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Среди мясных продуктов кол-
басы занимают особое место. От-
давая дань традициям, потреби-
тели часто предпочитают их мясу
кулинарной обработки и различ-
ным кулинарным изделиям на мяс-
ной основе. Каждый житель Рос-
сии съедает в месяц около 1,5 кг
колбасы, а её производство в пер-
вом полугодии выросло на 1,9 %
по сравнению с первым полуго-
дием прошлого года.

Прирост не велик, но колбасы,
тем не менее, входят в рацион абсо-
лютного большинства населения и
поэтому играют важную роль в каче-
стве поставщика в организм чело-
века животного белка и незамени-
мых аминокислот, а значит, их
потребительские и функциональные
свойства должны быть предметом го-
сударственной заботы. 

Поскольку вареные колбасные
изделия в структуре потребления мя-
сопродуктов промышленного про-
изводства составляют порядка 60 %,
они представляют интерес для реа-
лизации концепции здорового пита-
ния в национальном масштабе. При-
нятие Технического регламента
Таможенного союза 022/2011 «Пи-
щевая продукция в части ее марки-
ровки» от 9.12.2011 №881 (Приложе-
ние 5 «Условия при использовании в
маркировке пищевой продукции ин-
формации об отличительных при-
знаках пищевой продукции») упоря-
дочило использование в маркировке
пищевой продукции информации о
калорийности продукта. Технический
регламент в этой части косвенно ука-
зывает на необходимость выпускать
продукты с пониженной калорий-
ностью. Но использование замени-
телей жиров в вареных колбасах со-
пряжено с рядом технологических
моментов, которые необходимо учи-
тывать на практике. На них обращено
внимание автора статьи «Колбасные
изделия с пониженной калорийностью
-  свободная ниша на рынке мясных
продуктов» Е.К. Туниева.

Другой важный аспект потреб-
ления колбас – их адекватность нут-

риентному статусу отдельных кате-
горий потребителей. Специфиче-
ские потребности организма бере-
менной женщины или кормящей
матери могут быть удовлетворены
за счет функциональных мясных
продуктов. Учеными ВНИИМПа
были разработаны вареные кол-
басы, обогащенные веществами,
необходимыми для нормального
развития плода и для здоровья ма-
тери и ребенка. В статье «Социаль-
ная инновация – производство ва-
рёных колбасных изделий для
питания беременных и кормящих
женщин» (И.А. Говор, А.В Устинова,
М.А. Асланова) представлены ре-
зультаты научно-практической дея-
тельности в данном направлении.

Одна из актуальных задач повы-
шения пищевой безопасности и про-
изводства продуктов здорового пи-
тания – снижение содержания
нитритов или полное исключение их
из состава колбас. Проблеме нитри-
тов посвящены две статьи главной
темы. В статье «Натуральные анти-
оксиданты для колбасных изделий»,
авторы Л.В. Сергеева, Д. А. Кадима-
лиев, В.В. Бирюков, описано  иссле-
дование влияния источников альфа-
токоферола на процессы образо-
вания нитрозаминов в полукопченых
колбасных изделиях при копчении и
хранении. В качестве натурального
антиоксиданта был использован экс-
тракт облепихи. 

Новая ассортиментная линейка
ГОСТовских жареных колбас пред-
ставлена в статье «Безнитритные
колбасы – перспективный сектор мяс-
ных продуктов» – А.А. Семенова, В.В.
Насонова, Л.И. Лебедева, Л.А. Вере-
тов. Интерес потребителей к мясным
продуктам без нитритов и вообще без
добавок с индексом «Е» достаточно
велик, а конкуренция в этом сегменте
практически отсутствует. Новым про-
дуктам конкуренцию может составить
только хорошо и давно известная
«Украинская жареная».

Производство колбас имеет
большое экономическое значение,
поскольку они являются основным

продуктом глубокой переработки
для тысяч предприятий отрасли. За
шесть месяцев 2012 года их про-
изводство в России составило бо-
лее 700 тысяч тонн. Как продукт с
высокой добавленной стоимостью,
колбасы обеспечивают мясоперера-
батывающим предприятиям значи-
тельную долю финансовых поступ-
лений. Но малый прирост
производства колбас в последние
годы (в пределах 1,5-2% в год) го-
ворит о высокой конкуренции на
этом рынке, его насыщении и о не-
обходимости поиска технологиче-
ских, продуктовых инноваций, поз-
воляющих снизить издержки и
предложить рынку продукты с но-
выми качествами по конкурентной
цене. Это тем более важно, что Рос-
сия ратифицировала Протокол о
присоединении к ВТО и наш рынок
теперь ослабит тарифную защиту от
импортных колбас: их доля на при-
лавках российских магазинов может
вырасти. Сформировавшееся под
воздействием СМИ предвзятое от-
ношение потребителя к отечествен-
ным продуктам, в свою очередь, мо-
жет поднять интерес покупателей к
новым брендам и новым (по стране
происхождения) продуктам. 

Где искать отечественным про-
изводителям ответы на новые вы-
зовы и какими могут быть ответы?
Возможно – в сфере экономической
политики. Государство найдет спо-
собы нетарифной защиты отрасли от
конкурентов по ВТО или обуздает ап-
петиты энергетических монополи-
стов: нынешние цены на электро-
энергию и углеводороды уже
сопоставимы с ценами в странах, ко-
торым меньше нашего повезло на
природные богатства. Многие реше-
ния подсказывает научно-техниче-
ский прогресс, а чтобы ими восполь-
зоваться не требуется госу-
дарственное соизволение и прави-
лами ВТО они не регулируются. Не-
обходимы только профессионалы,
способные правильно понять суть
принимаемых решений и оценить их
рыночные перспективы.

Колбасы: технологии, 
стандарты, инновации
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30 августа исполняется 60 лет
Юрию Федоровичу Оводкову, заме-
стителю министра сельского хозяй-
ства и продовольствия Рязанской
области заслуженному работнику пи-
щевой индустрии Российской Феде-
рации, кандидату сельскохозяй-
ственных наук. Юрий Федорович
всю жизнь связал с пищевой про-
мышленностью и сельским хозяй-
ством родного края и внес большой
вклад в развитие мясной промыш-
ленности Рязанской области. Сего-
дня его опыт и организаторские спо-
собности продолжают служить
развитию аграрного производства
Рязанской области, продоволь-
ственного рынка, обустройству сель-
ских территорий Рязанщины. 

Вся трудовая деятельность Ю.Ф.
Оводкова связана с агропромышлен-
ным комплексом Рязанской области,
где он трудится 39 лет. За это время
он прошел трудовой путь от слесаря
на Рязанском мясокомбинате до заме-
стителя министра сельского хозяйства
и продовольствия Рязанской области.

После службы начал трудиться на
Рязанском мясокомбинате, где рабо-
тал слесарем, инженером. Благодаря
большим организаторским способно-
стям, глубоким профессиональным
знаниям в 1984 году Ю.Ф. Оводков
был назначен главным инженером Ря-

занского производственного объеди-
нения мясной промышленности, а уже
через полгода – генеральным дирек-
тором объединения. Под его руковод-
ством проведена реконструкция четы-
рех мясокомбинатов области,
организовано строительство холо-
дильников на мясоперерабатывающих
предприятиях.

В 1998 году Ю.Ф. Оводков был на-
значен заместителем начальника
Управления сельского хозяйства и
продовольствия Рязанской области, а
с 2008 года является заместителем
министра сельского хозяйства и про-
довольствия Рязанской области.

Под его непосредственном руко-
водством был построен и введен в
эксплуатацию «Шацкий мясокомби-
нат», работая в АПК области, он при-
нимал активное участие в реконструк-
ции «Скопинского мясоперерабаты-
вающего комбината», «Захаровского
мясокомбината». В настоящее время
координирует строительство птице-
фермы по производству мяса индейки
в годовом объеме 4000 тонн, бойни
мощностью 300 голов/сутки в ОАО
«Рязанский свинокомплекс», работы
по увеличению мясоперерабатываю-
щих мощностей ООО «Авангард» Ря-
занского района. 

Деятельность Ю.Ф. Оводкова, как
заместителя министра, направлена на
техническое перевооружение и мо-
дернизацию производства, укрепле-
ние материально-технической базы
предприятий, повышение эффектив-
ности производства. 

За большой вклад в развитие пи-
щевой отрасли Губернатор Рязанской
области О.И. Ковалев наградил  к юби-
лейной дате Ю.Ф. Оводкова Почетным
знаком «За заслуги перед Рязанской
областью», а Минсельхозом России
присвоено звание «Почетный работ-
ник агропромышленного комплекса
России»

Ю.Ф. Оводков также награжден
медалью «За преобразование Нечер-
ноземья», почетной грамотой Рязан-
ской областной Думы, Благодар-
ностью губернатора Рязанской
области, Почетной грамотой губерна-

тора Рязанской области, Почетными
грамотами Министерства сельского
хозяйства РФ, именными часами ми-
нистра сельского хозяйства РФ, се-
ребряной медалью и золотой медалью
«За вклад в развитие агропромыш-
ленного комплекса России».

Юрий Федорович оказывает по-
мощь предприятиям в продвижении
продукции рязанских товаропроизво-
дителей. Он организует встречи, сове-
щания, презентации предприятий –
производителей и торгующих органи-
заций, заключение соглашений, ока-
зывает практическую помощь в орга-
низации и проведении выставок и
ярмарок.

Ю.Ф. Оводков тесно сотрудничает
со Всероссийским научно-исследова-
тельским институтом мясной промыш-
ленности им. В.М. Горбатова, Рязан-
ским государственным агротехно-
логическим университетом имени П.А.
Костычева, Рязанским аграрным тех-
никумом. Он является членом госу-
дарственной аттестационной комис-
сии по защите выпускных
квалификационных работ. 

Стремление к новым знаниям поз-
волило Юрию Федоровичу получить
дополнительное образование по спе-
циальности промышленное и граж-
данское строительство в НОУ «Инсти-
тут экономики и управления в
строительстве и промышленности».
Он координирует вопросы газифика-
ции и водоснабжения, строительства
жилья в сельской местности по про-
грамме «Социальное развитие села». 

Круглая дата – хороший повод
вспомнить достижения юбиляра, от-
дать дань его заслугам. Но впереди у
Ю. Ф. Оводкова ещё много дел, кото-
рые требуют его участия и руковод-
ства.

Время новых планов 
и новых свершений 

Руководство и коллектив 
ГНУ ВНИИ мясной промышленности

им. В.М.Горбатова желает Юрию
Федоровичу новых свершений и
новых планов, достойных едино-

мышленников во всех начинаниях.

→│

→
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Ñ òåõíîëîãè÷åñêîé òî÷êè çðå-
íèÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
íèòðèò íàòðèÿ ÿâëÿåòñÿ ïðàêòè÷å-
ñêè íåçàìåíèìîé ïèùåâîé äîáàâ-
êîé: îáëàäàåò öâåòîîáðàçóþùåé,
êîíñåðâèðóþùåé, àíòèîêèñëèòåëü-
íîé ôóíêöèÿìè, ó÷àñòâóåò â ôîð-
ìèðîâàíèè âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ
õàðàêòåðèñòèê ïðîäóêòà. Îäíàêî
íèòðèò íàòðèÿ ÿâëÿåòñÿ ÿäîâèòûì
âåùåñòâîì, ðàáîòà ñ êîòîðûì íà
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ òðåáóåò ïîâûøåííîãî
âíèìàíèÿ è êîíòðîëÿ [1]. Íå-
ñìîòðÿ íà òî, ÷òî íèòðèò íàòðèÿ â
òåõíîëîãè÷åñêè äîñòàòî÷íûõ êî-
ëè÷åñòâàõ íå óãðîæàåò çäîðîâüþ
ïîòðåáèòåëåé ìÿñîïðîäóêòîâ, âû-
ðàáîòàííûõ ñ åãî ïðèìåíåíèåì, â
ïîñëåäíåå âðåìÿ îòå÷åñòâåííûå
ñðåäñòâà ìàññîâîé èíôîðìàöèè
ñóìåëè ñôîðìèðîâàòü íåãàòèâíîå
îòíîøåíèå ñâîåé àóäèòîðèè ê ìÿñ-
íûì ïðîäóêòàì, íà ýòèêåòêàõ êîòî-
ðûõ óêàçàíî «íèòðèò íàòðèÿ».

Â ñâÿçè ñ ýòèì ñåãîäíÿ îñîáóþ
ïîïóëÿðíîñòü â ñðåäå ïîêóïàòåëåé
ïðèîáðåòàþò ìÿñíûå ïðîäóêòû,
ïðåæäå âñåãî êîëáàñíûå èçäåëèÿ,
èçãîòàâëèâàåìûå áåç èñïîëüçîâà-
íèÿ íèòðèòà íàòðèÿ è äðóãèõ ïè-
ùåâûõ äîáàâîê, èìåþùèõ Å-èí-
äåêñû. Â çàðóáåæíîé ïðàêòèêå
òàêèå èçäåëèÿ ïîëó÷èëè íàçâàíèå
«ïðîäóêòû ñ ÷èñòîé ýòèêåòêîé». 

Çàäà÷à îñâîèòü ïðîèçâîäñòâî
ïðîäóêòîâ ñ «÷èñòîé ýòèêåòêîé», â

ïåðâóþ î÷åðåäü, áûëà ïîñòàâëåíà
ïåðåä ïðîèçâîäèòåëÿìè êîìïëåêñ-
íûõ ïèùåâûõ äîáàâîê äëÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè. È çäåñü áûë
òîëüêî îäèí ïóòü ðàçâèòèÿ èññëå-
äîâàíèé – çàìåíà â ðåöåïòóðàõ
êîìïëåêñíûõ ñìåñåé Å-èíäåêñîâ
íà êîìïîíåíòû, äåêëàðèðîâàíèå
êîòîðûõ íà ýòèêåòêå,\ íå âûçûâàåò
íåãàòèâíîãî îòíîøåíèÿ ïîòðåáè-
òåëÿ. Íåñìîòðÿ íà ðÿä òàêèõ ðàç-
ðàáîòîê, èìåþùèõñÿ ñåãîäíÿ íà
ðûíêå ïèùåâûõ èíãðåäèåíòîâ è
äîáàâîê (íàïðèìåð, îñíîâàííûõ
íà çàìåíå íèòðèòà íàòðèÿ íà îâîù-
íûå ïîðîøêè ñ âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì íèòðàòîâ), â öåëîì, ñîâåð-
øåííî î÷åâèäíî, ÷òî ïîëíûé
îòêàç îò Å-èíäåêñîâ, âêëþ÷àÿ
Å250, âîçìîæåí ïðè ïîäáîðå ñî-
îòâåòñòâóþùèõ òåõíîëîãèé è àñ-
ñîðòèìåíòíûõ ãðóïï ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè.

Îäíîé èç ïåðñïåêòèâíûõ äëÿ
ïîòðåáèòåëüñêîãî ðûíêà ãðóïï
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ÿâëÿþòñÿ æàðå-
íûå êîëáàñû, òåõíîëîãèÿ ïðî-
èçâîäñòâà êîòîðûõ íå òðåáóåò ïðè-
ìåíåíèÿ íèòðèòà íàòðèÿ, ïðè ýòîì
åãî îòñóòñòâèå íå ñêàçûâàåòñÿ íà
êà÷åñòâå è áåçîïàñíîñòè ãîòîâîé
ïðîäóêöèè, â îòëè÷èå îò, íàïðè-
ìåð, âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé è
ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ.

ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.
Ãîðáàòîâà ðàçðàáîòàë íàöèîíàëü-
íûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ Ð 53515-2009

«Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ» è òåõíîëîãè÷åñêóþ èí-
ñòðóêöèþ ïî èõ ïðîèçâîäñòâó.
Ñòàíäàðò áûë ðàçðàáîòàí âïåðâûå
íà äàííóþ ãðóïïó îäíîðîäíîé
ïðîäóêöèè è ââåäåí â äåéñòâèå ñ
1 èþëÿ 2010 ãîäà. 

Äî 2010 ãîäà â Ðîññèè ïî
ÃÎÑÒ 16351-86 âûïóñêàëàñü
òîëüêî îäíà áåçíèòðèòíàÿ êîëáàñà
– «Óêðàèíñêàÿ æàðåíàÿ», ïîëüçî-
âàâøàÿñÿ áîëüøèì ñïðîñîì è äî
ñèõ ïîð î÷åíü ïîïóëÿðíàÿ ñðåäè
ïîòðåáèòåëåé. Ó÷èòûâàÿ ïîòðåáè-
òåëüñêèé ñïðîñ êàê íà æàðåíûå
êîëáàñû â öåëîì, òàê è íà áåçíèò-
ðèòíûå ìÿñíûå ïðîäóêòû, ñïåöèà-
ëèñòû èíñòèòóòà ïðîâåëè êðîïîò-
ëèâóþ ðàáîòó ïî ñîçäàíèþ
àññîðòèìåíòà æàðåíûõ êîëáàñ äëÿ
íîâîãî íàöèîíàëüíîãî ñòàíäàðòà.
Áûëè ïîäíÿòû àðõèâû, áèáëèîòå÷-
íûå ôîíäû, ñòàðèííûå ðåöåïòû
òàêèõ èçäåëèé, ïðîâåäåíû ñåðèè
îïûòíûõ âûðàáîòîê è òùàòåëüíûõ
äåãóñòàöèîííûõ îòáîðîâ äëÿ òîãî,
÷òîáû â ñòàíäàðò âîøëè ëó÷øèå è
ðàçíîîáðàçíûå æàðåíûå êîëáàñû,
îòëè÷àþùèåñÿ ïî ñûðüåâîìó ñî-
ñòàâó, âêóñó, àðîìàòó è äðóãèì îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèì õàðàêòåðèñòè-
êàì, ñïîñîáíûå óäîâëåòâîðèòü
ñàìûõ óòîí÷åííûõ è ïðèâåðåäëè-
âûõ ãóðìàíîâ. Â ðåçóëüòàòå ýòîé
ðàáîòû â ñòàíäàðò, êðîìå «Óêðà-
èíñêîé æàðåíîé», áûëè âêëþ÷åíû
äåâÿòü íîâûõ íàèìåíîâàíèé – «Ñ

Безнитритные колбасы –
перспективный сектор 
мясных продуктов

Многофункциональность нитрита натрия (Е250), длительная практика и эф-
фективность его применения в мясной отрасли практически означают, что

ему нет ополноценной альтернативы среди прочих пищевых добавок и ком-
понентов различного происхождения. Однако сегодня потребители, заботя-
щиеся о своем здоровье, требуют мясных продуктов, как без нитрита натрия,
так и вообще без пищевых добавок, имеющих Е-индексы. В связи с этим ГНУ
ВНИИМП им. В.М. Горбатова разработал ГОСТ Р 53515-2009 «Колбасы жа-
реные. Технические условия», включающий в себя, кроме всем известной кол-
басы «Украинская жареная», новый ассортимент безнитритных жареных кол-
бас, технология изготовления которых предусматривает возможность полного
отказа от применения пищевых добавок с Е-индексами.

А.А. Семенова, доктор техн. наук, В.В. Насонова, канд. техн. наук, Л.И. Лебедева, канд. техн. наук,
Л.А. Веретов, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→

Ключевые слова: безнитритная техноло-
гия, жареные колбасы, нитрит натрия, «Бак-
солан», лактат натрия, сроки годности,
«Украинская жареная».
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ãðóäèíêîé», «Áàðàíüÿ ñ ëóêîì»,
«Ðóññêàÿ æàðåíàÿ», «Áàðàíüÿ»,
«Ñâèíàÿ», «Æàðåíàÿ ïî-äîìàø-
íåìó», «Ñ ëóêîì», «Ïðÿíàÿ», «Ñ
ïå÷åíüþ». Êàæäàÿ èç ýòèõ æàðå-
íûõ êîëáàñ äîñòîéíà íå òîëüêî
òîãî, ÷òîáû ïðîäàâàòüñÿ â ëó÷øèõ
ìàãàçèíàõ, íî è òîãî, ÷òîáû áûòü
â ìåíþ ìÿñíûõ ðåñòîðàíîâ.

Ðåöåïòóðû æàðåíûõ êîëáàñ
ïðåäóñìàòðèâàþò èñïîëüçîâàíèå
ðàçíîîáðàçíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ
ðàçëè÷íûì ñîäåðæàíèåì ñîåäè-
íèòåëüíîé è æèðîâîé òêàíè: æè-
ëîâàííîé ãîâÿäèíû (ïåðâîãî,
âòîðîãî ñîðòîâ, êîëáàñíîé, îä-
íîñîðòíîé), æèëîâàííîé ñâè-
íèíû (íåæèðíîé, ïîëóæèðíîé,
æèðíîé, êîëáàñíîé, îäíîñîðò-
íîé), ñâèíîé ãðóäèíêè, ñâèíîé
ïàøèíû, æèëîâàííîé áàðàíèíû
(îäíîñîðòíîé, ìÿêîòè îò òàçî-
áåäðåííîé è ïîÿñíè÷íîé ÷à-
ñòåé), à òàêæå ñóáïðîäóêòîâ
(áëàíøèðîâàííîé ïå÷åíè, ñâè-
íîé îáðåçè, ìÿñà ñâèíûõ ãîëîâ,
â òîì ÷èñëå ùåêîâèíû).

Ïðè ðàçðàáîòêå ðåöåïòóð æà-
ðåíûõ êîëáàñ áûëî óäåëåíî
áîëüøîå âíèìàíèå ïîäáîðó ïðÿ-
íîñòåé è èõ ñî÷åòàíèþ ñ èñïîëü-
çóåìûì ìÿñíûì ñûðüåì. Ñòàâè-
ëàñü çàäà÷à ñäåëàòü øèðîêèé
àññîðòèìåíò æàðåíûõ êîëáàñ,
êîòîðûå îòëè÷àëèñü áû ïî âêóñó
è àðîìàòó îò óæå èçâåñòíîé
«Óêðàèíñêîé æàðåíîé». Êàæäàÿ
èç íèõ äîëæíà áûëà èìåòü ñâîþ
íåïîâòîðèìóþ ãàðìîíèþ îðãà-
íîëåïòè÷åñêèõ ñâîéñòâ, íîâûå
íåïîâòîðèìûå «íîòû» âêóñà è
àðîìàòà. Äëÿ íîâûõ íàèìåíîâà-
íèÿ æàðåíûõ êîëáàñ áûëè ïîäî-
áðàíû îðèãèíàëüíûå ñî÷åòàíèÿ
ìîëîòûõ ïðÿíîñòåé (ïåðåö ÷åð-
íûé, äóøèñòûé, êðàñíûé, ïàï-
ðèêà, êîðèàíäð, êîðèöà, òìèí), à
òàêæå â çåðíàõ (çèðà).

Âçàìåí îòäåëüíûõ ïðÿíîñòåé â
ÃÎÑÒ Ð 53515-2009 ïðåäóñìîò-
ðåíî ïðèìåíåíèå ïðÿíûõ ñìåñåé
ïî ÒÓ 9199-974-00419779 «Ïðÿ-
íûå ñìåñè «ÂÍÈÈÌÏ» äëÿ ïîëó-
êîï÷åíûõ è æàðåíûõ êîëáàñ». Ýòè
òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ áûëè ðàçðà-
áîòàíû îäíîâðåìåííî ñ íîâûì
ñòàíäàðòîì,  ÷òîáû ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ ìîãëè
èìåòü âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàòü
çàðàíåå ïîäãîòîâëåííûå êîìïîçè-
öèè, èñêëþ÷èòü îøèáêè ïðè âçâå-
øèâàíèè è äîçèðîâàíèè, ïîñòî-

ÿííî êîíòðîëèðîâàòü êà÷åñòâî
ïðÿíîñòåé. Ïðîèçâîäñòâî ïðÿíûõ
ñìåñåé ïî ÒÓ 9199-974-00419779
îñâîåíî è îñóùåñòâëÿåòñÿ ÎÎÎ
«Ïëàòèíóì Àáñîëþò» êîìïàíèè
«ÏÒÈ».

Â ðåöåïòóðàõ æàðåíûõ êîëáàñ
«Ñ ëóêîì» è «Áàðàíüÿ ñ ëóêîì»
ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå æà-
ðåíîãî ðåï÷àòîãî ëóêà, à â êîëáàñå
«Ïðÿíîé» – ñâåæåãî ëóêà. Â ðå-
öåïòóðû æàðåíûõ êîëáàñ âêëþ÷åí
è ñâåæèé ÷åñíîê â êîëè÷åñòâå îò
500 äî 1000 ãðàììîâ.

Ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè, ñîõðàíÿÿ òðàäè-
öèè ðîññèéñêèõ ñòàíäàðòîâ íà ìÿñ-
íóþ ïðîäóêöèþ, èñêëþ÷èëè âîç-
ìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ
ïðîäóêòîâ ïåðåðàáîòêè ñîåâûõ
áîáîâ äëÿ èçãîòîâëåíèÿ æàðåíûõ
êîëáàñ ïî ÃÎÑÒ Ð 53515, ïî-
ñêîëüêó èç-çà øèðîêîãî ðàñïðî-
ñòðàíåíèÿ ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöè-
ðîâàííûõ ñîðòîâ ñîåâûå ïðîäóêòû
ðåçêî êðèòèêóþòñÿ ÑÌÈ. Îäíàêî
â ñòàíäàðòå ïðåäóñìîòðåíî ïðèìå-
íåíèå â êà÷åñòâå ðåöåïòóðíûõ
êîìïîíåíòîâ òðàäèöèîííûõ ïøå-
íè÷íîé, ÿ÷ìåííîé, îâñÿíîé è
ãðå÷íåâîé ìóêè, ãðå÷íåâîé êðóïû
è êàðòîôåëüíîãî êðàõìàëà.

Ïðèìåíåíèå íèòðèòà íàòðèÿ
ïðè ïðîèçâîäñòâå æàðåíûõ êîëáàñ
ïî ÃÎÑÒ Ð 53515 íè â âèäå ðàñ-
òâîðîâ, íè â âèäå ïîñîëî÷íûõ ñìå-
ñåé, íè â âèäå êàêèõ-ëèáî çàìå-
íÿþùèõ åãî êîìïîíåíòîâ íå
ïðåäóñìîòðåíî. Îäíàêî ýòî íå
âëèÿåò íà ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà è
áåçîïàñíîñòè ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Â òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóê-
öèè, ðàçðàáîòàííîé ñïåöèàëè-
ñòàìè ÂÍÈÈÌÏà, ïðåäóñìîò-
ðåíû òðè ñïîñîáà òåðìè÷åñêîé
îáðàáîòêè æàðåíûõ êîëáàñ, à
òàêæå âûïóñê æàðåíûõ êîëáàñ â
îõëàæäåííîì è çàìîðîæåííîì
âèäå. 

Îõëàæäåííûå æàðåíûå êîë-
áàñû äîïóñêàåòñÿ óïàêîâûâàòü ïîä
âàêóóìîì èëè â ãàçîâîé ìîäèôè-
öèðîâàííîé àòìîñôåðå â ðàçëè÷-
íûå óïàêîâî÷íûå ìàòåðèàëû.

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ æàðåíûõ
êîëáàñ èñïîëüçóþò òîëüêî íàòó-
ðàëüíûå îáîëî÷êè – êèøêè îáðà-
áîòàííûå, ÷åðåâû ãîâÿæüè è ñâè-
íûå. Ïðåäóñìîòðåí âûïóñê
æàðåíûõ êîëáàñ îòëè÷èòåëüíîé òî-
âàðíîé ôîðìû, çàëèòûõ æèðîì,
óïàêîâàííûõ â åìêîñòè îò 1,5 äî

5,0 äì3 (íàïðèìåð, áî÷îíêè) èç êå-
ðàìèêè èëè äðóãèõ ìàòåðèàëîâ,
ðàçðåøåííûõ ê ïðèìåíåíèþ â
óñòàíîâëåííîì ïîðÿäêå äëÿ êîí-
òàêòà ñ ïèùåâûìè ïðîäóêòàìè.

Ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè ãîäíî-
ñòè æàðåíûõ êîëáàñ â çàâèñèìîñòè
îò òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ, ñïî-
ñîáà è âèäà óïàêîâêè ñîñòàâëÿþò:
äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ áåç èñ-
ïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôè-
öèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû – 5
ñóòîê, äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ ñ
èñïîëüçîâàíèåì âàêóóìà èëè ìî-
äèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû –
15 ñóòîê, äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ
çàëèòûõ æèðîì â åìêîñòÿõ – 15
ñóòîê, äëÿ çàìîðîæåííûõ êîëáàñ
áåç èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìî-
äèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû –
30 ñóòîê.

Èçãîòîâèòåëè, êîòîðûì ýòè
ñðîêè ãîäíîñòè ïîêàæóòñÿ íåäî-
ñòàòî÷íûìè, â öåëÿõ óâåëè÷åíèÿ
õðàíèìîñïîñîáíîñòè æàðåíûõ
êîëáàñ, ìîãóò ïðèìåíÿòü ëàêòàò
íàòðèÿ (êàëèÿ) è êîìïëåêñíóþ ïè-
ùåâóþ äîáàâêó êîíñåðâèðóþùåãî
è àíòèîêèñëèòåëüíîãî äåéñòâèÿ
«Áàêñîëàí» ïî ÒÓ 9199-438-
00419779. Ñòàíäàðòîì ýòî ïðåä-
óñìîòðåíî. Îäíàêî ó òàêîé ïðî-
äóêöèè óæå íå áóäåò «÷èñòîé
ýòèêåòêè», òàê êàê â ýòîì ñëó÷àå
èçãîòîâèòåëü áóäåò îáÿçàí âûíåñòè
â èíôîðìàöèþ äëÿ ïîòðåáèòåëÿ
ñâåäåíèÿ îá èñïîëüçîâàíèè ðåãó-
ëÿòîðîâ êèñëîòíîñòè (íàïðèìåð,
Å325, Å262, Å330), õîòÿ è íå
ñòîëü ïóãàþùèõ ïîòðåáèòåëåé êàê
êîíñåðâàíòû, íî, òåì íå ìåíåå,
âñå-òàêè ïèùåâûõ äîáàâîê.

Ñëåäóåò ïîä÷åðêíóòü îòäåëüíî,
÷òî èçãîòîâëåíèå æàðåíûõ êîëáàñ
íå ïðåäóñìàòðèâàåò è ïðèìåíåíèå
ôîñôàòîâ, çà êîòîðûå âñå êîëáàñ-
íûå èçäåëèÿ ðåçêî êðèòèêóþòñÿ
äèåòîëîãàìè. À åñëè íåò äîáàâëåí-
íîãî ôîñôàòà, òî â ýòèõ èçäåëèÿõ
ñîõðàíÿåòñÿ åñòåñòâåííîå ñîîòíî-
øåíèå êàëüöèÿ è ôîñôîðà, ïðèñó-
ùåå ìÿñíîìó ñûðüþ è ÷ðåçâû-
÷àéíî âàæíîå äëÿ ïðîôèëàêòèêè
îñòåîïîðîçà.

ÃÎÑÒ Ð 53515-2009 «Êîë-
áàñû æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëî-
âèÿ» – îäèí èç ïåðâûõ ðîññèéñêèõ
ñòàíäàðòîâ, êîòîðûé áóäåò ïåðå-
ñìîòðåí ìåòîäîì «çàìåíû îá-
ëîæêè» â ìåæãîñóäàðñòâåííûé
ñòàíäàðò Òàìîæåííîãî ñîþçà, ÷òî
îáåñïå÷èò âîçìîæíîñòü âûïóñêà
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ýòîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè íà òåððè-
òîðèè âñåõ ñòðàí-ó÷àñòíèö Òàìî-
æåííîãî ñîþçà.

Ó÷èòûâàÿ ñîâðåìåííûå òåíäåí-
öèè ðûíêà ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, ñå-
ãîäíÿ æàðåíûå êîëáàñû ìîæíî íà-
çâàòü îòêðûòèåì ñïåöèàëèñòà ïî
ìàðêåòèíãó: ïðîäóêò áåç ïèùåâûõ
äîáàâîê, â òîì ÷èñëå áåç íèòðèòà,
áåç ôîñôàòîâ, áåç ñîè (áåç ÃÌÈ),
áåç êîíñåðâàíòîâ è êðàñèòåëåé.
Æàðåíûå êîëáàñû ìàêñèìàëüíî
ïðèáëèæåíû ê ïðîäóêòàì äîìàø-
íåãî èçãîòîâëåíèÿ, ïîòðåáëÿþòñÿ
êàê â îõëàæäåííîì, òàê è â ðàçî-
ãðåòîì âèäå: âïîëíå ìîãóò çàìå-
íèòü, íàïðèìåð, ñàðäåëüêè èëè
âòîðîå ìÿñíîå áëþäî. Îíè ìîãóò
èñïîëüçîâàòüñÿ â òàê íàçûâàåìîì
ôàñòôóäå, íàïðèìåð, âìåñòî ñî-
ñèñêè ñ áóëî÷êîé – êîëáàñêà ñ áó-
ëî÷êîé, èçãîòàâëèâàþòñÿ ïî ãîñó-
äàðñòâåííîìó ñòàíäàðòó, åñòü
àññîðòèìåíòíàÿ ëèíåéêà íà ëþ-
áîãî ïîòðåáèòåëÿ, ó÷èòûâàþùàÿ â
òîì ÷èñëå, òðåáîâàíèÿ ðàçíûõ ðå-
ëèãèîçíûõ êîíôåññèé. Êîëáàñêè
óäîáíî ðàñôàñîâàíû è óïàêîâàíû. 

Èñòèíû ðàäè, íåîáõîäèìî ñêà-

çàòü, ÷òî ñåãîäíÿ òåõíîëîãèÿ æà-
ðåíûõ êîëáàñ äàëåêî íå åäèí-
ñòâåííàÿ áåçíèòðèòíàÿ òåõíîëî-
ãèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Èíñòèòóò
ïðåäëàãàåò ïðåäïðèÿòèÿì øèðî-
êèé àññîðòèìåíò ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ, òåõíîëîãèÿ èçãîòîâëåíèÿ êî-
òîðûõ ïðåäóñìàòðèâàåò ïîëíûé
îòêàç îò ïðèìåíåíèÿ ïèùåâûõ äî-
áàâîê, èìåþùèõ Å-èíäåêñ. Ñðåäè
íèõ: êîíñåðâû â æåñòêîé è ìÿãêîé
òàðå, âàðåíûå «áåëûå» êîëáàñíûå
èçäåëèÿ, ìÿñíûå ïîëóôàáðèêàòû,
â òîì ÷èñëå êóñêîâûå, ðóáëåíûå,
ôîðìîâàííûå, çàïå÷åííûå è æà-
ðåíûå èçäåëèÿ èç ñâèíèíû, ïàø-
òåòû, ëèâåðíûå êîëáàñû, çàëèâíûå
èçäåëèÿ (â æåëå), çåëüöû, ñòóäíè,
ãîòîâûå îáåäåííûå áëþäà è äðó-
ãàÿ ïðîäóêöèÿ, íà êîòîðóþ èìå-
åòñÿ íîðìàòèâíàÿ è òåõíè÷åñêàÿ
äîêóìåíòàöèÿ. 

Ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏà
ïðîêîíñóëüòèðóþò è ïîìîãóò ïî-
äîáðàòü ïåðñïåêòèâíûé àññîðòè-
ìåíò ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ áåç Å-èí-
äåêñîâ è/èëè ðàçðàáîòàòü ñîáñò-
âåííûé, ýêñêëþçèâíî äëÿ Âàøåãî
ïðåäïðèÿòèÿ.
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Àíàëèç ôàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ
áåðåìåííûõ è ëàêòèðóþùèõ æåí-
ùèí, ïðîâåäåííûé ñîòðóäíèêàìè
Èíñòèòóòà ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ â ðàç-
ëè÷íûõ ðåãèîíàõ Ðîññèè, ñâèäå-
òåëüñòâóåò î ñóùåñòâåííîì àëè-
ìåíòàðíîì äèñáàëàíñå èõ ðàöèîíà,
÷àùå âñåãî ïðîÿâëÿþùåãîñÿ â âèäå
íåäîñòàòêà ïîëèíåíàñûùåííûõ
æèðíûõ êèñëîò, îñîáåííî êëàññà
ω3, ðÿäà âèòàìèíîâ, ïèùåâûõ âî-
ëîêîí, ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ. Â
ïîñëåäíèå ãîäû ó áåðåìåííûõ
æåíùèí äîñòàòî÷íî ÷àñòî íàáëþ-
äàþòñÿ àëèìåíòàðíî-çàâèñèìûå
ñîñòîÿíèÿ, îêàçûâàþùèå âûðà-
æåííîå âëèÿíèå íà çäîðîâüå íîâî-
ðîæäåííûõ è äåòåé ðàííåãî âîç-
ðàñòà, ïèùåâàÿ àëëåðãèÿ, âûçâàí-
íàÿ íåáëàãîïðèÿòíîé ýêîëîãè÷å-
ñêîé îáñòàíîâêîé, ãåíåòè÷åñêîé
ïðåäðàñïîëîæåííîñòüþ è ðÿäîì
äðóãèõ ôàêòîðîâ [1].

Îáåñïå÷èòü âîçðàñòàþùèå ïî-
òðåáíîñòè áóäóùåé ìàòåðè â ýñ-
ñåíöèàëüíûõ âåùåñòâàõ òîëüêî çà
ñ÷åò îáû÷íûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ,
íå ïðåäñòàâëÿåòñÿ âîçìîæíûì.
Íåîáõîäèìà êîððåêöèÿ ðàöèîíà
áåðåìåííûõ è êîðìÿùèõ æåíùèí
ñ ïîìîùüþ ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, ñîäåðæàùèõ
îñíîâíûå òðåáóåìûå ìàêðî- è ìèê-
ðîíóòðèåíòû â íåîáõîäèìûõ êîëè-
÷åñòâàõ. Ýòî ïîçâîëèò â çíà÷èòåëü-

íîé ìåðå óäîâëåòâîðèòü ïîòðåáíî-
ñòè æåíùèí â ýòîò âàæíûé ïåðèîä
æèçíè, äîñòè÷ü îïòèìàëüíîãî ñî-
ñòàâà ãðóäíîãî ìîëîêà è îáåñïå÷èòü
ïðàâèëüíîå ðàçâèòèå ðåáåíêà.

Â ïðåäñòàâëåííîì íà ðûíêå àñ-
ñîðòèìåíòå ñïåöèàëèçèðîâàííîé
ïðîäóêöèè äëÿ áåðåìåííûõ (ñîêè,
ïðîäóêòû íà ìîëî÷íîé è çåðíîâîé
îñíîâå) íåò ïðîäóêòîâ íà ìÿñíîé
îñíîâå, õîòÿ ìÿñî è ìÿñíûå ïðî-
äóêòû ÿâëÿþòñÿ îñíîâíûì èñòî÷-
íèêîì ïîëíîöåííîãî áåëêà, æèðà,
âèòàìèíîâ  ãðóïïû Â è, ÷òî îñî-
áåííî âàæíî, ëåãêîóñâîÿåìîãî æå-
ëåçà. Àíàëèç îòå÷åñòâåííîãî ðûí-
êà ïîòðåáëåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
ñâèäåòåëüñòâóåò, ÷òî â ñîâðåìåí-
íîì îáùåñòâå âàðåíûå êîëáàñíûå
èçäåëèÿ ñòàëè îäíèìè èç âîñòðå-
áîâàííûõ ïðîäóêòîâ. Îäíàêî ïðî-
äóêöèÿ îáùåãî íàçíà÷åíèÿ íå ñî-
îòâåòñòâóåò îñîáåííîñòÿì ôèçèî-
ëîãè÷åñêèõ è áèîõèìè÷åñêèõ ïðî-
öåññîâ îðãàíèçìà áåðåìåííîé
æåíùèíû èç-çà ïîâûøåííîãî êî-
ëè÷åñòâà ñîëè, æèðà, ïðÿíîñòåé, à
òàêæå íàëè÷èÿ âêóñîâûõ è òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ïèùåâûõ äîáàâîê íå
áåçîïàñíûõ äëÿ çäîðîâüÿ ýòîé êà-
òåãîðèè ïîòðåáèòåëåé, îñîáåííî
÷óâñòâèòåëüíîé ê íàëè÷èþ â ïðî-
äóêòå õèìè÷åñêèõ è ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêèõ òîêñèêàíòîâ. Êðîìå
òîãî, ïèùåâûå òåõíîëîãè÷åñêèå

äîáàâêè, ðàçðåøåííûå ê ïðèìåíå-
íèþ â îðäèíàðíîé ïðîäóêöèè,
ìîãóò îêàçàòü îòðèöàòåëüíîå âîç-
äåéñòâèå íà ðàçâèòèå ïëîäà è äàëü-
íåéøåå çäîðîâüå ðåáåíêà.

Ïîýòîìó ïðîèçâîäñòâî ñïå-
öèàëèçèðîâàííûõ âàðåíûõ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé, îáîãàùåííûõ ôè-
çèîëîãè÷åñêè ïîëåçíûìè èíãðå-
äèåíòàìè, ïîçâîëèò îáåñïå÷èòü êà-
÷åñòâåííîé ïðîäóêöèåé äàííóþ
êàòåãîðèþ æåíùèí áåç ðåçêèõ èç-
ìåíåíèé èõ ïèùåâûõ ñòåðåîòèïîâ. 

Îñíîâûâàÿñü íà íîðìàõ ôè-
çèîëîãè÷åñêèõ ïîòðåáíîñòåé â
ýíåðãèè è ïèùåâûõ âåùåñòâàõ äëÿ
áåðåìåííûõ è êîðìÿùèõ æåíùèí
è, ó÷èòûâàÿ ñïåöèôèêó ïèòàíèÿ
äàííîé êàòåãîðèè íàñåëåíèÿ, ðàç-
ðàáîòàíû íàó÷íî îáîñíîâàííûå
òðåáîâàíèÿ (ÍÎÒ) ê ñîñòàâó è êà-
÷åñòâó ñïåöèàëèçèðîâàííûõ âàðå-
íûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé. 

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ýòèìè òðåáî-
âàíèÿìè ìàññîâàÿ äîëÿ áåëêà â
ïðîäóêòå äîëæíà ñîñòàâëÿòü 12-15
ã., ñîîòíîøåíèå ìàññîâîé äîëè
áåëêà è æèðà –ñòðåìèòüñÿ ê èäå-
àëüíîìó è âàðüèðîâàòüñÿ â ïðåäå-
ëàõ 1:1-1,5. Ïðîäóêò äîëæåí áûòü
ñáàëàíñèðîâàííûì ïî àìèíîêèñ-
ëîòíîìó è æèðíîêèñëîòíîìó ñî-
ñòàâó (ω3: ω6 ÷ 1:5), èìåòü ñîîò-
íîøåíèå êàëüöèÿ è ôîñôîðà
1,5:1,0 è äîïîëíèòåëüíî îáîãàùåí

Социальная инновация – 
производство вареных
колбасных изделий
для питания беременных и кормящих
женщин

Сбалансированное рациональное  питание – одно из основных условий
для здорового развития плода и успешной беременности. Организм жен-

щины, вынашивающей ребенка, требует повышенного количества опреде-
ленных питательных веществ, витаминов и микроэлементов. При рацио-
нальном питании матери ребенок получает с ее молоком все необходимые
пищевые вещества, включая минеральные соли, витамины, микроэле-
менты, длинноцепочечные жирные кислоты, а также защиту от многих бо-
лезней.

И.А. Говор, А.В. Устинова, доктор техн. наук, М.А. Асланова, канд. техн. наук 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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íà 20-25% îò ñóòî÷íîé ïîòðåáíî-
ñòè âèòàìèíàìè: ïàíòîòåíîâîé
êèñëîòîé (Â5), ôîëàòàìè (Â9), êî-
áàëàìèíàìè (Â12), êàëüöèôåðî-
ëàìè (Ä) è áèîòèíîì (Í). 

Ïðè âûáîðå ìÿñíîãî ñûðüÿ
äëÿ èçãîòîâëåíèÿ âàðåíûõ êîëáàñ
ïðåäïî÷òåíèå áûëî îòäàíî ñûðüþ
ñ íèçêèì àëëåðãèçèðóþùèì ïîòåí-
öèàëîì (ñâèíèíà, ìÿñî êðîëèêà,
ïòèöû è èíäåéêè) â ñâÿçè ñ øèðî-
êèì ðàñïðîñòðàíåíèåì ïèùåâîé
àëëåðãèè ó áåðåìåííûõ æåíùèí è
ìëàäåíöåâ.

Ìÿñî êðîëèêà èìååò âûñîêóþ
ìàññîâóþ äîëþ áåëêà, ïðè îòíîñè-
òåëüíî íèçêîé ìàññîâîé äîëå
æèðà, ñîäåðæèò çíà÷èòåëüíî
áîëüøå âèòàìèíîâ Â6, Â12 è ÐÐ,
÷åì ãîâÿäèíà, ñâèíèíà èëè áàðà-
íèíà. Êðîìå òîãî, â íåì ìíîãî ìè-
íåðàëüíûõ âåùåñòâ, â òîì ÷èñëå
æåëåçà è êàëüöèÿ, íåîáõîäèìûõ
äëÿ íîðìàëüíîãî ôîðìèðîâàíèÿ è
ðàçâèòèÿ ðåáåíêà. Â òî æå âðåìÿ
ìÿñî êðîëèêà ñîäåðæèò íåáîëüøîå
êîëè÷åñòâî íàòðèÿ, ÷òî ïðèäàåò
åìó äèåòè÷åñêèå ñâîéñòâà, è
ñðàâíèòåëüíî áåäíî õîëåñòåðèíîì. 

Ìÿñî èíäåéêè îáëàäàåò äèåòè-
÷åñêèìè ñâîéñòâàìè, ñîäåðæèò
ïîëíîöåííûå áåëêè, âèòàìèíû
ãðóïïû Â, óíèêàëüíûé âèòàìèí
ÐÐ, êîòîðûé  ïðåäîòâðàùàåò íåðâ-
íûå è ïñèõè÷åñêèå ðàññòðîéñòâà è
òàêèå ìèêðîýëåìåíòû êàê Zn è Fe.

Ñâèíèíà ÿâëÿåòñÿ áîãàòûì èñ-
òî÷íèêîì æèçíåííî íåîáõîäèìûõ

ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñ-
ëîò, îñîáåííî ëèíîëåâîé, êîòîðûå
âëèÿþò íà ïðîíèöàåìîñòü ñîñóäîâ,
ñâÿçàíû ñ îáìåíîì æèðîðàñòâîðè-
ìûõ âèòàìèíîâ À è Å, à òàêæå âè-
òàìèíîâ ãðóïïû Â, îáåñïå÷èâàÿ
íîðìàëüíûå èììóíîëîãè÷åñêèå
ðåàêöèè.

Ìàñëî «Ðîïóôà» - èñòî÷íèê
äëèííîöåïî÷å÷íûõ ïîëèíåíàñû-
ùåííûõ æèðíûõ êèñëîò
(ÄÖÏÍÆÊ), êîòîðûå íîðìàëè-
çóþò ðàáîòó èììóííîé ñèñòåìû, à
èõ ïðîòèâîâîñïàëèòåëüíûé ïîòåí-
öèàë ñïîñîáñòâóåò ïîâûøåíèþ ðå-
çèñòåíòíîñòè, îêàçûâàåò ñòðåññ-
ïðîòåêòîðíîå è ïðîòèâîàëëåðãè-
÷åñêîå äåéñòâèå. ÄÖÏÍÆÊ ÿâ-
ëÿþòñÿ òàêæå íåîáõîäèìûì êîì-
ïîíåíòîì ìèåëèíîâûõ ìåìáðàí,
èãðàþùèõ âàæíåéøóþ ðîëü â ôîð-
ìèðîâàíèè è ôóíêöèîíèðîâàíèè
ìîçãà è íåðâíîé ñèñòåìû ïëîäà,
ïðè÷åì äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ íåéðî-
ñåò÷àòêè êðàéíå âàæíûì ÿâëÿåòñÿ
äîñòàòî÷íîå ïîñòóïëåíèå íå
òîëüêî ñóììû ÄÖÏÍÆÊ, íî è
íåîáõîäèìîãî êîëè÷åñòâà ω-3
æèðíûõ êèñëîò, ê ÷èñëó êîòîðûõ
îòíîñÿòñÿ ëèíîëåíîâàÿ, ýéêîçà-
ïåíòàåíîâàÿ è äîêîçîãåêñàåíîâàÿ
æèðíûå êèñëîòû è ñîîòíîøåíèÿ
ω-6:ω-3. Èñòî÷íèêîì ÄÖÏÍÆÊ
êëàññà ω-6 ÿâëÿåòñÿ â îñíîâíîì ìÿñ-
íîå ñûðüå, êîòîðîå ñîäåðæèò çíà÷è-
òåëüíûå êîëè÷åñòâà àðàõèäîíîâîé
êèñëîòû. Â êà÷åñòâå ëåãêîóñâîÿå-
ìîãî æåëåçà ïðåäóñìîòðåíî èñïîëü-

çîâàíèå ïå÷åíè èíäåéêè è êóð.
Íà îñíîâå ïîëó÷åííûõ ýêñïå-

ðèìåíòàëüíûõ äàííûõ, õàðàêòåðè-
çóþùèõ ïèùåâóþ öåííîñòü ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ, àíàëèçà ëèòåðàòóðíûõ
äàííûõ è ñ ó÷åòîì ôîðìàëèçîâàí-
íûõ ÍÎÒ, ïðîèçâåäåí âûáîð èí-
ãðåäèåíòîâ ðåöåïòóðíûõ êîìïîçè-
öèé, êîìïüþòåðíîå ïðîåêòè-
ðîâàíèå è îöåíêà íóòðèåíòíîé
àäåêâàòíîñòè ñóììàðíûõ áåëêà è
æèðà âèðòóàëüíûõ ìîäåëåé âàðå-
íûõ êîëáàñ (òàáë.1) ïî ìåòîäèêå
àêàä. Ëèïàòîâà Í. Í. [2]

Ðåçóëüòàòû îöåíêè íóòðèåíò-
íîé àäåêâàòíîñòè àìèíîêèñëîò-
íîãî è æèðíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà
ðåöåïòóðíûõ êîìïîçèöèé, ñâèäå-
òåëüñòâóþò î âûñîêîé ñòåïåíè ñî-
îòâåòñòâèÿ ýòàëîíó.

Îöåíèâàÿ ñáàëàíñèðîâàííîñòü
æèðíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà ïî âçàè-
ìîîòíîøåíèþ ñóìì ÍÆÊ,
ÌÍÆÊ è ÏÍÆÊ Rli=1..3 è ñóìì
ÍÆÊ, ÌÍÆÊ è ÏÍÆÊ ñ ó÷åòîì
âêëàäà èíäèâèäóàëüíîé ñáàëàíñè-
ðîâàííîñòè ëèíîëåâîé, ëèíîëåíî-
âîé è àðàõèäîíîâîé æèðíûõ êèñ-
ëîò  Rli=1…6  ìîæíî ñêàçàòü î
âûñîêèõ çíà÷åíèÿõ êîýôôèöèåí-
òîâ æèðíîêèñëîòíîé ñáàëàíñèðî-
âàííîñòè, íàõîäÿùèõñÿ â ïðåäåëàõ
Rli=(1…3) = 0,83-0,95 è Rli=
=(1…6 )=0,74-0,86, ÷òî, âèäèìî,
äîñòèãíóòî ïðèñóòñòâèåì â ðåöåï-
òóðàõ æèðíîé ñâèíèíû è ñïåöè-
àëüíîé äîáàâêè, ñîäåðæàùåé
îêîëî 25% ÏÍÆÊ êëàññà ω3. 

