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Российской реформе техниче-
ского регулирования в этом году ис-
полняется десять лет. Её первона-
чальная концепция имела некоторые
врожденные изъяны, потерявшие ак-
туальность или изжитые к настоя-
щему времени. Важно, что в своем
развитии техническое регулирова-
ние сохранило преемственность с
прежней системой – советской, ко-
торая по праву считалась для своего
времени одной их лучших в мире.
Развитая система технического ре-
гулирования вообще и стандартов в
частности являются показателями
индустриального развития страны, а
если смотреть глубже, то и её тех-
нической культуры. 

В данном случае мы говорим о
нашей стране и о странах ЕврАзЭС,
которые, реформируя национальные
системы технического регулирова-
ния, сохранили стандарты, как эле-
мент доказательной базы техниче-
ских регламентов. Это обстояте-
льство обеспечивает наиболее эф-
фективное использование научно-
технического потенциала стран со-
общества, задействованного в
техническом регулировании, сниже-
ние удельных затрат на системати-
ческую работу по стандартизации,
способствует либерализации торго-
вых отношений на общем рынке Та-
моженного союза. Кроме того, только
благодаря стандартам (отраслевым,
национальным, международным и
стандартам организаций) в про-
изводстве мясных продуктов можно
достичь таких показателей качества
продукции, которые содействуют
охране здоровья, и отвечают сани-
тарно-гигиеническим нормам. 

Давно уже является аксиомой
тот факт, что стандартизация, как
один из элементов технического ре-
гулирования может обеспечить
вклад в экономический рост, превы-
шающий соответствующие показа-
тели от внедрения патентов и ли-
цензий. Она оказывает активное

влияние на все составляющие про-
изводственного процесса, способ-
ствует совершенствованию продук-
ции и технологий. Система
стандартов предупреждает не-
оправданное разнообразие деталей,
изделий, материалов, технологиче-
ских процессов, устанавливает ра-
циональную номенклатуру и опти-
мальные качественные характери-
стики продукции. Поэтому обновле-
ние стандартов мясной промышлен-
ности является важным условием ус-
пешной модернизации и
конкурентоспособности предприя-
тий. Но для этого необходима по-
стоянная работа по обновлению
стандартов, постоянная адаптация
их к уровню развития технологий. А
это огромный труд и значительные
финансовые средства, которых дол-
гое время государству не хватало,
чтобы морально устаревающие стан-
дарты заменять новыми, прогрес-
сивными. Инвентаризация стандар-
тов мясной промышленности,
проведенная во ВНИИМПе показала:
в настоящее время мясной промыш-
ленностью применяется более 165
стандартов, из которых более поло-
вины (57%) на продукцию, осталь-
ные – на методы испытаний и стан-
дарты общего назначения (термины,
классификация, информация для по-
требителей, маркировка и др.).
Около 37% государственных стан-
дартов на продукцию своими кор-
нями уходят в в 50-80 годы прошлого
века и требуют пересмотра, как уста-
ревшие. «Средний возраст» нацио-
нальных стандартов на мясо и мяс-
ную продукцию сейчас составляет
восемь лет. Однако, в соотвествии с
федеральным законом «О техниче-
ском регулировании» актуализация
стандартов должна проводиться каж-
дые пять лет. Еще хуже обстоят
дела с межгосударственными стан-
дартами для которых «средний воз-
раст» составляет 34 года. Поэтому
работа по обновлению международ-

ных стандартов Таможенного союза
является не терпит отлагательства и
проводится в высоком темпе: Тех-
ническим комитетом 226 в 2013 году
будет разработано 11 межгосу-
дарственных стандартов. 

Уровень гармонизации стандар-
тов мясной промышленности России
с международными стандартами со-
ставляет 22%. В силу того, что Рос-
сия вступила в ВТО, низкий уровень
гармонизации стандартов является
препятствием для выхода отече-
ственной продукции на вынешние
рыки. Правда есть одно существен-
ное «но». Гармонизации требуют не
все стандарты, а лишь те, которые
обеспечивают признание продукции
безопасной для потребителя и тем
самым упрощают доступ на рынки
других стран. Стандарты мясной
продукции (например вареных кол-
бас или продуктов, имеющих торго-
вую марку территории) служат со-
хранению мясной культуры страны и
охраняют право потребителя поку-
пать тот продукт, который отвечает
его вкусовым запросам. 

В системе стандартов каждой
страны есть сфера, призванная спо-
собствовать нетарифной защите
внутреннего рынка. В результате ис-
следований, проведенных в ряде
стран (страны-члены Азиатско-Ти-
хоокеанского экономического со-
трудничества - АТЭС), выявлено, что
эффективное применение техниче-
ского нетарифного регулирования
позволяет увеличить долю прибыли
в среднем на 0,26% от ВВП, тогда
как прибыль от мер тарифного регу-
лирования не превышает 0,14%. Та-
ким образом, государство напрямую
должно быть заинтересовано в эф-
фективном применении стандарти-
зации в качестве рычага техниче-
ского регулирования� . Нетарифная
защита с использованием инстру-
ментов ГОСТ Р должна стать важной
составляющей нормативного обес-
печения участия России в ВТО.

Стандарты 
мясной промышленности

→│
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Îäíàêî â òå÷åíèå äîëãèõ ëåò ðàç-
ðàáîòêà íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ ôè-
íàíñèðîâàëàñü ñêóäíî, îáíîâëåíèå
ôîíäà ñòàíäàðòîâ ïðîõîäèëî î÷åíü
ìåäëåííî. Àíàëèç ôîíäà ïîêàçûâàåò,
÷òî â íàñòîÿùåå âðåìÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòüþ ïðèìåíÿåòñÿ îêîëî
165 ñòàíäàðòîâ, èç êîòîðûõ áîëåå ïî-
ëîâèíû (57%) íà ïðîäóêöèþ, îñòàëü-
íûå – íà ìåòîäû èñïûòàíèé è ñòàí-
äàðòû îáùåãî íàçíà÷åíèÿ (òåðìèíû,
êëàññèôèêàöèÿ, èíôîðìàöèÿ äëÿ ïî-
òðåáèòåëåé, ìàðêèðîâêà è äð.). Ïðè
ýòîì îêîëî 37% ãîñóäàðñòâåííûõ ñòàí-
äàðòîâ íà ïðîäóêöèþ òðåáóþò ïåðå-
ñìîòðà, êàê óñòàðåâøèå, ïîñêîëüêó îíè
áûëè ðàçðàáîòàíû â 50-80 ãîäàõ ïðî-
øëîãî ñòîëåòèÿ. «Ñðåäíèé âîçðàñò»
íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ íà ìÿñî è
ìÿñíóþ ïðîäóêöèþ ñåé÷àñ ñîñòàâëÿåò
âîñåìü ëåò. Îäíàêî, â ñîîòâåñòâèè ñ
ôåäåðàëüíûì çàêîíîì «Î òåõíè÷å-
ñêîì ðåãóëèðîâàíèè» àêòóàëèçàöèÿ
ñòàíäàðòîâ äîëæíà ïðîâîäèòüñÿ êàæ-
äûå ïÿòü ëåò. Åùå õóæå îáñòîÿò äåëà ñ
ìåæãîñóäàðñòâåííûìè ñòàíäàðòàìè
«ñðåäíèé âîçðàñò» êîòîðûõ ñîñòàâëÿåò
34 ãîäà. 

Âñòóïëåíèå Ðîññèè â Òàìîæåííûé
ñîþç (ÒÑ) ñòèìóëèðîâàëî àêòèâíûé
ðîñò ðàáîò ïî ñòàíäàðòèçàöèè. Çà ïî-
ñëåäíåå äâà ãîäà áûëî ðàçðàáîòàíî 22
ñòàíäàðòà. Ïðè÷åì âïåðâûå çà ïîñëåä-
íèå 15 ëåò òðè èç íèõ – ýòî ìåæãîñó-
äàðñòâåííûå ñòàíäàðòû. Íà 2013 ãîä
çàïëàíèðîâàíà ðàçðàáîòêà 21 ñòàí-
äàðòà, â òîì ÷èñëå 11 ìåæãîñóäàðñò-
âåííûõ.

Äàííàÿ àêòèâíîñòü ñâÿçàíà â ïåð-
âóþ î÷åðåäü ñ ðàçðàáîòêîé òåõíè÷å-

ñêèõ ðåãëàìåíòîâ Òàìîæåííîãî ñîþçà
è òåì, ÷òî ê êàæäîìó ðåãëàìåíòó áóäåò
ôîðìèðîâàòüñÿ ïåðå÷åíü ñòàíäàðòîâ:
îáÿçàòåëüíûé ïåðå÷åíü íà ìåòîäû èñ-
ñëåäîâàíèÿ è äîáðîâîëüíûé ïåðå÷åíü
ñòàíäàðòîâ íà ïðîäóêöèþ. Â äàííûå
ïåðå÷íè â ïåðâóþ î÷åðåäü äîëæíû
âîéòè ìåæãîñóäàðñòâåííûå ñòàíäàðòû,
à â ñëó÷àå èõ îòñóòñòâèÿ – íàöèîíàëü-
íûå ñòàíäàðòû ñòðàí ó÷àñòíèö ÒÑ. Èç
ðåãëàìåíòîâ, ïðèíÿòûõ íà äàííûé ìî-
ìåíò, îñíîâíîå âíèìàíèå çàñëóæèâàåò
Òåõíè÷åñêèé ðåãëàìåíò Òàìîæåííîãî
ñîþçà «Î áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðî-
äóêöèè», ïîñêîëüêó îí îïðåäåëÿåò îñ-
íîâíûå òðåáîâàíèÿ êî âñåì ïðîèçâîä-
ñòåëÿì ïèùåâîé ïðîäóêöèè. Ïåðå÷íè
ê äàííîìó äîêóìåíòó ñîäåðæàò 687
ñòàíäàðòîâ íà ìåòîäû èññûòàíèé è 346
ñòàíäàðòîâ íà êîíêðåòíûå âèäû ïðî-
äóêöèè. Îäíàêî äàííûå ïåðå÷íè òðå-
áóþò îñîáîãî âíèìàíèÿ, ïîñêîëüêó ñî-
äåðæàò âñå ñòàíäàðòû, êîòîðûå
ñóùåñòâóþò íà äàííûé ìîìåíò, à òàê
æå èíûå âåäîìñòâåííûå äîêóìåíòû íå
îòíîñÿùèåñÿ ê äîêóìåíòàì ïî ñòàí-
äàðòèçàöèè (ÌÓÊè, ÌÈ è äð.). 

Â ñâÿçè ñ ýòèì ïåðâûé è î÷åíü
âàæíûé âîïðîñ îòíîñèòñÿ ê àðáèò-
ðàæíûì ñòàíäàðòàì, ïîñêîëüêó ïðè
àíàëèçå ïåðå÷íÿ äîêóìåíòîâ ïî ìåòî-
äàì èññëåäîâàíèÿ ìîæíî âñòðåòèòü íå-
ñêîëüêî ñòàíäàðòîâ íà îäèí è òîò æå
ïîêàçàòåëü, ÷òî ìîæåò ïðèâåñòè ê íå-
àäåêâàòíûì ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé
â ñëó÷àå ïðèìåíåíèÿ ìåòîäèê ñ ðàç-
ëè÷íîé ÷óâñòâèòåëüíîñòüþ. Ïîýòîìó
îñíîâíàÿ çàäà÷à èñïûòàòåëüíûõ ëàáî-
ðàòîðèé, ïðîôèëüíûõ òåõíè÷åñêèõ êî-
ìèòåòîâ è ïðåäïðèÿòèé íà äàííîì

ýòàïå èíòåãðàöèè çàêîíîäàòåëüíîé
áàçû – âíèìàòåëüíî èçó÷èòü ïåðå÷åíü è
íàïðàâèòü ïðåäëîæåíèÿ â Åâðàçèéñêóé
ýêîíîìè÷åñêóþ êîìèññèþ èëè ïðî-
ôèëüíûå òåõíè÷åñêèå êîìèòåòû î íå-
îáõîäèìûõ èñêëþ÷åíèÿõ èëè çàìåíàõ
òåõ èëè èíûõ äîêóìåíòîâ. 

Âòîðîé âîïðîñ îòíîñèòüñÿ ê «âîç-
ðàñòó» ñòàíäàðòîâ íà ïðîäóêöèþ, êî-
òîðûå ñîñòàâëÿþò âòîðîé ïåðå÷åíü
ñòàíäàðòîâ ê ÒÐ «Î áåçîïàñíîñòè ïè-
ùåâîé ïðîäóêöèè». Êàê óæå áûëî ïî-
êàçàíî ðàíåå, áîëüøèíñòâî ìåæãîñó-
äàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ íà ìÿñíóþ
ïðîäóêöèþ ìîðàëüíî óñòàðåëè è íå
ñîîòâåòñòâóþò ñîñòîÿíèþ ðàçâèòèÿ
òåõíîëîãèè íà äàííûé ìîìåíò. Òåõíè-
÷åñêèé êîìèòåò 226 «Ìÿñî è ìÿñíàÿ
ïðîäóêöèÿ» â íàñòîÿùèé ìîìåíò ïðî-
âîäèò ðàáîòû ïî àêòóàëèçàöèè äàííîãî
ïåðå÷íÿ, îäíàêî ïðåäïðèÿòèÿ äîëæíû
áîëåå àêòèâíî âûñêàçûâàòü ñâîþ ïîçè-
öèþ ïî âîïðîñàì ïåðåñìîòðà è ðàçðà-
áîòêè íîâûõ ìåæãîñóäàðòñâåííûõ
ñòàíäàðòîâ.

Íå ñëåäóåò çàáûâàòü, ÷òî ñòàí-
äàðòû ìîãóò ñòàòü äîñòàòî÷íî ýôôåê-
òèâíûì íåòàðèôíûì áàðüåðîì çà-
ùèòû íàöèîíàëüíîé ïðîäóêöèè êàê
ïðè òîâàðîîáîðîòå â ðàìêàõ Òàìî-
æåííîãî ñîþçà, òàê è íà ìèðîâîì
ðûíêå, ðåãóëèðóåìîì ïðàâèëàìè ÂÒÎ.
Äàííûé ïîäõîä íå ïðîòèâîðå÷èò îñ-
íîâíûì ïîëîæåíèÿì ÂÒÎ, ïîñêîëüêó
êàæäàÿ ñòðàíà èìååò òðàäèöèîííûå
âèäû ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, íàïðèìåð:
Ëèîíñêàÿ êîëáàñà, Ïàðìñêàÿ âåò÷èíà,
èñïàíñêèé Õàìîí è äðóãèå. Â ñâÿçè ñ
ýòèì ïåðåä ïðîìûøëåííîñòüþ ñåé÷àñ
ñòîÿò çàäà÷è: îïðåäåëèòü íåîáõîäè-

Роль стандартов в 
техническом регулировании 
мясной промышленности в рамках 
Таможенного союза

Принятие федерального закона о техническом регулировании придало на-
циональным стандартам статус добровольно применяемых норм и позво-

лило предприятиям более активно разрабатывать собственную техническую
документацию. Однако практика показала, что доверие потребителя к аббре-
виатуре ГОСТ Р в маркировке продукции не только не утрачено, но выросло и
укрепилось, поскольку владельцем национального стандарта является госу-
дарство и оно гарантирует качество и безопасность такой продукции.
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ìîñòü ðàçðàáîòêè ñòàíäàðòîâ âèäà
«îáùèå òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» (ÎÒÓ)
è «òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» (ÒÓ), è îïðå-
äåëèòü íàèìåíîâàíèÿ ïðîäóêöèè.
Ñòàíäàðòû âèäà ÎÒÓ, âêëþ÷åííûå â
ïåðå÷åíü ñòàíäàðòîâ îáåñïå÷èâàþùèõ
òðåáîâàíèå òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà,
ñôîðìóëèðóþò òðåáîâàíèÿ ê ãðóïïàì
ïðîäóêöèè, à òàêæå îïðåäåëÿò îñíîâ-
íûå èäåíòèôèêàöèîííûå ïðèçíàêè
ïðîäóêöèè. Ïîäîáíûå ìåðû ïîçâîëÿò
óñòàíîâèòü åäèíûå ïðàâèëà äëÿ âñåõ
ïðîèçâîäèòåëåé, âíå çàâèñèìîñòè îò
òîãî, â êàêîé ñòðàíå íàõîäèòñÿ ïðî-
èçâîäñòâî. 

Ðåøåíèå âòîðîé çàäà÷è ïîäðàçó-
ìåâàåò ñîõðàíåíèå òðàäèöèîííûõ äëÿ
Ðîññèè è ñòðàí ÑÍÃ íàèìåíîâàíèé
ïðîäóêöèè, çàêðåïëåííûõ â ñòàíäàð-
òàõ. Íåîáõîäèìî îïðåäåëèòüñÿ, êàêèå
âèäû è íàèìåíîâàíèÿ ïðîäóêöèè íå-
îáõîäèìî çàùèòèòü ïóòåì ðàçðàáîòêè
ìåæãîñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ âèäà
òåõíè÷åñêèõ óñëîâèé. Ïåðå÷åíü äàí-
íûõ ïðîäóêòîâ íå äîëæåí áûòü áîëü-
øèì, è öåëåñîîáðàçíî âêëþ÷àòü â íåãî
íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííûå ïðîäóêòû
òèïà êîëáàñû «Äîêòîðñêàÿ», îêîðîêà
«Òàìáîâñêîãî» è äð. Ïîäîáíûå äîêó-
ìåíòû ïîçâîëÿò ñîõðàíèòü èñòîðèþ
ìÿñíîãî ïðîèçâîäñòâà íàøåé ñòðàíû. 

Àíàëèçèðóÿ âûøåèçëîæåííîå,
ìîæíî îöåíèòü ìàñøòàá ïðåäñòîÿùåé
ðàáîòû ïî ñòàíäàðòèçàöèè, è â òîì
÷èñëå – â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. Â
ñâÿçè ñ ýòèì â 2012 ãîäó áûëî ïåðå-
ñìîòðåíî Ïîëîæåíèå î Òåõíè÷åñêîì
êîìèòåòå «Ìÿñî è ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ»
(ÒÊ 226), êîòîðûé íàõîäèòñÿ íà áàçå
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èìåíè Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà. Çà Òåõíè÷åñêèì êîìèòåòîì 226
áûëè çàêðåïëåíû ôóíêöèè ìåæãîñó-
äàðñòâåííîãî òåõíè÷åñêîãî êîìèòåòà
ïî ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ÷òî äàåò
ïðàâî ó÷àñòèÿ â ðàçðàáîòêå è ãîëîñî-
âàíèè ïî ñòàíäàðòàì, äåéñòâèå êîòî-
ðûõ ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà 12 ñòðàí.
Âïåðâûå â ñîñòàâ ÒÊ 226, íàðàâíå ñ
ôåäåðàëüíûìè îðãàíàìè, âîøëè
êðóïíûå îòðàñëåâûå ñîþçû: Íàöèî-
íàëüíàÿ ìÿñíàÿ àññîöèàöèÿ, Íàöèî-
íàëüíûé ñîþç ìÿñîïåðåðàáîò÷èêîâ, à
òàêæå ïðåäñòàâèòåëè ïðîäîâîëüñòâåí-
íîé ðîçíè÷íîé êîìïàíèè «Õ5 Ðèòåéë
Ãðóïï». 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðîöåññ ðàçðà-
áîòêè ñòàíäàðòîâ ìàêñèìàëüíî îòêðûò.
Âñå ïðîåêòû äîêóìåíòîâ ïóáëèêóþòñÿ
íà ñàéòå èíñòèòóòà ïî àäðåñó www.vni-
imp.ru â ðàçäåëå «Óñëóãè è ïðîäóêöèÿ»
– «Íîðìàòèâíàÿ äîêóìåíòàöèÿ» –
«Ïðîåêòû ñòàíäàðòîâ». Ëþáîå çà-

èíòåðåñîâàííîå ëèöî ìîæåò ïðèñëàòü
îôèöèàëüíûé îòçûâ íà ïðîåêò ñòàí-
äàðòà èëè îáñóäèòü åãî íà ôîðóìå
ñàéòà. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íà ñàéòå
ðàçìåùåíû ñëåäóþùèå ïåðâûå ðå-
äàêöèè íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ:

«Êîëáàñû âàðåíî-êîï÷åíûå.
Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Êîëáàñû ñûðîêîï÷åíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Ïðîäóêòû èç ñâèíèíû çàïå-
÷åííûå è æàðåííûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ.»

«Ïðîäóêòû èç ñâèíèíû ñûðî-
êîï÷åíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Êîíñåðâû ìÿñíûå âåò÷èííûå.
Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Êîíñåðâû ìÿñíûå êóñêîâûå.
Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Êîíñåðâû ìÿñíûå. Îáùèå
òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Ïàøòåòû äëÿ äåòñêîãî ïèòà-
íèÿ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû.
Ìåòîä îïðåäåëåíèÿ òèàáàðáèòóðî-
âîãî ÷èñëà.»

«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû. Îïðå-
äåëåíèå êàëüöèÿ àòîìíî-àáñîðáöèîí-
íûì è ñïåêòðîôîòîìåòðè÷åñêèì ìå-
òîäàìè.»

À òàêæå ïåðâûå ðåäàêöèè ìåæãî-
ñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ:

«Êîíñåðâû ìÿñîñîäåðæàùèå.
Îáùèå òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Ëîøàäè äëÿ óáîÿ. Êîíèíà â ïî-
ëóòóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ.»

«Ìÿñî. Îëåíèíà äëÿ äåòñêîãî ïè-
òàíèÿ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Ìÿñî. Ðàçäåëêà êîíèíû íà
îòðóáû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Ìÿñî. Ðàçäåëêà îëåíèíû íà
îòðóáû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ.»

«Îëåíè äëÿ óáîÿ. Îëåíèíà â òóøàõ
è ïîëóòóøàõ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»

«Ñóáïðîäóêòû ìÿñíûå îáðàáîòàí-
íûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»

«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Ìåòîä îïðåäåëåíèÿ
ðàçìåðîâ êîñòíûõ ÷àñòèö»

«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Ìåòîä ãèñòîëîãè÷å-
ñêîãî èññëåäîâàíèÿ».

«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû. Îïðå-
äåëåíèå ñîäåðæàíèÿ æèðîðàñòâîðè-
ìûõ âèòàìèíîâ ìåòîäîì âûñîêî-
ýôôåêòèâíîé æèäêîñòíîé
õðîìàòîãðàôèè.»

