536 3345,9 700000

4 0,2 307 29543 3086,9 700000
5 0,3 13 - 1109,2 540000(40 %)

130000 (60 %)

6 0,5 - - 1052,1 540000(25 %)
130000 (75 %)

7 0,7 - - 827,6 24000

8 1,0 - - 792,9 6700

9 3,0 - - 615,8 -

Таблица 1. Технологические характеристики и молекулярная масса
гидролизатов коллагена, полученных при различных концентра-
циях катализатора

 
 

 

      8:41:11 AM

Куцакова_Макет 1  04.05.2012  14:25  Страница 35



ГЛАВНАЯ ТЕМА / Прикладная наука - мясоперерабатывающей отрасли

12 № 2 апрель 2012Всё о МЯСЕ

Â ñëó÷àå, êîãäà íåîáõîäèìà âûñîêàÿ ðàñòâîðèìîñòü
ãèäðîëèçàòîâ ñëåäóåò èñïîëüçîâàòü êîíöåíòðàöèþ êà-
òàëèçàòîðà 0,3 – 0,4 %. Ïîëó÷åííûå òàêèì îáðàçîì
ãèäðîëèçàòû, âîñòðåáîâàíû â ïðîèçâîäñòâå èíñòàíò-
íûõ ïðîäóêòîâ, ïàøòåòîâ, ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ.

Âòîðûì èñòî÷íèêîì áåëêîâûõ äîáàâîê ÿâëÿåòñÿ
ìÿñîêîñòíûé îñòàòîê [2], ïîëó÷àåìûé ïðè ðó÷íîé è
ìàøèííîé îáâàëêå òóø êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà, ñâè-
íåé è ïòèöû. Ìÿñîêîñòíûé îñòàòîê ïîäâåðãàåòñÿ
ïîñëåäîâàòåëüíî âîäíî-òåïëîâîìó ãèäðîëèçó è ãèäðî-
ëèçó â ïðèñóòñòâèè êàòàëèçàòîðîâ. Â ïðîöåññå ãèäðî-
ëèçà è ñóøêè ïîëó÷àþòñÿ òðè ôðàêöèè ïîðîøêîîáðàç-
íîãî ãèäðîëèçàòà, îòëè÷àþùåãîñÿ ïî ñâîèì ñâîéñòâàì.

Â ïåðâîé ôðàêöèè ãèäðîëèçàòà ïðè ðàñòâîðèìî-
ñòè 95 – 95,3% è âëàæíîñòè 4,6 – 6,7% ñîäåðæèòñÿ
83,75 – 90,25 % ñûðîãî ïðîòåèíà. Âî âòîðîé ôðàê-
öèè ïðè ðàñòâîðèìîñòè 95% è âëàæíîñòè 4,6 – 5,5%
ñîäåðæèòñÿ 61,85 – 75,63% ñûðîãî ïðîòåèíà. Â
òðåòüåé ôðàêöèè ïðè ðàñòâîðèìîñòè 77,8% è âëàæ-
íîñòè 2,8 – 4,3% ñîäåðæèòñÿ 25,0 – 26,5% ñûðîãî
ïðîòåèíà è 16 – 17 % óñâîÿåìîãî êàëüöèÿ.

Â òàáëèöå 2 ïðåäñòàâëåíû ñðàâíèòåëüíûå õàðàê-
òåðèñòèêè ÔÒÑ òðåõ ôðàêöèé ãèäðîëèçàòîâ ìÿñî-
êîñòíîãî îñòàòêà è ñîåâîãî èçîëÿòà «Ïðîôàì–974».

Àíàëèç äàííûõ òàáë. 2 ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî
ïî òåõíîëîãè÷åñêèì ñâîéñòâàì ãèäðîëèçîâàííûå
áåëêè ìÿñîêîñòíîãî îñòàòêà ïðåâîñõîäÿò áåëêè ðàñ-
òèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ. 

Â çàâèñèìîñòè îò âèäà è ñîðòà êîëáàñíûõ èçäåëèé
âîçìîæíû ðàçëè÷íûå ñî÷åòàíèÿ ñîîòíîøåíèé ôðàê-
öèé, âíîñèìûõ â ôàðø. Â ñîñòàâ ãèäðîëèçàòà ïåðâîé
è âòîðîé ôðàêöèé âõîäÿò áåëêè, ñïîñîáíûå ãèäðàòè-
ðîâàòüñÿ è ñîçäàâàòü ïðîñòðàíñòâåííûå ñòðóêòóðû, à
òàêæå íèçêîìîëåêóëÿðíûå áåëêè è àìèíîêèñëîòû, â
òîì ÷èñëå íåçàìåíèìûå. 

Â òðåòüåé ôðàêöèè êðîìå áåëêîâ ñîäåðæèòñÿ
çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî ðàñòâîðèìîãî êàëüöèÿ, ÷òî
ïðåïÿòñòâóåò îáðàçîâàíèþ ïðîñòðàíñòâåííûõ ñòðóê-
òóð è îáðàçîâàíèþ ãåëåé. 

Ãèäðîëèçàòû ìÿñîêîñòíîãî îñòàòêà îáëàäàþò íàè-
áîëåå âàæíûìè ñâîéñòâàìè ïèùåâûõ áåëêîâûõ èíãðå-
äèåíòîâ ìÿñíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ – ðàñòâîðèìîñòüþ,
ýìóëüãèðóþùåé è æåëèðóþùåé ñïîñîáíîñòÿìè.

Òàêèì îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå ãèäðîëèçàòîâ ïî-
áî÷íûõ ïðîäóêòîâ  ìÿñîïåðåðàáîòêè ïðèâîäèò ê
îáîãàùåíèþ èçäåëèé èç ìÿñà è ñóùåñòâåííîé ýêîíî-
ìèè ìÿñíûõ ðåñóðñîâ. 

Ôðàêöèè ìÿñîêîñòíîãî
îñòàòêà è ñîåâûé èçîëÿò

ÂÓÑ, ã/ã ÆÓÑ, % Ïðî÷íîñòü
ÂÆÝ, ã/ñì2

Ïåðâàÿ 1:14 – 1:16 100 180 – 220

Âòîðàÿ 1:8 – 1:12 100 120 – 140

Òðåòüÿ îòñóòñòâóåò 80 îòñóòñòâóåò

Ñîåâûé èçîëÿò 
«Ïðîôàì-974»

1:6 120 29,3

Таблица 2. Технологические свойства гидролизата мясокостного
остатка
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рафановой; Под ред. Г.О. Филипса и П.А.Вильямса. СПб,; Гиорд, 2006.
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Рис. 1. Схема гидролиза коллагена
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Îäíàêî ó÷åíûå è ñïåöèàëèñòû
ïðåêðàñíî ïîíèìàþò ïðîáëåìû
ýòîé òåõíîëîãèè. «Íè îäèí ìèê-
ðîáèîëîã íå ìîã áû èçîáðåñòè ñû-
ðîêîï÷åíóþ êîëáàñó, ïîñêîëüêó
ïðîöåññ åå ïðîèçâîäñòâà ÿâëÿåòñÿ,
â ñóùíîñòè, ÷óäîâèùíûì: ìÿñíîå
ñûðüå è æèð íàáèâàåòñÿ â îáî-
ëî÷êó è õðàíèòñÿ äî ìîìåíòà ïî-
òðåáëåíèÿ». Ýòè ñëîâà ïðèíàäëå-
æàò íåìåöêîìó ó÷åíîìó, ïðîôåñ-
ñîðó Ëîòàðó Ëÿéñòíåðó, êîòîðûé
ðàçðàáîòàë òåîðåòè÷åñêèå è ïðàê-
òè÷åñêèå îñíîâû îáåñïå÷åíèÿ
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé áåçîïàñíî-
ñòè è ñòàáèëüíîñòè ìíîãèõ ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ. 

È, äåéñòâèòåëüíî, åñëè çàäó-
ìàòüñÿ, ÷òî íàñ îêðóæàþò ìèëëè-
àðäû ðàçíîîáðàçíûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ, íàõîäÿùèõñÿ â âîäå, â
âîçäóõå, â ìÿñíîì ñûðüå, â ïðÿíî-
ñòÿõ, ïîâàðåííîé ñîëè è äðóãèõ
ðåöåïòóðíûõ êîìïîíåíòàõ, íà
ðóêàõ ïåðñîíàëà, íà ïîâåðõíîñòè
ñòîëîâ è íà îáîðóäîâàíèè, òî «÷ó-
äîâèùíîñòü» ýòîãî ñïîñîáà ïðî-
èçâîäñòâà ñòàíîâèòñÿ î÷åâèäíîé.
Íåò íèêàêîé óâåðåííîñòè, ÷òî â
ôàðø, ñôîðìîâàííûé â îáîëî÷êó,
ïîïàäóò íóæíûå, ïîëåçíûå ìèêðî-
îðãàíèçìû, à íå áîëåçíåòâîðíûå è
ãíèëîñòíûå. Íî äàæå, åñëè ïî-
ïàäóò íóæíûå, òî áóäåò ëè èõ äî-
ñòàòî÷íî äëÿ òîãî, ÷òîáû îíè
ñìîãëè óñïåøíî êîíêóðèðîâàòü ñ
âðåäíîé ìèêðîôëîðîé è ÷òîáû
ïðîöåññ èçãîòîâëåíèÿ êîëáàñ çà-
âåðøèëñÿ óñïåøíî?

Òðàäèöèîííûé, åñëè ãîâîðèòü
òî÷íåå, – ðåìåñëåííûé ñïîñîá èç-
ãîòîâëåíèÿ ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðî-
âÿëåíûõ êîëáàñ ïðåäóñìàòðèâàåò
èñïîëüçîâàíèå ìÿñà ñîáñòâåííîãî
ïðîèçâîäñòâà (íå ïîäâåðãàâøåãîñÿ
ïåðåâîçêàì íà äàëüíèå ðàññòîÿ-
íèÿ) è îñíîâûâàåòñÿ íà òàê íàçû-
âàåìîì «åñòåñòâåííîì» ñîçðåâà-
íèè. Ðåìåñëåííûå òåõíîëîãèè,
îñîáåííî â ñëó÷àå èñïîëüçîâàíèÿ
ïðèâîçíîãî ñûðüÿ, íåðåäêî ïðèâî-
äÿò ê âîçíèêíîâåíèþ òåõíîëîãè-
÷åñêîãî áðàêà è äåôåêòîâ, êîòî-
ðûå äåëàþò ïðîäóêò íåïðèãîäíûì
â ïèùó. 

Ìèêðîôëîðà åñòåñòâåííîãî
ñîçðåâàíèÿ äîëæíà ïîïàñòü â áà-
òîíû âìåñòå ñ ñûðüåì, à, ñëåäîâà-
òåëüíî, îíà äîëæíà ïðèñóòñòâîâàòü
â îêðóæàþùåé ñðåäå (â ïðîèçâîä-
ñòâåííûõ ïîìåùåíèÿõ) èëè íà
ñûðüå. Êðîìå òîãî, áàêòåðèè, êî-
òîðûå ïîïàäàþò â ôàðø èç îêðó-
æàþùåé ñðåäû, äîëæíû åùå îáëà-
äàòü ñïîñîáíîñòüþ ê âûæèâàíèþ è
ðàçìíîæåíèþ â ìÿñå â ïðèñóò-
ñòâèè çíà÷èòåëüíîé êîíöåíòðàöèè
ïîâàðåííîé ñîëè, íèòðàòîâ è/èëè
íèòðèòîâ, áåç äîñòóïà êèñëîðîäà
âîçäóõà. Ðèñê áðàêà è ïèùåâûõ
îòðàâëåíèé ïðè òàêîì ñïîñîáå
ïðîèçâîäñòâà î÷åíü âåëèê, òàê êàê
èçãîòîâèòåëü íå ìîæåò è âðÿä ëè
ñìîæåò â áóäóùåì ãàðàíòèðîâàííî
óïðàâëÿòü íå òîëüêî êîëè÷åñòâåí-
íûì, íî è êà÷åñòâåííûì ñîñòàâîì
ìèêðîîðãàíèçìîâ, ñëó÷àéíî ïî-
ïàäàþùèõ â ñûðüå.

Ñèñòåìàòè÷åñêîå èçó÷åíèå ïî-
ëåçíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, ïðèñóò-
ñòâóþùèõ â ãîòîâûõ óñïåøíî èç-
ãîòîâëåííûõ êîëáàñàõ, è âîçìîæ-
íîñòè èõ ïðîìûøëåííîãî ïðèìå-
íåíèÿ íà÷àëîñü ñ 30-õ ãîäîâ ïðî-
øëîãî âåêà. Â 1935 ãîäó Åíñåí è
Ïàäîê (ÑØÀ) ïðåäëîæèëè èñ-
ïîëüçîâàòü ðÿä ìîëî÷íîêèñëûõ
áàêòåðèé äëÿ ôåðìåíòàöèè êîëáàñ,
â 1940 ãîäó ýòè ó÷åíûå çàïàòåíòî-
âàëè èäåþ êóëüòèâèðîâàíèÿ ëàêòî-
áàöèëë íåïîñðåäñòâåííî â ñûðüå ñ
öåëüþ ñîêðàùåíèÿ ñðîêîâ ñîçðå-
âàíèÿ è îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà. Â
1955 ãîäó Íèèíèâààðà (Ôèíëÿí-
äèÿ) âûäåëèë è ïîëó÷èë êóëüòóðû
ìèêðîêîêêîâ. Â 1966 ãîäó Íóðìè
(Ôèíëÿíäèÿ) ïðåäëîæèë ìíîãî-
øòàììîâóþ çàêâàñêó, ñîñòîÿùóþ
èç ëàêòîáàöèëë è ïåäèîêîêêîâ, äëÿ
ïðîöåññà ñîçðåâàíèÿ ñóõèõ êîëáàñ. 

Ñ 70-õ ãîäîâ ÕÕ âåêà íà÷àëèñü
ðàáîòû ïî èçó÷åíèþ ýêîñèñòåì
ìèêðîîðãàíèçìîâ ñûðîêîï÷åíûõ
è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ, íàïðàâëåí-
íûå íà ãëóáîêèå èññëåäîâàíèÿ
óñëîâèé âûæèâàåìîñòè, ñîñóùå-
ñòâîâàíèÿ, ðîñòà, âçàèìíîãî ïî-
äàâëåíèÿ îäíèõ ìèêðîîðãàíèçìîâ
äðóãèìè â ìÿñíîé ñðåäå, âêëþ÷àÿ
èññëåäîâàíèÿ èõ ôåðìåíòàòèâíûõ
ñèñòåì è èçìåíåíèÿ ñïîñîáíîñòè ê
ïðîäóöèðîâàíèþ ðàçëè÷íûå âå-
ùåñòâ. Ýòè ðàáîòû âåäóòñÿ ó÷å-
íûìè è â íàñòîÿùåå âðåìÿ. Áëàãî-
äàðÿ ïîëó÷åííûì ðåçóëüòàòàì
ñåãîäíÿ èçâåñòíî îãðîìíîå êîëè-
÷åñòâî ðàçíîâèäíîñòåé ìîëî÷íî-

→

Роль стартовых культур
в производстве сырокопченых 
и сыровяленых колбас

Технология изготовления сырокопченых и сыровяленых колбас из-
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ного в период сезонного убоя скота. Первые ремесленные производства
этой мясной продукции появились в Европе в конце XVIII - начала XIX
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êèñëûõ áàêòåðèé è äîêàçàíà èõ âû-
ñîêàÿ èçìåí÷èâîñòü â îêðóæàþùåé
ñðåäå.

Ìîäåëü ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ «åñòåñòâåííîãî» ñîçðå-
âàíèÿ ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ, òè-
ïè÷íóþ äëÿ êîëáàñíîãî ôàðøà,
èìåþùåãî ê ìîìåíòó íàïîëíåíèÿ
â îáîëî÷êó îáùåå ñîäåðæàíèå
ìèêðîôëîðû îò 105 äî 106 ÊÎÅ/ã
áûëà îïèñàíà ïðîô. Ë.Ëÿéñòíå-
ðîì (ðèñ.1). 