Колбасы: технологии, стандарты, инновации / ГЛАВНАЯ ТЕМА

Ïîêàçàòåëè
Êîìïîçèöèè âàðåíûõ êîëáàñ

Ýòàëîí çðåëîå 
æåíñêîå ìîëîêî«Òðàïåçà 

äëÿ äâîèõ» «Êðîõà è ÿ» «Òðàïåçà äëÿ ìàìû»«Ìàëûø è ÿ»

Ñîäåðæàíèå áåëêà, ã íà 100 ã 14.5 14.3 13 14.5 1.03

Àìèíîêèñëîòíàÿ ñáàëàíñèðîâàííîñòü

Ìèíèìàëüíûé ñêîð, 
äîë.åä. (Ñmin) 1 0.8 0.9 0.9 → 1

Êîýôôèöèåíò óòèëèòàðíîñòè 
äîë.åä.  (σ) 0.88 0.7 0.7 0.8 → 1

Êîýôôèöèåíò ñîïîñòàâèìîé 
èçáûòî÷íîñòè.ã/100 ã áåëêà (U) 5.2 9.2 9 7 → 0

Æèðíîêèñëîòíàÿ ñáàëàíñèðîâàííîñòü

Ñîäåðæàíèå ëèïèäîâ, ã íà 100 ã 19.5 17.2 18 19 4.38

Êîýôôèöèåíòû æèðíîêèñëîòíîé 
ñáàëàíñèðîâàííîñòè, Rli

i=1…3 0.89 0.83 0.95 0.91 → 1

I = 1…6 0.75 0.74 0.86 0.76 → 1

Ñîîòíîøåíèå ω6: ω3 5:01 4:01 4:01 6:01 4-7:1

Таблица 1. Аминокислотная и жирнокислотная сбалансированность моделируемых композиций колбас.
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Ïðè ðàçðàáîòêå ñïåöèàëèçèðî-
âàííûõ âàðåíûõ êîëáàñ äëÿ áåðå-
ìåííûõ æåíùèí áîëüøîå âíèìàíèå
áûëî óäåëåíî îáîñíîâàíèþ âûáîðà
áåçîïàñíûõ áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ
äîáàâîê. Èçâåñòíî, ÷òî â ìÿñå ñîîò-
íîøåíèå êàëüöèÿ è ôîñôîðà ñî-
ñòàâëÿåò ïðèìåðíî 1:10, à â êîëáàñ-
íûõ èçäåëèÿõ îáùåãî íàçíà÷åíèÿ â
ðåçóëüòàòå ââåäåíèÿ ôîñôàòîâ ýòî
ñîîòíîøåíèå óâåëè÷èâàåòñÿ. Îïòè-
ìàëüíîå óñâîåíèå êàëüöèÿ (70-72%)
òðåáóåò ñîîòíîøåíèÿ êàëüöèÿ è
ôîñôîðà 1:1. Äèñáàëàíñ êàëüöèÿ è
ôîñôîðà ïðèâîäèò ê âûâåäåíèþ
êàëüöèÿ èç îðãàíèçìà ìàòåðè è ðå-
áåíêà. Â ñâÿçè ñ ýòèì, óñòàíîâëåíî
îãðàíè÷åíèå íà ñîäåðæàíèå â ðàçðà-
áàòûâàåìîì ïðîäóêòå ôîñôàòîâ,
÷òî èñêëþ÷àåò âîçìîæíîñòü èõ ïðè-
ìåíåíèÿ, òàêæå êàê è â êîëáàñíûõ
èçäåëèÿõ äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ, â îò-
ëè÷èå îò ïðîäóêòîâ äëÿ îáùåãî íà-
çíà÷åíèÿ.

Â êîëáàñíûõ, âåò÷èííûõ èçäå-
ëèÿõ äëÿ äåòåé ñòàðøå 3-õ ëåò ïðåä-
óñìîòðåíî ââåäåíèå â ðåöåïòóðû
öèòðàòà êàëüöèÿ â êîëè÷åñòâå 0,4%,
÷òî ïîçâîëÿåò ñáàëàíñèðîâàòü ñîîò-
íîøåíèå êàëüöèÿ è ôîñôîðà
1,00:1,25 è ïðèáëèçèòü åãî ê ôè-
çèîëîãè÷åñêîìó îïòèìóìó, ÷òî îñî-
áåííî âàæíî äëÿ ðàñòóùåãî îðãà-
íèçìà. Êðîìå òîãî öèòðàò êàëüöèÿ
ïîâûøàåò âëàãîñâÿçûâàþùóþ ñïî-
ñîáíîñòü ôàðøåâûõ êîìïîçèöèé è,
ñëåäîâàòåëüíî, óâåëè÷èâàåò ñî÷íîñòü
è âûõîä ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Ñ òî÷êè çðåíèÿ ôèçèîëîãèè ïè-
òàíèÿ ÷åëîâåêà öèòðàòû íàèìåíåå
áåçâðåäíàÿ ïèùåâàÿ äîáàâêà. Öèò-
ðàòû íå èìåþò îãðàíè÷åíèÿ äîç
ïðèìåíåíèÿ â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ,
òî åñòü îíè ìîãóò ïðèìåíÿòüñÿ ñî-
ãëàñíî òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè

â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðàêòèêîé õîðîøî
íàëàæåííîãî ïðîèçâîäñòâà. Îäíàêî,
öèòðàòû êàëüöèÿ ïëîõî ðàñòâîðèìû,
÷òî ïðèâîäèò ê ðèñêó íåðàâíîìåð-
íîãî èõ ðàñïðåäåëåíèÿ ïî ìàññå
ïðîäóêòà. Â ñâÿçè ñ ýòèì áûëè ïðî-
âåäåíû èññëåäîâàíèÿ ïî èçó÷åíèþ
âîçìîæíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ ñëå-
äóþùèõ ñîëåé êàëüöèÿ: ëàêòàòîâ,
õëîðèäîâ è êàðáîíàòîâ. 

Óñòàíîâëåíà ýôôåêòèâíàÿ êîí-
öåíòðàöèÿ ñîëåé ëàêòàòà êàëüöèÿ è
êàðáîíàòà êàëüöèÿ 0,7 ã è 0,6 ã íà
100 ã ôàðøà ñîîòâåòñòâåííî, êîòî-
ðàÿ îêàçûâàåò ïîëîæèòåëüíîå âëèÿ-
íèå íà ôóíêöèîíàëüíûå ñâîéñòâà
ôàðøà, âûõîä ãîòîâîãî ïðîäóêòà è
îáåñïå÷èâàåò íàèáîëüøåå ñîäåðæà-
íèå êàëüöèÿ (ðèñ.1)

Èñïîëüçîâàíèå ñîëåé êàëüöèÿ
ïîçâîëÿåò óâåëè÷èòü ñîäåðæàíèå
ìàññîâîé äîëè êàëüöèÿ â ïðîäóêòå è
ïðèáëèçèòü ê ôèçèîëîãè÷åñêè îïòè-
ìàëüíîìó äëÿ áåðåìåííûõ æåíùèí
ñîîòíîøåíèþ Ñà : Ð. [3]

Ó÷èòûâàÿ âàæíóþ ðîëü âèòàìè-
íîâ, â ïèòàíèè áåðåìåííûõ æåíùèí
âàæíóþðîëü èãðàåò âèòàìèí Â, ïî-
ýòîìó âàðåíûå êîëáàñû îáîãàòèëè
âèòàìèíàìè, äåôèöèò êîòîðûõ îïðå-
äåëåí è îïàñåí (Â5, Â9, Â12, Ä, Í), â
êîëè÷åñòâàõ, äîñòîâåðíî îáåñïå÷è-
âàþùèõ ïîçèòèâíûé ýôôåêò. Ïàí-
òîòåíîâàÿ êèñëîòà ó÷àñòâóåò â áåëêî-
âîì, æèðîâîì è óãëåâîäíîì îáìåíå,
ñèíòåçå ðÿäà ãîðìîíîâ, ãåìîãëîáèíà,
ïîääåðæèâàåò ôóíêöèþ íàäïî÷å÷íè-
êîâ, äåôèöèò åå ïðèâîäèò ê ïîðàæå-
íèþ êîæè è ñëèçèñòûõ. Ôîëàòû â êà-
÷åñòâå êîôåðìåíòà ó÷àñòâóþò â
ìåòàáîëèçìå íóêëåèíîâûõ è àìèíî-
êèñëîò. Íåäîñòàòîê èõ âî âðåìÿ áå-
ðåìåííîñòè ÿâëÿåòñÿ îäíîé èç ïðè-
÷èí íåäîíîøåííîñòè, ãèïîòðîôèè,
âðîæäåííûõ óðîäñòâ è íàðóøåíèé

ðàçâèòèÿ ðåáåíêà. Ôîëàòû è âèòàìèí
Â12 ÿâëÿþòñÿ âçàèìîñâÿçàííûìè,
ó÷àñòâóþò â êðîâåòâîðåíèè. Áèîòèí
ó÷àñòâóåò â ñèíòåçå æèðîâ, ìåòàáî-
ëèçìå àìèíîêèñëîò, ôîðìèðîâàíèè
êîæíîãî ïîêðîâà ðåáåíêà.

Óäîáíîé ôîðìîé âíåñåíèÿ âèòà-
ìèíîâ è ìèíåðàëîâ â ïðîäóêò ÿâ-
ëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå ïðåìèêñîâ,
÷òî ïîâûøàåò òî÷íîñòü âíåñåíèÿ è
îáåñïå÷èâàåò áîëåå ðàâíîìåðíîå
ðàñïðåäåëåíèå âèòàìèíîâ è/ èëè
ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ â îáîãàùàå-
ìîì ïðîäóêòå. 

Îäíàêî â âèòàìèííûõ ïðåìèêñàõ
âìåñòå ñ óâåëè÷åíèåì ÷èñëà êîìïî-
íåíòîâ âîçðàñòàåò âåðîÿòíîñòü âçàè-
ìîäåéñòâèé ìåæäó íèìè, ïîýòîìó
áûëè èçó÷åíû ðàçëè÷íûå êîìáèíà-
öèè âèòàìèíîâ ñ öåëüþ âûÿñíåíèÿ
ñèíåðãèçìà èëè àíòàãîíèçìà è â
äàëüíåéøåì èñïîëüçîâàíèÿ âèòàìè-
íîâ ñ ñèíåðãè÷íûì ýôôåêòîì äëÿ
ñîñòàâëåíèÿ ïðåìèêñà.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ñî÷å-
òàåìîñòè âèòàìèíîâ â ðàçëè÷íûõ
êîìáèíàöèÿõ ïîçâîëèëè îïðåäåëèòü
ñîñòàâ ïðåìèêñà: ïàíòîòåíîâàÿ êèñ-
ëîòà (Â5), ôîëàòû (Â9), êîáàëàìèíû
(Â12), êàëüöèôåðîëû (Ä) è áèîòèí
(Í). Êðîìå âèòàìèíîâ â ñîñòàâ ïðå-
ìèêñà âêëþ÷åí éîäêàçåèí, ëàêòàò è
êàëüöèé.

Êîëè÷åñòâî âèòàìèíîâ, âíîñè-
ìûõ â ïðåìèêñ, ðàññ÷èòûâàëè ñ ó÷å-
òîì åñòåñòâåííîãî ñîäåðæàíèÿ âèòà-
ìèíîâ è êàëüöèÿ â êîìïîçèöèè
êîëáàñíîãî ôàðøà, à òàêæå ïîòåðü â
ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà ñ òåì, ÷òîáû
îáåñïå÷èòü ñîäåðæàíèå ýòèõ âèòà-
ìèíîâ íà óðîâíå ðåãëàìåíòèðóåìîãî
ÍÎÒ (òàáë.2).

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñïåöèàëèçè-
ðîâàííûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé áûëà
èñïîëüçîâàíà òðàäèöèîííàÿ ñõåìà
ïðîèçâîäñòâà âàðåíûõ êîëáàñ, ñ ó÷å-
òîì äîïîëíèòåëüíûõ ýòàïîâ ïîäãî-
òîâêè è âíåñåíèÿ ìàñëà «Ðîïóôà» è
âèòàìèíîâ, éîäêàçåèíà, ëàêòàòà è
êàðáîíàòà êàëüöèÿ. Òåõíîëîãèÿ ïðî-
èçâîäñòâà âàðåíûõ êîëáàñ ïðåä-
óñìàòðèâàåò èñïîëüçîâàíèå âòîðè÷-
íîé òåïëîâîé îáðàáîòêè (ïàñòåðè-
çàöèè) è ãåðìåòè÷íîé óïàêîâêè, ãà-
ðàíòèðóþùèõ ìèêðîáèîëîãè÷åñêóþ
áåçîïàñíîñòü â ïðîöåññå äëèòåëü-
íîãî õðàíåíèÿ.

Ïèùåâàÿ öåííîñòü êîëáàñ, âûðà-
áîòàííûõ â ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ
ïî ðàçðàáîòàííûì ðåöåïòóðàì è òåõ-
íîëîãèè, ïðåäñòàâëåíà â òàáëèöå 2.

Ïî ñûðüåâîìó ñîñòàâó, ïèùåâîé

Рис. 1. Зависимость выхода готового продукта от вида и содержания солей кальция.
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öåííîñòè ðàçðàáîòàííûå êîëáàñû
ñîîòâåòñòâóþò ÍÎÒ íå ñîäåðæàò
ôîñôàòîâ, â íèõ îãðàíè÷åíî ñîäåð-
æàíèå æèðà, ñîëè, íèòðèòîâ è ïðÿ-
íîñòåé, ÷òî äåëàåò èõ àáñîëþòíî
áåçîïàñíûìè äëÿ îðãàíèçìà áåðå-
ìåííîé æåíùèíû. Êîëáàñíûå èç-
äåëèÿ îáåñïå÷èâàþò îðãàíèçì ìà-
òåðè è ðåáåíêà æèâîòíûì áåëêîì,
ñáàëàíñèðîâàííûì íàáîðîì íå-
îáõîäèìûõ âèòàìèíîâ è ìèíå-
ðàëüíûõ âåùåñòâ, à òàêæå  èìåþò
îïòèìàëüíîå ñîîòíîøåíèå ÄÖ
ÏÍÆÊ êëàññà ω-3, ω-6.

Ïîäòâåðæäåíà áåçîïàñíîñòü ðàç-
ðàáîòàííîãî ïðîäóêòà â îïûòàõ íà

ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ, îòìå÷åíî
ïîëîæèòåëüíîå âëèÿíèå ðàçðàáîòàí-
íûõ êîëáàñ íà îáó÷àåìîñòü ïîòîì-
ñòâà; áåëêîâûé îáìåí áåðåìåííûõ è
êîðìÿùèõ êðûñ, à òàêæå íà íàêîïëå-
íèå êàëüöèÿ è æåëåçà â ñûâîðîòêå
êðîâè æèâîòíûõ (òàáë. 3).

Óñòàíîâëåíî âûðàæåííîå ñíè-
æåíèå óðîâíÿ îáùåãî õîëåñòåðèíà,
òðèãëèöåðèäîâ è ïîâûøåíèå ëèïî-
ïðîòåèäîâ âûñîêîé ïëîòíîñòè
(ËÏÂÏ) â êðîâè ïîäîïûòíûõ æè-
âîòíûõ.

Èçãîòîâëåíèå âàðåíûõ êîëáàñ
ìîæåò îñóùåñòâëÿòüñÿ â óñëîâèÿõ äåé-
ñòâóþùåãî ïðåäïðèÿòèÿ íà îáîðóäî-

âàíèè äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ â íà-
÷àëå ñìåíû èëè ïîñëå ïðîâåäåíèÿ ñà-
íèòàðíîé îáðàáîòêè îáîðóäîâàíèÿ. 

Ñîçäàíèå òàêèõ ïðîäóêòîâ
èìååò áîëüøîå ìåäèêî-ñîöèàëüíîå
çíà÷åíèå, òàê êàê âíîñèò ñóùå-
ñòâåííûé âêëàä â ðåøåíèå ïðî-
áëåìû îáåñïå÷åíèÿ áåðåìåííûõ
æåíùèí áåçîïàñíîé ìÿñíîé ïðî-
äóêöèåé âûñîêîãî êà÷åñòâà, íóòðè-
åíòíî-àäåêâàòíîé ñïåöèôèêå ïè-
òàíèÿ ýòîé êàòåãîðèè æåíùèí.

Ñîäåðæàíèå â 100 ã ïðîäóêòà

Âàðåíûå êîëáàñû
% îò ñóòî÷íîé 
ïîòðåáíîñòè«Òðàïåçà 

äëÿ äâîèõ» «Êðîõà è ÿ» «Òðàïåçà äëÿ ìàìû» «Ìàëûø è ÿ» ÍÎÒ

Áåëîê, ã 14.5 14.3 13 14.5 12-15 13-17

Æèð, ã 19.5 17.2 18 19 15-20 24-26

NaCl, ã 1.7 1.7 1.7 1.7 1.8 17-18

Ca, ìã 340 335 339.5 336 280-350 20-25

Ð, ìã 186 182 185 182 150-200 15-20

Ïàíòîòåíîâàÿ êèñëîòà (Â5), ìã 1.65 1.72 1.7 1.65 1,4 - 1,75 20-25

Ôîëàòû (Â9), ìêã 105.4 103.8 106.3 105.2 100-125 20-25

Êîáàëàìèíû (Â12), ìêã 0.73 0.75 0.71 0.75 0,7-0,9 20-25

Êàëüöèôåðîëû (D), ìêã 2.53 2.6 2.57 2.61 2,5- 3,0 20-25

Áèîòèí (Í), ìêã 8.2 10.6 8.4 9.5 7,5-10,0 15-20

Таблица 2. Пищевая ценность колбас, выработанных в промышленных условиях по разработанным рецептурам и технологии.

Ïàðàìåòðû
40-å ñóòêè

1 ãðóïïà (îïûò) 2 ãðóïïà (êîíòðîëü)

Îáùèé áåëîê, ã/ë 80,10±2,81 77,77±3,25

Àëüáóìèí, ã/ë 50,20±2,55 50,17±2,21

Áèëèðóáèí (îáù.), ìêìîëü/ë 2,03±0,06 3,99±0,08

Êðåàòèíèí, ìêìîëü/ë 50,60±1,95 53,93±1,79

Ìî÷åâèíà, ììîëü/ë 6,44±0,29 8,44±0,27

ÀñÀò*, ÌÅ/ë 46,65±1,64 52,15±1,70

ÀëÀò**, ÌÅ/ë 56,90±1,20 61,70±1,14

Ùåëî÷íàÿ ôîñôàòàçà, ÌÅ/ë 150,80±5,50 159,05±5,80

ËÄÃ***, Å/ë 375,70±21,90 498,25±23,20

Õîëåñòåðèí, ììîëü/ë 0,95±0,05 1,27±0,04

Òðèãëèöåðèäû, ììîëü/ë 0,57±0,05 0,76±0,03

ËÏÂÏ****, ììîëü/ë 0,73±0,03 0,54±0,02

Êàëüöèé, ììîëü/ë 3,23±0,02 2,97±0,02

Æåëåçî, ìêìîëü/ë 32,7±0,91 29,20±0,70

Ïðèìå÷àíèå:
* - àëàíèíàìèíîòðàíñôåðàçà
** - àñïàðòàòàìèíîòðàíñôåðàçà
*** - ëàêòàòäåãèäðîãåíàçà
**** - ëèïîïðîòåèíû âûñîêîé ïëîòíîñòè

Таблица 3. Биохимические показатели крови лабораторных животных.. Литература
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Колбасные изделия
с пониженной калорийностью –
свободная ниша на рынке 
мясных продуктов

Увеличение спроса на продукты здорового питания ставят перед специа-
листами мясной промышленности задачи, связанные с формализацией

рекомендаций к мясным продуктам, позиционируемым как продукты здо-
рового питания. В статье представлен анализ составляющих мясных про-
дуктов с точки зрения их медико-биологической ценности, а также рассмот-
рены некоторые актуальные  технологические приемы снижения
содержания жира в мясных продуктах.

Е.К. Туниева, канд. техн. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

ГЛАВНАЯ ТЕМА/ Колбасы: технологии, стандарты, инновации
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Ключевые слова: здоровое питание, кало-
рийность, ожирение, жирозаменители

Здоровое питание – неотъемлемый ключ к
здоровью и долголетию.  С целью сохранения и
укрепления здоровья  были сформулированы
основные задачи государственной политики в
области здорового питания. Под государствен-
ной политикой Российской Федерации в обла-
сти здорового питания населения понимается
комплекс мероприятий, направленных на созда-
ние условий, обеспечивающих удовлетворение в
соответствии с требованиями медицинской
науки потребностей различных групп населения
в здоровом питании с учетом их традиций, при-
вычек и экономического положения.  Ввиду
стремительного образа жизни и отсутствия
порой времени на приготовление полноценной
сбалансированной еды, большинство людей,
особенно жителей мегаполисов, обращаются к
фаст-фуду, содержащему в значительных коли-
чествах насыщенные жиры. Неправильное пита-
ние рано или поздно откладывает свои отпе-
чатки на снижении работоспособности,
ухудшении здоровья, проявлении различных за-
болеваний, как желудочно-кишечного тракта,
так и сердечнососудистой системы.  Все боль-
шую серьезность в мире приобретает проблема
ожирения, и если раньше казалось, что эта про-
блема далека от России, то сейчас по данным
НИИ Питания РАМН избыточным весом стра-
дают более половины населения, причем среди
них многие с раннего возраста.

Преобладающую долю (~ 60 %) в структуре
производства и потребления мясных продуктов
занимают вареные колбасные изделия, что
должно быть серьезным основанием для разра-
ботки современного подхода к производству ва-
реных колбасных изделий, учитывающего в пер-
вую очередь их пищевую и биологическую
ценность. Мы уже привыкли повсеместно слы-

шать о пользе продуктов здорового питания, о
них вещает и телевидение, и другие средства
массовой информации, в том числе периодиче-
ские издания «легкого содержания», предназна-
ченные, главным образом, для женщин. При
этом, когда речь заходит о критериях, согласно
которым есть основания отнести тот или иной
продукт к группе продуктов здорового питания
зачастую возникает множество споров и разно-
гласий даже среди квалифицированных специа-
листов. В связи с этим актуальным является во-
прос о формализации рекомендаций к
продуктам здорового питания, в частности к ва-
реным колбасным изделиям. Конечно же, в пер-
вую очередь, когда мы говорим о продуктах здо-
рового питания, то подразумеваем, что эти
продукты не должны причинять вред здоровью
при длительном потреблении. Как и в большин-
стве других пищевых продуктов, в составе варе-
ных колбас присутствуют компоненты, оказы-
вающие различное влияние на здоровье человека
(табл. 1).

Анализ баланса «позитивных» и «негатив-
ных» аспектов рецептурного состава, представ-
ленный в таблице 1, позволяет констатировать,
что вареные колбасные изделия являются высо-
коценными продуктами, с точки зрения содер-
жания в них питательных веществ: белков,
жиров, витаминов, макро- и микроэлементов,
но при этом остается несомненным тот факт,
что большая часть компонентов, присутствую-
щих в избыточных количествах, может оказы-
вать отрицательное влияние на здоровье чело-
века. Конечно же, было бы совершенно
неграмотно говорить о том, что жиры, пова-
ренная соль, сахар и т.п. – это абсолютный вред
для нашего здоровья. Основной упор делается
на потребление этих компонентов в избыточных
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Основные 
рецептурные компоненты

Влияние на здоровье 

положительное отрицательное

Мясо (постное)
Источник белка, витаминов, 
макро- и микроэлементов 
(прежде всего: железа и цинка)

-

Жир (шпик)
Источник жирорастворимых витаминов, 
полиненасыщенных жирных кислот 
(ПНЖК: ω3, ω6), энергии

Источник насыщенных жирных кислот (НЖК),
холестерина, в избыточных количествах ведет 
к нарушению обмена и веществ, ожирению, 
сердечнососудистым заболеваниям

Соль поваренная пищевая Источник натрия, участвующего в 
мышечном сокращении, обмене веществ и т.д.

Избыток натрия ведет к повышению 
кровяного давления 

Нитрит натрия - Токсичное вещество, может приводить 
к образованию канцерогена N-нитрозамина 

Фосфаты пищевые

Источник фосфора, необходимого для 
нормального функционирования 
опорно-двигательной системы, нервной 
системы обмена веществ и т.д.

Избыток фосфора приводит к вымыванию 
кальция и проблемам опорно-двигательной 
системы

Сахар Источник энергии, поддержание 
барьерной функции печени

В избыточных количествах ведет 
к нарушению обмена веществ

Белковые препараты животного 
и растительного происхождения Дополнительный источник белка

Могут оказывать отрицательное влияние 
на сбалансированность аминокислотного 
состава продукта

Гидроколлоиды 
и пищевые волокна

Улучшают перистальтику кишечника, 
выводят шлаки, снижают уровень холестерина -

Таблица 1. Возможное влияние рецептурных компонентов вареных колбасных изделий на здоровье потребителей

количествах, т.е. в количествах больших, чем не-
обходимо для нормального функционирования
организма. Несомненно, что жиры - жизненно
важные продукты, являющиеся источником
энергии, жирорастворимых витаминов, полине-
насыщенных жирных кислот, не говоря уже о
роли жиров в формировании потребительских
характеристик  колбасных изделий, заключаю-
щиеся в улучшении запаха, вкуса, нежной и соч-
ной консистенции. Необходимость сокращения
жиров в продуктах не стояла бы так остро, если
бы не увеличивающиеся масштабы проблемы
ожирения населения. Появление лишнего веса
сопряжено с рядом факторов, таких как пере-
едание, потребление высококалорийных пище-
вых продуктов несбалансированных по химиче-
скому составу, сидячий образ жизни, а также
недоступность продуктов из дорогостоящего
постного мясного сырья для малоимущих слоев
населения. Помимо ожирения избыточный вес
может являться причиной заболеваний сердеч-
нососудистой системы, диабета, атеросклероза.

В развитых странах проблема высокого по-
требления жира приобрела значительные мас-
штабы несколько раньше, чем в России, но это
не значит, что не стоит применять скорые меры
по решению данной проблемы. В Европе и
США с каждым годом увеличивается производ-
ство продуктов с пониженной калорийностью,
во многих странах разрабатываются националь-
ные программы по улучшению здоровья населе-
ния. Россия тоже не стала исключением. Так в
1998 году в виде Постановления Правительства
РФ была опубликована «Концепция государст-

венной политики в области здорового питания
населения Российской Федерации на период до
2005 года». В результате реализации концепции
был организован мониторинг за состоянием пи-
тания населения России, который по данным
НИИ Питания РАМН свидетельствовал о пре-
вышении уровня потребления жира рекомендуе-
мых значений и увеличении его с каждым годом.

В настоящее время для большинства видов
жиросодержащих продуктов (молочные, конди-
терские и т.д.) уже разработана градация по со-
держанию в них жира. Все большую долю на
прилавках магазинов занимают низкокалорий-
ные молочные и кондитерские продукты. До на-
стоящего времени для мясных продуктов не
было предусмотрено такой градации с выделе-
нием в отдельную группу продуктов с понижен-
ной калорийностью. Принятие Технического
регламента Таможенного союза 022/2011 «Пи-
щевая продукция в части ее маркировки» от
9.12.2011 №881 (Приложение 5 «Условия при
использовании в маркировке пищевой продук-
ции информации об отличительных признаках
пищевой продукции») узаконило необходимое
условие при использовании в маркировке пище-
вой продукции  информации о пониженной ка-
лорийности продукта - снижение энергетиче-
ской ценности (калорийности) продукта не
менее чем на 30 % относительно энергетической
ценности (калорийности) аналогичной пищевой
продукции. В равной степени это относится те-
перь и к мясным продуктам. Анализ химиче-
ского состава вареных колбасных изделий пока-
зал, что доля жира в них составляет в среднем
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30±5 %, в то время как белка - 10±2 %. Опти-
мальным соотношением белка и жира в рационе
является соотношение 1:1. В существующих ва-
реных колбасных изделиях (в том числе тради-
ционных ГОСТовских наименованиях) оно со-
ставляет в среднем 1:(2,5-3,0). Снижение
содержания жира в колбасах за счет увеличения
содержания мышечной ткани неизбежно приве-
дет к изменению потребительских характери-
стик, выражающемуся в ухудшении вкусовых ка-
честв, аромата и потере свойственной им
консистенции. В связи с этим необходим подбор
ингредиентов, способных заменить жировую со-
ставляющую без существенного изменения ор-
ганолептических характеристик мясных продук-
тов. В качестве таких компонентов могут
выступать вещества, имеющие отличную от жира
структуру, представляющие собой ингредиенты
белковой и полисахаридной природы. Кроме
этого они должны обладать свойствами, позво-
ляющими имитировать жир в продукте. Одним
из основных критериев выбора жирозамените-
лей является их способность растворяться или
набухать в воде для придания нежной конси-
стенции эмульгированным колбасным изделиям.
В связи с этим потенциальными жирозамените-
лями могут являться гидроколлоиды - карраги-
нан, камеди, гуммиарабик, альгинат и т.д.,
кроме того, интерес представляет использова-
ние в качестве заменителей жира ингредиентов
белковой природы с целью увеличения пищевой
ценности мясных продуктов – растительных
(соевого, пшеничного, горохового и т.д.) и жи-
вотных белков (коллагенового, молочного, яич-
ного). Однако введение в качестве жирозамени-
телей некоторых белковых препаратов,
обладающих специфическими органолептиче-
скими свойствами (например, гороховый или
пшеничный белок), в количествах, превышаю-
щих 2-4 %, может негативно отразиться на по-
требительских характеристиках готового про-
дукта ввиду появления несвойственной
консистенции, посторонних запаха и привкуса.
Нейтральный вкус и слабовыраженный запах
большинства гидроколлоидов делает их весьма
перспективными ингредиентами для замены жи-
ровой составляющей. Единственным недостат-
ком применения гидроколлоидов является «об-
воднение» вкуса мясных продуктов, вызванное
дополнительным удержанием воды, что впро-
чем, можно избежать за счет использования гид-
ролизатов животного или растительного белка,
позволяющих не только увеличить пищевую цен-
ность продукта, но и придать ему приятный аро-
мат и вкус.

Проблема ожирения сегодня приобрела ши-
рокий резонанс среди ученых и потребителей во
всем мире, что стало толчком для проведения в
целом ряде стран новых исследований, направ-
ленных на разработку современного ассорти-
мента мясных продуктов с пониженной кало-
рийностью. Надо признать, что в этом вопросе

«фантазия» исследователей, в частности пере-
чень используемых веществ для замены жира, не
знает границ, и зачастую предлагаемые методы
снижения жира сопряжены со сложностью их
адаптации в условиях производства. Несмотря
на это, большинство исследований представляют
практический интерес для создания новых мяс-
ных продуктов с пониженным содержанием
жира и открывают широкие перспективы для
развития этого сегмента рынка. Особенно хоте-
лось отметить исследования в области примене-
ния инулина, гель которого по своей структуре
и внешнему виду напоминает жир. Кроме того,
инулин обладает нейтральным запахом и вкусом,
что также объясняет научно-исследовательский
интерес к нему как к заменителю жира [1, 2].
Работы зарубежных ученых (Ирландия) свиде-
тельствуют о том, что введение до 5% инулина
способно снизить калорийность мясных про-
дуктов без существенного изменения органо-
лептических характеристик [3]. 

Cпециалистами из Наварского университета
(Испания) было предложено с целью снижения
уровня холестерина для приготовления мясных
эмульсий использовать вместо шпика оливковое
масло.  При этом для улучшения физико-хими-
ческих свойств мясных эмульсий, испанскими
учеными рекомендовано вносить  фермент
трансглютаминазу (ТГМ) в количестве 0,3 % и
казеинат натрия. 

Результаты исследований ученых технологи-
ческого факультета Института Нови Сад (Сер-
бия) показали целесообразность использования
альгинатов и глицеридов для изготовления со-
сисок с низким содержанием жира.  

Большое количество работ, направлено на
разработку низкокалорийных мясных продуктов
с каррагинаном [4, 5],  использование которого
позволяет сократить содержание жира в мясных
продуктах до уровня 9-10 %. 

Внимание, уделяемое во всем мире проблеме
высокого содержания жира в мясных продуктах,
свидетельствует о чрезвычайной актуальности
этой проблемы для потребительского рынка.
Однако, к сожалению, до настоящего времени
отечественное производство мясных продуктов,
как отрасль пищевой промышленности, не рас-
полагает ассортиментом продукции повседнев-
ного спроса (вареных колбас, сосисок, сарделек
и т.п.), имеющим градацию по калорийности и
содержанию жиров. При этом необходимо еще
раз отметить, что речь идет не о продуктах
функционального назначения, имеющих высо-
кую стоимость и ограниченный спрос, обосно-
ванный узкой направленностью таких продук-
тов, а о продуктах массового потребления для
всех слоев населения. Таким образом, на рынке
мясных продуктов все еще остается достаточно
широкая свободная ниша, которая должна быть
занята линейкой продуктов массового потреб-
ления с пониженным содержанием жира, нахо-
дящихся в ценовой категории, доступными для
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всех слоев населения. 
Скептики несомненно отметят целый ряд

причин, по которым это направление в нашей
стране до сих пор не получило должного разви-
тия, среди которых, в первую очередь, укажут
отсутствие законодательной поддержки и нор-
мативных документов к группе мясных продук-
тов с пониженной калорийностью, возможное
изменение традиционных характеристик и сырь-
евого состава продуктов со сниженным содер-
жанием жира, отсутствие интереса со стороны
торговых сетей и др. Но все эти причины могут
быть легко устранимы при желании и заинтере-
сованности предприятий работать в тандеме с
наукой. Специалисты ГНУ ВНИИМП им. В.М.
Горбатова при поддержке ГУ НИИ питания
РАМН сегодня готовы предложить предприя-
тиям свои разработки и услуги по реализации
этого направления от создания ассортимента и
рецептур, новых технологических решений и
апробации их в производственных условиях до
поддержки при продвижении новой продукции
на потребительском рынке. Разработана про-
грамма и основные этапы реализации этого важ-
нейшего проекта. Настало время принятия не-
замедлительных решений, направленных на
создание низкокалорийных мясных продуктов и
поддержания «имиджа» мясной продукции как
продукции здорового питания, доступной для
каждого потребителя. В результате «на коне»
окажутся предприятия, которые первыми про-
явят свою заинтересованность и осознают не-
обходимость создания линейки низкокалорий-
ных продуктов.

Контакты:
Елена Карленовна Туниева,
+7 (495) 676-65-51
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Èçäàâíà ïðè èçãîòîâëåíèè
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ èñïîëüçóþò
íèòðàòû (ñåëèòðó) è íèòðèòû
íàòðèÿ (ÍÍ) è êàëèÿ, êîòîðûå
â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè âëèÿþò
íà ôîðìèðîâàíèå òàêèõ ïîêàçà-
òåëåé êà÷åñòâà, êàê öâåò, âêóñ è
àðîìàò. Ðîçîâî-êðàñíûé öâåò,
õàðàêòåðíûé äëÿ ìÿñíûõ èçäå-
ëèé, îáóñëîâëåí ðåàêöèåé ÍÍ
ñ ìèîãëîáèíîì ìÿñà. Èçäåëèÿ
èç ìÿñà, ïîñîëåííûå áåç âíåñå-
íèÿ ýòîãî êîìïîíåíòà, íå ïðè-
îáðåòàþò íå òîëüêî ðîçîâîé
îêðàñêè, íî è òèïè÷íîãî âêóñà
è àðîìàòà, ñâîéñòâåííîãî òîìó
èëè èíîìó ìÿñíîìó ïðîäóêòó.
Îñíîâíûå ôóíêöèè íèòðèòà
íàòðèÿ:  öâåòîîáðàçóþùàÿ, àí-
òèîêèñëèòåëüíàÿ, ôîðìèðóþ-
ùàÿ âêóñ, êîíñåðâèðóþùàÿ
[1,2]. Íèòðèòû îáëàäàþò ñïî-
ñîáíîñòüþ èíãèáèðîâàòü ðîñò
ìèêðîôëîðû è îáðàçîâàíèå
òîêñèíîâ â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ.
Êðîìå òîãî, íèòðèòû, äîáàâ-
ëåííûå â ñîëåíûå èçäåëèÿ, îêà-
çûâàþò àíòèîêèñëèòåëüíîå äåé-
ñòâèå íà ëèïèäû [3]. Íî ïðè
íàðóøåíèè ðåæèìîâ òåõíîëî-
ãè÷åñêîé îáðàáîòêè (êîï÷å-
íèå), à òàêæå ïðè äëèòåëüíîì
õðàíåíèè, ìîãóò îáðàçîâû-
âàòüñÿ âåùåñòâà ñ òîêñè÷åñêèì
ýôôåêòîì. Ê íèì îòíîñÿò íèò-
ðîçàìèíû (ÍÀ), îáðàçóþùèåñÿ
â ðåçóëüòàòå ðàçëîæåíèÿ íèò-
ðèòíûõ êîíñåðâàíòîâ è àçîòñî-
äåðæàùèõ ãðóïï â àìèíîêèñëî-
òàõ áåëêîâ ìÿñà. ÍÀ â
îðãàíèçìå ìîãóò âîññòàíàâëè-
âàòüñÿ âåñüìà ðàçíîîáðàçíî,
÷òî çàâèñèò îò ïðèðîäû îáðà-
çóþùåãî èõ ðàäèêàëà. Èç ýòèõ

íèòðîçàìèíîâ êàíöåðîãåííûì
äåéñòâèåì îáëàäàþò áîëåå 100
õèìè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé[4,5].
Ñî÷åòàíèå ïîëîæèòåëüíûõ è
íåãàòèâíûõ ñâîéñòâ íèòðèòîâ
ñîçäàåò ðÿä âåñüìà ñëîæíûõ
ïðîáëåì, ñâÿçàííûõ ñ åãî ïðè-
ìåíåíèåì â êîëáàñíîì ïðî-
èçâîäñòâå. Äëÿ ðåøåíèÿ ýòîé
ïðîáëåìû ïðåäëàãàþòñÿ ðàç-
ëè÷íûå ñïîñîáû. Â èññëåäîâà-
íèÿõ, ïðîâåäåííûõ â èíñòèòóòå
áàêòåðèîëîãèè è ãèñòîëîãèè
ÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
(Êóëüáàõ, Ãåðìàíèÿ), ïîêàçàíî,
÷òî ñíèæåíèå äîçèðîâêè íèò-
ðèòà âîçìîæíî ñ òî÷êè çðåíèÿ
òåõíîëîãèè, òàê êàê ýòî íå îêà-
çûâàåò ñóùåñòâåííîãî âëèÿíèÿ
íà îðãàíîëåïòèêó ìÿñîïðîäóê-
òîâ, íî ñ òî÷êè çðåíèÿ ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêîé áåçîïàñíîñòè
òàêîå ñîêðàùåíèå âåñüìà ðèñ-
êîâàííî [6].

Ïðèìåíåíèå ðàçëè÷íûõ íà-
òóðàëüíûõ è ñèíòåòè÷åñêèõ êðà-
ñèòåëåé òàêæå íå ïîçâîëÿåò
ñíèçèòü îáðàçîâàíèå íèòðîçà-
ìèíîâ. Ðÿä èññëåäîâàòåëåé äëÿ
ñòàáèëèçàöèè îêðàñêè ìÿñà è
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ èñïîëüçî-
âàëè íàòóðàëüíûå è ñèíòåòè÷å-
ñêèå êðàñèòåëè, îòëè÷íûå îò
íèòðèòà íàòðèÿ. Äîëæíîãî öâå-
òîîáðàçîâàíèÿ è óñòîé÷èâîñòè
îêðàñêè îíè íå äàëè. Âìåñòå ñ
òåì, ïî ìíåíèþ ðÿäà àâòîðîâ,
ïðîöåññ îáðàçîâàíèÿ  íèòðîçà-
ìèíîâ â êîëáàñíûõ èçäåëèÿõ
ìîæíî ñíèçèòü, èñïîëüçóÿ ðàç-
ëè÷íûå àíòèîêñèäàíòû è èñòî÷-
íèêè àëüôà-òîêîôåðîëà [7].
Àëüôà-òîêîôåðîë ÿâëÿåòñÿ
íàèáîëåå àêòèâíûì èç  òîêîôå-

ðîëîâ, âûäåëåííûõ èç ðàñòè-
òåëüíîãî ñûðüÿ. Âèòàìèí òåð-
ìîñòàáèëåí, óñòîé÷èâ ê âîçäåé-
ñòâèþ ùåëî÷åé è êèñëîò.
Ìîëåêóëà àëüôà-òîêîôåðîë —
íàèáîëåå ÷àñòàÿ è àêòèâíàÿ
ôîðìà, êîòîðîé ïðèñóùè   íàè-
áîëüøèå àíòèîêñèäàíòíûå ñâîé-
ñòâà. Â ñîåâîì ìàñëå ñîäåðæèòñÿ
äî 120 ìã/100 ã, â îáëåïèõîâîì
- 110-165 ìã /100 ã  òîêîôåðî-
ëîâ. Â èññëåäîâàíèÿõ èñïîëüçî-
âàí ïðåïàðàò (äàëåå - ýêñòðàêò
îáëåïèõè), ïîëó÷åííûé ýêñòðàê-
öèåé ïëîäîâ îáëåïèõè ïîäñîë-
íå÷íûì ìàñëîì, ñîäåðæàùèé
ñìåñü êàðîòèíà è êàðîòèíîèäîâ
(íå ìåíåå 180 ìã%), òîêîôåðî-
ëîâ ( â ñóììå íå ìåíåå 110 ìã% ),
õëîðîôèëëîâûõ ñîåäèíåíèé, à
òàêæå ãëèöåðèäîâ îëåèíîâîé,
ëèíîëåâîé, ïàëüìèòèíîâîé è
ñòåàðèíîâîé êèñëîò.

Öåëüþ ðàáîòû ÿâëÿëîñü èñ-
ñëåäîâàíèå âëèÿíèÿ èñòî÷íèêîâ
àëüôà-òîêîôåðîëà íà ïðîöåññû
îáðàçîâàíèÿ íèòðîçàìèíîâ â
ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèÿõ ïðè êîï÷åíèè è õðàíåíèè.

Âñå èññëåäîâàíèÿ ïðîâî-
äèëè íà áàçå êàôåäðå áèîòåõíî-
ëîãèè ÔÃÁÎÓ ÂÏÎ «Ìîðäîâ-
ñêèé ãîñóäàðñòâåííûé óíèâåð-
ñèòåò èì. Í.Ï.Îãàðåâà», à
òàêæå ÎÀÎ Ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèé êîìïëåêñ (ÌÏÊ) «Òîð-
áååâñêèé» (Òîðáååâñêèé ðàéîí,
Ðåñïóáëèêà Ìîðäîâèÿ). Îáú-
åêòàìè èññëåäîâàíèÿ ÿâëÿëèñü
èñòî÷íèêè àëüôà-òîêîôåðîëà
ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ,
ìÿñíûå ôàðøè, êîëáàñíûå èç-
äåëèÿ. 

Ìîäåëüíûå ôàðøè áûëè

Натуральные антиоксиданты
для колбасных изделий

Представлены результаты исследований влияния источников альфа-
токоферола - экстрактов облепихи, облепихового и соевого масел на

функционально-технологические и экологические характеристики полу-
копченых колбас.
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ïîäãîòîâëåíû íà îñíîâå ðå-
öåïòóðû êîëáàñû ïîëóêîï-
÷åííîé «Êàçà÷üÿ» 1 ñîðòà
(ÒÓ 10 – 10926). Òåõíîëîãè÷å-
ñêèé ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà ïî-
ëóêîï÷åíûõ êîëáàñ îñóùåñòâ-
ëÿëè ïî òåõíîëîãè÷åñêîé  ñõåìå
ïðîèçâîäñòâà  ïîëóêîï÷åííûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé. Îáðàçöû
ôàðøåé êîëáàñíûõ èçäåëèé ãî-
òîâèëè ïî íèæåïðèâåäåííûì
ðåöåïòóðàì: îáðàçåö 1 (êîíò-
ðîëü) ïî òðàäèöèîííîé ðåöåï-
òóðå. Îáðàçöû 2,3  ñ âíåñåíèåì
îáëåïèõîâîãî ìàñëà 0,3 è 0,5 %
ê ìàññå îñíîâíîãî  ñûðüÿ ñîîò-
âåòñòâåííî. Îáðàçöû 4,5 ñ âíå-
ñåíèåì ýêñòðàêòà îáëåïèõè 0,3
è 0,5 % ê ìàññå îñíîâíîãî
ñûðüÿ ñîîòâåòñòâåííî. Îáðàçöû
6,7 ñ âíåñåíèåì ñîåâîãî ìàñëà
0,3 è 0,5 % ê ìàññå îñíîâíîãî
ñûðüÿ ñîîòâåòñòâåííî. Ïðè
ôîðìîâàíèè áàòîíîâ êîëáàñ
èñïîëüçîâàëè íàòóðàëüíóþ îáî-
ëî÷êó.

Â ãîòîâûõ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèÿõ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ îïðå-
äåëÿëè îðãàíîëåïòè÷åñêèå è
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå ïîêàçà-
òåëè, êèñëîòíîå ÷èñëî æèðà,
îñòàòî÷íîå ñîäåðæàíèå ÍÍ,
îáðàçîâàíèå ÍÀ. Ïðè îöåíêå
öåëîãî ïðîäóêòà âèçóàëüíî
ïóòåì íàðóæíîãî îñìîòðà
îïðåäåëÿëè âíåøíèé âèä, öâåò
è ñîñòîÿíèå ïîâåðõíîñòè. Äëÿ
îöåíêè ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ
ïîêàçàòåëåé èññëåäîâàëè íàëè-
÷èå áàêòåðèé ãðóïïû êèøå÷íûõ
ïàëî÷åê ïî ÃÎÑÒ Ð 50474-93,
ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ,
â òîì ÷èñëå ñàëüìîíåëëû ïî
ÃÎÑÒ 50480-93, áàêòåðèé ãðóïïû
S.aureus ïî ÃÎÑÒ 10444.2-94,
ÊÌÀÔÀíÌ, (ÊÎÅ/ã) ïî
ÃÎÑÒ 3444.15-94. Îïðåäåëå-
íèå îñòàòî÷íîãî ñîäåðæàíèÿ
ÍÍ ïðîâîäèëè óæå â ãîòîâûõ â
êîëáàñíûõ èçäåëèÿõ ïîñëå òåð-
ìîîáðàáîòêè ïî ðåàêöèè
Ãðèññà. Îïðåäåëåíèå ÍÀ â èñ-
ñëåäóåìûõ  îáðàçöàõ ïðîèçâî-
äèëè ñîãëàñíî ìåòîäè÷åñêèõ
óêàçàíèé ïî îïðåäåëåíèþ ëåòó-
÷èõ Ν-íèòðîçàìèíîâ â ïðîäî-
âîëüñòâåííîì ñûðüå è ïèùåâûõ
ïðîäóêòàõ [9]. Âûäåëåíèå íèò-
ðîçàìèíîâ ïðîèçâîäèëè ïóòåì
ïåðåãîíêè ñ ïàðîì. Îïðåäåëå-
íèÿ ïðîèçâîäèëèñü ñðàçó ïîñëå
èçãîòîâëåíèÿ, íà 15 è 30 ñóòêè

õðàíåíèÿ ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñ
õðîìîòîãðàôè÷åñêèì ìåòîäîì.
Â îáðàçöàõ îïðåäåëÿëîñü ñî-
äåðæàíèå N-íèòðîçîäèìåòèëà-
ìèíà (ÍÄÌÀ) è N-íèòðîçîäèý-
òèëàìèíà (ÍÄÝÀ). 

Õàðàêòåð âëèÿíèÿ èñòî÷íè-
êîâ àëüôà-òîêîôåðîëà íà îðãà-
íîëåïòè÷åñêèå, ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå õàðàê-
òåðèñòèêè è íà ñîäåðæàíèå
íèòðèòà è íèòðîçàìèíîâ ïðè
õðàíåíèè ïðè òåìïåðàòóðå 8°C
è îòíîñèòåëüíîé   âëàæíîñòè
75-78% çàâèñåë îò èõ âèäà è êî-
ëè÷åñòâà. Îðãàíîëåïòè÷åñêèå
èññëåäîâàíèÿ îáðàçöîâ ïîêà-
çàëè, ÷òî íàèáîëüøåå êîëè÷å-
ñòâî áàëëîâ íàáèðàþò îáðàçöû
1,2, 4, 5. Îáðàçåö 3 èìåë ñëà-
áûé ïðèâêóñ ìàñëà, îáðàçöû 6
è 7- âûäåëåíèÿ æèðà. 

Äîáàâëåíèå âûøåïåðå÷èñ-
ëåííûõ èñòî÷íèêîâ àëüôà-òîêî-
ôåðîëà ïîçâîëèëî ïîëó÷èòü èí-
òåíñèâíóþ îêðàñêó ïîëóêîï-
÷åíûõ êîëáàñ, èíãèáèðîâàòü
ïðîöåññû îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è
ëèïèäîâ è îáðàçîâàíèå íèòðî-
çàìèíîâ â èçäåëèÿõ ïðè õðàíå-
íèè, óâåëè÷èòü ñðîêè õðàíåíèÿ
ãîòîâûõ èçäåëèé. Îêðàñêà íàè-
áîëåå óñòîé÷èâà áûëà â îáðàç-
öàõ 4-5 (ñ ýêñòðàêòîì îáëå-
ïèõè). Ïî âèäèìîìó ýòî
ñâÿçàíî  è ñ òåì, ÷òî ýêñòðàêò
îáëåïèõè ñîäåðæèò âèòàìèí Ñ
(100-400 ìã%). Îí, â ÷àñòíî-
ñòè, îêàçûâàåò äâîéíîå äåé-
ñòâèå: ïðåâðàùàåò âåñü èìåþ-
ùèéñÿ íèòðèò â îêèñü àçîòà,
êîòîðàÿ â äàëüíåéøåì ðåàãè-
ðóåò ñ ìèîãëîáèíîì; è âîññòà-

íàâëèâàåò óæå èìåþùèéñÿ â
ñûðüå ìåòìèîãëîáèí â ìèîãëî-
áèí. Îäíîâðåìåííî, àñêîðáè-
íîâàÿ êèñëîòà õîðîøî ñâÿçû-
âàåò êèñëîðîä âîçäóõà, òåì
ñàìûì çàùèùàÿ ïèãìåíòû ìÿñà
îò îêèñëåíèÿ. Â îáðàçöàõ 4-5
ïîñëå äîáàâëåíèÿ ýêñòðàêòà
îáëåïèõè ïðîèñõîäèëî ñíèæå-
íèå ðÍ ìÿñíîãî ôàðøà äî 5,7 ,
â ðåçóëüòàòå ÷åãî ïðîèñõîäèò
óâåëè÷åíèå êîëè÷åñòâà íåäèñ-
ñîöèèðîâàííîé àçîòèñòîé êèñ-
ëîòû â ôàðøå, èç êîòîðîé îá-
ðàçóåòñÿ çàêèñü àçîòà, â ñâîþ
î÷åðåäü âçàèìîäåéñòâóþùàÿ ñ
ãåìîâûìè áåëêàìè ìÿñà, âõîäÿ-
ùåãî â ñîñòàâ ôàðøà è ñòàáèëè-
çèðóåò îêðàñêó.

Âî âðåìÿ êîï÷åíèÿ íàðÿäó ñ
ãèäðîëèòè÷åñêèì ðàñïàäîì áåë-
êîâ ãèäðîëèçó ïîäâåðãàþòñÿ è
ëèïèäû, êèñëîòíîå ÷èñëî æèðà
â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ   âîç-
ðàñòàåò: â îáðàçöå 1  íà 1 åäè-
íèöó, â îáðàçöàõ 2,3 - íà 2 åäè-
íèöû è íà 1,5 åäèíèöû â
îáðàçöàõ 6  è 7 (òàáëèöà 1).
Êèñëîòíîå ÷èñëî æèðà â èññëå-
äóåìûõ îáðàçöàõ 4-5 îñòàåòñÿ
íåèçìåííûì ïîñëå êîï÷åíèÿ è
â òå÷åíèå 30-ñóòîê õðàíåíèÿ,
÷òî äàåò îñíîâàíèå ïîëàãàòü,
÷òî ñîäåðæàùèéñÿ â ýêñòðàêòå
îáëåïèõè àëüôà-òîêîôåðîë çà-
ùèùàåò ñîäåðæàùèéñÿ â ôàð-
øåâîé ñèñòåìå æèð îò îêèñëè-
òåëüíîé ïîð÷è.