«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû. Îïðå-
äåëåíèå ñîäåðæàíèÿ õëîðîðãàíè÷å-
ñêèõ ïåñòèöèäîâ ìåòîäîì ãàçîâîé õðî-

ìàòîãðàôèè»
Äëÿ òîãî ÷òîáû äàííûå äîêóìåíòû

ìàêñèìàëüíî îòðàæàëè èíòåðåñû îò-
ðàñëè íåîáõîäèìî àêòèâíîå ó÷àñòèå
âñåõ ëèö çàèíòåðåñîâàííûõ â ïîñëå-
äóþùåì ïðèìåíåíèè äàííûõ äîêóìåí-
òîâ. Òîëüêî ñîâìåñòíûìè óñèëèÿìè ìû
ìîæåì ñäåëàòü ñòàíäàðòû ýôôåêòèâ-
íûì èíñòðóìåíòîì òåõíè÷åñêîãî ðåãó-
ëèðîâàíèÿ íàøåé îòðàñëè!
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Преемственность и новации в
новых национальных стандартах

Öåëüþ ðàçðàáîòêè ïðîåêòîâ
íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ ÿâëÿ-
ëîñü óñòàíîâëåíèå îáùèõ òðåáî-
âàíèé, îáåñïå÷èâàþùèõ êà÷åñòâî
è áåçîïàñíîñòü ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
â ñîîòâåòñòâèè ñ ôåäåðàëüíûìè
çàêîíàìè «Î çàùèòå ïðàâ ïîòðå-
áèòåëåé», «Î êà÷åñòâå è áåçîïàñ-
íîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ», «Î
ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêîì
áëàãîïîëó÷èè íàñåëåíèÿ», à
òàêæå ðÿäîì íîðìàòèâíûõ äîêó-
ìåíòîâ, äåéñòâóþùèõ íà òåððèòî-
ðèè Ðîññèéñêîé ôåäåðàöèè.

Â íîâûõ ñòàíäàðòàõ, ðàçðàáî-
òàííûõ ñ ó÷åòîì íàöèîíàëüíîãî
ñòàíäàðòà ïî òåðìèíàì è îïðåäå-
ëåíèÿì (ÃÎÑÒ Ð 52427-2005) [1]
è êëàññèôèêàöèè ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè (ÃÎÑÒ Ð 52428-2005) [2] ,
ïðèâåäåíû â ñîîòâåòñòâèå ñ ñî-
âðåìåííûìè òðåáîâàíèÿìè ãîñó-
äàðñòâåííîé  ñèñòåìû ñòàíäàðòè-
çàöèè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè è
ðóêîâîäÿùèõ îðãàíîâ çäðàâî-
îõðàíåíèÿ ïðàâèëà ïðèåìêè, ìàð-
êèðîâêè, òðàíñïîðòèðîâàíèÿ è
õðàíåíèÿ. Óïîðÿäî÷åíû òàêæå
ìåòîäû êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è áåç-
îïàñíîñòè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ,
óòî÷íåíû òðåáîâàíèÿ íà ñûðüå è
óïàêîâî÷íûå ìàòåðèàëû. 

Ïîâûøåííûì ñïðîñîì ó íàñå-
ëåíèÿ ïîëüçóþòñÿ îòå÷åñòâåííûå
ÃÎÑÒîâñêèå âàðåíûå êîëáàñû,
ñîñèñêè, ñàðäåëüêè, øïèêà÷êè,
êîëáàñíûå õëåáû. Èìåííî èõ
ïðåäïî÷èòàåò ïîêóïàòü 95% ðîñ-
ñèÿí. Âî-ïåðâûõ, ýòè ïðîäóêòû
îáëàäàþò âûñîêîé ïèùåâîé öåí-
íîñòüþ, à èõ òðàäèöèîííûé ñûðü-
åâîé ñîñòàâ è òåõíîëîãèÿ èçãî-
òîâëåíèÿ îáåñïå÷èâàåò ýòîé

ïðîäóêöèè ãàðìîíè÷íûå îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè, íå
ïðèåäàþùèåñÿ äàæå ïðè åæåäíåâ-
íîì ïîòðåáëåíèè. Âî-âòîðûõ –
âàðåíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ (èõ
ëþáÿò è äåòè, è âçðîñëûå), à îñî-
áåííî ñîñèñêè è ñàðäåëüêè, èñ-
ïîëüçóþòñÿ â êà÷åñòâå âòîðûõ
áëþä è äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ðàç-
ëè÷íûõ çàêóñîê, ñàëàòîâ è âû-
ïå÷êè. Â-òðåòüèõ, âàðåíûå êîë-
áàñíûå èçäåëèÿ ÿâëÿþòñÿ
ñðàâíèòåëüíî íåäîðîãîé ïðîäóê-
öèåé, äîñòóïíîé ïîòðåáèòåëÿì ñ
ðàçíûì óðîâíåì äîõîäîâ. 

Ïî-ïðåæíåìó, äëÿ èçãîòîâëå-
íèÿ âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé,
âûðàáàòûâàåìûõ ïî íàöèîíàëü-
íîìó ñòàíäàðòó, ïðåäóñìîòðåíî
èñïîëüçîâàíèå íàèáîëåå öåííîãî
(âûñøèé ñîðò) ìÿñíîãî ñûðüÿ,
÷òî íå äåëàåòñÿ áîëüøå íèãäå â
ìèðå. Âî âñåõ ñòðàíàõ ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùàÿ ïðîìûøëåííîñòü
ñòðåìèòñÿ ðåàëèçîâàòü íàèáîëåå
öåííîå ìÿñî (ãîâÿäèíó áåç âèäè-
ìûõ âêëþ÷åíèé æèðîâîé òêàíè,
íåæèðíóþ ñâèíèíó) â âèäå ðàçäå-
ëàííîãî ìÿñà è ïîëóôàáðèêàòîâ.
È òîëüêî â Ðîññèè ðàçðàáîòàíû è
ñîõðàíÿþòñÿ òåõíîëîãèè ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ïîâñåäíåâíîãî ïî-
òðåáëåíèÿ, äëÿ èçãîòîâëåíèÿ êî-
òîðûõ èñïîëüçóþò ìÿñî âûñøåãî
ñîðòà. Áëàãîäàðÿ ýòîìó óæå áîëåå
ñåìèäåñÿòè ëåò ðîññèéñêèå âàðå-
íûå êîëáàñû ïîðàæàþò ñâîèì êà-
÷åñòâî çàðóáåæíûõ òåõíîëîãîâ è
ñïåöèàëèñòîâ, à îòå÷åñòâåííûé
ïîòðåáèòåëü îòâå÷àåò èçãîòîâèòå-
ëÿì òàêèõ ïðîäóêòîâ áëàãîäàð-
íîñòüþ, äîâåðèåì è ñïðîñîì.

Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò
ÃÎÑÒ Ð 52196-2011 «Èçäåëèÿ
êîëáàñíûå âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå

óñëîâèÿ» ðàçðàáîòàí âçàìåí
ÃÎÑÒ Ð 52196-2003 [3], êîòî-
ðûé ñ ââåäåíèåì â äåéñòâèå íî-
âîãî ñòàíäàðòà áóäåò îòìåíåí [4]. 

Ñëåäóåò îáðàòèòü îòäåëüíîå
âíèìàíèå íà êëàññèôèêàöèþ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â íîâûõ íà-
öèîíàëüíûõ ñòàíäàðòàõ. Äî ââå-
äåíèÿ â äåéñòâèå â 2005 ãîäó
íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ
ÃÎÑÒ Ð 52427-2005 «Ïðîìûø-
ëåííîñòü ìÿñíàÿ. Ïðîäóêòû ïè-
ùåâûå. Òåðìèíû è îïðåäåëåíèÿ»
è ÃÎÑÒ Ð 52428-2005 «Ïðîäóê-
öèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.
Êëàññèôèêàöèÿ» â íîðìàòèâíîé
è òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè ñî-
õðàíÿëàñü ãðóïïèðîâêà ïðîäóê-
öèè ïî ñîðòàì (âûñøèé, ïåðâûé
è âòîðîé ñîðò) äëÿ òðàäèöèîííûõ
íàèìåíîâàíèé ìÿñîïðîäóêòîâ,
âûðàáàòûâàåìûì ïî êëàññè÷å-
ñêèì òåõíîëîãèÿì. 

Ñ ââåäåíèåì â äåéñòâèå âûøå-
óêàçàííûõ ÃÎÑÒîâ ïîíÿòèÿ
«âûñøèé», «ïåðâûé» è «âòîðîé
ñîðò» äëÿ ïðîäóêöèè ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè áûëè óïðàçäíåíû è
ïðåäóñìîòðåíà ãðóïïèðîâêà íà
ïðîäóêòû ìÿñíûå, ìÿñîñîäåðæà-
ùèå è àíàëîãè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
ñ ïîñëåäóþùåé äåòàëèçàöèåé
êëàññèôèêàöèè ïî ñîäåðæàíèþ
ìûøå÷íîé òêàíè â ðàçðàáàòûâàå-
ìûõ íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòàõ. 

Ïîíÿòèå «ñîðò», èñïîëüçóå-
ìîå â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
íàøåé ñòðàíû äî íåäàâíåãî âðå-
ìåíè, â îòíîøåíèè ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè íèêîãäà íå áûëî òåðìè-
íîëîãè÷åñêè îïðåäåëåíî
íîðìàòèâíûìè äîêóìåíòàìè è íå
çàêðåïëÿëîñü íèêàêèìè ñïåöè-
àëüíûìè òðåáîâàíèÿìè è/èëè
íîðìèðóåìûìè ïîêàçàòåëÿìè.

С нового года –
новые стандарты

Всоответствии с Программой разработки национальных стандартов по за-
данию Федерального агентства по техническому регулированию и мет-

рологии ВНИИМП имени. В.М. Горбатова разработал новые национальные
стандарты на мясную продукцию: ГОСТ Р 52196-2011 «Изделия колбасные
вареные. Технические условия», ГОСТ Р 54646-2011 «Колбасы ливерные.
Технические условия» и ГОСТ Р 54704-2011 «Блоки из жилованного мяса за-
мороженные. Общие технические условия». Новые стандарты будут вве-
дены в действие с 1 января 2013 г.

В.В. Насонова, канд. техн. наук, Л.И. Лебедева, канд. техн. наук, Л.А. Веретов, канд. техн. наук, М.И. Гундырева, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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«Ñîðò» ïðèñâàèâàëñÿ ïî óñìîòðå-
íèþ ðàçðàáîò÷èêà, èñõîäÿ èç ìàð-
êåòèíãîâûõ, öåíîâûõ è äðóãèõ ñî-
îáðàæåíèé, ñ ó÷åòîì èëè áåç
ó÷åòà ñîðòíîñòè æèëîâàííîãî
ìÿñà. Â ñâÿçè ñ ýòèì, â íàñòîÿùåå
âðåìÿ â ðàçðàáàòûâàåìîé íîðìà-
òèâíîé è òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòà-
öèè ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè äå-
ëåíèå ïðîäóêöèè íà ñîðòà íå
ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ [9].

Äëÿ ñðàâíåíèÿ ñ êëàññèôèêà-
öèåé ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ óìåñòíî
ïðèâåñòè îñíîâíûå ïîêàçàòåëè,
ïî êîòîðûì êëàññèôèöèðóþò íå-
êîòîðûå ïèùåâûå ïðîäóêòû è èí-
ãðåäèåíòû, ïðèìåíÿåìûå â ìÿñ-
íîé îòðàñëè: ìîëî÷íûå ïðîäóêòû
– ïî ìàññîâîé äîëå æèðà; ïèùå-
âóþ ïîâàðåííóþ ñîëü (ïîìèìî
ñïîñîáîâ ïðîèçâîäñòâà, îáðà-
áîòêè, ðàçìåðîâ ÷àñòèö) – ïî ìàñ-
ñîâîé äîëè õëîðèñòîãî íàòðèÿ;
ñâåæèé ÷åñíîê – ïî âíåøíåìó
âèäó è ðàçìåðó ëóêîâèö; êóðèíûå
ÿéöà – ïî ìàññå ÿéöà; ñûðû – ïî
ìàññîâîé äîëè âëàãè â îáåçæè-
ðåííîì âåùåñòâå è ìàññîâîé äîëè
æèðà; ïøåíè÷íóþ ìóêó – ïî ìàñ-
ñîâîé äîëè êëåéêîâèíû è çîëû â
ïåðåñ÷åòå íà ñóõîå âåùåñòâî.

Äëÿ ïîòðåáèòåëÿ êëàññèôèêà-
öèÿ ïðîäóêöèè íà êàòåãîðèè â çà-
âèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷-
íîé òêàíè, ÿâëÿþùåéñÿ åäèíèöåé
èçìåðåíèÿ «÷èñòîãî» èëè ïîñò-
íîãî ìÿñà (áåç æèðà, ñîåäèíèòåëü-
íîé òêàíè, êîñòåé) êàê ãëàâíîé ñî-
ñòàâëÿþùåé ìÿñíîãî ïðîäóêòà,
èìååò âàæíîå çíà÷åíèå. Â ñâÿçè ñ
ýòèì â ÃÎÑÒ Ð 52196-2011 ïðåä-
óñìîòðåíà êëàññèôèêàöèÿ êîë-
áàñíûõ èçäåëèé ïî êàòåãîðèÿì
âçàìåí ñîðòîâ. 

Ê êàòåãîðèè À îòíåñåíû êîë-
áàñû: «Ãîâÿæüÿ», «Ìîñêîâñêàÿ»,
«Äîêòîðñêàÿ», «Êðàñíîäàðñêàÿ»,
«Ëþáèòåëüñêàÿ», «Âåò÷èííî-ðóá-
ëåíàÿ», «Òåëÿ÷üÿ», «Ñòîëè÷íàÿ»;
ñîñèñêè «Ãîâÿæüè»; ñàðäåëüêè
«Ãîâÿæüè»; õëåáû ìÿñíûå: «Âåò-
÷èííûé», «Ëþáèòåëüñêèé», «Ãî-
âÿæèé», «Îòäåëüíûé»; 

Ê êàòåãîðèè Á – êîëáàñû:
«Äèàáåòè÷åñêàÿ», «Îòäåëüíàÿ»,
«Îòäåëüíàÿ áàðàíüÿ», «Ñâèíàÿ»,
«Ñòîëîâàÿ», «Îáûêíîâåííàÿ»,
«Ëþáèòåëüñêàÿ ñâèíàÿ», «Êàëî-
ðèéíàÿ», «Ìîëî÷íàÿ», «Ðóññêàÿ»,
«Çàêàçíàÿ», «×àéíàÿ», «Çàêóñî÷-
íàÿ»; ñîñèñêè: «Ëþáèòåëüñêèå»,
«Ìîëî÷íûå», «Ðóññêèå», «Îñî-

áûå», «Ñëèâî÷íûå»; ñàðäåëüêè:
«Ñâèíûå», «Îáûêíîâåííûå»;
øïèêà÷êè: «Ìîñêâîðåöêèå»;
õëåáû ìÿñíûå: «Çàêàçíîé», «×àé-
íûé».

Ñêîððåêòèðîâàíû íåêîòîðûå
ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè
êîëáàñíûõ èçäåëèé. Ïðè èñïîëü-
çîâàíèè ïèùåâûõ ôîñôàòîâ
ïðåäóñìîòðåíà ìàññîâàÿ äîëÿ îá-
ùåãî ôîñôîðà (â ïåðåñ÷åòå íà
Ð2Î5) – íå áîëåå 0,8 %, â òîì
÷èñëå, ìàññîâàÿ äîëÿ âíåñåííîãî
ôîñôîðà (â ïåðåñ÷åòå íà Ð2Î5) –
íå áîëåå 0,3 % â ñîîòâåòñòâèè ñ
íîâûìè óñòàíîâëåííûìè íîðìà-
òèâàìè.

Â ñâÿçè ñ ïîäãîòîâêîé ê óòâåð-
æäåíèþ òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà
Òàìîæåííîãî ñîþçà «Î áåçîïàñ-
íîñòè ìÿñíîé ïðîäóêöèè», ïðî-
åêò êîòîðîãî ïðåäóñìàòðèâàåò çà-
ïðåò íà ïðèìåíåíèå íèòðèòà
íàòðèÿ â ñòàíäàðòå ðåêîìåíäîâàí
ðàñøèðåííûé àññîðòèìåíò ïîñî-
ëî÷íûõ ñìåñåé «ÍÈÑÎ» ïî
ÒÓ 9199-762-00419779 [5].

Â îïèñàíèè õàðàêòåðèñòèê ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè ïðåäóñìîòðåíû
äîïóùåíèÿ: íà ðàçðåçå êîëáàñ è
øïèêà÷åê îòêëîíåíèå îòäåëüíûõ
êóñî÷êîâ êîìïîíåíòîâ ôàðøà íå
áîëåå ÷åì â 1,5 ðàçà â ñòîðîíó
óâåëè÷åíèÿ, íàëè÷èå ìåëêîé ïî-
ðèñòîñòè è íåçíà÷èòåëüíûå
âêëþ÷åíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè íà
ðàçðåçå êîëáàñíûõ èçäåëèé, íå
ïðèâîäÿùèå ê ïîòåðå ñòðóêòóðíîé
«èíäèâèäóàëüíîñòè» ïðîäóêöèè.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé,
ïðîâåäåííûõ â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà, óñòàíîâëåíû
íîâûå ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè ãîä-
íîñòè âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé ïðè òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò
0 ºÑ äî 6 ºÑ: 

– êîëáàñû öåëûìè áàòîíàìè â
íàòóðàëüíîé, èñêóññòâåííîé áåë-
êîâîé è öåëëîôàíîâîé îáîëî÷-
êàõ áåç ïðèìåíåíèÿ âàêóóìà èëè
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðû –
5 ñóòîê; ñ ïðèìåíåíèåì ëàêòàòîâ
íàòðèÿ èëè êàëèÿ èëè êîìïëåêñ-
íîé ïèùåâîé äîáàâêè «Áàêñîëàí»
– 8 ñóòîê; ñ ïðèìåíåíèåì âàêóóìà
èëè ìîäèôèöèðîâàííîé àòìî-
ñôåðû – 30 ñóòîê; ñ ïðèìåíåíèåì
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðû
è ëàêòàòà íàòðèÿ – 35 ñóòîê;

– êîëáàñû öåëûìè áàòîíàìè â
ïîëèàìèäíîé îáîëî÷êå áåç ïðèìå-
íåíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðî-

âàííîé àòìîñôåðû – äî 75 ñóòîê;
– êîëáàñû ñ ïðèìåíåíèåì âà-

êóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
àòìîñôåðû â ïîðöèîííîé íà-
ðåçêå – 30 ñóòîê; â ñåðâèðîâî÷-
íîé íàðåçêå – 10 ñóòîê;

– ñîñèñêè áåç ïðèìåíåíèÿ âà-
êóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
àòìîñôåðû â íàòóðàëüíîé, èñêóñ-
ñòâåííîé áåëêîâîé è öåëëîôàíî-
âîé îáîëî÷êàõ – 5 ñóòîê; â ïîëè-
àìèäíîé ïðîíèöàåìîé îáîëî÷êå
– 10 ñóòîê; â ïîëèàìèäíîé áàðü-
åðíîé îáîëî÷êå – 15 ñóòîê;

– ñîñèñêè â íàòóðàëüíîé, èñ-
êóññòâåííîé áåëêîâîé è öåëëî-
ôàíîâîé îáîëî÷êàõ áåç ïðèìåíå-
íèÿ âàêóóìà èëè
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðû
(ëàêòàòîâ íàòðèÿ èëè êàëèÿ èëè
êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè
«Áàêñîëàí») – 8 ñóòîê; ñ ïðèìå-
íåíèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöè-
ðîâàííîé àòìîñôåðû – 30 ñóòîê;
ñ ïðèìåíåíèåì ìîäèôèöèðîâàí-
íîé àòìîñôåðû è ëàêòàòà íàòðèÿ
– 35 ñóòîê;

– ñàðäåëüêè è øïèêà÷êè áåç
ïðèìåíåíèÿ âàêóóìà èëè ìîäè-
ôèöèðîâàííîé àòìîñôåðû â íà-
òóðàëüíîé îáîëî÷êå – 5 ñóòîê; 

– ñàðäåëüêè áåç ïðèìåíåíèÿ
âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
àòìîñôåðû â ïîëèàìèäíîé ïðî-
íèöàåìîé îáîëî÷êå – 10 ñóòîê; â
ïîëèàìèäíîé áàðüåðíîé îáî-
ëî÷êå – 15 ñóòîê;

– ñàðäåëüêè â íàòóðàëüíîé, èñ-
êóññòâåííîé áåëêîâîé è öåëëî-
ôàíîâîé îáîëî÷êàõ áåç ïðèìåíå-
íèÿ âàêóóìà èëè
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðû
(ëàêòàòîâ íàòðèÿ èëè êàëèÿ èëè
êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè
«Áàêñîëàí») – 8 ñóòîê;

– ñàðäåëüêè è øïèêà÷êè â íà-
òóðàëüíîé îáîëî÷êå ñ ïðèìåíå-
íèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðî-
âàííîé àòìîñôåðû – 30 ñóòîê; ñ
ïðèìåíåíèåì ìîäèôèöèðîâàí-
íîé àòìîñôåðû è ëàêòàòà íàòðèÿ
– 35 ñóòîê;

– êîëáàñíûå õëåáû áåç ïðèìå-
íåíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðî-
âàííîé àòìîñôåðû öåëûì èçäå-
ëèåì – òðîå ñóòîê;

– êîëáàñíûå õëåáû ñ ïðèìåíå-
íèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðî-
âàííîé àòìîñôåðû öåëûì èçäå-
ëèåì – 15 ñóòîê; â ïîðöèîííîé
íàðåçêå – 10 ñóòîê; â ñåðâèðîâî÷-
íîé íàðåçêå – 6 ñóòîê.
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У ливерных колбас теперь
будет свой национальный
стандарт

Ðàíåå ëèâåðíûå êîëáàñû êàê
ãðóïïà îäíîðîäíîé ïðîäóêöèè íå
èìåëè îòäåëüíîãî íîðìàòèâíîãî
äîêóìåíòà, ïîýòîìó, à òàêæå â
ñâÿçè ñ óâåëè÷èâøèìñÿ ñïðîñîì
íà íèõ, áûë ðàçðàáîòàí íîâûé íà-
öèîíàëüíûé ñòàíäàðò íà äàííûé
âèä ìÿñíûõ èçäåëèé. Îñíîâíûì
ñûðüåì äëÿ òàêèõ êîëáàñ ÿâëÿþòñÿ
ñóáïðîäóêòû I è II êàòåãîðèé.

Çà ðóáåæîì, íàïðèìåð âî
Ôðàíöèè è Ãåðìàíèè, ïðîäóêöèÿ
èç ñóáïðîäóêòîâ îòíîñèòñÿ ê èç-
äåëèÿì âûñîêîé ãàñòðîíîìèè è
ñòîèò äîðîãî [6]. Îòå÷åñòâåííûå
ëèâåðíûå êîëáàñû äîñòóïíû øè-
ðîêîìó êðóãó ïîòðåáèòåëåé. Ñóá-
ïðîäóêòû ÿâëÿþòñÿ öåííûì
ñûðüåì, îíè ñîäåðæàò æèâîòíûé
áåëîê, âèòàìèíû è ìèíåðàëüíûå
âåùåñòâà, òàêèå êàê êàëüöèé,
êàëèé, ôîñôîð, öèíê, æåëåçî,
íåîáõîäèìûå â ïèòàíèè è ëåãêî
óñâàèâàåìûå îðãàíèçìîì ÷åëî-
âåêà. Ñîåäèíèòåëüíîòêàííûå
áåëêè ñóáïðîäóêòîâ ïîëîæè-
òåëüíî âëèÿþò íà ñîêîâûäåëåíèå
è äâèãàòåëüíóþ ôóíêöèþ æåëóäêà
è êèøå÷íèêà, ê òîìó æå êîëëàãåí
ÿâëÿåòñÿ èñòî÷íèêîì íàòóðàëüíûõ
ïèùåâûõ âîëîêîí, ïîëåçíûõ äëÿ
çäîðîâüÿ.