Â èñõîäíîì ôàðøå ñîäåðæàòñÿ
â áîëüøîì êîëè÷åñòâå ðàçëè÷íûå
âèäû ìèêðîîðãàíèçìîâ, èç êîòî-
ðûõ òîëüêî íåêîòîðûå ïîëåçíû äëÿ
ñîçðåâàíèÿ êîëáàñ. Êàêèå èç ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ áóäóò ðàçìíîæàòüñÿ
è ñîñòàâÿò îñíîâíóþ èëè, èíà÷å
ãîâîðÿ, êîíêóðèðóþùóþ ìèêðî-
ôëîðó çàâèñèò îò ðàçëè÷íûõ ôàê-
òîðîâ. Ïðè åñòåñòâåííîì ñîçðåâà-
íèè ñäåëàòü êîëè÷åñòâåííûå ïðîã-
íîçû î÷åíü çàòðóäíèòåëüíî, ïî-
ñêîëüêó äàæå âíóòðè îäíîãî øòàì-
ìà ìèêðîîðãàíèçìîâ èìåþòñÿ
çíà÷èòåëüíûå ðàçëè÷èÿ ïî óñòîé÷è-
âîñòè ê íåáëàãîïðèÿòíûì óñëîâèÿì.

Ðîñò ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé
÷ðåçâû÷àéíî âàæåí â ïðîöåññå èç-
ãîòîâëåíèÿ ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðî-
âÿëåíûõ êîëáàñ. Èõ ñïîñîáíîñòü
ñáðàæèâàòü ñàõàðà äî ìîëî÷íîé
êèñëîòû è â ðåçóëüòàòå ýòîãî ñíè-
æàòü âåëè÷èíó ðÍ ôàðøà ÿâëÿåòñÿ
êëþ÷åâûì ìîìåíòîì âñåé òåõíî-
ëîãèè, ïîñêîëüêó îïðåäåëÿåò óñëî-

âèÿ äàëüíåéøåãî ïðîòåêàíèÿ ìèê-
ðîáèîëîãè÷åñêèõ è áèîõèìè÷åñ-
êèõ ïðîöåññîâ, âëèÿåò íà öâåòî-,
âêóñî- è àðîìàòîîáðàçîâàíèå, îáå-
ñïå÷èâàåò ôîðìèðîâàíèå êîíñè-
ñòåíöèè è óãíåòåíèå êèñëîòîíå-
óñòîé÷èâûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ.

Ìîëî÷íîêèñëûå ìèêðîîðãà-
íèçìû ìîãóò óñïåøíî êîíêóðèðî-
âàòü â ïðîöåññå ñîçðåâàíèÿ êîëáàñ
ñ äðóãèìè âèäàìè ìèêðîôëîðû.
Ìíîãèå èç íèõ ñïîñîáíû ðàñòè
ïðè íåâûñîêèõ ïîëîæèòåëüíûõ
òåìïåðàòóðàõ, óñòîé÷èâû ê íèçêèì
çíà÷åíèÿì ðÍ, âûñîêèì êîíöåíò-
ðàöèÿì ïîâàðåííîé ñîëè. Ýòè
ìèêðîîðãàíèçìû ðàçâèâàþòñÿ â
ïåðâûå äíè ñîçðåâàíèÿ äî îáùåãî
èõ ñîäåðæàíèÿ â ïðîäóêòå 107–109

ÊÎÅ/ã è, õîòÿ ïîòîì èõ êîëè÷å-
ñòâî ïîñòåïåííî óìåíüøàåòñÿ, îíè
îáíàðóæèâàþòñÿ êàê ãîñïîäñòâóþ-
ùèå è â ãîòîâûõ êîëáàñàõ. Íàèáî-
ëåå òèïè÷íûìè ïðåäñòàâèòåëÿìè
ìîëî÷íîêèñëîé ìèêðîôëîðû â
êîëáàñàõ åñòåñòâåííîãî ñîçðåâà-
íèÿ ÿâëÿþòñÿ ëàêòîáàöèëëû L.
sake, L. curvatus, L. plantarum. Îä-
íàêî ïðè åñòåñòâåííîì ñîçðåâàíèè
â ôàðø ìîãóò ïîïàñòü è äðóãèå
øòàììû ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé.

Ãîìîôåðìåíòàòèâíûå øòàììû
îáðàçóþò òîëüêî ìîëî÷íóþ êèñ-
ëîòó è â ïðîöåññå ñîçðåâàíèÿ
ìîãóò âûçûâàòü ÷ðåçìåðíîå (ñëèø-
êîì áûñòðîå è/èëè ñëèøêîì ñèëü-
íîå) ïîäêèñëåíèå ïðîäóêòà, ïî-

ÿâëåíèå åäêîãî âêóñà è çàïàõà.
Ðîñò ãåòåðîôåðìåíòàòèâíûõ

øòàììîâ ñîïðîâîæäàåòñÿ îáðàçî-
âàíèåì öåëîãî ñïåêòðà âåùåñòâ:
îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò (ìîëî÷íîé,
óêñóñíîé, ïðîïèîíîâîé, ìàñëÿ-
íîé), ýòàíîëà, àììèàêà, àöåòîèíà,
äèàöåòèëà, óãëåêèñëîãî ãàçà. Ýòî,
â ñâîþ î÷åðåäü, ìîæåò áûòü ïðè-
÷èíîé ïîÿâëåíèÿ òàêèõ äåôåêòîâ
åñòåñòâåííîãî ñîçðåâàíèÿ, êàê îò-
êëîíåíèÿ ïî çàïàõó è âêóñó, ãàçî-
îáðàçîâàíèå, îáðàçîâàíèå ïîð, ïó-
ñòîò è ðàçðûâîâ âíóòðè ïðîäóêòà,
ðàçðûâîâ îáîëî÷êè. Ñëó÷àåòñÿ,
÷òî íåæåëàòåëüíûå øòàììû ëàêòî-
áàöèëë ñòàíîâÿòñÿ ïðè÷èíîé ïî-
âåðõíîñòíîé ãíèëè. Êîëáàñû ñ
òàêèì äåôåêòîì âûãëÿäÿò â ïî-
âåðõíîñòíûõ ñëîÿõ ñåðî-çåëåíûìè
èëè êîðè÷íåâàòûìè è èìåþò óê-
ñóñíîêèñëûé çàïàõ.

Ëàêòîáàöèëëû, ïîïàäàþùèå â
ôàðø ïðè «åñòåñòâåííîì» ñîçðåâà-
íèè, áåç äîñòóïà âîçäóõà ñáðàæè-
âàþò ãåêñîçû (ñàõàðà ñ øåñòüþ àòî-
ìàìè óãëåðîäà òàêèå, êàê,
íàïðèìåð, ãëþêîçà), îáðàçóÿ ïðè
ýòîì ïðèáëèçèòåëüíî îäèíàêîâûå
êîëè÷åñòâà L- è D-èçîìåðîâ ìî-
ëî÷íîé êèñëîòû. Ïðè ýòîì îáðàçî-
âàíèå D-èçîìåðà íåæåëàòåëüíî, òàê
êàê îí ìîæåò îêàçûâàòü íåãàòèâíîå
âëèÿíèå íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà.

Êðîìå ýòîãî, ñðåäè ìîëî÷íî-
êèñëûõ áàêòåðèé, ïîïàäàþùèõ â
ôàðø èç îêðóæàþùåé ñðåäû,
ìîãóò îêàçàòüñÿ øòàììû, îáðàçóþ-
ùèå ïåðåêèñè, ðàçðóøàþùèå íèò-
ðîçîïèãìåíòû è ïðèâîäÿùèå ê
âîçíèêíîâåíèþ äåôåêòîâ öâåòà.
Åùå îäèí ðîä ìîëî÷íîêèñëûõ
áàêòåðèé Leuconostoc, ïîïàäàÿ â
ôàðø, ìîæåò ïðèâîäèòü ê îáðàçî-
âàíèþ òÿãó÷åé, íèòåâèäíîé ñëèçè.
Ïðè ðàçëàìûâàíèè èëè ðàçðåçàíèè
òàêèõ êîëáàñ ýòè «íèòè» ñòàíî-
âÿòñÿ âèäèìûìè. 

Ëàêòîáàöèëëû, ïîïàäàÿ â ôàðø,
êàê ïðàâèëî, ïîäàâëÿþò äðóãèå ìèê-
ðîîðãàíèçìû, â òîì ÷èñëå íåæåëà-
òåëüíûå, çà ñ÷åò ñíèæåíèÿ ïîêàçà-
òåëÿ ðÍ, à òàêæå â ðåçóëüòàòå
àíòèáèîòè÷åñêîãî äåéñòâèÿ.

Ðàñùåïëÿÿ óãëåâîäû, ëàêòîáà-
öèëëû íåñóò îòâåòñòâåííîñòü çà
îáðàçîâàíèå êèñëûõ âêóñîâûõ
êîìïîíåíòîâ. Èõ ñïîñîáíîñòü ê
ðàçëîæåíèþ æèðîâ, áåëêîâ, è îá-
ðàçîâàíèþ àðîìàòà íå çíà÷è-
òåëüíà. Äðóãîé èõ îñîáåííîñòüþ
ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî îíè íå îáðàçóþò
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Рисунок 1. Изменение состава микрофлоры при естественном созревании сырокопченых
колбас
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êàòàëàçó – ôåðìåíò, ñïîñîáíûé
ðàçðóøàòü ïåðåêèñü âîäîðîäà
(Í2Î2). Ïåðåêèñü âîäîðîäà îáðà-
çóåòñÿ â áîëüøèõ êîëè÷åñòâàõ ìíî-
ãèìè øòàììàìè ëàêòîáàöèëë èç
êèñëîðîäà âîçäóõà.

Ïðè «åñòåñòâåííîì» ñîçðåâà-
íèè êîëáàñ, õîòÿ è â ìåíüøèõ êî-
ëè÷åñòâàõ, ÷åì ëàêòîáàöèëëû,
÷àñòî âñòðå÷àþòñÿ ïðåäñòàâèòåëè
äðóãèõ ðîäîâ ìîëî÷íîêèñëûõ ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ - Streptococcus, Pe-
diococcus è Enterococcus.

Ýíòåðîêîêêè – ïîâñåìåñòíî
âñòðå÷àþùèåñÿ ìèêðîîðãàíèçìû,
êîòîðûå æèâóò â æåëóäî÷íî-êè-
øå÷íîì òðàêòå ÷åëîâåêà è æèâîò-
íûõ. Èõ ÷àñòî âûäåëÿþò èç ôåð-
ìåíòèðîâàííûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
â êîëè÷åñòâå äî 106 ÊÎÅ/ã. Îíè
òîëåðàíòíû ê ïîâàðåííîé ñîëè è
íèòðèòó, âûæèâàþò è ðàñòóò, ãëàâ-
íûì îáðàçîì â ïåðâûé ïåðèîä ñî-
çðåâàíèÿ. Ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷å-
ñêàÿ îöåíêà íàëè÷èÿ ýíòåðîêîêêîâ
â ïðîäóêòå – âîïðîñ î÷åíü ñïîð-
íûé. Íåêîòîðûå àâòîðû ðàññìàò-
ðèâàþò èõ êàê íåæåëàòåëüíûå, èí-
äèêàòîðû ôåêàëüíîãî çàãðÿçíåíèÿ
è îòâåòñòâåííûå çà ïîð÷ó ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ. Îíè òàêæå ïðîäóöè-
ðóþò òîêñè÷åñêèå âåùåñòâà, òàêèå
êàê áèîãåííûå àìèíû, ìîãóò âû-
çûâàòü è ïîð÷ó êîëáàñ. Äðóãèå àâ-
òîðû îòìå÷àþò èõ ðîëü â ðàçâèòèè
àðîìàòà è ïîäàâëåíèè ðàçëè÷íûõ
ìèêðîîðãàíèçìîâ çà ñ÷åò ïðîäó-
öèðîâàíèÿ áàêòåðèîöèíîâ. Â ïî-
ñëåäíåå äåñÿòèëåòèå ýíòåðîêîêêè
èçó÷àþòñÿ êàê ïðè÷èíà êëèíè÷å-
ñêèõ èíôåêöèé. Ðåçèñòåíòíîñòü
ýíòåðîêîêêîâ â îòíîøåíèè øèðî-
êîãî ðàçíîîáðàçèÿ àíòèìèêðîá-
íûõ ñðåäñòâ âìåñòå ñ èõ ãåíåòè÷å-
ñêîé èçìåí÷èâîñòüþ ñòàëà ïðè÷è-
íîé äëÿ áåñïîêîéñòâà î çäîðîâüå
ïîòðåáèòåëåé.

Íåêîòîðûå èññëåäîâàòåëè îá-
ðàùàþò âíèìàíèå íà ñïîñîáíîñòü
ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé ê ãèäðî-
ëèçó ñàðêîïëàçìàòè÷åñêèõ áåëêîâ,
îáðàçîâàíèþ ïåïòèäîâ, îïðåäå-
ëÿþùèõ âêóñîâûå õàðàêòåðèñòèêè
êîëáàñ. Îäíàêî ïðèíöèïèàëüíî
âàæíàÿ ðîëü â ôîðìèðîâàíèè îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê
ïðèíàäëåæèò ìèêðîêîêêîâûì
ìèêðîîðãàíèçìàì, â òîì ÷èñëå
ñòàôèëëîêîêêàì.

Ñòàôèëîêîêêè è ìèêðîêîêêè
ÿâëÿþòñÿ ãðàìïîëîæèòåëüíûìè,
êàòàëàçîîáðàçóþùèìè áàêòåðèÿ-

ìè. Ïî îòíîøåíèþ ê êèñëîðîäó
ñòàôèëîêîêêè ÿâëÿþòñÿ ôàêóëüòà-
òèâíûìè àíàýðîáàìè, â òî âðåìÿ
êàê ìèêðîêîêêè – îáëèãàòíûìè
àýðîáàìè, îäíàêî ìèêðîêîêêè
ìîãóò õîðîøî ðàçâèâàòüñÿ è àíàý-
ðîáíûõ óñëîâèÿõ, íî â ïðèñóò-
ñòâèè íèòðàòîâ. Ïðè ýòîì ñòàôè-
ëîêîêêè ðàçìíîæàþòñÿ àíàýðîáíî
ëó÷øå, ÷åì ìèêðîêîêêè. Ïî ýòîé
ïðè÷èíå ïðåäñòàâèòåëè ñòàôèëî-
êîêêîâ âñòðå÷àþòñÿ â ñûðîêîï÷å-
íûõ êîëáàñàõ ÷àùå, ÷åì ïðåäñòàâè-
òåëè ìèêðîêîêêîâ. Â ñûðîêîï-
÷åíûõ êîëáàñàõ åñòåñòâåííîãî ñî-
çðåâàíèÿ îáíàðóæèâàþòñÿ, ïðåæäå
âñåãî, ñëåäóþùèå âèäû ñòàôèëî-
êîêêîâ – S.xylosus, S.saprophyticus,
S.carnosus, à òàêæå ìèêðîêîêê
M.varians. 

Ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå èññëåäî-
âàíèÿ áåçóïðå÷íî èçãîòîâëåííûõ
êîëáàñ ïîêàçûâàþò ïðåîáëàäàíèå
â ãîòîâîì ïðîäóêòå ëàêòîáàöèëë è
ñòàôèëîêîêêîâ. Îáùåå êîëè÷å-
ñòâî ñòàôèëîêîêêîâ â ñûðîêîï÷å-
íûõ êîëáàñàõ ìîæåò ñîñòàâëÿòü
106–108 ÊÎÅ/ã, äåëàÿ èõ ïîñëå
ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé âòîðîé
ïî çíà÷åíèþ ìèêðîôëîðîé äî
êîíöà ïðîöåññà ñîçðåâàíèÿ, èíî-
ãäà äàæå ïðåâûøàÿ ëàêòîáàöèëëû.
Îäíàêî ñòàôèëîêîêêè ïëîõî âûäåð-
æèâàþò ïðèñóòñòâèå àêòèâíîé êèñ-
ëîòîîáðàçóþùåé ìèêðîôëîðû è ê
êîíöó ïðîöåññà èçãîòîâëåíèÿ êîëáàñ
èõ êîëè÷åñòâî â ïðîäóêòå ñíèæàåòñÿ.