Êàê âèäíî èç äàííûõ, ïðåä-
ñòàâëåííûõ â òàáëèöå 2, èñ-
ïîëüçîâàíèå ýêñòðàêòîâ îáëå-
ïèõè ïðèâîäèò òàêæå ê
ñíèæåíèþ êîëè÷åñòâà îñòàòî÷-
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Íàèìåíîâàíèå

Êèñëîòíîå  ÷èñëî, ìã ÊÎÍ  íà 1 ã æèðà â  ïðîöåññå  õðàíåíèÿ
êîëáàñû

0 ñóòîê 15 ñóòîê 30 ñóòîê 

Îáðàçåö 1 
(êîíòðîëü) 3,12±0,05 3,59±0,04 3,89±0,04

Îáðàçåö 2 2,92±0,04 3,21±0,04 3,50±0,04

Îáðàçåö 3 2,90±0,03 3,18±0,03 3,41±0,03

Îáðàçåö 4 2,42±0,03 2,48±0,03 2,51±0,03

Îáðàçåö 5 2,24±0,03 2,30±0,03 2,36±0,03

Îáðàçåö 6 2,90±0,03 3,18±0,03 3,40±0,04

Îáðàçåö 7 2,80±0,03 3,10±0,03 3,30±0,04

Таблица 1. Изменение значения кислотного числа липидов фарша полукопченной колбасы
в процессе выработки и хранения.
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íîãî ÍÍ â ãîòîâûõ êîëáàñíûõ
èçäåëèÿõ íà 10-12% è ,êàê ñëåä-
ñòâèå, êàíöåðîãåííûõ ïðîäóê-
òîâ, è ïðåæäå âñåãî ÍÀ, îáðà-
çóþùèõñÿ â íèõ â ïðîöåññå
êîï÷åíèÿ, òåðìîîáðàáîòêè è
õðàíåíèÿ. 

Ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëåì,
âñå îïûòíûå îáðàçöû, õîòÿ è â ðàç-
íîé ñòåïåíè, îêàçàëèñü áîëåå
óñòîé÷èâûìè ê ìèêðîáèîëîãè÷å-
ñêîé ïîð÷å â ïðîöåññå õðàíåíèÿ. Â
1ã êîíòðîëüíîãî îáðàçöà áàêòåðèè
ãðóïïû êèøå÷íîé ïàëî÷êè áûëè
îáíàðóæåíû íà 20-å ñóòêè, òîãäà
êàê îïûòíûå îáðàçöû â òå÷åíèå
âñåãî ïåðèîäà õðàíåíèÿ ñîîòâåò-
ñòâîâàëè ïî âñåì ïîêàçàòåëÿì òðå-
áîâàíèÿì ÑàíÏèí 2.3.2.1078-01.

Â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ ïîñëå
15 è 30 ñóòîê õðàíåíèÿ â ïðî-
èçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ (òåìïå-
ðàòóðà 8°C è îòíîñèòåëüíàÿ âëàæ-
íîñòü 75-78%) íà ôîíå ñíèæåíèÿ
ñîäåðæàíèÿ îñòàòî÷íîãî (ñâîáîä-
íîãî) ÍÍ ïðîèñõîäèëî íàêîïëå-
íèå ÍÀ. Íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî
ÍÀ îáíàðóæèâàëîñü â îáðàçöå 1
(êîíòðîëüíûé îáðàçåö). Ñàìîå
íèçêîå ñîäåðæàíèå íèòðîçàìèíîâ
îòìå÷åíî â îáðàçöàõ 4 è 5 , ñî-
äåðæàùèõ ýêñòðàêòû îáëåïèõè.

Òàêèì îáðàçîì, äàííûå, ïîëó-
÷åííûå ýêñïåðèìåíòàëüíûì ïóòåì,
ïîêàçàëè, ÷òî äîáàâëåíèå ýêñ-
òðàêòà îáëåïèõè è îáëåïèõîâîãî
ìàñëà ïîçâîëÿåò óëó÷øèòü ôóíê-
öèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå è ýêî-
ëîãè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ïîëó-
êîï÷åíûõ êîëáàñ è óâåëè÷èòü
ñðîêè õðàíåíèÿ äî 30 ñóòîê. Ïðè-
÷åì èñïîëüçîâàíèå ýêñòðàêòà îáëå-
ïèõè áîëåå ýôôåêòèâíî, ÷åì

îáëåïèõîâîãî ìàñëà. Âåðîÿòíî,
ýòî ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî â ïðèñóò-
ñòâèå ýêñòðàêòà îáëåïèõè ïðî-
èñõîäèò ñíèæåíèå ðÍ, ÷òî ïðèâî-
äèò ê çàìåäëåíèþ ðåàêöèè
íèòðîçèðîâàíèÿ. Êðîìå òîãî, â
ýêñòðàêòàõ îáëåïèõè ñîäåðæèòñÿ
àñêîðáèíîâàÿ êèñëîòà, èíãèáè-
ðóþùàÿ ðåàêöèè íèòðîçèðîâàíèÿ
çà ñ÷åò ïðåâðàùåíèÿ íèòðîçèðóþ-
ùèõ àãåíòîâ â ìàëîàêòèâíóþ îêèñü
àçîòà. Âìåñòå ñ òåì äåéñòâèå àñ-
êîðáèíîâîé êèñëîòû îãðàíè÷åíî
òîëüêî ãèäðîôèëüíîé ñðåäîé, à â
ãèäðîôîáíûõ ñðåäàõ áîëåå ýô-
ôåêòèâåí òîêîôåðîë. Ýêñòðàêòû
îáëåïèõè, â îòëè÷èå îò îáëåïèõî-
âîãî ìàñëà, íàðÿäó ñ àñêîðáèíîâîé
êèñëîòîé ñîäåðæàò áîëüøå àëüôà-
òîêîôåðîëà è ïîýòîìó áîëåå ýô-
ôåêòèâíû. Íàðÿäó ñ ýòèì ýêñ-
òðàêòû îáëåïèõè îáëàäàþò
óíèêàëüíûì êîìïëåêñîì äðóãèõ
áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ,
íàïðèìåð áåòà-êàðîòèíà. Òàêîå
ñî÷åòàíèå ðåñóðñîâ â îáðàçöàõ ñ
îáëåïèõîâûì ìàñëîì è ýêñòðàêòîì
îáëåïèõè ïîçâîëèò ñíèçèòü äîçè-
ðîâêó íèòðèòîâ íà 40% ïî ñðàâíå-
íèþ ñ òðàäèöèîííîé ðåöåïòóðîé è
ñâåñòè åãî êîëè÷åñòâî äî 0,3
ãðàììà íà 100 êèëîãðàìì îñíîâ-
íîãî ñûðüÿ.
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Таблица 2. Влияние источников токоферола на содержание остаточного нитрита и нитрозаминов в колбасном изделии при хранении. 

Îáðàçöû

Äëèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ

0 ñóòîê 15 ñóòîê 30 ñóòîê

ÍÍ, ìã% ÍÀ, ìêã/êã ÍÍ, ìã% ÍÀ, ìêã/êã ÍÍ, ìã% ÍÀ, ìêã/êã

Îáðàçåö 1
(êîíòðîëü) 5,06±0,04 40,23±0,61 2,73±0,04 70,54±0,63 2,08±0,01 100,38±0,95

Îáðàçåö 2 4,81±0,04 40,48±0,50 4,35±0,03 50,28±0,61 4,21±0,02 70,46±0,7

Îáðàçåö 3 4,75±0,05 40,15±0,66 4,45±0,04 50,08±0,58 4,40±0,03 50,15±0,51

Îáðàçåö 4 4,55±0,06 40,12±0,71 4,41±0,05 39,64±0,49 4,40±0,04 40,01±0,41

Îáðàçåö 5 4,46±0,05 41,20±0,68 4,40±0,04 38,45±0,39 4,35±0,04 39,14±0,41

Îáðàçåö 6 5,04±0,04 40,16±0,61 3,88±0,03 54,15±0,53 3,43±0,03 63,18±0,59

Îáðàçåö  7 5,02±0,04 40,19±0,51 4,09±0,04 52,37±0,59 3,65±0,03 63,29±0,68

→│
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Îáëàñòü ïðèìåíåíèÿ ìîáèëü-
íûõ ïðîöåññîâ çíà÷èòåëüíî ðàñ-
øèðèëàñü, âìåñòå ñ ýòèì âûðîñëî
çíà÷åíèå ìîáèëüíûõ ïðèëîæåíèé
äëÿ óïðàâëåíèÿ ïðåäïðèÿòèåì. Íå
óäèâèòåëüíî, ÷òî ìîáèëüíàÿ ðå-
ãèñòðàöèÿ è îáðàáîòêà äàííûõ
ïîçâîëÿåò âî ìíîãèõ âèäàõ äåÿ-
òåëüíîñòè áûòü áîëåå ýôôåêòèâ-
íûì, ò.å. ñîêðàùàòü èçäåðæêè,
îñîáåííî ýòî îùóòèìî íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ñðåäíåãî áèçíåñà. Ñî-
âðåìåííûå òåõíîëîãèè è ïðè-
áîðû, à òàêæå ïîñòîÿííî
óëó÷øàåìûé ñåðâèñ ïîçâîëÿþò îá-
ðàáàòûâàòü äàííûå íåçàâèñèìî îò
ìåñòà íàõîæäåíèÿ è èìåòü öåíò-
ðàëüíûé äîñòóï èíôîðìàöèè (â
îäíîé áàçå äàííûõ), îáåñïå÷èâàÿ
ìàêñèìàëüíóþ ìîáèëüíîñòü.
Òàêèì îáðàçîì, âîçìîæíîñòü ïðè-
ìåíåíèÿ ìîáèëüíûõ áèçíåñ-ïðî-
öåññîâ ñòàíîâèòñÿ ìíîãîîáðàçíîé.
Êîìïàíèÿ CSB-System AG, ñïå-
öèàëèçèðóþùàñÿ íà èíôîðìàòèçà-
öèè óïðàâëåíèÿ ïðåäïðèÿòèÿìè
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ïðåäëà-
ãàåò ðåøåíèÿ ïî M-ERP - ìîáèëü-
íîìó ïëàíèðîâàíèþ ðåñóðñîâ

ïðåäïðèÿòèÿ, ìîáèëüíîìó óïðàâ-
ëåíèþ øòàòîì âûåçäíûõ ñîòðóäíè-
êîâ (òîðãîâûõ ïðåäñòàâèòåëåé) è
âåá-ñåðâèñ ñ âûñîêîé ñòåïåíüþ èí-
òåãðàöèè.

Мобильное управление ресурсами
предприятия – M-ERP

M-ERP ìîæíî îïèñàòü êàê
ïðèìåíåíèå ìîáèëüíûõ ñðåäñòâ
ñâÿçè äëÿ ïîëó÷åíèÿ, îáðàáîòêè è
ïðåäîñòàâëåíèÿ äàííûõ ïî âñåì
áèçíåñ-ïðîöåññàì íåçàâèñèìî îò
âðåìåíè è ìåñòà íàõîæäåíèÿ è èñ-
ïîëüçîâàíèå äàííîé èíôîðìàöèè
äëÿ óïðàâëåíèÿ ïðåäïðèÿòèåì. Îñ-
íîâíîé öåëüþ òàêîé ìîáèëüíîé
ñòðóêòóðèçàöèè èíôîðìàöèîí-
íîãî ïîòîêà ÿâëÿåòñÿ ïîâûøåíèå
ýôôåêòèâíîñòè óïðàâëåíèÿ ïðî-
öåññàìè ïðåäïðèÿòèÿ. Îñíîâíûì
òðåáîâàíèåì äëÿ ýòîãî ÿâëÿåòñÿ
ðåãèñòðàöèÿ è îáðàáîòêà äàííûõ
íà ìåñòå èõ âîçíèêíîâåíèÿ ïî-
ñðåäñòâîì ìîáèëüíûõ òåðìèíàëîâ,
íàïðèìåð, â ñíàáæåíèè, ïðîèçâîä-
ñòâåííîì öåõå, íà ñêëàäå èëè îò-
ãðóçêå. Ñàìûì ðàñïðîñòðàíåííûì
ïðèìåðîì ìîæíî íàçâàòü ìîáèëü-

íóþ êîìïëåêòàöèþ çàêàçîâ, ïðè
êîòîðîé êîìïëåêòîâùèêè/ãðóç-
÷èêè ïîëó÷àþò ñâîè ïîãðóçî÷íûå
çàäàíèÿ íà ìîáèëüíûå òåðìèíàëû.
Äàííûé ìåòîä ïîçâîëÿåò èñïîëü-
çîâàòü ãèáêóþ îðãàíèçàöèþ ïðî-
öåññà ïîäáîðà çàêàçîâ, à èìåííî:
íàáîð ïî îïòèìèçèðîâàííîìó
ìàðøðóòó, ïðèîðèòåòíîñòü ïîä-
áîðà çàêàçîâ, ðàñïðåäåëåíèå îñî-
áåííî áîëüøèõ è òðóäîåìêèõ çàêà-
çîâ ìåæäó íåñêîëüêèìè
ñîòðóäíèêàìè, à òàêæå îòñëåæèâà-
íèå âûïîëíåíèÿ/õîäà ïîäáîðà â
ðåæèìå ðåàëüíîãî âðåìåíè. Ðå-
çóëüòàòîì ÿâëÿåòñÿ çíà÷èòåëüíîå
óâåëè÷åíèå ïðîèçâîäèòåëüíîñòè
òðóäà ïðè ïðîöåññå ïîäáîðà, ýòî
îáúÿñíÿåòñÿ, ïðåæäå âñåãî, ÷åòêîé
îðãàíèçàöèåé è ïðîçðà÷íîñòüþ
ïðîöåññà è òåì, ÷òî ñîòðóäíèê, âå-
äîìûé ñèñòåìîé ê ÿ÷åéêå õðàíå-

íèÿ, ñêîíöåíòðèðîâàí íåïîñðåä-
ñòâåííî íà ñâîåé ðàáîòå. Ñâåðõ
òîãî, äîðàáîòêà èëè êîððåêòè-
ðîâêà äàííûõ ïîñëå çàâåðøåíèÿ
ïðîöåññà ïîäáîðà ñòàíîâèòñÿ èç-
ëèøíåé, ïîñêîëüêó ôàêòè÷åñêèå
äàííûå ñ ìîáèëüíûõ òåðìèíàëîâ

→

Мобильное 
принятие решений  

Обработать информацию быстро и независимо от места нахождения,
увеличить гибкость и эффективность бизнес-процессов – «МОБИЛЬ-

НЫЙ БИЗНЕС» становится все более актуальным в вопросах успеха
перед конкурентами. Сделав правильный выбор IT-решения, предприя-
тие любого размера может использовать все экономические потенциалы
мобильных бизнес-процессов. Вопрос заключается в степени интеграции
решения (IT-приложения).
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ñðàçó æå äîñòóïíû â ñèñòåìå. Ðå-
ãèñòðàöèÿ è îáðàáîòêà èíôîðìà-
öèè â ðåæèìå ðåàëüíîãî âðåìåíè
âåäåò ê èñêëþ÷åíèþ äâîéíûõ îïå-
ðàöèé ââîäà è îøèáîê ïðè ðó÷íîé
ðàáîòå ñ äàííûìè, à çíà÷èò ìàêñè-
ìàëüíî ýôôåêòèâíîé îðãàíèçàöèè
èíôîðìàöèîííîãî ïîòîêà.

Мобильное управление выездными
службами (торговые представители)

CSB-System ïðåäëàãàåò ýêîíî-
ìè÷íûå ðåøåíèÿ äëÿ ýôôåêòèâíîé
îáðàáîòêè èíôîðìàöèè, ïîñòó-
ïàþùåé îò âûåçäíûõ ñîòðóäíèêîâ.
Ýòî êàñàåòñÿ, ïðåæäå âñåãî, ðå-
ãèñòðàöèè çàêàçîâ òîðãîâûõ ïðåä-
ñòàâèòåëåé, îáðàáîòêè îò÷åòîâ ïî
ïðîäåëàííîé ðàáîòå, ïîñåùåíèÿì
è îáñëóæèâàíèþ, à òàêæå îáðà-
áîòêè êîìàíäèðîâî÷íûõ ðàñõîäîâ.

Íàïðèìåð, èñïîëüçóÿ ìîáèëü-
íîå ðåøåíèå CSB-System «Òîðãî-
âûé ïðåäñòàâèòåëü» ñîòðóäíèêè
ïîñðåäñòâîì ìîáèëüíûõ òåðìèíà-
ëîâ ìîãóò áåñïðåïÿòñòâåííî çàéòè
â ERP-ñèñòåìó ñîáñòâåííîãî ïðåä-
ïðèÿòèÿ. Òàê, êàæäûé òîðãîâûé

ïðåäñòàâèòåëü â ðåæèìå îíëàéí
ðàñïîëàãàåò àêòóàëüíîé èíôîðìà-
öèåé, êîòîðàÿ åìó íåîáõîäèìà äëÿ
îáðàáîòêè çàêàçà, íàïðèìåð, êîãäà
è â êàêîì îáúåìå âîçìîæíà ïî-
ñòàâêà ïðîäóêöèè. Ýòî äàåò ïðåä-
ñòàâèòåëþ âîçìîæíîñòü ñî ñòîïðî-
öåíòíîé óâåðåííîñòüþ ïîäòâåðäèòü
äîñòóïíîñòü òîâàðà è âðåìÿ äî-
ñòàâêè, ÷òî ÿâëÿåòñÿ çíà÷èòåëüíûì
ïðåèìóùåñòâîì ïåðåä êîíêóðåí-
òàìè îñîáåííî â ëîãèñòèêå ñêîðî-
ïîðòÿùèõñÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Âñå äðóãèå íåîáõîäèìûå äåé-
ñòâèÿ äëÿ çàâåðøåíèÿ îôîðìëåíèÿ
çàêàçà ìîãóò áûòü òàêæå âûïîë-
íåíû íà ìåñòå ó êëèåíòà, òàê êàê
èíôîðìàöèÿ ìîæåò áûòü çàïðî-
øåíà, îáðàáîòàíà è îòîñëàíà íàçàä

íåçàâèñèìî îò âðåìåíè è ìåñòà íà-
õîæäåíèÿ. Ïîìèìî ýòîãî ñîòðóä-
íèê ìîæåò âîñïîëüçîâàòüñÿ ñâîèì
áèçíåñ-åæåäíåâíèêîì èëè îòâå-
òèòü íà ýëåêòðîííûå ñîîáùåíèÿ. 

Òàêæå âîçìîæíà ìîáèëüíàÿ
îáðàáîòêà è ðàñ÷åò êîìàíäèðîâîê.
Äëÿ ýòîãî CSB-System ïðåäëàãàåò
ìîäóëü Travel Manager. Äàííûì
ïðèëîæåíèåì ìîæíî âîñïîëüçî-
âàòüñÿ íà ìîáèëüíîì óñòðîéñòâå
èëè â ëþáîì äðóãîì ìåñòå ñ äîñòó-
ïîì â èíòåðíåò. Ïðè ýòîì îáðàáà-
òûâàþòñÿ òàêèå äàííûå êàê âðåìÿ
ïîåçäêè, ïàóçû, ôàêòè÷åñêîå
âðåìÿ ðàáîòû, ñ÷åòà-ôàêòóðû è
ò.ï. Áëàãîäàðÿ âûñîêîé ñòåïåíè
èíòåãðàöèè ñ ñèñòåìîé òàêèå äàí-
íûå, êàê íàïðèìåð, âðåìÿ ïîåçäêè
ìîãóò ïåðåíèìàòüñÿ â ðàñ÷åòíóþ
ñèñòåìó Travel Manager àâòîìàòè-
÷åñêè èç ýëåêòðîííîãî ïóòåâîãî
æóðíàëà. Òàêæå àâòîìàòè÷åñêè
ìîãóò áûòü ïåðåíÿòû äàííûå ñ òåð-
ìèíàëîâ ó÷åòà ðàáî÷åãî âðåìåíè
(ïðè èõ íàëè÷èè íà ïðåäïðèÿòèè).
Äàëåå ñëåäóåò àâòîìàòè÷åñêàÿ ïå-
ðåäà÷à äàííûõ ëèáî ñîòðóäíèêó
êîíòðîëüíîé ñëóæáû, ëèáî íàïðÿ-
ìóþ â áóõãàëòåðèþ. Òàêàÿ ñèñòåìà
ïðåäîñòàâëÿåò óïðàâëÿþùåìó
çâåíó íàãëÿäíóþ èíôîðìàöèþ îá
ýôôåêòèâíîñòè ðàáîò è êîìàíäè-
ðîâîê, êîíòðîëèðîâàòü çàòðàòû íà
êàæäîãî ïðåäñòàâèòåëÿ, è ïîçâî-
ëÿåò áûñòðî ïðèíèìàòü àðãóìåí-
òèðîâàííûå ðåøåíèÿ.

Веб-сервис
Ìíîãèå áèçíåñ-ïðîöåññû

ïðåäïðèòèÿ ïðåäïîëàãàþò ñåãîäíÿ
ñâÿçü ñ âíåøíèìè èëè âíóòðåí-
íèìè ñèñòåìàìè ïðîñòàâùèêîâ,
áàíêîâ èëè äðóãèõ áèçíåñ-ïàðòíå-
ðîâ. Áëàãîäàðÿ ñîîòâåòñòâóþùèì
ñòàíäàðòèçèðîâàííûì âåá-ñëóæ-
áàì (âåá-ñåðâèñ), êàê
WSDL/SOAP ðåøåíèå CSB-Sys-
tem ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü îíëàéí
äîñòóï ñ ìîáèëüíîãî óñòðîéñòâà â
ïðîèçâîäñòâåííî-òåõíè÷åñêèå
ïðèëîæåíèÿ ERP-ñèñòåìû íà
ïðåäïðèÿòèè. Êîììóíèêàöèîííóþ
îñíîâó äëÿ ýòîãî ïðåäîñòàâëÿåò
SOA-Server (ñåðâèñ-îðèåíòèðî-
âàííàÿ àðõèòåêòóðà) . Ïðè ýòîì
äîñòóï ê äàííûì ÅRP-ñèñòåìû
âîçìîæåí ÷åðåç ëþáîå ñòàíäàðòè-
çèðîâàííîå ïðèëîæåíèå, íàïðè-
ìåð, èíòåðíåò-ìàãàçèíû (web-
shops), ïðèíèìàþùèå ñåãîäíÿ âñå
áîëåå çíà÷èòåëüíóþ ðîëü, êàê êà-

íàëû ñáûòà. Ñîâðåìåííûå ïðî-
äàæè ÷åðåç èíòåðíåò ñïîñîáñòâóþò
ëó÷øåìó îáñëóæèâàíèþ êëèåíòîâ,
ïîâûøàþò ýôôåêòèâíîñòü îáðà-
áîòêè çàêàçîâ è ñòèìóëèðóþò ïî-
âûøåíèå îáîðîòà. Ïîìèìî ýòîãî,
èíòåðíåò-ìàãàçèíû ïîçâîëÿþò
ïðèíèìàòü çàêàçû âíå ðàáî÷åãî
âðåìåíè.

Степень мобильности выше – 
издержки ниже

Íåçàâèñèìî îò îáëàñòè ïðèìå-
íåíèÿ ìíîãîå ñ òî÷êè çðåíèÿ ýêî-
íîìèêè ãîâîðèò çà èñïîëüçîâàíèå
è ðàñøèðåíèå ìîáèëüíûõ ïðèëî-
æåíèé, êàê âíóòðè, òàê è âíå ÈÒ-
ëàíäøàôòà ïðåäïðèÿòèÿ. Áëàãîäàðÿ
îðãàíèçàöèè íà ïðåäïðèÿòèè èí-
ôîðìàöèîííîãî ïîòîêà ñ áîëüøåé
ñòåïåíüþ ìîáèëüíîñòè, ïîâûøà-
åòñÿ ýôôåêòèâíîñòü áèçíåñ-ïðî-
öåññîâ. Ïðèìåíåíèå ìîáèëüíûõ
òåðìèíàëîâ, ïîëíîñòüþ èíòåãðèðî-
âàííûõ â ñóùåñòâóþùóþ ÈÒ-ñòðóê-
òóðó ïðåäïðèÿòèÿ ñîçäàåò áîëüøîé
ïîòåíöèàë êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè
è â òîæå âðåìÿ ñëóæèò ñíèæåíèþ
çàòðàò. Îñîáåííî ìîæíî âûäåëèòü
òàêèå ïðåèìóùåñòâà, êàê óâåëè÷å-
íèå ïðîèçâîäèòåëüíîñòè òðóäà ñî-
òðóäíèêîâ, ïðîçðà÷íîñòü è ãèá-
êîñòü ïðîöåññîâ, ïîâûøåíèå
êà÷åñòâà èíôîðìàöèè áëàãîäàðÿ
èíòåãðàöèè â åäèíóþ ÈÒ-ñòðóê-
òóðó. Íå â ïîñëåäíþþ î÷åðåäü
ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî ïðè ïîñòî-
ÿííîé îïòèìèçàöèè áèçíåñ-ïðî-
öåññîâ è íåïðåðûâíîì ñîêðàùåíèè
èçäåðæåê ïðåäïðèÿòèå çíà÷èòåëüíî
áûñòðåå îêóïàåò ñäåëàííûå èíâå-
ñòèöèè, ÷òî ÿâëÿåòñÿ äîïîëíèòåëü-
íûì àðãóìåíòîì â ïîëüçó ïîâûøå-
íèÿ ñòåïåíè ìîáèëüíîñòè
ïðîöåññîâ ïðåäïðèÿòèÿ.

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 ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèé ðàáîòàþò íå â
îïòèìàëüíûõ ðåæèìàõ è èìåþò ñó-
ùåñòâåííûå ðåçåðâû ïî ñíèæåíèþ
ñåáåñòîèìîñòè, ñîêðàùåíèþ òåõíî-
ëîãè÷åñêîãî áðàêà, ïîâûøåíèþ
ïðîèçâîäèòåëüíîñòè è êà÷åñòâà ïðî-
äóêöèè. Ñ ðîñòîì êîíêóðåíöèè íà
ïîòðåáèòåëüñêîì ðûíêå ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ íà ëþáîì ïðåäïðèÿòèè îá-
îñòðÿåòñÿ âîïðîñ: «Êàê âûÿâèòü
èìåþùèåñÿ ðåçåðâû è âûâåñòè ïðåä-
ïðèÿòèå íà íîâûé, áîëåå âûñîêèé
óðîâåíü ïðîèçâîäñòâà?». 

Â ñâÿçè ñ ýòèì, â ïîñëåäíåå âðåìÿ
âñå áîëüøèé ñïðîñ ïðèîáðåòàåò òàêîé
âèä êîíñàëòèíãîâîé óñëóãè, êàê òåõíî-
ëîãè÷åñêèé àóäèò, êîòîðûé ïîçâîëÿåò
îöåíèòü ïîòåíöèàë äàëüíåéøåãî ðàç-
âèòèÿ è ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ ïðîèçâîä-
ñòâåííîãî ïðîöåññà. Òåõíîëîãè÷åñêèé
àóäèò ñòàíîâèòñÿ ýôôåêòèâíûì ñðåä-
ñòâîì îöåíêè ñêðûòûõ ðåçåðâîâ ïðî-
èçâîäñòâà, êîòîðûå ìîãóò áûòü çàäåé-
ñòâîâàíû ïóòåì îïòèìèçàöèè âñåõ
ñòàäèé òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà.

Íåîáõîäèìî ïîíèìàòü ðàçíèöó
ìåæäó âíóòðåííèì è âíåøíèì àóäè-
òàìè. Âíóòðåííèå àóäèòû, èíîãäà íà-
çûâàåìûå «àóäèòàìè ïåðâîé ñòîðî-
íîé», ïðîâîäÿòñÿ îáû÷íî ñàìîé
îðãàíèçàöèåé äëÿ âíóòðåííèõ öåëåé è
ìîãóò ñëóæèòü îñíîâàíèåì äëÿ ñìåíû
ïîñòàâùèêîâ, ðàçðàáîòêè àäìèíèñòðà-
òèâíûõ ìåð è ïðèíÿòèÿ äðóãèõ óïðàâ-
ëåí÷åñêèõ ðåøåíèé.

Âíåøíèå àóäèòû âêëþ÷àþò òàê
íàçûâàåìûå «àóäèòû âòîðîé ñòîðî-
íîé» èëè «àóäèòû òðåòüåé ñòîðî-
íîé». «Àóäèòû âòîðîé ñòîðîíîé»
ïðîâîäÿòñÿ ñòîðîíàìè, çàèíòåðåñî-
âàííûìè â äåÿòåëüíîñòè îðãàíèçà-
öèè, íàïðèìåð, ïàðòíåðàìè, ïîòðå-

áèòåëÿìè èëè äðóãèìè ëèöàìè îò èõ
èìåíè. «Àóäèòû òðåòüåé ñòîðîíîé»
ïðîâîäÿòñÿ âíåøíèìè íåçàâèñè-
ìûìè îðãàíèçàöèÿìè íà îñíîâàíèè
äîãîâîðîâ î ïðîâåäåíèè àóäèòà.

Íåïðåìåííûì óñëîâèåì ðåçóëüòà-
òèâíîñòè ïðîâåäåíèÿ ëþáîãî àóäèòà
äîëæíà áûòü ïðèâåðæåííîñòü îñíîâ-
íûì ïðèíöèïàì, îáåñïå÷èâàþùèì íà-
äåæíîñòü è äîñòîâåðíîñòü çàêëþ÷åíèé
àóäèòîðîâ, à èìåííî:

• Íåçàâèñèìîñòü – îñíîâà áåñïðè-
ñòðàñòíîñòè àóäèòà è îáúåêòèâíîñòè
çàêëþ÷åíèé ïî ðåçóëüòàòàì àóäèòà.
Àóäèòîðû ÿâëÿþòñÿ íåçàâèñèìûìè îò
ïðîâåðÿåìîé äåÿòåëüíîñòè è ñâîáîä-
íûìè îò ïðèñòðàñòèé è êîíôëèêòîâ
èíòåðåñîâ. Àóäèòîðû ïîääåðæèâàþò
îáúåêòèâíîñòü ìûøëåíèÿ â òå÷åíèå
ïðîöåññà àóäèòà, ñòðåìÿñü ê òîìó,
÷òîáû íàáëþäåíèÿ è çàêëþ÷åíèÿ ïî
ðåçóëüòàòàì àóäèòà îñíîâûâàëèñü
òîëüêî íà ñâèäåòåëüñòâàõ àóäèòà.

• Äîêàçàòåëüíîñòü – ïîäõîä, áàçè-
ðóþùèéñÿ íà äîêàçàòåëüñòâàõ, ðàöèî-
íàëüíûé ìåòîä äîñòèæåíèÿ íàäåæíûõ
è âîñïðîèçâîäèìûõ çàêëþ÷åíèé ïî
ðåçóëüòàòàì àóäèòà â ïðîöåññå ñèñòå-
ìàòè÷åñêîãî àóäèòà. Ñâèäåòåëüñòâà
àóäèòà ïðîâåðÿåìû. Òàê êàê àóäèò ïðî-
âîäèòñÿ â òå÷åíèå îãðàíè÷åííîãî âðå-
ìåíè è ñ îãðàíè÷åííûìè ðåñóðñàìè,
îíè îñíîâàíû íà âûáîðêå èìåþùåéñÿ
èíôîðìàöèè. Îáúåì âûáîðêè òåñíî
ñâÿçàí ñ íàäåæíîñòüþ çàêëþ÷åíèÿ ïî
ðåçóëüòàòàì àóäèòà.

• Ýòè÷íîå ïîâåäåíèå – îñíîâà
ïðîôåññèîíàëèçìà àóäèòîðîâ. Ïðè
ïðîâåäåíèè àóäèòà âàæíî äîâåðèå,
÷åñòíîñòü, êîíôèäåíöèàëüíîñòü è òàê-
òè÷íîñòü. 

• Äîáðîñîâåñòíîå èçëîæåíèå –
îáÿçàòåëüñòâî ïðàâäèâî è òî÷íî ïðåä-

ñòàâëÿòü îò÷åò. Íàáëþäåíèÿ àóäèòà, çà-
êëþ÷åíèÿ ïî ðåçóëüòàòàì àóäèòà è îò-
÷åòû ïî àóäèòó ïðàâäèâî è òî÷íî îò-
ðàæàþò àóäèòîðñêóþ äåÿòåëüíîñòü. Â
îò÷åòå ôèêñèðóþòñÿ òðóäíîñòè, âñòðå-
òèâøèåñÿ ïðè àóäèòå, è ðàçíîãëàñèÿ
ìåæäó àóäèòîðñêîé ãðóïïîé è ïðîâå-
ðÿåìîé îðãàíèçàöèåé.

• Äîëæíîå ïðîôåññèîíàëüíîå
âíèìàíèå – ïðèëîæåíèå óñåðäèÿ è ðàñ-
ñóäèòåëüíîñòè ïðè ïðîâåäåíèè àóäèòà.
Àóäèòîðû ïðîÿâëÿþò âíèìàíèå â ñî-
îòâåòñòâèè ñ âàæíîñòüþ âûïîëíÿåìîé
çàäà÷è è äîâåðèåì, îêàçàííûì èì çà-
êàç÷èêîì àóäèòà è äðóãèìè çàèíòåðå-
ñîâàííûìè ñòîðîíàìè. Âàæíûì ôàê-
òîðîì ÿâëÿåòñÿ íàëè÷èå íåîáõîäèìîé
êîìïåòåíòíîñòè.

Íåïîñðåäñòâåííî òåõíîëîãè÷å-
ñêèé óäèò, êàê óçêîå ïîíÿòèå, ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé îöåíêó ýôôåêòèâíî-
ñòè òåõíîëîãèé, â áîëåå øèðîêèõ
ðàìêàõ òåõíîëîãè÷åñêèé àóäèò ÿâ-
ëÿåòñÿ îäíèì èç èíñòðóìåíòîâ ôîð-
ìèðîâàíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîé ñòðàòåãèè
ïðåäïðèÿòèÿ.

Îñíîâíûìè öåëÿìè òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî àóäèòà ìîãóò áûòü:

• Îöåíêà ýôôåêòèâíîñòè ðàçðà-
áàòûâàåìîé, âíåäðÿåìîé èëè äåé-
ñòâóþùåé òåõíîëîãèè. Äëÿ äîñòèæå-
íèÿ ýòîé öåëè äîëæíà áûòü ïðîâåäåíà
îöåíêà âîçìîæíîñòè ñíèæåíèÿ êîëè-
÷åñòâà áðàêà, óìåíüøåíèÿ âûïóñêà
ïðîäóêöèè ïîíèæåííîãî êà÷åñòâà, ñî-
êðàùåíèÿ âðåìåíè âûíóæäåííûõ ïðî-
ñòîåâ, óëó÷øåíèÿ ïîòðåáèòåëüñêîé
ïðèâëåêàòåëüíîñòè è ñðîêîâ ãîäíîñòè
ïðîäóêöèè.

• Îáîñíîâàíèå òåõíîëîãè÷åñêîé
ñòðàòåãèè îðãàíèçàöèè íà äàííûé ïå-
ðèîä âðåìåíè. Äëÿ äîñòèæåíèÿ ýòîé
öåëè äîëæíà áûòü ïðîâåäåíà îöåíêà

Технологический аудит
в помощь мясоперерабатывающим
предприятиям
Технологический аудит является эффективным средством решения про-

блем снижения количества брака, сокращения времени вынужденных
простоев, улучшения потребительской привлекательности продукции. Тех-
нологический аудит позволяет оценивать возможности расширения ассор-
тимента, внедрения новых видов изделий, снижения затрат на сырье и вспо-
могательные материалы, снижения себестоимости продукции, увеличения
объемов производства и др. 

А.Б.Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, А.А. Семенова, доктор техн. наук, В.В. Насонова, канд. техн. наук, 
Л.А. Веретов, канд. техн. наук, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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öåëåñîîáðàçíîñòè/âîçìîæíîñòè âû-
ïóñêà ïðîäóêöèè øèðîêîãî àññîðòè-
ìåíòà, â òîì ÷èñëå: âîçìîæíîñòè âíåä-
ðåíèÿ íîâûõ âèäîâ èçäåëèé, ñíèæåíèÿ
óäåëüíûõ çàòðàò ñûðüÿ è âñïîìîãàòåëü-
íûõ ìàòåðèàëîâ, ïðèâîäÿùèõ ê óìåíü-
øåíèþ ñåáåñòîèìîñòè ïðîäóêöèè,
óâåëè÷åíèÿ îáúåìîâ ïðîèçâîäñòâà è
ñðîêîâ ãîäíîñòè, ñòàáèëèçàöèè êà÷å-
ñòâà ïðîäóêöèè.

Îáúåêòàìè òåõíîëîãè÷åñêîãî
àóäèòà ÿâëÿþòñÿ:

– ñòàíäàðòû îðãàíèçàöèè, òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ, òåõíîëîãè÷åñêèå ðåãëà-
ìåíòû è èíñòðóêöèè íà âûðàáàòûâàå-
ìûé îðãàíèçàöèåé àññîðòèìåíò
ïðîäóêöèè; 

– òåõíîëîãè÷åñêèå è ìàðøðóòíûå
êàðòû, ïðè èõ íàëè÷èè;

– äåéñòâóþùèå òåõíîëîãè÷åñêèå
ïðîöåññû;

– ïðîèçâîäñòâåííîå îáîðóäîâà-
íèå, èíñòðóìåíòû è èíâåíòàðü; 

– ìÿñíîå ñûðüå è èíãðåäèåíòû, íå-
ìÿñíûå èíãðåäèåíòû, ïèùåâûå äî-
áàâêè, ïðÿíîñòè è ìàòåðèàëû, èñïîëü-
çóåìûå ïðè âûðàáîòêå ìÿñíîé
ïðîäóêöèè;

– ãîòîâàÿ ïðîäóêöèÿ;
– èííîâàöèîííûå ïðîãðàììû,

ïëàíû ðàçâèòèÿ è ðåîðãàíèçàöèè
ïðîèçâîäñòâà; 

– èíâåñòèöèîííûå ïðîåêòû.
Êðèòåðèÿìè òåõíîëîãè÷åñêîãî

àóäèòà ÿâëÿþòñÿ ñëåäóþùèå ãðóïïû
ïîêàçàòåëåé, õàðàêòåðèçóþùèõ ïðîâå-
ðÿåìûå îáúåêòû:

– ñîîòâåòñòâèå ïðèìåíÿåìîé â îð-
ãàíèçàöèè íîðìàòèâíîé (ÑÒÎ) è òåõ-
íè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè (ÒÓ, ÒÈ è
äð.) äåéñòâóþùèì â ÐÔ çàêîíîäàòåëü-
íûì è íîðìàòèâíûì äîêóìåíòàì;

– ñîáëþäåíèå òåõíîëîãè÷åñêèõ ðå-
æèìîâ è ïàðàìåòðîâ íà ýòàïàõ ïðî-
öåññîâ ïðîèçâîäñòâà;

– ñòåïåíü ñîîòâåòñòâèÿ òåõíè÷å-
ñêèõ õàðàêòåðèñòèê ïðèìåíÿåìîãî
îáîðóäîâàíèÿ òðåáîâàíèÿì òåõíî-
ëîãèè;

– ðàöèîíàëüíîå è ýôôåêòèâíîå
èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ è ìàòåðèàëîâ â
ïðîèçâîäñòâå ìÿñíîé ïðîäóêöèè;

– ñîîòâåòñòâèå êà÷åñòâà è áåçîïàñ-
íîñòè ãîòîâîé ïðîäóêöèè óñòàíîâëåí-
íûì òðåáîâàíèÿì.

Ïðîöåññ òåõíîëîãè÷åñêîãî àóäèòà
âêëþ÷àåò âûïîëíåíèå ñëåäóþùèõ ýòà-
ïîâ:

• Îðãàíèçàöèÿ ðàáîò (ïîäà÷à è ðå-
ãèñòðàöèÿ çàÿâêè íà ïðîâåäåíèå
àóäèòà, óâåäîìëåíèå î ïðèíÿòèè (îò-
êàçå) çàêàçà íà ïðîâåäåíèå òåõíîëîãè-

÷åñêîãî àóäèòà, çàêëþ÷åíèå äîãîâîðà
íà ïðîâåäåíèå îöåíêè âîçìîæíîñòè
ïðîâåäåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî àóäèòà
íà îáúåêòå çàêàç÷èêà (ïðè íåîáõîäè-
ìîñòè)).

• Ïðåäâàðèòåëüíàÿ îöåíêà ñîâî-
êóïíîñòè òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ
ïðåäïðèÿòèÿ (àíàëèç èñõîäíûõ äîêó-
ìåíòîâ, ñáîð è àíàëèç äîïîëíèòåëüíîé
èíôîðìàöèè î ñòðóêòóðå òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ïðîöåññîâ, èõ òåõíè÷åñêîì è
êàäðîâîì îáåñïå÷åíèè, êà÷åñòâå ïðî-
äóêöèè îò íåçàâèñèìûõ èñòî÷íèêîâ
(ïðè íåîáõîäèìîñòè), îôîðìëåíèå çà-
êëþ÷åíèÿ ïî ðåçóëüòàòàì ïðîâåðêè, çà-
êëþ÷åíèå äîãîâîðà íà ïðîâåäåíèå òåõ-
íîëîãè÷åñêîãî àóäèòà).

• Ïðîâåäåíèå òåõíîëîãè÷åñêîãî
àóäèòà íà ïðåäïðèÿòèè (ñîñòàâëåíèå,
ñîãëàñîâàíèå è óòâåðæäåíèå ïðî-
ãðàììû àóäèòà, ïðîâåäåíèå ðàáîò ïî
ñáîðó ñâèäåòåëüñòâ àóäèòà, ñîñòàâëåíèå
àêòà òåõíîëîãè÷åñêîãî àóäèòà, ïðèíÿ-
òèå ðåøåíèÿ è îôîðìëåíèå ðåçóëüòà-
òîâ àóäèòà).

Ïî ðåçóëüòàòàì òåõíîëîãè÷åñêîãî
àóäèòà îðãàíèçàöèÿ ñîñòàâëÿåò äîëãî-
ñðî÷íóþ ïðîãðàììó ðàáîò, âûäåëÿåò
ïðèîðèòåòû â ñîîòâåòñòâèè ñ èìåþ-
ùèìèñÿ ðåñóðñàìè è ñòîÿùèìè ïåðåä
íåé çàäà÷àìè ïî âûïóñêó ïðîäóêöèè. 

Íà îñíîâàíèè ïðîãðàììû ðàáîò
îðãàíèçàöèÿ ðàçðàáàòûâàåò òåêóùèå
ïëàíû ðàáîò äëÿ ñâîèõ ïîäðàçäåëåíèé,
ïëàíû ïðèîáðåòåíèÿ îáîðóäîâàíèÿ,
èíñòðóìåíòîâ, ðàçðàáîòêè òåõíîëîãèè,
ðàçâèòèÿ èíôðàñòðóêòóðû, «ðàñøèâêè
óçêèõ ìåñò». 

Â òåêóùèõ ïëàíàõ îðãàíèçàöèÿ
îïðåäåëÿåò ñðîêè, ðàçìåð èíâåñòèöèé
è èñïîëíèòåëåé ïî êîíêðåòíûì ïóíê-
òàì ïðîãðàììû. 

Äëÿ âûïîëíåíèÿ êîíêðåòíûõ
ïóíêòîâ òåêóùèõ ïëàíîâ îðãàíèçà-
öèÿ èìååò âîçìîæíîñòü ïðèâëå÷ü
ñïåöèàëèñòîâ, âûïîëíÿâøèõ ðàáîòû
ïî òåõíîëîãè÷åñêîìó àóäèòó, ïî-
ñêîëüêó îíè óæå çíàêîìû ñ çàäà÷àìè
è ïðîáëåìàìè äàííîãî ïðîèçâîäñòâà
è ñìîãóò â ñóùåñòâåííî áîëåå êî-
ðîòêèå ñðîêè ïîìî÷ü îðãàíèçàöèè â
ðåøåíèè ïëàíîâûõ çàäà÷.

Ê ñîæàëåíèþ, íà ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ øèðîêàÿ ïðàê-
òèêà ïðèìåíåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî
àóäèòà îòñóòñòâóåò, õîòÿ áîëüøèíñòâî
ðóêîâîäèòåëåé è ñïåöèàëèñòîâ ïðåä-
ïðèÿòèé ïîíèìàþò åãî íåîáõîäèìîñòü
è ýôôåêòèâíîñòü. Òàê, òåõíîëîãè÷å-
ñêèé àóäèò è ïðàâèëüíàÿ îðãàíèçàöèÿ
ðàáîòû òîëüêî âõîäíîãî êîíòðîëÿ
ñûðüÿ, ïèùåâûõ èíãðåäèåíòîâ è äîáà-

âîê ïîçâîëÿþò ðåøèòü ìíîæåñòâî
ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîáëåì, ãîäàìè
âîçíèêàþùèõ íà ïðåäïðèÿòèÿõ. 

Ðàçâèòèå òåõíîëîãè÷åñêîãî àóäèòà
êàê êîíñàëòèíãîâîé óñëóãè äî íàñòîÿ-
ùåãî âðåìåíè âî ìíîãîì ñäåðæèâà-
ëîñü èç-çà îòñóòñòâèÿ ìåòîäè÷åñêèõ äî-
êóìåíòîâ ïî îðãàíèçàöèè è ïðàâèëàì
ïðîâåäåíèÿ àóäèòà è íåäîâåðèåì ê ðàç-
ëè÷íûì öåíòðàì, ïðåäëàãàþùèì ïî-
äîáíûå óñëóãè.

Ñ ó÷åòîì îáðàùåíèé ïðåäïðèÿ-
òèé ñïåöèàëèñòàìè ÃÍÓ ÂÍÈ-
ÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáî-
òàíû «Ìåòîäè÷åñêèå ðåêîìåíäàöèè
ïî îðãàíèçàöèè è ïðàâèëàì ïðîâå-
äåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî àóäèòà íà
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ» (ÌÐ 08-00419779), â êîòîðûõ
èçëîæåíû îñíîâû îðãàíèçàöèè è ïðà-
âèëà ïðîâåäåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî
àóäèòà. Èíñòèòóò ðàñïîëàãàåò êâàëè-
ôèöèðîâàííûìè ñïåöèàëèñòàìè – ýêñ-
ïåðòàìè, ñïîñîáíûìè â ðàìêàõ ïðîâå-
äåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî àóäèòà
âûÿâèòü è óñòðàíèòü ïðè÷èíû âîçíèê-
íîâåíèÿ áðàêà ãîòîâîé ïðîäóêöèè íà
ïðåäïðèÿòèÿõ, ðàöèîíàëèçèðîâàòü òåõ-
íîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà,
âûÿâèòü ñëàáûå è ñèëüíûå ñòîðîíû àñ-
ñîðòèìåíòíîé ïîëèòèêè ïðåäïðèÿòèÿ,
ïðåäëîæèòü ðåøåíèÿ ïî èçìåíåíèþ
àññîðòèìåíòà, óñòàíîâèòü ïóòè ñíèæå-
íèÿ ñåáåñòîèìîñòè è óâåëè÷åíèÿ ñðî-
êîâ ãîäíîñòè ïðîäóêöèè, îðãàíèçîâàòü
ôóíêöèîíèðîâàíèå ñèñòåìû îáåñ-
ïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè è óïðàâëåíèÿ
êà÷åñòâîì, ðàçðàáîòàòü ïðîãðàììó ìî-
äåðíèçàöèè ïðîèçâîäñòâà è ïðåäïðèÿ-
òèÿ, à òàêæå îáó÷èòü è/èëè ïîâûñèòü
êâàëèôèêàöèþ ñîòðóäíèêîâ ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé íåïî-
ñðåäñòâåííî íà èõ ðàáî÷èõ ìåñòàõ.
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Концентрация производства
предполагает увеличение раз-
меров предприятий и сосредо-
точение преобладающей массы
производства промышленной
продукции на все более круп-
ных предприятиях. 

В период перехода к рынку
были разрушены все производ-
ственно-хозяйственные связи
между сельским хозяйством и
мясной промышленностью, что
привело к снижению концент-
рации производства в отрасли.
В настоящее время уровень
концентрации объективно оп-
тимизируется, исходя из емко-
сти рынка и новой специфики
сырьевой базы.

Концентрация производства
определяется по удельному весу
крупных предприятий. Деление
предприятий на малые, средние

и крупные осуществляется либо
по величине производственной
мощности, либо по численности
промышленно-производствен-
ного персонала. Росстат в ос-
новном проводит группировку
предприятий по критериям
средней численности работни-
ков. В категорию малых по-
падают компании со штатом до
100 человек. Средней считается
фирма с числом работающих от
101 до 250 человек [1].

В мясной отрасли принята
классификация предприятий
по размеру производственной
мощности. В соответствии с
данным критерием можно вы-
делить следующие группы
предприятий: 

Малые – предприятия со
сменной мощностью до 30 тонн
мяса, до 5 тонн колбасных изде-

лий и до 10 тысяч условных
банок консервов в смену; 

Средние  – от 30 до 100 тонн
мяса, от 5 до 30 тонн колбасных
изделий и от 10 до 50 тысяч
условных банок консервов в
смену; 

Крупные – свыше 100 тонн
мяса, свыше 30 тонн колбасных
изделий и свыше 50 тысяч услов-
ных банок консервов в смену.

На основании проведен-
ного специалистами ВНИИ
мясной промышленности
имени В.М.Горбатова анкет-
ного опроса региональных ор-
ганов управления АПК и пред-
приятий мясной отрасли
России по состоянию на
01.01.2010 года определена
структура предприятий по ве-
личине производственной
мощности по производству

Концентрация производства
на предприятиях по убою и переработке
скота: показатели и тенденции

Сцелью обеспечения высокого уровня эффективности производства убой,
переработка скота и выработка мясных продуктов должны осуществ-

ляться только в условиях промышленных предприятий. При этом следует
отметить, что эффективность переработки сырья и выработки мясной про-
дукции увеличивается с ростом производственной мощности предприятия,
то есть для отрасли большое значение имеет концентрация производства.
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Федеральные 
округа РФ

Удельный вес предприятий по группам, %
малые 

до 30,0 т/см
средние 

30,1-100,0 т/см
крупные 

свыше 100,1 т/см

по кол-ву по мощности по кол-ву по мощности по кол-ву по мощности

Ðîññèéñêàÿ Ôåäåðàöèÿ 95.4 51.7 3.5 26.3 1.1 22

Центральный   92.7 42.7 5.6 27.8 1.7 29.6

Северо-Западный   95.2 56.6 3.6 24.6 1.2 18.7

Южный   96.3 52 2.9 30.2 0.8 17.9

Северо-Кавказский   95.7 80.6 4.3 19.4 - -

Приволжский   96 45.3 2.8 24.7 1.2 30

Уральский   97.8 68.7 2.2 31.3 - -

Сибирский   95.6 56.9 3.3 22.2 1.1 20.9

Дальневосточный   87 25.5 13 74.5 - -

Таблица 1. Структура мясокомбинатов и мясохладобоен по количеству и производственной мощности на 01.01.2010 г.