Â îñíîâó íàöèîíàëüíîãî ñòàí-
äàðòà ÃÎÑÒ Ð 54646-2011 «Êîë-
áàñû ëèâåðíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ», ðàçðàáîòàííîãî âïåð-
âûå íà äàííóþ ãðóïïó ïðîäóêöèè,
âîøëè íîâûå è ëó÷øèå ëèâåðíûå
êîëáàñû, äîëãîå âðåìÿ âûïóñêàâ-
øèåñÿ ïî òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòà-
öèè – ÒÓ 9213-407-00419779-05
«Êîëáàñû ëèâåðíûå» [7]. Íîâûé
íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò âêëþ÷àåò
â ñåáÿ 10 íàèìåíîâàíèé ëèâåð-
íûõ êîëáàñ: 

– êàòåãîðèè À: «ßè÷íàÿ»,
«Îáûêíîâåííàÿ», «Ïèêàíòíàÿ»;

– êàòåãîðèè Á: «Âëàäèìèð-
ñêàÿ», êîëáàñêè «Íåæíûå»;

– êàòåãîðèè Â: «Ñòàðîìîñêîâ-
ñêàÿ», «Óðàëüñêàÿ», «Ñëàâÿí-
ñêàÿ», «Íîâîìîñêîâñêàÿ», «Îñî-
áàÿ».

Òðè èç íèõ – íîâûå âèäû
ñòðóêòóðíûõ ëèâåðíûõ êîëáàñ:
«Îñîáàÿ», «Ïèêàíòíàÿ» è êîë-
áàñêè «Íåæíûå». Òàê, íàïðèìåð,
êîëáàñêè «Íåæíûå» èìåþò â
âèäå ñòðóêòóðíûõ êîìïîíåíòîâ

ïå÷åíü è âàðåíîå ìÿñî ñâèíûõ
ãîëîâ. Âûïóñêàþò êîëáàñêè â
âèäå îòêðó÷åííûõ áàòîí÷èêîâ
äëèííîé äî 15 ñì.

Êîëáàñà ëèâåðíàÿ «Ïèêàíò-
íàÿ» â êà÷åñòâå ñòðóêòóðíûõ êîì-
ïîíåíòîâ èìååò ãîâÿäèíó ïåðâîãî
ñîðòà ïðåäâàðèòåëüíî ïîñîëåí-
íóþ è èçìåëü÷åííóþ íà 4-6 ìì è
ïå÷åíü áëàíøèðîâàííóþ, èçìåëü-
÷åííóþ íà êóñî÷êè 8-12 ìì.

Êîëáàñà «Îñîáàÿ» ñîäåðæèò â
ðåöåïòóðå 30% ñâèíîé ãðóäèíêè
ðàçìåðîì 6-8 ìì.

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ñòàáèëüíîãî
êà÷åñòâà ïðîäóêöèè ïðåäóñìîò-
ðåíî ïðèìåíåíèå â ïðîèçâîäñòâå
ëèâåðíûõ êîëáàñ ýìóëüãàòîðîâ è
ñòàáèëèçàòîðîâ (Å471, Å472,
Å407, Å410, Å412, Å415), êîì-
ïëåêñíûõ ïèùåâûõ äîáàâîê, â òîì
÷èñëå âêóñîàðîìàòè÷åñêèõ.

Ëèâåðíûå êîëáàñû âûðàáàòû-
âàþòñÿ èç âàðåíîãî è áëàíøèðî-
âàííîãî ñûðüÿ. Ðåöåïòóðû êîëáàñ
ïðåäóñìàòðèâàþò èñïîëüçîâàíèå
ìÿñíîãî ñûðüÿ: ãîâÿäèíû æèëî-
âàííîé ïåðâîãî ñîðòà, ïàøèíû
ãîâÿæüåé è ñâèíîé; ñâèíèíû æè-
ëîâàííîé íåæèðíîé, ïîëóæèð-
íîé; ùåêîâèíû, ãðóäèíêè ñâèíîé;
ñóáïðîäóêòîâ ìÿñíûõ îáðàáîòàí-
íûõ; ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè è
õðÿùåé. Â ðÿäå ðåöåïòóð ââåäåíî
ñóõîå îáåçæèðåííîå ìîëîêî, ìå-
ëàíæ, ëóê ðåï÷àòûé è ÷åñíîê ñâå-
æèé. Ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèå êîì-
ïîçèöèè, îáåñïå÷èâàþùèå
øèðîêóþ âêóñîâóþ ãàììó ëèâåð-
íûõ êîëáàñ, âêëþ÷àþò ÷åðíûé,
êðàñíûé è äóøèñòûé ïåðåö, ãâîç-
äèêó, êîðèöó, ìóñêàòíûé îðåõ,
êàðäàìîí, êîðèàíäð.

Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíî-
ñòè ëèâåðíûõ êîëáàñ, âûïóñêàå-
ìûõ â íàòóðàëüíûõ îáîëî÷êàõ,
ïðåäóñìîòðåíî ïðèìåíåíèå êîë-
áàñíîé òàóõìàññû (ïàðàôèíîâîãî
ïîêðûòèÿ). Ïëàñò òàóõìàññû ðàñ-
ïëàâëÿþò è íàíîñÿò íà ïðîäóêò
ïîñðåäñòâîì êðàòêîãî îêóíàíèÿ,
çàòåì õîðîøî ïðîñóøèâàþò áà-
òîíû.

Ëèâåðíûå êîëáàñû óïàêîâû-
âàþò ïîä âàêóóìîì èëè â óñëî-
âèÿõ ìîäèôèöèðîâàííîé àòìî-
ñôåðû öåëûìè áàòîíàìè
(èçäåëèÿìè), êóñêîì (ïîðöèîí-
íàÿ íàðåçêà) ñ îäèíàêîâîé èëè
ðàçíîé íîìèíàëüíîé ìàññîé.

Ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè ãîäíî-
ñòè ëèâåðíûõ êîëáàñ ïðè òåìïå-

ðàòóðå õðàíåíèÿ îò 0 ºÑ äî 6 ºÑ
ñîñòàâëÿþò:

– öåëûìè áàòîíàìè â íàòó-
ðàëüíîé è èñêóññòâåííîé ïðîíè-
öàåìîé îáîëî÷êàõ áåç ïðèìåíå-
íèÿ âàêóóìà èëè
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðû –
3 ñóòîê, ñ èñïîëüçîâàíèåì ïàðà-
ôèíîâîé óïàêîâêè – 7 ñóòîê, ñ
èñïîëüçîâàíèåì ëàêòàòîâ íàòðèÿ
èëè êàëèÿ èëè êîìïëåêñíîé ïè-
ùåâîé äîáàâêè «Áàêñîëàí» – 8
ñóòîê;

– öåëûìè áàòîíàìè ñ ïðèìå-
íåíèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöè-
ðîâàííîé àòìîñôåðû – 20 ñóòîê,
ñ èñïîëüçîâàíèåì ëàêòàòîâ íàò-
ðèÿ èëè êàëèÿ èëè êîìïëåêñíîé
ïèùåâîé äîáàâêè «Áàêñîëàí» –
30 ñóòîê;

– öåëûìè áàòîíàìè â èñêóñ-
ñòâåííîé íåïðîíèöàåìîé îáî-
ëî÷êå áåç ïðèìåíåíèÿ âàêóóìà
èëè ìîäèôèöèðîâàííîé àòìî-
ñôåðû – 15 ñóòîê, ñ èñïîëüçîâà-
íèåì ëàêòàòîâ íàòðèÿ èëè êàëèÿ
èëè êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äî-
áàâêè «Áàêñîëàí» – 30 ñóòîê;

– ïîðöèîííàÿ íàðåçêà ñ ïðè-
ìåíåíèåì âàêóóìà èëè ìîäèôè-
öèðîâàííîé àòìîñôåðû – 15
ñóòîê, ñ èñïîëüçîâàíèåì ëàêòàòîâ
íàòðèÿ èëè êàëèÿ èëè êîìïëåêñ-
íîé ïèùåâîé äîáàâêè «Áàêñîëàí»
– 20 ñóòîê.

Общие положения для
ГОСТ Р 52196 и ГОСТ Р 54646

Ïîêàçàòåëü ìàññîâîé äîëè
âëàãè äëÿ âàðåíûõ è ëèâåðíûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé íå íîðìèðó-
åòñÿ, òàê êàê îñíîâíûìè ïîêàçà-
òåëÿìè ïèùåâîé öåííîñòè ÿâ-
ëÿþòñÿ ìàññîâûå äîëè áåëêà è
æèðà. 

Äëÿ óâåëè÷åíèÿ õðàíèìîñïî-
ñîáíîñòè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â
ðàçðàáàòûâàåìûõ ñòàíäàðòàõ
ïðåäóñìîòðåíî ïðèìåíåíèå ëàê-
òàòà íàòðèÿ (Å325) è êàëèÿ
(Å326) è êîìïëåêñíîé ïèùåâîé
äîáàâêè «Áàêñîëàí» (âêëþ÷àþ-
ùåé â ñîñòàâ Å262) ïî ÒÓ 9199-
438-00419779 [8]. 

Â ðàçðàáîòàííûõ ñòàíäàðòàõ
íå ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå
ñîåâûõ áåëêîâûõ ïðåïàðàòîâ, èñ-
êóññòâåííûõ àðîìàòèçàòîðîâ, ïè-
ùåâûõ êðàñèòåëåé.

Äîïóñêàåòñÿ íàëè÷èå êîíäåí-
ñàòà íà ïîâåðõíîñòè áàòîíîâ/áà-
òîí÷èêîâ â óïàêîâêàõ êîëáàñíûõ
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èçäåëèé, óïàêîâàííûõ ïîä âàêóó-
ìîì èëè â ìîäèôèöèðîâàííîé
àòìîñôåðå, ïðè óñëîâèè ñîîòâåò-
ñòâèÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè òðåáî-
âàíèÿì äàííîãî íàöèîíàëüíîãî
ñòàíäàðòà ïî ðåãëàìåíòèðóåìûì
ïîêàçàòåëÿì áåçîïàñíîñòè è êà÷å-
ñòâà. Áûëî ó÷òåíî, ÷òî ïðîöåññ
âûäåëåíèå âëàãè íà ïîâåðõíîñòè
êîëáàñ â âàêóóìíîé óïàêîâêå íå
ÿâëÿåòñÿ äåôåêòîì è îáóñëîâëåí
îòñóòñòâèåì âîçäóõà â ñèñòåìå
ïðè íàëè÷èè äàâëåíèÿ, ñîçäàâàå-
ìîãî âàêóóìîì.

Äîïóñêàåòñÿ ãðóïïîâàÿ óïà-
êîâêà êîëáàñíûõ èçäåëèé (êðîìå
êîëáàñíûõ õëåáîâ) ïîä âàêóóìîì
èëè â óñëîâèÿõ ìîäèôèöèðîâàí-
íîé àòìîñôåðû, êîòîðàÿ ìîæåò
ðàññìàòðèâàòüñÿ êàê ïîòðåáèòåëü-
ñêàÿ ñ ïîñëåäóþùåé ðåàëèçàöèåé
áåç íàðóøåíèÿ åå öåëîñòíîñòè,
òàê è êàê òðàíñïîðòíàÿ – ñ ïîñëå-
äóþùèì óäàëåíèåì óïàêîâêè
ïåðåä ðåàëèçàöèåé. Ïîñëå óäàëå-
íèÿ òðàíñïîðòíîé óïàêîâêè êîë-
áàñíûå èçäåëèÿ õðàíÿò ïðè òåì-
ïåðàòóðíî-âëàæíîñòíûõ ðåæèìàõ
äëÿ âåñîâîé ïðîäóêöèè â ïðåäå-
ëàõ ñðîêà ãîäíîñòè.

Ïðè ðàçðàáîòêå ñèñòåìû êëàñ-
ñèôèêàöèè âàðåíûõ êîëáàñíûõ
èçäåëèé è ëèâåðíûõ êîëáàñ ãðàäà-
öèÿ ïî êàòåãîðèÿì ðàññìàòðèâà-
ëàñü â êà÷åñòâå îñíîâíîãî êðèòå-
ðèÿ îòëè÷èÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
îäíîãî âèäà â ðàìêàõ îòäåëüíîãî
ñòàíäàðòà. Ïðàêòèêà ðàçðàáîòêè
íîâûõ íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ
è ïåðåñìîòðà äåéñòâóþùèõ ïîêà-
çûâàåò, ÷òî êàæäûé íàöèîíàëü-
íûé ñòàíäàðò íà îòäåëüíûå âèäû
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ðàçðàáàòûâàå-

ìûé ñ ïðèìåíåíèåì êëàññèôèêà-
öèè ïðîäóêòîâ íà êàòåãîðèè, â
îáÿçàòåëüíîì ïîðÿäêå äîëæåí ñî-
äåðæàòü â ñâîåì àññîðòèìåíòå
ïðîäóêöèþ êàê ìèíèìóì äâóõ êà-
òåãîðèé À è Á, â êîòîðûõ äèàïà-
çîí ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè
ó÷èòûâàåò êàê ðåöåïòóðíûå îñî-
áåííîñòè îòäåëüíûõ âèäîâ ïðî-
äóêòîâ, òàê è ñïåöèôèêó òåõíîëî-
ãèè èõ èçãîòîâëåíèÿ.

Блочную «вольницу» упоря-
дочит ГОСТ

Èíñòèòóòîì ðàçðàáîòàí
íîâûé ÃÎÑÒ Ð 54704-2011
«Áëîêè èç æèëîâàííîãî ìÿñà çà-
ìîðîæåííûå. Îáùèå òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ». Â äàííîì ñòàí-
äàðòå ïðåäóñìîòðåí ðàñøèðåí-
íûé âèäîâîé ñîñòàâ èñïîëüçóå-
ìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ (ãîâÿäèíû,
ñâèíèíû, áàðàíèíû, îëåíèíû, êî-
íèíû) äëÿ ïðîèçâîäñòâà çàìîðî-
æåííûõ áëîêîâ. Ó÷òåíû âñå âèäû
æèëîâîê ïî ñîðòàì äëÿ êîëáàñ-
íîãî è êîíñåðâíîãî ïðîèçâîä-
ñòâà. Ñîõðàíåíû òðàäèöèîííûå è
ðàñøèðåíû ëèíåéíûå ðàçìåðû
áëîêîâ (òàáë. 1) ñ ó÷åòîì êîí-
ñòðóêöèé ñêîðîìîðîçèëüíûõ àï-
ïàðàòîâ.

Â ïðèëîæåíèÿõ ê
ÃÎÑÒ Ð 54704-2011 «Áëîêè èç
æèëîâàííîãî ìÿñà çàìîðîæåííûå.
Îáùèå òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» óêà-
çàíà ïèùåâàÿ è ýíåðãåòè÷åñêàÿ
öåííîñòü è ìîðôîëîãè÷åñêèé ñî-
ñòàâ âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.
Áëîêè, âûïóñêàåìûå ïî
ÃÎÑÒ Ð 54704-2011 ïðåäíà-
çíà÷åíû äëÿ ðåàëèçàöèè â òîð-
ãîâëå, ñåòè îáùåñòâåííîãî ïèòà-

íèÿ è ïðîìûøëåííîé ïåðåðà-
áîòêè. 

Ïî âîïðîñàì ïðèîáðåòåíèÿ
íîâûõ íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ
íà ìÿñíóþ ïðîäóêöèþ, òåõíîëîãè-
÷åñêèõ èíñòðóêöèé ê íèì, à òàêæå
êîíñóëüòàòèâíîé ïîìîùè ïðîñèì
âàñ îáðàùàòüñÿ â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïî òåëåôîíàì
(495) 676-68-51,  (495) 676-61-
61, ò/ô (495) 676-73-61.

Íàèìåíîâàíèå 
ïîêàçàòåëÿ

Õàðàêòåðèñòèêà è íîðìà äëÿ áëîêîâ

Òèï I Òèï II

Ôîðìà áëîêà Óñå÷åííàÿ 
÷åòûðåõãðàííàÿ ïèðàìèäà

Ïðÿìîóãîëüíûé 
ïàðàëëåëåïèïåä

Ðàçìåðû áëîêà, ìì:

äëèíà 370 Îò 370 äî 820

øèðèíà 370 Îò 180 äî 600

âûñîòà 150 Îò 60 äî 150 

Ï ð è ì å ÷ à í è ÿ
1 Ïðåäåëüíîå îòêëîíåíèå áëîêîâ îò óñòàíîâëåííûõ ðàçìåðîâ – ± 10 ìì.
2 Äîïóñêàåòñÿ èçãîòàâëèâàòü çàìîðîæåííûå áëîêè ìàññîé íå áîëåå 25 êã ñ óêàçàíèåì
ðàçìåðîâ â ìàðêèðîâêå.
Ïðèìåð: Òèï II, ðàçìåð 600 õ 260 õ 110 ìì.

Таблица 1.
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Впервые 
мясоперерабатывающее 
предприятие сертифицировано по
международной схеме сертификации
FSSC 22000

Основой конкурентоспособности является качество. Основой дове-
рия  покупателей – безопасность. Именно этому отдают предпоч-

тение покупатели и заказчики при выборе продукции. В тоже время
глобализация торговых отношений и появление на рынке крупных меж-
дународных ритейлеров ставит перед производителями продуктов пи-
тания задачу подтверждения качества и безопасности пищевой про-
дукции как внутренним нормативным документам, так и на
соответствие международным стандартам, законодательным требо-
ваниям стран-импортеров.

М.Н. Степаненко, В.Н. Балабаева, ООО «МПЗ «РЕМИТ»
Н.В. Маслова, ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

ГЛАВНАЯ ТЕМА/ Стандартизация в мясопереработке

№ 5 октябрь 2012

→ Îðèåíòèðóÿñü íà ñòàíäàðòèçàöèþ ïðîèçâîä-
ñòâåííûõ ïðîöåññîâ, ñîâåðøåíñòâîâàíèå îðãàíè-
çàöèè òðóäà è óäîâëåòâîðåíèå îæèäàíèé ïîêóïà-
òåëåé ðóêîâîäñòâîì ÎÎÎ «Ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùèé çàâîä «ÐÅÌÈÒ» áûëî ïðèíÿòî ðåøå-
íèå î ðàçðàáîòêå è âíåäðåíèè íà ïðåäïðèÿòèè
êîìïëåêñà îáùåïðèçíàííûõ ìåæäóíàðîäíûõ ïðàê-
òèê. Â ðåçóëüòàòå ÷åãî áûëà ðàçðàáîòàíà ïðî-
ãðàììà ìíîãîñòóïåí÷àòîãî êîíòðîëÿ êà÷åñòâà, áåç-
îïàñíîñòè ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè, à òàêæå
óïðàâëåíèÿ ïðîèçâîäñòâåííûìè ïðîöåññàìè íà îñ-
íîâå ïðèíöèïîâ ÕÀÑÑÏ (ÍÀÑÑÐ). 

Ñèñòåìàòè÷åñêèé ïîäõîä ê âûÿâëåíèþ,
îöåíêå, êîíòðîëþ è ïðåäîòâðàùåíèþ óãðîçû áåç-
îïàñíîñòè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ áûë çàêðåïëåí çà
êàæäûì çâåíîì öåïè ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðî-
öåññà âûïóñêà áîëüøîãî êîëè÷åñòâà  íàèìåíîâà-
íèé ïðîäóêòîâ [1].

«Ëþäè èìåþò ïðàâî îæèäàòü, ÷òî ïèùà, êîòî-
ðóþ îíè óïîòðåáëÿþò, ÿâëÿåòñÿ áåçîïàñíîé è ïðè-
ãîäíîé» — ýòîò òåçèñ îòðàæåí â «Îáùèõ ïðèíöè-
ïàõ ïèùåâîé ãèãèåíû» Ìåæäóíàðîäíîãî êîäåêñà
ïðàêòè÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè [2]. Âçÿâ çà îñíîâó ìè-
ðîâîé îïûò è ïðàêòèêó,  ÎÎÎ «Ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèé çàâîä «ÐÅÌÈÒ» âíåäðèë äîïîëíèòåëüíûå
òðåáîâàíèÿ Ãëîáàëüíîé èíèöèàòèâû ïî ïèùåâîé
áåçîïàñíîñòè (GFSI). Ýôôåêòèâíîñòü ðåàëèçàöèè
òðåáîâàíèé áûëà îöåíåíà íåìåöêèì îðãàíîì ïî
ñåðòèôèêàöèè DQS è ïîäòâåðæäåíà ìåæäóíàðîä-
íûìè ñåðòèôèêàòàìè ïî FSSC 22000 è ISO
22000, à òàêæå â ðàìêàõ ñèñòåìû äîáðîâîëüíîé
ñåðòèôèêàöèè ÕÀÑÑÏ-ÌßÑÎ â ñîîòâåòñòâèè ñ
ÃÎÑÒ Ð ÈÑÎ 22000-2007. 

ÎÎÎ «Ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèé çàâîä
«ÐÅÌÈÒ» ñòàë ïåðâûì ïðåäïðèÿòèåì ìÿñíîé

ïðîìûøëåííîñòè, ïîëó÷èâøèì â ìàðòå 2012 ãîäà
âûñîêóþ îöåíêó âûïîëíåíèÿ òðåáîâàíèé öåëîãî
êîìïëåêñà ñòàíäàðòîâ ïî ñèñòåìå ìåíåäæìåíòà
áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè.

Ìåæäóíàðîäíûé ñòàíäàðò FSSC 22000 (Food
Safety System Certification standard) ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé ñõåìó ñåðòèôèêàöèè ñèñòåìû ìåíåäæìåíòà
áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ïðåäïðèÿòèé
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, âêëþ÷àþùåé ñòàíäàðò
ISO 22000, òåõíè÷åñêóþ ñïåöèôèêàöèþ
ISO/TS 22002-1 è äîïîëíèòåëüíûå òðåáîâàíèÿ
FSSC [3, 9].  Ñõåìà ñåðòèôèêàöèè  FSSC 22000:2011
èìååò ïðèçíàíèå â ðàìêàõ Ãëîáàëüíîé èíèöèàòèâû
ïî áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ GFSI íàðàâíå
ñ òàêèìè òîðãîâûìè  ñòàíäàðòàìè êàê IFS (Inter-
national food standart), BRC (British Retail Con-
sortium)  è ò.ä. Ãëîáàëüíàÿ èíèöèàòèâà ïî áåç-
îïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ îðèåíòèðîâàíà íà
ïîñòîÿííîå ñîâåðøåíñòâîâàíèå ñèñòåì ìåíåäæ-
ìåíòà áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ôóíê-
öèîíèðóþùèõ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðèíöèïû
ðàáîòû äàííîé îðãàíèçàöèè ïðèìåíÿþòñÿ â áîëåå
÷åì 150 ñòðàíàõ ìèðà. [4]

Ìåæäóíàðîäíûé ñòàíäàðò ISO 22000 ðàçðàáî-
òàí äëÿ ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè è
îáúåäèíÿåò â ñåáå ñåìü ïðèíöèïîâ ìåíåäæìåíòà
áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè êîíöåïöèè
ÍÀÑÑÐ, à òàêæå âîñåìü ïðèíöèïîâ ìåíåäæìåíòà
êà÷åñòâà â ñîîòâåòñòâèè ñ ISO 9001, îáåñïå÷èâàÿ,
òàêèì îáðàçîì, èíòåãðàöèþ ïðèíöèïîâ ìåíåäæ-
ìåíòà áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà ïðèìåíèòåëüíî ê
ïèùåâîé ïðîäóêöèè. Ñèñòåìà ìåíåäæìåíòà áåç-
îïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ðàçðàáîòàííàÿ â
ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè ISO 22000, ïðåä-
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ñòàâëÿåò ñîáîé ìîäåëü ñèñòåìû ìåíåäæìåíòà, ñïî-
ñîáíóþ ïîñëóæèòü îñíîâîé äëÿ ãàðìîíèçàöèè òðå-
áîâàíèé ê óïðàâëåíèþ áåçîïàñíîñòüþ è êà÷åñòâîì
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ íà âñåõ ýòàïàõ æèçíåííîãî
öèêëà «îò ïîëÿ äî ñòîëà» â óñëîâèÿõ ëþáîãî – ëî-
êàëüíîãî èëè òðàíñíàöèîíàëüíî ðûíêà [5-8].