Êàòàëàçîîáðàçóþùèå êîêêîâûå
áàêòåðèè ñïîñîáíû ïðîÿâëÿòü âû-
ñîêóþ áèîõèìè÷åñêóþ àêòèâíîñòü.
Áëàãîäàðÿ ñâîåé ñïîñîáíîñòè âîñ-
ñòàíàâëèâàòü íèòðàòû äî íèòðèòîâ
îíè âàæíû äëÿ öâåòîîáðàçîâàíèÿ
ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ. Èõ ñïîñîáíîñòü ðàçëàãàòü
ïåðåêèñè çàùèùàåò æèðû îò îêèñ-
ëåíèÿ, ïðåïÿòñòâóÿ ïðîãîðêàíèþ,
à òàêæå îáåñïå÷èâàåò çàùèùó íèò-
ðîçîïèãìåíòîâ è ñòàáèëèçàöèþ
öâåòà. Ïîä äåéñòâèåì èõ ïðîòåî-
ëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ áåëêè ðàñ-
ùåïëÿþòñÿ äî ñâîáîäíûõ àìèíî-
êèñëîò – âàæíûõ êîìïîíåíòîâ â
ôîðìèðîâàíèè âêóñà. Ïîä âëèÿ-
íèåì èõ ëèïîëèòè÷åñêîé àêòèâíîñòè
îáðàçóþòñÿ ëåòó÷èå íèçêîìîëåêó-
ëÿðíûå æèðíûå êèñëîòû è êàðáîê-
ñèëüíûå ñîåäèíåíèÿ, ó÷àñòâóþùèå â
àðîìàòîîáðàçîâàíèè êîëáàñ.

Îäíàêî â ïîëíîé ìåðå ïîòåí-
öèàë êîêêîâûõ áàêòåðèé ïðè åñòå-
ñòâåííîì ñîçðåâàíèè êîëáàñ

ìîæåò ïðîÿâèòüñÿ òîëüêî â ñëó÷àå
ìåäëåííîãî ñíèæåíèÿ ðÍ. Ñâîþ
àêòèâíîñòü îíè íå ñîõðàíÿþò ïðè
çíà÷åíèÿõ ðÍ íèæå 5,4. Íà-
ñêîëüêî õîðîøî áóäóò ñåáÿ ÷óâ-
ñòâîâàòü êèñëîòîíåóñòîé÷èâûå
ñòàôèëîêîêêè è ìèêðîêîêêè, ïî-
ïàâøèå èç îêðóæàþùåé ñðåäû â
ìÿñíóþ ñèñòåìó, ñìîãóò ëè îíè ïå-
ðåíîñèòü ñîñåäñòâî òàêæå ñëó-
÷àéíî ïîïàâøèõ ëàêòîáàöèëë, çà-
âèñèò îò òîãî, êàê áûñòðî è
íàñêîëüêî ëàêòîáàöèëû ñíèçÿò
çíà÷åíèå ðÍ. À ýòî îïðåäåëÿåòñÿ
íå òîëüêî òåìïåðàòóðîé ñîçðåâà-
íèÿ è êîëè÷åñòâîì äîáàâëåííûõ
ñàõàðîâ, íî è âèäîì, è ïåðâîíà-
÷àëüíûì êîëè÷åñòâîì ñïîñîáíûõ ê
ñáðàæèâàíèþ ñàõàðîâ ëàêòîáà-
öèëë, ïîïàâøèõ â ôàðø. Óñòîé÷è-
âîñòü êîêêîâ ê íèçêèì çíà÷åíèÿì
ðÍ è îòñóòñòâèþ êèñëîðîäà ãî-
ðàçäî õóæå, ÷åì ó ëàêòîáàöèëë.
Êîêêîâàÿ ìèêðîôëîðà ÷óâñòâè-
òåëüíà ê êîìïîíåíòàì äûìà. Íî,
çàòî ïðè äîñòàòî÷íîì îáåñïå÷å-
íèè êèñëîðîäîì, îíè ìîãóò îáõî-
äèòüñÿ áåç óãëåâîäîâ êàê èñòî÷-
íèêà ýíåðãèè.

Îäíàêî è êàòàëàçîîáðàçóþùèå
ìèêðîîðãàíèçìû ìîãóò áûòü ïðè-
÷èíîé âîçíèêíîâåíèÿ òàêèõ äå-
ôåêòîâ êîëáàñ, êàê ñåðäöåâèííàÿ
ãíèëü, ãàçîîáðàçîâàíèå, ìàæóùèé
íàëåò, êðàåâàÿ ñåðîñòü, êðàåâàÿ
ãíèëü (îñîáåííî ïîä íàòóðàëü-
íûìè îáîëî÷êàìè), çàòõëûé èëè
áðîäèëüíûé çàïàõ è âêóñ.

Äîâîëüíî ÷àñòî ïðåäñòàâèòåëè
ìèêðîêîêêîâ è ñòàôèëîêîêêîâ
ïðè åñòåñòâåííîì ñîçðåâàíèè
ìîãóò âûçûâàòü ïîÿâëåíèå íà ïî-
âåðõíîñòè ñûðîêîï÷åíîé êîëáàñû
ìàæóùåãîñÿ íàëåòà. Ìàæóùèéñÿ
íàëåò ÿâëÿåòñÿ ñëåäñòâèåì äåé-
ñòâèÿ ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåðìåí-
òîâ áàêòåðèé, âûçûâàþùèõ ðàçëî-
æåíèå è çàãíèâàíèå ôàðøà.
Ïîâåðõíîñòü òàêîé êîëáàñû âû-
ãëÿäèò ñåðî-æåëòîâàòîé, ÿâëÿåòñÿ
êëåéêîé è îáëàäàåò çàïàõîì îò
ìûëüíîãî äî ñûðíîãî, êîòîðûé
ìîæåò ñîîáùàòüñÿ òàêæå ñëîþ
êîëáàñû, ëåæàùåìó íåïîñðåä-
ñòâåííî ïîä îáîëî÷êîé. Êîëáàñû
ñ ýòèì äåôåêòîì îòìûâàþò, èíî-
ãäà äàæå ìíîãîêðàòíî, ñ ïîâòîðîì
÷åðåç íåñêîëüêî äíåé. Ïîñëå ýòîãî
êîëáàñû èìåþò ÷àñòî ñåðóþ êðîìêó
è äàæå ïîñëå óäàëåíèÿ íàëåòà ïàõ-
íóò ïîä îáîëî÷êîé çàòõëîñòüþ.

Íåïàòîãåííûå ñòàôèëîêîêêè,
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à òàêæå äðîææè, ìîãóò áûòü ïðè-
÷èíîé «êîëáàñíîãî öâåòåíèÿ»,
âîçíèêàþùåãî íà ïîâåðõíîñòè ñû-
ðîâÿëåíûõ êîëáàñ â âèäå ñóõîãî
íàëåòà – îò áåëîâàòîãî äî æåëòî-
âàòîãî öâåòà, ÷àñòî íåðàâíîìåð-
íîãî, â ôîðìå êðàïèí. 

Äðóãèå, âñòðå÷àþùèåñÿ â ñî-
çðåâàþùåì ôàðøå áàêòåðèè – ýí-
òåðîáàêòåðèè, áàöèëëû, ïñåâäîìî-
íàäû, äðîææè, ïëåñåíè, êàê
ïðàâèëî, ÿâëÿþòñÿ ÷óâñòâèòåëü-
íûìè ëèáî ê íèçêèì çíà÷åíèÿì
ðÍ, ëèáî ê îòñóòñòâèþ êèñëîðîäà,
ëèáî ê ñîâîêóïíîñòè ýòèõ è äðóãèõ
ôàêòîðîâ, è ïîýòîìó ðàçìíî-
æàþòñÿ ìåäëåííî èëè âîîáùå íå
ðàçìíîæàþòñÿ. Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî íå-
êîòîðûå ïðåäñòàâèòåëè ýíòåðîáàê-
òåðèé, ïñåâäîìîíàä, äðîææåé
òàêæå ìîãóò ñïîñîáñòâîâàòü îáðà-
çîâàíèþ àðîìàòà, âîññòàíîâëåíèþ
íèòðàòà è öâåòîîáðàçîâàíèþ â ñû-
ðîêîï÷åíûõ êîëáàñàõ, îñîáåííî â
íà÷àëå ñîçðåâàíèÿ. Îäíàêî óñëî-
âèÿ ñ ñàìîãî íà÷àëà ïðîöåññà ñî-
çðåâàíèÿ äëÿ áîëüøèíñòâà èç íèõ
ÿâëÿþòñÿ íåáëàãîïðèÿòíûìè, ïî-
ýòîìó èìåííî ëàêòîáàöèëëû, ñòà-
ôèëîêîêêè è ìèêðîêîêêè ïðè
íîðìàëüíîì òå÷åíèè ïðîöåññà ÿâ-
ëÿþòñÿ êîíêóðèðóþùåé ìèêðî-
ôëîðîé è èìåþò âàæíåéøåå
çíà÷åíèå äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ.

Òåì íå ìåíåå, äàæå ìèêðîîðãà-
íèçìû, ñëàáî êîíêóðèðóþùèå èëè
íå êîíêóðèðóþùèå ñ ëàêòîáàöèë-
ëàìè, ñïîñîáíû ñòàòü ïðè÷èíîé
òåõíîëîãè÷åñêîãî áðàêà. Òàê, ýí-
òåðîáàêòåðèè - ïðåäñòàâèòåëè
ðîäîâ Ðroteus, Ñitrobacter, Åntero-
bacter, Serrata, Escherichia è äð. -
êîòîðûå îáû÷íî ïîïàäàþò â ôàðø
ñ ìÿñíûì ñûðüåì, ìîãóò âûçûâàòü
ãíèëîñòíî-äåôåêòíîå ñîçðåâàíèå
èëè ãíèåíèå. Ïîä âëèÿíèåì ïîâû-
øåííûõ òåìïåðàòóð ñîçðåâàíèÿ
(22-24°Ñ) ãíèåíèå ìîæåò ïîëó-
÷èòü î÷åíü áûñòðîå è áóðíîå ðàç-
âèòèå óæå ÷åðåç êîðîòêîå âðåìÿ
ïîñëå íà÷àëà ñîçðåâàíèÿ. Ïðè
ãíèåíèè âûäåëÿåòñÿ ñåðîâîäîðîä,
è ïîýòîìó êîëáàñû âûãëÿäÿò íàäó-
òûìè (òóãèìè), âûïèðàþò íàðóæó
ïðè íàäðåçå èëè ðàçðûâå îáîëî÷êè
è ïàõíóò ãíèëüþ (ñåðîâîäîðîäîì).
Ñåðîâîäîðîä ìîãóò îáðàçîâûâàòü
íå òîëüêî ýíòåðîáàêòåðèè, íî è
îïðåäåëåííûå øòàììû ëàêòîáà-
öèëë, ñïîñîáíûå òåì ñàìûì òîæå

âûçûâàòü ãíèëîñòíûå ÿâëåíèÿ â
ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñàõ, ïðàâäà,
íå ñòîëü ñèëüíî âûðàæåííûå.

Êðîìå ýòîãî, â íà÷àëå ñîçðåâà-
íèÿ ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ ãíèåíèå
è ïîð÷ó âñåãî ïðîäóêòà ìîãóò âû-
çâàòü êëîñòðèäèè è ïñåâäîìîíàäû.
Ïåðâûå îáû÷íî ÿâëÿþòñÿ ïðè÷è-
íîé ñåðöåâèäíîé ãíèëè, à âòîðûå
– ïîâåðõíîñòíîé. Ïîâåðõíîñòíàÿ
ãíèëü, âûçâàííàÿ ïîïàâøèìè â
ôàðø ïñåâäîìîíàäàìè, â ðåçóëü-
òàòå èõ áûñòðîãî ðàçìíîæåíèÿ ïîä
îáîëî÷êîé ìîæåò ïðîÿâëÿòüñÿ â
èçìåíåíèè öâåòà ïîâåðõíîñòíûõ
ñëîåâ, èçìåíåíèè çàïàõà, ïîÿâëå-
íèå ìàæóùåãîñÿ íàëåòà. Ïðè ýòîì
èñïîð÷åííàÿ ÷àñòü êîëáàñû ïàõíåò
ìàñëÿíîé êèñëîòîé èëè ñèëüíî âû-
ðàæåííîé ãíèëüþ.

Òàêèì îáðàçîì, ìèêðîôëîðó,
ñëó÷àéíî ïîïàâøóþ â ôàðø ïðè
åñòåñòâåííîì ñîçðåâàíèè, î÷åíü
ñëîæíî ðàññìàòðèâàòü ñ ïîçèöèé
åå ðàçäåëåíèÿ íà æåëàòåëüíóþ è
íåæåëàòåëüíóþ. Ïðè íåêîòîðûõ
óñëîâèÿõ îáû÷íî ñ÷èòàþùèåñÿ
âðåäíûìè ìèêðîîðãàíèçìû ìîãóò
îñóùåñòâëÿòü â õîäå ñîçðåâàíèÿ
êîëáàñ ïîëåçíûå ôóíêöèè îáìåíà
âåùåñòâ, â òî âðåìÿ êàê ìèêðî-
îðãàíèçìû, ðàññìàòðèâàåìûå â êà-
÷åñòâå ïîëåçíûõ, ìîãóò ñòàòü ïî-
ìåõîé ïðîöåññà ñîçðåâàíèÿ è
ïðè÷èíîé òåõíîëîãè÷åñêîãî áðàêà.
Ðåçóëüòàò çàâèñèò îò òîãî, êàê ñëî-
æèòñÿ ýêîñèñòåìà ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ, ïîïàâøèõ ñëó÷àéíûì îáðà-
çîì ïðè åñòåñòâåííîì ñîçðåâàíèè,
êàê îíà áóäåò ïðèñïîñîáëåíà ê
âûæèâàíèþ è ðàçâèòèþ â ìÿñíîé
ñèñòåìå.

Ïðèíÿòî ñ÷èòàòü, ÷òî â ïðî-
öåññå ïðîèçâîäñòâà â ïîìåùåíèÿõ
è íà îáîðóäîâàíèè ôîðìèðóåòñÿ
ñîáñòâåííàÿ ìèêðîôëîðà, êîòîðàÿ
çàòåì ñàìà âûïîëíÿåò çàäà÷è ñòàð-
òîâîé êóëüòóðû. Îäíàêî ýòî âåðíî
ëèøü îò÷àñòè. Â ïîìåùåíèÿõ è íà
îáîðóäîâàíèè äåéñòâèòåëüíî ôîð-
ìèðóåòñÿ «äîìàøíÿÿ» ìèêðîôëî-
ðà, íî åå êà÷åñòâåííûé ñîñòàâ ñ
òå÷åíèåì âðåìåíè ìîæåò ìåíÿòüñÿ
äàæå ïðè äîñòàòî÷íî óñïåøíîì
èçãîòîâëåíèè ñûðîêîï÷åíûõ êîë-
áàñ ïî ïðè÷èíå ïîïàäàíèÿ íîâûõ
âèäîâ ìèêðîîðãàíèçìîâ â ñûðüå è
èõ ðàçíîé êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè. 

Ôîðìèðîâàíèå óäà÷íîé ýêîñè-
ñòåìû ìèêðîôëîðû ïðè åñòå-
ñòâåííîì ñîçðåâàíèè, î÷åâèäíî,

íàäî ðàññìàòðèâàòü ñêîðåå êàê íå-
êîòîðóþ ñëó÷àéíîñòü, ÷åì ïîñòî-
ÿííóþ çàêîíîìåðíîñòü. Ñîâðå-
ìåííûìè èññëåäîâàíèÿìè óñòà-
íîâëåíî è îïèñàíî ñâûøå 295
âèäîâ ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé,
âñòðå÷àþùèõñÿ â êîëáàñàõ, èçãî-
òîâëåííûõ ïóòåì åñòåñòâåííîãî
ñîçðåâàíèÿ. Ïðè ýòîì äàëåêî íå
âñå ìîëî÷íîêèñëûå áàêòåðèè ñïî-
ñîáíû ñîõðàíÿòüñÿ è äîìèíèðî-
âàòü äî êîíöà ñîçðåâàíèÿ. Òàê, èñ-
ïàíñêèå ó÷åíûå èçó÷àëè ðàçíî-
îáðàçèå ðîäîâ L. sakei è L. curva-
tus, âûäåëåííûõ èç ñûðîêîï÷åíîé
êîëáàñû ×îðèçî ðàçëè÷íîãî êà÷å-
ñòâà. Ïðè 70% ãåíåòè÷åñêîé ãîìî-
ëîãè÷íîñòè áûëî âûÿâëåíî äî
øåñòè ðàçëè÷íûõ êëàñòåðîâ
ñâîéñòâ, îïèñàíû ïî ÷åòûðå áèî-
õèìè÷åñêè îòëè÷àþùèåñÿ ãðóïïû
L. sakei è L. curvatus ñ ðàçíîé
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòüþ ïðè
ñîçðåâàíèè. 