Небурчилова_Макет 1  17.08.2012  14:53  Страница 34



25№ 4 август 2012 Всё о МЯСЕ

мяса скота. В таблице 1 пока-
зана группировка предприятий
по производству мяса скота в
разрезе федеральных округов
РФ по состоянию на
01.01.2010 года.

По данным проведенного
опроса суммарная мощность
мясокомбинатов и мясохладо-
боен размером до 30 тонн в
смену составляла 51,7% в
общем объеме мощностей, в то
время как число таких пред-
приятий достигло 95,4% от об-
щего количества. 

Наиболее высокий уровень
концентрации производства
мяса наблюдается в Приволж-
ском федеральном округе, где
более половины общей мощно-
сти сосредоточено на средних
и крупных предприятиях,

почти такое же соотношение
мощностей  - в Центральном
федеральном округе.

Далее рассмотрим структуру
мясокомбинатов по количеству
и мощности на 01.01.2010 года
(таблица 2).

Из данных таблицы следует,
что общая мощность крупных и
средних мясокомбинатов со-
ставляет наибольшую долю в
Приволжском, Южном и Си-
бирском федеральных округах.

Структура мясохладобоен
по количеству и мощности на
01.01.2010 г. представлена в
таблице 3.

До недавнего времени в
России строились мясохладо-
бойни мощностью до 30 тонн в
смену, только в последние годы
стали вводиться в строй пред-

приятия по убою и первичной
переработке скота большей
мощности. Так в Центральном
федеральном округе почти 60%
мощностей приходится на
крупные мясохладобойни
(свыше 100 тонн в смену), хотя
их количество составляет всего
0,7% от их общего числа в
округе.

В Северо-Западном феде-
ральном округе крупные мясо-
хладобойни, составляя 1,4% по
количеству, имеют совокупную
мощность около 28% - в общем
объеме мощностей мясохладо-
боен.

Сосредоточение производ-
ства мясной продукции на все
более крупных предприятиях
(от 100 тонн и выше) имеет
ряд преимуществ:

Эффективные формы хозяйствования / ЭКОНОМИКА

Федеральные 
округа РФ

Удельный вес предприятий по группам, %
малые 

до 30,0 т/см
средние 

30,1-100,0 т/см
крупные 

свыше 100,1 т/см

по кол-ву по мощности по кол-ву по мощности по кол-ву по мощности

Ðîññèéñêàÿ Ôåäåðàöèÿ 99.1 75.5 0.6 7.7 0.3 16.8

Центральный   99.3 40.2 - - 0.7 59.8

Северо-Западный   97.2 62.4 1.4 9.7 1.4 27.9

Южный   98.6 77.4 1.4 22.6 - -

Северо-Кавказский   100 100 - - - -

Приволжский   99.4 78.6 0.3 5.5 0.3 15.8

Уральский   100 100 - - - -

Сибирский   99.5 95.8 0.5 4.2 - -

Дальневосточный   95 49.3 5 50.7 - -

Таблица 3. Структура мясохладобоен по количеству и производственной мощности на 01.01.2010 г.

Федеральные 
округа РФ

Удельный вес предприятий по группам, %
малые 

до 30,0 т/см
средние 

30,1-100,0 т/см
крупные 

свыше 100,1 т/см

по кол-ву по мощ-
ности по кол-ву по мощ-

ности по кол-ву по мощ-
ности

Ðîññèéñêàÿ Ôåäåðàöèÿ 81.9 37.2 14.3 37.6 3.8 25.2

Центральный   82 43.5 14.6 37 3.4 19.4

Северо-Западный   86.2 44.8 13.8 55.2 - -

Южный   77.8 29.5 14.8 36.8 7.4 33.7

Северо-Кавказский   88.9 58.5 11.1 41.5 - -

Приволжский   82.5 31.4 12.6 32.7 4.9 36

Уральский   83.3 49.9 16.7 50.1 - -

Сибирский   80.4 33.3 14.3 33.2 5.3 33.5

Дальневосточный   33.3 12.6 66.7 87.4 - -

Таблица 2. Структура мясокомбинатов по количеству и производственной мощности на 01.01.2010 г.
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• Широко применяются вы-
сокопроизводительное обору-
дование, прогрессивные техно-
логии, новые способы
упаковки и транспортировки.

• Повышается производи-
тельность труда, улучшаются
санитарно-гигиенические усло-
вия и качество обработки мяс-
ного сырья.

• Улучшаются возможности
выпуска широкого ассорти-
мента мясной продукции, гиб-
кого использования мощностей
и контроля качества на всех
этапах технологического про-
цесса.

• Повышается эффектив-
ность использования основ-
ного и побочного сырья. Так
на крупных предприятиях со-
бирают эндокринно-фермент-
ное и специальное сырье для
фармацевтической промыш-
ленности, используют пищевую
кровь в колбасном производ-
стве и для выработки пищевого
и технического  альбумина.
Техническую кровь, кость и
другие виды побочного сырья
направляют на производство
сухих животных кормов, а
жир-сырец – на вытопку пище-
вых и технических жиров.

• За счет комплексного ис-
пользования сырья снижается
себестоимость продукции и по-
вышается рентабельность про-
изводственной деятельности
предприятий.

• Несомненным преимуще-
ством концентрации производ-
ства является то, что при
строительстве крупных и сред-
них предприятий удельные ка-

питальные вложения сокра-
щаются, на крупных предпри-
ятиях ниже себестоимость пе-
реработки скота.

С увеличением мощности
мясокомбинатов снижаются за-
траты на выработку одной
тонны готовой продукции. Так
себестоимость переработки
одной тонны живой массы ос-
новных видов скота на мясо-
комбинате мощностью 120
тонн мяса в смену на 55% ниже,
чем на мясокомбинате мощ-
ностью 10 тонн.

Со временем в мясной про-
мышленности будут доминиро-
вать крупные предприятия: мя-
сокомбинаты и крупные
специализированные пред-
приятия по убою и первичной
переработке скота в регионах
активного ведения животно-
водства и мясоперерабатываю-
щие предприятия в регионах с
высоким уровнем потребления.
Концентрация производства
оставляет место также средним
и небольшим, но технически
оснащенным предприятиям
при их оптимальном сочетании
с крупными хозяйствующими
субъектами на отраслевом
рынке.

Для развития концентрации
в отрасли необходимо в корот-
кие сроки обеспечить ком-
плексное решение региональ-
ных программ развития
животноводства. Строитель-
ство животноводческих ком-
плексов не должно произво-
диться без соответствующих
расчетов и обоснования радиу-
сов доставки скота на перера-

ботку и создания соответствую-
щей инфраструктуры рынка в
регионе.

Вопросы размещения и
определения рациональных
размеров предприятий мясной
отрасли, а также организации
производства должны решаться
в зависимости от наличия и
расположения источников
сырья, инфраструктуры рынка
(специализированной системы
доставки сырья, хранения и
реализации продукции), опре-
деления емкости рынков сбыта.

Для экономического об-
основания строительства пред-
приятий по первичной перера-
ботке скота в регионах России,
следует учитывать показатель
плотности сырья на 1 кв. км,
таблица 4.

При плотности сырьевых
ресурсов 1 т на 1 кв. км целе-
сообразно строительство пред-
приятий мощностью 30 – 50
тонн мяса в смену, при плотно-
сти 3 т на 1 кв. км – опти-
мальна мощность 100 – 150
тонн мяса в смену, при плотно-
сти 5 т на 1 кв. км – 150 – 200
тонн мяса в смену.

Исходя из плотности сырья,
наиболее привлекательными
для создания современных вы-
сокотехнологичных предприя-
тий по убою и переработке
скота являются Центральный
(1,88), Южный (2,22) и При-
волжский (1,77) федеральные
округа. В этих округах распо-
ложены регионы с наиболее
высокой плотностью сырья –
свыше 3 т на 1 кв. км: Белго-
родская, Липецкая области,
Краснодарский край, Респуб-
лики Мордовия и Татарстан,
Чувашская республика и др.

Выбор оптимальной мощ-
ности предприятия по выра-
ботке мяса и мясных продуктов
(колбасных изделий, полуфаб-
рикатов, продуктов из мяса,
консервов) должен решаться в
зависимости от следующих
факторов: 

– инвестиционных ресурсов
для формирования сырьевой
базы и строительства пред-
приятий по первичной перера-
ботке скота;

– транспортных и инженер-

Федеральные 
округа РФ

Площадь территории, 
тыс. км2

Плотность сырьевых 
ресурсов, т/км2

Центральный 650.7 1.88

Северо-Западный 1677.9 0.12

Южный 589.2 2.22

Приволжский 1038 1.77

Уральский 1788.9 0.21

Сибирский 5114.8 0.22

Дальневосточный 6215.9 0.02

Èòîãî: 17075.4 0.36

Таблица 4. Плотность сырьевых ресурсов мясной 
промышленности по федеральным округам Российской Федерации 
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ных коммуникаций, источни-
ков энергоснабжения; 

– трудовых ресурсов;
– возможности реализации

продукции.
Любой производственный

процесс предполагает посто-
янный поиск путей его совер-
шенствования, что связано с
общественной организацией
производства на основе опти-
мального сочетания форм кон-
центрации, специализации,
кооперирования и комбиниро-
вания. 

На данном этапе важней-
шим условием активизации дея-
тельности, как сельскохозяй-
ственных предприятий, так и
предприятий перерабатываю-
щих мясное сырье, должно
стать развитие интеграционных
процессов в сфере АПК.[2]

Процесс интеграции пред-
полагает установление таких
взаимоотношений между парт-
нерами, которые обеспечивают
долгосрочное сближение гене-
ральных целей интегрирую-
щихся предприятий. Стремле-
ние предприятий к интегра-
ционному взаимодействию об-
условлено преимуществами,
которые предоставляет интег-
рация: снижение уровня не-
определенности в снабжении и
сбыте, облегчение внедрения
новшеств, снижение издержек.

В агропромышленном ком-
плексе интеграторами нередко
выступают предприятия пере-
работки, которые по примеру
бизнеса в экономически разви-
тых странах вступают в интег-
рационные взаимоотношения с
сельскими товаропроизводите-
лями или создают свою собст-
венную сырьевую базу. Таким
образом перерабатывающие
предприятия стремятся обеспе-
чить себе стабильные доходы,
благодаря надежным источни-
кам сырья, лучшему его исполь-
зованию, повышению качества
продукции, ее удешевлению и
завоеванию рынков сбыта.

Создание собственной
сырьевой базы – дело затратное
и под силу только крупным пе-
реработчикам федерального
уровня, например, московским

агрохолдингам. Существуют и
другие способы интеграции:
присоединение сельскохозяй-
ственных предприятий к орга-
низациям переработки или к
эффективно функционирую-
щим крупным сельскохозяй-
ственным организациям, пере-
дача земли и имущества в
аренду другим хозяйствующим
субъектам. Главное же – их
серьезная реорганизация. Без
создания принципиально новой
организационно-экономиче-
ской структуры, особой си-
стемы внутри- и межхозяй-
ственных экономических
отношений, адекватной рыноч-
ным условиям, без повышения
заинтересованности всех струк-
турных подразделений невоз-
можно оздоровить финансово-
экономическое положение
сельхозорганизаций, повысить
эффективность их функциони-
рования даже при существен-
ных инвестициях.

Основой интеграции яв-
ляется повышение эффектив-
ности авансированного капи-
тала, развитие производи-
тельных сил, углубление обще-
ственного разделения труда,
специализация и кооперирова-
ние производства.

На данный момент в России
активно развиваются хозяйства
по выращиванию и откорму
скота, а также мясоперерабаты-
вающие предприятия. При
этом в стране ощущается серь-
езный дефицит предприятий
по убою и первичной перера-
ботке скота. [3]

Эффективное функциони-
рование крупных заводов боль-
шой мощности по убою и пер-
вичной переработке скота
невозможно без развития всей
системы агропромышленного
комплекса и структурной мо-
дернизации животноводческой
базы. Для этих целей реали-
зуются отраслевые программы
по созданию интегрированных
комплексов, включающих пле-
менные фермы, хозяйства по
откорму и выращиванию сель-
скохозяйственных животных и
каналы реализации скота.

Программы финансируются

по принципу частно-государст-
венного партнерства. В даль-
нейшем структурные звенья,
обеспечивающие предприятия
по убою и первичной перера-
ботке скота сырьем и органи-
зующие сбыт готовой продук-
ции, могут быть представлены
такими формированиями, как
оптовые рынки, биржи, аук-
ционы. Данные структуры осу-
ществляют регулирование
спроса и предложения, обес-
печивают предпринимателей
необходимой информацией,
решают проблемы стандартиза-
ции, контроля качества продук-
ции и максимально быстрое за-
ключение сделок купли-
продажи. [4]
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На каких условиях вступаем 
в ВТО?

Ïðåäëîæåíèÿ áèçíåñà ëåæàò â
îñíîâå «Ïëàíà ìåðîïðèÿòèé ïî
ìèíèìèçàöèè íåãàòèâíûõ ïîñëåä-
ñòâèé äëÿ ÀÏÊ îò ïðèñîåäèíåíèÿ
ê ÂÒÎ», ðàçðàáîòàííîãî Ïðàâè-
òåëüñòâîì Ðîññèéñêîé Ôåäåðà-
öèè. Íàì óäàëîñü äîíåñòè îáåñ-
ïîêîåííîñòü áèçíåñà äî ïåðâûõ
ëèö ãîñóäàðñòâà è ñîîòâåòñòâóþ-
ùèõ ìèíèñòåðñòâ è âåäîìñòâ.

×òî ñòàëî ïðè÷èíîé áåñïî-
êîéñòâà äåëîâîãî ñîîáùåñòâà è
êàêèå îáÿçàòåëüñòâà, âçÿòûå íà
ñåáÿ Ðîññèåé, ìîãóò íàíåñòè
óùåðá ðàçâèòèþ ñâèíîâîäñòâà,
åñëè èõ âûïîëíåíèå íå êîìïåí-
ñèðîâàòü ïîäîáàþùèì îáðàçîì?

Ðàññìîòðèì äîñòèãíóòûå îñíî-
âîïîëàãàþùèå ïðèíöèïû âñòóïëå-
íèÿ Ðîññèè â ÂÒÎ, êîòîðûå îêà-
çûâàþò îïðåäåëÿþùåå âëèÿíèå íà
ðàçâèòèå ñâèíîâîäñòâà.

I. Íà ïåðèîä äî 2020 ãîäà ñî-
õðàíÿåòñÿ ðåæèì «Àãðåãèðîâàí-
íûå ìåðû ïîääåðæêè» (ÀÌÏ)
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà â âèäå «îðàí-
æåâîé êîðçèíû». Ýòîò ìåõàíèçì
ñîõðàíÿåò âñå ñóùåñòâóþùèå ñå-
ãîäíÿ ìåðû ãîñïîääåðæêè: ëüãîò-
íûå ñóáñèäèðîâàííûå êðåäèòû,
ðàçîâûå ñóáñèäèè, ëüãîòíîå íàëî-
ãîîáëîæåíèå è ò.ä.

II. Ðàçìåð ÀÌÏ ìîæåò áûòü
ïîäíÿò ñ 4,5 ìëðä äîëëàðîâ äî 9
ìëðä äîëëàðîâ. Îäíàêî ïîñëå
2017 ãîäà îí äîëæåí áûòü ñíîâà
ñíèæåí äî 4,5 ìëðä äîëëàðîâ.

Êîìïåíñèðîâàòü ïàäåíèå ïîä-

äåðæêè â «îðàíæåâîé êîðçèíå»
ìîæíî íåîãðàíè÷åííûì óâåëè÷å-
íèåì ðàçìåðà «çåëåíîé êîðçèíû»
(ïðîäóêòîâàÿ ïîìîùü ìàëîèìó-
ùèì, ñòðàõîâàíèå âûïëàò è ò.ä.)

III. Äî 2020 ãîäà ñîõðàíÿåòñÿ
êâîòíûé ðåæèì íà èìïîðò ìÿñà.
Ïîñëå 2020 ãîäà êâîòû çàìå-
íÿþòñÿ ïîøëèíîé â ðàçìåðå 25%.

Ñ îäíîé ñòîðîíû, ìû îòäàåì
äîëæíîå óñèëèÿì íàøèõ ïåðåãî-
âîðùèêîâ, êîòîðûì çà 18 ëåò ïå-
ðåãîâîðîâ óäàëîñü äîáèòüñÿ ñî-
õðàíåíèÿ äâóõ ñòîëïîâ ðàçâèòèÿ
ìÿñíîãî æèâîòíîâîäñòâà – ñîõðà-
íåíèÿ ãîñïîääåðæêè, êîòîðàÿ
èìååò ïåðñïåêòèâó óâåëè÷åíèÿ ñ
4,5 äî 9 ìëðä äîëëàðîâ, è ñîõðà-
íåíèÿ íà ïåðèîä äî 2020 ãîäà
êâîòíîãî ðåæèìà èìïîðòà ìÿñà.

Òàêèì îáðàçîì, áóäåò îáåñïå÷åí
íåîáõîäèìûé íàì ïåðåõîäíûé
ïåðèîä äî 2020 ãîäà, êîòîðûé
íåîáõîäèì äëÿ ñòðóêòóðíîé ìî-
äåðíèçàöèè îòðàñëè ñâèíîâîäñòâà
è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè.

Îäíàêî Ïðîòîêîë ïðèñîåäè-
íåíèÿ Ðîññèè ê ÂÒÎ ñîäåðæèò
ïîëîæåíèÿ, ÷ðåâàòûå î÷åíü ñåðü-
åçíûìè ïðîáëåìàìè, ñïîñîá-
íûìè ñóùåñòâåííî óñëîæíèòü çà-
äà÷è ìîäåðíèçàöèè, âåðíóòü
ñòðàíó â ñîñòîÿíèå êðèòè÷åñêîé
çàâèñèìîñòè îò èìïîðòà ìÿñà.

Èç ãðàôèêà íà ðèñóíêå 1
âèäíî, ÷òî ñåé÷àñ óðîâåíü ôåäå-
ðàëüíîãî áþäæåòà ãîñïîääåðæêè
ÀÏÊ íàõîäèòñÿ íèæå ïðåäåëü-
íîãî ðàçðåøåííîãî äëÿ Ðîññèè
óðîâíÿ «îðàíæåâîé êîðçèíû».

Российскому свиноводству
ВТОсоздаст минимум проблем,
если бизнес и государство 
будут действовать сообща
Присоединение России к ВТО – самая животрепещушая тема последнего

времени. Национальный союз свиноводов России тщательно анализи-
рует обязательства, которые наша страна взяла на себя, чтобы вступить в
ВТО. Работа ведется практически в ежедневном режиме со всеми ветвями
исполнительной и законодательной власти. Усилиями делового сообщества
в преддверии вступления России во Всемирную Торговую Организацию был
разработан комплекс мер, которые могут в значительной степени миними-
зировать негативные последствия присоединения России к ВТО.

Ю.И. Ковалев, д.т.н, Н.А. Артемова, Национальный Союз свиноводов России

ЭКОНОМИКА/ Проблемы глобализации
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Рисунок 1. Планируемый объем финансовых ресурсов для реализации
Государственной программы «Развития сельского хозяйства и регулирования рынков
сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2013-2020 годы»
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Äàæå ñ ó÷åòîì ðåãèîíàëüíîé ñî-
ñòàâëÿþùåé åùå 2-3 ãîäà çäåñü
îñîáûõ ïðîáëåì íå äîëæíî áûòü.
Íî óæå ïîñëå 2015 ãîäà íå ìåíåå
ïîëîâèíû ñîâîêóïíîãî áþäæåòà
ïîääåðæêè ÀÏÊ äîëæíî áûòü ïå-
ðåâåäåíî èç «îðàíæåâîé» â «çåëå-
íóþ êîðçèíó», ÷òî òðåáóåò ñåðü-
åçíîãî àíàëèçà è ïåðåñìîòðà âñåõ
ñóùåñòâóþùèõ ñåãîäíÿ ìåõàíèç-
ìîâ ãîñïîääåðæêè. Ñìûñë «çåëå-
íîé êîðçèíû» â òîì, ÷òî ãîñó-
äàðñòâåííûå ñðåäñòâà ïîääåðæêè
íå äîëæíû âëèÿòü íåïîñðåä-
ñòâåííî íà öåíû ðûíî÷íûõ òîâà-
ðîâ, ñòàâèòü íàöèîíàëüíîãî ïðî-
èçâîäèòåëÿ â çàâåäîìî áîëåå
âûãîäíîå ïîëîæåíèå, ÷åì ïîëî-
æåíèå çàðóáåæíûõ êîíêóðåíòîâ
íà ðûíêå íàøåé ñòðàíû. Ãîñó-
äàðñòâî èìååò ïðàâî ôèíàíñîâî
ïîääåðæèâàòü èíñòèòóòû ðàçâè-
òèÿ ÀÏÊ, åãî èíôðàñòðóêòóðó,

ñîöèàëüíûå ïðîãðàììû. Èíà÷å
ãîâîðÿ, óëó÷øàòü áàçîâûå, ñè-
ñòåìíûå óñëîâèÿ àãðàðíîãî ïðî-
èçâîäñòâà, à íå ýêîíîìè÷åñêîå
ïîëîæåíèå êàæäîãî ïî îòäåëüíî-
ñòè ó÷àñòíèêà ðûíêà. 

Îäíàêî, ñàìûå ñåðüåçíûå ïðî-
áëåìû ñâèíîâîäñòâà ïîñëå ïðèñî-
åäèíåíèÿ Ðîññèè ê ÂÒÎ ñâÿçàíû
ñ ìåíÿþùèìñÿ òàìîæåííî-òàðèô-
íûì ðåæèìîì èìïîðòà ñâèíèíû è
æèâûõ ñâèíåé íà óáîé. Èìåííî
ýòîò ðåæèì ÿâëÿåòñÿ ôóíäàìåí-
òîì ñëîæèâøåéñÿ â ïîñëåäíèå
ãîäû èíâåñòèöèîííîé ïðèâëåêà-
òåëüíîñòè îòðàñëè, îäíèì èç ãëàâ-
íûõ ýëåìåíòîâ êîòîðîé ÿâëÿåòñÿ
ðåíòàáåëüíîñòü ïðîèçâîäñòâà ñâè-
íåé (ðèñ.2).

Èìåííî ðåíòàáåëüíîñòü 25-
27% îáåñïå÷èëà âïå÷àòëÿþùèå
òåìïû ðîñòà îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà è ñíèæåíèÿ èìïîðòîçà-

âèñèìîñòè ðûíêà ñâèíèíû.
Åñëè îöåíèâàòü äîñòèãíóòûå

äîãîâîðåííîñòè ïî ñíèæåíèþ îñ-
íîâíûõ òàìîæåííûõ ïîøëèí íà
ñåëüõîçïðîäóêöèþ, òî ñðåäíåå
çíà÷åíèå ïîøëèí ñíèæàåòñÿ íå
òàê çíà÷èòåëüíî: ñ 15,6 äî 11,2%.
Èìåííî íà ýòîì îñíîâàíèè ìû
÷àñòî ñëûøèì, ÷òî íè÷åãî ñòðàø-
íîãî íå ïðîèçîøëî. Îäíàêî ïî
ñâèíîâîäñòâó ñèòóàöèÿ îòëè÷àåòñÿ
îò ñðåäíåâçâåøåííûõ ïðîãíîçîâ
ñàìûì äðàìàòè÷íûì îáðàçîì.

Уязвимость свиноводства
очевидна

Âî-ïåðâûõ, â îòëè÷èå îò ìÿñà
ïòèöû è ãîâÿäèíû, äëÿ êîòîðûõ
âíóòðèêâîòíûå ïîøëèíû óäàëîñü
ñîõðàíèòü, ïîøëèíà íà èìïîðò
ñâèíèíû ñíèæàåòñÿ ñ 15% äî 0%
âíóòðè êâîò. Ïðåäñòàâüòå ñåáå,
÷òî íà ñåãîäíÿ ýòîò îáúåì (430
òûñÿ÷ òîíí) ïðåâûøàåò 1/3 îò
âñåãî ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîä-
ñòâà ñâèíèíû â Ðîññèè.

Âòîðîé «ïîäàðîê» ñâèíîâî-
äàì – ýòî, êîíå÷íî æå, ñíèæåíèå
â âîñåìü ðàç (ñ 40% äî 5%) ïî-
øëèíû íà æèâûõ òîâàðíûõ ñâè-
íåé, çàâîçèìûõ íà óáîé (ðèñóíîê
3). Çäåñü ìîæíî óâèäåòü è äðóãèå
ñóùåñòâåííûå óñòóïêè, íà êîòî-
ðûå ïðèøëîñü ïîéòè íàøèì ïå-
ðåãîâîðùèêàì, òàê êàê èìåííî
ñâèíèíà, ê ñîæàëåíèþ, ñòàëà
öåíòðîì ãëàâíûõ ðàçíîãëàñèé,
äàâëåíèÿ íà íèõ ñî ñòîðîíû çà-
ïàäíûõ ýêñïîðòåðîâ è â êîíå÷íîì
èòîãå ðåçóëüòàòîì äîñòèãíóòîãî
êîìïðîìèññà.

Ïîìèìî ñèòóàöèè ñ îáíóëå-
íèåì ïîøëèíû íà âíóòðèêâîòíóþ
ñâèíèíó è çíà÷èòåëüíûì ñíèæå-
íèåì ïîøëèíû íà æèâûõ ñâèíåé,
÷óâñòâèòåëüíûì ÿâëÿåòñÿ íå-
âêëþ÷åíèå â ðåæèì òàðèôíîãî
êâîòèðîâàíèÿ áîëåå 500 òûñÿ÷
òîíí ïðîäóêöèè ñâèíîâîäñòâà
(øïèê è ñóáïðîäóêòû), à òàêæå
ôàêòè÷åñêîå ñíèæåíèå òàðèôîâ
íà ãîâÿäèíó. Ïðè ýòîì íà ñóá-
ïðîäóêòû ïîøëèíà, êîòîðóþ ïî
íàøåé ïðîñüáå ïîäíÿëè â 2010
ãîäó äî 25%, ñíîâà ñíèæàåòñÿ äî
15%. Ïðè íûíåøíåì óðîâíå ðàç-
âèòèÿ ïðåäïðèÿòèé ïî ãëóáîêîé
ïåðåðàáîòêå ñâèíèíû óæå ÷åðåç
íåñêîëüêî ëåò ýòè ðåæèìû áóäóò
îäíîçíà÷íî ïðåïÿòñòâîâàòü ðåà-
ëèçàöèè îòå÷åñòâåííîé ïðîäóê-
öèè ñâèíîâîäñòâà ïî ñïðàâåäëè-

Проблемы глобализации / ЭКОНОМИКА

Рисунок 2. Рентабельность свиноводческой отрасли РФ в период 2006 – 2011 гг.

Рисунок 3. Основные уступки со стороны РФ при присоединении к ВТО в отношении 
мясной отрасли
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âîé öåíå. Ôàêòè÷åñêîå ñíèæåíèå
òàðèôîâ íà èìïîðò ãîâÿäèíû â
êîíå÷íîì èòîãå ìîæåò êîñâåí-
íûì îáðàçîì çàòîðìîçèòü ïðî-
ãíîçèðóåìûé ðîñò ïîòðåáëåíèÿ
ñâèíèíû.

Ñ 2007 ïî 2009 ãîä, êîãäà ïî-
øëèíà íà ñâèíåé ñîñòàâëÿëà 5%, à
ïîøëèíà íà ñâåðõêâîòíóþ ñâè-
íèíó äëÿ çàùèòû îòå÷åñòâåííîãî
ðûíêà áûëà ïîäíÿòà äî 75%, èì-
ïîðò âûðîñ ìíîãîêðàòíî è ïðå-
âûñèë 1,2 ìëí ãîëîâ (ðèñóíîê 4),
÷òî áûëî ñîïîñòàâèìî ñî âñåì
åæåãîäíûì îòå÷åñòâåííûì ïðè-
ðîñòîì òîâàðíûõ ñâèíåé – 1,4
ìèëëèîíà ãîëîâ. Ê êîíöó 2009
ãîäà îïòîâûå öåíû íà ñâèíåé
óïàëè áîëåå ÷åì íà 20%. È òîëüêî
áëàãîäàðÿ òîìó, ÷òî Ìèíè-
ñòåðñòâî ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è
Ïðàâèòåëüñòâî Ðîññèéñêîé Ôåäå-
ðàöèè ïîääåðæàëè èíèöèàòèâó
íàøåãî ñîþçà è ïîâûñèëè ïî-
øëèíó, òåíäåíöèÿ âçðûâíîãî
ðîñòà èìïîðòà îñòàíîâèëàñü. Ýòî
â ñâîþ î÷åðåäü âåðíóëî öåíû íà
æèâûõ ñâèíåé äî óðîâíÿ, îáåñ-
ïå÷èâàþùåãî ðåíòàáåëüíîñòü îò-
ðàñëè, íåîáõîäèìóþ äëÿ ðàñøè-
ðåííîãî âîñïðîèçâîäñòâà.

Âîçâðàò ê ïîøëèíå â 5%, ïðè
òîì, ÷òî æèâûå ñâèíüè íå ïî-
ïàäàþò ïîä êâîòèðîâàíèå, ìîãóò
çàâîçèòüñÿ èç ëþáîé ñòðàíû, â
ëþáîì êîëè÷åñòâå, ïðàêòè÷åñêè
íåìèíóåìî ïðèâåäåò ê âçðûâíîìó
ðîñòó èìïîðòà. Ïî íàøèì îöåí-
êàì â òå÷åíèå 2-3 ëåò îí äîñòèã-
íåò óðîâíÿ 2-3 ìëí ãîëîâ.

Ïðèìåð 2008-2009 ãîäîâ ïî-
êàçàë, ÷òî âçðûâíîé ðîñò èìïîðòà
æèâûõ ñâèíåé ê êîíöó 2009 ãîäà
ïîíèçèë ñðåäíèå öåíû «æèâêà» â
IV êâàðòàëå íà 10 ð./êã. Ïðî-
èçîøëî ýòî ïîòîìó, ÷òî ðàçíèöà
ìåæäó çàêóïî÷íûìè öåíàìè íà
îòå÷åñòâåííûõ è èìïîðòíûõ ñâè-
íåé äàæå ñ ó÷åòîì 5% ïîøëèíû
äîñòèãëà áîëåå 20 ðóáëåé çà êè-
ëîãðàìì. Åñëè áû òàêàÿ êîíúþíê-
òóðà ñîõðàíèëàñü, ðåíòàáåëüíîñòü
ñâèíîâîä÷åñêèõ ïðåäïðèÿòèé â
2010 è ïîñëåäóþùèõ ãîäàõ ñíè-
çèëàñü áû äî 10-12%, à ñðîê îêó-
ïàåìîñòè èíâåñòèöèîííûõ íà-
îáîðîò èìåë ïåðñïåêòèâó ðîñòà
äî 12-15 ëåò. Òîëüêî ââåäåíèå ïî
èíèöèàòèâå ÍÑÑ ïîøëèíû íà
æèâûõ ñâèíåé, íîðìàëèçîâàëî
ñèòóàöèþ. Â íàøåì ïðåäëîæåíèè

ðàçìåð åå áûë ðàâåí ïîøëèíå íà
âíåêâîòíóþ ñâèíèíó – 75%, íî
äîáèòüñÿ óäàëîñü òîëüêî 40 ïðî-
öåíòîâ.

Âîçäåéñòâèå íà öåíû ñâèíèíû
îáíóëåíèÿ âíóòðèêâîòíîé ïî-
øëèíû, à òàêæå ñíèæåíèÿ ñ 75 äî
65% ñâåðõêâîòíîé ïîøëèíû
ïðåäñòàâëåíî íà ðèñóíêå 5. Âíåø-
íåòîðãîâàÿ ñåáåñòîèìîñòü èì-
ïîðòíîé ñâèíèíû â çàâèñèìîñòè
îò êâîòíîãî è íåêâîòíîãî ðåæèìà
èìïîðòà ñíèçèòñÿ íà 9-18 ðóáëåé
çà êèëîãðàìì. Ñ ó÷åòîì îáúåìà è
äîëè êâîòû, à ýòî áîëåå 1/3 èí-
äóñòðèàëüíîãî ðûíêà, ñíèæåíèå
âíåøíåòîðãîâîé ñåáåñòîèìîñòè
ìîæåò ïðèâåñòè ê ýôôåêòó äî-
ïîëíèòåëüíîãî ñíèæåíèÿ îïòîâûõ
öåí íà æèâûõ ñâèíåé íà 5 ð./êã.

Êàê ðåçóëüòàò, âîçíèêàåò ñè-
íåðãåòè÷åñêîå âëèÿíèå òàêèõ
ôàêòîðîâ:

1. Ñíèæåíèå òàìîæåííûõ ïî-
øëèí íà æèâûõ ñâèíåé ñ 40% äî 5%.

2. Îòñóòñòâèå êâîòíîãî è
ñòðàíîâîãî îãðàíè÷åíèÿ íà èì-
ïîðò æèâûõ ñâèíåé.

3. Ñíèæåíèå òàìîæåííûõ ïî-
øëèí íà èìïîðò ñâèíèíû âíóòðè
êâîò ñ 15% äî 0%, ñâåðõ êâîò – ñ
75% äî 65% (ñ 56,25% äî 48,75% ñ
ó÷åòîì ïðåôåðåíöèé).

4. Îòñóòñòâèå êâîòíîãî è
ñòðàíîâîãî îãðàíè÷åíèèÿ èì-
ïîðòà øïèêà è ñóáïðîäóêòîâ
(ñóììàðíûé åæåãîäíûé îáúåì ñî-
ñòàâëÿåò îêîëî 500 òûñÿ÷ òîíí),
à òàê æå ñíèæåíèå ïîøëèí ñ 25%
äî 15% íà ñóáïðîäóêòû.

Âñå ýòî ïðèâåäåò ê ñíèæåíèþ
ñðåäíåãîäîâûõ öåí íà æèâûõ ñâè-
íåé ìèíèìóì íà 10 ðóáëåé çà êè-
ëîãðàìì. Â ðåçóëüòàòå ìèíèìàëü-
íûå ïîòåðè îòðàñëè ïðîìûøëåí-
íîãî ñâèíîâîäñòâà ñîñòàâÿò 20

Рисунок 4. Рентабельность свиноводческой отрасли в РФ в период I –IV кв. 2009 г.

Рисунок 5. Изменение внешнеторговой себестоимости свинины (ВТС) после присоединения к ВТО, руб./кг

Ковалев_Макет 1  23.08.2012  15:54  Страница 36



31№ 4 август 2012 Всё о МЯСЕ

ìëðä. ðóáëåé. Ýòî êàê ðàç òîò
îáúåì äåíåã, êîòîðûé îòðàñëü
åæåãîäíî äî 2020 ãîäà äîëæíà
âîçâðàùàòü â âèäå òåëà êðåäèòîâ. 

Òàêîâà ìèíèìàëüíàÿ ñóììà
ïîòåðü. Ïðè îïðåäåëåííûõ îá-
ñòîÿòåëüñòâàõ îíà ìîæåò âîçðàñòè
â 1,5–2 ðàçà.

Êàê âèäíî èç òàáëèöû 1 â ñëî-
æèâøåéñÿ ýêîíîìè÷åñêîé ñèòóà-
öèè ïîñëå ïðèñîåäèíåíèÿ Ðîññèè
ê ÂÒÎ íà îáúÿâëåííûõ óñëîâèÿõ,
ïðåäïðèÿòèÿ âñåõ êàòåãîðèé ñ
ó÷åòîì èíâåñòèöèîííîé ñîñòàâ-
ëÿþùåé (íåîáõîäèìîñòè âîçâðàòà
òåëà êðåäèòà) ìîãóò îêàçàòüñÿ â
ìèíèìàëüíî ðåíòàáåëüíîé èëè
äàæå óáûòî÷íîé çîíå. Ýòî ïðèâå-
äåò ê óâåëè÷åíèþ ñðîêîâ îêóïàå-
ìîñòè èíâåñòèöèîííûõ ïðîåêòîâ
ñ 8 äî 12-15 ëåò, ïåðåñìîòðó èí-
âåñòèöèîííûõ ïëàíîâ ïðåäïðèÿ-
òèÿìè è ñîêðàùåíèþ èõ êðåäèòî-
âàíèÿ áàíêàìè. Âåðîÿòíîñòü
íîâûõ èíâåñòèöèîííûõ ïðîåêòîâ
ïîñëå 2013 ãîäà (âðåìåíè çàâåð-
øåíèÿ íà÷àòûõ ïðîåêòîâ) ðåçêî
ñíèæàåòñÿ.

Ïðè òàêîì ñöåíàðèè ðàçâèòèÿ
ñâèíîâîäñòâà â Ðîññèè, íà÷èíàÿ ñ
2014 ãîäà, ïðîèçîéäåò ñíèæåíèå
èëè ñòàãíàöèÿ ïðîèçâîäñòâà ñâè-
íèíû. Ïðè÷èíà – íåäîñòàòîê
íîâûõ ìîùíîñòåé ïðè îäíîâðå-
ìåííîì óìåíüøåíèè ïðîèçâîä-

ñòâà â ñòàðûõ ÑÕÏ, ËÏÕ èç-çà èõ
íèçêîé êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè.

Êàê ñëåäñòâèå âñåãî ýòîãî,
âíîâü âîçíèêàåò óãðîçà ïðîäî-
âîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè, ïî-
ñêîëüêó äîëÿ èìïîðòà ñâèíèíû
ìîæåò âíîâü ïðèáëèçèòüñÿ ê 35-
45% îò îáùåãî îáúåìà ïîòðåáëå-
íèÿ, êàê ýòî óæå áûëî íåñêîëüêî
ëåò íàçàä. Íè î êàêîì âûïîëíå-
íèè ïîêàçàòåëåé Äîêòðèíû ïðî-
äîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè â
ýòîì ñëó÷àå ãîâîðèòü íå ïðèõî-
äèòñÿ. Çíà÷èòåëüíî îáåñöåíÿòñÿ
âñå ïðåäïðèíÿòûå äî ýòîãî óñè-
ëèÿ ãîñóäàðñòâà ïî ðàçâèòèþ ìÿñ-
íîãî æèâîòíîâîäñòâà.

Государство и деловое сообще-
ство в поисках выхода

Íåñêîëüêî ìåñÿöåâ íàçàä íàø
ñîþç ñîâìåñòíî ñ äðóãèìè áèç-
íåñ-àññîöèàöèÿìè ðàçðàáîòàë è
ïåðåäàë â Ìèíñåëüõîç è Ïðàâè-
òåëüñòâî êîìïëåêñ ìåð, êîòîðûå
ìîãóò â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè ìè-
íèìèçèðîâàòü íåãàòèâíûå ïî-
ñëåäñòâèÿ ïðèñîåäèíåíèÿ Ðîññèè
ê ÂÒÎ. Íàøè ïðåäëîæåíèÿ áûëè
ïîäðîáíî è àðãóìåíòèðîâàíî
ïðåäñòàâëåíû íà ìíîãî÷èñëåííûõ
ñïåöèàëüíûõ ñîâåùàíèÿõ, â òîì
÷èñëå, ïðîõîäèâøèõ ïîä ïðåäñå-
äàòåëüñòâîì Ïðåìüåð-Ìèíèñòðà
è Ïðåçèäåíòà ñòðàíû. Íàì óäà-

ëîñü äîíåñòè îáåñïîêîåííîñòü
áèçíåñ-ñîîáùåñòâà äî ïåðâûõ ëèö
ãîñóäàðñòâà è ñîîòâåòñòâóþùèõ
ìèíèñòåðñòâ è âåäîìñòâ, à íàøè
ïðåäëîæåíèÿ ëåãëè â îñíîâó ïðà-
âèòåëüñòâåííîãî «Ïëàíà ìåðî-
ïðèÿòèé ïî ìèíèìèçàöèè íåãà-
òèâíûõ ïîñëåäñòâèé äëÿ ÀÏÊ îò
ïðèñîåäèíåíèè ê ÂÒÎ».

Íàïîìíþ íàèáîëåå çíà÷èìûå
è ñóùåñòâåííûå èç íèõ:

1. Íåîáõîäèìîñòü è âîçìîæ-
íîñòü â ðàìêàõ ñóùåñòâóþùåãî çà-
êîíîäàòåëüñòâà ÂÒÎ ïðèìåíÿòü
ñïåöèàëüíûå çàùèòíûå ìåðû â
îòíîøåíèè èìïîðòà æèâûõ òî-
âàðíûõ ñâèíåé.

2. Êàæäûé ãîä, ó÷èòûâàÿ
îáúåìû âîçìîæíûõ ôèíàíñîâûõ
ïîòåðü îòðàñëè, àáñîëþòíî íå-
îáõîäèìî ÷àñòè÷íî êîìïåíñèðî-
âàòü ýòè ïîòåðè ïðîìûøëåííîãî
ñâèíîâîäñòâà.

3. Ó÷èòûâàÿ íîâûå îáñòîÿ-
òåëüñòâà ïî ðèñêàì äëÿ ñâèíîâîä-
ñòâà ïðè ïðèñîåäèíåíèè ê ÂÒÎ,
ïðîñèì Ïðàâèòåëüñòâî ïðîäëèòü
ëüãîòó ïî íàëîãó íà ïðèáûëü (íó-
ëåâóþ ñòàâêó) íà âåñü ïåðåõîäíûé
ïåðèîä äî 2020 ãîäà.

4. Íåîáõîäèìî àíàëîãè÷íûì
îáðàçîì ïðîäëèòü îñâîáîæäåíèå
îò óïëàòû ÍÄÑ ïðè ââîçå ïëå-
ìåííîãî ñêîòà è ìàòåðèàëîâ äî
2020 ãîäà. Ñîõðàíåíèå ýòîé

Таблица 1. Изменение усредненных экономических показателей свиноводческих предприятий до и после присоединения РФ к ВТО на объявленных условиях
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ëüãîòû êðàéíå âàæíî, ò.ê. åùå íå-
ñêîëüêî ëåò ìû áóäåì ìèíèìóì íà
50% çàâèñåòü îò èìïîðòà ïëåìåí-
íîãî ñêîòà.

5. Íåîáõîäèìî öåíòðàëèçî-
âàòü ôóíêöèè âåòåðèíàðíîãî íàä-
çîðà è êîíòðîëÿ íà ôåäåðàëüíîì
óðîâíå.

Âñå ýòè ïóíêòû ëåæàò â îñ-
íîâå «Ïðàâèòåëüñòâåííîãî ïëàíà
ïî àäàïòàöèè ðîññèéñêîãî ÀÏÊ
ê ðàáîòå â óñëîâèÿõ ÂÒÎ».

Ìû î÷åíü ðàññ÷èòûâàåì, ÷òî
îíè áóäóò â ìàêñèìàëüíî ïîëíîì
îáúåìå ðåàëèçîâàíû â ïðåäñòîÿ-
ùèå ïåðèîäû. Íàäåæäîé òîìó
ñëóæàò ïðîìåæóòî÷íûå ðåçóëü-
òàòû ðåàëèçàöèè ïðåäëîæåííûõ
íàìè ìåð.

Âî-ïåðâûõ, ïî ñîãëàñîâàíèþ ñ
Ìèíñåëüõîçîì è Ìèíýêîíîìðàç-
âèòèÿ Íàöèîíàëüíûé ñîþç ñâè-
íîâîäîâ ïîäãîòîâèë ïåðâîå â
ñòðàíå «Çàÿâëåíèå î ïðèìåíåíèè
ñïåöèàëüíîé çàùèòíîé ìåðû â îò-
íîøåíèè èìïîðòà æèâûõ òîâàð-
íûõ ñâèíåé». Öåëüþ äàííîãî äî-
êóìåíòà ÿâëÿåòñÿ ñîõðàíåíèå
òàìîæåííûõ áàðüåðîâ äëÿ èì-
ïîðòà æèâûõ ñâèíåé ïîñëå ïðè-
ñîåäèíåíèÿ Ðîññèè ê ÂÒÎ. Â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ èäåò àêòèâíàÿ
ðàáîòà ïî ðåàëèçàöèè ýòîé èíè-
öèàòèâû.

Âî-âòîðûõ, ïðåäëîæåííîå
ÍÑÑ ïðîäëåíèå ëüãîò ïî íàëîãó
íà ïðèáûëü è îñâîáîæäåíèå îò
óïëàòû ÍÄÑ íà èìïîðò ïëåìåí-
íîãî ñêîòà è ìàòåðèàëîâ, áûëî
âêëþ÷åíî â «Ïðàâèòåëüñòâåííûé
ïëàí ïî àäàïòàöèè ðîññèéñêîãî
ÀÏÊ ê ðàáîòå â óñëîâèÿõ ÂÒÎ».
Ñýêîíîìëåííûå ñðåäñòâà äëÿ îò-
ðàñëè, áëàãîäàðÿ äàííîìó ðåøå-
íèþ, ñîñòàâÿò 5-6 ìëðä ðóáëåé
åæåãîäíî.

È íàêîíåö, â òðåòüèõ, ÷ðåçâû-
÷àéíî âàæíûì ïðåäñòàâëÿåòñÿ
ïðèíÿòîå ðåøåíèå î âûäåëåíèè â
2012-2015 ãîäàõ ïî 6 ìëðä ðóá. â
ãîä èç ôåäåðàëüíîãî áþäæåòà íà
ðàçâèòèå ñâèíîâîäñòâà. Òàê êàê ýòè
ñðåäñòâà ðåøåíî äîâîäèòü äî ïî-
ëó÷àòåëåé ïîñðåäñòâîì ìåõàíèçìà
«Ýêîíîìè÷åñêè çíà÷èìûõ ðåãèî-
íàëüíûõ ïðîãðàìì», òî ñ ó÷åòîì
ñîôèíàíñèðîâàíèÿ èç ðåãèîíàëü-
íûõ áþäæåòîâ, îáùàÿ ñóììà åæå-
ãîäíûõ ñóáñèäèé ìîæåò äîñòèãàòü
10-12 ìëðä â ãîä. Â ýòîì ãîäó óæå
îäîáðåíî 32 ðåãèîíàëüíûõ ïðî-
ãðàììû ñ ñóììàðíûì ñóáñèäèðî-

âàíèåì îêîëî äåâÿòè ìèëëèàðäîâ
ðóáëåé.

Ïî ðåøåíèþ Ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèéñêîé
Ôåäåðàöèè äëÿ ïîëó÷åíèÿ ýòîãî
âèäà ñóáñèäèé òðåáóåòñÿ çàêëþ÷å-
íèÿ ýêñïåðòîâ Íàöèîíàëüíîãî
ñîþçà ñâèíîâîäîâ. Ïîäîáíàÿ
ïðàêòèêà ñîòðóäíè÷åñòâà îáùå-
ñòâåííûõ îðãàíèçàöèé ïðåäïðèíè-
ìàòåëåé è îðãàíîâ ãîñóäàðñòâåí-
íîé âëàñòè øèðîêî ðàñïðî-
ñòðàíåíà â ìèðå è çàðåêîìåíäî-
âàëà ñåáÿ êàê ýôôåêòèâíûé ñïî-
ñîá ðåàëèçàöèè âàæíûõ ýêîíîìè-
÷åñêèõ ïðîãðàìì ãîñóäàðñòâà.

Êîìïåíñàöèîííûå ìåðû ïðà-
âèòåëüñòâà ÐÔ ÿâëÿþòñÿ òîëüêî
÷àñòüþ áîëüøîãî êîìïëåêñà äåé-
ñòâèé, êàê âëàñòè, òàê è äåëîâîãî
ñîîáùåñòâà ïî àäàïòàöèè ê íîâûì
ðåàëèÿì – æèçíè â óñëîâèÿõ ÂÒÎ.

Êîìïëåêñ âêëþ÷àåò, êîíå÷íî
æå, èñïîëüçîâàíèå â ðàìêàõ ÂÒÎ
ëåãèòèìíûõ ñïîñîáîâ çàùèòû îòå-
÷åñòâåííîãî ðûíêà:

a) ñïåöèàëüíûõ çàùèòíûõ ìåð;
b) ìåð â ðàìêàõ ñîãëàøåíèÿ ïî

ñàíèòàðíûì è ôèòîñàíèòàðíûì
ìåðàì;

c) ìåð â ðàìêàõ ñîãëàøåíèÿ ïî
òåõíè÷åñêèì áàðüåðàì.

Ìû äîëæíû ïîñëåäîâàòåëüíî è
íàñòîé÷èâî èñïîëüçîâàòü ýòè ìåõà-
íèçìû, ïîñêîëüêó äðóãèå ó÷àñò-
íèêè ÂÒÎ èìè àêòèâíî ïîëü-
çóþòñÿ. Íåòàðèôíàÿ çàùèòà
èñïîëüçóåòñÿ âî âñåì ìèðå è îíà
ìîæåò ñëóæèòü íàäåæíûì ñðåä-
ñòâîì ïðîòèâ íåäîáðîñîâåñòíîé
êîíêóðåíöèè çàðóáåæíûõ ïîñòàâ-
ùèêîâ, êðàéíåé ìåðîé, äî êîòîðîé
êîíôëèêòóþùèå ñòîðîíû ìîãóò è
íå äîõîäèòü, à ðåøèòü ñïîð íà îñ-
íîâå êîìïðîìèñà. 

Íå ìåíåå âàæíîé ÿâëÿåòñÿ è
ñòîÿùàÿ ïåðåä îòðàñëåâîé îáùå-
ñòâåííîñòüþ çàäà÷à ñíèæåíèÿ ñå-
áåñòîèìîñòè è ïîâûøåíèÿ êîíêó-
ðåíòîñïîñîáíîñòè ïðîèçâåäåí-
íîé ñâèíèíû. Íîâûå âîçìîæíî-
ñòè ðîñòà ñîâðåìåííîãî ïðîìûø-
ëåííîãî ñâèíîâîäñòâà â ïðåäñòîÿ-
ùèé ïåðèîä è ñîõðàíåíèå
èíâåñòèöèîííîé ïðèâëåêàòåëüíî-
ñòè îáóñëîâëåíû ñîâïàäåíèåì
òàêèõ ôàêòîâ, êàê ñíèæàþùååñÿ
èç-çà àôðèêàíñêîé ÷óìû ñâèíåé
ïîãîëîâüå ñâèíåé â ËÏÕ è ðîñò
ïîòðåáëåíèÿ ñâèíèíû. 

Òàêèì îáðàçîì, ñâèíîâîä÷å-
ñêèå êîìïàíèè ñî âñòóïëåíèåì

Ðîññèè â ÂÒÎ ñîõðàíÿþò âîç-
ìîæíîñòè äëÿ ðàçâèòèÿ, ïðè-
áûëüíîé äåÿòåëüíîñòè è ñîõðàíå-
íèÿ ðûíî÷íûõ ïîçèöèé, íî
óñëîâèÿ, â êîòîðûõ îíè äîëæíû
áóäóò äåéñòâîâàòü, ñóùåñòâåííî
ìåíÿþòñÿ. Ïðåæäå âñåãî, ãîñó-
äàðñòâî ïîñòåïåííî áóäåò
îãðàíè÷åííî â ñïîñîáàõ ïîä-
äåðæêè ñâèíîâîäñòâà è âñåãî
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà òàê íàçûâàå-
ìîé çåëåíîé êîðçèíîé, ïî-
ñêîëüêó åå ìåðû íå íàðóøàþò
êîíêóðåíöèþ, íî ñîçäàþò ïðåä-
ïîñûëêè äëÿ ýôôåêòèâíîãî õî-
çÿéñòâîâàíèÿ. Çàùèòà âíóòðåí-
íåãî ðûíêà áóäåò îñëàáëåíà
ñðàçó ïîñëå âñòóïëåíèÿ â ÂÒÎ è
ýòî ìîæåò êðèòè÷åñêè îòðà-
çèòüñÿ íà ïðåäïðèÿòèÿõ, êîòîðûå
íå óñïåëè ìîäåðíèçèðîâàòü ïðî-
èçâîäñòâåííûå ìîùíîñòè. Ïðè
ýòîì èõ ñóäüáà åùå íå ïðåäîïðå-
äåëåíà ôàêòîì íèçêîé êîíêóðåí-
òîñïîñîáíîñòè: íåòàðèôíàÿ çà-
ùèòà ðûíêà, êîòîðàÿ ìîæåò è
äîëæíà ïðèìåíÿòüñÿ ãîñóäàðñò-
âîì, ñîõðàíÿåò äëÿ íèõ âîçìîæ-
íîñòü ìîäåðíèçàöèè. 