Ñõåìà ñåðòèôèêàöèè FSSC 22000 ïðåäíà-
çíà÷åíà äëÿ èçãîòîâèòåëåé ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, êî-
òîðûå çàáîòÿòñÿ î ñâîèõ êëèåíòàõ, ãàðàíòèðóþò êà-
÷åñòâî è áåçîïàñíîñòü ñâîåé ïðîäóêöèè,  à òàêæå
îðèåíòèðîâàíû íà ñîòðóäíè÷åñòâî ñ êðóïíûì ðè-
òåéëîì.

Íà ïðåäïðèÿòèè ñ÷èòàþò, âàæíî íå ñòîëüêî íà-
ëè÷èå ñåðòèôèêàòà FSSC 22000, ñêîëüêî íàëè÷èå
ïîëíîöåííîé ðàáîòîñïîñîáíîé ñèñòåìû, êîòîðàÿ
äåëàåò áèçíåñ è êà÷åñòâî ïðîäóêöèè ïðîãíîçèðóå-
ìûì. Ñåðòèôèêàöèÿ æå ÿâëÿåòñÿ ïðèçíàíèåì ðà-
áîòîñïîñîáíîñòè ýòîé ñèñòåìû ñî ñòîðîíû íåçà-
âèñèìîé òðåòüåé ñòîðîíû — îðãàíà ïî
ñåðòèôèêàöèè [10]. 

Ñèñòåìà FSSC 22000, èñïîëüçóåìàÿ â îñíîâå
óïðàâëåíèÿ ïðîèçâîäñòâåííûìè ïðîöåññàìè, ïîç-
âîëÿåò ñ óâåðåííîñòüþ óòâåðæäàòü, ÷òî ïðîäóêöèÿ
ÎÎÎ «Ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåãî çàâîäà
«ÐÅÌÈÒ» óäîâëåòâîðÿåò òðåáîâàíèÿì âñåõ ãëî-
áàëüíûõ ðîçíè÷íûõ ñåòåé è êîðïîðàòèâíûõ êëè-
åíòîâ.
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О компании Abalioglu
Ñòðîèòåëüñòâî íîâîãî çàâîäà â

ãîðîäå Êåìàëüïàøà íà âîñòîêå ïðî-
âèíöèè Èçìèð â Òóðöèè ïîçâîëèëî
êîìïàíèè Abalioglu âäâîå óâåëè÷èòü
ïðîèçâîäñòâåííûå ìîùíîñòè ïðåä-
ïðèÿòèÿ. Ýòî îçíà÷àåò, ÷òî â íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ ïðåäïðèÿòèå  îñóùåñòâ-
ëÿåò óáîé 24.000 êóð â ÷àñ,
ïðîèçâîäèò 115,5 òîíí êîëáàñ è ïî-
ëóôàáðèêàòîâ â ñóòêè, à åæåäíåâíûé
îáúåì êîìèññèîíèðîâàíèÿ ñîñòàâ-
ëÿåò 700 òîíí ïðîäóêöèè. Ïðîäóê-
öèÿ ïðåäïðèÿòèÿ ðåàëèçóåòñÿ ïîä
ìàðêîé "Lezita". Îñíîâàííàÿ â 1969
ãîäó ãðóïïà ïðåäïðèÿòèé Abalioglu
ÿâëÿåòñÿ âåðòèêàëüíî èíòåãðèðîâàí-
íûì àãðîõîëäèíãîì, âêëþ÷àþùèì â
ñåáÿ ïðåäïðèÿòèÿ ïî âûðàùèâàíèþ
ïòèöû, ïðîèçâîäñòâó ïðîäóêöèè èç
åå ìÿñà, à òàêæå ïî ïðîèçâîäñòâó
êîðìîâ.      

Äëÿ äîëãîñðî÷íîãî óñïåõà ïðåä-

ïðèÿòèÿ íà ðûíêå è äëÿ ïîääåðæêè
ðåàëèçàöèè ïîñòàâëåííûõ öåëåé ðó-
êîâîäñòâî ïðåäïðèÿòèÿ ïðèíÿëî ðå-
øåíèå î ñîòðóäíè÷åñòâå ñ íåìåöêîé
êîìïàíèåé CSB-System.

IT-партнер – компания CSB-
System

Íà ïðîòÿæåíèè áîëåå ÷åì 35 ëåò
ãðóïïà êîìïàíèé CSB ðàçðàáàòû-
âàåò êîìïëåêñíûå ñïåöèàëèçèðîâàí-
íûå îòðàñëåâûå IT-ðåøåíèÿ è îêà-
çûâàåò êîíñàëòèíãîâûå óñëóãè.
ßâëÿÿñü óñïåøíîé, àêòèâíîé âî âñåì
ìèðå, íåïðåðûâíî ðàñòóùåé è ðàç-
âèâàþùåéñÿ ãðóïïîé êîìïàíèé, îíà
ÿâëÿåòñÿ ðàáîòîäàòåëåì äëÿ áîëåå
÷åì 500 ñîòðóäíèêîâ â 40 ñòðàíàõ
ìèðà. Ãðóïïà êîìïàíèé CSB îáú-
åäèíÿåò îòðàñëåâîå íîó-õàó ñ óëüòðà-
ñîâðåìåííûìè òåõíîëîãèÿìè è ðàç-
ðàáàòûâàåò êîìïëåêñíûå ðåøåíèÿ
ñïåöèàëüíî äëÿ ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè. Âàæíûì ôàêòîðîì óñïåõà
ãðóïïû êîìïàíèé ÿâëÿåòñÿ ðàáîòà íà
ìåæäóíàðîäíîì óðîâíå ïðè íàëè-
÷èè ìíîãî÷èñëåííûõ ôèëèàëîâ â
ðàçíûõ ñòðàíàõ ìèðà äëÿ áëèçîñòè ê
êëèåíòó, â òîì ÷èñëå è â Ðîññèè. 

Íà ïðåäïðèÿòèè Abalioglu áûëà
âíåäðåíà è èñïîëüçóåòñÿ CSB-Fac-
tory Operating System, êîòîðàÿ ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé ìîäóëüíóþ ìàñøòà-
áèðóåìóþ ñèñòåìó óïðàâëåíèÿ

ïðîèçâîäñòâîì (Manufacturing Exe-
cution System èëè MES). 

Части основного проекта
Äëÿ óñïåøíîé ðåàëèçàöèè ïðî-

åêò áûë ðàçáèò íà íåñêîëüêî ÷àñòåé: 
• Èíòåãðàöèÿ óáîÿ è ðàçäåëêè.

Ìîùíîñòü:  24.000 êóð/÷àñ (580
òîíí/ñóòêè

• Íîâîå ïðîèçâîäñòâî êîëáàñ è
ïîëóôàáðèêàòîâ. Ìîùíîñòü: 77
òîíí/ñóòêè

• Äîíåð êåáàá (øàóðìà) è ìàðè-
íîâàííàÿ ïðîäóêöèÿ. Ìîùíîñòü:
38,5 ò òîíí/ñóòêè

• Ïðîäóêöèÿ ãëóáîêîé çàìî-
ðîçêè è óïðàâëåíèå ñêëàäîì. Ìîù-
íîñòü ñêëàäà: 5900 ïàëëåò

• Ïîäáîð çàêàçîâ è îòïðàâêà.
Ìîùíîñòü: 700 òîíí/ñóòêè

Этапы реализации
Äëÿ êàæäîé ÷àñòè ïðîåêòà áûëè

ðàçðàáîòàíû äåòàëüíûå êîíöåïöèè.
Îñíîâíûì òðåáîâàíèåì áûëà ïðè
ýòîì èíòåãðàöèÿ èìåþùèõñÿ EDV-
ñèñòåì, ñèñòåì ýòèêåòèðîâàíèÿ è âå-
ñîâîãî îáîðóäîâàíèÿ.  

Íà îñíîâå ðåçóëüòàòîâ ïëàíèðî-
âàíèÿ ñèñòåìà CSB ñîçäàåò çàäàíèÿ
äëÿ îòäåëîâ ñíàáæåíèÿ, ïðîèçâîä-
ñòâà, à òàêæå çàäàíèÿ ïî ïåðåìåùå-
íèþ òîâàðîâ ïî ñêëàäó. Èíòåãðàöèÿ
óïðàâëåíèÿ ñêëàäîì è ìåíåäæìåíòà
êà÷åñòâà ñèñòåìû CSB âî âñå îòäåëû
ïðåäïðèÿòèÿ îáåñïå÷èâàåò âîçìîæ-
íîñòü íåïðåðûâíîãî îòñëåæèâàíèÿ
ïðîäóêöèè êàê îò ïîñòàâùèêà ê êëè-
åíòó (Upstream Traceability), òàê è â

→

Турецкий производитель птицы 
Abalioglu взял курс на расширение бизнеса
Г. Шальк, член правления акционерного общества CSB-System AG

Герман Шальк, член правления акцио-
нерного общества CSB-System AG
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«Çäîðîâûé ðîñò ïðåäïðèÿòèÿ ÿâëÿåòñÿ îñíîâîé è
ïîêàçàòåëåì åãî óñïåõà. Îäíàêî íåêîíòðîëèðóåìûé
ðîñò íåãàòèâíî ñêàçûâàåòñÿ íà ðàçâèòèå, ñïîñîáñòâóåò
ñíèæåíèþ äîõîäîâ. Òàêèì îáðàçîì, íåîáõîäèìà íà-
äåæíàÿ îïòèìèçàöèÿ è êîíòðîëü ïðîöåññîâ, îáåñïå÷è-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèþ ñòàáèëüíîå ðàçâèòèå. Èìåííî
ïîýòîìó ìû ïðèíÿëè ðåøåíèå î ñîòðóäíè÷åñòâå ñ CSB-
System. Áóäü òî ïëàíèðîâàíèå, êàëüêóëÿöèÿ, ïðî-
èçâîäñòâî, ëîãèñòèêà, óïðàâëåíèå êà÷åñòâîì èëè ïðî-
ñëåæèâàåìîñòü ïðîäóêöèè – IT-ðåøåíèå CSB-System
ìàñòåðñêè ñïðàâëÿåòñÿ ñî âñåìè ïîñòàâëåííûìè çà-
äà÷àìè», - Áàõà Àáàëèîãëó, ãåí. äèðåêòîð êîìïàíèè
Abalioglu       
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îáðàòíîì íàïðàâëåíèè (Down-
stream Traceability). Ðåøåíèå äîïîë-
íÿþò êàëüêóëÿöèÿ ïðîäóêöèè (ïðåä-
âàðèòåëüíàÿ è ôàêòè÷åñêàÿ) è
øàðæèðîâàíèå ñûðüÿ è èíãðåäèåí-
òîâ ñ èñïîëüçîâàíèåì èíòåãðèðîâàí-
íûõ èíñòðóìåíòîâ äëÿ îáîáùåíèÿ è
àíàëèçà äàííûõ.  

Ðåøåíèÿ äëÿ ìîáèëüíîé ðåãèñò-
ðàöèè äàííûõ (M-ERP), ìåíåäæ-
ìåíòà SSCC, óïðàâëåíèÿ êîìèññèî-
íèðîâàíèåì ñ ñîçäàíèåì ïàëëåò, à
òàêæå èíòåãðèðîâàííîãî óïðàâëåíèå
ìàðøðóòàìè, ÿâëÿþòñÿ îñíîâíûìè
ýëåìåíòàìè óïðàâëåíèÿ íà ñêëàäàõ
äëÿ âûäà÷è è îòïðàâêè ïðîäóêöèè è
â óïðàâëåíèè ïðîöåññîì ïîäáîðà çà-
êàçîâ.

Преимущества для компании
Abalioglu

Áëàãîäàðÿ èñïîëüçîâàíèþ ðåøå-

íèÿ CSB, ïðåäïðèÿòèå Abalioglu
èìååò ñóùåñòâåííûå ïðåèìóùåñòâà:

1. Íàäåæíîå ïëàíèðîâàíèå è
ïðîçðà÷íîñòü çàòðàò çà ñ÷åò:

• Èíòåãðèðîâàííîãî äèñïîçè-
öèîííîãî ìåíåäæìåíòà â îáëàñòè
ïðîèçâîäñòâåííûõ çàäàíèé è çàêàçîâ
êëèåíòîâ  

• Ìîíèòîðèíãà è óïðàâëåíèÿ
âñåì ïðîèçâîäñòâåííûì ïðîöåññîì
â ðåæèìå ðåàëüíîãî âðåìåíè 

• Öåíòðàëèçîâàííîãî óïðàâëå-

íèå áàçîâûìè äàííûìè 
• Catch-Weight-Management1

• Ñòóïåí÷àòîãî ðàñ÷åòà çàòðàò
ïî èñòî÷íèêàì ñ ðàñ÷åòîì äîëè ïî-
êðûòèÿ èçäåðæåê äëÿ êàæäîãî ïðî-
äóêòà/ãðóïïû ïðîäóêòîâ è êëè-
åíòà/ãðóïïû êëèåíòîâ

2. Ãèáêîå, ýôôåêòèâíîå è
íàäåæíîå âûïîëíåíèå ïîñòàâêè
ïðîäóêöèè êëèåíòó çà ñ÷åò:

• Óïðàâëåíèÿ ïðîèçâîäñòâåí-
íûìè çàäàíèÿìè, à òàêæå èçìåíå-
íèÿìè â çàêàçàõ êëèåíòîâ 

• Óïðàâëåíèÿ êîäàìè SSC/
èäåíòèôèêàöèîííûìè íîìåðàìè
êàæäîãî êîðîáà è ïàëëåòû

• Óïðàâëåíèÿ ýòèêåòêàìè ïðî-
äóêöèè è/èëè êîðîáîâ

• Óïðàâëåíèÿ ïðîèçâîäñòâåí-
íûìè çàäàíèÿìè â ñîîòâåòñòâèè ñ çà-
êàçàìè è êëèåíòàìè 

• Ìîíèòîðèíãà ïðîèçâîäñòâåí-
íûõ çàêàçîâ êàê íåïîñðåäñòâåííî íà
ëèíèÿõ, òàê è öåíòðàëèçîâàíî â
îôèñå

• Ïëàíèðîâàíèÿ íàëè÷èÿ ïðî-
èçâîäñòâåííûõ ìîùíîñòåé è ñûðüÿ â
ñîîòâåòñòâèè ñ èìåþùèìèñÿ çàêà-
çàìè è ñîñòîÿíèåì ñêëàäñêèõ çàïà-
ñîâ

• Íåïðåðûâíîãî äîñòóïà ê èí-
ôîðìàöèè î ñîñòîÿíèè ñêëàäñêèõ
çàïàñîâ (âêë. ñêëàäñêèå ìåñòà è ñòîè-
ìîñòü òîâàðîâ) ïî êàæäîìó ïðîäóêòó
è ïàðòèè     

3. Ãèáêîñòü è ãàðàíòèðîâàí-
íîå áóäóùåå ðåøåíèÿ çà ñ÷åò: 

• Ïðåäîñòàâëåíèÿ ñòàíäàðòíûõ
èíñòðóìåíòîâ äëÿ íàñòðîéêè ñè-
ñòåìû êëèåíòîì

• Áëèçîñòè êîìàíäû ñïåöèàëè-
ñòîâ CSB-System (ôèëèàë â Ñòàì-
áóëå)/ êðóãëîñóòî÷íîé  ãîðÿ÷åé
ëèíèè äëÿ ïîääåðæêè êëèåíòîâ   

• Ïîýòàïíîãî ðàñøèðåíèÿ ðå-

øåíèÿ äî åäèíîé ñèñòåìû
• Íåçàâèñèìûõ îò ïðîèçâîäè-

òåëÿ è èñïîëüçóåìîãî îáîðóäîâàíèÿ
IT (îçíà÷àåò âîçìîæíîñòü èíòåãðà-
öèè ëþáîãî îáîðóäîâàíèÿ â áóäó-
ùåì)

• CSB-System ÿâëÿåòñÿ çàïàòåí-
òîâàííûì ñòàíäàðòîì ERP

• Îòêðûòûõ è ïðîçðà÷íûõ èí-
òåðôåéñîâ áëàãîäàðÿ êîíöåïöèè
EDI 

4. Ïðîçðà÷íîñòü ìåíåäæ-
ìåíòà êà÷åñòâà è ïðîñëåæèâàå-
ìîñòü ïðîäóêöèè çà ñ÷åò: 

• Ðàçëè÷íûõ ðåøåíèé íà âûáîð
äëÿ îòñëåæèâàíèÿ ïðîäóêöèè 

• Èíòåãðèðîâàííîãî ìåíåäæ-
ìåíòà êà÷åñòâà

• Ïðîñëåæèâàåìîñòè â íàïðàâ-
ëåíèè ê ïîñòàâùèêó (Upstream
Traceability)

• Ïðîñëåæèâàåìîñòè â íàïðàâ-
ëåíèè ê êëèåíòó (Downstream Trace-
ability)

Ïðîâåðåííîãî íà ïðàêòèêå èí-
äóñòðèàëüíîãî IT-ðàáî÷åãî ìåñòà
(CSB-Rack©) äëÿ ðåãèñòðàöèè ïðî-
èçâîäñòâåííûõ äàííûõ (â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ äèðåêòèâîé EHEDG/êëàññ
çàùèòû IP69K)

Перспективы сотрудничества с
CSB-System

Áëàãîäàðÿ êîìïåòåíöèè ãðóïïû
êîìïàíèé CSB â ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè, êîìïàíèÿ Abalioglu íå-
ïðåðûâíî ïîëó÷àåò èìïóëüñû äëÿ
îïòèìèçàöèè ïðîèçâîäñòâåííûõ
ïðîöåññîâ, è ýòî íà ìåæäóíàðîäíîì
óðîâíå. Êðîìå òîãî, â áóäóùåì âîç-
ìîæíà èíòåãðàöèÿ è äðóãèõ ïðåä-
ïðèÿòèé, à òàêæå îïòèìèçàöèÿ ïðî-
÷èõ îòäåëîâ ñóùåñòâóþùåãî
ïðåäïðèÿòèÿ. Òàêèå ðåøåíèÿ, êàê
ìåíåäæìåíò òåõíè÷åñêîãî îáñëóæè-
âàíèÿ, Business Process Management,
CRM, óïðàâëåíèå äîêóìåíòàìè,
OEE è SCADA, à òàêæå îïòèìèçà-
öèÿ ìàðøðóòîâ, òàêæå ïðåäñòàâëÿþò
áîëüøîé èíòåðåñ äëÿ ðóêîâîäñòâà
Abalioglu.
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1 Catch-Weight-Management. Âåäåíèå îäíîâðåìåííîãî ó÷åòà ïðîäóêöèè â äâóõ åäèíèöàõ èçìåðåíèÿ, íàïðèìåð, ìÿñîïðîäóêòû
ìîãóò ó÷èòûâàòüñÿ êàê â øòóêàõ (óïàêîâêàõ, òóøàõ è ò.ï.), òàê è â åäèíèöàõ âåñà.

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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Трегалоза  — 
новый ингредиент для полуфабрикатов

Настоящая статья посвящена исследованию функциональных свойств
трегалозы и ее влияния на качество мясного сырья в процессе холо-

дильного хранения. Установлено, что при правильно выбранной кон-
центрации введение трегалозы способствует снижению потерь массы
после холодильной и последующей термической обработки мяса без
ухудшения органолептических характеристик готового продукта.

В.В. Насонова, канд. техн. наук, Е.К. Туниева, канд техн. наук, Ф.В. Холодов, канд. тех. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

ТЕХНОЛОГИИ / Функциональные добавки

№ 5 октябрь 2012
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Ключевые слова: трегалоза, активность
воды, холодильная обработка, органолеп-
тическая оценка

Òðåãàëîçà — óãëåâîä èç ãðóïïû íåâîññòàíàâëè-
âàþùèõñÿ äèñàõàðèäîâ (ðèñ. 1) åñòåñòâåííîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ [2], ïîëó÷àåìûé èç êðàõìàëà ïóòåì
êîíòðîëèðóåìîãî ôåðìåíòàòèâíîãî ïðîöåññà.
Âïåðâûå òðåãàëîçà áûëà ïîëó÷åíà â 1832 ã. èç ñïî-
ðûíüè, ïàðàçèòèðóþùåé íà çëàêîâûõ ðàñòåíèÿõ.
Íåäàâíî êîìïàíèÿ «Hayashibara» (ßïîíèÿ) ðàçðà-
áîòàëà òåõíîëîãèþ ïîëó÷åíèÿ òðåãàëîçû èç êðàõ-
ìàëà â ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ.

Òðåãàëîçà îáëàäàåò øèðîêèì ñïåêòðîì
ñâîéñòâ, â òîì ÷èñëå ïîäàâëåíèå ãîðå÷è, íåæåëà-
òåëüíûõ ðåçêèõ âêóñîâ è àðîìàòîâ, íî îñíîâíîå åå
ñâîéñòâî, îïðåäåëÿþùåå ïåðñïåêòèâû åå ïðèìåíå-
íèÿ â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè è, â ÷àñòíîñòè â
îáëàñòè ïåðåðàáîòêè ìÿñà, – ýòî íèâåëèðîâàíèå
íåãàòèâíûõ ïîñëåäñòâèé çàìîðàæèâàíèÿ ïîñðåä-

ñòâîì çàìåäëåíèÿ ðîñòà êðèñòàëëîâ ëüäà [1] è ïîä-
äåðæàíèå ñîõðàííîñòè óãëåâîäîâ, áåëêîâ è æèðîâ
[9, 10]. Èíòåðåñíî îòìåòèòü, ÷òî, íåñìîòðÿ íà
ìíîãî÷èñëåííûå ïóáëèêàöèè î ñïîñîáíîñòè òðå-
ãàëîçû ñòàáèëèçèðîâàòü áåëêè, ñîõðàíÿÿ èõ â íå-
èçìåííîì âèäå â ïðîöåññå îõëàæäåíèÿ è íàãðåâà-
íèÿ, äî ñèõ ïîð íå èçó÷åí ìåõàíèçì
âçàèìîäåéñòâèÿ òðåãàëîçû ñ áåëêàìè [5]. Ó÷åíûå
âûäâèãàþò ðÿä ãèïîòåç, ïîçâîëÿþùèõ îáúÿñíèòü
õàðàêòåð âçàèìîäåéñòâèÿ äèñàõàðèäà ñ áåëêîâûìè
ìîëåêóëàìè [3].  Íî íà ñåãîäíÿøíèé äåíü íè îäíà
èç ýòèõ ãèïîòåç òàê è íå ïîäòâåðäèëàñü. Óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî â ïðèñóòñòâèè âîäû òðåãàëîçà ôîðìè-
ðóåò êëåéñòåðû è äâèæåòñÿ â íàïðàâëåíèè áåëêî-

âûõ ìîëåêóë, íî íå âçàèìîäåéñòâóåò ñ íèìè ïóòåì
âîäîðîäíûõ ñâÿçåé. Ïîýòîìó ìåõàíèçì äåéñòâèÿ
òðåãàëîçû äî ñèõ ïîð îñòàåòñÿ çàãàäêîé äëÿ íàóêè.