Ðåçóëüòàòû ïî èçó÷åíèþ ðàçíî-
îáðàçèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ äàëåêî íå
îêîí÷àòåëüíû, òàê êàê åæåãîäíî îïè-
ñûâàþòñÿ âñå íîâûå, è íîâûå ðàçíî-
âèäíîñòè, ëèáî ðàíåå íåèçâåñòíûå,
ëèáî ïîÿâèâøèåñÿ âñëåäñòâèå âèäî-
âîé èçìåí÷èâîñòè áàêòåðèé.

Â ñâÿçè ñ ýòèì, íè äëÿ îäíîãî
âèäà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ íå âîçíè-
êàåò òàêîãî íàñëîåíèÿ ïðîáëåì,
êàê ïðè ïðîèçâîäñòâå ñûðîêîï÷å-
íûõ è ñûðîâÿëåíûõ èçäåëèé. Ïðè
ýòîì, íåñìîòðÿ íà ñîâåðøåíñòâîâà-
íèå îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ñîçðåâàíèÿ è
íà ïîâûøàþùèéñÿ óðîâåíü çíàíèé
î ãèãèåíå ïðîèçâîäñòâà è ñâîéñòâàõ
ñûðüÿ, âñå åùå ÷àñòû ñëó÷àè ïî-
ÿâëåíèÿ áðàêà, êîòîðûå ïîñòîÿííî
îáñóæäàþòñÿ â ëèòåðàòóðå.

Ñ ðàçâèòèåì èíäóñòðèàëüíîãî
ñïîñîáà ïðîèçâîäñòâà ñûðîêîï÷å-
íûõ è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ ñòàëà
ñîâåðøåííî î÷åâèäíîé íåîáõîäè-
ìîñòü ãàðàíòèðîâàííîãî óïðàâëå-
íèÿ êà÷åñòâîì è áåçîïàñíîñòüþ
âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè. Íà÷àëî
øèðîêîãî ïðîìûøëåííîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ñòàðòîâûõ êóëüòóð çà
ðóáåæîì ñëåäóåò îòíåñòè ê òðè-
äöàòûì ãîäàì ïðîøëîãî âåêà, à â
Ðîññèè – ê êîíöó ñåìèäåñÿòûõ.

Èññëåäîâàíèÿìè ó÷åíûõ ðàç-
íûõ ñòðàí áûëà äîêàçàíà öåëåñî-
îáðàçíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ñòàðòî-
âûõ êóëüòóð ïðè èçãîòîâëåíèè
ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ èíäóñòðèàëüíûì ñïîñîáîì.
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Òàê, íàïðèìåð, â 1970 ãîäó Ì. Ðåé
ïîêàçàë, ÷òî ñ îðãàíîëåïòè÷åñêîé
òî÷êè çðåíèÿ è äèíàìèêè âêóñî- è
àðîìàòîîáðàçîâàíèÿ, ïðèìåíåíèå
ñòàðòîâûõ êóëüòóð îòêðûâàåò âîç-
ìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ â ïðî-
èçâîäñòâå áîëåå íàäåæíóþ òåõíî-
ëîãèþ, áåç óõóäøåíèÿ êà÷åñòâà è
ïðè ìåíüøèõ çàòðàòàõ.

Â 1971 ãîäó èññëåäîâàíèÿìè
Ä.Ä. Êüîñåâà, Áîëãàðèÿ, áûëî ïî-
êàçàíî, ÷òî ââåäåíèå ñòàðòîâîé êó-
ëüòóðû ïðè èçãîòîâëåíèè áîëãàð-
ñêîé òðàäèöèîííîé êîëáàñû Ëóêà-
íêà îáåñïå÷èâàëî óñòðàíåíèå áðà-
êà, óëó÷øåíèå êà÷åñòâà è áåçîïàñ-
íîñòè. Ââåäåíèå ñòàðòîâîé êó-
ëüòóðû îáåñïå÷èâàëî ãèáåëü ïðî-
òåÿ è êèøå÷íîé ïàëî÷êè ïîñëå
ïÿòè ñóòîê ñ íà÷àëà ôåðìåíòàöèè,
òîãäà êàê â êîíòðîëüíûõ îáðàçöàõ
ýòè ìèêðîáû ñòàáèëüíî îáíàðóæè-
âàëèñü è ïîñëå 15 ñóòîê ñîçðåâàíèÿ.

Ñ ñàìîãî íà÷àëà ðàáîò ïî âíåä-
ðåíèþ ñòàðòîâûõ êóëüòóð â ïðî-
ìûøëåííîñòü ñòàëî î÷åâèäíî, ÷òî
èõ âíåñåíèå ïðåäóïðåæäàåò ðàç-
ìíîæåíèå ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ, òàêèõ êàê ëèñòåðèè, çîëî-
òèñòûé ñòàôèëîêêîê, êèøå÷íàÿ
ïàëî÷êà, êàìïèëîáàêòåðû è äðó-
ãèå). Âûñîêàÿ àíòîãîíèñòè÷åñêàÿ
àêòèâíîñòü ñòàðòîâûõ êóëüòóð
îáåñïå÷èâàåò ñàíèòàðíîå êà÷åñòâî
ïðîäóêòà. Â íà÷àëå 1980-õ ãîäîâ
ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏà ïðîâåëè
èññëåäîâàíèÿ íà ðÿäå ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé, ðàáî-
òàâøèõ íà ïðèâîçíîì ñûðüå.
Ïîñëå 17-18 äíåé ñóøêè ïðè 12-
15 °Ñ áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî â îá-
ðàçöàõ, èçãîòîâëåííûõ ñî ñòàðòî-
âûìè êóëüòóðàìè, áàêòåðèè
ãðóïïû êèøå÷íîé ïàëî÷êè ñîäåð-
æàëèñü âî âñåõ êîíòðîëüíûõ ïðî-
áàõ, èç âñåõ èçó÷åííûõ ðàçâåäåíèé
ïðîäóêòà. Â òî âðåìÿ êàê â îáðàç-
öàõ ñî ñòàðòîâûìè êóëüòóðàìè â
òåõ æå óñëîâèÿõ íàëè÷èå óêàçàí-
íûõ áàêòåðèé íå áûëî îáíàðóæåíî
â 61-63% ñëó÷àåâ, à ïðè èõ îáíàðó-
æåíèè â òîé èëè èíîé ïðîáå îíè
áûëè â íåçíà÷èòåëüíûõ êîëè÷åñòâàõ. 

Àêòóàëüíîñòü ïðèìåíåíèÿ
ñòàðòîâûõ êóëüòóð äëÿ èíäóñòðè-
àëüíîãî ïðîèçâîäñòâà ïîäòâåð-
æäåíà çàêîíîäàòåëüíî â çàðóáåæ-
íîé ïðàêòèêå. Â íîðìàòèâíûõ
äîêóìåíòàõ íåêîòîðûõ ñòðàí òðå-
áóåòñÿ, ÷òîáû çíà÷åíèå ðÍ ïðî-
äóêòà ÷åðåç 48-72 ÷àñîâ áûëî
íèæå 5,2, ÷òî îáåñïå÷èâàåò ñíè-

æåíèå ðèñêà ðàçâèòèÿ ñàëüìîíåëë.
Êðîìå ýòîãî çîëîòèñòûé ñòàôèë-
ëîêîêê ïðåêðàùàåò âûðàáîòêó òîê-
ñèíà ïðè ðÍ, ðàâíîì 5,2 è íèæå.

Ñåãîäíÿ âàæíåéøèì ýëåìåí-
òîì óïðàâëåíèÿ ñîñòàâîì è àêòèâ-
íîñòüþ ìèêðîôëîðû, à ýòî çíà÷èò
– êà÷åñòâîì è áåçîïàñíîñòüþ, ÿâ-
ëÿåòñÿ ïðèìåíåíèå ñòàðòîâûõ
êóëüòóð. Òîëüêî èñïîëüçîâàíèå
ñòàðòîâûõ êóëüòóð îçíà÷àåò, ÷òî â
ôàðø âíîñÿò íóæíûé âèä áàêòå-
ðèé â òðåáóåìîì êîëè÷åñòâå.

Âíåñåíèå ñòàðòîâûõ êóëüòóð
èìååò öåëüþ çà ñ÷åò óñèëåíèÿ æå-
ëàòåëüíîé ìèêðîôëîðû ñîçðåâà-
íèÿ ïðåäîòâðàòèòü ðîñò ïàòîãåí-
íûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, ïîäàâèòü
ìèêðîîðãàíèçìû, ñïîñîáíûå âû-
çâàòü ïîð÷ó, è îáåñïå÷èòü òåì
ñàìûì áåçîïàñíîñòü ïðîäóêòà. Èç-
âåñòíî, ÷òî êèñëîòî- è áàêòåðèîöè-
íîîáðàçóþùèå øòàììû ìîëî÷íî-
êèñëûõ áàêòåðèé, èñïîëüçóåìûå â
ñîñòàâå ñòàðòîâûõ êóëüòóð, ýôôåê-
òèâíî ïîäàâëÿþò ðîñò ëèñòåðèé,
ñíèæàþò àêòèâíîñòü ñàëüìîíåëë è
äðóãèõ ïàòîãåííûõ è òîêñèíîîáðà-
çóþùèõ ìèêðîîðãàíèçìîâ.

Ìíîãîëåòíèìè èññëåäîâà-
íèÿìè îòå÷åñòâåííûõ è çàðóáåæ-
íûõ ó÷åíûõ îäíîçíà÷íî äîêàçàíî,
÷òî ñòàðòîâûå êóëüòóðû óæå â íà-
÷àëå ñîçðåâàíèÿ ñîçäàþò îïòè-
ìàëüíûå ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå
ïðåäïîñûëêè äëÿ êîíòðîëèðóå-
ìîãî ïðîöåññà ôåðìåíòàöèè, è
îáåñïå÷èâàþò ñòàáèëüíîñòü è íà-
äåæíîñòü ïðîèçâîäñòâà. Ýòî îñî-
áåííî àêòóàëüíî ïðè ñîâðåìåííîì
íåïîñòîÿíñòâå êà÷åñòâà ñûðüÿ.

Ñòàðòîâûå êóëüòóðû ïðåäñòàâ-
ëÿþò ñîáîé âûñîêîêîíöåíòðèðî-
âàííûå ñóáëèìèðîâàííûå èëè çà-
ìîðîæåííûå ñìåñè ñïåöèàëüíî
ïîäîáðàííûõ æèâûõ êëåòîê ëàêòî-
áàöèëë, ìèêðîêîêêîâ, ïåäèîêîê-
êîâ, ñòàôèëîêîêêîâ è äðóãèõ
âèäîâ ìèêðîîðãàíèçìîâ. Äåéñòâèå
ïåðå÷èñëåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ,
âíîñèìûõ ñî ñòàðòîâûìè êóëüòóðàìè,
àíàëîãè÷íî âûøåîïèñàííîìó äëÿ
ïðîöåññîâ åñòåñòâåííîãî ñîçðåâàíèÿ. 

Ñòàðòîâûå êóëüòóðû âíîñÿò
ëèáî â ñóõîì âèäå, ñìåøàííûìè ñ
ïðÿíîñòÿìè, ñàõàðàìè è äðóãèìè
èíãðåäèåíòàìè, êðîìå ïîâàðåííîé
ñîëè èëè íèòðèòíî-ïîñîëî÷íîé
ñìåñè, ëèáî â âèäå ðàñòâîðà, ïðåä-
âàðèòåëüíî ïðèãîòîâëåííîãî è âû-
äåðæàííîãî íåêîòîðîå âðåìÿ ïðè
òåìïåðàòóðå îêîëî 24°Ñ. Ñïîñîá

âíåñåíèÿ ñòàðòîâîé êóëüòóðû îò÷à-
ñòè îïðåäåëÿåò åå ýôôåêòèâíîñòü. 

Ïðè ðàáîòå ñî ñòàðòîâûìè
êóëüòóðàìè îñîáåííî âàæíû ïðà-
âèëüíàÿ êîìïîçèöèÿ è êîëè÷åñòâî
ïðèìåíÿåìûõ ñàõàðîâ, îáåñïå÷è-
âàþùèå ïðè ñîîòâåòñòâóþùèõ òåì-
ïåðàòóðàõ ïðàâèëüíîå ïîäêèñëå-
íèå, à, ñëåäîâàòåëüíî, ïðàâèëüíîå
ôîðìèðîâàíèå ñòðóêòóðû, âêóñà è
àðîìàòà. Êàê ïðàâèëî, ïðîèçâîäè-
òåëè ñòàðòîâûõ êóëüòóð, çíàÿ õà-
ðàêòåðèñòèêè èñïîëüçóåìûõ øòàì-
ìîâ, äàþò ñîîòâåòñòâóþùèå ðåêî-
ìåíäàöèè ïî óñëîâèÿì ïðîâåäåíèÿ
ñîçðåâàíèÿ.

Êàæäûé âèä áàêòåðèé, âõîäÿ-
ùèõ â ñîñòàâ ñòàðòîâîé êóëüòóðû,
äîëæåí îáëàäàòü êîìïëåêñîì âàæ-
íûõ ñâîéñòâ, âëèÿþùèõ íà êà÷å-
ñòâî ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Ïðè ýòîì
îñíîâíûì óñëîâèåì ïîëó÷åíèÿ
áåçîïàñíîé è âûñîêîêà÷åñòâåííîé
ïðîäóêöèè ÿâëÿåòñÿ ñîâìåñòíàÿ,
óïîðÿäî÷åííàÿ ðàáîòà ðàçëè÷íûõ
ãðóïï ìèêðîîðãàíèçìîâ, ïîçâî-
ëÿþùàÿ èì èãðàòü îáùóþ ðîëü
«êîíêóðèðóþùåé» ìèêðîôëîðû.
Òîëüêî èñïîëüçîâàíèå ñïåöèàëüíî
ïîäîáðàííûõ (ñ ó÷åòîì èõ ñî-
âìåñòíîãî äåéñòâèÿ íà ìÿñíóþ ñè-
ñòåìó) ñî÷åòàíèé øòàììîâ ðàçëè÷-
íûõ âèäîâ áàêòåðèé ïîçâîëÿåò
ðåøàòü ïðîèçâîäñòâåííûå çàäà÷è
ïî ñòàáèëèçàöèè êà÷åñòâà ñûðî-
êîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ.

Åæåãîäíî â Ðîññèè ïîòðåáè-
òåëüñêèé ñïðîñ íà ñûðîêîï÷åíûå
êîëáàñû ïîâûøàåòñÿ. Ñåãîäíÿ
îáúåì ïðîèçâîäñòâà ýòîãî âèäà
ìÿñíîé ïðîäóêöèè îöåíèâàåòñÿ äî
9% îò îáùåãî îáúåìà ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè. Äëÿ ñðàâíåíèÿ: â Ñîâåò-
ñêîì Ñîþçå ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ
âûðàáàòûâàëîñü íå áîëåå 2,5% îò
îáùåãî îáúåìà ïðîèçâîäñòâà. Ïðè
ýòîì, ïî îöåíêàì ñïåöèàëèñòîâ,
íåñìîòðÿ íà èìïîðò àíàëîãè÷íîé
ïðîäóêöèè, ïîòðåáíîñòü ðîññèé-
ñêîãî ðûíêà â ñûðîêîï÷åíûõ êîë-
áàñàõ â íàñòîÿùèé ìîìåíò íå óäîâ-
ëåòâîðåíà íà 15-20%. Â ñâÿçè ñ
îáðàçîâàíèåì Òàìîæåííîãî
Ñîþçà è ñ âõîæäåíèåì Ðîññèè â
ÂÒÎ ïåðåä ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùèìè ïðåäïðèÿòèÿìè ñòîèò çàäà÷à
íå òîëüêî óâåëè÷èòü îáúåì âûïóñêà
ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ, íî è ïîâû-
ñèòü áåçîïàñíîñòü è ñòàáèëüíîñòü
êà÷åñòâà ýòîé ïðîäóêöèè.

Íàèáîëåå ïîïóëÿðíûì â
íàøåé ñòðàíå, îòâå÷àþùèì ïî
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ñâîèì îðãàíîëåïòè÷åñêèì õàðàê-
òåðèñòèêàì òðåáîâàíèÿì ðîññèé-
ñêèõ ïîòðåáèòåëåé, áåç ñîìíåíèÿ
ÿâëÿåòñÿ àññîðòèìåíò ñûðîêîï÷å-
íûõ êîëáàñ ïî ÃÎÑÒ 16131-86
«Êîëáàñû ñûðîêîï÷åíûå. Òåõíè-
÷åñêèå óñëîâèÿ». Òðàäèöèîííî
ýòîò àññîðòèìåíò âûðàáàòûâàëñÿ
ïóòåì åñòåñòâåííîãî ñîçðåâàíèÿ. 