Îäíàêî ýêîíîìè÷åñêèå èíòå-
ðåñû îòðàñëè íå ìîãóò áûòü ýô-
ôåêòèâíî çàùèùåíû, ÷òî íàçû-
âàåòñÿ, ïî óìîë÷àíèþ. Ëþáàÿ
áîëüøàÿ ñèñòåìà (â äàííîì ñëó-
÷àå – àãðîïðîìûøëåííûé êîì-
ïëåêñ) óñòðîåíà òàê, ÷òî äàæå
ìàëûé ñäâèã â ïîçèòèâíîì íà-
ïðàâëåíèè âîçìîæåí òîëüêî êàê
ðåçóëüòàò îñîçíàííîé è öåëåíà-
ïðàâëåííîé ðàáîòû, âçàèìîäåé-
ñòâèÿ êîíêðåòíûõ âåäîìñòâ, ëèö,
îáúåäèíåíèé. À çíà÷èò íåëüçÿ
ïîëàãàòüñÿ àïðèîðè òîëüêî íà
îðãàíû ãîñóäàðñòâåííîé âëàñòè,
íà êîìïåòåíòíîñòü òåõ, êòî áóäåò
çàùèùàòü â ÂÒÎ èíòåðåñû îò-
ðàñëè. Íåîáõîäèìî ÷åðåç îòðàñ-
ëåâûå ñîþçû âûñòðàèâàòü êîí-
ñòðóêòèâíûå îòíîøåíèÿ ñ
îðãàíàìè âëàñòè, çàÿâëÿòü î
ñîáñòâåííûõ èíòåðåñàõ è ïðåäëà-
ãàòü ñîîòâåòñòâóþùèì âåäîì-
ñòâàì ðåøåíèÿ. Îïûò Íàöèî-
íàëüíîãî ñîþçà ñâèíîâîäîâ
ïîêàçûâàåò, ÷òî â êîðèäîðàõ âëà-
ñòè îò íàñ æäóò êîíñòðóêòèâíûõ
ïðåäëîæåíèé è ãîñóäàðñòâî ñïî-
ñîáíî çàùèòèòü îòðàñëü, åñëè
êîìïàíèè, ðàáîòàþùèå íà ýòîì
ðûíêå, ñïîñîáíû àêòèâíî ñîäåé-
ñòâîâàòü çàùèòå ñîáñòâåííûõ èí-
òåðåñîâ.
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? Àéäàð Ãàáäóëëîâè÷, ðàññêà-
æèòå, ïîæàëóéñòà, î ñîçäàíèè
Åâðàçèéñêîãî Ñîþçà ñòàíäàðòè-
çàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü»
Ðîññèè, Êàçàõñòàíà è Áåëàðóñè.
Êòî áûë èíèöèàòîðîì ñîçäàíèÿ
è ïî÷åìó âîçíèêëà íåîáõîäè-
ìîñòü â òàêîé ñòðóêòóðå?

Â ýòîì ãîäó Ìåæäóíàðîäíûé
öåíòð ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôè-
êàöèè «Õàëÿëü» îòìåòèë äåñÿòèëå-
òèå ñâîåé äåÿòåëüíîñòè. Çà ýòî
âðåìÿ ìû ïðîøëè ïóòü îò íåáîëü-
øîãî îòäåëà äî ìåæäóíàðîäíîãî
öåíòðà. Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü â
íàøåì öåíòðå ïðîøëè ñåðòèôèêà-

öèþ îêîëî 100 ïðåäïðèÿòèé. Çà
ýòè ãîäû íàêîïëåí  íåîöåíèìûé
îïûò. Åæåãîäíî ïðîõîäèò Ìåæäó-
íàðîäíàÿ âûñòàâêà «Moscow Halal
Expo». À ãëàâíûé ðåçóëüòàò äåÿ-
òåëüíîñòè çà ïðîøåäøèå ãîäû –
ñòàíäàðò «Õàëÿëü», íîâàÿ ðåäàêöèÿ
êîòîðîãî áóäåò ãîòîâà ê íà÷àëó
ñëåäóþùåãî êâàðòàëà. 

Îòíîøåíèÿ ñ êàçàõñòàíñêîé
ñòîðîíîé èìåþò äëèòåëüíóþ èñòî-
ðèþ. Ñòîèò íàïîìíèòü, ÷òî â ñâîå
âðåìÿ èìåííî íàø ñòàíäàðò áûë
âçÿò çà îñíîâó êîëëåãàìè èç äðó-
æåñòâåííîé ðåñïóáëèêè. Ïî èíè-
öèàòèâå íàøåé îðãàíèçàöèè, êà-
çàõñòàíñêîé è áåëîðóññêîé ñòîðîí
áûëî ïðèíÿòî ðåøåíèå î ñîçäàíèè
Ñîþçà.

Â ñâÿçè ñ ýòèì 18 àïðåëÿ 2012
ãîäà â ñòîëèöå Ðåñïóáëèêè Êàçàõ-
ñòàí Àñòàíå ïðîèçîøëî î÷åíü âàæ-
íîå ñîáûòèå: áûë ó÷ðåæäåí Åâðà-
çèéñêèé Ñîþç ñòàíäàðòèçàöèè è
ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü». Â íàñòîÿ-
ùèé ìîìåíò â Ñîþç âõîäÿò ñòðàíû
Òàìîæåííîãî ñîþçà: Ðîññèéñêàÿ
Ôåäåðàöèÿ, Ðåñïóáëèêà Êàçàõñòàí
è Ðåñïóáëèêà Áåëàðóñü. Øòàá-
êâàðòèðà íàõîäèòñÿ â Ìîñêâå.
Ñîçäàíèå òàêîãî Ñîþçà ÿâëÿåòñÿ
ïåðâûì øàãîì íà ïóòè ðåøåíèÿ
ïðîáëåìû ýêñïîðòà ïðîäóêöèè è
óñëóã ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü»,
ïðåîäîëåíèÿ ñëîæíîñòåé ïîâòîð-
íîé ñåðòèôèêàöèè â ñòðàíå, â êî-
òîðóþ ïðåäïðèÿòèÿ ñîáèðàþòñÿ
ïîñòàâëÿòü ñâîþ ïðîäóêöèþ. Íàø
Ñîþç ðàñøèðÿåò âîçìîæíîñòè
ïðîèçâîäèòåëåé, äàâàÿ èì ïðàâî
ñâîáîäíî ðåàëèçîâûâàòü ïðîäóê-

Айдар Газизов:
«Мы получили общий рынок халяль 
и будем защищать его интересы»
Вэтом году Международный центр стандартизации и сертификации «Ха-

ляль» отметил десятилетие своей деятельности. Интеграционные пер-
спективы Евразийского Союза диктуют необходимость создания общего рынка
продукции халяль, общие правила сертификации и стандартов. 18 апреля 2012
года в столице Республики Казахстан Астане был учреждён Евразийский Союз
стандартизации и сертификации «Халяль». О новом уровне интеграции ха-
ляль-индустрии журналу «Всё о мясе» рассказал руководитель Международ-
ного центра стандартизации и сертификации «Халяль» Совета муфтиев Рос-
сии, председатель Евразийского Союза стандартизации и сертификации
«Халяль» Айдар Габдуллович Газизов.

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

→

33№ 4 август 2012 Всё о МЯСЕ

Халяль_Макет 1  16.08.2012  20:13  Страница 34



öèþ õàëÿëü íà òåððèòîðèè ñòðàí
âõîäÿùèõ â íåãî. Ñòîèò îòìåòèòü,
÷òî äàííûé Ñîþç àêòóàëåí ââèäó
íåäàâíåãî âñòóïëåíèÿ Ðîññèè âî
Âñåìèðíóþ Òîðãîâóþ Îðãàíèçà-
öèþ. Ýòî ñîáûòèå ïîçâîëèò óñêî-
ðèòü ïðîöåññ òîðãîâëè ïðîäóê-
öèåé õàëÿëü. 

? Êàêîâà ðåàêöèÿ äðóãèõ
ìåæäóíàðîäíûõ öåíòðîâ ñòàí-
äàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè
«Õàëÿëü» íà ñîçäàíèå Åâðàçèé-
ñêîãî Ñîþçà?

Î÷åíü ïðèÿòíî îòìåòèòü, ÷òî
èíèöèàòèâà ïî ñîçäàíèþ è ñàìî
ñîçäàíèå òàêîãî Ñîþçà ïîëó÷èëè
ïîëîæèòåëüíûå îöåíêè ñî ñòî-
ðîíû çàðóáåæíûõ êîëëåã. Îíè îò-
ìå÷àþò òîò îãðîìíûé ïîòåíöèàë,
êîòîðûé çàëîæåí â ýòîò Ñîþç. 

Íå ñòîèò çàáûâàòü î ãåîãðàôè-
÷åñêîì ðàñïîëîæåíèè íàøèõ ãîñó-
äàðñòâ, îá èõ òåððèòîðèàëüíîì áî-
ãàòñòâå è î òîì ìíîãîîáðàçèè
íàöèîíàëüíîñòåé è, ñîîòâånñòâåí-
íî, ìåíòàëèòåòîâ ëþäåé, êîòîðûå
ïðîæèâàþò âìåñòå. Òàêîãî óðîâíÿ
íàöèîíàëüíîé è êîíôåññèîíàëü-
íîé èíòåãðàöèè, êîòîðàÿ ñóùå-
ñòâóåò â íàøåì ãîñóäàðñòâå ñëîæíî
âñòðåòèòü ãäå-òî åùå. Çíà÷èìîñòü
íàøåãî Ñîþçà ïîêàçûâàåò ñëåäóþ-
ùàÿ öèôðà: íà òåððèòîðèè ñî-
þçíûõ ãîñóäàðñòâ ïðîæèâàåò
áîëåå ñîðîêà ìèëëèîíîâ ïðèâåð-
æåíöåâ èñëàìà, ÷òî çíà÷èòåëüíî
áîëüøå, ÷åì âî âñåé îñòàëüíîé Åâ-
ðîïå. Èç âñåãî âûøåñêàçàííîãî
ñëåäóåò, ÷òî èìååòñÿ îñòðàÿ íå-
îáõîäèìîñòü â ðàçâèòèè èíäóñòðèè
õàëÿëü. Äðóãèìè ñëîâàìè, ìèðîâàÿ
èíäóñòðèÿ õàëÿëü èìååò ñêðûòûå
ðåçåðâû â ïåðâóþ î÷åðåäü çà ñ÷åò
íàøèõ ðûíêîâ, èõ ýêñïîðòíûé ïî-
òåíöèàë åùå íå ðàñêðûò ïîë-
íîñòüþ. 

Ðàíüøå èíîãäà ïîÿâëÿëèñü
ñëîæíîñòè â äèàëîãå ñ çàðóáåæ-
íûìè êîëëåãàìè. Ñ ñîçäàíèåì íî-
âîãî Ñîþçà ýòà ïðîáëåìà ðåøà-
åòñÿ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íàøè
âîçìîæíîñòè è àâòîðèòåò íà ìåæ-
äóíàðîäíîì óðîâíå ïîâûøàþòñÿ.
Ýòîìó ñïîñîáñòâóåò òîò ôàêò, ÷òî
Êàçàõñòàí ÿâëÿåòñÿ ÷ëåíîì Îðãà-
íèçàöèè Èñëàìñêîãî Ñîòðóäíè÷å-

ñòâà, à Ðîññèÿ ïîêà èìååò ñòàòóñ
ñòðàíû-íàáëþäàòåëÿ.

? Ðàññêàæèòå, ïîæàëóéñòà, î
ñòðóêòóðå Åâðàçèéñêîãî Ñîþçà
ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè
«Õàëÿëü». 

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî â Ñîþçå
èìååòñÿ ïðåäñåäàòåëü è ñîïðåäñå-

äàòåëè, âñå åãî ÷ëåíû èìåþò îäè-
íàêîâûé ñòàòóñ è îðèåíòèðóþòñÿ
íà ðàâíûå ïàðòíåðñêèå îòíîøå-
íèÿ. Ïðåäñåäàòåëüñòâî íàä Åâðà-
çèéñêèì Ñîþçîì ñòàíäàðòèçàöèè
è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü» áûëî
äîâåðåíî ìíå, êàê ãåíåðàëüíîìó
äèðåêòîðó Ìåæäóíàðîäíîãî öåíò-
ðà ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêà-
öèè «Õàëÿëü» Ñîâåòà ìóôòèåâ
Ðîññèè. Ñîïðåäñåäàòåëÿìè ñòàëè:
ãëàâà òåõíè÷åñêîãî êîìèòåòà №57
ïî ñòàíäàðòèçàöèè «Õàëàë» ïðè
Ìèíèñòåðñòâå èíäóñòðèè è íîâûõ
òåõíîëîãèé Ðåñïóáëèêè Êàçàõñòàí,
ïðåçèäåíò Àññîöèàöèè «Õàëàë Èí-
äóñòðèè Êàçàõñòàíà», ïðîôåññîð
Ìàðàò Ñàðñåíáàåâ è çàìåñòèòåëü
ìóôòèÿ ìóñóëüìàíñêîãî ðåëèãèîç-
íîãî îáúåäèíåíèÿ Ðåñïóáëèêè Áå-
ëàðóñü Ðóñòàì Õàñåíåâè÷.

? Ñóùåñòâóåò íåêàÿ ïðîáëåìà
ñ åäèíûì ñòàíäàðòîì «Õàëÿëü».
Êàê Åâðàçèéñêèé Ñîþç ñòàíäàð-
òèçàöèè ñîáèðàåòñÿ åå ðåøàòü?

Ìîæíî ñêàçàòü, ÷òî ýòà ïðî-
áëåìà ÿâëÿåòñÿ íåñêîëüêî èñêóñ-
ñòâåííîé. Íàáëþäàåòñÿ òåíäåíöèÿ
ê âûðàáîòêå åäèíîãî óíèôèöèðî-
âàííîãî ñòàíäàðòà «Õàëÿëü». Åãî
ðàçðàáîòêà è âíåäðåíèå ïîçâîëÿò
ðåøèòü ìíîæåñòâî ïðîáëåì, ñâÿ-
çàííûõ ñ òîðãîâëåé ïðîäóêöèåé
õàëÿëü ìåæäó ðàçíûìè ñòðàíàìè,
òåì áîëåå ÷òî èíäóñòðèÿ õàëÿëü
äàâíî âûøëà çà ãðàíè ñòðîãî êîí-
ôåññèîíàëüíîé. Êðîìå òîãî, ó÷è-
òûâàÿ, ÷òî ìóñóëüìàíñêîå íàñåëå-
íèå çåìíîãî øàðà ñîñòàâëÿåò 1,8
ìèëëèàðäà ÷åëîâåê, à ìèðîâîé
ðûíîê õàëÿëü ñîñòàâëÿåò âñåãî
ëèøü 2,3 òðèëëèîíîâ äîëëàðîâ,
ìîæíî ñ óâåðåííîñòüþ ñêàçàòü, ÷òî
äàííàÿ ïðîáëåìà áóäåò ðåøåíà â
áëèæàéøåå âðåìÿ. Ýòî ñîáûòèå
äàñò òîë÷îê ê ðàçâèòèþ èíäóñòðèè
õàëÿëü â ñòðàíàõ, ãäå îíà ïîêà åùå
ìàëî ðàçâèòà, è òåì ñàìûì ïîâû-

øàÿ çíà÷èìîñòü è êîíêóðåíòîñïî-
ñîáíîñòü íàøåé ïðîäóêöèè.

Õî÷ó îòìåòèòü, ÷òî ïðîáëåìà ñ
åäèíûì ñòàíäàðòîì â ðàìêàõ Åâðà-
çèéñêîãî Ñîþçà áûëà ðåøåíà
ñðàçó. Â õîäå âñòðå÷è, êîòîðàÿ ñî-
ñòîÿëàñü 18 àïðåëÿ, áûëè óòâåð-
æäåíû åäèíûé ñòàíäàðò è ëîãîòèï
ñîçäàííîãî Ñîþçà. Çà îñíîâó ïðè-
íÿòîãî ñòàíäàðòà áû âçÿò ñòàíäàðò
Ìåæäóíàðîäíîãî öåíòðà ñòàíäàð-
òèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õà-
ëÿëü».

Åâðàçèéñêèé ñîþç ñòàíäàðòèçà-
öèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü»
áóäåò íàñòàèâàòü íà òîì, ÷òîáû
ïðè ðàçðàáîòêå åäèíîãî ñòàíäàðòà
ó÷èòûâàëèñü îñîáåííîñòè ìåíòà-
ëèòåòîâ íàøèõ íàðîäîâ. Òàê, íà-
ïðèìåð, êîíèíà, êîòîðóþ íå óïî-
òðåáëÿþò ïèùó â ãîñóäàðñòâàõ
Àðàâèéñêîãî ïîëóîñòðîâà, äëÿ
ìíîãèõ ìóñóëüìàíñêèõ íàðîäîâ,
ïðîæèâàþùèõ íà òåððèòîðèè
Åâðàçèéñêîãî Ñîþçà, ÿâëÿåòñÿ
îäíèì èç ëþáèìûõ ïðîäóêòîâ ïè-
òàíèÿ, ÷üè ïèòàòåëüíûå ñâîéñòâà
îáùåèçâåñòíû è íå ïîäâåðãàþòñÿ
ñîìíåíèÿì. 

? Ïîäåëèòåñü, ïîæàëóéñòà,
ïëàíàìè Åâðàçèéñêîãî ñîþçà
ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè
«Õàëÿëü» íà áóäóùåå? Êàêèå
ïåðñïåêòèâû ó ïðåäñòàâèòåëåé
äðóãèõ ñòðàí íà âõîæäåíèå â
äàííûé Ñîþç? 

Ïëàíîâ è ðàáîòû î÷åíü ìíîãî.
Îñíîâíîé çàäà÷åé íà ñåãîäíÿøíèé
äåíü ÿâëÿåòñÿ ñîâåðøåíñòâîâàíèå
ìåõàíèçìîâ âçàèìîäåéñòâèÿ ìåæäó
÷ëåíàìè ñîþçà. Ñåãîäíÿ, ââèäó âû-
ñîêîãî óðîâíÿ ðàçâèòèÿ èíôîðìà-
öèîííî-êîììóíèêàöèîííûõ òåõ-
íîëîãèé åå ðåøåíèå çíà÷èòåëüíî
îáëåã÷àåòñÿ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ
çàêëàäûâàåòñÿ ôóíäàìåíò, íà êîòî-
ðîì âïîñëåäñòâèè äîëæíà áûòü
ïîñòðîåíà ñèëüíàÿ îðãàíèçàöèÿ,
ñïîñîáíàÿ êîîðäèíèðîâàòü âñå âî-
ïðîñû, ñâÿçàííûå ñ èíäóñòðèåé õà-
ëÿëü âíóòðè Ñîþçà è ïîìîãàòü â
ðåøåíèè ïðîáëåì ìèðîâîé èíäó-
ñòðèè õàëÿëü â öåëîì.

Ìû îòêðûòû äëÿ îáùåíèÿ è
äèàëîãà è, êîíå÷íî æå, ðàññ÷èòû-
âàåì íà ðàñøèðåíèå Ñîþçà â ïåð-
âóþ î÷åðåäü çà ñ÷åò ãîñóäàðñòâ
áûâøåãî ÑÑÑÐ. Â ýòîì âîïðîñå
èìååòñÿ ðÿä ñëîæíîñòåé: íå âî
âñåõ ãîñóäàðñòâàõ ïîñòñîâåòñêîãî
ïðîñòðàíñòâà èíäóñòðèÿ õàëÿëü íà-
õîäèòñÿ íà âûñîêîì óðîâíå. Áîëåå
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òîãî, â íåêîòîðûõ ñòðàíàõ îíà
ïðàêòè÷åñêè îòñóòñòâóåò. Íî ðà-
áîòà ïî ðàñøèðåíèþ Ñîþçà âå-
äёòñÿ ïîëíûì õîäîì.

? Êàê îñóùåñòâëÿåòñÿ êîîð-
äèíàöèÿ ìåæäó îðãàíèçà-
öèÿìè, âõîäÿùèìè â Ñîþç?

Êàê ÿ ñêàçàë ðàíåå, êàæäûé
ó÷àñòíèê Åâðàçèéñêîãî Ñîþçà
ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè
«Õàëÿëü» èìååò ðàâíûå ïðàâà. Çà
êàæäûì èç íèõ áûëè çàêðåïëåíû
îïðåäåëåííûå ïîëíîìî÷èÿ, îï-
ðåäåëåííîå íàïðàâëåíèå äåÿòåëü-
íîñòè, ò.å. êàæäûé ðåøàåò âî-
ïðîñû, âõîäÿùèå â åãî îáÿçàííî-
ñòè. Êîíå÷íî æå, â ÷åì-òî ýòî
ðàçäåëåíèå ìîæíî íàçâàòü óñëîâ-
íûì, òàê êàê ðåøåíèå ïî êàæäîìó
âîïðîñó ïðèíèìàåòñÿ ïîñëå åãî
ðàññìîòðåíèÿ è îáñóæäåíèÿ
âñåìè ó÷àñòíèêàìè Ñîþçà. Ïðè
ýòîì ìû äîâåðÿåì ïàðòíåðàì è
óâåðåíû äðóã â äðóãå. Ïðîøó âàñ
ïðàâèëüíî ïîíÿòü: òåïåðü ìû íå
ñòîèì îñîáíÿêîì – ìû ðàáîòàåì
â êîìàíäå. Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü,
êîãäà ðå÷ü çàõîäèò î ðàáîòå Ìåæ-

äóíàðîäíîãî öåíòðà ñòàíäàðòèçà-
öèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü» è
îá èíäóñòðèè õàëÿëü â Ðîññèè, òî
ýòî íåïðåìåííî çàòðàãèâàåò èíòå-
ðåñû ñòðàí è îðãàíèçàöèé, âõîäÿ-
ùèõ â Åâðàçèéñêèé Ñîþç ñòàí-
äàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè
«Õàëÿëü» è íàîáîðîò. Ìû ïîëó-
÷èëè îáùèé ðûíîê õàëÿëü è
áóäåì çàùèùàòü åãî èíòåðåñû. 

? Êàêèå ïåðâîî÷åðåäíûå
ïðîáëåìû â îáëàñòè ñåðòèôè-
êàöèè ñòîÿò ïåðåä  Åâðàçèé-
ñêèì Ñîþçîì ñòàíäàðòèçàöèè
è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü»?

Ïåðâîî÷åðåäíîé ïðîáëåìîé
ÿâëÿåòñÿ êîíòðîëü ââîçèìîé è
âûâîçèìîé ïðîäóêöèè õàëÿëü íà
òåððèòîðèè ñòðàí Åâðàçèéñêîãî
Ñîþçà. Íà äàííûé ìîìåíò ñõåìà

ïðîñëåæèâàíèÿ ýòèõ îïåðàöèé
îáñóæäàåòñÿ è â ñêîðîì âðåìåíè
áóäåò ñîãëàñîâàíà. Êðîìå òîãî,
ñóùåñòâóåò ïðîáëåìà íåïîäãî-
òîâëåííîñòè, äðóãèìè ñëîâàìè,
íåò äîñòàòî÷íîãî òåõíè÷åñêîãî
óðîâíÿ ó íàøèõ ïðåäïðèÿòèé äëÿ
ó÷àñòèÿ â ìåæäóíàðîäíîé òîð-
ãîâëå. Ìû íàäååìñÿ, ÷òî òîò
ïëàöäàðì äëÿ òîðãîâëè, êîòîðûé

îòêðûëñÿ â ñâÿçè ñ íåäàâíèì
âñòóïëåíèåì íàøåãî ãîñóäàðñòâà
â ÂÒÎ, è áûñòðîå ðàçâèòèå èí-
äóñòðèè õàëÿëü ïîñëóæàò ðóêîâî-
äèòåëÿì ïðåäïðèÿòèé ñòèìóëîì,
ïîìîãóò ïîäíÿòü ïðîèçâîäñòâåí-
íûå ìîùíîñòè ïðåäïðèÿòèé íà
áîëåå âûñîêèé òåõíè÷åñêèé óðî-
âåíü è íà÷íóò ðàáîòàòü íà ïåð-
ñïåêòèâó.→│

Разработка и внедрение стандарта «Халяль» позволят решить множе-
ство проблем, связанных с торговлей продукцией халяль между раз-

ными странами, тем более что индустрия халяль давно вышла за грани
строго конфессиональной
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→
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Ãðóïïà êîìïàíèé ÏÒÈ ñ ñà-
ìîãî íà÷àëà ñâîåãî ñóùåñòâîâàíèÿ
ñòàâèò îáåñïå÷åíèå êà÷åñòâà è áåç-
îïàñíîñòè ñâîèõ ïðîäóêòîâ, à
òàêæå ñîçäàíèå è âíåäðåíèå íîâûõ
êîìïëåêñíûõ ñìåñåé, èíãðåäèåí-
òîâ è òåõíîëîãèé â ðÿä ñòðàòåãè÷å-
ñêè âàæíûõ äëÿ êîìïàíèè öåëåé.
Èññëåäîâàòåëüñêàÿ ðàáîòà, ðàçðà-
áîòêà íîâûõ ïðîäóêòîâ è òåõíîëî-
ãèé ïîñòàâëåíû â êîìïàíèè êàê
òâîð÷åñêàÿ äåÿòåëüíîñòü, îñó-
ùåñòâëÿåìàÿ íà ñèñòåìàòè÷åñêîé
îñíîâå. Îíà íàïðàâëåíà íà ïîëó-
÷åíèå íîâûõ íàó÷íûõ è ïðàêòè÷å-
ñêèõ çíàíèé, ñïîñîáñòâóþùèõ òåõ-
íîëîãè÷åñêîìó è òåõíè÷åñêîìó
ðàçâèòèþ ïèùåâîé îòðàñëè.

Îäíèì èç îñíîâíûõ ïðèíöè-
ïîâ èííîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè
êîìïàíèè ÿâëÿåòñÿ ñî÷åòàíèå ôóí-
äàìåíòàëüíûõ íàó÷íûõ çíàíèé è
ïðèêëàäíûõ äèñöèïëèí, êîòîðîå
ïîäðàçóìåâàåò ïðîõîæäåíèå ïóòè
îò ãëóáîêîãî èçó÷åíèÿ ïðèðîäû
èíãðåäèåíòîâ äî èõ êîíå÷íîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ â òåõíîëîãèè ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ.

Êîìïàíèÿ ðàñïîëàãàåò âûñîêî-
êâàëèôèöèðîâàííûì øòàòîì ñî-
òðóäíèêîâ èññëåäîâàòåëüñêîãî
öåíòðà, â ñîñòàâ êîòîðîãî âõîäÿò
ñïåöèàëèñòû ñ ðàçëè÷íûì áàçîâûì
îáðàçîâàíèåì (õèìèÿ, áèîõèìèÿ,
ïðèêëàäíàÿ áèîòåõíîëîãèÿ), â òîì
÷èñëå èìåþùèå íàó÷íóþ ñòåïåíü
êàíäèäàòà íàóê. Èññëåäîâàòåëü-
ñêèé öåíòð ÃÊ «ÏÒÈ» ïðåäñòàâ-
ëÿåò ñîáîé öåëûé êîìïëåêñ ëàáî-
ðàòîðèé, ïîçâîëÿþùèõ âûïîëíÿòü
øèðîêèé ñïåêòð èññëåäîâàíèé è
âåñòè ðàçðàáîòêó íîâûõ ïðîäóê-

òîâ, è âêëþ÷àåò â ñåáÿ ñëåäóþùèå
ïîäðàçäåëåíèÿ:

— ïðîèçâîäñòâåííàÿ ëàáîðàòî-
ðèÿ ÎÎÎ «Ïëàòèíóì Àáñîëþò»;

— ïðîèçâîäñòâåííàÿ ëàáîðàòî-
ðèÿ ÎÎÎ ÒÑÏ;

— àíàëèòè÷åñêàÿ ëàáîðàòîðèÿ;
— ëàáîðàòîðèÿ ïî èññëåäîâà-

íèþ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ñâîéñòâ;

— ïðîèçâîäñòâåííî-òåõíîëî-
ãè÷åñêàÿ ëàáîðàòîðèÿ (ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûé öåõ).

Ëàáîðàòîðèè èññëåäîâàòåëü-
ñêîãî öåíòðà ÃÊ ÏÒÈ àêêðåäèòî-
âàíû Ôåäåðàëüíîé ñëóæáîé ïî àê-
êðåäèòàöèè (àòòåñòàò àêêðåäèòàöèè
№ POCC RU.0001.518899) íà
òåõíè÷åñêóþ êîìïåòåíòíîñòü äëÿ
ïðîâåäåíèÿ ðàáîò ïî èñïûòàíèÿì
ïèùåâûõ äîáàâîê ñ îáëàñòüþ àê-
êðåäèòàöèè, âêëþ÷àþùåé îïðåäå-

ëåíèå (ñîäåðæàíèÿ áåëêà, æèðà,
âëàãè, ôîñôîðà, çîëû, óãëåâîäîâ,
ðÍ, ïðèìåñåé è ïð), à òàê æå øè-
ðîêèé ñïåêòð èññëåäîâàíèé ïî
ìèêðîáèîëîãèè (ÊÌÀÔÀíÌ,
ÁÃÊÏ, Staphylococcus aureus, êî-
ëè÷åñòâà ñóëüôèòðåäóöèðóþùèõ
êëîñòðèäèé, Bacillus cereus äðîæ-
æåé è ïëåñíåâûõ ãðèáîâ, ïàòîãåí-
íûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, â òîì
÷èñëå ñàëüìîíåëë).

Êîíòðîëü áåçîïàñíîñòè ñûðüÿ,
ãîòîâîé ïðîäóêöèè, à òàêæå ñî-
ñòîÿíèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìå-
ùåíèé è îáîðóäîâàíèÿ îñóùåñòâ-
ëÿåòñÿ áëàãîäàðÿ íàëè÷èþ ñîáñò-
âåííîé ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé ëà-
áîðàòîðèè. Îñíàùåíèå ýòîé ëàáî-
ðàòîðèè ñîîòâåòñòâóåò òðåáîâà-
íèÿì, ïðåäúÿâëÿåìûì ê ïîäðàç-
äåëåíèÿì òàêîãî ðîäà, ÷òî ïîä-
òâåðæäàåòñÿ ëèöåíçèåé, âûäàííîé

→

ГК ПТИ – управление 
качеством
по мировым стандартам
Внастоящее время производителю пищевых ингредиентов необходимо

иметь в своем распоряжении самые передовые методики управления
качеством, а также современное лабораторное оборудование и специа-
листов, способных внедрить все это в ежедневную практику. Динамич-
ное развитие компании, устойчивое положение лидера на рынке пищевых
ингредиентов обусловлено в первую очередь тем, что особое внимание
уделяется научным исследованиям и разработкам и это направление вы-
деляется как приоритетное.

И.В. Ведерникова, канд. техн. наук, руководитель исследовательского центра ГК ПТИ
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Производственно-технологическая лаборатория фактически представляет собой экспери-
ментальный цех, в котором, благодаря наличию новейшего оборудования, можно выпус-
кать весь спектр мясных и молочных продуктов
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Ôåäåðàëüíîé ñëóæáîé ïî íàäçîðó
â ñôåðå çàùèòû ïðàâ ïîòðåáèòåëåé
è áëàãîïîëó÷èÿ ÷åëîâåêà íà ïðî-
âåäåíèå ðàáîò ñ ìèêðîîðãàíèç-
ìàìè IV ãðóïïû ïàòîãåííîñòè. 

Ìû ìîæåì áûñòðî è òî÷íî
îñóùåñòâëÿòü êîíòðîëü êà÷åñòâà è
ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèé êîíò-
ðîëü íà ïðîèçâîäñòâå, áëàãîäàðÿ
ñî÷åòàíèþ â ðàáîòå êëàññè÷åñêèõ
è àëüòåðíàòèâíûõ óñêîðåííûõ ìå-
òîäîâ àíàëèçà. Â ÷àñòíîñòè ïðèìå-
íÿåì øèðîêèé ñïåêòð òåñò-ïëà-
ñòèí, ïåòðèôèëüìû, ïîçâîëÿ-
þùèå ñýêîíîìèòü âðåìÿ, íà ïîä-
ãîòîâêó ñðåä, è ìèêðîáèîëîãè÷å-
ñêèé àíàëèçàòîð «Áèî Òðàê», êî-
òîðûé çà ñ÷åò àâòîìàòè÷åñêîé
ðåãèñòðàöèè è îáðàáîòêè ðåçóëü-
òàòîâ ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü îáú-
åêòèâíûå äàííûå, ñîêðàòèòü âðåìÿ
èññëåäîâàíèÿ, óìåíüøèòü òðóäî-
çàòðàòû è çíà÷èòåëüíî ñíèçèòü ñå-
áåñòîèìîñòü àíàëèçà.

Äëÿ òîãî ÷òîáû óñêîðèòü
îöåíêó ñîñòàâà ñûðüÿ è ãîòîâîé
ïðîäóêöèè ïðîèçâîäñòâåííûå ëà-
áîðàòîðèè îñíàùåíû ñïåêòðîôî-
òîìåòðàìè áëèæíåé èíôðàêðàñ-
íîé îáëàñòè, êîòîðûå ïîçâîëÿþò
ñîêðàòèòü îïðåäåëåíèå ìàññîâîé
äîëè áåëêà, æèðà, âëàãè, çîëû è
ò.ä. äî íåñêîëüêèõ ìèíóò, çà ñ÷åò
áàçû äàííûõ, ñîñòàâëåííîé íà-
øèìè ñîòðóäíèêàìè. Ïåðèîäè÷å-
ñêàÿ ïðîâåðêà ýòèõ æå õàðàêòåðè-
ñòèê «êëàññè÷åñêèìè» õèìè÷å-
ñêèìè ìåòîäàìè ïîçâîëÿåò íàì
áûòü óâåðåííûìè â ïîëó÷àåìûõ
ðåçóëüòàòàõ. 

Èçó÷åíèå ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ
ïîêàçàòåëåé ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè ïðîâîäÿòñÿ íå òîëüêî â

ïðîèçâîäñòâåííûõ ëàáîðàòîðèÿõ,
íî è â àíàëèòè÷åñêîé ëàáîðàòî-
ðèè, êîòîðàÿ ñïåöèàëèçèðóåòñÿ íà
ïðîâåäåíèè íàó÷íî-èññëåäîâàòåëü-
ñêîé ðàáîòû. Ïîìèìî àíàëèçà
ìàññîâîé äîëè áåëêà, æèðà, êëåò-
÷àòêè, ñóõèõ âåùåñòâ, ðÍ, òèòðóå-
ìîé êèñëîòíîñòè, ïðîâîäèòñÿ êîì-
ïëåêñíîå èçó÷åíèå ïðåïàðàòîâ
ñîåâûõ áåëêîâ, âêëþ÷àþùåå îïðå-
äåëåíèå äèñïåðãèðóþùåé ñïîñîá-
íîñòè, êîýôôèöèåíòà ðàñòâîðè-
ìîñòè, èíäåêñà ñîëåóñòîé÷èâîñòè,
äîëè íåáåëêîâîãî àçîòà.

Áëàãîäàðÿ ñîâðåìåííîìó îáî-
ðóäîâàíèþ, êîòîðûì ðàñïîëàãàåò
ëàáîðàòîðèÿ, îöåíèâàåòñÿ íå
òîëüêî ñîäåðæàíèå áåëêà, íî è
âèäû áåëêîâûõ ìîëåêóë â ñìåñè,
ïóòåì ïðîâåäåíèÿ ýëåêòðîôîðåòè-
÷åñêèõ èññëåäîâàíèé, ïîçâîëÿþ-
ùèõ âèçóàëèçèðîâàòü ðàñïðåäåëå-
íèå êîìïîíåíòîâ áåëêîâ ïî
ðàçìåðó è çàðÿäó ìîëåêóëû. Ýòî
äàåò âîçìîæíîñòü áîëåå äåòàëüíî
èçó÷àòü ñîñòàâ êîìïëåêñíûõ ïèùå-
âûõ äîáàâîê.

Äðóãèì âàæíûì âîïðîñîì äëÿ
êîìïàíèè, ïðîèçâîäÿùåé èíãðåäè-
åíòû äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííî-
ñòè, ÿâëÿåòñÿ àíàëèç ñîñòàâà è
êîíòðîëü êà÷åñòâà ïðÿíî-àðîìàòè-
÷åñêèõ äîáàâîê è ñïåöèé. Îäíèì
èç íàèáîëåå ýôôåêòèâíûõ ñïîñî-
áîâ àíàëèçà îðãàíè÷åñêèõ êîìïî-
íåíòîâ, îñîáåííî ëåòó÷èõ, ïðè âû-
ñîêèõ òåìïåðàòóðàõ âåùåñòâ
ÿâëÿåòñÿ õðîìàòîãðàôèÿ. Â ñâÿçè ñ
ýòèì äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïîëíîãî è
âñåñòîðîííåãî ðåøåíèÿ äàííîãî
âîïðîñà â ëàáîðàòîðèè èñïîëüçó-
åòñÿ ãàçîâûé õðîìàòîãðàô, îáåñ-
ïå÷èâàþùèé êîëè÷åñòâåííûé è êà-

÷åñòâåííûé õèìè÷åñêèé àíàëèç
ñìåñåé îðãàíè÷åñêèõ è íåîðãàíè-
÷åñêèõ âåùåñòâ. Âûñîêèé óðîâåíü
ñïåöèàëèñòîâ, ðàáîòàþùèõ ñ äàí-
íûì îáîðóäîâàíèåì, ïîçâîëÿåò
ïðîâîäèòü îöåíêó ÷èñòîòû îòäåëü-
íûõ êîìïîíåíòîâ (îëåîðåçèíîâ,
ìàñåë, ñïåöèé), ÷òî âàæíî ïðè âû-
áîðå ïîñòàâùèêîâ è êîíòðîëå êà-
÷åñòâà ñûðüÿ, à òàêæå äåòàëüíî èñ-
ñëåäîâàòü ñîñòàâ ðàçëè÷íûõ ïðÿíî-
àðîìàòè÷åñêèõ äîáàâîê.

Äëÿ èçó÷åíèÿ è êîíòðîëÿ êà-
÷åñòâà ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïðèìåíÿåòñÿ ñî-
âðåìåííîå îáîðóäîâàíèå, êîòî-
ðîå çàíåñåíî â ãîñóäàðñòâåííûé
ðååñòð: àíàëèçàòîðû òåêñòóðû TA-
XTplus (Stable Micro Systems), ðî-
òàöèîííûå âèñêîçèìåòðû Brook-
fieldDV-II+PRO è ò.ä. Ýòî îáîðó-
äîâàíèå ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü îáú-
åêòèâíûå äàííûå î âÿçêîñòè, ñèëå
ãåëÿ, êóñàåìîñòè, ýëàñòè÷íîñòè,
ïðåäñòàâëåííûå â öèôðîâîì âûðà-
æåíèè. Áëàãîäàðÿ òîìó, ÷òî îáî-
ðóäîâàíèå îòâå÷àåò ìèðîâûì ñòàí-
äàðòàì, íàøè ñïåöèàëèñòû ìîãóò
ñîïîñòàâëÿòü ïîëó÷åííûå â íàøåé
ëàáîðàòîðèè ðåçóëüòàòû ñ ðåçóëü-
òàòàìè íàøèõ çàðóáåæíûõ êîëëåã,
à òàê æå èñïîëüçîâàòü åäèíûå ìå-
òîäèêè êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ñûðüÿ.

Ñ öåëüþ îáåñïå÷åíèÿ ãàðàí-
òèè âûñîêîãî êà÷åñòâà íàøåé
ïðîäóêöèè åæåìåñÿ÷íî â ïðî-
èçâîäñòâåííûõ ëàáîðàòîðèÿõ âû-
ïîëíÿåòñÿ îêîëî 2000 àíàëèçîâ,
íå ñ÷èòàÿ ïðîâåðêè âíåøíåãî
âèäà ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè,
êîòîðîé ïîäâåðãàåòñÿ êàæäûé
çàìåñ.

Îñíàùåííîñòü ëàáîðàòîðèé
ÃÊ ÏÒÈ ñîâðåìåííûì îáîðóäî-
âàíèåì è ñðåäñòâàìè èçìåðåíèé,
ïîçâîëÿþùèìè îïåðàòèâíî ðå-
øàòü íàó÷íûå è òåõíîëîãè÷åñêèå
çàäà÷è, îáåñïå÷èâàåò äåòàëüíîå
èçó÷åíèå ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ è
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ õàðàêòåðè-
ñòèê, à òàêæå ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ êàæ-
äîãî ïðåäñòàâëÿåìîãî êîìïàíèåé
ïðîäóêòà.

37Всё о МЯСЕ

→│

Лаборатория / ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА 

№ 4 август 2012

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/

ПТИ_Макет 1  17.08.2012  17:09  Страница 35



колбасы_реклама_Макет 1  11.03.2012  14:17  Page 34



Средства измерения / ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ îäíèì èç
ïðèîðèòåòíûõ íàïðàâëåíèé ðàçâè-
òèÿ ÀÏÊ â Ðîññèè ÿâëÿåòñÿ ñòèìó-
ëèðîâàíèå æèâîòíîâîäîâ ê âûðà-
ùèâàíèþ ñâèíåé ñ âûñîêèì
âûõîäîì ìûøå÷íîé òêàíè. Çàäà÷à
ñîñòîèò â ïîñòåïåííîì ïîëíîì çà-
ìåùåíèè èìïîðòíîãî ñûðüÿ êà÷å-
ñòâåííîé îòå÷åñòâåííîé ñâèíèíîé.

Ïî íåêîòîðûì îöåíêàì, îáúåì
ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû â Ðîññèè
óäîâëåòâîðÿåò âíóòðåííþþ ïî-
òðåáíîñòü ñòðàíû â ìÿñå íà 80%.
Áåçóñëîâíî, â ïîñëåäíèå ãîäû íà-
áëþäàåòñÿ òåíäåíöèÿ ðîñòà ïðî-
èçâîäñòâà ñâèíèíû â Ðîññèè: òàê,
íàïðèìåð, çà ïîñëåäíèå ãîäû áûëî
ïîñòðîåíî è çàïóùåíî â ýêñïëóàòà-
öèþ áîëåå 140 íîâûõ ñâèíîâîä÷å-
ñêèõ êîìïëåêñîâ, ñîîòâåòñòâóþùèõ
ìåæäóíàðîäíûì ñòàíäàðòàì [1].

Îäíàêî ñóùåñòâóåò ðÿä ïðî-
áëåì, òîðìîçÿùèõ ðàçâèòèå ýòîé
âàæíåéøåé îòðàñëè. Îäíà èç îñ-
íîâíûõ ñîñòîèò â òîì, ÷òî â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèè áîëüøèí-
ñòâî ìÿñîêîìáèíàòîâ çàêóïàåò
ñâèíåé äëÿ óáîÿ ïî æèâîé ìàññå è
ëèøü â íåêîòîðûõ ñëó÷àÿõ ïî êî-
ëè÷åñòâó è êà÷åñòâó ïîëó÷åííîé
ñâèíèíû, îöåíåííîé ïî ìàññå
òóøè è òîëùèíå æèðîâûõ îòëîæå-
íèé, ÷òî íå äàåò îáúåêòèâíîé õà-
ðàêòåðèñòèêè êà÷åñòâà ïîëó÷àå-
ìîãî ìÿñà. 

Êðîìå òîãî, ìíîãèå ïðîèçâî-
äèòåëè ïðåäïî÷èòàþò çàêóïàòü èì-
ïîðòíóþ ñâèíèíó, ïîñêîëüêó â
áîëüøèíñòâå ñëó÷àåâ ñîîòíîøåíèå
â íåé ìàññû òóøè è âûõîäà ìû-

øå÷íîé òêàíè îïòèìàëüíî. Ýòî
ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî â Åâðîïå ïîâñå-
ìåñòíî èñïîëüçóåòñÿ ñèñòåìà îáú-
åêòèâíîé îöåíêè êà÷åñòâà ñâèíûõ
òóø «EUROP», ïî êîòîðîé ñîðòè-
ðîâêà ñâèíûõ òóø îñóùåñòâëÿåòñÿ
â çàâèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ â
íèõ ìûøå÷íîé òêàíè íà ïÿòü êëàñ-
ñîâ: E – 55-60%, U – 50-55%, R –
45-50%, O – 40-45%, P < 40%; è
äîïîëíèòåëüíûé êëàññå S «Ñóïåð»
– âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè – áîëåå
60% [2, 3, 4].

Ïîâñåìåñòíîå âíåäðåíèå â
Ðîññèè ñèñòåìû îáúåêòèâíîé
îöåíêè ñâèíûõ òóø ïî âûõîäó
ìûøå÷íîé òêàíè áóäåò ÿâëÿòüñÿ
äîïîëíèòåëüíûì ñòèìóëîì äëÿ
ïîâûøåíèÿ êà÷åñòâà âûðàùèâàå-
ìûõ ñâèíåé è ðåøåíèåì ìíîãèõ
ïðîáëåì, ñâÿçàííûõ ñ óâåëè÷å-
íèåì êîëè÷åñòâà è óëó÷øåíèåì
êà÷åñòâà ñâèíèíû ñ ïîìîùüþ ãå-
íåòè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé è ñå-
ëåêöèîííîé ðàáîòû.

Ñèñòåìà îáúåêòèâíîé îöåíêè
òàêæå ïîçâîëÿåò ïðåäïðèÿòèÿì

âåñòè áîëåå òî÷íûå ðàñ÷åòû ñ ïî-
ñòàâùèêàìè, äàåò âîçìîæíîñòü
êðóïíûì õîëäèíãàì, çàíèìàþ-
ùèìñÿ êàê âûðàùèâàíèåì, òàê è
ïåðåðàáîòêîé ñâèíåé, ñòàâèòü
áîëåå ÷åòêèå çàäà÷è ïåðåä ïðî-
èçâîäèòåëÿìè è, ñëåäîâàòåëüíî, ÿâ-
ëÿåòñÿ ýêîíîìè÷åñêè âûãîäíîé.

Îïûò åâðîïåéñêèõ ñòðàí ïîêà-
çûâàåò, ÷òî ïðîäîëæèòåëüíîå èñ-
ïîëüçîâàíèå ïîäîáíîé ñèñòåìû
ïðèâîäèò ê óâåëè÷åíèþ ñðåäíåãî
âûõîäà ìûøå÷íîé òêàíè, ýêîíî-
ìèè êîðìîâ, à, ñëåäîâàòåëüíî, ê
óäåøåâëåíèþ ñâèíèíû è ê îáùåé
îäíîðîäíîñòè ïîãîëîâüÿ.

Ïîýòîìó, âíåäðåíèå ñèñòåìû
îáúåêòèâíîé îöåíêè ñâèíûõ òóø â
Ðîññèè áóäåò ñòèìóëèðîâàòü õî-
çÿéñòâà è îòêîðìî÷íûå êîì-
ïëåêñû, çàíèìàþùèåñÿ âûðàùèâà-
íèåì ñâèíåé, ïðîâîäèòü
ñåëåêöèîííóþ ðàáîòó è ñòðå-
ìèòüñÿ ê îïòèìèçàöèè ñîîòíîøå-
íèÿ «ìàññà òóøè – âûõîä ìûøå÷-
íîé òêàíè» ïðè óìåíüøåíèè
ñåáåñòîèìîñòè ïðîèçâîäñòâà.

Система объективной оценки
качества свиных туш по выходу 
мышечной ткани

Использование системы объективной оценки качества свиных туш по
выходу мышечной ткани, будет способствовать совершенствованию

экономических взаимоотношений между производителями сырья и пе-
рерабатывающей промышленностью. Система объективной оценки поз-
волит установить дифференцированные цены на свинину и станет сти-
мулом для хозяйств и откормочных комплексов проводить селекционную
работу и стремиться к оптимизации соотношения «масса туши – выход
мышечной ткани» при уменьшении себестоимости производства.

А.Н. Захаров, канд. техн. наук, А.В. Эдер, канд. техн. наук, Т.М. Миттельштейн, И.В. Козырев,
ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии

→

Ключевые слова: объективная оценка,
выход мышечной ткани, свиноводство,
ГОСТ Р 53221-2008, прибор IM-03

Êëàññ Âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè*, %

Ýêñòðà ñâûøå 60

Ïåðâûé ñâûøå 55 äî 60 âêëþ÷èòåëüíî

Âòîðîé ñâûøå 50 äî 55 âêëþ÷èòåëüíî

Òðåòèé ñâûøå 45 äî 50 âêëþ÷èòåëüíî

×åòâåðòûé ñâûøå 40 äî 45 âêëþ÷èòåëüíî

Ïÿòûé ìåíåå 40

*Âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè îò ñâèíåé – ìîëîäíÿêà (ñâèíîê è áîðîâêîâ) â ïðîöåíòàõ ê
ìàññå òóøè â øêóðå â ïàðíîì ñîñòîÿíèè ñ ãîëîâîé, õâîñòîì è íîãàìè, áåç âíóòðåí-
íèõ îðãàíîâ è âíóòðåííåãî æèðà.

Таблица 1. Классификация свиных туш массой от 50-120 кг от молодняка по выходу мышечной ткани
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Â äåéñòâóþùåì ñòàíäàðòå
ÃÎÑÒ Ð 53221-2008 «Ñâèíüè
äëÿ óáîÿ. Ñâèíèíà â òóøàõ è ïî-
ëóòóøàõ», ïðåäóñìîòðåíà îöåíêà
êà÷åñòâà òóø ñâèíåé êàê ïî ñòà-
ðîé ñèñòåìå (ïî ìàññå òóø è òîë-
ùèíå øïèêà), òàê è ïî îáúåêòèâ-
íîé – ïî âûõîäó ìûøå÷íîé òêàíè
(òàáë.1).

Ïðè îöåíêå ñâèíûõ òóø îò
ìîëîäíÿêà ïî âûõîäó ìûøå÷íîé
òêàíè, ñâèíèíó îò ïîäñâèíêîâ,
áîðîâîâ, ñâèíîìàòîê, ïîðîñÿò-
ìîëî÷íèêîâ è õðÿ÷êîâ ïîäðàçäå-
ëÿþò íà ïÿòü êëàññîâ: À, Á, Ñ, Ä,
Å (òàáë. 2).

Îöåíêà òóø ñâèíåé ïðîâî-
äèòñÿ íà ëèíèè ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêè.

Â îñíîâå ñèñòåìû ëåæèò ïðÿ-
ìàÿ êîððåëÿöèÿ (âûðàæàåòñÿ
óðàâíåíèåì ðåãðåññèè) ìåæäó âû-
õîäîì ìûøå÷íîé òêàíè, ìàññîé
òóøè è ïðîìåðàìè ìûøå÷íîãî è
æèðîâîãî ñëîåâ â îïðåäåëåííûõ
òî÷êàõ [5].

Äëÿ èçìåðåíèÿ òîëùèíû ìû-
øå÷íîãî è æèðîâîãî ñëîåâ íà
îäíîé èç ïîëóòóø â óñòàíîâëåí-
íûõ òî÷êàõ èñïîëüçóþò ðàçëè÷-
íûå ïðèáîðû, ïðèíöèï äåéñòâèÿ
êîòîðûõ îñíîâàí íà ðàçíîé ýëåê-
òðîïðîâîäíîñòè, íà ðàçëè÷íîé
ñòåïåíè ïîãëîùåíèÿ óëüòðàçâóêî-
âûõ âîëí è ðàçëè÷íîé ñòåïåíè îò-
ðàæåíèÿ ñâåòà ìûøå÷íîé è æè-
ðîâîé òêàíÿìè.