Òðåãàëîçà, êàê è áîëüøèíñòâî äèñàõàðèäîâ, ïðè
áûñòðîì îõëàæäåíèè ñïîñîáíà ïðèîáðåòàòü
àìîðôíóþ ôîðìó «ñòåêëà» [4, 8], ÷òî ïðåäîòâðà-
ùàåò îáðàçîâàíèå êðèñòàëëîâ ëüäà â ïðîäóêòå, ïðå-
äîõðàíÿÿ òåì ñàìûì êëåòî÷íûå ñòåíêè îò ðàçðó-
øåíèÿ è ïðåäîòâðàùàÿ ïîòåðè ìÿñíîãî ñîêà.

Ñïåöèàëèñòàìè ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà ñîâìåñòíî ñ ÎÎÎ ÃÊ «ÏÒÈ» ïðîâåäåíû
èññëåäîâàíèÿ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ òðåãàëîçû è åå âëèÿíèÿ íà êà÷åñòâî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ â ïðîöåññå õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè. 

Ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ öåëåñîîáðàçíîñòè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ òðåãàëîçû ïðè ïðîèçâîäñòâå ðóáëå-
íûõ ïîëóôàáðèêàòîâ áûëè âûðàáîòàíû, à çàòåì
èññëåäîâàíû îáðàçöû ôàðøà ïîñëå îõëàæäåíèÿ,
ïîäìîðàæèâàíèÿ è çàìîðàæèâàíèÿ. 

Èçâåñòíî, ÷òî íà ñðîêè ãîäíîñòè ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ îêàçûâàåò âëèÿíèå ðÍ è àêòèâíîñòü âîäû,
òàê êàê íèçêèå çíà÷åíèÿ ýòèõ ïîêàçàòåëåé ñïî-
ñîáíû ïîäàâëÿòü ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ. Êðîìå
òîãî àêòèâíîñòü âîäû îêàçûâàåò âëèÿíèå íà ôîð-
ìèðîâàíèå êðèñòàëëîâ ëüäà ïðè çàìîðàæèâàíèè,

Çíà÷åíèå ðÍ
äëÿ ôàðøà

èç:

Äîçèðîâêà òðåãàëîçû, % ê ìàññå ìÿñà

0 1 1,5 2,0

ñâèíèíû 5,76±0,05 5,80±0,05 5,84±0,05 5,82±0,05

ñâèíèíû è
ãîâÿäèíû

5,79±0,05 5,79±0,05 5,78±0,05 5,84±0,05

ãîâÿäèíû 5,81±0,05 5,84±0,05 5,90±0,05 5,91±0,05

Таблица 1. рН модельных образцов фарша

Äîçèðîâêà òðåãàëîçû, % ê ìàññå ìÿñà

0 1 1,5 2,0

Ïîòåðè
ìàññû, %

2,7 2,4 2,2 1,0

Таблица 2. Потери массы при размораживании кусковых п/ф

Рисунок 1. Молекулярная структура трегалозы
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Рисунок 2. Активность воды в модельных образцах фарша при введении различных концентраций трегалозы

Рисунок 3. Напряжение среза кусковых полуфабрикатов из свинины

÷òî âïîñëåäñòâèè îòðàæàåòñÿ â èçìåíåíèè ïîòåðè
ìàññû ïðè ðàçìîðàæèâàíèè è êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêå. 

Êàê ïîêàçàëè ðåçóëüòàòû èçìåðåíèÿ ðÍ ôàðøà
ñ ââåäåíèåì 0%, 1%, 1,5% è 2% òðåãàëîçû (òàáë. 1),
ýòîò äèñõàðèä ïðàêòè÷åñêè íå âëèÿåò íà ðÍ
ôàðøà. Íàèáîëüøåå óâåëè÷åíèå çíà÷åíèÿ ðÍ (íà
0,10) íàáëþäàëîñü ïðè äîáàâëåíèè 2 % òðåãàëîçû
â ôàðø èç ãîâÿäèíû.

Ïðåäñòàâëåííûå íà ðèñ. 2 ðåçóëüòàòû îïðåäå-
ëåíèÿ àêòèâíîñòè âîäû èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ
ôàðøà ïîêàçàëè, ÷òî åå ââåäåíèå ïðèâîäèëî ê ñíè-
æåíèþ ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû. Ïðè óâåëè÷å-
íèè êîíöåíòðàöèè òðåãàëîçû îò 1,0 % äî 2,0 % íå
ïðîèñõîäèëî çíà÷èòåëüíîãî èçìåíåíèÿ ïîêàçàòåëÿ
àêòèâíîñòè âîäû.

Ñïîñîáíîñòü òðåãàëîçû ñíèæàòü çíà÷åíèå àê-
òèâíîñòè âîäû îêàçàëà âëèÿíèå íà õàðàêòåð êðè-
ñòàëëîîáðàçîâàíèÿ â ïðîöåññå õîëîäèëüíîé îáðà-

áîòêè è õðàíåíèÿ ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 îÑ â
òå÷åíèå 17 ñóò. Òàê, ïî âñåìó îáúåìó êîíòðîëüíîãî
îáðàçöà çàìîðîæåííîãî ôàðøà, íå ñîäåðæàùåãî
òðåãàëîçó, ðàñïîëàãàëîñü çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî
êðóïíûõ êðèñòàëëîâ ëüäà. Íàïðîòèâ, ôàðø, â ñî-
ñòàâ êîòîðîãî âíîñèëè òðåãàëîçó, õàðàêòåðèçîâàëñÿ
íàëè÷èåì íåçíà÷èòåëüíîãî êîëè÷åñòâà êðèñòàëëîâ
ëüäà, à òàêæå èõ ìåíüøèìè ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíò-
ðîëåì ðàçìåðàìè. 

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà ôîðìîâàííûõ êîò-
ëåò èç îõëàæäåííîãî ïîäìîðîæåííîãî è çàìîðî-
æåííîãî ôàðøà ïîñëå êóëèíàðíîé îáðàáîòêè ïî-
êàçàëà, ÷òî âñå îáðàçöû îáëàäàëè õîðîøèì
âíåøíèì âèäîì, ïëîòíîé êîíñèñòåíöèåé. Ââåäå-
íèå òðåãàëîçû ïîëîæèòåëüíî âëèÿëî íà âêóñîâûå
õàðàêòåðèñòèêè êîòëåò èç îõëàæäåííîãî ôàðøà, à
òàêæå íà èõ ñî÷íîñòü. Ïðè ýòîì äàæå âíåñåíèå 2%
òðåãàëîçû íå ïðèäàâàëî ïðîäóêòàì ñëàäêèé ïðè-
âêóñ. Êðîìå òîãî äåãóñòàòîðàìè áûëî îòìå÷åíî,
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Рисунок 3. Потери массы при тепловой обработке кусковых полуфабрикатов

÷òî òðåãàëîçà ñìÿã÷àëà ñîëåíûé âêóñ êîòëåò. 
Ðåçóëüòàòû äåãóñòàöèè êîòëåò, èçãîòîâëåííûõ

èç ïîäìîðîæåííîãî è çàìîðîæåííîãî ôàðøà, ïî-
êàçàëè, ÷òî ââåäåíèå äî 1,5% (äëÿ êîòëåò èç ïîä-
ìîðîæåííîãî ôàðøà) è 1,0 % (äëÿ êîòëåò èç çàìî-
ðîæåííîãî ôàðøà) òðåãàëîçû íå âëèÿëî íà
âêóñîâûå õàðàêòåðèñòèêè êîòëåò. Îäíàêî êîòëåòû
èç ñâèíèíû, à òàêæå èç ñâèíèíû è ãîâÿäèíû, ñ
áîëåå âûñîêèì óðîâíåì âíåñåíèÿ òðåãàëîçû èìåëè
ñëàäêîâàòûé ïðèâêóñ. 

Ñòàáèëèçèðóþùèå ñâîéñòâà òðåãàëîçû [6, 7]
áûëè ïîäòâåðæäåíû è ðåçóëüòàòàìè èññëåäîâàíèé
êóñêîâûõ ïîëóôàáðè- êàòîâ èç ñâèíèíû ïîñëå
îõëàæäåíèÿ, ïîäìîðàæèâàíèÿ è çàìîðàæèâàíèÿ.
Ñâèíèíó èíúåöèðîâàëè ðàññîëàìè â êîëè÷åñòâå 30
% ê ìàññå ìÿñà, â ñîñòàâ ðàññîëîâ âíîñèëè ïîâà-
ðåííóþ ñîëü (2,0 % ê ìàññå ìÿñà) è ðàçëè÷íûå êî-
ëè÷åñòâà òðåãàëîçû (0 %, 1,0 %, 1,5 %, 2,0 % ê ìàññå
ìÿñà). Èçãîòîâëåííûå êóñêîâûå ïîëóôàáðèêàòû
ïîäâåðãàëè îõëàæäåíèþ ïðè òåìïåðàòóðå 2-4 °Ñ,
ïîäìîðàæèâàíèþ ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 4-5 °Ñ è
çàìîðàæèâàíèþ ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °Ñ è
õðàíèëè â òå÷åíèå 1 ñóò, 7 ñóò è 17 ñóò, ñîîòâåò-
ñòâåííî.

Èíòåðåñíî îòìåòèòü, ÷òî èñïîëüçîâàíèå òðåãà-
ëîçû ñïîñîáñòâîâàëî ñíèæåíèþ ïîòåðü ìàññû ïðè
ðàçìîðàæèâàíèè, ïðè ýòîì íàèìåíüøèå ïîòåðè
áûëè ó îáðàçöà, â ñîñòàâ êîòîðîãî âíîñèëè 2,0 %
òðåãàëîçû - 1,0 %, ÷òî ïî÷òè â 3 ðàçà ìåíüøå ïî
ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíûì îáðàçöîì (òàáë. 2).
Òàêèì îáðàçîì, ïðè èçãîòîâëåíèè ìÿñíûõ ïðîäóê-

òîâ òðåãàëîçà ìîæåò áûòü ðàññìîòðåíà â êà÷åñòâå
àëüòåðíàòèâû òàêèì ñòàáèëèçèðóþùèì è âëàãî-
óäåðæèâàþùèì äîáàâêàì êàê ïèùåâûå ôîñôàòû.

Ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ îáðàç-
öîâ ïîëóôàáðèêàòîâ íà èñïûòàòåëüíîé ìàøèíå
«Èíñòðîí» ñâèäåòåëüñòâîâàëè îá îòñóòñòâèè ñóùå-
ñòâåííûõ èçìåíåíèé çíà÷åíèÿ íàïðÿæåíèÿ ñðåçà
(ðèñ. 3). Íåêîòîðîå ñíèæåíèå ïðî÷íîñòíûõ õà-
ðàêòåðèñòèê íàáëþäàëîñü äëÿ âñåõ îáðàçöîâ ïîñëå
õîëîäèëüíîãî õðàíåíèÿ, ÷òî ÿâèëîñü ñëåäñòâèåì
ðàçðóøåíèÿ ìûøå÷íûõ âîëîêîí êðèñòàëëàìè ëüäà.

Ââåäåíèå òðåãàëîçû ñïîñîáñòâîâàëî ñíèæåíèþ
ïîòåðü ìàññû ïðè êóëèíàðíîé îáðàáîòêå ïîëó-
ôàáðèêàòîâ â ðàçëè÷íîì òåðìè÷åñêîì ñîñòîÿíèè
(ðèñ. 4). Òàê, ïðè òåïëîâîé îáðàáîòêå îõëàæäåí-
íûõ ïîëóôàáðèêàòîâ ââåäåíèå òðåãàëîçû ïîçâî-
ëèëî ñíèçèòü ïîòåðè ìàññû ñ 17 % (äëÿ êîíòðîëü-
íîãî îáðàçöà) äî 11 % (îïûòíûé îáðàçåö ñ 2%
òðåãàëîçû). Äëÿ ïîäìîðîæåííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ
èñïîëüçîâàíèå òðåãàëîçû ñîêðàòèëî ïîòåðè íà 2,8
%, äëÿ çàìîðîæåííûõ – íà 2,7 %.

Êîìïëåêñíîå èññëåäîâàíèå êà÷åñòâà ïîëóôàá-
ðèêàòîâ ñâèäåòåëüñòâóåò î ñòàáèëèçèðóþùèõ ñâîé-
ñòâàõ òðåãàëîçû, êîòîðûå ïðîÿâèëèñü â óëó÷øåíèè
êîíñèñòåíöèè, ñíèæåíèè ïîòåðü ïðè ðàçìîðàæè-
âàíèè è êóëèíàðíîé îáðàáîòêå è ëó÷øåé ñîõðàí-
íîñòè ïðîäóêòà çà ñ÷åò óìåíüøåíèÿ ïîêàçàòåëÿ àê-
òèâíîñòè âîäû. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé
ïîçâîëèëè ðåêîìåíäîâàòü òðåãàëîçó äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà ïîäìîðîæåííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ èç ñâèíèíû
â êîíöåíòðàöèè íå áîëåå 1,5% è çàìîðîæåííûõ
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ïîëóôàáðèêàòîâ èç ñâèíèíû - íå áîëåå 1,0 %. Äëÿ
èçãîòîâëåíèÿ ïîëóôàáðèêàòîâ èç ãîâÿäèíû äîçè-
ðîâêà òðåãàëîçû ìîæåò áûòü óâåëè÷åíà äî 2 % íå-
çàâèñèìî îò âèäà õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè áåç óõóä-
øåíèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ãîòîâûõ
ïðîäóêòîâ. Èñïîëüçîâàíèå òðåãàëîçû îòêðûâàåò
ïåðñïåêòèâû äëÿ ñîçäàíèÿ áåñôîñôàòíûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ, ÷òî íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ÿâëÿåòñÿ
âåñüìà àêòóàëüíûì íàïðàâëåíèåì ââèäó îòðèöà-
òåëüíîãî îòíîøåíèÿ ïîòðåáèòåëåé ê ïèùåâûì
ôîñôàòàì, êàê ê äîáàâêàì ñïîñîáíûì îêàçàòü íå-
ãàòèâíîå âëèÿíèå íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà. Òàêèì îá-
ðàçîì, èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿþò äàëüíåéøèå èññëåäî-
âàíèÿ ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ òðåãàëîçû ñ öåëüþ
îáîñíîâàíèÿ öåëåñîîáðàçíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ åå
âçàìåí ïèùåâûõ ôîñôàòîâ.
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Â ñîâðåìåííîì, íàèáîëåå øè-
ðîêî ðàñïðîñòðàíåííîì ïîíèìà-
íèè, òåðìèí «òåõíîëîãèÿ» ïîä-
ðàçóìåâàåò ïîä ñîáîé
ñîâîêóïíîñòü òåõíîëîãè÷åñêèõ
ðåãëàìåíòîâ è òåõíè÷åñêèõ
ñðåäñòâ åå ðåàëèçàöèè. Ïðè ýòîì
óêàçàííûå ñîñòàâëÿþùèå ýëå-
ìåíòû òåõíîëîãèè òåñíî óâÿçàíû,
îïðåäåëÿþò äðóã äðóãà, è íå
ìîãóò áûòü ðåàëèçîâàíû â óñëî-
âèÿõ ïðîèçâîäñòâà êðîìå êàê âçà-
èìíî.

Â îáùåì ñëó÷àå ïðîöåäóðà
îöåíêè èëè âûáîðà îïòèìàëü-
íîãî òåõíè÷åñêîãî ñðåäñòâà äëÿ
âíåäðåíèÿ â ðåàëüíîå ïðîèçâîä-
ñòâî ÿâëÿåòñÿ ÷àñòüþ îáùåé çà-
äà÷è ïî îöåíêå  èëè âûáîðó îï-
òèìàëüíîé òåõíîëîãèè
ïðîèçâîäñòâà. Ïðè ýòîì âàæíî
ó÷èòûâàòü âåñü êîìïëåêñ ôàêòî-
ðîâ, êîòîðûå ìîãóò ñóùåñòâåííî
ïîâëèÿòü íà âûáîð îïòèìàëüíîé
òåõíîëîãèè â óñëîâèÿõ êîíêðåò-
íîãî ïðîèçâîäñòâà:

- òåõíè÷åñêèå ôàêòîðû – ýô-
ôåêòèâíîñòü âûïîëíåíèÿ îïåðà-
öèé, ñîîòâåòñòâèå ñàíèòàðíî-ãè-
ãèåíè÷åñêèì òðåáîâàíèÿì,
ñîîòâåòñòâèå ñîâðåìåííîìó òåõ-
íè÷åñêîìó óðîâíþ, ñåëåêòèâ-
íîñòü â ýíåðãîïîòðåáëåíèè (ïàð,
ñæàòûé âîçäóõ, ãàç, òîïëèâî,
ýëåêòðîýíåðãèÿ), óðîâåíü ñàíè-
òàðíîãî áëàãîïîëó÷èÿ, ñëîæ-
íîñòü ýêñïëóàòàöèè (ïîòðåáíîñòü
â çàìåíå áûñòðîèçíàøèâàþùèõñÿ
äåòàëåé è óçëîâ), óðîâåíü àâòîìà-
òèçàöèè, íàäåæíîñòü, êîýôôèöè-
åíò èñïîëüçîâàíèÿ, ñëîæíîñòü
îáñëóæèâàíèÿ (ñàíèòàðíàÿ îáðà-
áîòêà, ðåãóëèðîâêà, òðåáîâàíèÿ ê
ìàòåðèàëàì), ïîòðåáíîñòü â êâà-
ëèôèöèðîâàííîì îáñëóæèâàþ-

ùåì ïåðñîíàëå, óíèâåðñàëüíîñòü
(âàðèàíòíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ).

- ýêîíîìè÷åñêèå ôàêòîðû –
êàïèòàëüíûå çàòðàòû íà ðåàëèçà-
öèþ ïðîöåññà, ïðèâåäåííûå çà-
òðàòû íà åäèíèöó ïðîäóêöèè,
ýêîíîìè÷åñêèé ýôôåêò, ñðîê
îêóïàåìîñòè.

- ñîöèàëüíûå ôàêòîðû – íà-
ëè÷èå âðåäíûõ óñëîâèé ïðî-
èçâîäñòâà (øóì, âèáðàöèÿ, òÿæå-
ëûé ôèçè÷åñêèé òðóä,
ïñèõîëîãè÷åñêèå íàãðóçêè, ìî-
íîòîííîñòü, íèçêàÿ òåìïåðàòóðà
â ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùå-
íèÿõ, çàäûìëåííàÿ àòìîñôåðà â
ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùåíèÿõ,
ðèñê ïðèîáðåòåíèÿ çîîíîçíûõ,
ïðîôåññèîíàëüíûõ çàáîëåâàíèé,
òðàâì è äð.).

- ýêîëîãè÷åñêèå ôàêòîðû –
âîçìîæíîñòü îáðàçîâàíèÿ çàãðÿç-
íåííûõ ñòî÷íûõ  âîä, âûáðîñ â
àòìîñôåðó ïðîäóêòîâ ãîðåíèÿ
èëè äóðíî ïàõíóùèõ ãàçîâ, çà-
ãðÿçíåíèå îêðóæàþùåé ñðåäû
îòõîäàìè ïåðåðàáîòêè, ýíåð-
ãîåìêîñòü òåõíîëîãèé (ïîâûøåí-
íîå ïîòðåáëåíèå âîäû, ïàðà è
äð.).

Âëèÿíèå ñîöèàëüíûõ, ýêîíî-
ìè÷åñêèõ è ýêîëîãè÷åñêèõ ôàê-
òîðîâ ïðè ïîäáîðå îïòèìàëüíîãî
ñïîñîáà îáåçäâèæèâàíèÿ ñóãóáî
èíäèâèäóàëüíî â óñëîâèÿõ êàæ-
äîãî êîíêðåòíîãî ïðîèçâîäñòâà.
Òåõíè÷åñêèå ôàêòîðû, âëèÿþùèå
íà ïîäáîð îïòèìàëüíîé òåõíîëî-
ãèè îáåçäâèæèâàíèÿ, èìåþò
áîëåå âûðàæåííûå îáùèå ïðè-
çíàêè, ÷åì îñòàëüíûå, ïîýòîìó
ñòîèò îñòàíîâèòüñÿ è ðàññìîò-
ðåòü èõ áîëåå ïîäðîáíî â ðàìêàõ
ýòîé ñòàòüè.

Â ñîâðåìåííîé ìÿñíîé ïðî-

ìûøëåííîñòè îáåçäâèæèâàíèå
ñâèíåé îñóùåñòâëÿåòñÿ ýëåêòðè-
÷åñêèì òîêîì, ëèáî ïðè ïîìîùè
óñòàíîâîê îãëóøåíèÿ óãëåêèñëûì
ãàçîì, ëèáî èñïîëüçóþòñÿ ìåõà-
íè÷åñêèå óñòðîéñòâà óäàðíîãî
òèïà.

Ïîä ìåõàíè÷åñêèì ñïîñîáîì
îáåçäâèæèâàíèÿ ïîäðàçóìåâà-
åòñÿ íàíåñåíèå óäàðà îïðåäåëåí-
íîé ñèëû â ëîáíóþ ÷àñòü ãîëîâû
æèâîòíîãî. Ïðè îáåçäâèæèâà-
íèè ñâèíåé ïðèìåíÿþòñÿ ïíåâ-
ìàòè÷åñêèå óñòðîéñòâà ñ ïîðîõî-
âûì çàðÿäîì ñëàáîé óäàðíîé
ñèëû. Âî âðåìÿ âûñòðåëà ïîä
äåéñòâèåì äàâëåíèÿ ïîðîõîâûõ
ãàçîâ óäàðíûé øòîê ïðîáèâàåò
÷åðåïíóþ êîñòü ñâèíüè. Çà ñ÷åò
óãëóáëåíèÿ â ïåðåäíåé ÷àñòè
ñòåðæíÿ è îñòðîé êðîìêè íå îá-
ðàçóåòñÿ îñêîëêîâ êîñòè. Ïîä
äåéñòâèåì ïðóæèíû èëè ðåçèíî-
âîãî àìîðòèçàòîðà øòîê âîçâðà-
ùàåòñÿ íàçàä. Ïîñëå ïðîíèêíî-
âåíèÿ øòîêà â ãîëîâíîé ìîçã
ñâèíüè, êàê îðãàí ñîçíàíèÿ è
âîñïðèÿòèÿ áîëè îêàçûâàåòñÿ
âûêëþ÷åííûì [1].