Â 1980-õ ãîäàõ ÕÕ âåêà, ó÷å-
íûå ÂÍÈÈÌÏ, ÌÒÈÌÌÏ,
ÂÍÈÌÈ, ÍÏÎ «Óãëè÷» ðàçðàáî-
òàëè öåëûé ðÿä ñòàðòîâûõ êóëüòóð
(áàêòåðèàëüíûõ ïðåïàðàòîâ)
ÀÖÈÄ-ÑÊ, ÏÁ-ÑÊ, ÁÁÏ-ÑÊ,
«Ëàêòîïëàí», Äåáàðñ» è äð., îáåñ-
ïå÷èâàþùèõ áåçîïàñíîñòü è íàä-
ëåæàùèå ïîòðåáèòåëüñêèå ñâîé-
ñòâà ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ. Îäíàêî, â ÑÑÑÐ èõ ïðî-
ìûøëåííîå ïðîèçâîäñòâî òàê è íå
áûëî íàëàæåíî. 

Ñåãîäíÿ ïðàêòè÷åñêèé îïûò
ðàáîòû ïðåäïðèÿòèé ïîêàçàë íå-
îáõîäèìîñòü ïðèìåíåíèÿ ñòàðòî-
âûõ êóëüòóð, êàê âàæíåéøåãî ôàê-
òîðà ôîðìèðîâàíèÿ ñòàáèëüíîãî
êà÷åñòâà ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ.
Ïîÿâèëñÿ è åäèíñòâåííûé â Ðîñ-
ñèè îòå÷åñòâåííûé ïðîèçâîäèòåëü
ñòàðòîâûõ êóëüòóð – íàó÷íî-ïðî-
èçâîäñòâåííîå îáúåäèíåíèå «Çåëå-
íûå ëèíèè» õîëäèíãà «Ñîþçñíàá»,
êîòîðûé â ñðàâíèòåëüíî êîðîòêèå
ñðîêè ñîçäàë è îñâîèë ñåðèéíîå
ïðîèçâîäñòâî íîâîãî àññîðòè-
ìåíòà ñòàðòîâûõ êóëüòóð «AiBi»:
StLb 26.05, StLb 37.01, StLbPd
41.02, LbPd 27.04, StLb 9.06,
StLb 37.03.

Îò èäåè äî ñîçäàíèÿ ëèíåéêè
ñòàðòîâûõ êóëüòóð «AiBi» «Ñî-
þçñíàá» ïðîøåë ïóòü ïî÷òè â
øåñòü ëåò, ïîñêîëüêó åùå â 2006
ãîäó â õîëäèíãå «Ñîþçñíàá» áûëà
ñîçäàíà ìèêðîáèîëîãè÷åñêàÿ ëà-
áîðàòîðèÿ, îñíàùåííàÿ ñîâðåìåí-
íûì òåõíîëîãè÷åñêèì è èçìåðè-
òåëüíûì îáîðóäîâàíèåì, è áûëî
ïîëîæåíî íà÷àëî ñåëåêöèîííûì
ðàáîòàì ïî âûäåëåíèþ øòàììîâ
ìèêðîîðãàíèçìîâ.

Ïðåæäå ÷åì áûëè ïîëó÷åíû
øòàììû, âîøåäøèå â ñîñòàâ ñòàð-
òîâûõ êóëüòóð «AiBi», ñïåöèàëèñòû
ÍÏÎ «Çåë¸íûå ëèíèè» ïðîâåëè
îãðîìíóþ ðàáîòó ïî ñêðèíèíãó è
ñåëåêöèè ìèêðîîðãàíèçìîâ èç
ïðèðîäíûõ èñòî÷íèêîâ. Îñîáîå
çíà÷åíèå ïðèäàâàëîñü ïîèñêó ñî-
ëåóñòîé÷èâûõ è õëàäîóñòîé÷èâûõ

øòàììîâ, ó÷èòûâàÿ ñïåöèôèêó
ïðîèçâîäñòâà ñûðîêîï÷åíûõ è ñû-
ðîâÿëåíûõ êîëáàñ. Òàê æå ïðè ðàç-
ðàáîòêå ñòàðòîâûõ êóëüòóð «AiBi»
ñïåöèàëèñòû ÍÏÎ «Çåë¸íûå ëè-
íèè» íå ñòàëè îòõîäèòü îò îñíîâíûõ
ïðèíöèïîâ ïîäáîðà ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ è îñòàíîâèëèñü íà ñòàôèëîêîê-
êàõ è ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèÿõ. 

Â ðåçóëüòàòå ïðîäåëàííîé ðà-
áîòû ïîÿâèëèñü ñðàçó øåñòü ñòàð-
òîâûõ êóëüòóð, â êîòîðûõ èñïîëü-
çîâàíû øòàììû ñëåäóþùèõ
ìèêðîîðãàíèçìîâ: Staphylococcus
carnosus, Lactobacillus sakei, Lacto-
bacillus plantarum, Lactobacillus
curvatus, Lactobacillus casei, Pedio-
coccus acidilactic, Pediococcus pen-
tosaceus, Micrococcus caseoliticus.

Ê íàñòîÿùåìó ìîìåíòó ñïåöèà-
ëèñòàìè ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà è õîëäèíãà «Ñî-
þçñíàá» ñîâìåñòíî ïðîâåäåíû ëà-
áîðàòîðíûå èññëåäîâàíèÿ ýòèõ
ñòàðòîâûõ êóëüòóð, èçó÷åíà èõ àí-
òàãîíèñòè÷åñêàÿ àêòèâíîñòü â îò-
íîøåíèè ìèêðîîðãàíèçìîâ, îñó-
ùåñòâëåíà ñåðèÿ îïûòíî-ïðîìûø-
ëåííûõ âûðàáîòîê êîëáàñ, ïîêà-
çàâøàÿ âûñîêèå ðåçóëüòàòû ïî
îáåñïå÷åíèþ ïîòðåáèòåëüñêîãî
êà÷åñòâà ïðîäóêöèè.

Êðîìå ýòîãî, ëàáîðàòîðèåé ãè-
ãèåíû ïðîèçâîäñòâà è ìèêðîáèî-
ëîãèè ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.
Ãîðáàòîâà â òå÷åíèå áîëåå ÷åì 30
ëåò ñîõðàíÿëèñü âûñîêîýôôåêòèâ-
íûå øòàììû ìèêðîîðãàíèçìîâ,
âûäåëåííûå èç ðîññèéñêèõ ñûðî-
êîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ è
íåîäíîêðàòíî àïðîáèðîâàííûå â
ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ. 

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
èññëåäîâàíèé â íà÷àëå 90-õ ãîäîâ
áûë ðàçðàáîòàí îòå÷åñòâåííûé
áàêòåðèàëüíûé ïðåïàðàò è óòâåð-
æäåíà íîðìàòèâíàÿ äîêóìåíòàöèÿ
íà "Ïðåïàðàò áàêòåðèàëüíûé
ñóõîé äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ ÏÁ-ÌÏ" (ÒÓ
10.02.01.252-96;  ÒÓ 9291-
57800419779-00). Ðàçðàáîòêè
âîøëè êàê ñîñòàâíàÿ ÷àñòü íîðìà-
òèâíîé äîêóìåíòàöèè íà "Êîë-
áàñû ñûðîêîï÷åíûå ïîëóñóõèå"
(ÒÓ 10.02.01.25396; ÒÓ 9213-
577-00419779-00).

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äîêóìåíòà-
öèÿ íà áàêòåðèàëüíûé ïðåïàðàò
ïîëíîñòüþ ïåðåðàáîòàíà, èçìå-
íåíî íàçâàíèå, óòâåðæäåíû íîâûå

ÒÓ 9291-995-00419779-11 «Ïðå-
ïàðàò áàêòåðèàëüíûé ñóõîé  ÏÁ-
ÑÊ», ãäå ïðåäóñìîòðåíû 3 âàðè-
àíòà ïðåïàðàòà:

- ÏÁ-ÑÊ-1- ñîäåðæèò  êîí-
öåíòðàò ìîëî÷íîêèñëûõ  áàêòå-
ðèé Lactobacillus plantarum
øò.435 è ìèêðîêîêêîâ Micrococ-
cus varians øò.80;

- ÏÁ-ÑÊ-2 - ñîäåðæèò êîí-
öåíòðàò ìîëî÷íîêèñëûõ  áàêòå-
ðèé Lactobacillus plantarum
øò.435, Lactobacillus casei
øò.5/1-8 è ìèêðîêîêêîâ Micro-
coccus varians øò.80;

- ÏÁ-ÑÊ-3 - ñîäåðæèò êîí-
öåíòðàò ìèêðîêîêêîâ Micrococcus
varians øò.80.

Äàííûé áàêòåðèàëüíûé ïðå-
ïàðàò òàêæå ìîæåò âûðàáàòû-
âàòüñÿ ïî ëèöåíçèè õîëäèíãîì
«Ñîþçñíàá» äëÿ ïðîìûøëåí-
íîãî èñïîëüçîâàíèÿ. 

Òåì íå ìåíåå, â îòíîøåíèè
ÃÎÑÒîâñêîãî àññîðòèìåíòà ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ âîïðîñ âêëþ÷å-
íèÿ ñòàðòîâûõ êóëüòóð îñòàåòñÿ
ïî-ïðåæíåìó ñïîðíûì. Îäíà èç
ïðè÷èí â òîì, ÷òî èñïîëüçîâàíèå
ñòàðòîâûõ êóëüòóð ñîïðîâîæäàåòñÿ
óñêîðåíèåì òåõíîëîãè÷åñêîãî
ïðîöåññà èçãîòîâëåíèÿ ñûðîêîï-
÷åíûõ êîëáàñ è ñîêðàùåíèåì
îáùåé ïðîäîëæèòåëüíîñòè èõ
ïðîèçâîäñòâà ñ âûòåêàþùèìè îò-
ñþäà ïîñëåäñòâèÿìè – âîçìîæíûì
èçìåíåíèåì ïîòðåáèòåëüñêèõ êà-
÷åñòâ òðàäèöèîííûõ ñûðîêîï÷å-
íûõ ïðîäóêòîâ. Äðóãàÿ ïðè÷èíà â
òîì, ÷òî ïðèìåíåíèå ñòàðòîâûõ
êóëüòóð, â êîíå÷íîì ñ÷åòå, íå ñíè-
ìàåò âñåõ ïðîáëåì ïðîèçâîäñòâà
ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ. Ñòàðòîâûå
êóëüòóðû – ýòî ïðåïàðàòû ñ æè-
âûìè ìèêðîîðãàíèçìàìè. Îíè
ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé íàäåæíûé èí-
ñòðóìåíò, êîòîðûé â îïðåäåëåí-
íûõ ðàìêàõ ïîääåðæèâàåò èìåþ-
ùèåñÿ óñëîâèÿ, íî íå ÿâëÿåòñÿ
ñðåäñòâîì äëÿ âîçìåùåíèÿ íåäî-
ñòàòî÷íîé èëè îòñóòñòâóþùåé ãè-
ãèåíû, à òàêæå êîìïåíñàöèè âîç-
ìîæíûõ îòêëîíåíèé ñâîéñòâ
ñûðüÿ, èñïîëüçóåìîãî äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà ñûðîêîï÷åíîé êîëáàñû.

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî ñûðîêîï-
÷åíûå êîëáàñû ìîãóò áûòü ïðî-
èçâåäåíû áåç èñïîëüçîâàíèÿ ñòàð-
òîâûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, ïðîìûø-
ëåííîå èñïîëüçîâàíèå èíîêóëèðî-
âàííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ äëÿ ïðî-
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èçâîäñòâà êîëáàñ íàñ÷èòûâàåò
áîëåå 80 ëåò è óâåëè÷èâàåòñÿ ãîä
îò ãîäà, òàê êàê ãàðàíòèðóåò áåç-
îïàñíîñòü è ñòàíäàðòèçèðîâàííûå
ñâîéñòâà ïðîäóêòà, âêëþ÷àÿ àðî-
ìàò è öâåò. Òåì íå ìåíåå, îñíîâ-
íûì ïðèíöèïîì âûáîðà â ïîëüçó
ñòàðòîâûõ êóëüòóð ÿâëÿåòñÿ ãèãèå-
íè÷íîñòü è áåçîïàñíîñòü ïðî-
èçâîäñòâà ïðè âûïîëíåíèè îáÿçà-
òåëüíîãî óñëîâèÿ ñîõðàíåíèÿ
òèïè÷íûõ ïîòðåáèòåëüñêèõ õàðàê-
òåðèñòèê òðàäèöèîííûõ êîëáàñ.
Ïîçèòèâíàÿ èìïëàíòàöèÿ ñòàðòî-
âûõ êóëüòóð äîëæíà áûòü êîíòðî-
ëèðóåìîé è ãàðàíòèðóåìîé. 

Çíà÷åíèå ñòàðòîâûõ êóëüòóð â
ìÿñíîé îòðàñëè âñå áîëüøå âîç-
ðàñòàåò. Âî-ïåðâûõ, âñå áîëüøå öå-
íèòñÿ âîçìîæíîñòü ìàêñèìàëüíîé
ñòàíäàðòèçàöèè ïðîöåññà ñîçðåâà-
íèÿ êîëáàñ è êà÷åñòâà ïðîäóêòà.
Âî-âòîðûõ, ðóêîâîäèòåëè ïðî-
èçâîäñòâà íåðåäêî ñòîÿò ïåðåä íå-
îáõîäèìîñòüþ èçãîòàâëèâàòü ñû-
ðîêîï÷åíûå êîëáàñû èç ìÿñíîãî
ñûðüÿ ñ ðàçëè÷íûì ñðîêîì õðàíå-
íèÿ, â ïðåäåëàõ ñðîêà åãî ãîäíî-
ñòè. Âîçíèêàþùèå ïðè ýòîì ñàíè-
òàðíî-ãèãèåíè÷åñêèå è ñåíñîðíûå
ïðîáëåìû ìîãóò â èçâåñòíûõ ïðå-

äåëàõ áûòü ñãëàæåíû, åñëè íå ðå-
øåíû ïîëíîñòüþ ïóòåì ïðèìåíå-
íèÿ îïòèìàëüíî ïîäîáðàííûõ
ñòàðòîâûõ êóëüòóð. Â-òðåòüèõ, èí-
ñòðóìåíòàðèé ñîâðåìåííîé áèî-
ëîãèè â âîçðàñòàþùåé ñòåïåíè
ïîçâîëÿåò äåëàòü ñòàðòîâûå êóëü-
òóðû «ïî ìåðêå», ò.å. îïòèìàëüíî
ñîãëàñîâûâàòü ñ ïðåäóñìîòðåííîé
öåëüþ ïðèìåíåíèÿ. Ïîýòîìó ñòàð-
òîâûå êóëüòóðû ìîãóò è äîëæíû
ïðèìåíÿòüñÿ ïðè èíäóñòðèàëüíîì
ñïîñîáå ïðîèçâîäñòâà òðàäèöèîí-
íûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðè óñëî-
âèè ôîðìèðîâàíèÿ ÷åòêèõ êðèòå-
ðèåâ ïðîâåðêè èõ áåçîïàñíîñòè,
ñîñòàâà è òåõíîëîãè÷åñêè ïîëåç-
íûõ ñâîéñòâ. 
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Автоматическая классификация
с помощью CSB-Image-Meater

Ñ ïîìîùüþ óñòðîéñòâà CSB-
Image-Meater ñâèíûå òóøè àâòî-
ìàòè÷åñêè êëàññèôèöèðóþòñÿ ïî
êà÷åñòâó è öåíå. Òåõíîëîãèÿ CSB-
Image-Meater áàçèðóåòñÿ íà ìîù-
íîì ïðîãðàììíîì îáåñïå÷åíèè, ñ
èñïîëüçîâàíèåì êîòîðîãî ðåãè-
ñòðèðóåòñÿ è äîêóìåíòèðóåòñÿ ôî-
òîãðàôè÷åñêîå èçîáðàæåíèå êëàñ-
ñèôèöèðóåìîãî îáúåêòà, èäåíòè-
ôèöèðóþòñÿ ñòðóêòóðû è âèçóàëè-
çèðóþòñÿ ðåçóëüòàòû èçìåðåíèé.
Êëàññèôèêàöèÿ ñâèíûõ òóø îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ áåñêîíòàêòíûì ñïî-

ñîáîì è ïîýòîìó ñ òî÷êè çðåíèÿ
ãèãèåíû ÿâëÿåòñÿ áåçóïðå÷íûì ìå-
òîäîì, îñíîâàííûì íà îöåíêå ïî-
ëó÷åííûõ èçîáðàæåíèé îáúåêòà.
Íàðÿäó ñ îïðåäåëåíèåì êàòåãîðèè
ìÿñíîãî ñûðüÿ (íàïðèìåð, ïî ñè-
ñòåìå EUROP) âîçìîæåí òàêæå
ðàñ÷åò óñòàíîâëåííîé ôèðìîé
êîììåð÷åñêîé öåííîñòè êàæäîé
òóøè èëè åå îòäåëüíîé ÷àñòè. 