Â öåëÿõ âíåäðåíèÿ è ðàñïðî-

ñòðàíåíèÿ â Ðîññèè ñèñòåìû îáú-
åêòèâíîé îöåíêè è ñîðòèðîâêè
ñâèíûõ òóø ïî âûõîäó ìûøå÷íîé
òêàíè ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè ðàçðàáî-
òàëè «Ìåòîäè÷åñêèå ðåêîìåíäà-
öèè ïî ïðàâèëàì ñäà÷è-ïðèåìêè
ñâèíåé è îöåíêå êà÷åñòâà òóø ïî
âûõîäó ìûøå÷íîé òêàíè» äëÿ ñî-
ñòàâëåíèÿ óðàâíåíèÿ ðåãðåññèè,
åãî àäàïòàöèè è îïðåäåëåíèÿ
óðîâíÿ öåí íà ñâèíåé. Ðåêîìåí-
äàöèè ìîæíî ïðèîáðåñòè â èí-
ñòèòóòå.

Ñèñòåìó îáúåêòèâíîé îöåíêè
ñâèíûõ òóø ïî âûõîäó ìûøå÷íîé
òêàíè àäàïòèðîâàëè è óñïåøíî
èñïîëüçóþò ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ
Ðîññèè, òàêèå êàê ÇÀÎ «Ñâèíî-
êîìïëåêñ «Êîðî÷à» (Áåëãîðîä-

ñêàÿ îáëàñòü, ã. Êîðî÷à), ÎÎÎ
«ÌÏÇ Àãðî-Áåëîãîðüå» (Áåëãî-
ðîäñêàÿ îáëàñòü, ã. Áåëãîðîä),
ÎÎÎ «Ïóøêèíñêèé ìÿñíîé
äâîð» (Ìîñêîâñêàÿ îáëàñòü, ã.
Ïóøêèíî), ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò
«Òèõîðåöêèé» (Êðàñíîäàðñêèé
êðàé, ã. Òèõîðåöê), ÎÀÎ «Âåëè-
êîëóêñêèé ìÿñîêîìáèíàò»
(Ïñêîâñêàÿ îáëàñòü, ã. Âåëèêèå
Ëóêè), ÎÎÎ «Èøèìñêèé ìÿñî-
êîìáèíàò» (Òþìåíñêàÿ îáëàñòü, ã.
Èøèì).

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè âíåä-
ðÿåò ñèñòåìó îáúåêòèâíîé îöåíêè
êà÷åñòâà ñâèíûõ òóø ïî âûõîäó
ìûøå÷íîé òêàíè íà ÇÀÎ «Ïëåì-
çàâîä Þáèëåéíûé». 

Äëÿ èçìåðåíèÿ ëèíåéíûõ ðàç-
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Êëàññ Õàðàêòåðèñòèêà Ìàññà òóøè, êã
Òîëùèíà øïèêà íàä îñòèñòûìè 

îòðîñòêàìè ìåæäó 6-ì è 7-ì ãðóäíûìè 
ïîçâîíêàìè, íå ñ÷èòàÿ òîëùèíû øêóðû, ñì

À Òóøè ïîäñâèíêîâ Îò 15 äî 52 
âêëþ÷èòåëüíî* 1,0 è áîëåå

Á

Òóøè ïîðîñÿò-ìîëî÷íèêîâ. 
Øêóðà áåëàÿ èëè ñëåãêà ðîçîâàòàÿ, 

áåç îïóõîëåé, ñûïè,  êðîâîïîäòåêîâ, 
ðàí, óêóñîâ, îñòèñòûå îòðîñòêè

ñïèííûõ ïîçâîíêîâ è ðåáðà íå âûñòóïàþò

Îò 3 äî 7 
âêëþ÷èòåëüíî* Áåç îãðàíè÷åíèÿ

Ñ Òóøè áîðîâîâ

Ñâûøå 113*

1,0 è áîëååÑâûøå 102 **

Ñâûøå 91 ***

Ä Òóøè ñâèíîìàòîê Áåç îãðàíè÷åíèÿ 1,0 è áîëåå

Å Òóøè õðÿ÷êîâ Äî 45 âêëþ÷.* 1,0 è áîëåå

* Ìàññà òóø â øêóðå â ïàðíîì ñîñòîÿíèè ñ ãîëîâîé, õâîñòîì è íîãàìè, áåç âíóòðåííèõ îðãàíîâ è âíóòðåííåãî æèðà.
** Ìàññà òóøè â øêóðå â ïàðíîì ñîñòîÿíèè áåç ãîëîâû, íîã, õâîñòà, âíóòðåííèõ îðãàíîâ è âíóòðåííåãî æèðà.
*** Ìàññà òóøè â ïàðíîì ñîñòîÿíèè áåç øêóðû, ãîëîâû, íîã, õâîñòà, âíóòðåííèõ îðãàíîâ è âíóòðåííåãî æèðà.
Ïðèìå÷àíèå: òóøè ñâèíåé, íå ñîîòâåòñòâóþùèõ óñòàíîâëåííûì òðåáîâàíèÿì, îòíîñÿò ê òîùèì.

Таблица 2. Классификация подсвинков, боровов, свиноматок, поросят-молочников и хрячков на классы по массе туши и толщине шпика.

Рисунок 1. Прибор для послеубойной классификации свиных туш IM-03.
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ìåðîâ (òîëùèíû) æèðîâîé òêàíè
è ëèíåéíûõ ðàçìåðîâ ìûøå÷íîé
òêàíè ïðè ïðîâåäåíèè ïîñëåóáîé-
íîé êëàññèôèêàöèè ñâèíûõ òóø â
ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒ Ð 53221-
2008 «Ñâèíüè äëÿ óáîÿ. Ñâèíèíà
â òóøàõ è ïîëóòóøàõ» èñïîëüçóåòñÿ
ïðèáîð IM-03 (ðèñ. 1, 2) ïðî-
èçâîäñòâà êîìïàíèè «Best Visual
Applications» (Ïîëüøà).

Ïðèáîð ñîñòîèò èç îïòè÷å-
ñêîãî èçìåðèòåëüíîãî çîíäà, âû-
ïîëíåííîãî â âèäå èãëû, ìèêðî-
ïðîöåññîðíîãî èçìåðèòåëüíîãî
ïðåîáðàçîâàòåëÿ (ÌÈÏ) ñ äèñ-
ïëååì è êëàâèàòóðîé, îáúåäèíåí-
íûõ â åäèíóþ êîíñòðóêöèþ, è èñ-
òî÷íèêà ïèòàíèÿ.

Îïòè÷åñêèé èçìåðèòåëüíûé
çîíä, ââîäèìûé â òóøó, ñîäåðæèò
ñâûøå 1500 îïòè÷åñêèõ äàò÷èêîâ
CMOS Image Sensor. 

Ïðèíöèï äåéñòâèÿ ïðèáîðà
îñíîâàí íà ïðåîáðàçîâàíèè îòðà-
æåíèÿ ñâåòîâîãî ñèãíàëà îò æèðî-
âîé è ìûøå÷íîé òêàíè â ýêâèâà-
ëåíòíîå ýëåêòðè÷åñêîå íàïðÿ-
æåíèå. Èçìåðèòåëüíàÿ èãëà ôèê-
ñèðóåò ðàçíóþ ñòåïåíü îòðàæåíèÿ
ñâåòîâîãî ñèãíàëà îò æèðà è ìû-
øå÷íîé òêàíè, à ÌÈÏ ïðåîáðà-
çóåò ýòîò ñèãíàë â òîëùèíó æèðî-
âîé è ìûøå÷íîé òêàíè.
Ïîëó÷åííûå çíà÷åíèÿ ïðîöåíò-
íîãî ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè
â òóøå îòîáðàæàþòñÿ íà äèñïëåå
ïðèáîðà.

Ðåçóëüòàòû èçìåðåíèÿ ïåðå-
äàþòñÿ ñ ïðèáîðà IM-03 ÷åðåç èí-
òåðôåéñ RS232C, ÷òî îáåñïå÷è-
âàåò ïîäêëþ÷åíèå IM-03 ê
ëþáîìó êîìïüþòåðó êëàññà PC
ëèáî âçàèìîäåéñòâèå ñ ðàññ÷åòíî-
âåñîâûìè ñèñòåìàìè.

Êðîìå òîãî, ê ïðèáîðó IM-03
ìîæíî íåïîñðåäñòâåííî ïîäêëþ-
÷èòü ýëåêòðîííûå êîíâåéåðíûå
âåñû. Â ýòîì ñëó÷àå IM-03 ïðåä-

ñòàâëÿåò ñîáîé íåçàâèñèìóþ ðàñ-
ñ÷åòíî-âåñîâóþ ñèñòåìó, ñíèæàÿ
èíâåñòèöèîííûå çàòðàòû äî ìèíè-
ìóìà, ÷òî îñîáåííî âàæíî äëÿ
ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé.

Ðàñ÷åò ïðîöåíòíîãî ñîäåðæà-
íèÿ ìûøå÷íîé òêàíè â òóøàõ îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ ïî ôîðìóëå:

Мм=а+b×H1+c×H2+d×MT,
ãäå:Mм – ïðîöåíòíîå ñîäåðæà-

íèå ìûøå÷íîé òêàíè â òóøå, %;
Mт – ìàññà ñâèíîé òóøè â ïàð-

íîì ñîñòîÿíèè, êã;
H1, H2– òîëùèíà æèðîâîãî ñëîÿ,

èçìåðÿåìàÿ â òî÷êàõ 1 è 2, ìì;
a, b, c, d – êîýôôèöèåíòû êîð-

ðåëÿöèè, îïðåäåëÿåìûå â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ «Ìåòîäè÷åñêèìè ðåêîìåí-
äàöèÿìè ïî ïðàâèëàì ñäà÷è-
ïðèåìêè ñâèíåé è îöåíêå êà÷åñòâà
òóø ïî âûõîäó ìûøå÷íîé òêàíè»,
óòâåðæäåííûìè çàìåñòèòåëåì ìè-
íèñòðà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè 09.04.2008 ã.

Ïðèáîð IM-03 îáåñïå÷èâàåò
èíäèêàöèþ íà äèñïëåå:

– ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè
â ñâèíûõ òóøàõ;

– íîìåðà òóøè, ïîëó÷åííîãî ñ
õîçÿéñòâà («òàòóèðîâêà»);

– òåêóùåãî íîìåðà òóøè íà
ïðåäïðèÿòèè;

– ìàññû ñâèíîé òóøè, ïîëó÷åí-
íîé îò ýëåêòðîííûõ âåñîâ;

– äàòó è âðåìÿ èçìåðåíèÿ.
Â 2011 ãîäó ÂÍÈÈ ìÿñíîé

ïðîìûøëåííîñòè ïîëó÷åíî ñâèäå-
òåëüñòâî îá óòâåðæäåíèè òèïà
ñðåäñòâ èçìåðåíèé №44546 íà
ïðèáîð äëÿ ïîñëåóáîéíîé êëàññè-
ôèêàöèè ñâèíûõ òóø IM-03. Äàí-
íîå òåõíè÷åñêîå óñòðîéñòâî ïðî-
øëî âñå íåîáõîäèìûå ìåòðîëîãè-
÷åñêèå èñïûòàíèÿ, âíåñåíî â ðååñòð
ñðåäñòâ èçìåðåíèÿ è äîïóùåíî ê
ïðèìåíåíèþ íà òåððèòîðèè Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè (ðèñ. 3).

Òàêèì îáðàçîì, âíåäðåíèå ñè-
ñòåìû îáúåêòèâíîé îöåíêè êà÷å-
ñòâà ñâèíûõ òóø ïî âûõîäó ìû-
øå÷íîé òêàíè áóäåò
ñïîñîáñòâîâàòü:

1. Ñîâåðøåíñòâîâàíèþ ýêî-
íîìè÷åñêèõ âçàèìîîòíîøåíèé
ìåæäó ïðîèçâîäèòåëåì ñûðüÿ è
ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí-
íîñòüþ.

2. Óñîâåðøåíñòâîâàíèþ ñè-
ñòåìû âûðàùèâàíèÿ è îòêîðìà
ñâèíåé.

3. Ðàçðàáîòêå ñáàëàíñèðîâàí-

íûõ êîðìîâûõ ðàöèîíîâ.
4. Ñíèæåíèþ îáúåìîâ ïîòðåá-

ëåíèÿ êîðìîâ æèâîòíûìè.
5. Ñîêðàùåíèþ ïðîäîëæèòåëü-

íîñòè îòêîðìà æèâîòíûõ íà óáîé.
6. Ñóùåñòâåííîìó óâåëè÷åíèþ

óäåëüíîãî âåñà æèâîòíûõ ìÿñíîãî
íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè.

7. Ñîçäàíèþ îäíîðîäíîãî ïî
êà÷åñòâó ïîãîëîâüÿ ñâèíåé.

8. Óëó÷øåíèþ ïîðîäíîãî ñî-
ñòàâà óáîéíûõ æèâîòíûõ.
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Рисунок 2. Проведение измерения выхода
мышечной ткани прибором для послеубой-
ной классификации свиных туш IM-03.

Рисунок 3. Свидетельство об утверждении
типа средств измерений №44546 на прибор
для послеубойной классификации свиных
туш IM-03.
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Èíòåíñèôèêàöèÿ èçìåëü÷åíèÿ äî-
ñòèãàåòñÿ óìåíüøåíèåì ÷èñëà çâåíüåâ
òåõíîëîãè÷åñêîé öåïî÷êè ïðîöåññà äî
îäíîãî ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîííîé
ñõåìîé: áëîêîðåçêà – âîë÷îê – êóòòåð.
Ñëåäîâàòåëüíî, òðåáóåòñÿ ìåíüøå âðå-
ìåíè äëÿ ïîëó÷åíèÿ ïðîäóêòà èçìåëü-
÷åíèÿ. Ïðè àâòîìàòèçàöèè ïðîöåññà
èçìåëü÷åíèÿ ïî íîâîé òåõíîëîãèè
ìîæíî ïîëó÷èòü àâòîìàòè÷åñêóþ
ëèíèþ èçìåëü÷åíèÿ áëî÷íîãî ìÿñà íå-
ïðåðûâíîãî äåéñòâèÿ. Ñõåìà óïðàâëå-
íèÿ òàêîé ëèíèåé ïîêàçàíà íà ðèñ.1.

Êàæäàÿ ñòàäèÿ èçìåëü÷åíèÿ õàðàê-
òåðèçóåòñÿ ýíåðãîçàòðàòàìè. Íîâàÿ
òåõíîëîãèÿ ÿâëÿåòñÿ ýíåðãîñáåðåãàþ-
ùåé, òàê êàê çàòðàòû ýíåðãèè íóæíû
òîëüêî äëÿ îäíîé ñòàäèè èçìåëü÷åíèÿ.
Êðîìå òîãî, íåò íåîáõîäèìîñòè ïîä-
âîäèòü òåïëîòó äëÿ ðàçìîðàæèâàíèÿ
ñûðüÿ, òàê êàê ýòîò ïðîöåññ ïðîèñõî-
äèò íåïîñðåäñòâåííî ïðè èçìåëü÷åíèè
áëî÷íîãî ìÿñà.

Îäíîñòàäèéíàÿ òåõíîëîãèÿ ñ ïðè-
ìåíåíèåì íîâîãî èçìåëü÷èòåëÿ ïðè-
âîäèò ê ñóùåñòâåííîé ýêîíîìèè
ñðåäñòâ çà ñ÷åò ñîêðàùåíèÿ ïàðêà äî-
ðîãîñòîÿùåãî îáîðóäîâàíèÿ, íåîáõî-
äèìîãî äëÿ ïðåäâàðèòåëüíûõ ñòàäèé
èçìåëü÷åíèÿ. 

Èññëåäîâàíèÿìè äîêàçàíî [3], ÷òî
â ðåçóëüòàòå ñîêðàùåíèÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêîé öåïî÷êè ïðîöåññà èçìåëü÷åíèÿ
óìåíüøàåòñÿ îáñåìåíåííîñòü ïðîäóêòà
èçìåëü÷åíèÿ ìèêðîôëîðîé.

Ãèñòîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ [2]
ôàðøà, ïîëó÷åííîãî ïóòåì èçìåëü÷å-
íèÿ ñûðüÿ èãëîôðåçîé, ïîêàçàëè, ÷òî
ðàçðóøåíèå ìûøå÷íûõ âîëîêîí âû-
ÿâëÿåòñÿ ïåðïåíäèêóëÿðíî äëèííîé

îñè âîëîêîí, ÷åòêî âûðàæåíû ïî-
ïåðå÷íàÿ èñ÷åð÷åííîñòü è ìíîãî÷èñ-
ëåííûå ÿäðà. Ìåëêîçåðíèñòîñòü áåë-
êîâîé ìàññû çíà÷èòåëüíî ìåíüøå, ÷åì
ïîñëå èçìåëü÷åíèÿ åå â êóòòåðå. Ïî-
ñëåäíèé ôàêò ìîæíî îáúÿñíèòü òåì
îáñòîÿòåëüñòâîì, ÷òî ÷àñòèöû èçìåëü-
÷åííîãî ñûðüÿ ïðàêòè÷åñêè ìãíî-
âåííî ïîêèäàþò çîíó èçìåëü÷åíèÿ,
âñëåäñòâèå ÷åãî íå ïðîèñõîäèò çíà÷è-
òåëüíîãî ðàçðóøåíèÿ êëåòî÷íîé ñòðóê-
òóðû ñûðüÿ ïðè ìíîãî÷èñëåííûõ êîí-
òàêòàõ ÷àñòèö èçìåëü÷åííîãî ïðîäóêòà
ñ ðåæóùèìè êðîìêàìè ðàáî÷åãî èí-
ñòðóìåíòà, êàê â ñëó÷àå êóòòåðîâàíèÿ.
Ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè ìàññà
ôàðøà êîìïàêòíà, ïî ìîðôîëîãè÷å-
ñêîìó ñîñòàâó íå îòëè÷àåòñÿ îò îáðàç-
öîâ ñûðîãî ôàðøà.

Â ðåçóëüòàòå èññëåäîâàíèé [3]
áèîõèìè÷åñêèõ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ,
ñòðóêòóðíûõ õàðàêòåðèñòèê ìÿñíîãî
ñûðüÿ è ãîòîâûõ ôàðøåâûõ ìÿñîïðî-
äóêòîâ äîêàçàíà ïðèíöèïèàëüíàÿ âîç-
ìîæíîñòü âûðàáîòêè êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé è ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ èç
çàìîðîæåííûõ ìÿñíûõ áëîêîâ, èç-
ìåëü÷åííûõ ÷åðâÿ÷íûìè ôðåçàìè ïî
ðàçðàáîòàííîé òåõíîëîãèè. Óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî îïûòíûå îáðàçöû ìÿñîïðî-
äóêòîâ, âûðàáîòàííûå ïî ýòîé òåõíî-
ëîãèè, ïî êà÷åñòâåííûì õàðàêòå-
ðèñòèêàì íå óñòóïàþò îáðàçöàì, èçãî-
òîâëåííûì ïî òðàäèöèîííîé òåõíîëî-
ãè÷åñêîé ñõåìå.

Íà ïîñëåäíåé ñòàäèè òðàäèöèîí-
íîé òåõíîëîãèè èçìåëü÷åíèÿ áëî÷íîãî
ìÿñà (òîíêîì èçìåëü÷åíèè) ðåæóùèå
ìàøèíû ðàáîòàþò ñ áîëåå îäíîðîä-
íûì ïî ìåõàíè÷åñêèì ñâîéñòâàì

ñûðüåì â ñðàâíåíèè ñ îäíîñòàäèéíîé
òåõíîëîãèåé çà ñ÷åò ïðåäâàðèòåëüíûõ
ñòàäèé èçìåëü÷åíèÿ. Êðîìå òîãî, îä-
íîðîäíîñòü ïðîäóêòà òîíêîãî èçìåëü-
÷åíèÿ ïðè òðàäèöèîííîé òåõíîëîãèè
äîñòèãàåòñÿ ïóòåì ìíîãîêðàòíîãî êîí-
òàêòà ðàáî÷åãî èíñòðóìåíòà (íàïðè-
ìåð, íîæåé) ðåæóùèõ ìàøèí ñ ïðî-
äóêòîì èçìåëü÷åíèÿ.

Îäíîêðàòíûé êîíòàêò ðåæóùåãî
èíñòðóìåíòà ñ ñûðüåì ïðè îäíîñòà-
äèéíîé òåõíîëîãèè òðåáóåò ïîñòî-
ÿííîãî êîíòðîëÿ (ñòàáèëèçàöèè) îñ-
íîâíûõ ïàðàìåòðîâ ïðîöåññà
èçìåëü÷åíèÿ: ñêîðîñòè ðåçàíèÿ è ïî-
äà÷è ñûðüÿ â çîíó èçìåëü÷åíèÿ. Ñòàáè-
ëèçàöèÿ óêàçàííûõ ïàðàìåòðîâ â ïðî-
öåññå èçìåëü÷åíèÿ ñíèæàåò äèñïåðñèþ
ëèíåéíûõ ðàçìåðîâ ÷àñòèö èçìåëü÷åí-
íîãî ñûðüÿ, ÷òî ïîâûøàåò êà÷åñòâî êî-
íå÷íûõ ïðîäóêòîâ ìÿñíûõ òåõíîëîãèé.

Äëÿ âðàùåíèÿ ôðåçû èçìåëü÷è-
òåëÿ è ôóíêöèîíàëüíîãî äâèæåíèÿ ðà-
áî÷åãî îðãàíà ïèòàòåëÿ ìîãóò áûòü
ïðèìåíåíû ýêîíîìè÷íûå ÷àñòîòíî-
ðåãóëèðóåìûå ïðèâîäû ñ àñèíõðîí-
íûìè êîðîòêîçàìêíóòûìè äâèãàòå-
ëÿìè (ðèñ.1). Ðàáîòà ïîäîáíûõ
ïðèâîäîâ õàðàêòåðèçóåòñÿ ìàëûìè ïî-
òåðÿìè ýíåðãèè íà ñêîëüæåíèå. Ñòà-
áèëèçàöèÿ ðåæèìà ðåçàíèÿ ñûðüÿ îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ ââåäåíèåì îáðàòíûõ
ñâÿçåé ïî êîíòðîëèðóåìûì ïàðàìåò-
ðàì. Èçìåíåíèå òåìïåðàòóðíîãî ðå-
æèìà õðàíåíèÿ è ïîäãîòîâêè áëîêîâ
ìÿñà ê èçìåëü÷åíèþ êîíòðîëèðóåòñÿ
äàò÷èêîì òåìïåðàòóðû ñûðüÿ, ñèãíàë
êîòîðîãî ïðèíèìàåòñÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêèì êîíòðîëëåðîì, óïðàâëÿþùèì
ïðîöåññîì èçìåëü÷åíèÿ. Â ñîîòâåò-

Интенсификация процесса
измельчения

блочного замороженного мяса

Традиционная технология измельчения блочного мяса для получения го-
могенных, однородных фаршевых эмульсий предусматривает последо-

вательные стадии измельчения: стадию среднего измельчения (блокорез-
ками), стадию мелкого измельчения (волчками), стадию тонкого
измельчения (куттерами, эмульситаторами, микроизмельчителями, комби-
нированными машинами). Измельчитель новой конструкции, оснащенный
режущим инструментом в виде пакета дисковых иглофрез либо червячной
фрезы [1], позволяет интенсифицировать процесс резания сырья, обес-
печивая тонкое измельчение замороженных блоков мяса в одну стадию.

В.И. Ивашов, доктор техн. наук, Б.Р. Каповский,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ / Измельчение сырья

№ 4 август 2012

→

Ключевые слова: новый измельчитель;
интенсификация измельчения; одностадий-
ная технология; автоматическая линия из-
мельчения

 

 

  

 

 
   промышленност

    
   

 
    

  
  

   
 

   
     
 
   

 

Т       
Р      
В        
в          
п       
Р          
в         
и конкурентоспособности продукции, сбыта и логистики. 
К    

     
   
      

о
      

   
  

  
  

 

   
     

   
  

        
   

    

Ивашов_Макет 1  23.08.2012  15:38  Страница 34



ñòâèè ñ ýòèì ñèãíàëîì êîíòðîëëåð àâ-
òîìàòè÷åñêè, ïî çàäàííîé ïðîãðàììå,
îñóùåñòâëÿåò íàñòðîéêó ðåãóëÿòîðîâ
ñèñòåìû â ðåæèìå ðåàëüíîãî âðåìåíè.
Ýòî ïîçâîëÿåò ïîääåðæèâàòü îïòè-
ìàëüíûå, ñ òî÷êè çðåíèÿ îáåñïå÷åíèÿ

êà÷åñòâà êîíå÷íûõ ïðîäóêòîâ ìÿñíûõ
òåõíîëîãèé, ïàðàìåòðû èçìåëü÷åíèÿ
ïðè èçìåíåíèè òåìïåðàòóðû ñûðüÿ.

Óïðàâëÿÿ òàêèì îáðàçîì îäíîñòà-
äèéíûì èçìåëü÷åíèåì, ìîæíî îáåñ-
ïå÷èòü íåïðåðûâíóþ, âûñîêîýôôåê-

òèâíóþ ðàáîòó àâòîìàòè÷åñêîé ëèíèè
èçìåëü÷åíèÿ áëî÷íîãî ìÿñà ïðè îïòè-
ìàëüíûõ ïàðàìåòðàõ òåõíîëîãè÷åñêîãî
ïðîöåññà.

Измельчение сырья / ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ

Рисунок 1. Схема управления автоматической линией измельчения блочного мяса.
Обозначения: КЭП - комплектный энергопривод, ПЧ - преобразователь частоты, АД - асин-
хронный двигатель, ДС - датчик скорости.
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Тема:  «Стратегия развития мясной промышленности 
России в условиях глобализации мировой экономики»
В двухсессионных заседаниях примут участие эксперты мирового уровня, 
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44 Всё о МЯСЕ

Îäíàêî âûáîð îïòèìàëüíûõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ñõåì î÷èñòêè
âîäû - äîñòàòî÷íî ñëîæíàÿ çàäà÷à,
÷òî îáóñëîâëåíî ïðåèìóùåñòâåí-
íûì ìíîãîîáðàçèåì íàõîäÿùèõñÿ
â âîäå ïðèìåñåé è âûñîêèìè òðå-
áîâàíèÿìè, ïðåäúÿâëÿåìûìè ê êà-
÷åñòâó î÷èñòêè âîäû. Â ïîñëåäíåå
âðåìÿ íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûì
íàïðàâëåíèåì ÿâëÿåòñÿ ïðèìåíå-
íèå ôëîêóëÿíòîâ è, â ÷àñòíîñòè,
áèîôëîêóëÿíòîâ.

Êàæäûé èç ôëîêóëÿíòîâ, ïðåä-
ñòàâëÿþùèõ îïðåäåëåííóþ ãðóïïó,
èìååò êàê ïîëîæèòåëüíûå, òàê è
îòðèöàòåëüíûå ñòîðîíû. Íàïðè-
ìåð, ôëîêóëÿíòû ïðèðîäíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ, êàê ïðàâèëî, íå-
òîêñè÷íû, íî èç-çà íåâûñîêîé ìî-
ëåêóëÿðíîé ìàññû â ñðàâíåíèè ñ
èçâåñòíûìè ïîëèìåðàìè, ïðî-
ÿâëÿþò õóäøèå ôëîêóëèðóþùèå
ñâîéñòâà. Ïîñëåäíèå – êàê ïðà-
âèëî, òîêñè÷íû.

Ðåøåíèå ïðîáëåìû çàêëþ÷à-
åòñÿ â ïîèñêå íîâûõ ôëîêóëÿíòîâ,
ñîâìåùàþùèõ â ñåáå ïîëîæèòåëü-
íûå ñòîðîíû òåõ è äðóãèõ. Â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ øèðîêîå ðàçâèòèå
ïîëó÷èëè áèîòåõíîëîãè÷åñêèå ìå-
òîäû ïðîèçâîäñòâà ôëîêóëÿíòîâ.
Â êà÷åñòâå áèîôëîêóëÿíòîâ, íà-
ïðèìåð, â âèäå êëåòîê ìèêðîîðãà-
íèçìîâ è ïðîäóêòîâ èõ ìåòàáî-
ëèçìà ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû
àêòèâíûé èë, îáðàçóþùèéñÿ ïðè
áèîëîãè÷åñêîé î÷èñòêå ïðîèçâîä-

ñòâåííûõ ñòî÷íûõ âîä â ðàçëè÷íûõ
îòðàñëÿõ ïðîìûøëåííîñòè – õè-
ìè÷åñêîé, ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé,
ïèùåâîé [1].

Äëÿ ïðîòåêàíèÿ ïðîöåññà ñ
íàèëó÷øèì ýôôåêòîì íåîáõîäèìî
èìåòü ñïåöèôè÷íóþ ìèêðîôëîðó,
ñîäåðæàùóþ ôåðìåíòíûå ñè-
ñòåìû, íåîáõîäèìûå äëÿ äåãðàäà-
öèè çàãðÿçíåíèé, ïîâåðõíîñòü ñ
ñèëüíîé àäñîðáöèîííîé ñïîñîá-
íîñòüþ, âîçìîæíîñòü îáðàçîâû-
âàòü ñòàáèëüíûå ôëîêóëû, ëåãêî
îñàæäàåìûå ïðè îòñòàèâàíèè [4].
Âñå ýòè óñëîâèÿ ïðèñóòñòâóþò â
áèîñîðáöèîííîì ïðîöåññå, êîòî-
ðûé ìîæíî ðàññìàòðèâàòü êàê ñî-
âîêóïíîñòü íåñêîëüêèõ ïðîöåññîâ,
òåñíî ïåðåïëåòàþùèõñÿ ìåæäó
ñîáîé. Â ðåçóëüòàòå áèîñîðáöèîí-
íîé îáðàáîòêè ñòîêîâ ïðîèñõîäÿò
àäñîðáöèÿ çàãðÿçíåíèé íà ïîâåðõ-
íîñòè êëåòîê ìèêðîîðãàíèçìà, íå
èñêëþ÷àåòñÿ è áèîëîãè÷åñêîå
îêèñëåíèå çàãðÿçíÿþùèõ âåùåñòâ
ìèêðîîðãàíèçìàìè, â ñâîþ î÷å-
ðåäü âîçìîæíà àãðåãàöèÿ êëåòîê íà
ïîâåðõíîñòè îòðàáîòàííîé áèîìàññû.

Ïî ëèòåðàòóðíûì äàííûì
âèäíî, ÷òî ñðåäè áèîôëîêóëÿíòîâ
íàèáîëüøåå ïðèìåíåíèå íàøëè
áàêòåðèè ðîäîâ Pseudomonas,
Bacillus, à òàêæå ìèêðîñêîïè÷å-
ñêèå ãðèáû Penicillium, Aspergillus.
Àêòèíîìèöåòû â ýòîì íàïðàâëå-
íèè èçó÷åíû íåäîñòàòî÷íî. Íå-
ñìîòðÿ íà òî, ÷òî â ñîñòàâ àêòèâ-

íîãî èëà âõîäÿò àêòèíîìèöåòû, èõ
ñîðáöèîííûå ñâîéñòâà, à òàêæå
âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ â êà-
÷åñòâå ñàìîñòîÿòåëüíîãî ôëîêóëè-
ðóþùåãî àãåíòà îñòàþòñÿ äî íà-
ñòîÿùåãî âðåìåíè ïðàêòè÷åñêè
íåèññëåäîâàííûìè.

Àêòèíîìèöåòû ïðåäñòàâëÿþò
îñîáóþ ãðóïïó ãðàìïîëîæèòåëü-
íûõ áàêòåðèé ñî ñëîæíûì îíòîãå-
íåçîì. Èçó÷åíèåì âîäíûõ àêòèíî-
ìèöåòîâ çàíèìàþòñÿ ìíîãèå
èíîñòðàííûå ó÷åíûå: Okami Y.,
Okasaki T., Minser T., Moran M.  è
äðóãèå. Ñîãëàñíî èõ äàííûì ñóùå-
ñòâåííîé è íåîòúåìëåìîé ÷àñòüþ
ìèêðîáíîãî ñîîáùåñòâà ëþáîé
âîäíîé ýêîñèòåìû ÿâëÿþòñÿ àêòè-
íîìèöåòû ðîäà Streptomyces. Ýòî
íàèáîëåå äîìèíèðóþùàÿ è ðàñ-
ïðîñòðàíåííàÿ ãðóïïà, îáèòàþùàÿ
â äîííûõ îñàäêàõ [6], îäíàêî, îíà
òàêæå âñòðå÷àåòñÿ â âîäå. Ìîðàí
Ì. äîêàçàë âîäíîå ïðîèñõîæäåíèå
ðîäà Streptomyces [7]. Áëàãîäàðÿ
ëàáèëüíîñòè ôåðìåíòàòèâíîãî àï-
ïàðàòà, ïðåäñòàâèòåëè ðîäà Strep-
tomyces ëåãêî ïðèñïîñàáëèâàþòñÿ
ê èçìåíÿþùèìñÿ óñëîâèÿì ñðåäû
îáèòàíèÿ, à âûñîêàÿ àíòàãîíèñòè-
÷åñêàÿ àêòèâíîñòü ïîçâîëÿåò èì
ïîäàâëÿòü èëè ïîëíîñòüþ óãíåòàòü
æèçíåäåÿòåëüíîñòü äðóãèõ áàêòå-
ðèé [7]. Îáëàäàÿ ýòèìè ñâîé-
ñòâàìè, àêòèíîìèöåòû îêàçûâàþò
âëèÿíèå íà ýêîëîãèþ âñåãî ìèê-
ðîáíîãî ñîîáùåñòâà, íà åãî ñîñòàâ

Streptomyces 
chromogenes s.g. 0832
биофлокулянт для очистки сточных 
вод мясной промышленности

Вода – один из наиболее распространенных компонентов в мясной от-
расли. Но после использования в технологическом цикле представ-

ляет серьезную экологическую опасность. Поэтому сокращение потреб-
ления воды и уменьшение сброса сточных вод в водоемы является одним
из основных направлений охраны водных источников от загрязнений.
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è âèäîâîå ðàçíîîáðàçèå. Â ðåçóëü-
òàòå èçìåíÿåòñÿ ïðèðîäà è ñêî-
ðîñòü òðàíñôîðìàöèè áèîãåîõè-
ìè÷åñêèõ âåùåñòâ, ÷òî âëèÿåò íà
êðóãîâîðîò îðãàíè÷åñêîãî âåùå-
ñòâà â öåëîì. Ïðåèìóùåñòâî ïðåä-
ñòàâèòåëåé ðîäà Streptomyces çà-
êëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî îíè
ñïîñîáíû ìèíåðàëèçîâàòü âåñüìà
óñòîé÷èâûå è òðóäíîäîñòóïíûå
äëÿ äðóãèõ ìèêðîîðãàíèçìîâ îðãà-
íè÷åñêèå âåùåñòâà, òàêèå êàê
õèòèí, öåëëþëîçà, ãåìèöåëëþëîçà,
ëèãíèí, âîäíûé ãóìóñ, ôåíîëüíûå
ñîåäèíåíèÿ, ôèáðèëëÿðíûå áåëêè
(êåðàòèí, êîëëàãåí) [2], êîòîðûå
ïîïàäàþò â âîäîåì èç îêðóæàþ-
ùåé ñðåäû èëè îáðàçóþòñÿ ïðè îò-
ìèðàíèè ôèòîïëàíêòîíà è âûñøåé
âîäíîé ðàñòèòåëüíîñòè [3]. Èç-
âåñòíî, ÷òî ïðåäñòàâèòåëè ðîäà
Streptomyces ñïîñîáíû ðàñòè íà
î÷åíü áåäíûõ ïî ñîäåðæàíèþ îð-
ãàíè÷åñêîãî âåùåñòâà ñðåäàõ, òî
åñòü ÿâëÿþòñÿ îëèãîêàðáîôèëàìè.
Êðîìå òîãî, ýòè àêòèíîìèöåòû
æèçíåñïîñîáíû â íèçêîòåìïåðà-
òóðíûõ óñëîâèÿõ, à èõ ñïîðû óñòî-
é÷èâû ê âûñîêîìó äàâëåíèþ êèñ-
ëîðîäà. Ïîýòîìó, áîëüøîé
èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿåò èçó÷åíèå
ðîäà Streptomyces  êàê áèîôëîêó-
ëÿíòà â î÷èñòêå ñòî÷íûõ âîä. Ìíî-
ãèå àêòèíîìèöåòû âûäåëÿþò âåùå-
ñòâà, ñïîñîáñòâóþùèå àãðåãè-
ðîâàíèþ èõ êëåòîê. Íåðåäêî îá-
íàðóæèâàþòñÿ ó÷àñòêè ìèöåëèÿ è
îòäåëüíûå ãèôû, îêðóæåííûå òîë-
ñòûì ñëîåì àìîðôíîãî ìàòåðèàëà.
Èììóíîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ
äàëè îñíîâàíèå ïðåäïîëîæèòü, ÷òî
â òå÷åíèå ðîñòà àêòèíîìèöåòîâ
ïðîèñõîäèò ýêñêðåêöèÿ ìåìáðàí-
íîãî êîìïëåêñà, ñîäåðæàùåãî ìó-

êîïîëèñàõàðèäû è ôîñôîëèïèäû.
Êëåòêè ìíîãèõ ìèêîáàêòåðèé ïî-
êðûâàåò òàê íàçûâàåìûé ìèêîçèä-
íûé ñëîé, ñîäåðæàùèé ðÿä êîìïî-
íåíòîâ (ñïåöèôè÷åñêèå ãëèêî-
ëèïèäû, ïåïòèäîãëèêîëèïèäû),
õàðàêòåðíûõ äëÿ êëåòî÷íîé ñòåíêè
ýòèõ îðãàíèçìîâ. Ýêñòðàöåëëþ-
ëÿðíûé ñëîé êëåòîê ìèêîáàêòåðèé
ìîæåò áûòü äîñòàòî÷íî ìîùíûì è
õîðîøî ñòðóêòóðèðîâàííûì. Ýòà
îñîáåííîñòü òàêæå ìîæåò ðàññìàò-
ðèâàòüñÿ êàê óñëîâèå, óëó÷øàþùåå
ïðîöåññ áèîôëîêóëÿöèè.

Àâòîðàìè ïðîâåäåíû èññëåäîâà-
íèÿ ïî âûáîðó àêòèíîìèöåòà, îáëà-
äàþùåãî âûñîêîé  ôëîêóëèðóþùåé
ñïîñîáíîñòüþ. Áûëè èññëå- äîâàíû
50 øòàììîâ àêòèíîìèöåòîâ è óñòà-
íîâëåíî, ÷òî íàèëó÷øèìè õàðàêòå-
ðèñòèêàìè îáëàäàåò àêòèíîìèöåò
Str. chromogenes s.g. 0832.

Ñðàâíèòåëüíàÿ îöåíêà ôëîêó-
ëèðóþùåé ñïîñîáíîñòè äàííîãî
ìèêðîîðãàíèçìà è øèðîêî ïðèìå-
íÿåìûõ ôëîêóëÿíòîâ: 852 ÂÑ
ôèðìû Ïðàåñòîë-Ìàðêåí, ÏÀÀ
(ïîëèàêðèëàìèäà), ÎÃÒÀÑ (îòõî-
äîâ ãàëüâàíè÷åñêîãî òðàâëåíèÿ
àëþìèíèåâûõ ñïëàâîâ) ïîêàçàëà,
÷òî îí âïîëíå êîíêóðåíòîñïîñî-
áåí (ðèñ.1). Íà ðèñóíêå ïðåäñòàâ-
ëåíû ðåçóëüòàòû î÷èñòêè ñòîêîâ
ôëîêóëÿíòàìè â îòäåëüíîñòè è ñî-
âìåñòíî ñ êóëüòóðàëüíîé æèä-
êîñòüþ àêòèíîìèöåòà Str. chromo-
genes s.g. 0832, êîòîðûå âíîñèëè
â ñòîê â ñîîòíîøåíèè 3:100 è
÷åðåç 10 ìèíóò îïðåäåëÿëè  ÕÏÊ
(õèìè÷åñêèé ïîêàçàòåëü êèñëî-
ðîäà) ïî [4], à òàêæå äðóãèå ïîêà-
çàòåëè, õàðàêòåðèçóþùèå êà÷åñòâî
î÷èñòêè ñòî÷íîé âîäû.

Ñîâìåñòíîå ïðèìåíåíèå äàí-

íîãî ìèêðîîðãàíèçìà è ñèíòåòè-
÷åñêèõ ôëîêóëÿíòîâ âî âñåõ ñëó-
÷àÿõ óëó÷øàëî î÷èñòêó ñòîêîâ íà 4
− 9 %. Ïðè ýòîì íàáëþäàëîñü
çíà÷èòåëüíîå óëó÷øåíèå êà÷åñòâà
ñòî÷íîé âîäû ïî âñåì îñíîâíûì
ïîêàçàòåëÿì, õàðàêòåðèçóþùèì ñòîê.

Â öåëÿõ ñîçäàíèÿ áèîôëîêó-
ëÿíòà øèðîêîãî êðóãà äåéñòâèÿ
áûëà ïðîâåäåíà ìîäèôèêàöèÿ ïè-
òàòåëüíîé ñðåäû. Ðÿä çàðóáåæíûõ
ó÷åíûõ [8, 9, 10] îòìå÷àåò, ÷òî
âíåñåíèå â ñðåäó êóëüòèâèðîâàíèÿ
ìèêðîîðãàíèçìîâ, êîàãóëÿíòîâ è
ñèíòåòè÷åñêèõ ôëîêóëÿíòîâ óëó÷-
øàåò î÷èñòêó ñòîêîâ. 

Êóëüòèâèðîâàíèå Str. chromo-
genes s.g. 0832 ïðîâîäèëè â îïòè-
ìàëüíûõ óñëîâèÿõ ïðè äîáàâëåíèè
ïîëèàêðèëàìèäà (ÏÀÀ) è îòõîäîâ
ãàëüâàíè÷åñêîãî òðàâëåíèÿ àëþìè-
íèåâûõ ñïëàâîâ (ÎÃÒÀÑ) â êîëè-
÷åñòâå 0,003% íà ïèòàòåëüíîé
ñðåäå ñîñòàâà, (ã/äì3): êàðòîôåëü-
íûé êðàõìàë – 50; ñîåâàÿ ìóêà – 5;
èçìåëü÷åííîå ïåðî – 10; ÊÍ2ÐÎ4
– 0,8; ÑàÑÎ3 – 4,0; FeSO4 – 0,01;
ZnSO4 – 0,02; íà÷àëüíîå çíà÷åíèå
âåëè÷èíû ðÍ êóëüòèâèðîâàíèÿ
11,0; ïðîäîëæèòåëüíîñòü êóëüòè-
âèðîâàíèÿ 48 ÷àñîâ ïðè òåìïåðà-
òóðå 28-300Ñ.

×åðåç 48 ÷àñîâ êóëüòóðàëüíóþ
æèäêîñòü âíîñèëè â ñòîê â ñîîòíî-
øåíèè 3:100 è ÷åðåç 10 ìèí. îïðå-
äåëÿëè ïîêàçàòåëè, õàðàêòåðèçóþ-
ùèå êà÷åñòâî î÷èñòêè ñòî÷íîé
âîäû (òàáë. 1).

Èç äàííûõ, ïðåäñòàâëåííûõ â
òàáë. 1, âèäíî ÷òî äîïîëíèòåëüíîå
âíåñåíèå â ñðåäó êóëüòèâèðîâàíèÿ
ïîëèàêðèëàìèäà è ÎÃÒÀÑ óëó÷-
øàþò ýôôåêò î÷èñòêè ïî âñåì
ðàññìîòðåííûì ïîêàçàòåëÿì. Òàê
ïðè êóëüòèâèðîâàíèè ñ ÎÃÒÀÑ
ñòåïåíü î÷èñòêè ñòîêà ïî ÕÏÊ íà
20%, à ïðè êóëüòèâèðîâàíèè ñ
ÏÀÀ – íà 45% âûøå, ÷åì ïðè î÷è-
ñòêå êóëüòóðîé ìèêðîîðãàíèçìà,
âûðàùåííîé íà òðàäèöèîííîé ïè-
òàòåëüíîé ñðåäå. Ìîæíî ïðåäïî-
ëîæèòü, ÷òî â ïðîöåññå ðîñòà àê-
òèíîìèöåòà ôîðìèðóåòñÿ ïðî-
ñòðàíñòâî ìåæäó êëåòêàìè ìèêðî-
îðãàíèçìà è ìîëåêóëàìè ÏÀÀ è
ÎÃÒÀÑ ñ îáðàçîâàíèåì «áèîìàò-
ðèöû». Â ýòîé ìàòðèöå êîíöåíò-
ðèðóþòñÿ è õðàíÿòñÿ ïèòàòåëüíûå
âåùåñòâà, à òàê æå âíåêëåòî÷íûå
ôåðìåíòû. Êàê ñëåäñòâèå óâåëè÷è-
âàåòñÿ îáùàÿ ìîëåêóëÿðíàÿ ìàññà.

Ïðè ýòîì ôîðìèðîâàíèå àä-

Очистка сточных вод / ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ

Рис.1 Эффективность очистки сточных вод
кж − культуральная жидкость микроорганизма Str. chromogenes s.g. 0832; 
852 ВС − флокулянт фирмы Праестол-Маркен; ПАА − полиакриламид; ОГТАС − отходы
гальванического травления алюминиевых сплавов.
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НОРМАТИВНАЯ БАЗА / Управление безопасностью

ñîðáöèîííîãî ñëîÿ ïîëèýëåêòðî-
ëèòà ïðîèñõîäèò íåïîñðåäñòâåííî
íà êëåòî÷íîé ïîâåðõíîñòè àêòèíî-
ìèöåòà. Ìàêðîèîíû ÏÀÀ è
ÎÃÒÀÑ îáðàçóþò ñ êîìïîíåíòàìè
êóëüòóðàëüíîé æèäêîñòè  ñëîæíûå
ñîåäèíåíèÿ, êîòîðûå âõîäÿò â ñî-
ñòàâ àãðåãàòîâ, ôîðìèðóþùèõñÿ
ïðè áèîôëîêóëÿöèè.

Àäñîðáöèÿ êàòèîííûõ ïîëè-
ýëåêòðîëèòîâ ïðèâîäèò ê ñíèæå-
íèþ óðîâíÿ ζ-ïîòåíöèàëà êëåòîê,
ïðè êîòîðîé ïðîèñõîäèò ìàêñè-
ìàëüíîå ñíèæåíèå àãðåãàòèâíîé
óñòîé÷èâîñòè ñèñòåìû. Íà ýòîì
îñíîâàíèè ìîæíî ïðåäïîëîæèòü,
÷òî íàèáîëåå âåðîÿòíûì ìåõàíèç-
ìîì ôëîêóëÿöèè â äàííîì ñëó÷àå
ÿâëÿåòñÿ îáðàçîâàíèå «ìîñòè÷-
íûõ» ñâÿçåé ìåæäó êëåòêàìè ÷åðåç
àäñîðáèðîâàííûé ïîëèìåð.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííîãî
àíàëèçà ìîæíî îòìåòèòü, ÷òî èñ-
ïîëüçîâàíèå êëåòîê àêòèíîìèöå-
òîâ â êà÷åñòâå áèîôëîêóëÿíòà ÿâ-
ëÿåòñÿ ïåðñïåêòèâíûì íàïðàâ-
ëåíèåì ïî ñëåäóþùèì ïðè÷èíàì:

1. Àêòèíîìèöåòû â îòëè÷èå
îò äðóãèõ ïðåäñòàâèòåëåé ìèêðî-
îðãàíèçìîâ ìîãóò äîñòàòî÷íî áû-
ñòðî ïðèñïîñàáëèâàòüñÿ ê èçìåíèâ-
øèìñÿ óñëîâèÿì âíåøíåé ñðåäû. 

2. Êëåòî÷íûå ñòåíêè àêòèíî-
ìèöåòîâ ñîñòîÿò â îñíîâíîì èç
ãëèêîïåïòèäà, òåéõîâûõ êèñëîò è
ïîëèñàõàðèäîâ, ÷òî ìîæåò óñèëè-
âàòü ôëîêêóëèðóþùèé ýôôåêò. 

3. Ñòðóêòóðà ìèöåëèÿ àêòèíî-
ìèöåòîâ, òàêæå ïîçâîëÿåò ïðåäïî-
ëîæèòü î âîçìîæíîñòè õîðîøåé
ôëîêóëèðóþùåé ñïîñîáíîñòè 

4. Àêòèíîìèöåòû îáðàçóþò
àìèöåëèàëüíûå  ñòðóêòóðû, êîòî-
ðûå ïîâûøàþò óñòîé÷èâîñòü êëå-

òîê ê íåáëàãîïðèÿòíûì âîçäåé-
ñòâèÿì, à òàêæå âûäåëÿþò âåùå-
ñòâà, ñïîñîáñòâóþùèå àãðåãèðîâà-
íèþ êëåòîê.

5. Ìíîãèå àêòèíîìèöåòû
óñòîé÷èâû ê íåáëàãîïðèÿòíûì
âîçäåéñòâèÿì.

6. Áèîôëîêóëÿöèÿ (áèîñîðá-
öèÿ) – ïåðñïåêòèâíîå íàïðàâëåíèå
â î÷èñòêå ñòî÷íûõ âîä, ò. ê. òðå-
áóåò ìåíüøèõ çàòðàò íà îñóùåñòâ-
ëåíèå ïðîöåññà è ãàðìîíè÷íî âïè-
ñûâàåòñÿ â ýêîñèñòåìó ñòîêà. 

7. Ïðè ñðàâíåíèè ñ èçâåñò-
íûìè ôëîêóëÿíòàìè ïðèðîäíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ àêòèíîìèöåòû
èìåþò ïðåèìóùåñòâî, âûðàæàþ-
ùååñÿ â áîëåå âûñîêîé ìîëåêóëÿð-
íîé ìàññå, êîòîðàÿ íåïîñðåäñò-
âåííî âëèÿåò íà ýôôåêò î÷èñòêè.

8. Ïðè ñðàâíåíèè ñ ðàñïðî-
ñòðàíåííûìè èñêóññòâåííûìè
ôëîêóëÿíòàìè ïðåèìóùåñòâî âû-
ðàæàåòñÿ â íåòîêñè÷íîñòè áèî-
ôëîêóëÿíòîâ ïðè ïðàêòè÷åñêè
îäèíàêîâîé ìîëåêóëÿðíîé ìàññå.