Îáåçäâèæèâàíèå ýëåêòðè÷å-
ñêèì òîêîì îñíîâàíî íà ïîðàæå-
íèè íåðâíîé ñèñòåìû ýëåêòðè÷å-
ñêèì òîêîì, êîòîðûé îêàçûâàåò
âîçäåéñòâèå íà öåíòðû ãîëîâíîãî
ìîçãà è ñîîòâåòñòâóþùèå ó÷àñòêè
ñïèííîãî ìîçãà, ðåãóëèðóþùèå
êðîâÿíîå äàâëåíèå è òîðìîçÿùèå
öåíòðû. Ïðîöåññ âîçäåéñòâèÿ
ìîæíî ðàçäåëèòü íà òðè ôàçû.
Íà ïåðâîé âñëåäñòâèå ðàçäðàæå-
íèÿ ìîçãà íàñòóïàþò òîíè÷åñêèå
ñóäîðîãè ìûøö, òîðìîçÿùèå êà-
ïèëëÿðíîå êðîâîîáðàùåíèå. Íà
âòîðîé ôàçå ïîñëå ïðåêðàùåíèÿ
âîçäåéñòâèÿ òîêà ìûøöû íå-

Обездвиживание свиней –  
от целесообразности к гуманности

Правильность обездвиживания главным образом определяет качество
продукции, получаемой в процессе первичной переработки убойных жи-

вотных. Обездвиживание проводится не только с целью лишения живот-
ного возможности двигаться, что в свою очередь позволяет обеспечить
должную безопасность обслуживающего персонала и удобство размеще-
ния животного на подвесном пути для обескровливания, но так же и с целью
лишить животное чувствительности во время проведения этих операций.
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ñêîëüêî ñåêóíä ðàññëàáëÿþòñÿ,
çàòåì íà÷èíàþòñÿ êëèíè÷åñêèå
ñóäîðîãè. Òðåòüÿ ñòàäèÿ íàñòó-
ïàåò ÷åðåç òðèäöàòü ñåêóíä ïîñëå
íà÷àëà ñóäîðîã è õàðàêòåðèçóåòñÿ
îáùèì ïàðàëè÷îì [2].

Âîçäåéñòâèå ýëåêòðè÷åñêîãî
òîêà â îòäåëüíûõ ñëó÷àÿõ ìîæåò
ïðèâîäèòü ê ïåðåëîìàì êîñòåé è
ïîçâîíî÷íèêà â ðåçóëüòàòå ñóäî-
ðîæíûõ ñîêðàùåíèé, îñòàíîâêå
ñåðäöà, ðàçðûâàì êðîâåíîñíûõ
ñîñóäîâ, ìíîæåñòâåííûì êðî-
âîèçëèÿíèÿì â ìûøå÷íóþ òêàíü
è âíóòðåííèå îðãàíû, ÷òî óõóä-
øàåò òîâàðíûé âèä è êà÷åñòâî
ìÿñà. Ñëåäñòâèåì ïðèìåíåíèÿ
ýëåêòðè÷åñêîãî òîêà ÿâëÿåòñÿ
óñêîðåíèå ðàçâèòèÿ äåñòðóêòèâ-
íûõ àâòîëèòè÷åñêèõ ïðîöåññîâ â
ìûøå÷íîé òêàíè.

Òðåáîâàíèÿì ãóìàííîãî óáîÿ
íàèáîëåå îòâå÷àåò ìåòîä õèìè÷å-
ñêîãî îáåçäâèæèâàíèÿ. Ïðè ýòîì
èñïîëüçóåòñÿ ãàçî-âîçäóøíàÿ
ñìåñü óãëåêèñëîãî ãàçà, ïðè îáú-
åìíîé äîëå ïîñëåäíåãî îò 85 äî
95%. Îáåçäâèæèâàíèå ïðîèçâî-
äÿò â óãëóáëåííîé øàõòå, áåç èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ñëîæíûõ áîêñîâ,
ïîñêîëüêó óãëåêèñëûé ãàç òÿæå-
ëåå âîçäóõà è òàêèì îáðàçîì, íå
ñòðåìèòñÿ â ïîìåùåíèå öåõà
óáîÿ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè
ñêîòà, ÷òî ïîëîæèòåëüíî ñêàçû-
âàåòñÿ íà áåçîïàñíîñòè ðàáî÷åãî
ïåðñîíàëà ïðè ïðîâåäåíèè îáåç-
äâèæèâàíèÿ ïîäîáíûì ñïîñî-
áîì.

Ñðàâíèâàÿ èçâåñòíûå ñïî-
ñîáû ïðîìûøëåííîãî îáåçäâè-
æèâàíèÿ ñâèíåé íåîáõîäèìî ó÷è-
òûâàòü, ÷òî ïðè ïåðñïåêòèâíîñòè
øèðîêîãî âíåäðåíèÿ îáåçäâèæè-
âàíèÿ ñâèíåé ñ ïðèìåíåíèåì
ýëåêòðè÷åñêîãî òîêà, ïîäîáíûé
ñïîñîá ëèøåí íåêîòîðûõ ïðå-
èìóùåñòâ, îáåñïå÷èâàåìûõ õèìè-
÷åñêèì ñïîñîáîì îáåçäâèæèâà-
íèÿ ñâèíåé.

Òàê, ãðóïïîé ó÷åíûõ èç Àâ-
ñòðàëèè [3] óñòàíîâëåíî, à â ïî-
ñëåäñòâèè ïîäòâåðæäåíî ýêñïå-
ðèìåíòàìè Ïîëüñêîãî èíñòèòóòà
æèâîòíîâîäñòâà è ïåðåðàáîòêè
óáîéíûõ æèâîòíûõ [4], ÷òî â
îäèíàêîâûõ óñëîâèÿõ ïðåäóáîé-
íîé ïîäãîòîâêè ñïîñîá îáåçäâè-
æèâàíèÿ íå âëèÿåò íà êîíå÷íûé
óðîâåíü pH. Îäíàêî õàðàêòåð èç-

ìåíåíèÿ ýòîãî ïîêàçàòåëÿ â ïðî-
öåññå àâòîëèçà è ðàçðåøåíèÿ ïî-
ñìåðòíîãî îêî÷åíåíèÿ ñèëüíî
ðàçëè÷àëñÿ: ýëåêòðè÷åñêèé òîê
óñêîðÿë ïàäåíèå ðÍ è, òàêèì îá-
ðàçîì, óâåëè÷èâàÿ ïîòåðè âëàãè â
áîëüøåé ñòåïåíè, ÷åì ïðè îãëó-
øåíèè ñ ïðèìåíåíèåì ãàçîâîé
àíåñòåçèè. Öâåò ìÿñà ïðè ýëåê-
òðîîãëóøåíèè áûë áîëåå áëåä-
íûì, æåñòêîñòü  ìÿñà (íàïðÿæå-
íèå ñðåçà) è ñîäåðæàíèå
ãëèêîãåíà áûëî âûøå, ÷åì ïðè
õèìè÷åñêîì ñïîñîáå îáåçäâèæè-
âàíèÿ.

Õîðîøî èçâåñòíûé ïîðîê,
îáíàðóæèâàåìûé â òóøàõ óáîé-
íûõ æèâîòíûõ âñåõ âèäîâ ïîñëå
ýëåêòðîîãëóøåíèÿ – ýêõèìîç
[5]. Â ñèëó òîãî, ÷òî ñâèíèíà ñ
ýêõèìîçîì ìîæåò îòëè÷àåòñÿ
ìåíüøåé öåííîñòüþ, ÷åì ñâèíèíà
áåç íåãî, ïðîáëåìà ðàçâèòèÿ ýê-
õèìîçà èìååò ýêîíîìè÷åñêîå
çíà÷åíèå. Õèìè÷åñêîå îáåçäâè-
æèâàíèå â âûñøåé ñòåïåíè ýô-
ôåêòèâíî ïðåäîõðàíÿåò ïðî-
äóêòû óáîÿ îò ýêõèìîçà è
ñíèæàåò ñòåïåíü åãî ïðîÿâëåíèÿ,
à òàêæå  ïîâûøàåò áåçîïàñíîñòü
îáñëóæèâàþùåãî ïåðñîíàëà [6],
òàê êàê ïðè îãëóøåíèè óãëåêèñ-
ëûì ãàçîì æèâîòíûå îñòàþòñÿ
íåïîäâèæíûìè â òå÷åíèå 60 ñå-
êóíä ïîñëå ïðîâåäåííîé àíåñòå-
çèè. Áýðòîí-Ãýéò â ñâîèõ òðóäàõ
ïèøåò, ÷òî õèìè÷åñêîå îáåçäâè-
æèâàíèå ñâèíåé íå óìåíüøàåò
ðàñïðîñòðàíåííîñòü è äðóãîãî
ïîðîêà -ïîÿâëåíèÿ ìÿãêîãî,
áëåäíîãî, ýêñóäàòèâíîãî ìÿñà
(ÐSE), íî ïîñêîëüêó ïðåäóáîé-
íîå ñîäåðæàíèå ïðè èñïîëüçîâà-
íèè ñèñòåìû õèìè÷åñêîãî îáåç-
äâèæèâàíèÿ ìîæåò âûçûâàòü
ìåíüøèé ñòðåññ, êà÷åñòâî âûðà-
áîòàííîãî ìÿñà ìîæåò áûòü âûøå
ïî ñðàâíåíèþ ñ ìÿñîì ñâèíåé,
ïîäâåðãíóòûõ îáåçäâèæèâàíèþ ñ
ïîìîùüþ ýëåêòðè÷åñêîãî òîêà
[7].

Òðàäèöèîííî ïðèíÿòî ñ÷è-
òàòü îáåçäâèæèâàíèå ñ ïîìîùüþ
óãëåêèñëîãî ãàçà íàèáîëåå ãóìàí-
íûì ñïîñîáîì – ýòî ïîäòâåð-
æäàþò îáúåêòèâíûå äàííûå íà-
ó÷íûõ èññëåäîâàíèé ó÷åíûõ èç
Ãåðìàíèè [8], êîòîðûìè ïðîâî-
äèëèñü èññëåäîâàíèÿ ýíöåôàëî-
ãðàìì ñâèíåé îáåçäâèæåííûõ  ñ

ïðèìåíåíèåì óãëåêèñëîãî ãàçà.
Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïîêàçû-
âàþò, ÷òî ïðè îáåçäâèæèâàíèè
óãëåêèñëûì ãàçîì óñûïëåíèå
ïðîèñõîäèò íå èç-çà ïåðåèçáûòêà
óãëåêèñëîãî ãàçà, à èç-çà íåäî-
ñòàòêà êèñëîðîäà. Òàêèå îñíîâ-
íûå êðèòåðèè îáåçäâèæèâàíèÿ
êàê áåññîçíàòåëüíîñòü, íåïî-
äâèæíîñòü ìóñêóëîâ, îáåçáîëèâà-
íèå äîñòèãàþòñÿ ïðè îïèñûâàå-
ìîì ñïîñîáå ìåíåå òðàâìàòè÷íî,
÷åì ïðè ýëåêòðîîãëóøåíèè.

Øâåäñêèì ó÷åíûì Ôîðñëè-
äîì [9] áûëè èçó÷åíû âîïðîñû
ãëóáèíû è ïðîäîëæèòåëüíîñòè
àíåñòåçèè, âûçûâàåìîé óãëåêèñ-
ëûì ãàçîì, à òàêæå ñòåïåíü ãèïî-
êñèè ñâèíåé â ïðîöåññå àíåñòå-
çèè óãëåêèñëûì ãàçîì. Íà
îñíîâàíèè äàííûõ ýëåêòðè÷åñêîé
àêòèâíîñòè ãîëîâíîãî ìîçãà àíå-
ñòåçèðóåìûõ ñâèíåé, àíàëèçîâ âå-
íîçíîé êðîâè è âèçóàëüíîé
îöåíêå ïîâåäåíèÿ ñâèíåé áûëî
óñòàíîâëåíî, ÷òî îïòèìàëüíûé
ïåðèîä âðåìåíè äëÿ ïðîâåäåíèÿ
îáåñêðîâëèâàíèÿ ñ ìîìåíòà
îêîí÷àíèÿ ïðÿìîãî âîçäåéñòâèÿ
ãàçà, ñîñòàâëÿåò îäíó ìèíóòó. Â
òå÷åíèå ýòîãî âðåìåíè æèâîòíîå
íè÷åãî íå ïî÷óâñòâóåò è íå âûé-
äåò èç ñîñòîÿíèÿ íàðêîçà.Ýòîò
ïåðèîä âðåìåíè ÿâëÿåòñÿ îïòè-
ìàëüíûì ñ òî÷êè çðåíèÿ ýòèêè è
íå íàðóøàåò îáùèå ïðèíöèïû ãó-
ìàííîñòè ïðè ïåðâè÷íîé ïåðåðà-
áîòêå óáîéíûõ æèâîòíûõ, ïðèíÿ-
òûõ â ñòðàíàõ ÅÑ.

Òåíäåíöèÿ ñîâðåìåííîãî ñî-
îáùåñòâà, íàïðàâëåííàÿ íà ãóìà-
íèçàöèþ ïðîöåññîâ îáåçäâèæè-
âàíèÿ óáîéíûõ æèâîòíûõ,
óâåëè÷åíèå ñêîðîñòè âûïîëíåíèÿ
òåõíîëîãè÷åñêèõ îïåðàöèé ïî

Первичное звено / ТЕХНОЛОГИИ

1 Ýêõèìîç - (ãðå÷. ekchymosis - ïðîëèâàòü æèäêîñòü, êðîâü) îáøèðíîå êðîâîèçëèÿíèå â êîæó èëè ñëèçèñòóþ îáîëî÷êó.

Рисунок 1. Принципиальная схема установки
обездвиживания свиней углекислым газом.
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ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñâèíåé
ïîäòàëêèâàåò êðóïíûõ ïðîèçâî-
äèòåëåé ïðîäóêöèè ïåðåðàáîòêè
ñâèíåé ê âíåäðåíèþ íà ñâîèõ
ïðåäïðèÿòèÿõ õèìè÷åñêîãî ñïî-
ñîáà îáåçäâèæèâàíèÿ. Îäíàêî
ñëåäóåò ó÷èòûâàòü, ÷òî ãóìàíèçà-
öèÿ ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç ìíîæåñòâà
ôàêòîðîâ, êîòîðûå äîëæíû ó÷è-
òûâàòüñÿ ïðè âûáîðå îïòèìàëü-
íîé òåõíîëîãèè îáåçäâèæèâàíèÿ
è ìîæåò îêàçàòüñÿ êðàéíå íå-
çíà÷èòåëüíûì ôàêòîðîì â
ñðàâíåíèè ñ äðóãèìè, íàïðèìåð â
óñëîâèÿõ ïðåäïðèÿòèÿ ìàëîé
ïðîèçâîäñòâåííîé ìîùíîñòè.

Ó÷åíûìè ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè
Â.Ì.Ãîðáàòîâà â íàñòîÿùèé ìî-
ìåíò âåäóòñÿ èññëåäîâàíèÿ âëèÿ-
íèÿ õèìè÷åñêîãî ñïîñîáà îáåç-
äâèæèâàíèÿ íà êà÷åñòâî
îòå÷åñòâåííîé ñâèíèíû. Ýêñïå-
ðèìåíòàëüíî óñòàíîâëåíû êîí-
öåíòðàöèÿ óãëåêèñëîãî ãàçà,
óäîâëåòâîðÿþùàÿ òðåáîâàíèÿì
ãóìàííîñòè, è âðåìÿ åãî âîçäåé-
ñòâèÿ, íåîáõîäèìîå äëÿ îáåçäâè-
æèâàíèÿ ñâèíåé. Èçó÷àåòñÿ âëèÿ-
íèå âåñîâûõ õàðàêòåðèñòèê,
ïðî÷èõ òåõíè÷åñêèõ è òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ôàêòîðîâ íà îïòèìàëü-

íóþ êîíöåíòðàöèþ óãëåêèñëîãî
ãàçà ïðè îáåçäâèæèâàíèè äàííûì
ñïîñîáîì. Ïðîâîäèìûå èññëåäî-
âàíèÿ ïîçâîëÿò ïîâûñèòü êà÷å-
ñòâî ïîëó÷àåìîãî â ïðîöåññå õè-
ìè÷åñêîãî îáåçäâèæèâàíèÿ ìÿñà,
â ò.÷. ñíèçèòü âåðîÿòíîñòü âîç-
íèêíîâåíèÿ ïîðîêîâ, ïîÿâëåíèÿ
íåäîîáåçäâèæåííûõ ñâèíåé, ñíè-
çèòü ïîòåðè ìàññû ïðè äàëüíåé-
øåé õîëîäèëüíîé îáðàáîòêå ñâè-
íûõ òóø, ïîëó÷åííûõ â ïðîöåññå
õèìè÷åñêîãî îáåçäâèæèâàíèÿ. Â
õîäå èññëåäîâàíèé âûÿâëåíû
ïðèçíàêè íåïðàâèëüíî âûáðàí-
íûõ ðåæèìîâ îáåçäâèæèâàíèÿ
ñâèíåé óãëåêèñëûì ãàçîì, âëèÿþ-
ùèõ íà êà÷åñòâî è õðàíèìîñïî-
ñîáíîñòü ïîëó÷åííîãî ìÿñà è
ñóáïðîäóêòîâ. Â ðåçóëüòàòå èñ-
ñëåäîâàíèé ïðåäïðèÿòèÿì ïðî-
ìûøëåííîñòè áóäåò ïðåäëîæåíà
îòðàáîòàííàÿ òåõíîëîãèÿ îáåç-
äâèæèâàíèÿ ñâèíåé óãëåêèñëûì
ãàçîì.
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Çà ïîñëåäíèå 10-15 ëåò ñòðóêòóðà
ïîòðåáëåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â
Ðîññèè ïðåòåðïåëà çíà÷èòåëüíûå èç-
ìåíåíèÿ. Îäíàêî êîëáàñíûå èçäåëèÿ
ïî-ïðåæíåìó çàíèìàþò áîëüøîé
óäåëüíûé âåñ â ïèòàíèè íàñåëåíèÿ
Ðîññèè, à èõ ïðîèçâîäñòâî â îòå÷å-
ñòâåííîé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç âàæíåéøèõ ïîêà-
çàòåëåé äåÿòåëüíîñòè ïðåäïðèÿòèé. 

Ñ íà÷àëà ýêîíîìè÷åñêèõ ðåôîðì
äî 2000 ãîäà îáùåå ïîòðåáëåíèå
ìÿñà íàñåëåíèåì Ðîññèè íåóêëîííî
ñíèæàëîñü. Ïðèíÿòî ñ÷èòàòü, ÷òî
ñðåäíåäóøåâîå ïîòðåáëåíèå ðîññèÿ-
íàìè ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ óìåíü-
øèëîñü ñ 75 êèëîãðàììîâ â 1990
ãîäó* äî 45 êèëîãðàììîâ â 2000-ì
ïðè ðåêîìåíäóåìîé Âñåìèðíîé îð-
ãàíèçàöèåé çäðàâîîõðàíåíèÿ íîðìå
ïîòðåáëåíèÿ 75-80 êèëîãðàììîâ â
ãîä. Íàèáîëåå âûñîêèìè òåìïû ïà-
äåíèÿ áûëè â òå÷åíèå äâóõ ëåò ïîñëå
êðèçèñà 1998 ãîäà: ìàêñèìóì ñíèæå-
íèÿ ïðèøåëñÿ íà 1999-2000 ãîäû,
êîãäà îáúåì ïîòðåáëåíèÿ ñîñòàâëÿë
âñåãî 59% îò óðîâíÿ 1990 ãîäà [4]. Â
2011 îáúåì ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ
èçäåëèé äîñòèã 2473,1 òûñÿ÷è òîíí â
ãîä, ÷òî ñîñòàâèëî ïðèðîñò ê 2010
ãîäó - 3,75% (ðèñ.1). 

Ïðè âîçðàñòàâøèõ îáúåìàõ ïî-
òðåáëåíèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé ïî-
ïðåæíåìó ñîõðàíÿëàñü íåðàâíîìåð-
íîñòü èõ ïðîèçâîäñòâà ïî ðåãèîíàì
Ðîññèè (ðèñ.2) [5].

Íàèáîëüøèé îáúåì ïðîèçâîä-
ñòâà ñåãîäíÿ ïðèõîäèòñÿ íà Öåíò-
ðàëüíûé (40%), Ïðèâîëæñêèé (18%),
Ñèáèðñêèé (12%) è Ñåâåðî-Çàïàä-
íûé (11%) Ôåäåðàëüíûå îêðóãà. Ïðè

ýòîì, â Öåíòðàëüíîì Ôåäåðàëüíîì
îêðóãå 66,6% âñåõ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé ïðîèçâîäèòñÿ â Ìîñêâå è Ìîñ-
êîâñêîé îáëàñòè, à â Ñåâåðî-Çàïàä-
íîì Ôåäåðàëüíîì îêðóãå – 28,6% â

Ñàíêò-Ïåòåðáóðãå è Ëåíèíãðàäñêîé
îáëàñòè [5].

Äîëãîå âðåìÿ â Ðîññèè ïî îáúå-
ìàì ïðîèçâîäñòâà è ïîòðåáëåíèÿ ëè-
äèðóþò âàðåíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ

Производство и потребление
колбасных изделий

Всовременных условиях рынка ассортиментная политика мясоперераба-
тывающих предприятий является одним из важнейших элементов их кон-

курентной стратегии. Принятие решений о расширении или сужении ассор-
тимента продукции имеет разные мотивы в зависимости от единого
комплекса определенных условий (товарная группа, масштабы предприятия
и т.п.), но общие принципы ассортиментной политики базируются на основе
анализа состояния и развития сегментов рынка [1, 2, 3].
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* Äî 1993 ãîäà â îò÷åòíîñòè ó÷èòûâàëîñü âñå ïðîèçâåäåííîå ìÿñî è ïðèáàâëÿëàñü âñÿ ïðîäóêöèÿ (êîëáàñû, ïðîäóêòû èç ìÿñà, ïî-
ëóôàáðèêàòû, êîíñåðâû). Áåç äâîéíîãî ó÷åòà ïîòðåáëåíèå íà äóøó íàñåëåíèÿ ñîñòàâëÿëî âñåãî 48 êã.

Рисунок 1. Динамика объемов производства основных видов продукции
(в тыс. т,  консервы – в тыс. усл. банок)

Рисунок 2. Распределение производства колбасных изделий по Федеральным округам РФ
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[6]. Â 2010 ãîäó äîëÿ ïðîèçâîäñòâà
âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ñîñòà-
âèëà 64,59%. Â àññîðòèìåíòíîì ðÿäó
ïî îáúåìàì ïðîèçâîäñòâà è ïîòðåá-
ëåíèÿ òàêæå âûäåëÿþòñÿ åùå ÷åòûðå
ãðóïïû êîëáàñíûõ èçäåëèé:

– ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû –
13,99%; 

– âàðåíî-êîï÷åíûå êîëáàñû –
8,68%;

– ñòóäíè, õîëîäöû, çåëüöû, çà-
ëèâíûå è ïð. – 8,67%;

– ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû –
2,39%.

Ðàñïðåäåëåíèå îáúåìîâ ïðî-
èçâîäñòâà ìåæäó îòäåëüíûìè àññîð-
òèìåíòíûìè ãðóïïàìè â îáùåì
îáúåìå ïðîèçâîäñòâà êîï÷åíûõ êîë-
áàñ ïîêàçûâàåò, ÷òî ëèäèðóþùåå ïî-
ëîæåíèå ñîõðàíÿåòñÿ çà ïîëóêîï÷å-
íûìè (55,8%) è âàðåíî-êîï÷åíûìè
(34,62%) êîëáàñàìè. Íà äîëþ ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ ïðèõîäèòñÿ ëèøü
9,42%, à íà äîëþ ñûðîâÿëåííûõ –
âñåãî 0,16% (ðèñ.4) [5].