Çàòåì ñâèíûå ïîëóòóøè ìîãóò
áûòü ïðèíÿòû íà ïîäâåñíîé ñêëàä
è àâòîìàòè÷åñêè èëè âðó÷íóþ ðàñ-
ïðåäåëåíû ïî âåòêàì â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ êà÷åñòâîì ìÿñíîãî ñûðüÿ.
Òàêèì îáðàçîì, ñâèíûå ïîëóòóøè
ìîæíî ñ÷èòàòü îïòèìàëüíî ïîäãî-
òîâëåííûìè äëÿ ñîîòâåòñòâóþùèõ
ýòàïîâ ñîçäàíèÿ äîáàâëåííîé ñòîè-
ìîñòè, òàêèõ êàê ïðîäàæà ïîëóòóø,
ðàçäåëêà è æèëîâêà, äî óïàêîâêè
ïîëóôàáðèêàòîâ case-ready-meat.

Планирование, контроль и  мо-
ниторинг процесса разделки

Íà îñíîâàíèè òðåáîâàíèé,
ïðåäúÿâëÿåìûõ ïðîèçâîäñòâåí-
íûìè îòäåëàìè è ñáûòîì, âûïîë-
íÿåòñÿ ïëàíèðîâàíèå ïðîöåññà
ðàçäåëêè ïðè ó÷åòå ïðîèçâîä-

→

Повышение доходности
за счет эффективного использования 

сырья 

Предприятия мясной отрасли в России находятся под давлением не-
обходимости роста доходности, используемое же в производстве

сырье характеризуется своей неоднородностью. Для повышения рента-
бельности мясоперерабатывающие предприятия должны создавать до-
бавленную стоимость, начиная с процессов убоя и разделки. Специали-
зированные отраслевые решения немецкой компании CSB-System
оказывают при этом существенную помощь и поддержку. Устройство
CSB-Image-Meater автоматизирует и оптимизирует процессы классифи-
кации, убоя, а также приемки и размещения свиных полутуш на подвес-
ном складе. Кроме этого, выполняется эффективное планирование раз-
делки, а также ее мониторинг и, таким образом, создается основа для
оценки результатов процесса разделки. Применение накопленных ста-
тистических данных также при разведении и откорме животных, обес-
печивает экономию затрат, которая зачастую достигает 5%. Решающим
фактором является при этом непрерывность цепи следующих друг за
другом процессов. 

И. Дёмин, генеральный директор ООО «ЦСБ-Систем» 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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ñòâåííûõ çàäàíèé è èìåþùèõñÿ
ñêëàäñêèõ çàïàñîâ. Ïðè ýòîì ðàñ-
ñ÷èòûâàåòñÿ ïîòðåáíîñòü â ñâèíûõ
ïîëóòóøàõ êîíêðåòíîãî êà÷åñòâà.
Íà îñíîâàíèè èõ äîñòóïíîãî íà-
ëè÷èÿ èíîãäà òðåáóåòñÿ ïðîâåäå-

íèå êîððåêòèðîâêè, êîòîðóþ îñó-
ùåñòâëÿåò ðóêîâîäèòåëü îòäåëà
ðàçäåëêè. Çàòåì ñîçäàþòñÿ è ðàç-
ðåøàþòñÿ ê âûïîëíåíèþ çàäàíèÿ
íà ðàçäåëêó. Ýòî îçíà÷àåò, ÷òî ñîç-
äàþòñÿ çàäàíèÿ ïî ïåðåìåùåíèþ
ñûðüÿ ñî ñêëàäà íà âõîä íà ðàç-
äåëêó (âðó÷íóþ èëè àâòîìàòè÷å-
ñêè), à òàêæå çàäàíèÿ íà ðàçäåëêó
äëÿ êàæäîãî îòäåëà, ëèíèè èëè ðà-
áî÷åãî ñòîëà. Áëàãîäàðÿ èíòåãðè-
ðîâàííîé ðåãèñòðàöèè ïðîèçâîä-
ñòâåííûõ äàííûõ, ìîæíî îñóùå-
ñòâëÿòü íåïðåðûâíîå íàáëþäåíèå
çà ïðîöåññàìè è èõ àêòóàëüíûì ñî-
ñòîÿíèåì è ñîðòèðîâàòü ðåçóëü-
òàòû îáðàáîòêè êàæäîé ïàðòèè ïî
êîëè÷åñòâó è öåíå. Êðîìå ýòîãî,
èíòåãðèðîâàííûé êîíòðîëü ïðî-

öåññà ðàçäåëêè ñèñòåìû CSB ïðå-
äîñòàâëÿåò âîçìîæíîñòü ïîñòî-
ÿííîãî îáçîðà è êîíòðîëÿ âñåõ àê-
òóàëüíûõ ïðîöåññîâ ðàçäåëêè.
Òàêèì îáðàçîì, ðóêîâîäñòâî îò-
äåëà ðàçäåëêè ìîæåò â ýêñòðåííûõ
ñëó÷àÿõ áûñòðî è öåëåíàïðàâëåííî
ïðèíÿòü íåîáõîäèìûå ìåðû, à
òàêæå óñòàíîâèòü ñîîòâåòñòâóþùóþ
âûðàáîòêå ñèñòåìó îïëàòû òðóäà.

Автоматизация процессов / ТЕХНОЛОГИИ

Контакты:
ООО «ЦСБ-Систем», 
115054, г. Москва, ул. Пятницкая, 73  
тeл: +7 (495) 64-15-156
факс: +7 (495) 95-33-116
e-mail: info@csb-system.ru
www.csb-system.ru
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Áîëüøèíñòâî ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿ-
òèé ðàáîòàåò íå â îïòèìàëüíûõ ðåæèìàõ è èìååò ñó-
ùåñòâåííûå ðåçåðâû ïî ñíèæåíèþ ñåáåñòîèìîñòè,
ýíåðãî- è ðåñóðñîñáåðåæåíèþ, ïîâûøåíèþ ïðîèçâî-
äèòåëüíîñòè òðóäà, êà÷åñòâà ïðîäóêöèè, è ñîêðàùå-
íèþ îòõîäîâ ïðîèçâîäñòâà. Ñ ðîñòîì òåìïà ðàçâèòèÿ
òåõíèêè è òåõíîëîãèé íà ëþáîì ïðåäïðèÿòèè àêòóà-
ëèçèðóåòñÿ âîïðîñ: êàê âûÿâèòü èìåþùèåñÿ ðåçåðâû
è âûâåñòè ïðåäïðèÿòèå íà íîâûé, áîëåå âûñîêèé óðî-
âåíü ïðîèçâîäñòâà?

Ïîýòîìó â ïîñëåäíåå âðåìÿ ðóêîâîäèòåëè ïðåä-
ïðèÿòèé âûíóæäåíû âñå ÷àùå îáðàùàòüñÿ ê òàêîìó
âèäó êîíñàëòèíãîâîé óñëóãè, êàê òåõíîëîãè÷åñêèé
àóäèò, êîòîðûé ïîçâîëÿåò ïðîâåñòè îöåíêó ïîòåíöè-
àëüíûõ âîçìîæíîñòåé ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà
ïî ýêîíîìè÷åñêèì, ýêîëîãè÷åñêèì, ýíåðãåòè÷åñêèì,
ïîòðåáèòåëüñêèì è äðóãèì êðèòåðèÿì. 

Â ïðîöåññå òåõíîëîãè÷åñêîãî àóäèòà ïðîâîäèòñÿ
îöåíêà ñêðûòûõ ðåçåðâîâ èçó÷àåìîãî ïðîèçâîäñòâà,
êîòîðûå ìîãóò áûòü ðåàëèçîâàíû çà ñ÷åò îïòèìèçà-
öèè òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ.

Ê ñîæàëåíèþ, äî ïîñëåäíåãî âðåìåíè íà ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ òåõíîëîãè÷åñêèé
àóäèò (ÒÀ) ïðàêòè÷åñêè íå ïðèìåíÿëñÿ, ÷òî âûçâàíî
ñëåäóþùèìè ïðè÷èíàìè:

- îòñóòñòâèåì íîðìàòèâíîé è òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòà-
öèè (ÍèÒÄ) ïî îðãàíèçàöèè  è ïðàâèëàì ïðîâåäåíèÿ ÒÀ;

- îòñóòñòâèåì ïîäãîòîâëåííûõ ñïåöèàëèñòîâ è àóäè-
òîðîâ, èìåþùèõ îïðåäåëåííûé îïûò â ïðîâåäåíèè ÒÀ;

- íåïîíèìàíèåì è íåäîîöåíêîé ðóêîâîäèòåëÿìè
è ñïåöèàëèñòàìè ïðåäïðèÿòèé âàæíîñòè è ðåçóëüòà-
òèâíîñòè ïðîâåäåíèÿ ÒÀ, à òàêæå íåäîâåðèåì ê ðàç-

ëè÷íûì öåíòðàì, îêàçûâàþùèì êîíñóëüòàöèîííûå
óñëóãè è ïðîâîäÿùèì ÒÀ.

Âàæíîå çíà÷åíèå â ÒÀ ïðèîáðåòàþò âîïðîñû
îáåñïå÷åíèÿ òðåáóåìîé òî÷íîñòè è ñòàáèëüíîñòè òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ, îñîáåííî òåõ ïàðàìåòðîâ,
êîòîðûå èìåþò ñóùåñòâåííîå âëèÿíèå íà ïîêàçàòåëè
âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

Ñëîæíûå òåõíîëîãè÷åñêèå ïðîöåññû îáëàäàþò
ñâîéñòâîì ýìåðäæåíòíîñòè, òî åñòü, ñâîéñòâà ñëîæ-
íîãî ïðîöåññà íå ÿâëÿþòñÿ ïðîñòîé ñóììîé ñâîéñòâ
ñîñòàâëÿþùèõ åãî ýëåìåíòîâ. Ïîýòîìó âîçíèêàþùèå
íà ðàçëè÷íûõ óðîâíÿõ óïðàâëåíèÿ èíôîðìàöèîííûå
ïîòîêè, ñîäåðæàùèå îöåíêè òî÷íîñòè è ñòàáèëüíî-
ñòè òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ, òðåáóþò, ñ îäíîé
ñòîðîíû, äèôôåðåíöèðîâàííîãî ïîäõîäà ê îöåíêå
òî÷íîñòè êàæäîãî åäèíè÷íîãî ïîêàçàòåëÿ êîíêðåò-
íîãî ïðîäóêòà, ñ äðóãîé — êîìïëåêñíîé îöåíêè ñî-
áëþäåíèÿ óñòàíîâëåííûõ òðåáîâàíèé ïî ñîâîêóïíî-
ñòè ïîêàçàòåëåé.

Â ðàáîòå èçëîæåíû ïðàâèëà ïðîâåäåíèÿ îöåíêè
òî÷íîñòè è ñòàáèëüíîñòè òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà
ïî îäíîìó ïîêàçàòåëþ è àäåêâàòíîñòè ïî ñîâîêóïíî-
ñòè ïîêàçàòåëåé èçãîòîâëåííûõ ìÿñîïðîäóêòîâ îòíî-
ñèòåëüíî óñòàíîâëåííûõ òðåáîâàíèé.

Ïîä òî÷íîñòüþ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà ïî-
íèìàþò åãî ñâîéñòâî îáåñïå÷èâàòü áëèçîñòü äåéñòâè-
òåëüíûõ çíà÷åíèé ïîêàçàòåëÿ ïðîäóêòà ê íîðìèðóå-
ìîìó çíà÷åíèþ.

ТЕХНОЛОГИИ / Повышение энергоэффективности производства
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Рекомендации по оценке 
стабильности и адекватности свойств
изготовленных мясопродуктов

, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии

→

Г.П. Горошко
Ê íàøåìó îãðîìíîìó ñîæàëåíèþ, ýòà ñòàòüÿ âûõîäèò â ñâåò áåç Ãåííà-

äèÿ Ïåòðîâè÷à Ãîðîøêî. Åãî íå ñòàëî 4 àïðåëÿ 2012 ãîäà. 
Îäèí èç ñòàðåéøèõ ñîòðóäíèêîâ ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè Ã.Ï.

Ãîðîøêî âíåñ îãðîìíûé âêëàä â ðàçâèòèå íàóêè î ìÿñå, â ïîäãîòîâêó íà-
ó÷íûõ êàäðîâ, òåõíè÷åñêîå ïåðåâîîðóæåíèå ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè. 

Ãåííàäèé Ïåòðîâè÷ ðàáîòàë âî ÂÍÈÈÌÏå ñ 1969 ãîäà èíæåíåðîì
ïî èñïûòàíèþ íîâîãî îáîðóäîâàíèÿ, çàâåäóþùèì ñåêòîðîì ïðîãðàììè-
ðîâàíèÿ, çàâåäóþùèì ëàáîðàòîðèåé ìàòåìàòèêî-ñòàòèñòè÷åñêîé îáðàáîòêè
äàííûõ, ñòàðøèì íàó÷íûì ñîòðóäíèêîì. Íà åãî ñ÷åòó âîñåìü èçîáðåòåíèé
è áîëåå 150 íàó÷íûõ ïóáëèêàöèé. Äàííàÿ ñòàòüÿ ñòàëà ïîñëåäíåé â íàó÷íîé
äåÿòåëüíîñòè Ã.Ï.Ãîðîøêî.

Îòäàâàÿ äàíü ãëóáîêîãî óâàæåíèÿ ñâåòëîé ïàìÿòè Ãåííàäèÿ Ïåòðîâè÷à,
ñîòðóäíèêè èíñòèòóòà ïðèíîñÿò ñåðäå÷íûå ñîáîëåçíîâàíèÿ ñåìüå è áëèçêèì
ïîêîéíîãî. Â íàøèõ ñåðäöàõ Ã.Ï. Ãîðîøêî âñåãäà îñòàíåòñÿ ÷åëîâåêîì èñ-
êðåííèì, ñêðîìíûì, öåíÿùèì ëþäåé, ïîñâÿòèâøèì âñåãî ñåáÿ ëþáèìîìó
äåëó, ïðåäàííûì íàóêå.

Ключевые слова: технологический аудит, адекватность
свойств мясопродуктов, единичный показатель, статистические
характеристики, адекватность продукта.
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Ïîä ñòàáèëüíîñòüþ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà
ïîíèìàþò åãî ñâîéñòâî îáåñïå÷èâàòü ïîñòîÿíñòâî
ðàñïðåäåëåíèÿ âåðîÿòíîñòåé ïîêàçàòåëÿ â òå÷åíèå íå-
êîòîðîãî âðåìåíè áåç âìåøàòåëüñòâà èçâíå.

Ïîä àäåêâàòíîñòüþ ñâîéñòâ ìÿñîïðîäóêòîâ ïî-
íèìàþò ñòåïåíü ñîîòâåòñòâèÿ ñîâîêóïíîñòè ïîêàçà-
òåëåé ïðîäóêòà (äàëåå ïî òåêñòó åäèíè÷íûå ïîêàçà-
òåëè) óñòàíîâëåííûì òðåáîâàíèÿì (ÅÏ). 

Ê óñòàíîâëåííûì òðåáîâàíèÿì áóäåì îòíîñèòü
íîðìèðóåìûå çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëåé, óêàçàííûå â
íîðìàòèâíîé èëè òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè, ïî êî-
òîðîé èçãîòîâëåíà ñîîòâåòñòâóþùàÿ ïðîäóêöèÿ, èëè
òðåáîâàíèÿ ê ïîêàçàòåëÿì, óêàçàííûå â êîíòðàêòàõ íà
ïîñòàâêó ýòîé ïðîäóêöèè.