9. Íàðÿäó ñ ïðîöåññàìè ñîðá-
öèè êëåòêàìè àêòèíîìèöåòà îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ è áèîëîãè÷åñêîå
îêèñëåíèå çàãðÿçíÿþùèõ âåùåñòâ,
à òàêæå ïðåäëàãàåìûé ìèêðîîðãà-
íèçì ïðîÿâëÿåò ñïåöèôè÷åñêóþ
ïðîòåîëèòè÷åñêóþ àêòèâíîñòü
(ñòîêè ìÿñîêîìáèíàòîâ ñîäåðæàò
òðóäíîðàñòâîðèìûå ôèáðèëëÿð-
íûå áåëêè). Áëàãîäàðÿ íàëè÷èþ
ñïåöèôè÷íûõ ïðîòåèíàç â ôåð-
ìåíòàòèâíîì êîìïëåêñå ïðåäëàãàå-
ìîãî àêòèíîìèöåòà ïîâûøàåòñÿ
âîçìîæíîñòü ãèäðîëèçà òðóäíî-
ðàñòâîðèìûõ áåëêîâûõ ôðàêöèé è
îáùèé ýôôåêò î÷èñòêè çíà÷è-
òåëüíî óâåëè÷èòñÿ.
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Ïîêàçàòåëè Èñõîäíûé
ñòîê

ÊÆ + ñòîê Êóëüòèâèðîâà-
íèå

ñ ÎÃÒÀÑ + ñòîê

Êóëüòèâèðîâà-
íèå

ñ ÏÀÀ + ñòîê
ÕÏÊ, ìã
Î2/äì3

1500 ± 45,12 200 ± 6,07 160 ± 3,48 110 ± 3,32

Ìóòíîñòü,
ìã/äì3

4,2 ± 0,11 1,3 ± 0,01 1,1 ± 0,01 0,4 ± 0,01

Îáùåå æåëåçî,
ìã/äì3

1,15 ± 0,01 0,27 ± 0,01 0,21 ± 0,01 0,15 ± 0,001

ζ-ïîòåíöèàë êëå-
òîê, ìÂ

+17,8 -28,60 -43,40 -53,20

Îáùèé àçîò,
ìã/äì3

160 ± 2,03 52,3 ± 1,01 41,7 ± 0,59 32,1 ± 0,47

Ñòåïåíü î÷èñòêè
ïî ÕÏÊ,%

0 87 89 93

Таблица 1. Очистка сточной воды модифицированным биофлокулянтом 
Str. chromogenes s.g. 0832
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Ñïåöèàëèñòàìè ëàáîðàòîðèè
ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé
ìÿñîïðîäóêòîâ ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì.
Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè
ðàçðàáîòàíû è ââåäåíû â äåé-
ñòâèå ñòàíäàðòû, ðåãëàìåíòèðóþ-
ùèå îöåíêó ñîñòàâà ìÿñíîãî
ñûðüÿ è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ìåòî-
äîì ãèñòîëîãè÷åñêîãî àíàëèçà:
ÃÎÑÒ Ð 51604-2000 «Ìÿñî è
ìÿñíûå ïðîäóêòû. Èäåíòèôèêà-
öèÿ ñîñòàâà ãèñòîëîãè÷åñêèì ìå-
òîäîì» è ÃÎÑÒ Ð 52480-2005
«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû. Óñêî-
ðåííûé ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ñòðóê-
òóðíûõ êîìïîíåíòîâ ñîñòàâà». Äëÿ
îáëåã÷åíèÿ ïîëüçîâàíèÿ ýòèìè äî-
êóìåíòàìè âûïóùåíû ìåòîäè÷å-
ñêèå óêàçàíèÿ «Îöåíêà ìÿñíîãî
ñûðüÿ è îïðåäåëåíèå ñîñòàâà ìÿ-

ñîïðîäóêòîâ ìèêðîñòðóêòóðíûìè
ìåòîäàìè», èëëþñòðèðîâàííûå
öâåòíûìè ôîòîãðàôèÿìè ñòðóê-
òóðû ðàçëè÷íûõ æèâîòíûõ è ðàñ-
òèòåëüíûõ êîìïîíåíòîâ.

Â ïðàêòè÷åñêîé ðàáîòå ãèñòî-
ëîãà, ñâÿçàííîé ñ ýêñïåðòèçîé êà-
÷åñòâà ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ,
ñûðüÿ èëè ãîòîâîé ïðîäóêöèè,
íàèáîëåå ÷àñòî ïðèõîäèòñÿ ñòàë-
êèâàòüñÿ ñ èäåíòèôèêàöèåé èõ ñî-
ñòàâà. Îäíàêî íà ñåãîäíÿøíèé
äåíü ñïåöèàëèñòîâ-ãèñòîëîãîâ, êî-
òîðûå ìîãóò â ïîëíîé ìåðå èñ-
ïîëüçîâàòü ìèêðîñòðóêòóðíûé
àíàëèç êðàéíå ìàëî, ïðåæäå âñåãî,
â ñèëó ñïåöèôèêè ìîðôîëîãè÷å-
ñêîé êàðòèíû ïîäâåðãíóòûõ òåõ-
íîëîãè÷åñêèì âîçäåéñòâèÿì áèî-
ëîãè÷åñêèõ ìàòåðèàëîâ. Â ïîìîùü
ïðàêòèêóþùèì ãèñòîëîãàì â Ó÷åá-

íîì öåíòðå ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè èìåíè Â.Ì.
Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè ïî-
ìèìî òðàäèöèîííûõ ñåìèíàðîâ ïî
ïîâûøåíèþ êâàëèôèêàöèè ìèê-
ðîáèîëîãîâ, õèìèêîâ, òåõíîëîãîâ
è ýêîíîìèñòîâ, ïî ìíîãî÷èñëåí-
íûì ïðîñüáàì ðàáîòíèêîâ ñåðòè-
ôèêàöèîííûõ öåíòðîâ è ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé ñ
ôåâðàëÿ 2002 ãîäà ïðîâîäèòüñÿ
îáó÷åíèå íîâîé ñïåöèàëüíîñòè –
ãèñòîëîã ìÿñíîãî ñûðüÿ è ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ.

Âû õîòèòå îïðåäåëèòü ñûðü-
åâîé ñîñòàâ èçìåëü÷åííîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ, ïîëóôàáðèêàòîâ è ãî-
òîâûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ? Åñëè äà,
òî ïðèåçæàéòå ê íàì íà ñåìèíàð!

Îáó÷åíèå ïðîâîäèòñÿ ïî ñïå-
öèàëüíî ðàçðàáîòàííûì ïðîãðàì-

Качество и состав 
мясных продуктов: 

как научиться методам оценки?

Вся пищевая продукция должна соответствовать государственным тре-
бованиям по показателям качества и безопасности, предусмотренным

Техническими регламентами и законодательствами стран Таможенного
Союза. При сохранении допустимых уровней строго регламентируемых
веществ изготовители стремятся к использованию мясного сырья более
низкого сорта, замене его субпродуктами и растительными компонентами
в различных количествах. На фоне сложной для производителя эконо-
мической ситуации в государстве потребительская и технологическая це-
лесообразность их применения нередко подменяется чисто финансо-
выми интересами [1,2]. А в случае сокрытия достоверной информации о
составе речь идет уже о фальсификации продукции и применении в соот-
ветствии с Федеральным законом №29-ФЗ «О качестве и безопасности
пищевых продуктов» мер гражданско-правовой, административной и уго-
ловной ответственности.

С.И. Хвыля, доктор техн. наук, В.А. Пчелкина, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии

ОБУЧЕНИЕ / Гистология

№ 4 август 2012

Рис. 1. Пример выявления фрагмента слюн-
ной железы в вареной колбасе (об. 40х)

Рис. 2. Пример выявления животного колла-
генового белка в вареной колбасе (об. 20х)

Рис. 3. Растительные компоненты в варе-
ной колбасе (об.20х)
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ìàì è ðàññ÷èòàíî êàê íà íà÷èíàþ-
ùèõ, òàê è íà èìåþùèõ ïðàêòè÷å-
ñêóþ ïîäãîòîâêó ñïåöèàëèñòîâ.
Ïðîãðàììû ïîñòðîåíû â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè ê ïðîôåñ-
ñèîíàëüíûì îáðàçîâàòåëüíûì
ïðîãðàììàì îïðåäåëåííûõ Ìè-
íîáðíàóêè ÐÔ.

Íà ñåìèíàðå ïðîâîäèòñÿ
îñâîåíèå ñòàíäàðòèçîâàííûõ ìå-
òîäèê ãèñòîëîãè÷åñêîãî àíàëèçà è
èõ íîâåéøèõ ìîäèôèêàöèé ñ
öåëüþ äîñòîâåðíîé îöåíêè êà÷å-
ñòâà è óñòàíîâëåíèÿ ôàëüñèôèêà-
öèè ñûðüåâîãî ñîñòàâà ôàðøåé,
ìÿñà ìåõàíè÷åñêîé îáâàë- êè, ïî-
ëóôàáðèêàòîâ, ãîòîâûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ. Èñïîëüçîâàíèå äàííûõ
ìåòîäîâ ïîçâîëÿåò äîñòîâåðíî
îïðåäåëÿòü íàëè÷èå ñîåâûõ áåëêî-
âûõ êîìïîíåíòîâ è äðóãèõ ðàñòè-
òåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ, à òàêæå
ïðîâîäèòü âõîäíîé êîíòðîëü êà÷å-
ñòâà è ñîñòàâà ñûðüÿ è ïðîäóêöèè
ïðè çàêóïêàõ (ðèñ. 1-3). Ïðèìåíå-
íèå ðàçðàáîòàííûõ ñïåöèàëèñòàìè
èíñòèòóòà ãèñòîëîãè÷åñêèõ ìåòî-
äîâ àíàëèçà âñå áîëåå øèðîêî
ïðàêòèêóåòñÿ â ðàáîòå èñïûòàòåëü-
íûõ öåíòðîâ ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè.[3]

Îáó÷åíèå ïðåäóñìàòðèâàåò
îñâîåíèå íå òîëüêî êà÷åñòâåííûõ,
íî è êîëè÷åñòâåííûõ ìåòîäîâ àíà-
ëèçà. Ýòîìó ñïîñîáñòâóåò òî, ÷òî
ëàáîðàòîðèÿ îñíàùåíà íîâåéøèì
ãèñòîëîãè÷åñêèì îáîðóäîâàíèåì
ïî îáðàáîòêå è èçó÷åíèþ áèîëî-
ãè÷åñêîãî ìàòåðèàëà, èçãîòîâëåí-
íûì âåäóùèìè ìèðîâûìè ïðî-
èçâîäèòåëÿìè (ðèñ. 4, 5). 

Ïðè ýòîì ðàáîòà ïðîâîäèòñÿ ñ
èñïîëüçîâàíèåì àâòîðñêèõ ìîäè-
ôèêàöèé ìåòîäîâ, çíà÷èòåëüíî ïî-
âûøàþùèõ ýôôåêòèâíîñòü ìèê-
ðîñòðóêòóðíîãî àíàëèçà (ðèñ. 6).

Ñåãîäíÿ òî, ÷òî áûëî ïî÷òè íåäî-
ñòóïíî – áûñòðîå ïîëó÷åíèå ðå-
çóëüòàòîâ èññëåäîâàíèÿ, èëëþñòðè-
ðîâàííûõ öâåòíûìè âûñîêî-
êà÷åñòâåííûìè ôîòîãðàôèÿìè, –
ñòàëî íàøåé ïîâñåäíåâíîñòüþ.

Ìåòîäû ãèñòîëîãè÷åñêîãî àíà-
ëèçà îñíîâàíû íà îñîáåííîñòÿõ
ñòðóêòóðû è õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ
ðàçëè÷íûõ êîìïîíåíòîâ, ïîçâî-
ëÿþùèõ ñ ïîìîùüþ ñïåöèàëüíîãî
äèôôåðåíöèðóþùåãî îêðàøèâà-
íèÿ âûäåëÿòü òå èëè èíûå ýëå-
ìåíòû ïðè ìèêðîñêîïè÷åñêîì èñ-
ñëåäîâàíèè. Ìèêðîñòðóêòóðíûé
àíàëèç (òåõíîëîãè÷åñêàÿ ãèñòîëî-
ãèÿ, íàóêà î ìÿñå) – ýòî îáëàñòü
ìîðôîëîãè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé,
èçó÷àþùàÿ ñòðóêòóðíûå èçìåíå-
íèÿ ìÿñà è ïðîäóêòîâ æèâîòíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ â íîðìå, ïðè ðàç-
ëè÷íûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåñ-
ñàõ è õðàíåíèè.[4]

Ñîâîêóïíîñòü òåîðåòè÷åñêîãî
ìàòåðèàëà è ïðàêòè÷åñêèõ çàíÿ-
òèé îáåñïå÷èâàåò óìåíèå ñïåöèà-
ëèñòîâ:

– âëàäåòü îñíîâàìè è òåðìèíî-
ëîãèåé ãèñòîëîãè÷åñêîãî àíàëèçà;

– âëàäåòü ìåòîäàìè ìèêðî-
ñòðóêòóðíîãî àíàëèçà ìÿñà è ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ, ïðàâèëüíîé ðàáîòå
íà ãèñòîëîãè÷åñêîì îáîðóäîâà-
íèè, à òàêæå ïðàâèëàìè ìàòåìàòè-
÷åñêîé îáðàáîòêè ïîëó÷åííûõ êî-
ëè÷åñòâåííûõ èçìåðåíèé;

– ïðàâèëüíî ïðîâîäèòü ãèñòî-
ëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ, îïðå-
äåëÿòü ìèêðîñòðóêòóðíûå õàðàê-
òåðèñòèêè êîíêðåòíûõ îáðàçöîâ
ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâûõ ïðî-
äóêòîâ.

Âî âðåìÿ ïðîâåäåíèÿ çàíÿòèé
ðàññìàòðèâàþòñÿ ñëåäóþùèå âî-
ïðîñû è íàïðàâëåíèÿ äåÿòåëüíîñòè
ïðè ãèñòîëîãè÷åñêîì àíàëèçå:

• Ïîíÿòèå «ìèêðîñòðóêòóðà
ìÿñà». Îïðåäåëåíèå ïîíÿòèé
«ìûøå÷íàÿ òêàíü» è «ìÿñî». Îñ-
íîâû è èñòîðèÿ ìèêðîñòðóêòóð-
íûõ èññëåäîâàíèé.

• Ìåòîäû ãèñòîëîãè÷åñêèõ èñ-
ñëåäîâàíèé, íåîáõîäèìîå îáîðó-
äîâàíèå. Êëàññè÷åñêèå ãèñòîëîãè-
÷åñêèå ìåòîäû. Óñêîðåííûå
ãèñòîëîãè÷åñêèå ìåòîäû. Ñòàíäàð-
òèçîâàííûå ìåòîäû èññëåäîâàíèÿ
ñ ïðèìåíåíèåì ìèêðîñòðóêòóð-
íîãî àíàëèçà.

• Ãèñòîëîãè÷åñêàÿ òåõíèêà è
âñïîìîãàòåëüíûå ìàòåðèàëû.
Êðèîñòàò-ìèêðîòîì ñ çàêðûòîé
êàìåðîé, çàìîðàæèâàþùèé ñòî-
ëèê, ñòðîåíèå, ðàáîòà, ïðàêòè÷å-
ñêèå âîçìîæíîñòè èçãîòîâëåíèÿ
ïðåïàðàòîâ. Ìèêðîñêîï (ñâåòî-
âîé, ýëåêòðîííûé), óñòðîéñòâî,
ðàáîòà. Âèäû ãèñòîëîãè÷åñêèõ
êðàñèòåëåé, ïðèãîòîâëåíèå êðàñè-
òåëåé, òèïû îêðàñêè (ïðîñòàÿ,
êîìáèíèðîâàííàÿ), ãðóïïû êðàñè-
òåëåé (îñíîâíûå, êèñëûå, íåé-
òðàëüíûå, ñïåöèàëüíûå). Âñïîìî-
ãàòåëüíûå ìàòåðèàëû (ïðåäìåòíûå
ñòåêëà, ïîêðîâíûå ñòåêëà, íîæè
äëÿ ìèêðîòîìà), îñîáåííîñòè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ. Òåõíèêà áåçîïàñíî-
ñòè ïðè ðàáîòå ñ ãèñòîëîãè÷åñêèì
îáîðóäîâàíèåì.

• Îñíîâíûå ýòàïû èçãîòîâëå-
íèÿ ãèñòîëîãè÷åñêèõ ïðåïàðàòîâ.
Îòáîð ïðîá äëÿ èññëåäîâàíèÿ.
Ïîäãîòîâêà îáðàçöîâ. Ôèêñàöèÿ,
ìåòîäû ôèêñàöèè îáðàçöîâ (êëàñ-
ñè÷åñêèå, óñêîðåííûå). Îáðàáîòêà
îáðàçöîâ áåç ôèêñàöèè. Îáðà-
áîòêà îáðàçöîâ ðàçíîé ïëîòíîñòè.
Îñîáåííîñòè îáðàáîòêè êîíñåð-
âèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ. Çàëèâêà
îáúåêòîâ â ñïåöèàëüíûå ñðåäû.
Èçãîòîâëåíèå ñðåçîâ, ðàáîòà íà
êðèîñòàò-ìèêðîòîìå. Îêðàñêà ñðå-
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Рис. 4. Определение дисперсности мясного
продукта для детского питания

Рис. 5. Количественное определение компо-
нентов мясного продукта

Рис. 6. Гистологические препараты, получен-
ные с помощью модифицированного метода
(слева) и обычной обработки (справа)
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çîâ. Çàêëþ÷åíèå ïðåïàðàòîâ ïîä
ïîêðîâíîå ñòåêëî. Ñîçäàíèå ìî-
äåëüíûõ ïðåïàðàòîâ. Ïîíÿòèå è
âîçìîæíîñòè ãèñòîõèìèè.

• Ìèêðîñêîïèðîâàíèå ïðåïà-
ðàòîâ. Ðàáîòà íà ñâåòîâîì ìèêðî-
ñêîïå. Íàñòðîéêà îñâåùåíèÿ ïî
Êåëëåðó. Àíàëèç èçîáðàæåíèÿ.
Ïðîâåäåíèå êîëè÷åñòâåííûõ èç-
ìåðåíèé ñ ïîìîùüþ îêóëÿð-ìèê-
ðîìåòðà è ìîðôîìåòðè÷åñêèõ ðå-
øåòîê.

• Îñíîâíûå ýòàïû ðàáîòû íà
ñèñòåìå àíàëèçà èçîáðàæåíèé.
Âûáîð óâåëè÷åíèÿ îáúåêòèâîâ äëÿ
îáúåêòèâèçàöèè ìîðôîìåòðè÷å-
ñêèõ äàííûõ. Ïîëó÷åíèå ìèêðî-
ôîòîãðàôèé. Îáðàáîòêà ìèêðî-
ôîòîãðàôèé â êîìïüþòåðíûõ
ïðîãðàììàõ-ðåäàêòîðàõ. Èçìåðå-
íèå ëèíåéíûõ ðàçìåðîâ èññëåäóå-
ìûõ ÷àñòèö è êîìïîíåíòîâ â èí-
òåðàêòèâíîì è àâòîìàòè÷åñêîì
ðåæèìàõ. Ïðîâåäåíèå êîëè÷å-
ñòâåííûõ èññëåäîâàíèé ñ ïîìî-
ùüþ ñèñòåìû àíàëèçà èçîáðàæå-
íèé. Îïðåäåëåíèå äèñïåðñíîñòè
ïðîäóêòîâ. Ñòàòèñòè÷åñêàÿ îáðà-
áîòêà äàííûõ ñ ïðèìåíåíèåì êîì-
ïüþòåðíûõ ïðîãðàìì.

• Îñîáåííîñòè ïîäãîòîâêè
äëÿ èññëåäîâàíèÿ ñûïó÷èõ äîáà-
âîê äëÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Ïîä-
ãîòîâêà îáðàçöîâ ê èññëåäîâàíèþ.
Ìåòîä ôèêñàöèè ãèñòîëîãè÷å-
ñêîãî ñðåçà íà ñòåêëå. Ïîëó÷åíèå
ãèñòîëîãè÷åñêèõ ïðåïàðàòîâ.
Îñîáåííîñòè ìèêðîñêîïèðîâàíèÿ
è îáðàáîòêè äàííûõ.

• Îñîáåííîñòè îáðàáîòêè çà-
ìîðîæåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ.
Îòáîð ìàòåðèàëà äëÿ èññëåäîâà-
íèÿ. Îñîáåííîñòè ôèêñàöèè. Ïî-
ëó÷åíèå ãèñòîëîãè÷åñêîãî ïðåïà-
ðàòà è åãî ìèêðîñêîïèÿ. Îïðå-
äåëåíèå ïîðîçíîñòè.

• Ñîâðåìåííûå ïðåäñòàâëåíèÿ
î ñòðóêòóðå æèâîòíûõ òêàíåé.
Âèäû òêàíåé (ðàçíûå òèïû ìû-
øå÷íîé, ñîåäèíèòåëüíàÿ, æèðî-
âàÿ, ýïèòåëèàëüíàÿ, íåðâíàÿ),
ñòðîåíèå.

• Ïîíÿòèå «ìÿñî». Îñîáåííî-
ñòè ìèêðîñòðóêòóðû. Ñòðóêòóðà
ìûøå÷íîé òêàíè (ïîïåðå÷íîïîëî-
ñàòàÿ, ãëàäêàÿ, ñåðäå÷íàÿ). Ñòðóê-
òóðà ñîåäèíèòåëüíîé è æèðîâîé
òêàíåé. Ìèêðîñòðóêòóðíûå îñî-
áåííîñòè ìÿñà ðàçëè÷íûõ êà÷å-
ñòâåííûõ ãðóïï (NOR, PSE,
DFD). Ñðàâíèòåëüíûå èññëåäîâà-

íèÿ ãèñòîëîãè÷åñêîé ñòðóêòóðû
ìûøö (ãîâÿäèíà, ñâèíèíà, áàðà-
íèíà, ïòèöà). 

• Èçìåíåíèÿ ìèêðîñòðóêòóðû
ìÿñà â ïðîöåññå òåõíîëîãè÷åñêîé
îáðàáîòêè. Èçìåíåíèÿ ìèêðî-
ñòðóêòóðû ìÿñà ïðè îáðàáîòêå
íèçêèìè òåìïåðàòóðàìè.  Èçìåíå-
íèÿ ìèêðîñòðóêòóðû ìÿñà ïðè îá-
ðàáîòêå âûñîêèìè òåìïåðàòóðàìè.
Âëèÿíèå èçìåëü÷åíèÿ íà ìèêðî-
ñòðóêòóðó ìûøå÷íîé òêàíè è ìÿñà.
Ïðèçíàêè èíúåöèðîâàíèÿ ìÿñà.

• Ìèêðîñòðóêòóðíûå îñîáåí-
íîñòè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Âàðåíûå
êîëáàñû è ýìóëüãèðîâàííûå ìÿñ-
íûå ïðîäóêòû. Ïàøòåòû. Ïîëó-
êîï÷åíûå, ñûðîêîï÷åíûå è ñûðî-
âÿëåíûå ìÿñíûå ïðîäóêòû.
Ñûðîâÿëåíûå ïðîäóêòû èç ìÿñà
ïòèöû. Êîíñåðâèðîâàííûå êóñêî-
âûå ìÿñíûå ïðîäóêòû (ìÿñî òóøå-
íîå). Ïîðÿäîê ïðîâåäåíèÿ èäåí-
òèôèêàöèè êà÷åñòâà è ñîñòàâà
ìÿñîïðîäóêòîâ.

• Îñîáåííîñòè ìèêðîñòðóê-
òóðû æèâîòíûõ êîìïîíåíòîâ â
ðàçíûõ òèïàõ ãîòîâûõ ìÿñíûõ è
ìÿñîðàñòèòåëüíûõ ïðîäóêòîâ.
Ñòðóêòóðíûå îñîáåííîñòè ðàç-
ëè÷íûõ êîìïîíåíòîâ ìÿñîïðî-
äóêòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ (ñóáïðîäóêòû, èõ èçìåíåíèÿ
ïðè òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêå,
êðîâåíîñíûå ñîñóäû è íåðâû,
êîæà è åå ïðîèçâîäíûå). Ìèêðî-
ñòðóêòóðà ìÿñà ïòèöû ìåõàíè÷å-
ñêîé äîîáâàëêè. Äèôôåðåíöè-
ðîâêà ìÿñà òóøè è ñóáïðî-
äóêòîâîãî ìÿñà ãîëîâ.

• Ìèêðîñòðóêòóðíûå îñîáåí-
íîñòè ðàñòèòåëüíûõ êîìïîíåíòîâ
â ðàçíûõ òèïàõ ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ.
Ðàñòèòåëüíûå êîìïîíåíòû áåëêî-
âîé ïðèðîäû. Ñîåâûå áåëêîâûå
ïðîäóêòû (ñîåâûé èçîëèðîâàííûé
áåëîê, ñîåâûé êîíöåíòðàò, òåêñòó-
ðèðîâàííûé ñîåâûé ïðîäóêò, ñîå-
âàÿ ìóêà, äðóãèå áîáîâûå). 

Ðàñòèòåëüíûå êîìïîíåíòû óã-
ëåâîäíîé ïðèðîäû. Ìèêðîñòðóê-
òóðíûå îñîáåííîñòè êðàõìàëîâ
ðàçíûõ âèäîâ ðàñòåíèé è èõ èçìå-
íåíèÿ â çàâèñèìîñòè îò òåìïåðà-
òóðíîé îáðàáîòêè. Îñîáåííîñòè
ñòðîåíèÿ ðàçíûõ òèïîâ ïîëèñàõà-
ðèäîâ: êàððàãèíàíîâ, êàìåäåé è
äðóãèõ.

Ìèêðîñòðóêòóðíûå êðèòåðèè
èäåíòèôèêàöèè ðàñòèòåëüíûõ
êîìïîíåíòîâ áåëêîâîé è óãëåâîä-

íîé ïðèðîäû â ëþáûõ âèäàõ ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ, ïîëóôàáðèêàòîâ è ãî-
òîâûõ ïðîäóêòîâ.

Ìèêðîñòðóêòóðíàÿ õàðàêòåðè-
ñòèêà êëåòîê è òêàíåé ïðÿíî-àðî-
ìàòè÷åñêèõ ðàñòåíèé è èõ èçìåíå-
íèÿ ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè
(êðàñíûé ïåðåö, êóðêóìà, ìóñêàò-
íûé îðåõ, ãîð÷èöà, èìáèðü, òìèí,
ëóê, ÷åñíîê è äð.). Ìèêðîñòðóê-
òóðà ðàçëè÷íûõ ýêñòðóäèðîâàííûõ
êîìïîíåíòîâ. Ìåòîäèêà äèôôå-
ðåíöèðîâêè óãëåâîäíûõ è áåëêî-
âûõ êîìïîíåíòîâ â ýêñòðóäàòàõ.

• Îñîáåííîñòè àíàëèçà ìèêðî-
ñòðóêòóðû ñûïó÷èõ äîáàâîê äëÿ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Îäíîêîìïî-
íåíòíûå è êîìïëåêñíûå äîáàâêè.
Ìèêðîñòðóêòóðíûå îñîáåííîñòè
æèâîòíûõ áåëêîâ (ìîëî÷íûå, êîë-
ëàãåíîâûå, ÿè÷íûå áåëêè, áåëêè
ïëàçìû êðîâè). Ïîðÿäîê ïðîâåäå-
íèÿ èäåíòèôèêàöèè ñîñòàâà.

Íà ïîñëåäíåì ïðàêòè÷åñêîì
çàíÿòèè ïðîâîäèòñÿ ïîäâåäåíèå
èòîãîâ, îáñóæäåíèå ïðîáëåìíûõ
âîïðîñîâ, çàâåðøàþùååñÿ òåñòè-
ðîâàíèåì ñëóøàòåëåé ïî òåîðåòè-
÷åñêèì âîïðîñàì è àíàëèçó ñîñòàâà
ìíîãîêîìïîíåíòíîãî ìÿñíîãî
ïðîäóêòà.

Îáó÷åíèå âîçìîæíî òàêæå íå-
ïîñðåäñòâåííî â ëàáîðàòîðèè ìèê-
ðîñòðóêòóðíîãî àíàëèçà ïî èíäè-
âèäóàëüíîìó äîãîâîðó.→│

Контакты:
Сергей Игоревич Хвыля,
Виктория Александровна Пчелкина,
+7 (495) 676-92-31 
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Áîëüøå âñåãî ïàòåíòîâ áûëî
çàðåãèñòðèðîâàíî ïî ïðîöåäóðå
ÐÑÒ  (Patent Cooperation Treaty -
ìåæäóíàðîäíûé äîãîâîð â îáëàñòè
ïàòåíòíîãî ïðàâà), ÷òî ñîñòàâèëî
31% îò îáùåãî ÷èñëà ïàòåíòîâ â
ìèðå (Ðèñóíîê 1). Âòîðîå ìåñòî
ïî êîëè÷åñòâó ïàòåíòîâ çàíèìàåò
Ðîññèéñêàÿ Ôåäåðàöèÿ. Â Ðîññèé-
ñêîì âåäîìñòâå áûëî çàðåãèñòðè-
ðîâàíî 29 % ïàòåíòîâ îò èõ îáùåãî
÷èñëà â ìèðå. Äàëåå ïî êîëè÷åñòâó
ïàòåíòîâ èäóò ßïîíèÿ 16%, ÑØÀ
14 %, Åâðîïåéñêîå ïàòåíòíîå âå-
äîìñòâî 10% è Ãåðìàíèÿ 1%.

Íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî ïàòåí-
òîâ â ìèðå çà 2007-2010 ãã., 72 %

îò îáùåãî êîëè÷åñòâà, çàùèùàþò
íîâûå âèäû îáîëî÷åê è ðåøåíèÿ
ïî ïðèäàíèþ èì íîâûõ ñâîéñòâ
(Ðèñóíîê 2).

Àíàëèç çàïàòåíòîâàííûõ ðåøå-
íèé ïî èñêóññòâåííûì êîëáàñíûì
îáîëî÷êàì ïîêàçûâàåò, ÷òî ñîõðà-
íÿåòñÿ îáùàÿ òåíäåíöèÿ èññëåäî-
âàíèé, íàïðàâëåííàÿ íà ñîâåðøåí-
ñòâîâàíèå óæå ñóùåñòâóþùèõ
âèäîâ îáîëî÷åê è óëó÷øåíèå èõ
îòäåëüíûõ õàðàêòåðèñòèê ñ öåëüþ
ïðèáëèæåíèÿ èõ ñâîéñòâ ê ñâîé-
ñòâàì íàòóðàëüíûõ îáîëî÷åê, íà-
ïðèìåð, ïî ñòåïåíè àäãåçèè. Ñ
öåëüþ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè
ðàçðàáàòûâàþòñÿ àíòèáàêòåðèàëü-

íûå ïîêðûòèÿ.
Ñðåäè ïîëó÷åííûõ ïàòåíòîâ

îòìå÷àþòñÿ ðåøåíèÿ ïî ñîçäàíèþ
íîâûõ êîëáàñíûõ îáîëî÷åê, îáëà-
äàþùèõ íåòðàäèöèîííûìè ñâîé-
ñòâàìè. Òàê, 5 % ïàòåíòîâ ñîñòàâ-
ëÿþò ïàòåíòû ïî òåêñòèëüíûì
îáîëî÷êàì. Ñðåäè ðîññèéñêèõ ïà-
òåíòîâ òàêèõ âñåãî 1 %. Ýòî ìîæíî
îáúÿñíèòü òåì, ÷òî ýòè îáîëî÷êè
îñòàþòñÿ åùå î÷åíü äîðîãèìè è â
Ðîññèè ïðèìåíÿþòñÿ ìàëî.

16 % ïàòåíòîâ ñîñòàâëÿþò ïà-
òåíòû ïî ïðîèçâîäñòâó îáîëî÷åê ñ
âíóòðåííèì ñëîåì, íà êîòîðûé íà-
íåñåíû ïðÿíîñòè è êðàñÿùèå âå-
ùåñòâà. Ïðè ýòîì ïðÿíîñòè â ïðî-
öåññå òåðìîîáðàáîòêè ïðèëèïàþò
ê êîëáàñíîìó áàòîíó è îòäàþò
ïðîäóêöèè ñâîé âêóñ è àðîìàò, à
ïðè ñíÿòèè îáîëî÷êè ñ êîëáàñû
èìèòèðóþò äåêîðàòèâíóþ îá-
ñûïêó. Îäíàêî, ó÷èòûâàÿ ïðåäïî-
ëîæèòåëüíî âûñîêóþ ñòîèìîñòü
òàêèõ ðåøåíèé, âðÿä ëè îíè íàé-
äóò øèðîêîå ïðèìåíåíèå.

Ïî-ïðåæíåìó îñòàþòñÿ èíòå-
ðåñíûìè ïàòåíòû íà íîâûå âèäû
ïðîíèöàåìûõ îáîëî÷åê, êîòîðûå
ñîâìåùàþò êà÷åñòâåííûå õàðàêòå-
ðèñòèêè áåëêîâûõ è öåëëþëîçíî-
àðìèðîâàííûõ îáîëî÷åê. Â ÷àñò-
íîñòè, â Ðîññèè âèñêîçíî-àðìè-
ðîâàííûå îáîëî÷êè íå ïðîèçâî-
äÿòñÿ, à, ñëåäîâàòåëüíî, ýòà íèøà
îñòàåòñÿ ñâîáîäíà äëÿ èííîâàöèé.

Ïàòåíòû, çàùèùàþùèå ïèùå-
âûå äîáàâêè è èíãðåäèåíòû, çàíè-
ìàþò 22% îò èõ îáùåãî ÷èñëà â
ìèðå. Èç íèõ 61,5% ïàòåíòîâ ñî-
ñòàâëÿþò ðàçðàáîòêè äîáàâîê, óâå-
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ëè÷èâàþùèõ âîäîñâÿçûâàþùóþ
ñïîñîáíîñòü ïðîäóêöèè, 11,5% –
óëó÷øàþùèå öâåò ïðîäóêöèè.

Íèæå ïðèâåäåíû íåêîòîðûå
íàèáîëåå èíòåðåñíûå ïàòåíòû.

RU. Целлюлозосодержащая раз-
жевываемая пленка

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê óïà-
êîâî÷íîé ïëåíêå äëÿ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ è åå ïðèìåíåíèþ.
Ïëåíêà ñîäåðæèò öåëëþëîçó, îäèí
ïðîòåèí è íàïîëíèòåëü â âèäå ÷à-
ñòèö, ðàçìåð êîòîðûõ ìåíåå 100
ìêì. Íàëè÷èå â ïëåíêå íàïîëíè-
òåëÿ îáåñïå÷èâàåò åå íèçêóþ ïðî÷-
íîñòü íà ðàçðûâ âî âëàæíîì ñî-
ñòîÿíèè è, êàê ñëåäñòâèå, õîðîøóþ
ðàçæåâûâàåìîñòü ïëåíêè.

RU. Способ обработки и приго-
товления мясосодержащего про-
дукта в упаковке

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè è ìîæåò
áûòü èñïîëüçîâàíî ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ óïà-
êîâàííûõ ìÿñîñîäåðæàùèõ ïðî-
äóêòîâ. Ñïîñîá âêëþ÷àåò â ñåáÿ
ïîäãîòîâêó ðåöåïòóðíûõ êîìïî-
íåíòîâ, òåðìîîáðàáîòêó ñûðûõ
èíãðåäèåíòîâ ïðè t° îò 10° äî
500°C â òå÷åíèå îò 2 ìèí äî 30
ìèí. Óêàçàííûå èíãðåäèåíòû ôà-
ñóþò â óïàêîâêó òèïà ïàêåòà èç
ìíîãîñëîéíîé ïîëèìåðíîé
ïëåíêè, êîòîðóþ ãåðìåòè÷íî çà-
êðûâàþò ïðè t° îò 50°Ñ äî 300°Ñ
â òå÷åíèå îò 1 ñ äî 5 ñ, ïîñëå ÷åãî
ïðîâîäÿò ïàñòåðèçàöèþ óïàêîâàí-
íîãî ïðîäóêòà ïðè t° äî 100°Ñ,
ñòåðèëèçàöèþ ïðè t° îò 100Ñ äî
150°Ñ â òå÷åíèå îò 10 ìèí. äî 100
ìèí. ñ ïîñëåäóþùèì îõëàæäåíèåì
óïàêîâêè ñ ïðîäóêòîì äî t° îò
80°Ñ äî 0°Ñ â òå÷åíèå îò 1 äî 120
ìèí. Ñïîñîá îáåñïå÷èâàåò óïðî-

ùåíèå ïðîöåññà ïðèãîòîâëåíèÿ
óïàêîâàííîãî ïðîäóêòà è óëó÷øå-
íèå ïîòðåáèòåëüñêèõ ñâîéñòâ ãîòî-
âûõ èçäåëèé ñ ñîõðàíåíèåì îïòè-
ìàëüíûõ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
â ïðîöåññå äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ.

RU. Синтетическая оболочка из
полиамида с нанодисперсными
добавками

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê îáî-
ëî÷êå äëÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.
Îáîëî÷êà ñîäåðæèò îäèí ñëîé èç
ïîëèàìèäà è ñëîé èç ïîëèîëå-
ôèíà. Ñëîé èç ïîëèàìèäà âêëþ-
÷àåò äèñïåðãèðîâàííûå íàíî÷à-
ñòèöû, ìàññîâàÿ äîëÿ êîòîðûõ â
ïåðåñ÷åòå íà ìàññó ñëîÿ ñîñòàâëÿåò
îò 0,1% äî 4%, òîëùèíà ýòèõ ÷à-
ñòèö ìåíüøå 10 íì. Ïëåíêà îáëà-
äàåò âûñîêèìè áàðüåðíûìè ñâîé-
ñòâàìè ïðîòèâ êèñëîðîäà.

RU. Крахмалсодержащая рукав-
ная оболочка для пищевых про-
дуктов и способ ее получения

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê áåñ-
øîâíîé ðóêàâíîé îáîëî÷êå, èñ-
ïîëüçóåìîé äëÿ óïàêîâêè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, òàêèõ êàê ñîñèñêè, âà-
ðåíàÿ êîëáàñà, âàðåíûé îêîðîê,
ðàññîëüíûå ïðîäóêòû èëè ïëàâëå-
íûé ñûð. Íàõîäÿùèéñÿ âíóòðè
îáîëî÷êè ñëîé ñîäåðæèò ñìåñü èç
à) òåðìîïëàñòè÷íîãî êðàõìàëà
è/èëè òåðìîïëàñòè÷íîãî ïðî-
èçâîäíîãî êðàõìàëà è b) îäíîãî
äîïîëíèòåëüíîãî ïîëèìåðà. Îáî-
ëî÷êà íà âíóòðåííåé ñòîðîíå
èìååò îäíî ïåðåíîñèìîå êðàñÿ-
ùåå, àðîìàòèçèðóþùåå è/èëè âêó-
ñîâîå âåùåñòâî, íàïðèìåð, êîï-
òèëüíóþ æèäêîñòü, ìîëîòûé ïåðåö
èëè òîìó ïîäîáíîå. Òâåðäûå êðà-
ñÿùèå, àðîìàòèçèðóþùèå èëè âêó-
ñîâûå âåùåñòâà ïðåäïî÷òèòåëüíî
ñìåøèâàþò ñî ñâÿçóþùèì âåùå-
ñòâîì. Îáîëî÷êè ïîëó÷àþò ïóòåì
íàíåñåíèÿ ïîêðûòèÿ íà íàðóæíóþ
ñòîðîíó îáîëî÷êè ñ ïîñëåäóþùèì
åå âûâîðà÷èâàíèåì. Îáîëî÷êà äëÿ
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ îáëàäàåò õî-
ðîøèìè áàðüåðíûìè ñâîéñòâàìè,
îñîáåííî âûñîêèìè ïî îòíîøå-
íèþ ê êèñëîðîäó è âîäÿíîìó ïàðó,
à òàêæå îáåñïå÷èâàåò ðàâíîìåðíîå
ïåðåíåñåíèå â ðàçìåùåííûé â
îáîëî÷êå ïèùåâîé ïðîäóêò êðàñÿ-
ùèõ, àðîìàòèçèðóþùèõ èëè âêóñî-
âûõ âåùåñòâ. 

RU. Обертка из сетки для колбасы
и способ ее изготовления

Ðóêàâîîáðàçíàÿ îáåðòêà èç
ñåòêè äëÿ êîëáàñû è ïîäîáíûõ èç-
äåëèé îáëàäàåò ðàñòÿæèìîé â ïðî-
äîëüíîì íàïðàâëåíèè ñòðóêòóðîé
è èìååò ïðîäîëüíî èäóùóþ ðàç-
ðûâíóþ íèòü, äëèíà êîòîðîé
áîëüøå, ÷åì äëèíà îáåðòêè èç
ñåòêè â ñîñòîÿíèè åå ãîòîâíîñòè ê
óïîòðåáëåíèþ. Áëàãîäàðÿ ýòîìó
îáðàçóåòñÿ îäíà, çàõâàòûâàåìàÿ
ñíàðóæè îáåðòêè èç ñåòêè ïåòëÿ.
Êîíöû ïåòëè ñâÿçàíû ñ ìåñòàìè
îáåðòêè èç ñåòêè, â ðàñòÿíóòîì â
äëèíó ñîñòîÿíèè îáåðòêè èç ñåòêè
îíè íàõîäÿòñÿ íà áîëüøåì ðàñ-
ñòîÿíèè äðóã îò äðóãà, ÷åì â ñî-
ñòîÿíèè åå ãîòîâíîñòè ê óïîòðåá-
ëåíèþ. Îáåðòêà èç ñåòêè
ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé îñíîâîâÿçàíîå
ïîëîòíî ñ ðàøåëü-ìàøèí èëè îñ-
íîâîâÿçàíûé òðèêîòàæ. Ðàçðûâíàÿ
íèòü çàõâàòûâàåòñÿ â òðèêîòàæíûå
ïåòëè ýòîãî òðèêîòàæíîãî èçäå-
ëèÿ. Òàêîå âûïîëíåíèå îáåðòêè
(1) èç ñåòêè ïîçâîëÿåò îáëåã÷èòü
åå ðàñêðûòèå. Ïàòåíò çàùèùàåò
ñïîñîá êðåïëåíèÿ ñåòî÷íîãî ðóêàâà
ê ïîêðûòîé ýòîé îáåðòêîé êîëáàñ-
íîé îáîëî÷êå, à òàêæå ê îáúåêòó
(êîëáàñå èëè ïîäîáíîìó èçäåëèþ),
ïîêðûòîìó ýòîé îáåðòêîé.

RU. Искусственная оболочка для
пищевых продуктов и способ ее
изготовления

Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñÿ ê èñ-
êóññòâåííîé îáîëî÷êå äëÿ ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ, ïðåæäå âñåãî äëÿ
êîëáàñíûõ èçäåëèé, è ñïîñîáó åå
èçãîòîâëåíèÿ. Ñïîñîá çàêëþ÷àåòñÿ
â îáëó÷åíèè íàðóæíîãî, åùå íå-
îòâåðæäåííîãî ôóíêöèîíàëüíîãî
ñëîÿ îáîëî÷êè, âûïîëíåííîãî èç
ðàäèàöèîííî îòâåðæäàåìîãî ïî-
ëèìåðà íà îñíîâå àêðèëàòà ýëåê-
òðîìàãíèòíûì èçëó÷åíèåì ñ äëè-
íîé âîëíû â ïðåäåëàõ îò 10 äî 380
íì. Çàòåì ôóíêöèîíàëüíûé ñëîé
äëÿ åãî îòâåðæäåíèÿ îáëó÷àþò
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óëüòðàôèîëåòîâûì èçëó÷åíèåì ñ
äðóãèì ñïåêòðîì äëèí âîëí. Ïîëó-
÷åííàÿ òàêèì îáðàçîì îáîëî÷êà
èìååò ïîâåðõíîñòü, àíàëîãè÷íóþ
ïîâåðõíîñòè íàòóðàëüíîé êèøå÷-
íîé îáîëî÷êè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. 

WO. Нетканый материал с
улучшенной устойчивостью к
действию щелочей и влаги и обо-
лочка для пищевых продуктов на
основе гидрата целлюлозы, полу-
ченная из данного материала

Ïðåäëîæåí íåòêàíûé âîäî-
ñòîéêèé ìàòåðèàë, ïðåäïî÷òè-
òåëüíî âîëîêíèñòàÿ áóìàãà, ñî-
ñòîÿùàÿ èç âîëîêîí íà îñíîâå
ñîäåðæàùåãî öåëëþëîçó ìàòåðèàëà
(ïðåäïî÷òèòåëüíî êîíîïëÿíûõ âî-
ëîêîí) è âîëîêîí èç òåðìîïëà-
ñòè÷íîãî ìàòåðèàëà (ïðåäïî÷òè-
òåëüíî ïîëèïðîïèëåíà, ñëîæíîãî
ïîëèýôèðà è ïîëèàìèäà), ïðî÷íî
ñâàðåííûõ ìåæäó ñîáîé â òî÷êàõ
ïåðåñå÷åíèÿ. 

Âîëîêíà ñâÿçûâàþò ìåæäó
ñîáîé ïîä äåéñòâèåì äàâëåíèÿ
è/èëè òåïëà, â ÷àñòíîñòè, ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ïàðû íàãðåòûõ êàëèáðî-
âî÷íûõ ðîëèêîâ. Íåòêàíûé ìàòå-
ðèàë èëè âîëîêíèñòàÿ áóìàãà
ïðèìåíèìû, íàïðèìåð, äëÿ óêðåï-
ëåíèÿ ïèùåâûõ îáîëî÷åê íà îñíîâå
âîññòàíîâëåííîé öåëëþëîçû äëÿ
èñêóññòâåííûõ êîëáàñíûõ îáîëî-
÷åê íà îñíîâå ãèäðàòà öåëëþëîçû.

WO. Агент для маскировки запаха
мяса крупного рогатого скота

Ïðåäëîæåí ìàñêèðóþùèé
àãåíò, ñîäåðæàùèé ýêñòðàêò âàíè-
ëèíà è ïðÿíîñòü â êà÷åñòâå àêòèâ-

íûõ èíãðåäèåíòîâ. Òàêæå ïðåäëî-
æåí ñïîñîá ìàñêèðîâêè çàïàõà ìÿñà
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà ñ ïðèìå-
íåíèåì ýòîãî àêòèâíîãî àãåíòà.

WO. Посолочная смесь с припра-
вами для мясных продуктов

Ïðåäëîæåíà ïîñîëî÷íàÿ ñìåñü
äëÿ ìÿñà, ïðèìåíèìàÿ òàêæå è äëÿ
ðûáû, êðàáîâ, çåëåíè è îâîùåé.
Ïîñîëî÷íàÿ ñìåñü ñîäåðæèò ïðÿ-
íîñòè ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ, èñòî÷íèê äèîêñèäà óãëåðîäà,
îðãàíè÷åñêèå êèñëîòû, (âîç-
ìîæíî) ïîâàðåííóþ ñîëü, êðàõìàë
è/èëè êðàõìàëñîäåðæàùèå âåùå-
ñòâà. Âðåìÿ çàïåêàíèÿ ìÿñà, îáðà-
áîòàííîãî óêàçàííîé ñìåñüþ, ñî-
êðàùàåòñÿ íà 30-40 %, ÷òî
ýêîíîìèò ýíåðãèþ. Ìÿñî ãëóáîêî
ïðîïèòûâàåòñÿ ïðÿíîñòÿìè è ïðè-
îáðåòàåò ïèêàíòíûé âêóñ.

WO. Перфорированная лазером
оболочка для пищевого изделия

Ïðåäëîæåíà îáîëî÷êà, íàïðè-
ìåð, äëÿ êîëáàñíîãî èçäåëèÿ. Â óêà-
çàííîé îáîëî÷êå, âûïîëíåííîé èç
àðìèðîâàííîé âîëîêíîì öåëëþ-
ëîçû, ïðåäóñìîòðåíû ðàçíåñåííûå
â îïðåäåëåííîì ïîðÿäêå îòâåðñòèÿ,
ìàêñèìàëüíûé äèàìåòð êàæäîãî èç
êîòîðûõ ñîñòàâëÿåò ìåíåå 0,18 ìì.
Ìèíèìàëüíûé äèàìåòð ýòèõ îòâåð-
ñòèé âûáðàí òàêèì îáðàçîì, ÷òî
ïîïàâøèå ìåæäó îáîëî÷êîé è êîë-
áàñíûì èçäåëèåì âîçäóõ è âîäÿíîé
ïàð ìîãóò áûñòðî ïðîñî÷èòüñÿ
÷åðåç îòâåðñòèÿ íàðóæó.

WO. Оболочка для пищевых про-
дуктов на основе гидрата целлю-
лозы с покрытием, содержащим
коллагеновые волокна и желатин

Ïðåäëîæåíà òðóá÷àòàÿ ïèùåâàÿ
îáîëî÷êà íà îñíîâå ãèäðàòà öåëëþ-
ëîçû, ó êîòîðîé îäíà èëè îáå ñòîðîíû
èìåþò ïîêðûòèå, ñîäåðæàùåå ñøèòûå
êîëëàãåíîâûå âîëîêíà, à òàêæå ñøè-
òûé âûñîêîìîëåêóëÿðíûé æåëàòèí. Â
êà÷åñòâå àãåíòîâ ñøèâàíèÿ èñïîëü-
çóþò ïðåäïî÷òèòåëüíî íèçêîìîëåêó-
ëÿðíûå îðãàíè÷åñêèå ñîåäèíåíèÿ, ñî-
äåðæàùèå äâå èëè áîëåå ðåàêòèâíûõ
ãðóïï. Îáîëî÷êà ïðèìåíèìà äëÿ èç-
ãîòîâëåíèÿ ñûðûõ êîëáàñ è îòëè÷àåòñÿ
óñòîé÷èâîñòüþ ê äåéñòâèþ öåëëþëî-

ëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ, ñîäåðæàùèõñÿ
â ñûðûõ êîëáàñàõ.

WO. Способ получения мягкой на-
туральной оболочки, мягкая нату-
ральная оболочка и продукты из
обработанного мяса

Ìÿãêóþ íàòóðàëüíóþ îáîëî÷êó
ïîëó÷àþò îáðàáîòêîé íàòóðàëüíîé
îáîëî÷êè âîäíûì ùåëî÷íûì ðàñ-
òâîðîì ïðè òåìïåðàòóðå 3-40°Ñ è
ðÍ 11-13. Ñïîñîá îòëè÷àåòñÿ
ïðîñòîòîé è ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü
îáîëî÷êó ñ õîðîøåé ìÿãêîñòüþ è
òåêñòóðîé. Äàííàÿ îáîëî÷êà íå
îêàçûâàåò îòðèöàòåëüíîãî âîçäåé-
ñòâèÿ íà âêóñ èëè çàïàõ êîëáàñ.

WO. Красящая оболочка для кол-
бас и способ ее получения

Ïðåäëîæåíà èñêóññòâåííàÿ
îáîëî÷êà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñ-
íûõ êîëáàñíûõ ïðîäóêòîâ, ñîäåð-
æàùàÿ âîññòàíàâëèâàþùèéñÿ ñàõàð,
ñïîñîáíûé ïðèäàâàòü ïðîäóêòó
ïðèÿòíûé çîëîòèñòî-êîðè÷íåâûé
öâåò ïðè òåïëîâîé îáðàáîòêå.
Ïðåäëîæåíû òàêæå ñïîñîá ïîëó÷å-
íèÿ ïîäîáíûõ îáîëî÷åê è ñïîñîá
èçãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòîâ â íåé.

WO. Способ получения оболочки
с метками и мясное изделие в
этой оболочке

Ïðåäëîæåí ñïîñîá íàíåñåíèÿ
ìåòîê íà îáîëî÷êó, â êîòîðóþ ïî-
ìåùàþò ìÿñíîå èçäåëèå. Óêàçàí-
íûé ñïîñîá ïðåäóñìàòðèâàåò ïðî-
ïèòêó îäíîãî ó÷àñòêà ïîâåðõíîñòè
ãîôðèðîâàííîé îáîëî÷êè êðàñÿ-
ùèì âåùåñòâîì äëÿ ïîëó÷åíèÿ
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îáîëî÷êè ñ öâåòíûìè ìåòêàìè.
Ýòè ìåòêè ìîãóò ïåðåíîñèòüñÿ íà
ïîâåðõíîñòü ïîìåùåííîãî â îáî-
ëî÷êó ìÿñíîãî èçäåëèÿ.