Àíàëèç ïðîèçâîäñòâà ðàçëè÷íûõ
àññîðòèìåíòíûõ ãðóïï êîëáàñíûõ
èçäåëèé òàêæå ñâèäåòåëüñòâóåò î
çíà÷èòåëüíîé êîíöåíòðàöèè èõ ïðî-
èçâîäñòâà ïî îòäåëüíûì ðåãèîíàì
(ðèñ.5).

Òàê, â Öåíòðàëüíîì ôåäåðàëü-
íîì îêðóãå ñîñðåäîòà÷èâàåòñÿ
85,91% îò îáúåìà ïðîèçâîäñòâà ñû-
ðîâÿëåííûõ êîëáàñ, 69,62% ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ, 64,73% ïàøòåòîâ,
48,73% âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ è äî

42% îò îáúåìà ïðîèçâîäñòâà âàðåíûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé. Ìåíüøàÿ êîí-
öåíòðàöèÿ ïðîèçâîäñòâà â Öåíòðàëü-
íîì ôåäåðàëüíîì îêðóãå íàáëþäà-
åòñÿ äëÿ ñëåäóþùèõ ãðóïï êîëáàñíûõ
èçäåëèé: äîëÿ â îáùåì îáúåìå ïðî-
èçâîäñòâà êðîâÿíûõ êîëáàñ ñîñòàâ-
ëÿåò ëèøü 14,8%, ïîëóêîï÷åíûõ êîë-
áàñ - 27,64%, ëèâåðíûõ êîëáàñ -
30,64%, ñòóäíåé, õîëîäöîâ, çåëüöåâ,
çàëèâíûõ è ïðî÷. - 30,14% [5].

Èíòåðåñíî îòìåòèòü, ÷òî â Ñå-
âåðî-Êàâêàçêîì ôåäåðàëüíîì îêðóãå
îòñóòñòâóåò ïðîèçâîäñòâî êðîâÿíûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé, à â Ñåâåðî-Çà-
ïàäíîì è Ïðèâîëæñêîì ôåäåðàëü-
íûõ îêðóãàõ – ïðîèçâîäñòâî ñûðîâÿ-
ëåíûõ êîëáàñ.

Ïî îöåíêàì êîìïàíèè «Áèçíåñ
Àíàëèòèêà» Ìîñêîâñêèé ðåãèîí ÿâ-
ëÿåòñÿ îäíèì èç íàèáîëåå ðàçâèòûõ
è íàñûùåííûõ â îòíîøåíèè ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Çäåñü
çàìåòíî âûøå è óðîâåíü åæåãîäíîãî
äóøåâîãî ïîòðåáëåíèÿ - ïðèáëèçè-
òåëüíî 26–27 êèëîãðàììîâ, ÷åì â
ñðåäíåì ïî ñòðàíå. Òàêèì îáðàçîì,
íà ñòîëèöó ïðèõîäèòñÿ îêîëî 15%
âñåãî ðîññèéñêîãî ðûíêà ìÿñíîé
ïðîäóêöèè [7, 8]. Îäíàêî, ïðè ýòîì
çíà÷èòåëüíûå îáúåìû ïðîèçâåäåí-
íîé ïðîäóêöèè, ãëàâíûì îáðàçîì ñ
äëèòåëüíûìè ñðîêàìè ãîäíîñòè,
ïðåäíàçíà÷àþòñÿ äëÿ ïðîäàæè â äðó-
ãèõ ðåãèîíàõ. Áåç ñîìíåíèÿ ê òàêîé
ïðîäóêöèè îòíîñÿòñÿ è âàðåíî-êîï-
÷åíûå êîëáàñû. Òàê, íàïðèìåð, äîëÿ

âàðåíûõ êîëáàñ íà ìîñêîâñêîì
ðûíêå ñîñòàâëÿåò ëèøü 29%, ïîëó-
êîï÷åíûõ êîëáàñ – 26%, ñûðîêîï÷å-
íûõ – 17%, à âàðåíî-êîï÷åíûõ – 7%.
Ïðî÷èå âèäû êîëáàñíûõ èçäåëèé ñî-
ñòàâëÿþò 22% [7].

Â ñåìåéíîì ðàöèîíå ðîññèÿí
êîëáàñíûå èçäåëèÿ ïðîäîëæàþò èã-
ðàòü âàæíóþ ðîëü. Âàðåíóþ êîëáàñó
è ñîñèñêè æèòåëè Ðîññèè, ïî-ïðåæ-
íåìó, ïîêóïàþò êàê äîïîëíåíèå ê
îáû÷íîé åäå íåñêîëüêî ðàç â íåäåëþ,
âàðåíî-êîï÷åíûå êîëáàñû – 2–4 ðàçà
â ìåñÿö, à ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû –
1–2 ðàçà â ìåñÿö [7, 9].

Ñ óâåëè÷åíèåì ïðîèçâîäñòâà
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñ 2002 ãîäà íà-
áëþäàþòñÿ óâåëè÷åíèå äîëè ïðî-
èçâîäñòâà áîëåå äîðîãèõ ãðóïï êîë-
áàñ è òåíäåíöèè ê ñíèæåíèþ
ïîòðåáëåíèÿ ïðîäóêòîâ ñ íèçêîé
ñòîèìîñòüþ [7]. Òàê, ìàðêåòèíãîâûå
èññëåäîâàíèÿ ìîñêîâñêîãî ðûíêà
êîëáàñíûõ èçäåëèé â 2003 ãîäó ïî-
êàçàëè, ÷òî ãðóïïà âàðåíûõ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé áûëà ïðåäñòàâëåíà
ñâûøå 1840 ðàçíîâèäíîñòÿìè ïðî-
äóêöèè (ïî íàèìåíîâàíèÿì, ïðî-
èçâîäèòåëÿì, óïàêîâêå è ò.ï.), à
ãðóïïà âàðåíî-êîï÷åíûõ è ïîëóêîï-
÷åíûõ êîëáàñ – 860 ðàçíîâèäíî-
ñòÿìè, ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû –
îêîëî 670 ðàçíîâèäíîñòåé. Òàêîå
ðàñøèðåíèå àññîðòèìåíòà áîëåå äî-
ðîãèõ ãðóïï êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðè
çíà÷èòåëüíî ìåíüøèõ îáúåìàõ èõ
ïðîèçâîäñòâà, áåçóñëîâíî, ñâèäåòåëü-
ñòâîâàëî î òåíäåíöèÿõ ê ïîâûøåíèþ
ïîòðåáèòåëüñêîãî ñïðîñà [10, 11].

Ïðîâåäåííûå äàííûå ïîêàçû-
âàþò, ÷òî ðûíîê âàðåíîé êîëáàñíîé
ïðîäóêöèè ïåðåíàñûùåí, ò. å. ïðåä-
ëîæåíèå ïðåâûøàåò ñïðîñ. Â áëè-
æàéøèå ãîäû ñóùåñòâóþùèå òåíäåí-
öèè èçìåíåíèÿ ñòðóêòóðû
ïîòðåáëåíèÿ è ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé áóäóò ñîõðàíÿòüñÿ. Àíà-
ëèòèêè ïðåäïîëàãàþò, ÷òî, ïî âñåé
âèäèìîñòè, âîçðàñòåò ïîòðåáëåíèå
âñåõ âèäîâ êîï÷åíûõ êîëáàñ. 

Ìíîãî÷èñëåííûå èññëåäîâàíèÿ
ðûíêà ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñ 2003
ãîäà [6, 7, 8] ñâèäåòåëüñòâóþò, ÷òî
ðîññèéñêèå ïîòðåáèòåëè, ïðåæäå
âñåãî, îáðàùàþò âíèìàíèå íà ñîñòàâ
ïðîäóêòà, åãî âíåøíèé âèä, âêóñ,
àðîìàò, êîíñèñòåíöèþ, à òàêæå íà
ñîîòíîøåíèå öåíû è êà÷åñòâà. Ïðè
ýòîì âñå áîëüøå ïîòðåáèòåëåé æå-
ëàþò âèäåòü ïðîäóêò òðàäèöèîííîãî
êà÷åñòâà ïî äîñòóïíîé öåíå.

Ïðè íàëè÷èè øèðîêîãî àññîðòè-
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Рисунок 3. Распределение объемов производства колбасных изделий по ассортиментным
группам (в % к общему объему производства)

Рисунок 4. Распределение объемов производства между отдельными ассортиментными
группами в общем объеме производства копченых колбас (в %).
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ìåíòà ïîêóïàòåëü ñòàíîâèòñÿ áîëåå
òðåáîâàòåëüíûì. Òàê, ïðè îïðîñå
ïîêóïàòåëåé 81% îò ÷èñëà îïðîøåí-
íûõ ðåñïîíäåíòîâ ïðè âûáîðå êîë-
áàñû îðèåíòèðóþòñÿ íà åå ñâåæåñòü,
65,77% ðåñïîíäåíòîâ – íà âêóñ,
54,73% – íà çàïàõ, 53,73% ðåñïîí-
äåíòîâ äåëàþò âûáîð ïî âíåøíåìó
âèäó òîâàðà, 41,99% – ïî ñîñòàâ ïðî-
äóêòà è òîëüêî 28,36% ïîêóïàòåëåé
âûáèðàþò ïðîäóêöèþ ïî öåíå [7].
Òàêèì îáðàçîì, â ñâÿçè ñ òåì, ÷òî
áîëüøèíñòâî ïðîèçâîäèòåëåé ïðåä-
ëàãàþò íà ðûíêå êîëáàñíûå èçäåëèÿ
ïî ñõîæåé öåíå, äëÿ ïîòðåáèòåëÿ âñå
áîëüøåå çíà÷åíèå ïðèîáðåòàþò îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè è
âíåøíèé âèä óïàêîâêè (ïî êîòîðûì
ïîòðåáèòåëü ñóäèò î ñâåæåñòè ïðî-
äóêòà), à òàêæå ñîñòàâ ïðîäóêòà (â
òîì ÷èñëå, êàê õàðàêòåðèñòèêà êà÷å-
ñòâà èñïîëüçîâàííîãî ñûðüÿ) [7].

Òàêèì îáðàçîì, àíàëèç ïîèçâîä-

ñòâà è ïîòðåáëåíèÿ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé ïîêàçûâàåò, ÷òî ïîñëå çíà÷èòåëü-
íîãî ñïàäà â êîíöå ÕÕ âåêà, ñèòóàöèÿ
èçìåíèëàñü. Ñåãîäíÿ ñîñòîÿíèå ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí-
íîñòè Ðîññèè õàðàêòåðèçóåòñÿ óñòîé-
÷èâûì îáúåìîì ïðîèçâîäñòâà
êîëáàñíûõ èçäåëèé. Ïðè ýòîì ïðî-
èñõîäèò âñå áîëüøåå ïåðåðàñïðåäåëå-
íèå ïîòðåáëåíèÿ â ñòîðîíó áîëåå äî-
ðîãèõ ïðîäóêòîâ [8]. Îäíîâðåìåííî
ñ ýòèì ñîõðàíÿåòñÿ âûñîêàÿ êîíöåíò-
ðàöèÿ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé â öåíòðàëüíûõ ðåãèîíàõ Ðîññèè.
Âñå ýòî ïîçâîëÿåò ïðîãíîçèðîâàòü
óâåëè÷åíèå ñïðîñà íà êà÷åñòâåííûå
êîëáàñíûå èçäåëèÿ, ïðåäíàçíà÷åííûå
ê òðàíñïîðòèðîâàíèþ è äëèòåëüíîìó
õðàíåíèþ, óñòîé÷èâûå ê øèðîêîìó
äèàïàçîíó òåìïåðàòóð òðàíñïîðòèðî-
âàíèÿ è õðàíåíèÿ. Ãðóïïà êîï÷åíûõ
êîëáàñ, ïðè ñîîòâåòñòâóþùåì èçìå-
íåíèè òåõíîëîãèè, óâåëè÷åíèè ñðî-

êîâ ãîäíîñòè, ñîâåðøåíñòâîâàíèè
óïàêîâêè è ïðîâåäåíèè ðàáîò ïî ðàñ-
øèðåíèþ íàèìåíîâàíèé ýòîé àññîð-
òèìåíòíîé ãðóïïû, â ñêîðîì âðå-
ìåíè ìîãóò çàíÿòü äîñòàòî÷íî
áîëüøóþ äîëþ ïîòðåáèòåëüñêîãî
ðûíêà êîëáàñíûõ èçäåëèé.
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Рисунок 5. Распределение производства различных ассортиментных групп 
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Ïðèìåíèòåëüíî ê ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èííîâàöèîííàÿ ïî-
ëèòèêà òðåáóåò îñóùåñòâëåíèÿ ìåð
ïî øèðîêîìó âíåäðåíèþ ìàëî-
îòõîäíûõ è áåçîòõîäíûõ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ïðîöåññîâ, òåõíè÷åñêîìó ïå-
ðåâîîðóæåíèþ ïðîèçâîäñòâà íà
áàçå ñîâðåìåííîãî âûñîêîïðîèçâî-
äèòåëüíîãî îáîðóäîâàíèÿ, ìåõàíè-
çàöèè è àâòîìàòèçàöèè ïðîèçâîä-
ñòâà. Èííîâàöèîííûå òåõíîëîãèè
ïðèçâàíû îáåñïå÷èòü êîìïëåêñíóþ
ïåðåðàáîòêó ñûðüÿ è âûñîêîå êà÷å-
ñòâî âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè, èñ-
êëþ÷èòü èëè ñóùåñòâåííî ñíèçèòü
âðåäíîå âîçäåéñòâèå íà îêðóæàþ-
ùóþ ñðåäó. Â ñâÿçè ñ ýòèì áîëüøîå
çíà÷åíèå ïðèîáðåòàþò íàó÷íûå èñ-
ñëåäîâàíèÿ, êîòîðûå ìîãóò áûòü
êîíâåðòèðîâàíû â ñòðàòåãè÷åñêè
âàæíûå èííîâàöèè. 

26 èþëÿ 2011 ãîäà âñòóïèë â
ñèëó ôåäåðàëüíûé çàêîí îò 21 èþëÿ
2011 ãîäà N 254-ÔÇ «Î âíåñåíèè
èçìåíåíèé â Ôåäåðàëüíûé çàêîí «Î
íàóêå è ãîñóäàðñòâåííîé íàó÷íî-
òåõíè÷åñêîé ïîëèòèêå», â êîòîðîì
âïåðâûå  äàíî îïðåäåëåíèå ïîíÿ-
òèþ «èííîâàöèè». Â ñîîòâåòñòâèè ñ
çàêîíîì «èííîâàöèè - ââåäåííûé â
óïîòðåáëåíèå íîâûé èëè çíà÷è-
òåëüíî óëó÷øåííûé ïðîäóêò (òîâàð,
óñëóãà) èëè ïðîöåññ, íîâûé ìåòîä
ïðîäàæ èëè íîâûé îðãàíèçàöèîí-
íûé ìåòîä â äåëîâîé ïðàêòèêå, îð-
ãàíèçàöèè ðàáî÷èõ ìåñò èëè âî
âíåøíèõ ñâÿçÿõ».

Ê èííîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè
çàêîí îòíîñèò «äåÿòåëüíîñòü (âêëþ-
÷àÿ íàó÷íóþ, òåõíîëîãè÷åñêóþ, îð-
ãàíèçàöèîííóþ, ôèíàíñîâóþ è
êîììåð÷åñêóþ äåÿòåëüíîñòü), íà-
ïðàâëåííóþ íà ðåàëèçàöèþ èííîâà-

öèîííûõ ïðîåêòîâ, à òàêæå íà ñîç-
äàíèå èííîâàöèîííîé èíôðàñòðóê-
òóðû è îáåñïå÷åíèå åå äåÿòåëüíî-
ñòè». 

Íèçêèé óðîâåíü èííîâàöèîí-
íîé äåÿòåëüíîñòè â àãðîïðîìûø-
ëåííîì êîìïëåêñå îáóñëîâëåí, â
ïåðâóþ î÷åðåäü, äåôèöèòîì ñîáñò-
âåííûõ ñðåäñòâ ïðåäïðèÿòèé. Ìåõà-
íèçìû ãîñóäàðñòâåííîé ïîääåðæêè
â âèäå ñîçäàíèÿ ñïåöèàëüíûõ ãîñó-
äàðñòâåííûõ ôîíäîâ â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè íå ïîëó÷èëè äîëæ-
íîãî ðàçâèòèÿ. Êîñâåííîå
ðåãóëèðîâàíèå äëÿ ñòèìóëèðîâàíèÿ
èííîâàöèîííîé  äåÿòåëüíîñòè
íîñèò ôðàãìåíòàðíûé õàðàêòåð.

Ãîñóäàðñòâåííàÿ èííîâàöèîííàÿ
ïîëèòèêà ôîðìèðóåòñÿ íà îñíîâå
îïðåäåëåíèÿ ñòðàòåãèè ðàçâèòèÿ
ÀÏÊ Ðîññèè  è åå îòäåëüíûõ ðåãèî-
íîâ, àíàëèçà òåêóùåãî ñîñòîÿíèÿ
èííîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè, ïðî-
ãíîçîâ ðàçâèòèÿ íàó÷íî-ïðîèçâîä-
ñòâåííîãî ïîòåíöèàëà, ðàçâèòèÿ èí-
íîâàöèîííîé èíôðàñòðóêòóðû,
ãîñóäàðñòâåííîé ïîääåðæêè èííî-
âàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè.

Ñðåäè ôàêòîðîâ, ïðåïÿòñòâóþ-
ùèõ èííîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè,
ìîæíî âûäåëèòü âåäîìñòâåííóþ
ðàçîáùåííîñòü, ñëàáîñòü ìàòåðèàëü-
íîé è íàó÷íî-òåõíè÷åñêîé áàçû, îò-
ñóòñòâèå îðãàíèçàöèîííî-ýêîíîìè-
÷åñêîãî ìåõàíèçìà óïðàâëåíèÿ
èííîâàöèîííûìè ïðîöåññàìè. Íà-
ó÷íî-òåõíè÷åñêèå ðàçðàáîòêè íå
âñåãäà íàõîäÿò ýôôåêòèâíîå ïðèìå-
íåíèå â àãðîïðîìûøëåííîì ïðî-
èçâîäñòâå. Îòñóòñòâóþò ñòðóêòóðû,
çàíèìàþùèåñÿ èçó÷åíèåì ñïðîñà íà
èííîâàöèè. Ïðè îòáîðå èííîâà-
öèîííûõ ïðîåêòîâ íå ïðîâîäèòñÿ

èõ ýêîíîìè÷åñêàÿ ýêñïåðòèçà, íå
ðàññìàòðèâàþòñÿ ïîêàçàòåëè ýô-
ôåêòèâíîñòè îñâîåíèÿ è íå îòðàáà-
òûâàþòñÿ ñõåìû ïðîäâèæåíèÿ ïîëó-
÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ â ïðîèçâîäñòâî.

Èííîâàöèîííàÿ ïîëèòèêà â îò-
ðàñëè - ýòî ñîâîêóïíîñòü îñóùåñòâ-
ëÿåìûõ ãîñóäàðñòâîì ìåð ïðàâî-
âîãî, îðãàíèçàöèîííî-ýêîíîìè÷åñ-
êîãî, ñîöèàëüíî-ýêîëîãè÷åñêîãî õà-
ðàêòåðà, íàïðàâëåííûõ íà ôîðìè-
ðîâàíèå óñëîâèé äëÿ ðàçâèòèÿ ïðî-
èçâîäñòâà è ïîâûøåíèÿ åãî
ýôôåêòèâíîñòè íà áàçå ïåðåäîâûõ
äîñòèæåíèé íàóêè, òåõíèêè, òåõíî-
ëîãèé, îðãàíèçàöèè è óïðàâëåíèÿ. 

Öåëüþ ãîñóäàðñòâåííîé èííîâà-
öèîííîé ïîëèòèêè  ÿâëÿåòñÿ ñîçäà-
íèå óñëîâèé äëÿ ðàçâèòèÿ  íàóêè,
óñòîé÷èâîãî ýêîíîìè÷åñêîãî ðîñòà,
îáåñïå÷åíèÿ êîíêóðåíòîñïîñîáíî-
ñòè  ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ, ïîâû-
øåíèÿ êà÷åñòâà æèçíè.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ öåëè ãîñóäàðñò-
âåííîé èííîâàöèîííîé ïîëèòèêè
íåîáõîäèìî ðåøèòü ñëåäóþùèå îñ-
íîâíûå çàäà÷è:

- ñôîðìèðîâàòü ïðèîðèòåòû èí-
íîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè;

- ñîâåðøåíñòâîâàòü íîðìàòèâíî-
ïðàâîâîå ðåãóëèðîâàíèå èííîâà-
öèîííûõ ïðîöåññîâ;

- ñîçäàòü óñëîâèÿ äëÿ àêòèâèçà-
öèè äåÿòåëüíîñòè  íàóêè, ñèñòåìó
ïîäãîòîâêè è ïåðåïîäãîòîâêè íà-
ó÷íûõ, ïåäàãîãè÷åñêèõ êàäðîâ è
ñïåöèàëèñòîâ âñåõ ñôåð  îòðàñëè â
îáëàñòè êîììåðöèàëèçàöèè íîâî-
ââåäåíèé è óïðàâëåíèÿ èííîâà-
öèîííûìè ïðîåêòàìè;

-îáåñïå÷èòü êîîïåðàöèþ è èíòåã-
ðàöèþ íàó÷íîé, îáðàçîâàòåëüíîé è
ïðîèçâîäñòâåííîé äåÿòåëüíîñòè[1];

Основные направления 
инновационного развития 
предприятий мясной промышленности

Согласно данным исследования General Electric (GE) «Глобальный инно-
вационный барометр - 2012» (Global Innovation Barometer - 2012), ус-

пешному осуществлению инновационной деятельности в России все еще
препятствуют барьеры, заключающиеся как в невысоком уровне поддержки
инновационных компаний со стороны государства и частных инвесторов,
так и в низком качестве регулятивной среды.
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- îáåñïå÷èòü êîíöåíòðàöèþ ðå-
ñóðñîâ íà ïðèîðèòåòíûõ íàïðàâëå-
íèÿõ èííîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè,
åäèíñòâî ãîñóäàðñòâåííîé àãðàð-
íîé, íàó÷íî-òåõíè÷åñêîé è èííîâà-
öèîííîé ïîëèòèêè ñ öåëüþ ïîâû-
øåíèÿ ñïðîñà àãðîïðîìûøëåííîãî
ïðîèçâîäñòâà íà íàó÷íî-òåõíè÷å-
ñêèå äîñòèæåíèÿ è ïðèâëå÷åíèå êà-
ïèòàëà â ðàçâèòèå èííîâàöèîííûõ
òåõíîëîãèé;

- óñèëèòü ãîñóäàðñòâåííóþ ïîä-
äåðæêó ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ òîâà-
ðîïðîèçâîäèòåëåé, ïèùåâîé è ïå-
ðåðàáàòûâàþùåé  ïðîìûøëåííîñòè
ñ öåëüþ âîññòàíîâëåíèÿ èõ ïëàòåæå-
ñïîñîáíîñòè è ñòèìóëèðîâàíèÿ èí-
íîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè;

- ñôîðìèðîâàòü èííîâàöèîí-
íóþ èíôðàñòðóêòóðó àãðîïðîìûø-
ëåííîãî êîìïëåêñà. 