Òî÷íîñòü è ñòàáèëüíîñòü òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà îïðåäåëÿþòñÿ îòäåëüíî äëÿ êàæäîãî ÅÏ êà÷å-
ñòâà èëè áåçîïàñíîñòè ïðîäóêòîâ ñ ïðèìåíåíèåì ñòà-
òèñòè÷åñêèõ ìåòîäîâ ïðè ñëåäóþùèõ îáñòîÿòåëüñòâàõ: 

- îïðåäåëåíèå ôàêòè÷åñêîé òî÷íîñòè îòäåëüíîé
òåõíîëîãè÷åñêîé îïåðàöèè;

- îöåíêà êà÷åñòâà ïðîâåäåííîãî ìîíòàæà èëè ðå-
ìîíòà îáîðóäîâàíèÿ;

- âíåäðåíèå íîâûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ,
ñðåäñòâ èçìåðåíèé, òåõíîëîãè÷åñêîé îñíàñòêè è ïðè-
ñïîñîáëåíèé;

- óòî÷íåíèå òðåáîâàíèé ê êà÷åñòâó ìÿñíîãî
ñûðüÿ, íåìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ, ïèùåâûõ äîáàâîê è
ò.ï. â ñëó÷àå âîçíèêíîâåíèÿ ðàçíîãëàñèé;

- ýêñïåðòèçà ãîòîâíîñòè ïðîèçâîäñòâà ê âûïóñêó
ïðîäóêöèè, ñîîòâåòñòâóþùåé òðåáîâàíèÿì ÍèÒÄ;

- êîíòðîëü ñîáëþäåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîé äèñöèïëèíû;
- âíåäðåíèå ñòàòèñòè÷åñêèõ ìåòîäîâ ðåãóëèðîâà-

íèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà è ïðèåìî÷íîãî êîíò-
ðîëÿ êà÷åñòâà ïðîäóêöèè;

- ïðîâåäåíèå òåõíîëîãè÷åñêîãî àóäèòà;
- àêêðåäèòàöèÿ ïðîèçâîäñòâà;
- ïîäòâåðæäåíèå ñîîòâåòñòâèÿ âûïóñêàåìîé ïðî-

äóêöèè è ñèñòåì ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà [ 1 ].
Çàäà÷à îöåíêè òî÷íîñòè è ñòàáèëüíîñòè òåõíîëî-

ãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ ïî îäíîìó ÅÏ ôîðìóëèðóåòñÿ
ïðè èçâåñòíûõ âûáîðî÷íûõ çíà÷åíèÿõ åäèíè÷íîãî
ïîêàçàòåëÿ (ÅÏi). Äëÿ êîíêðåòíîãî ïðîäóêòà òðåáó-
åòñÿ îïðåäåëèòü ñòåïåíü áëèçîñòè ñðåäíåãî çíà÷åíèÿ
(ÅÏñð) ê çàäàííûì (íîðìàòèâíûì) çíà÷åíèÿì
(ÅÏí).

Îöåíêà òî÷íîñòè è ñòàáèëüíîñòè òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ ïðîèçâîäèòñÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì ïîëó÷åí-
íûõ âûáîðî÷íûõ ñòàòèñòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ÅÏñð
è S ïóòåì îïðåäåëåíèÿ ïîêàçàòåëåé êîýôôèöèåíòîâ
òî÷íîñòè (Êò), íàñòðîåííîñòè (Êí) è ñòàáèëüíîñòè
(Êñ) ÷åðåç ñîïîñòàâëåíèå èõ ñ óñòàíîâëåííûì â ÍèÒÄ
äèàïàçîíîì ïðåäåëüíûõ çíà÷åíèé äëÿ ÅÏ. 

Îöåíêàìè ïàðàìåòðîâ òåîðåòè÷åñêîãî ðàñïðåäå-
ëåíèÿ ÿâëÿþòñÿ âûáîðî÷íîå ñðåäíåå àðèôìåòè÷åñêîå
çíà÷åíèå ÅÏñð (â êà÷åñòâå îöåíêè ìàòåìàòè÷åñêîãî
îæèäàíèÿ μ) è âûáîðî÷íîå ñðåäíåå êâàäðàòè÷åñêîå
îòêëîíåíèå S (â êà÷åñòâå îöåíêè σ).

Âûáîðî÷íîå ñðåäíåå àðèôìåòè÷åñêîå ÅÏñð
îïðåäåëÿåòñÿ ïî ôîðìóëå:

ÅÏñð = ∑ ÅÏi / n,   ïðè i=1, 2, 3,…, n
ãäå: ÅÏi – i-å èçìåðåííîå çíà÷åíèå àíàëèçèðóå-

ìîãî åäèíè÷íîãî ïîêàçàòåëÿ,

n- îáúåì âûáîðêè.
Âûáîðî÷íîå ñðåäíåå êâàäðàòè÷åñêîå îòêëîíåíèå

S îïðåäåëÿþò ïî ôîðìóëå :
S =  ∑ (ÅÏi – ÅÏñð)2/    (n– 1), ïðè  i=1, 2, 3, …, n
Â êà÷åñòâå õàðàêòåðèñòèêè ðàññåèâàíèÿ ìîæåò

òàêæå èñïîëüçîâàòüñÿ ðàçìàõ R, ðàññ÷èòûâàåìûé êàê
ðàçíîñòü ìåæäó ìàêñèìàëüíûì è ìèíèìàëüíûì çíà÷å-
íèÿìè ïàðàìåòðîâ â âûáîðêå. 

Äëÿ áîëåå òî÷íîé îöåíêè ñîîòâåòñòâèÿ ðàñïðåäå-
ëåíèÿ ïàðàìåòðîâ â âûáîðêå ðàñïðåäåëåíèþ ïàðà-
ìåòðîâ â ãåíåðàëüíîé ñîâîêóïíîñòè ïðåäóñìàòðèâà-
åòñÿ ïðîâåðêà ïî êðèòåðèÿì ñîãëàñèÿ.

Êîýôôèöèåíòû Êò, Êí è Êñ îöåíèâàþò ñ ïðèìå-
íåíèåì ôîðìóë:

Êò = 3� S/δ;  
Êí  = (ÅÏñð - ÅÏδ )/ δ;  
Êñ = St1 / St2 ,  ïðè  St1 ≤ St2
ãäå: δ – äèàïàçîí ïðåäåëüíûõ çíà÷åíèé äëÿ ÅÏ,   
δ= ÅÏmax - ÅÏmin; 
ÅÏδ - ñåðåäèíà äèàïàçîíà,     
ÅÏ δ = (ÅÏmin + ÅÏmax)/2;
St1 - ñðåäíåå êâàäðàòè÷åñêîå îòêëîíåíèå â ôèê-

ñèðîâàííûé ìîìåíò âðåìåíè t1;
St2 - ñðåäíåå êâàäðàòè÷åñêîå îòêëîíåíèå â ôèê-

ñèðîâàííûé ìîìåíò âðåìåíè t2.
Åñëè çíà÷åíèÿ êîýôôèöèåíòîâ Êò, Êí è Êñ íà-

õîäÿòñÿ â ïðåäåëàõ 0,9≤ Êò ≤1,1; 0≤ Êí ≤0,2;
0,8≤ Êñ ≤ 1,0, òî òî÷íîñòü è ñòàáèëüíîñòü ÒÏ ñ÷è-
òàþòñÿ ïðèåìëåìûìè è ïðîöåññ íå òðåáóåò êîððåê-
òèðóþùèõ äåéñòâèé. Ïðè âûõîäå çíà÷åíèé ëþáîãî
êîýôôèöèåíòà çà óêàçàííûå ïðåäåëû ñëåäóåò ïðîâå-
ñòè àíàëèç, âûÿâèòü ïðè÷èíû è îñóùå-

ñòâèòü êîððåêòèðóþùèå äåéñòâèÿ ïî èõ óñòðàíåíèþ. 
Ïðèìåð 1. Îïðåäåëèì ñòàòèñòè÷åñêèå õàðàêòåðè-

ñòèêè è êîýôôèöèåíòû Êò, Êí è Êñ äëÿ åäèíè÷íîãî
ïîêàçàòåëÿ - ìàññîâàÿ äîëÿ æèðà (ÌÄÆ), íîðìàòèâ-
íîå çíà÷åíèå êîòîðîãî óñòàíîâëåíî â âèäå ïðåäåëü-
íîé ìàêñèìàëüíîé âåëè÷èíû (ÅÏmax) – íå áîëåå 25 %.
Êîíòðîëü ÌÄÆ îñóùåñòâëÿåòñÿ ñ ïåðèîäè÷íîñòüþ íå
ðåæå îäíîãî ðàçà â 30 äíåé. Ðåçóëüòàòû èçìåðåíèÿ
ÌÄÆ çà îäèí ãîä ïðèâåäåíû â òàáë. 1.

Äëÿ îöåíêè êîýôôèöèåíòîâ Êò, Êí è Êñ èç äàí-
íîé âûáîðêè ñäåëàåì äâå ïîäâûáîðêè ñ èçìåðåíèÿìè
ñ 1 ïî 6 è ñ 7 ïî 12. 

Â ýòîì ñëó÷àå ïîëó÷èì çíà÷åíèÿ ñòàòèñòè÷åñêèõ
õàðàêòåðèñòèê, ïðèâåäåííûå â òàáë. 2:

Äëÿ îöåíêè âåëè÷èíû δ ìèíèìàëüíîå çíà÷åíèå
ÌÄÆ îïðåäåëÿëè ðàñ÷åòíûì ìåòîäîì, êîòîðûé ïî-
êàçàë, ÷òî ïðè çàäàííûõ ðåöåïòóðå (âàðåíîé êîëáàñû

Выборки Сумма измерений ЕПср S
Первая 126,4 21,07 1,908
Вторая 132,3 22,05 2,374
Общая 258,7 21,56 2,120

Таблица 2.

Таблица 1.
Номер 
изме-
рения

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Значе-
ние,% 18,5 21,6 19,3 23,7 22,2 21,1 18,9 19,2 24,3 23,6 22,8 23,5
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«Âåò÷èííî-ðóáëåíîé», âûðàáàòûâàåìîé ïî
ÃÎÑÒ Ð 52196-2003), âûõîäå ïðîäóêòà, ìèíèìàëü-
íûõ ìàññîâûõ äîëÿõ æèðà â ìÿñíûõ èíãðåäèåíòàõ
îæèäàåìîå ìèíèìàëüíîå ñîäåðæàíèå æèðà â ïðî-
äóêòå (ÅÏmin) ñîñòàâèò 18,0 %. 

Òîãäà âåëè÷èíû δ, è ÅÏδ áóäóò ðàâíû: 
δ=25-18=7,0%;   
ÅÏδ = (18,0+25,0)/2=21,5%.
Äëÿ ïðèâåäåííûõ äàííûõ çíà÷åíèÿ êîýôôèöèåí-

òîâ áóäóò ðàâíû:
Êò = 3� 2,12/7= 0,908;  
Êí = (21,56 – 21,5)/ 7= 0,0086;  
Êñ = 1,908 / 2,374 = 0,804.
Òàê êàê âñå êîýôôèöèåíòû íàõîäÿòñÿ â äîïóñòè-

ìûõ ïðåäåëàõ, òî òî÷íîñòü è ñòàáèëüíîñòü ÒÏ ñ÷è-
òàþòñÿ ïðèåìëåìûìè äëÿ îáåñïå÷åíèÿ íîðìàòèâíîãî
çíà÷åíèÿ ìàññîâîé äîëè æèðà â ïðîäóêòå è òåõíîëîãè-
÷åñêèé ïðîöåññ íå òðåáóåò êîððåêòèðóþùèõ äåéñòâèé.

Çàäà÷à êîìïëåêñíîé îöåíêè àäåêâàòíîñòè ñâîéñòâ
ìÿñîïðîäóêòîâ è âûáîðà èç íèõ íàèëó÷øåãî ôîðìó-
ëèðóåòñÿ ïðè èçâåñòíûõ çíà÷åíèÿõ åäèíè÷íûõ ïîêà-
çàòåëåé – ÅÏji. Êàæäûé èç ýòèõ ïîêàçàòåëåé õàðàê-
òåðèçóåò ñòåïåíü ïðîÿâëåíèÿ j-ïðîäóêòîì i-ñâîéñòâà,
à òàêæå æåëàåìîãî íàïðàâëåíèÿ èçìåíåíèÿ ÅÏji.
Òðåáóåòñÿ ðàññ÷èòàòü àäåêâàòíîñòü, õàðàêòåðèçóþùóþ
ñòåïåíü áëèçîñòè ñîâîêóïíîñòè ÅÏji ê çàäàííûì
(íîðìàòèâíûì) çíà÷åíèÿì. 

Ñõåìà ðåøåíèÿ ýòîé çàäà÷è âêëþ÷àåò âûïîëíåíèå
ñëåäóþùèõ ýòàïîâ:

1. Ôîðìóëèðóåòñÿ è êîíêðåòèçèðóåòñÿ öåëü (çà-
äà÷à) îöåíêè àäåêâàòíîñòè, îäíîãî èëè íåñêîëüêèõ
ïðîäóêòîâ îïðåäåëåííîãî íàçíà÷åíèÿ (èëè âàðèàíòîâ
ðåöåïòóð îäíîãî ïðîäóêòà). Ïðè ýòîì ïî ðåçóëüòà-
òàì àíàëèçà èíôîðìàöèîííûõ äàííûõ èç ðàçëè÷íûõ
èñòî÷íèêîâ èëè âûïîëíåííûõ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
èññëåäîâàíèé îïðåäåëÿåòñÿ ÷èñëî (îäíî, íåñêîëüêî
èëè âñÿ ñîâîêóïíîñòü) ñâîéñòâ ïðîäóêòà, êîòîðûå
áóäóò ó÷èòûâàòüñÿ ïðè îïðåäåëåíèè àäåêâàòíîñòè;

2. Óòî÷íÿåòñÿ ïåðå÷åíü ÅÏji è èõ çàäàííûå çíà÷å-
íèÿ äëÿ îöåíèâàåìûõ ïðîäóêòîâ è ñâîéñòâ, ñ ó÷åòîì
óñòàíîâëåííûõ òðåáîâàíèé è ñòðåìëåíèé èõ óëó÷øå-
íèÿ. Ïîìèìî òîãî íåîáõîäèìî îïðåäåëèòü íàëè÷èå
äàííûõ ïî ÅÏji èëè âîçìîæíîñòè èçìåðåíèÿ èëè
îöåíêè ÅÏji äëÿ àíàëèçèðóåìûõ ïðîäóêòîâ;

3. Ñîñòàâëÿåòñÿ ïåðå÷åíü åäèíè÷íûõ ïîêàçàòåëåé,
âêëþ÷àåìûõ â ñðàâíèòåëüíóþ îöåíêó àäåêâàòíîñòè
ïðè ñîáëþäåíèè ñëåäóþùèõ óñëîâèé:

- â ïåðå÷åíü äîëæíû âêëþ÷àòüñÿ ÅÏ, õàðàêòåðè-
çóþùèå âñå âûäåëåííûå ïî ï. 1 ñâîéñòâà èëè òîëüêî
íàèáîëåå âàæíûå èç íèõ;

- çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëåé ìîãóò áûòü èçìåðåíû â
ïðîöåññå ÒÀ ñ ïðèìåíåíèåì ãîñòèðîâàííûõ (àòòå-
ñòîâàííûõ, õîðîøî îòðàáîòàííûõ) ÌÂÈ ñ óñòàíîâ-
ëåííûìè ìåòðîëîãè÷åñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè;

- â ïåðå÷åíü âêëþ÷àåòñÿ âîçìîæíî áîëüøåå ÷èñëî íîð-
ìèðóåìûõ è/èëè ñ èçâåñòíûìè  çíà÷åíèÿìè ïîêàçàòåëåé. 