US Улиткообразная оболочка для
продукта питания

Ïðåäëîæåíà ñîáðàííàÿ ïî
òèïó ãóñåíèöû çàêðûòàÿ áåñøîâ-
íàÿ îáîëî÷êà ñ ïîêðûòèåì èëè
ïðîïèòêîé ñíàðóæè èç ïèùåâîãî
âåùåñòâà è åãî äîáàâêîé. Çàêðû-
òûé êîíåö îáîëî÷êè âäàâëåí â çà-
ìêíóòîå ïîëîå ïðîñòðàíñòâî îáî-
ëî÷êè. Îáîëî÷êó èñïîëüçóþò íà
àâòîìàòàõ äëÿ íàáèâêè êîëáàñ.

US Коллагеновая оболочка, изго-
товленная из свиной кожи

Ïðåäëîæåíà êîëëàãåíîâàÿ îáî-
ëî÷êà, èçãîòîâëåííàÿ èç ñâèíîé
êîæè è ïðèìåíèìàÿ â îñíîâíîì äëÿ
îáåðòûâàíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ,
íàïðèìåð, âåò÷èíû è ò.ä. Ñïîñîá
ïîëó÷åíèÿ êîëëàãåíîâîé îáîëî÷êè
ïðåäóñìàòðèâàåò ñëåäóþùèå ñòàäèè:
îòäåëåíèå êîæè; áûñòðîå åå çàìî-
ðàæèâàíèå; ðàçìîðàæèâàíèå è ôåð-
ìåíòàòèâíîå îáåçæèðèâàíèå; áû-
ñòðàÿ ùåëî÷íàÿ ãèäðîëèçàöèÿ;
êèñëîòíàÿ ãèäðîëèçàöèÿ; èçìåëü÷å-
íèå äî ãåëåïîäîáíîé òåêó÷åé
ìàññû; ïðåññîâàíèå ìàññû, ôîðìè-
ðîâàíèå ïëàñòà è âûñóøèâàíèå ñ ïî-
ëó÷åíèåì êîëëàãåíîâîé îáîëî÷êè.

US Состав для отбеливания рубцов
Ïðåäëîæåí ñîñòàâ äëÿ îòáåëè-

âàíèÿ è ïðîìûâàíèÿ æèâîòíûõ òêà-
íåé ðóáöà. Ñîñòàâ ñîäåðæèò îðãà-
íè÷åñêèå êèñëîòû, ïîâåðõíîñòíî-

àêòèâíûå âåùåñòâà è ïåðîêñèä âî-
äîðîäà. Ïðèìåíåíèå òàêîãî ñîñòàâà
ïîçâîëÿåò ïîâûñèòü ýôôåêòèâ-
íîñòü ïðîìûâàíèÿ è îòáåëèâàíèÿ
ðóáöîâ, à òàêæå ïîâûñèòü îáùèé
âûõîä îòáåëåííîãî ïðîäóêòà.

JP Àðìèðîâàííàÿ âîëîêíîì îáî-
ëî÷êà äëÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ íà
îñíîâå ãèäðàòöåëëþëîçû ñ ïîíè-
æåííûì ñîäåðæàíèåì âèñêîçû

Ïðåäëîæåíà ðóêàâíàÿ îáî-
ëî÷êà äëÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ íà
îñíîâå ðåãåíåðèðîâàííîé öåëëþ-
ëîçû, àðìèðîâàííàÿ âîëîêíîì.
Îòëè÷àåòñÿ òåì, ÷òî îíà èçãîòîâ-
ëåíà ñ ïîíèæåííûì íà 10 - 30%
ïðîòèâ ñòàíäàðòà ñîäåðæàíèåì
ðàñòâîðà âèñêîçû.

JP. Мясные продукты и обрабо-
танные мясные продукты, покры-
тые пленкой курдланового геля

Ïðåäëîæåíû ìÿñíûå ïðî-
äóêòû, ïîêðûòûå ïëåíêîé êóðäëà-
íîâîãî ãåëÿ (ñúåäîáíîé îáîëî÷-
êîé). Äàííûå ïðîäóêòû íå äàþò
áîëüøîãî êîëè÷åñòâà îòõîäîâ, íå
âûçûâàþò ïðîáëåì, ñâÿçàííûõ ñ
àëëåðãèåé, êîòîðûå âîçíèêàþò ïðè
óïîòðåáëåíèè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ,
ãäå èñïîëüçóþò êèøêè æèâîòíûõ.

JP. Способ получения колбасной
оболочки

Êîëáàñíóþ îáîëî÷êó ïîëó÷àþò
ñîåäèíåíèåì êîíöîâ äâóõ èëè
áîëåå êóñêîâ íàòóðàëüíûõ îáîëî-
÷åê, íàïðèìåð, áàðàíüèõ, ñâèíûõ
èëè äðóãèõ êèøîê ñ ïîìîùüþ
êëååâîãî ðàñòâîðà øåëêîâîãî ôèá-
ðîèíà â ðàñòâîðå õëîðèäà êàëüöèÿ;
îáðàáîòêîé îáîëî÷êè êèñëûì ðàñ-
òâîðîì, ñïèðòîì èëè äðóãèì ñðåä-
ñòâîì è ïðî÷íûì ñîåäèíåíèåì
êîíöîâ ñ ïîëó÷åíèåì îáîëî÷êè
íóæíîé äëèíû.

JP. Состав для улучшения запаха
мяса

Öåëåâîé ñîñòàâ ñîäåðæèò âû-

ñóøåííûé òîíêèé ïîðîøîê èç
êîðíåâîãî êëóáåíüêà (íàïðèìåð,
÷åñíîêà, ðåï÷àòîãî ëóêà èëè èì-
áèðÿ) è ãèäðîòåðìàëüíûé ýêñòðàêò
èç ÷åðíîãî ÷àÿ. Çàïàõ ìÿñà óëó÷-
øàþò îäíîâðåìåííûì äîáàâëå-
íèåì ê ìÿñó èëè ïðîäóêòó èç íåãî
ñóõîãî òîíêîãî ïîðîøêà èç êîðíå-
âîãî êëóáåíüêà è ýêñòðàêòà èç ÷åð-
íîãî ÷àÿ.

JP. Размягчитель мяса
Äëÿ ëåãêîãî è ýôôåêòèâíîãî

ðàçìÿã÷åíèÿ ìÿñà ïðèìåíÿþò ðàç-
ìÿã÷èòåëü íà îñíîâå ïðîòåàçû, ýêñ-
òðàãèðîâàííîé èç ãîëîâíîé ÷àñòè
èëè äûõàòåëüíîé ñèñòåìû êðå-
âåòêè, â ÷àñòíîñòè âèäà
Hokkokuakaebi.

JP. Упаковка, легко подвергаемая
раскрыванию

Óïàêîâêà ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé
ñâåðíóòóþ òðóáêó ñ êðàåì, ïðèãî-
òîâëåííóþ èç ìàòåðèàëà, èçãîòîâ-
ëåííîãî ñêëåèâàíèåì óïëîòíèòåëü-
íîé ïëåíêè èç ïîëèîëåôèíà ñ
ïîëèìåðíîé ïëåíêîé, ïîäâåðãàå-
ìîé òåðìîóñàäêå. Êðàé óïàêîâêè
èìååò íàäðåçû è ìîæåò îòðûâàòüñÿ
ìåæäó íèìè.

JP. Способ окрашивания мясного
пищевого продукта

Â ïðîöåññå îêðàøèâàíèÿ ìÿñ-
íîãî ïèùåâîãî ïðîäóêòà ìÿñî
ïðèâîäÿò â êîíòàêò ñ äðîææàìè
ðîäà Saccharomyces (â ÷àñòíîñòè ñ
äðîææàìè äëÿ ïèâà, õëåáà, ñàêý
èëè íèçêîñîðòíîé âîäêè «ñ¸òþ»),
ïðåäïî÷òèòåëüíî ïîñëå ðàçðóøå-
íèÿ ñòåíîê äðîææåâûõ êëåòîê.
Ýòè äðîææè ìîãóò áûòü ïðèâå-
äåíû â êîíòàêò ñ ìÿñîì â ïðèñóò-
ñòâèè ñîëè ôîñôîðíîé, ïèðîôîñ-
ôîðíîé è/èëè ïîëèôîñôîðíîé
êèñëîòû. Ïðè ýòîì îáðàáîòàííîå
ìÿñî íå ñòàíîâèòñÿ òîêñè÷íûì, íå
ñïîñîáñòâóåò îáðàçîâàíèþ êàíöå-
ðîãåííûõ âåùåñòâ è â òå÷åíèå ïðî-
äîëæèòåëüíîãî ïðîìåæóòêà âðå-
ìåíè ñîõðàíÿåò ÿðêóþ êðàñíóþ
îêðàñêó.

Контакты:
Александр Николаевич Захаров, 
Михаил Валерьевич Трифонов,
Маргарита Долматовна Асхабова,
Светлана Михайловна Оплачко,
тел.: +7(495) 676-62-51
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увертюра застолья
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Ðóññêèé ñòîë èçäàâíà ñëàâèëñÿ çàêóñêàìè. Îáû-
÷àé ïðåäëàãàòü çàêóñêè îòäåëüíîé ïîäà÷åé íà÷àë ñêëà-
äûâàòüñÿ â Ïåòðîâñêóþ ýïîõó. Êîíå÷íî, â äîìàõ
çíàòè. Ïðîñòîé íàðîä ïðåäïî÷èòàë ïèùó ãîðÿ÷óþ è
îñíîâàòåëüíóþ, à ïðåäíàçíà÷åíèå çàêóñîê – âîçáóæ-
äàòü àïïåòèò, íî íå íàñûùàòü. Ïåðâîíà÷àëüíî çàêóñêè
ñîñòîÿëè èç ðàçëè÷íûõ âèäîâ ðûáû, ãðèáîâ è îâî-
ùåé. Â XVIII âåêå íà ðóññêóþ êóõíþ îêàçûâàëè âëèÿ-
íèå çàïàäíîåâðîïåéñêèå êóëèíàðíûå òðàäèöèè, ïðè-
øåäøèå âìåñòå ñ ìíîãî÷èñëåííûìè èíîñòðàíöàìè,
èñêàâøèìè äîëæíîñòåé è çâàíèé â ðóññêîì ãîñó-
äàðñòâå. Íà çàêóñî÷íûõ ñòîëàõ ïîÿâèëèñü íåìåöêèå
áóòåðáðîäû, ãîëëàíäñêèå ñûðû, âåò÷èíà è áóæåíèíà.
Çàêóñî÷íûé ñòîë íàêðûâàëñÿ îòäåëüíî îò îñíîâíîãî,
èíîãäà äàæå â äðóãîé êîìíàòå. Çà íåãî íå ïðèíÿòî
áûëî ñàäèòüñÿ, ãîñòè ïîäõîäèëè çà çàêóñêàìè, ÷òîáû
íå îãðàíè÷èâàòü ñåáÿ â îáùåíèè. Â ÕIÕ âåêå çàêó-
ñî÷íûé ñòîë ñóùåñòâåííî îáîãàòèëñÿ, çàèìñòâîâàâ
áëþäà øâåäñêîãî ñòîëà («ñìîðãîñáóðäåò»), íîñèâ-
øåãî ÿðêî âûðàæåííîå ìÿñîìîëî÷íîå íàïðàâëåíèå, è
ôðàíöóçñêîãî, ñïåöèàëèçèðîâàâøåãîñÿ íà çàëèâíûõ
áëþäàõ èç äè÷è, ñàëàòàõ è ñûðàõ. Íà ñìåíó ïîäà÷å â
âèäå áóòåðáðîäîâ ïðèøëà ôîðìà ïîäà÷è çàêóñîê íà
îòäåëüíûõ áëþäàõ: âåò÷èíà, áóæåíèíà, ÿçûê, ïîðîñå-
íîê, ìíîæåñòâî ðûáíûõ, ãðèáíûõ è êâàøåííûõ
îâîùíûõ áëþä ñåðâèðîâàëèñü ïî îòäåëüíîñòè, íà ñïå-
öèàëüíîì ñòîëå, è íåèçìåííî ïîðàæàëè ñâîèì èç-
îáèëèåì è ðàçíîîáðàçèåì èíîñòðàíöåâ. Ýòî ñòàëî
îäíîé èç îòëè÷èòåëüíûõ îñîáåííîñòåé ðóññêîé
êóõíè. 

Áîãàòñòâî è ðàçíîîáðàçèå çàêóñî÷íîãî ñòîëà òðå-
áîâàëî îñîáîãî ýòèêåòà – çà íèì íå åëè, áëþäà ëèøü
îòâåäûâàëè, ÷òîáû ñîõðàíèòü àïïåòèò ê áëþäàì îñ-
íîâíîãî, ãîðÿ÷åãî ñòîëà, ÷òî òðåáîâàëî îïðåäåëåí-
íîé âûäåðæêè è íàâûêîâ. Òàê, àíãëèéñêèé äîêòîð,
ïóòåøåñòâîâàâøèé ïî Ðîññèè â ïåðâîé ïîëîâèíå XIX
âåêà, òàê îïèñûâàë ñâîè âïå÷àòëåíèÿ îò ïîñåùåíèÿ
èìåíèÿ À.Â. Áðàíèöêîé: «…Îáåä… íà÷àëñÿ ñ õîëîä-
íîé âåò÷èíû, íàðåçàííîé ëîìòèêàìè, êîòîðóþ îáíî-
ñèëè âîêðóã ñòîëà íà áîëüøîì áëþäå. Çà âåò÷èíîé
ïîñëåäîâàë pate froid, ïîòîì ñàëàò, ïîòîì êóñîê ïàð-
ìåçàíñêîãî ñûðà. Î÷åíü ëþáÿ õîëîäíûå îáåäû, ÿ áûë
ðàä ïîåñòü ïî ñâîåìó âêóñó è äåëàë ÷åñòü ïîäàâàåìûì

âåùàì. ß áû åë âñåãî áîëüøå, åñëè áû ñëóøàëñÿ
òîëüêî ñâîåãî àïïåòèòà; íî ÿ çàìåòèë, ÷òî ñîñåäè ìîè
ïî ñòîëó åäâà äîòðàãèâàëèñü äî ïîäàâàåìûõ áëþä, è ÿ
íå õîòåë îòñòàâàòü îò íèõ, êàê âäðóã, ê íåîïèñàííîìó
ìîåìó óäèâëåíèþ, ëàêåé ïðèíåñ íà ñòîë âàçó ñ ñóïîì.
Â òó æå ìèíóòó âîøëà ãðàôèíÿ è ñåëà çà ñòîë.

Êàêîé æå áûë íåó÷ è êàê æå ÿ îøèáñÿ! Âåò÷èíà,
ïèðîã, ñàëàò è ñûð, íå ãîâîðÿ î øàìïàíñêîì è äîí-
ñêîì âèíå, íå ñîñòàâëÿëè îáåäà, à áûëè òîëüêî ïðå-
ëþäèåé ê íåìó, ïðåäèñëîâèå è ïðèáàâëåíèå ê ðàáîòå
áîëåå ñåðüåçíîé. ß áûë íåìíîãî ñêîíôóæåí ñâîåé
îøèáêîé, òåì áîëåå, ÷òî óäîâëåòâîðèë ñâîé àïïåòèò
íà ìåëî÷àõ, êîòîðûå äîëæíû áûëè òîëüêî åãî ïîáó-
äèòü».

Åñëè  îáðàòèòüñÿ ê ìÿñíîé ñîñòàâëÿþùåé ðóñ-
ñêîãî õîëîäíîãî çàêóñî÷íîãî ñòîëà, òî åãî ýâîëþöèÿ
âûãëÿäèò ñëåäóþùèì îáðàçîì: ñîëîíèíà, áóæåíèíà
è âåò÷èíû, çàòåì – óæå â XIX âåêå – çàëèâíûå áëþäà,
êîëáàñû è ïàøòåòû. Âåê ÕÕ ñóùåñòâåííî óñèëèë ïî-
çèöèè êîëáàñ, òàê êàê çàíÿòîñòü íàñåëåíèÿ óâåëè÷è-
ëàñü, à ïèùåâàÿ ïðîìûøëåííîñòü ïðîèçâîäñòâó êîë-
áàñ óäåëÿëà áîëüøîå âíèìàíèå. Òàêæå â ÕÕ âåêå,
îñîáåííî â åãî êîíöå óâåëè÷èëîñü ÷èñëî çàêóñîê íà
îñíîâå êîíñåðâîâ: àññîðòèìåíò «òóðèñòè÷åñêèõ» òó-
øåíîê îáîãàòèëñÿ ðàçëè÷íûìè êîíñåðâèðîâàííûìè
äåëèêàòåñàìè âðîäå ÿçûêà â æåëå, ïàøòåòîâ è ò.ä., îä-
íàêî ýòî ÿâëåíèå íåëüçÿ ñ÷èòàòü ìàññîâûì, òàê êàê äî-
âåðèå ê ìÿñíûì êîíñåðâàì è êà÷åñòâî èõ â öåëîì
çíà÷èòåëüíî ñíèçèëèñü. Êàê ïðàâèëî, ìÿñíûå çàêóñêè
ñîïðîâîæäàëèñü ãîð÷èöåé, õðåíîì, ñîóñîì ìàéîíåç,
à â êà÷åñòâå íàïèòêîâ èñïîëüçîâàëèñü ðàçëè÷íûå âèäû
âîäîê è íàñòîåê.

Êîëáàñû, âåò÷èíû, ñîëîíèíà, êàê ëåãêî çàìåòèòü,
íå íóæäàþòñÿ â íåïîñðåäñòâåííîì ïðèãîòîâëåíèè;
ðàíüøå îíè çàãîòàâëèâàëèñü âïðîê è â áîëüøèõ êî-
ëè÷åñòâàõ, à òåïåðü – ïðîìûøëåííûì ñïîñîáîì, è èõ
íåïîñðåäñòâåííîå ïðèãîòîâëåíèå ê ïðàçäíè÷íîìó
îáåäó çàêëþ÷àåòñÿ â íàðåçêå è ñåðâèðîâêå. Çàêóñêè,
íóæäàþùèåñÿ â ïðèãîòîâëåíèè è ïîñëåäóþùåì
îõëàæäåíèè, ýòî ðàçëè÷íûå âèäû ìÿñà, çàëèâíûå
áëþäà è ïàøòåòû. 

Ìÿñî ìîæíî ïðèãîòîâèòü â âèäå áóæåíèíû: ñâè-
íèíó ìàðèíóþò, øïèãóþò ÷åñíîêîì è çàïåêàþò â

Омясных закусках – холодных и горячих – сегодня несколько подза-
были. На праздничном столе в этой роли чаще выступает только сыр-

ная, колбасная нарезки и салаты. Бутерброды и сэндвичи «ушли» в ка-
тегорию фастфуда, холодцы и заливные нередко выступают в качестве
основного блюда, да и там стали редкостью. А ведь полноценный заку-
сочный стол – это, можно сказать, национальное достояние.

→
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ôîëüãå ëèáî â ðóêàâå. Õîðîøèå êóñêè ðàçëè÷íûõ
âèäîâ ìÿñà, êðîëèêà è äè÷è çàïåêàþò â äóõîâîì
øêàôó, îõëàæäàþò è ïîäàþò â íàðåçêå, êðîìå òîãî, â
êà÷åñòâå ìÿñíûõ çàêóñî÷íûõ áëþä ïîäàþò îáæàðåí-
íûé, çàïå÷åííûé è îõëàæäåííûé ðîñòáèô, à òàêæå
ïðèãîòîâëåííûå àíàëîãè÷íûì ñïîñîáîì ñâèíèíó, òå-
ëÿòèíó è áàðàíèíó. 

Áîãàò è ðàçíîîáðàçåí àññîðòèìåíò çàêóñîê ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì æåëèðóþùèõ âåùåñòâ: ýòî ðàçëè÷íûå
âèäû ñòóäíÿ – èç ñóáïðîäóêòîâ, ìÿñà, ïòèöû. Çàëèâ-
íûå áëþäà: ÿçûê, ïîðîñåíîê, ìÿñíîå àññîðòè ëèáî àñ-
ñîðòè èç ðàçëè÷íûõ âèäîâ äè÷è è äîìàøíåé ïòèöû.
Âîîáùå æåëå, ïðèãîòîâëåííîå íà ìÿñíîì áóëüîíå è
íàðóáëåííîå, øèðîêî èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ãàðíèðîâàíèÿ
ìíîãèõ âèäîâ çàêóñîê – îò ãîòîâîé âåò÷èíû äî ôàð-
øèðîâàííîãî ïîðîñåíêà. 

Áëþäà ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðèåìà ôàðøèðîâàíèÿ
òàêæå øèðîêî èñïîëüçóþò â êëàññè÷åñêîé ðóññêîé çà-
êóñî÷íîé êóëèíàðèè. Ýòî â ïåðâóþ î÷åðåäü, êîíå÷íî,
ôàðøèðîâàííûé ïîðîñåíîê: èç ïîäãîòîâëåííîãî ïî-
ðîñåíêà èçâëåêàþòñÿ êîñòè, åãî íàïîëíÿþò ìÿñíûì
ôàðøåì, çàøèâàþò, âàðÿò è îõëàæäàþò ïîä ïðåññîì.
Çàòåì íàðåçàþò íà êóñêè è ïîäàþò ñ îâîùàìè, ðóá-
ëåíûì æåëå è çåëåíüþ. Ïðèìåðíî ïî òîìó æå ïðèí-
öèïó ãîòîâèòñÿ çíàìåíèòûé ãàëàíòèí, óòêà è äðóãàÿ
ïòèöà è äè÷ü, èíîãäà â êà÷åñòâå íà÷èíêè èñïîëüçóåòñÿ
íå ôàðø, à èçìåëü÷åííàÿ ïå÷åíêà. Òàêæå ñþäà ìîæíî
îòíåñòè ìíîãî÷èñëåííûå âèäû ðóëåòîâ è ðóëåòèêîâ ñ
íà÷èíêîé èç ÿèö, ñûðà, îâîùåé è ôðóêòîâ.

Ïàøòåòû ãîòîâÿò ïðåèìóùåñòâåííî èç ìÿñíîãî
ôàðøà, èç ãîâÿæüåé, òåëÿ÷üåé ïå÷åíêè èëè ïå-
÷åíêè äîìàøíåé ïòèöû. Äëÿ óäîáñòâà ïîäà÷è ïàø-
òåòû ëèáî çàïåêàþò â òåñòå, ëèáî ñîåäèíÿþò ãîòî-
âûé ïàøòåò ñ ãîòîâîé âûïå÷êîé. Èç ýêçîòè÷åñêèõ
âèäîâ ïàøòåòîâ â ðåñòîðàííîé ñîâåòñêîé êóõíå ïî-
ïóëÿðíîñòüþ ïîëüçîâàëñÿ òàê íàçûâàåìûé «Ñûð èç
äè÷è»: ìÿñî æàðåííûõ ðÿá÷èêà, ôàçàíà è ò.ä. èç-
ìåëü÷àëè, ñìåøèâàëè ñî âçáèòûì ñëèâî÷íûì ìàñ-
ëîì, òåðòûì ñûðîì, íåçàñòûâøèì æåëå è âèíîì
òèïà ìàäåðû, îõëàæäàëè è ïîäàâàëè â êîðçèíî÷êàõ
èç òåñòà. Ïàøòåòû, ïðèãîòàâëèâàåìûå èç ìÿñà,
ïîñëå äîñòèæåíèÿ êóëèíàðíîé ãîòîâíîñòè è
îõëàæäåíèÿ âûäåðæèâàþò â õîëîäèëüíèêå îêîëî
ñóòîê, ÷òîáû ïàøòåò ïðèíÿë îäíîðîäíóþ êîíñè-
ñòåíöèþ, è åãî ëåãêî ìîæíî áûëî íàðåçàòü.

Êàê ïðàâèëî, ãàðíèðóþò ìÿñíûå çàêóñêè ñâåæèìè
èëè êâàøåíûìè îâîùàìè, çåëåíüþ. È äàæå íå âûõîäÿ
çà ïðåäåëû ìåíþ ìÿñíûõ çàêóñîê, ìîæíî ïðèãîòî-
âèòü áîãàòûé è èçûñêàííûé çàêóñî÷íûé ñòîë.

Î âàæíîé ðîëè ãîðÿ÷èõ çàêóñîê ìíîãèå óçíàëè
èç «Ñîáà÷üåãî ñåðäöà» Ìèõàèëà Áóëãàêîâà, ñî ñëîâ
ïðîôåññîðà Ïðåîáðàæåíñêîãî, óòâåðæäàâøåãî,
÷òî «ìàëî-ìàëüñêè óâàæàþùèé ñåáÿ ÷åëîâåê îïå-
ðèðóåò çàêóñêàìè ãîðÿ÷èìè». ×òî æå ýòî, ãîðÿ÷èå
çàêóñêè? È äåéñòâèòåëüíî, ðîëü ãîðÿ÷èõ çàêóñîê è
èõ ìåñòî íà ïðàçäíè÷íîì ñòîëå íå òàê ïðîñòû. Êàê
è õîëîäíûå çàêóñêè, îíè äîëæíû âîçáóæäàòü àï-
ïåòèò, íî íå çàìåíÿòü ñîáîé õîëîäíûå çàêóñêè.
Îíè ïîäàþòñÿ ïîñëå õîëîäíûõ çàêóñîê, äî ïîäà÷è
ãîðÿ÷åãî áëþäà, íî îòëè÷àþòñÿ îò ïîñëåäíåãî ëåã-
êîñòüþ, áîëåå îñòðûì èëè ïðÿíûì âêóñîì, ÷òî äî-
ñòèãàåòñÿ èñïîëüçîâàíèåì ñïåöèé, ìàëûìè ôîð-
ìàìè è äåêîðàòèâíîé ïîäà÷åé. Ðàçìåðû çàêóñîê

äîëæíû áûòü òàêèìè, ÷òîáû íå áûëî íåîáõîäèìî-
ñòè ïîëüçîâàòüñÿ íîæîì – íà îäèí «óêóñ». Êàê ïðà-
âèëî, ãîðÿ÷èå çàêóñêè ïîäàþò â íåáîëüøèõ êîëè-
÷åñòâàõ, ÷àùå – áåç ãàðíèðà, íî â ñîóñå.

Òàê êàê ãîðÿ÷èå çàêóñêè ãîòîâÿò íåïîñðåäñòâåííî
ïåðåä ïîäà÷åé, â êà÷åñòâå îñíîâíîãî ìÿñíîãî èíãðå-
äèåíòà íåðåäêî èñïîëüçóþò ïðîäóêòû, íóæäàþùèåñÿ
â ìèíèìàëüíîé òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå, òàêèå êàê ñî-
ñèñêè è êîëáàñû. Ñîñèñêè è êîëáàñû íàðåçàþò è çà-
æàðèâàþò èëè òóøàò â ðàçíîîáðàçíûõ ñîóñàõ, ñî-
ñèñêè òàêæå çàïåêàþò â òåñòå. Íåðåäêî äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ ãîðÿ÷èõ çàêóñîê èñïîëüçóþò ìåëêî íà-
ðåçàííûå òåëÿ÷üè èëè ãîâÿæüè ñóáïðîäóêòû – ïå-
÷åíêó èëè ïî÷êè, òóøåíûå â ñîóñàõ. Ìÿñî: ñâèíèíó,
ãîâÿäèíó, òåëÿòèíó èëè áàðàíèíó òàêæå íàðåçàþò íà
íåáîëüøèå êóñî÷êè è æàðÿò ëèáî òóøàò. Ãîòîâÿò â êà-
÷åñòâå ãîðÿ÷èõ çàêóñîê è áëþäà, ÷àùå ïîäàâàåìûå êàê
îñíîâíûå – áèòî÷êè, òåôòåëè, îäíàêî â çàêóñî÷íîì
âàðèàíòå îíè èìåþò ìåíüøèå ðàçìåðû. Íàèáîëåå ïî-
ïóëÿðíûå ñîóñû äëÿ ãîðÿ÷èõ çàêóñîê – ýòî ñîóñû íà
îñíîâå òîìàòîâ, ïèêàíòíûå, ëåãêèå è îòëè÷íî îòòå-
íÿþùèå âêóñ ñàìûõ ðàçíûõ âèäîâ è ñîðòîâ ìÿñà. Íó,
è îñîáûé âèä ãîðÿ÷èõ çàêóñîê – ýòî æóëüåíû. Âî
ôðàíöóçñêîé êóõíå æóëüåíàìè íàçûâàþòñÿ ëåãêèå
ëåòíèå ñóï÷èêè, îâîùè äëÿ êîòîðûõ íàðåçàíû ñî-
ëîìêîé. Â ðóññêèõ æóëüåíàõ ñîõðàíèëàñü òîëüêî èäåÿ
íàðåçêè èíãðåäèåíòîâ ñîëîìêîé, à âîò èäåÿ ëåãêîñòè
îêàçàëàñü ïîëíîñòüþ óòðà÷åííîé. Ñåé÷àñ â Ðîññèè
æóëüåíàìè íàçûâàþò ãîðÿ÷èå çàêóñêè, ñîñòîÿùèå èç
íàðåçàííûõ ìÿñà ëèáî ðûáû, ëèáî ìîðåïðîäóêòîâ,
ãðèáîâ è îâîùåé, çàëèòûõ ãóñòûì ñîóñîì (áåøàìåëü,
ñìåòàíà, ìàéîíåç) è çàïå÷åííûõ ïîä êîðî÷êîé ñûðà.
Ãîòîâÿò è ïîäàþò ýòó çàêóñêó â ñïåöèàëüíîé ïîñóäå –
êîêîòíèöàõ èëè êîêèëüíèöàõ. 

Ïðàçäíè÷íîñòü è íåîáû÷íîñòü è äðóãèõ ãîðÿ-
÷èõ çàêóñîê ïðèçâàíà ïîä÷åðêíóòü ñïåöèàëüíàÿ ïî-
ñóäà: ìåòàëëè÷åñêèå è ôàðôîðîâûå ÷àøå÷êè, ðà-
êîâèíû, ñóäêè, ïàøîòíèöû è ïîðöèîííûå
ñêîâîðîäêè.

Åñòü òàêàÿ ðóññêàÿ ïîñëîâèöà: ïåðâûé êóñîê – ðàç-
áîéíèê. Ýòî çíà÷èò, ÷òî ïî ñàìîìó ïåðâîìó âïå÷àò-
ëåíèþ îò óãîùåíèÿ, òî åñòü èìåííî îò çàêóñîê, ãîñòè
áóäóò ñóäèòü îáî âñåì ïðèåìå. Ïîýòîìó ïðèãîòîâëå-
íèþ è îôîðìëåíèþ çàêóñîê, êàê õîëîäíûõ, òàê è ãî-
ðÿ÷èõ, ñëåäóåò óäåëÿòü îñîáîå âíèìàíèå, âëîæèòü â
íèõ âñå ñâîå ìàñòåðñòâî. È òîãäà óìåëî îðãàíèçîâàí-
íîå çàñòîëüå ïðåâðàòèòñÿ â èñòèííûé ïðàçäíèê, íà
êîòîðîì áóäåò ìåñòî è ãàñòðîíîìè÷åñêèì ðàäîñòÿì,
è ýñòåòè÷åñêèì, è ðàäîñòÿì îáùåíèÿ.
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Заливное из мясных продуктов
Èíãðåäèåíòû:
Òåëÿòèíà – 200 ã,
ßçûê ñâèíîé – 1 øò.,
Âåò÷èíà – 200 ã,
Æåëàòèí – 15 ã,
ßéöà ïåðåïåëèíûå – 3 øò.,
Ìîðêîâü – 1 øò.,
Ãîðîøåê çåëåíûé êîíñåðâèðîâàííûé – ½ áàíêè,
1/2 íåáîëüøîãî ëèìîíà,
Íåñêîëüêî âåòî÷åê ïåòðóøêè, ñîëü, ñâåæåìîëîòûé
÷åðíûé ïåðåö – ïî âêóñó. 

Îòâàðèòü òåëÿòèíó, ÿçûê îòâàðèòü è î÷èñòèòü îò êî-
æèöû, âñå âèäû ìÿñà íàðåçàòü òîíêèìè ëîìòèêàìè.
ßéöà ñâàðèòü, î÷èñòèòü, íàðåçàòü êðóæî÷êàìè, ìîð-
êîâü ñâàðèòü, íàðåçàòü êðóæî÷êàìè, ãîðîøåê îòöå-
äèòü, ëèìîí íàðåçàòü êðóæî÷êàìè. Æåëàòèí çàìî-
÷èòü â õîëîäíîé êèïÿ÷åíîé âîäå, êîãäà îí íàáóõíåò,
ñìåøàòü ñ 0,5 ë. ãîðÿ÷åãî áóëüîíà. Â ôîðìó íàëèòü
áóëüîí ñ æåëàòèíîì íà 1 ñì., äàòü åìó çàñòûòü â õî-
ëîäíîì ìåñòå. Íà æåëå êðàñèâî âûëîæèòü ÿéöà, ãî-
ðîøåê, ìîðêîâü, ëèìîí, çàëèòü æåëå. Çàïîëíèòü

ôîðìó ñëîÿìè ìÿñà, çàëèâàÿ êàæäûé ñëîé ïîëóçà-
ñòûâøèì æåëå. Îñòàâèòü íà íåñêîëüêî ÷àñîâ â õîëî-
äèëüíèêå.
Ïåðåä ïîäà÷åé ôîðìó ñ çàëèâíûì îïóñòèòü íà íå-
ñêîëüêî ñåêóíä â òåïëóþ âîäó, âñòðÿõíóòü è âûëî-
æèòü çàëèâíîå íà áëþäî. Ãàðíèðîâàòü ãîðîøêîì,
ïîìèäîðàìè, îãóðöàìè, çåëåíüþ. Ê çàëèâíîìó
ìîæíî ïîäàòü ãîð÷èöó, ñîóñ õðåí ñ óêñóñîì.

Язык в яблочном соусе
Èíãðåäèåíòû:
ßçûê ãîâÿæèé – 1 øò.,
Ëóê ðåï÷àòûé – 1 øò.,
Ìîðêîâü – 1 øò.,
ßáëîêè (êèñëûå) – 4 øò.,
Êðàñíîå âèíî òèïà ìàäåðû – 1 ñò. ëîæêà,
1 âåòî÷êà ïåòðóøêè,
1 ëàâðîâûé ëèñò,
Ñîëü, ñàõàð, ÷åðíûé ïåðåö ãîðîøêîì, ëèìîííàÿ
öåäðà – ïî âêóñó.

Ïîäãîòîâëåííûé ÿçûê ïîìåñòèòü â êàñòðþëþ âìå-
ñòå ñ ìîðêîâüþ, çàëèòü õîëîäíîé âîäîé, ÷òîáû îíà
ïîêðûâàëà ÿçûê íà òðè ïàëüöà. Äîâåñòè äî êèïåíèÿ
íà ñèëüíîì îãíå, óáàâèòü îãîíü, âàðèòü, íåçàäîëãî
äî ãîòîâíîñòè ïîñîëèòü, äîáàâèòü ïåðåö ãîðîøêîì,
ëàâðîâûé ëèñò è î÷èùåííóþ ëóêîâèöó. ßçûê ñëåãêà
îñòóäèòü, îáëèòü õîëîäíîé âîäîé è ñíÿòü ñ íåãî êî-
æèöó. Íàðåçàòü ÿçûê íà òîíêèå ëîìòèêè, çàëèòü èõ
íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì áóëüîíà.

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ñîóñà ÿáëîêè î÷èñòèòü îò êî-
æèöû è ñåìÿí, ðàçðåçàòü íà ÷åòûðå ÷àñòè, ïîëîæèòü
â êàñòðþëþ, âëèòü ïîëñòàêàíà âîäû è ðàçâàðèòü äî
ìÿãêîñòè. Ïðîòåðåòü ÿáëîêè ÷åðåç äóðøëàã, äîáà-
âèòü ñîëü, ñàõàð, ëèìîííóþ öåäðó, ðàçâåñòè êðàñíûì
âèíîì. Ïðîâàðèòü â òå÷åíèå íåñêîëüêèõ ìèíóò. 
Ïåðåä ïîäà÷åé êóñî÷êè ÿçûêà ïîìåñòèòü íà ïîð-
öèîííûå ñêîâîðîäêè, çàëèòü ñîóñîì, ïðîãðåòü, äî-
áàâèòü ïåòðóøêó. 

Жульен с овощами и ветчиной
Èíãðåäèåíòû:
Áðþññåëüñêàÿ êàïóñòà – 200 ã.,
Öâåòíàÿ êàïóñòà – 100 ã.,
Ìàéîíåç – ½ ñòàêàíà,
1 ëóêîâèöà,
Âåò÷èíà – 300 ã.,
Ñëèâî÷íîå ìàñëî – 2 ñò.ë.,
Ñûð ïàðìåçàí – 100 ã.,
1 ñò. ëîæêà ìîëîòûõ ñóõàðåé,
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö – ïî âêóñó.

Áðþññåëüñêóþ è öâåòíóþ êàïóñòó îòâàðèòü â ïîä-
ñîëåííîé âîäå, ìåëêî íàðåçàòü. Ëóê ìåëêî íàøèí-
êîâàòü è ïîäæàðèòü íà ñëèâî÷íîì ìàñëå äî çîëî-
òèñòîãî öâåòà. Âåò÷èíó ìåëêî íàðåçàòü. Âñå
êîìïîíåíòû ïåðåìåøàòü, çàïðàâèòü ñïåöèÿìè è
ìàéîíåçîì. Íàòåðåòü ñûð íà ìåëêîé òåðêå, ñìå-
øàòü ñ ñóõàðÿìè. Âûëîæèòü ñìåñü â êîêîòíèöû, ïî-
ñûïàòü ñûðîì, ïîìåñòèòü â äóõîâêó, ïîêà ñûð íå
ðàñïëàâèòñÿ.
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РЕФЕРАТЫ

Всё о МЯСЕ

Колбасы: технологии, стандарты, инновации
Редакционная статья. Краткий обзор главной темы номера, проблематика
и комментарии.

Время новых планов и новых свершений
Поздравление. 30 августа исполняется 60 лет Юрию Федоровичу Оводкову,
заместителю министра сельского хозяйства и продовольствия Рязанской
области заслуженному работнику пищевой индустрии Российской Федера-
ции, кандидату сельскохозяйственных наук. 

Безнитритные колбасы – перспективный сектор мясных продуктов
А.А. Семенова, В.В. Насонова, Л.И. Лебедева, Л.А. Веретов 
Сегодня потребители, заботящиеся о своем здоровье, требуют мясных продук-
тов без нитрита натрия и вообще без пищевых добавок, имеющих Е-индексы. В
связи с этим ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова разработал ГОСТ Р 53515-2009
«Колбасы жареные. Технические условия», включающий в себя, кроме всем из-
вестной колбасы «Украинская жареная», новый ассортимент безнитритных жа-
реных колбас, технология изготовления которых предусматривает возможность
полного отказа от применения пищевых добавок с Е-индексами.
Ключевые слова: безнитритная технология, жареные колбасы, нитрит нат-
рия, «Баксолан», лактат натрия, сроки годности, «Украинская жареная».

Социальная инновация – производство варёных колбасных изделий
для питания беременных и кормящих женщин
И.А. Говор, А.В. Устинова, М.А. Асланова 
Впервые разработаны специализированные колбасные изделия для беремен-
ных и кормящих матерей. Продукты обогащены ПНЖК, кальцием, йодказеи-
ном и специально подобранным комплексом витаминов, не содержат фосфа-
тов, в них ограничено содержание жира, соли, нитритов и пряностей, что делает
их абсолютно безопасными для организма беременной женщины.
Ключевые слова: ПНЖК йодказеин, лактат кальций, витаминные премиксы
пантотеновая кислота, аллергизирующий потенциал.

Колбасные изделия с пониженной калорийностью - «свободная
ниша» на рынке мясных продуктов
Е.К. Туниева
В статье дано обоснование необходимости производства продуктов мас-
сового спроса с низким содержанием жира. Авторы статьи также обращают
внимание на проблемы выбора заменителей животных жиров в колбас-
ных изделиях.
Ключевые слова: здоровое питание, калорийность, ожирение, жирозаменители.

Натуральные антиоксиданты для колбасных изделий
Л.В. Сергеева, Д. А. Кадималиев, В.В. Бирюков
Представлены результаты исследований влияния источников α-токоферола -
экстрактов облепихи, облепихового и соевого масел на функционально-тех-
нологические и экологические характеристики полукопченых колбас.
Ключевые слова: колбасные изделия, растительные экстракты, α-токо-
ферол, нитриты, нитрозамины.

Мобильное принятие решений
Игорь Демин, Герман Шальк
Обработать информацию быстро и независимо от места нахождения, увели-
чить гибкость и эффективность бизнес-процессов – «Мобильный бизнес» ста-
новится все более актуальным в вопросах успеха перед конкурентами.

Технологический аудит в помощь мясоперерабатывающим пред-
приятиям
А.Б. Лисицын, А.А. Семенова, В.В. Насонова, Л.А. Веретов
С учетом обращений предприятий специалисты ГНУ ВНИИМП им. В.М.
Горбатова разработали «Методические рекомендации по организации и
правилам проведения технологического аудита на мясоперерабатываю-
щих предприятиях» (МР 08-00419779), в которых изложены основы орга-
низации и правила проведения технологического аудита.
Ключевые слова: технологический аудит, внутренний и внешний аудиты,
оценка технологической эффективности, технологическая стратегия.

Концентрация производства на предприятиях по убою и переработке
скота: показатели и тенденции
А.Б.Лисицын, Н.Ф. Небурчилова, И.П. Волынская, И.В.Петрунина, 
Т.А. Маринина
В статье дан анализ структуры мясоперерабатывающей отрасли по раз-
мерам предприятий. Авторы доказывают объективную необходимость и
неизбежность концентрации производства, как условия конкурентоспо-
собности предприятий.
Ключевые слова: концентрация производства, производственно-хозяй-
ственные связи, средняя численность работников, производственная мощ-
ность, себестоимость продукции, удельные капитальные вложения.

Российскому свиноводству ВТО создаст минимум проблем, если биз-
нес и государство будут действовать сообща
Ю.И. Ковалев, Н.А. Артемова
В статье дан анализ условий присоединения России к ВТО, от кото-
рых зависит развитие свиноводства и предложены меры, которые
будут способствовать минимизации негативных последствий для сви-
новодства и мясопереработки.

Айдар Газизов: «Мы получили общий рынок халяль и будем защи-
щать его интересы»
М.И. Савельева
Интервью генерального директора Международного центра стандартизации и
сертификации Халяль Совета муфтиев России А. Г. Газизова о развитии меж-
дународной интеграции индустрии халяль стран Таможенного Союза.

ГК ПТИ – управление качеством по мировым стандартам 
И.В. Ведерникова
Одним из основных принципов инновационной деятельности компании яв-
ляется сочетание фундаментальных научных знаний и прикладных дис-
циплин, которое подразумевает прохождение пути от глубокого изучения
природы ингредиентов до их конечного использования в технологии пи-
щевых продуктов

Система объективной оценки качества свиных туш по выходу 
мышечной ткани
А.Н. Захаров, А.В. Эдер, Т.М. Миттельштейн, И.В. Козырев
В статье описывается комплексное решение задачи объективной оценки
качества свиных туш. Решение основано на применении инструменталь-
ных средств оценки толщины шпика, интегрированных в информационную
систему предприятия. Метод оценки стандартизован и применяется на
практике
Ключевые слова: объективная оценка, выход мышечной ткани, сви-
новодство, ГОСТ Р 53221-2008, прибор IM-03.

Интенсификация процесса измельчения блочного замороженного мяса
В.И. Ивашов, Б.Р. Каповский
Измельчитель новой конструкции, оснащенный режущим инструментом в виде
пакета дисковых иглофрез либо червячной фрезы, позволяет интенсифициро-
вать процесс резания сырья, обеспечивая тонкое измельчение замороженных
блоков мяса в одну стадию. 
Ключевые слова: новый измельчитель; интенсификация измельче-
ния; одностадийная технология; автоматическая линия измельчения.

Streptomyces chromogenes s.g. 0832 – биофлокулянт для очистки 
сточных вод мясной промышленности
Л.В. Брындина, К.К. Полянский
В статье рассматривается возможность применения актиномицета Streptomyces
chromogenes s.g. 0832 как биофлокулянта в очистке сточных вод мясокомби-
натов. Приведена сравнительная характеристика данного микроорганизма и
применяемых флокулянтов.
Ключевые слова: актиномицеты, биофлокуляция, сточные воды,
очистка

Качество и состав мясных продуктов: как научиться методам оценки?
С.И. Хвыля, В.А. Пчелкина
По многочисленным просьбам работников сертификационных центров и
мясоперерабатывающих предприятий с февраля 2002 года в Учебном
центре ВНИИ мясной промышленности имени В.М. Горбатова начато об-
учение новой специальности - гистолог мясного сырья и мясных продуктов.
Обучение проводится по специально разработанным программам для на-
чинающих специалистов и для имеющих практическую подготовку.

Пищевые добавки, ингредиенты и вспомогательные материалы в
мясной промышленности
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов, М.Д. Асхабова, С.М. Оплачко 
Обзор изобретений, которые получили патентную защиту в нацио-
нальных и международных патентных ведомствах.
Ключевые слова: патенты, пищевые добавки, ингредиенты, оболочки, упа-
ковка и вспомогательные материалы.

Мясные закуски – вступительный аккорд или целая увертюра за-
столья?
О.В. Лисова
Статья посвящена традиционным холодным и горячим закускам русского
застолья, рассказывает об их предназначении и развитии традиции. Также
в ней даны рецепты некоторых закусок.
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SUMMARY

Sausages: technologies, standards, innovations
An editorial. A brief overview of the main topics of the issue, problems and comments.

New plans’ and new achievements’ time
Congratulations. August 30 marks the 60th anniversary Yuri Fyodorovich Ovodkovu,
Deputy Minister of Agriculture and Food of the Ryazan region, the honored worker of the
food industry of the Russian Federation, candidate of agricultural sciences.

Nitritless sausage - a perspective sector of meat products
A.A. Semenova, V.V. Nasonova, L. I. Lebedeva, L.A. Veretov
Today, consumers carrying about their health, require meat products without sodium ni-
trite, and without any food additives that have E-codes. In this regard, the GNU VNIIMp
named after V.M. Gorbatov developed GOST R 53515-2009 "Fried sausages. Specifica-
tions", which includes, besides the well-known sausage" Ukrainian roast ", a new range
of grilled sausages nitritless, manufacturing technology which provides an opportunity
total elimination of the using of food additives with E-indices.
Keywords: nitritless technology, fried sausages, sodium nitrite, "Baksolan", sodium lac-
tate, expiration dates, "Ukrainian fried."

Social innovation - the production of cooked sausage products for pregnant and 
lactating women
I.A. Govor, A.V. Ustinova, M.A. Aslanova
It was first developed specialized sausages for pregnant and nursing mothers. products
rich in pUFAs, calcium, yodkazeinom and specially selected complex vitamins, contain
no phosphates; they have limited quantity of fat, salt, nitrite, and spices, making them
completely safe for the body of pregnant women.
Keywords: pUFAs, iodocasein, calcium lactate, vitamin premixes, pantothenic acid, al-
lergenic potential.

Sausage products with a reduced calorie - vacant niche on the market of meat products
E.K. Tunieva
The article gives justification for low-fat production of mass market. The authors also pay
attention to the problem of selection of substitutes for animal fats in sausage products.
Keywords: healthy diet, calories, obesity, fat substitutes

Natural antioxidants for sausage products
L.V. Sergeeva, D.A. Kadimaliev, V.V. Biryukov
We present results on the effect of alpha-tocopherol sources - extracts of sea buckthorn,
sea buckthorn and soybean oils on the functional-technological and environmental char-
acteristics of smoked sausages.
Keywords: sausages, vegetable extracts, alpha-tocopherol, nitrites, nitrosamines

Mobile decisions
Igor Demin, German Schalke
To process information quickly and regardless of location, to increase flexibility and effi-
ciency of business processes - "Mobile business" is becoming increasingly important in
matters of success over its competitors.

Technological audit for assisting meat processing enterprises
A.B. Lisitsyn, A.A. Semenova, V. V.Nasonova, L.A. Veretov
In view of applications companies specialists GNU VNIIMp named after V.M. Gorbatov de-
veloped the "Guidelines on the organization and rules of the technology audit in meat-
processing enterprises' (Mp 08-00419779), which set out the basis for the organization and
rules of the auditing process.
Keywords: technological audit, internal and external audits, evaluation of technical effi-
ciency, technological strategy.

The concentration of production at plants slaughtering and processing cattle: in-
dicators and trends
A.B. Lisitsyn, N.F. Neburchilova, I.P. Volynskaya, I.V.Petrunina, T.A. Marinina
The paper analyzes the structure of the meat processing industry by size of enterprises.
The authors prove the objective necessity and inevitability of the concentration of pro-
duction, as a condition for the competitiveness of enterprises.
Keywords: concentration of production, production and economic ties, the average num-
ber of employees, production capacity, production cost, specific capital investments

WTO will create a minimum of problems for Russian pig breeding, if business and
government will work together
Y.I. Kovalev, N.A. Artemova
The article analyzes the conditions for Russia's accession to the WTO, on which depends
the development of the pig and suggest actions that will help minimize the negative con-
sequences for pig production and meat processing.

Aydar Gazizov: "We have received a common market of halal and we will defend its
interests"
M.I. Savelyeva
Interview to General Director of the International Centre for Standardization and Certifi-
cation of Halal, Council of Muftis of Russia A.G. Gazizov about the development of halal
industry, international integration of the Customs Union.

“GK PTI” - Quality Management by world standards
I.V. Vedernikova
One of the basic principles of innovation activity in the company is a combination of basic
science and applied disciplines, which involves the passage way from the deep study of
the nature of the ingredients prior to their final use in food technology

The system of objective evaluation of the quality of pig trunks at the exit of muscle
tissue
A.N .Zakharov, A.V. Eder, T.M. Mittelshteyn, I.V. Kozyrev
This article describes a comprehensive solution to the problem of objective evaluation of
the quality of pig carcasses. The solution is based on the use of assessment tools thick-
ness of fat that are integrated into enterprise information system. A method of estimating
standardized and applied in practice.
Keywords: an objective assessment, the output of the muscle tissue, pig, GOST R 53221-
2008, IM-03 instrument.

The intensification of the process of grinding a block of frozen meat
V.I. Ivashov, B.R. Kapovsky
Chopper new design, equipped with a cutting tool in the form package or the disc iglofrez
hob, allows to intensify the process of cutting material, providing a fine grinding frozen
meat blocks in a single step.
Keywords: new chopper, grind-intensification of, one-step technology, automatic grinding line.

Streptomyces chromogenes s.g. 0832 - bioflokulyant cleaning 
meat industry wastewater
L.V. Bryndina, K.K. Polyansky
This article discusses the possibility of using actinomycete Streptomyces chromogenes
s.g. bioflokulyant 0832 as a meat processing wastewater. Comparative characteristics of
the microorganism and flocculants used.
Keywords: actinomycetes, bioflokulyatsiya, waste water, cleaning

The quality and composition of meat products: how to learn the methods of assessment?
S.I. Khvylya, V.A. Pchelkina
By popular demand of workers certified centers and meat processing enterprises in Feb-
ruary 2002 at the Centre for the Meat Industry Research Institute of the VM Gorbatov
started learning a new specialty - histology of raw meat and meat products. Training is con-
ducted on a specially designed program for beginners and professionals to have practi-
cal training.

Food additives, ingredients and supplies in the meat industry
A.N. Zakharov, M.V. Trifonov, M.D. Askhabov, S.M. Oplachko
Overview of inventions that have received patent protection in national and international
patent offices.
Keywords: patents, food additives, ingredients, coatings, packaging and support materials

Meat snacks - initial chord or a whole meal overture?
O. Lisova
The article is devoted to the traditional cold and hot appetizers Russian feast, it tells
about their purpose and development of the tradition. Also, there are some recipes
appetizers.
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