4. Ôîðìèðóåòñÿ òàáëèöà (òàáëèöû) çíà÷åíèé
ÅÏji ïî àíàëèçèðóåìîìó (àíàëèçèðóåìûì) ïðîäóêòó
(ïðîäóêòàì) è îñóùåñòâëÿåòñÿ àíàëèç ñîîòâåòñòâèÿ
ÅÏ óñòàíîâëåííûì òðåáîâàíèÿì. Ïðè âûÿâëåíèè íå-
ñîîòâåòñòâèÿ ÅÏ óñòàíîâëåííûì òðåáîâàíèÿì ìîãóò
áûòü ïðèíÿòû ñëåäóþùèå âàðèàíòû ðåøåíèÿ: 

- åñëè îöåíêà àäåêâàòíîñòè ïðîâîäèòñÿ â öåëÿõ
âûáîðà ïðîäóêòà äëÿ ïðîèçâîäñòâà, âêëþ÷åíèÿ â
ÍèÒÄ èëè ïðîâåäåíèÿ ÒÀ, âàðèàíò ïðîäóêòà (ðåöåï-
òóðà) ñ âûÿâëåííûìè íåñîîòâåòñòâèÿìè èñêëþ÷àåòñÿ
èç äàëüíåéøåãî àíàëèçà è ðåãèñòðèðóåòñÿ íàëè÷èå íå-
ñîîòâåòñòâèÿ;

- åñëè ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç ïðîâîäèòñÿ â öåëÿõ
ðàíæèðîâàíèÿ ïðîäóêòîâ ïðè êîíêóðñíîé îöåíêå
èëè ìàðêåòèíãîâûõ èññëåäîâàíèÿõ, âàðèàíò ïðîäóêòà
ñ âûÿâëåííûìè íåñîîòâåòñòâèÿìè îñòàâëÿþò äëÿ ó÷à-
ñòèÿ â êîìïëåêñíîé îöåíêå ñ ó÷åòîì âûÿâëåííûõ íå-
ñîîòâåòñòâèé ïðè ôîðìóëèðîâêå îêîí÷àòåëüíûõ ðå-
çóëüòàòîâ êîìïëåêñíîé îöåíêè. 

Èñòî÷íèêè èíôîðìàöèè çíà÷åíèé ÅÏ:
- çàïèñè ðåçóëüòàòîâ ïðîèçâîäñòâåííîãî êîíòðîëÿ

êà÷åñòâà ïðîäóêöèè ïåðåä ïåðåäà÷åé â ðåàëèçàöèþ;
- ïðîòîêîëû ïåðèîäè÷åñêèõ ïðèåìîñäàòî÷íûõ èñ-

ïûòàíèé ïàðòèè ãîòîâîé ïðîäóêöèè; 
- àêòû (ïðîòîêîëû) ïî ïðîâåäåíèþ îïûòíûõ âûðà-

áîòîê ïðîäóêöèè â ïðîöåññå òåõíîëîãè÷åñêîãî àóäèòà.
5. Îñóùåñòâëÿåòñÿ ïîýòàïíîå ïîñòðîåíèå êîì-

ïëåêñíîãî ïîêàçàòåëÿ (ÊÏ).
5.1 Óòî÷íÿþò (ïðè íåîáõîäèìîñòè) ïåðå÷åíü åäè-

íè÷íûõ ïîêàçàòåëåé, âêëþ÷àåìûõ â ÊÏ.
5.2 Äëÿ êàæäîãî èç âûáðàííûõ ÅÏ áîëåå äåòàëüíî

îáîñíîâûâàþò èëè óòî÷íÿþò íàïðàâëåíèå öåëåñîîá-
ðàçíîãî èçìåíåíèÿ ÅÏ è/èëè çàäàííûå çíà÷åíèÿ.

Âûáîð íàïðàâëåíèÿ öåëåñîîáðàçíîãî èçìåíåíèÿ è
çàäàííûõ çíà÷åíèé ÅÏç îñóùåñòâëÿþò èñõîäÿ èç ôèçè-
÷åñêîãî ñìûñëà ñâîéñòâà ïðîäóêòà è ÅÏ, îãðàíè÷åíèé
íà èçìåíåíèÿ ÅÏ, òðåáîâàíèé ÍèÒÄ èëè çàäàííûõ ýêñ-
ïåðòîì (èññëåäîâàòåëåì) ïðåäåëîâ èçìåíåíèÿ ÅÏ. 

Åñëè óâåëè÷åíèå çíà÷åíèé ÅÏ ñ÷èòàåòñÿ óëó÷øå-
íèåì ñâîéñòâà ïðîäóêòà, òî çà ðåêîìåíäóåìûé (çà-
äàííûé) óðîâåíü ÅÏ ìîæíî ïðèíÿòü åãî ìàêñèìàëü-
íûé óñòàíîâëåííûé ïðåäåë /maxÅÏ(i)/. 

Åñëè óâåëè÷åíèå çíà÷åíèé ÅÏ ñ÷èòàåòñÿ óõóäøå-
íèåì ñâîéñòâà ïðîäóêòà, òî çà ðåêîìåíäóåìûé (çà-
äàííûé) óðîâåíü ÅÏ ìîæíî ïðèíÿòü åãî ìèíèìàëü-
íûé óñòàíîâëåííûé ïðåäåë /minÅÏ(i)/.

Åñëè ïî òåõíèêî-ýêîíîìè÷åñêèì ñîîáðàæåíèÿì
ïðèçíàåòñÿ íåöåëåñîîáðàçíûì äîñòèãàòü óñòàíîâëåí-
íûõ ïðåäåëîâ ÅÏ, òî çàäàííîå çíà÷åíèå ÅÏ ðåêî-
ìåíäóåòñÿ îïðåäåëÿòü ïî ôîðìóëå:

- ïðè ïðåäåëüíîì íàèáîëüøåì çíà÷åíèè  
ÅÏç= maxÅÏ(i) – max∆ÅÏ(i);
- ïðè ïðåäåëüíîì íàèìåíüøåì çíà÷åíèè  
ÅÏç= minÅÏ(i) + max∆ÅÏ(i).
ãäå: max∆ÅÏ(i) – ìàêñèìàëüíîå îòêëîíåíèå

ÅÏ(i) îò âûáîðî÷íîãî ñðåäíåàðèôìåòè÷åñêîãî
çíà÷åíèÿ, ðàññ÷èòàííîãî ïî àíàëèçèðóåìîé âûáîðêå
îáúåìîì n èçìåðåíèé.

Â ýòîì ñëó÷àå îòêëîíåíèå çíà÷åíèé ÅÏ â ëþáóþ
ñòîðîíó îò çàäàííîãî ñ÷èòàåòñÿ óõóäøåíèåì (ñíèæå-
íèåì ñòåïåíè àäåêâàòíîñòè) ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è
áåçîïàñíîñòè ãîòîâîãî ïðîäóêòà.

5.3. Ïðîâîäÿò íîðìèðîâêó ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
çíà÷åíèé åäèíè÷íûõ ïîêàçàòåëåé. Öåëü íîðìèðîâêè
ïðèâåñòè çíà÷åíèÿ âñåõ ÅÏ, èìåþùèõ ðàçíûé ïîðÿ-
äîê åäèíèö èçìåðåíèÿ, ê åäèíîé áåçðàçìåðíîé øêàëå
ñ ïðåäåëàìè îò 0 äî 1.

Ïðè îïðåäåëåíèè àäåêâàòíîñòè ñâîéñòâ ïðîäóêòà
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ðåêîìåíäóåòñÿ ïðèìåíÿòü íîðìèðîâêó íà çàäàííîå
çíà÷åíèå åäèíè÷íîãî ïîêàçàòåëÿ ïî ôîðìóëàì:

- äëÿ ïðåäåëüíîãî íàèáîëüøåãî çíà÷åíèÿ
ÅÏíê = ÅÏê / ÅÏç    ïðè ÅÏç= maxÅÏ(i) ;
- äëÿ ïðåäåëüíîãî íàèìåíüøåãî çíà÷åíèÿ 
ÅÏíê = ÅÏç / ÅÏê    ïðè ÅÏç= minÅÏ(i) ;
- äëÿ çàäàííîãî êîíêðåòíîãî çíà÷åíèÿ     
ÅÏíê = ÅÏç / ÅÏê       ïðè ÅÏê ≤ÅÏç ;
ÅÏíê = ÅÏê / ÅÏç       ïðè ÅÏê ≤ ÅÏç ,
ãäå: ÅÏíê, ÅÏê - íîðìèðîâàííîå è ýêñïåðèìåí-

òàëüíîå çíà÷åíèÿ åäèíè÷íîãî ïîêàçàòåëÿ â êàæäîì
èçìåðåíèè, ÅÏç - çàäàííîå çíà÷åíèÿ åäèíè÷íîãî ïî-
êàçàòåëÿ, êîòîðîå ìîæåò èìåòü ëþáîå îáîñíîâàííîå
çíà÷åíèå â ïðåäåëàõ ÅÏìèí≤ ÅÏç ≤ÅÏìàõ,

ÅÏìèí, ÅÏìàõ - íàèìåíüøåå è íàèáîëüøåå ïðå-
äåëüíûå çíà÷åíèÿ ÅÏ, óñòàíîâëåííûå ïî ï. 5.2. 

Â ôèçè÷åñêîì ñìûñëå ïðèâåäåííàÿ íîðìèðîâêà
ïîêàçûâàåò, êàêóþ äîëþ ñîñòàâëÿåò çíà÷åíèå êàæäîãî
åäèíè÷íîãî ïîêàçàòåëÿ ê åãî çàäàííîìó (íîðìèðóå-
ìîìó) çíà÷åíèþ. Ïðè ðàâåíñòâå çíà÷åíèé èçìåðåí-
íîãî â ïðîäóêòå è çàäàííîãî (óñòàíîâëåííîãî) íîð-
ìèðîâàííîå çíà÷åíèå ÅÏíê áóäåò ðàâíî 1,0. 

5.4 Ïðîâîäÿò ðàñ÷åò êîìïëåêñíûõ ïîêàçàòåëåé
(ÊÏ) è ñòåïåíè àäåêâàòíîñòè (ÑÀ), êîòîðûå áóäåò õà-
ðàêòåðèçîâàòü ñòåïåíü àäåêâàòíîñòè ñâîéñòâ ïðîäóêòà
óñòàíîâëåííûì çíà÷åíèÿì íîðìèðóåìûõ ïîêàçàòåëåé. 

Òàêîé îöåíêîé àäåêâàòíîñòè ÿâëÿåòñÿ îòíîøåíèå
ñóììû íîðìèðîâàííûõ çíà÷åíèé ÅÏíê ê íàèáîëü-
øåìó âîçìîæíîìó çíà÷åíèþ ÊÏ, ðàññ÷èòûâàåìîìó
ïî ôîðìóëå:

ÑÀj = ∑ ÅÏíji / ÊÏìàõ  ïðè i=1, 2, 3,…, N;
ÊÏìàõ = N.

ãäå N – ÷èñëî ÅÏ, ó÷èòûâàåìûõ ïðè ðàñ÷åòå ÑÀ.
ÊÏ – êîìïëåêñíûé ïîêàçàòåëü ñîîòâåòñòâèÿ ÅÏ

óñòàíîâëåííûì òðåáîâàíèÿì, 
ÊÏ = ∑ ÅÏíji ,   ïðè i=1, 2, 3,…, N.  
Â ôèçè÷åñêîì ñìûñëå ÑÀ ÿâëÿåòñÿ ñðåäíåàðèô-

ìåòè÷åñêèì çíà÷åíèåì äîëåé ÅÏji äëÿ j-ãî ïðîäóêòà
ê èõ çàäàííûì óðîâíÿì.

6. Ðàíæèðóþò ïðîäóêòû è âûáèðàþò íàèëó÷øèé
èç íèõ. Äàëåå ìîæíî îñóùåñòâèòü ðàíæèðîâêó ïðî-
äóêòà ïî âåëè÷èíå ÑÀj. Ðàíã 1 ïðèñâàèâàþò ïðîäóêòó,
èìåþùèé ÑÀj = max, à ïîñëåäíèé ðàíã Ì ïðîäóêòó,
èìåþùèé ÑÀj = min [ 2 ].

Ïðîäóêòû, ó êîòîðûõ âåëè÷èíà ÑÀj ≥ 0,80, ñ÷è-
òàþòñÿ îòâå÷àþùèìè óñòàíîâëåííûì òðåáîâàíèÿì.

Â ïðîäóêòïõ, ó êîòîðûõ âåëè÷èíà 0,50 ≤ ÑÀj <
0,80, àíàëèçèðóþòñÿ ïîêàçàòåëè, èìåþùèå íàèáîëü-
øåå îòêëîíåíèå îò çàäàííîãî óðîâíÿ è âûÿâëÿþòñÿ
ïðè÷èíû, êîòîðûå ó÷èòûâàþòñÿ ïðè ðàçðàáîòêå ìå-
ðîïðèÿòèé ïî ñîâåðøåíñòâîâàíèþ òåõíîëîãè÷åñêîãî
ïðîöåññà.

Äëÿ ïðîäóêòîâ, èìåþùèõ çíà÷åíèÿ ÑÀj < 0,50,
ðàçðàáàòûâàþòñÿ ìåðîïðèÿòèÿ ïî ïîâûøåíèþ àäåê-
âàòíîñòè èõ õàðàêòåðèñòèê ïî êà÷åñòâó è áåçîïàñíî-
ñòè èëè èõ íå ñëåäóåò âûðàáàòûâàòü.

Ïî ðåçóëüòàòàì àíàëèçà âûáèðàþò âàðèàíòû ïðî-
äóêòîâ äëÿ îïûòíîé âûðàáîòêè â öåëÿõ îöåíêè ôàê-
òè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ ïî ýòàïàì ïðîöåññà è õàðàêòå-
ðèñòèê ïðîäóêòà.

Ïðèìåð 2. Îïðåäåëèì àäåêâàòíîñòü âûáîðî÷íûõ
ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè âàðåíûõ êîëáàñ
«Äîêòîðñêîé» è «Êàëîðèéíîé» îòíîñèòåëüíî òðåáî-
âàíèé (íîðì), óñòàíîâëåííûõ ÃÎÑÒ Ð 52196-2003. 

Íîðìàòèâíûå, çàäàííûå, ôàêòè÷åñêèå è íîðìè-
ðîâàííûå çíà÷åíèÿ åäèíè÷íûõ ïîêàçàòåëåé äëÿ óêà-
çàííûõ êîëáàñ ïðèâåäåíû â òàáë. 3.

Òàê êàê ÑÀ àíàëèçèðóåìûõ ïîêàçàòåëåé âàðåíûõ
êîëáàñ ïðåâûøàåò çíà÷åíèå 80%, òî ñ÷èòàåì, ÷òî êîë-
áàñû îòâå÷àþò óñòàíîâëåííûì òðåáîâàíèÿì.

Èçëîæåííûå ðåêîìåíäàöèè îöåíêè òî÷íîñòè, ñòà-
áèëüíîñòè è àäåêâàòíîñòè ñâîéñòâ ìÿñîïðîäóêòîâ îò-
íîñèòåëüíî óñòàíîâëåííûõ òðåáîâàíèé ìîãóò ïðèìå-
íÿòüñÿ ïðè îöåíêå àäåêâàòíîñòè ïîñòàâëÿåìîãî ñûðüÿ,
íåìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ, ïèùåâûõ äîáàâîê, à òàêæå
ïàðàìåòðîâ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà èëè åãî îò-
äåëüíûõ ýòàïîâ ïî ïîêàçàòåëÿì, äëÿ êîòîðûõ â ÍèÒÄ
èëè äðóãèõ äîêóìåíòàõ óñòàíîâëåíû òðåáîâàíèÿ.
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Повышение энергоэффективности производства / ТЕХНОЛОГИИ

Оцениваемые 
показатели, 
содержание 

веществ

Заданные, измеренные и нормированные значения 
показателя вареных колбас

«Докторской», высшего сорта «Калорийной», первого сорта

Норма ЕПз Факт ЕПн Норма ЕПз Факт ЕПн

Влага, мах, % 65,0 63,0 63,4 0,994 55,0 53,0 54,5 0,972
Жир, мах, % 22,0 19,0 19,6 0,969 38,0 35,0 33,0 0,943
Белок, мин, % 13,0 14,5 13,3 0,917 9,0 11,0 9,8 0,891
Свинец, мах, мг/кг 0,5 0,1 0,23 0,435 0,5 0,2 0,18 0,900

Мышьяк, мах, мг/кг 0,1 0,05 0,07 0,714 0,1 0,06 0,04 0,667
Кадмий, мах, мг/кг 0,05 0,025 0,027 0,926 0,05 0,020 0,022 0,901
Ртуть, мах, мг/кг 0,03 0,015 0,012 0,800 0,03 0,010 0,012 0,833
КМАФАнМ, КОЕ/г 1×103 5×102 6,5×102 0,769 1×103 5×102 7,5×102 0,667
Сумма (КП) - - 6,527 6,774
Степень адекватности,(СА),% 81,6 84,7
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