Âûáîð ïðèîðèòåòîâ èííîâà-
öèîííîãî ðàçâèòèÿ äîëæåí îñó-
ùåñòâëÿòüñÿ íà îñíîâå àíàëèçà ïî-
òðåáíîñòåé ïðîèçâîäñòâà, ñóùåñòâó-
þùèõ è ïðîãíîçíûõ ðåñóðñîâ,  äî-
ñòèæåíèé â íàó÷íî-òåõíè÷åñêîé
ñôåðå è ïåðåäîâîãî îïûòà.

Â ïåðèîä ïðîâåäåíèÿ ðûíî÷íûõ
ðåôîðì ïðîèçîøëî ñîêðàùåíèå
îáúåìîâ ôèíàíñèðîâàíèÿ íàóêè è
óðîâíÿ çàðàáîòíîé ïëàòû íàó÷íûõ
ðàáîòíèêîâ, ÷òî ïðèâåëî ê îòòîêó
ìîëîäûõ ó÷åíûõ. Â ïîðåôîðìåí-
íûé ïåðèîä íàó÷íûå îðãàíèçàöèè
âûíóæäåíû áûëè îñíîâíûå óñèëèÿ
íàïðàâëÿòü íà âûæèâàíèå è ñîõðà-
íåíèå èìåþùèõñÿ íàó÷íûõ êàäðîâ.

Íà ñîâðåìåííîì ýòàïå, â ñèëó
îãðàíè÷åííîñòè âûäåëÿåìûõ ãîñó-
äàðñòâîì ðåñóðñîâ, ïåðâîî÷åðåä-
íûì ïðèîðèòåòîì äîëæíà ñòàòü ãî-
ñóäàðñòâåííàÿ ïîääåðæêà ôóíäà-
ìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé è âàæ-
íåéøèõ ïðèêëàäíûõ ðàçðàáîòîê,
îðèåíòèðîâàííûõ íà áûñòðóþ îò-
äà÷ó.

Ìåõàíèçì ðåàëèçàöèè èííîâà-
öèîííîé äåÿòåëüíîñòè  âêëþ÷àåò:

- ñòðàòåãè÷åñêîå óïðàâëåíèå èí-
íîâàöèÿìè, íàïðàâëåííîå íà ðàçðà-
áîòêó ìåð, ïðîãðàìì, ïðîåêòîâ äî-
ñòèæåíèÿ íàìå÷åííûõ öåëåé, èñõîäÿ
èç ïîòåíöèàëà ÍÈÎÊÐ, ïðîèçâîä-
ñòâåííîãî ïîòåíöèàëà ïðåäïðèÿòèé,
âíåøíèõ è âíóòðåííèõ ôàêòîðîâ,
ïîòðåáíîñòåé ïîòðåáèòåëåé â íîâ-
øåñòâàõ;

- ïëàíèðîâàíèå èííîâàöèé,
âêëþ÷àþùåå ñîâîêóïíîñòü èíñòðó-
ìåíòîâ, ïðàâèë, èíôîðìàöèè è ïðî-
öåññîâ, íàïðàâëåííûõ íà äîñòèæå-

íèå êîíå÷íûõ öåëåé;
- ïîääåðæêó è ñòèìóëèðîâàíèå

èííîâàöèîííîé ïðåäïðèíèìàòåëü-
ñêîé äåÿòåëüíîñòè;

- ñèñòåìó ôèíàíñèðîâàíèÿ èí-
íîâàöèîííûõ ïðîöåññîâ, îáåñïå÷è-
âàþùóþ ìíîãîêàíàëüíîñòü èñòî÷-
íèêîâ ïîñòóïëåíèÿ ôèíàíñîâûõ
ðåñóðñîâ, ïðèíöèïû âëîæåíèÿ àêêó-
ìóëèðóåìûõ ñðåäñòâ, ìåõàíèçì
êîíòðîëÿ çà èñïîëüçîâàíèåì èíâå-
ñòèöèé, èõ âîçâðàòíîñòü è îöåíêó
ýôôåêòèâíîñòè èííîâàöèîííûõ
ïðîåêòîâ;

- íàëîãîîáëîæåíèå îðãàíèçà-
öèé, ñîçäàþùèõ è îñâàèâàþùèõ
íîâøåñòâà, ñòðàõîâàíèå èííîâà-
öèîííûõ ðèñêîâ;

- ñòðàòåãè÷åñêèé è òàêòè÷åñêèé
èííîâàöèîííûé ìàðêåòèíã, íàïðàâ-
ëåííûé íà ïîääåðæàíèå êîíêóðåí-
òîñïîñîáíîñòè ïðåäïðèÿòèÿ è
îñâîåíèå íîâûõ ðûíêîâ ñáûòà;

- öåíîîáðàçîâàíèå íà èííîâà-
öèîííóþ ïðîäóêöèþ è óñëóãè.

Óïðàâëåíèå èííîâàöèîííûìè
ïðîöåññàìè íåðàçðûâíî ñâÿçàíî ñ
âûáîðîì ñòðàòåãè÷åñêèõ ïðèîðèòå-
òîâ, êîòîðûå áóäóò íàïðàâëåíû íà
îáúåäèíåíèå íàó÷íî-òåõíè÷åñêîé è
èíâåñòèöèîííîé ïîëèòèêè ñ öåëüþ
ðàçðàáîòêè íîâûõ èëè ñîâåðøåí-
ñòâîâàíèÿ òðàäèöèîííûõ âèäîâ
ïðîäóêöèè è òåõíîëîãèé. Ñòðàòåãè-
÷åñêîå óïðàâëåíèå èííîâàöèÿìè
èìååò äåëî ñ ïðîöåññàìè ïðåäâèäå-
íèÿ èçìåíåíèé â ýêîíîìè÷åñêîé ñè-
òóàöèè è îðèåíòèðîâàíî íà äîñòè-
æåíèå áóäóùèõ ðåçóëüòàòîâ
íåïîñðåäñòâåííî ÷åðåç ñîçäàíèå è
îñâîåíèå íîâøåñòâ.

Îãðàíè÷åííîñòü ðûíî÷íûõ ìå-
õàíèçìîâ â îáëàñòè ñîçäàíèÿ è
îñâîåíèÿ íàó÷íî-òåõíè÷åñêèõ ðàç-
ðàáîòîê, âûñîêîðèñêîâàÿ è ìàëî-
ïðèâëåêàòåëüíàÿ äëÿ èíâåñòèöèé àã-
ðàðíàÿ äåÿòåëüíîñòü îáóñëàâëèâàåò
íåîáõîäèìîñòü àêòèâíîé ïîääåðæêè
èííîâàöèîííûõ ïðîöåññîâ â ÀÏÊ
ñî ñòîðîíû ãîñóäàðñòâà. Ðàçóìååòñÿ,
ãîñóäàðñòâåííîå âìåøàòåëüñòâî íå
ìîæåò è íå äîëæíî áûòü âñåñòîðîí-
íèì è çàìåùàòü ðûíî÷íûå îòíîøå-
íèÿ. Ãîñóäàðñòâåííóþ ïîääåðæêó
ñëåäóåò ñêîíöåíòðèðîâàòü íà ôè-
íàíñèðîâàíèè öåëåâûõ èííîâà-
öèîííûõ ïðîãðàìì, îïûòíî-ïðî-
èçâîäñòâåííûõ õîçÿéñòâ, ãäå
ïðîâîäèòñÿ ïðîâåðêà ïðàêòè÷åñêîãî
ïðèìåíåíèÿ íàó÷íî-òåõíè÷åñêèõ
ðàçðàáîòîê â êîíêðåòíûõ óñëîâèÿõ.
Áþäæåòíûå ñðåäñòâà öåëåñîîáðàçíî

ïðåäîñòàâëÿòü òàêæå òåì ïðåäïðèÿ-
òèÿì, êîòîðûå ïðîèçâîäÿò êîíêó-
ðåíòîñïîñîáíóþ ïðîäóêöèþ, ïîëü-
çóþùóþñÿ óñòîé÷èâûì ñïðîñîì.

Â ñâÿçè ñ ýòèì îñîáîå çíà÷åíèå
äëÿ âñåõ îòðàñëåé ÀÏÊ èìååò íîâàÿ
Ãîñóäàðñòâåííàÿ ïðîãðàììà ðàçâè-
òèÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ðåãóëèðî-
âàíèÿ ðûíêîâ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé
ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ
íà 2013-2020 ãîäû, óòâåðæäåííàÿ
Ïîñòàíîâëåíèåì Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ
№717 îò 14.07.2012 ãîäà. Â åå ñî-
ñòàâå ïðèíÿòà Ïîäïðîãðàììà «Òåõ-
íè÷åñêàÿ è òåõíîëîãè÷åñêàÿ ìîäåð-
íèçàöèÿ, èííîâàöèîííîå ðàçâèòèå».
Ïîäïðîãðàììà ïðåäóñìàòðèâàåò ïå-
ðå÷åíü îñíîâíûõ ìåðîïðèÿòèé â
îáëàñòè èííîâàöèé è êîíêðåòíûå
ìåðû ãîñóäàðñòâåííîé ïîääåðæêè
ÀÏÊ.

Îïðåäåëÿþùåå çíà÷åíèå â
ñòðóêòóðå ýêîíîìè÷åñêîãî ìåõà-
íèçìà èííîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè
çàíèìàþò ôèíàíñîâûå ðåñóðñû è
ðàöèîíàëüíàÿ ñèñòåìà ôèíàíñèðî-
âàíèÿ. Ýëåìåíòàìè ñèñòåìû ôèíàí-
ñèðîâàíèÿ èííîâàöèîííîé äåÿòåëü-
íîñòè ÿâëÿþòñÿ ìíîãîêàíà- ëüíîñòü
ïîñòóïëåíèÿ ôèíàíñîâûõ ðåñóðñîâ,
öåëåâûå èííîâàöèîííûå ïðî-
ãðàììû è êîíòðîëü çà ýôôåêòèâ-
íûì èñïîëüçîâàíèåì ôèíàíñîâûõ
ñðåäñòâ.

Â êà÷åñòâå îñíîâíûõ èñòî÷íè-
êîâ èíâåñòèöèé èííîâàöèé â ÀÏÊ
ìîãóò âûñòóïàòü:

- ñîáñòâåííûå ôèíàíñîâûå
ñðåäñòâà ïðåäïðèÿòèé (èíâåñòèöèè
èç ïðèáûëè è â ñîñòàâå èçäåðæåê
ïðîèçâîäñòâà);

-  ñðåäñòâà ôåäåðàëüíîãî áþä-
æåòà, áþäæåòîâ ðåãèîíà è ìóíèöè-
ïàëüíûõ îáðàçîâàíèé;

- ñðåäñòâà ñïåöèàëüíûõ âíåáþä-
æåòíûõ ôîíäîâ;

- êðåäèòû (áàíêîâ, ãîñóäàðñò-
âåííûå íà âîçâðàòíîé îñíîâå);

- ñðåäñòâà ëèçèíãîâûõ ôîíäîâ;
- äåíåæíûå ñðåäñòâà ôèíàíñî-

âûõ ñòðóêòóð (èíâåñòèöèîííûõ è
ñòðàõîâûõ êîìïàíèé è ò.ï.), ñâîáîä-
íûå äåíåæíûå ñðåäñòâà íàñåëåíèÿ;

- èíîñòðàííûå èíâåñòèöèè.
Â óñëîâèÿõ êðèçèñà àãðàðíîé

ñôåðû ñîáñòâåííûå ñðåäñòâà ïðåä-
ïðèÿòèé è êðåäèòíûå ðåñóðñû â èí-
íîâàöèè êðàéíå îãðàíè÷åíû. Â ýòîò
ïåðèîä ðîëü ãîñóäàðñòâà â ðàçâèòèè
èííîâàöèîííûõ ïðîöåññîâ äîëæíà
óñèëèâàòüñÿ. Ãîñóäàðñòâó ñëåäóåò
ïîääåðæèâàòü èííîâàöèîííóþ àê-
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òèâíîñòü ñ ïîìîùüþ áþäæåòíûõ
âëîæåíèé è ïóòåì ïðåäîñòàâëåíèÿ
ýêîíîìè÷åñêèõ è íàëîãîâûõ ëüãîò.
Â ïåðèîä ïîäúåìà è ñòàáèëüíîãî
ôóíêöèîíèðîâàíèÿ àãðàðíîãî ñåê-
òîðà ìàñøòàáû ãîñóäàðñòâåííîé
ïîääåðæêè èííîâàöèîííîé äåÿòåëü-
íîñòè ñîêðàùàþòñÿ.

Â àêòèâèçàöèè èííîâàöèîííîé
äåÿòåëüíîñòè âàæíàÿ ðîëü îòâîäèòñÿ
èííîâàöèîííîìó ìàðêåòèíãó, ñâÿ-
çàííîìó ñ èçó÷åíèåì ðûíêà, óïðàâ-
ëåíèåì è ðåãóëèðîâàíèå ïðîèçâîä-
ñòâà è ñáûòà èííîâàöèîííîãî
ïðîäóêòà (èëè èííîâàöèîííûõ òåõ-
íîëîãèé). Ìàðêåòèí- ãîâàÿ ñòðàòå-
ãèÿ ïðåäïðèÿòèÿ îïðåäåëÿåò åãî öå-
íîâóþ ïîëèòèêó â îòíîøåíèè òåõ
èëè èíûõ èííîâàöèîííûõ ïðîäóê-
òîâ. Íà  öåíîîáðàçîâàíèå îêàçû-
âàþò âëèÿíèå ìíîãî÷èñëåííûå ôàê-
òîðû: òèï ðûíêà, ñòðàòåãèÿ
ïðåäïðèÿòèÿ, ïðåäëîæåíèå è ñïðîñ,
óðîâåíü äîõîäîâ ïîêóïàòåëÿ, ãîñó-
äàðñòâåííûå ðåãóëÿòîðû è ò.ï.

Ïîñòðîåíèå èííîâàöèîííîé
ñèñòåìû íåâîçìîæíî áåç ðàçâèòèÿ
ñîîòâåòñòâóþùåé èíôðàñòðóêòóðû.
Íåîáõîäèìî ôîðìèðîâàòü òàêèå
èíñòèòóòû ðàçâèòèÿ, êàê òåõíîëîãè-
÷åñêèå è ïðîìûøëåííûå ïàðêè, òåõ-
íîëîãè÷åñêèå öåíòðû, öåíòðû
òðàíñôåðà òåõíîëîãèé, áèçíåñ - èí-
êóáàòîðû, îñîáûå ýêîíîìè÷åñêèå
çîíû.

Ñîâðåìåííàÿ èííîâàöèîííàÿ
ýêîíîìèêà äîëæíà îñíîâûâàòüñÿ íà
ïðèíöèïèàëüíî íîâûõ ìåõàíèçìàõ
ôèíàíñèðîâàíèÿ íàóêîåìêèõ ïðî-
åêòîâ â âèäå ñîîáùåñòâà áèçíåñ-àí-
ãåëîâ è âåí÷óðíûõ ôîíäîâ.

Áèçíåñ-àíãåëû – ýòî ôèçè÷åñêèå
è þðèäè÷åñêèå ëèöà, èíâåñòèðóþ-
ùèå ÷àñòü ñîáñòâåííûõ ñðåäñòâ â èí-
íîâàöèîííûå êîìïàíèè. Öåëü âëî-
æåíèé – ýòî îáåñïå÷åíèå ðîñòà
ñòîèìîñòè äàííûõ êîìïàíèé çà ñ÷åò
ðàçðàáîòêè è ïðîäâèæåíèÿ íà
ðûíîê âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ ïðî-
äóêòîâ [2].

Íà îïðåäåëåííîì ýòàïå  ðàçâè-
òèÿ èííîâàöèîííîé êîìïàíèè ôè-
íàíñîâûå âîçìîæíîñòè áèçíåñ-àí-
ãåëà ìîãóò áûòü íåäîñòàòî÷íû,
ïîýòîìó  íà ðûíîê âûõîäèò âåí÷óð-
íûé êàïèòàë.  

Âåí÷óðíîå  èíâåñòèðîâàíèå îñ-
íîâàíî íà äèâåðñèôèêàöèè ðèñêîâ

çà ñ÷åò ôèíàíñèðîâàíèÿ èç îäíîãî
èñòî÷íèêà áîëüøîãî êîëè÷åñòâà
íàóêîåìêèõ ïðîåêòîâ. Óñïåøíîå
ðàçâèòèå âåí÷óðíîãî ïðåäïðèíèìà-
òåëüñòâà îïðåäåëÿåòñÿ ó÷àñòèåì ãî-
ñóäàðñòâà è íàëè÷èåì ãîñóäàðñòâåí-
íûõ ïðîãðàìì ïîääåðæêè
âåí÷óðíîãî áèçíåñà,  ÷àñòíî-ãîñó-
äàðñòâåííûì ïàðòíåðñòâîì è ñîçäà-
íèåì ðåãèîíàëüíûõ âåí÷óðíûõ
ôîíäîâ.[3]

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïðîäîë-
æèòåëüíûé ïåðèîä ýêîíîìè÷åñêîé
íåñòàáèëüíîñòè ïîâëèÿë íà èííîâà-
öèîííóþ àêòèâíîñòü ðîññèéñêèõ
êîìïàíèé, çàñòàâëÿÿ èõ èñïûòûâàòü
îïðåäåëåííûå òðóäíîñòè ñ ïîèñêîì
èñòî÷íèêîâ ôèíàíñèðîâàíèÿ è ñíè-
æàòü ðèñêè.

Êîìïàíèÿ General Electric (GE)
ïðåäñòàâèëà ðåçóëüòàòû ìåæäóíà-
ðîäíîãî èññëåäîâàíèÿ «Ãëîáàëüíûé
èííîâàöèîííûé áàðîìåòð 2012»
(Global Innovation Barometer 2012)
[4], êîòîðîå ïðîâîäèëîñü ñðåäè  2
800 ðóêîâîäèòåëåé âûñøåãî çâåíà
êðóïíåéøèõ êîìïàíèé ìèðà â îê-
òÿáðå-íîÿáðå 2011 ãîäà. Îñíîâíîé
öåëüþ  èññëåäîâàíèÿ ÿâëÿëîñü îïðå-
äåëåíèå ôàêòîðîâ, ñïîñîáñòâóþùèõ
è ìåøàþùèõ âíåäðåíèþ èííîâà-
öèé, è èõ âîñïðèÿòèå. Âñå ðåñïîí-
äåíòû áûëè íåïîñðåäñòâåííî çàäåé-
ñòâîâàíû â èííîâàöèîííûõ
ïðîöåññàõ âíóòðè ñâîèõ êîìïàíèé,
çàíèìàÿ äîëæíîñòè âèöå-ïðåçèäåí-
òîâ è ïðåçèäåíòîâ. 

Îïðîñû ïðîâîäèëèñü ìåòîäîì
òåëåôîííûõ èíòåðâüþ â 22 ñòðàíàõ
– â Àâñòðàëèè, Àëæèðå, Áðàçèëèè,
Âåëèêîáðèòàíèè, Ãåðìàíèè, Èç-
ðàèëå, Èíäèè, Êàíàäå, Êèòàå, Ìåê-
ñèêå, ÎÀÝ, Ïîëüøå, Ðîññèè, Ñàó-
äîâñêàÿ Àðàâèè, Ñèíãàïóðå, ÑØÀ,
Òóðöèè, Ôðàíöèè, Øâåöèè,
Þæíîé Àôðèêå, Þæíîé Êîðåå è
ßïîíèè. Â 2011 ãîäó Ðîññèÿ âïåð-
âûå âîøëà â ñïèñîê ñòðàí-ó÷àñòíè-
êîâ îïðîñîâ[5].

Îñíîâíûå âûâîäû èññëåäîâàíèÿ: 
- äåâÿòü èç äåñÿòè òîï-ìåíåäæå-

ðîâ ñîîáùàþò î íåãàòèâíîì âëèÿ-
íèè ýêîíîìè÷åñêîãî êðèçèñà íà âîç-
ìîæíîñòü âíåäðåíèÿ èííîâàöèé;

- èííîâàöèè ñ÷èòàþòñÿ îñíîâ-
íûì äâèãàòåëåì ýêîíîìè÷åñêîãî
ðîñòà, ñîçäàíèÿ ðàáî÷èõ ìåñò è
óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà æèçíè;

- ïðèâåðæåííûå èííîâàöèÿì
ðûíêè äîáèâàþòñÿ ëó÷øèõ ýêîíî-
ìè÷åñêèõ ðåçóëüòàòîâ;

- óòâåðæäåíà íîâàÿ ìîäåëü ðàç-
âèòèÿ èííîâàöèé â XXI âåêå;

- Ñîåäèíåííûå Øòàòû, ßïîíèÿ,
Ãåðìàíèÿ è Êèòàé ïî-ïðåæíåìó
èìåþò ðåïóòàöèþ ñàìûõ èííîâà-
öèîííûõ ñòðàí.

Äàííûå îïðîñà ñâèäåòåëüñòâóþò
î òîì, ÷òî áîëåå óñïåøíîìó îñó-
ùåñòâëåíèþ èííîâàöèîííîé äåÿ-
òåëüíîñòè â Ðîññèè âñå åùå ïðåïÿò-
ñòâóþò áàðüåðû, çàêëþ÷àþùèåñÿ êàê
â íåâûñîêîì óðîâíå ïîääåðæêè èí-
íîâàöèîííûõ êîìïàíèé ñî ñòîðîíû
ãîñóäàðñòâà è ÷àñòíûõ èíâåñòîðîâ,
òàê è â íèçêîì êà÷åñòâå ðåãóëÿòèâ-
íîé ñðåäû.

Ëèøü 45% îïðîøåííûõ ðóêîâî-
äèòåëåé êîìïàíèé â Ðîññèè ñ÷è-
òàþò, ÷òî ÷àñòíûå èíâåñòîðû îêàçû-
âàþò íåîáõîäèìóþ ïîääåðæêó
èííîâàöèîííûì êîìïàíèÿì (56% â
ñðåäíåì ïî 22-ì ñòðàíàì; 65% â
ñðåäíåì ïî ñòðàíàì ÁÐÈÊÑ*).

Îäíàêî âñåãî 43% èç íèõ ñî-
ãëàñíû ñ òåì, ÷òî ãîñóäàðñòâî â ðàâ-
íîé ìåðå ïîääåðæèâàåò èííîâà-
öèîííûå ïðîåêòû, ðåàëèçóåìûå
êðóïíûìè êîìïàíèÿìè è ïðåäïðèÿ-
òèÿìè ìàëîãî è ñðåäíåãî áèçíåñà
(57% â ñðåäíåì ïî 22-ì ñòðàíàì;
56% â ñðåäíåì ïî ñòðàíàì ÁÐÈÊÑ).

Ïðè ýòîì òîëüêî 28% îïðîøåí-
íûõ óâåðåíû, ÷òî ñèñòåìà ãîñó-
äàðñòâåííîé ïîääåðæêè èííîâàöèé
îðãàíèçîâàíà ýôôåêòèâíî (43% â
ñðåäíåì ïî 22-ì ñòðàíàì; 44% â
ñðåäíåì ïî ñòðàíàì ÁÐÈÊÑ).

Òîëüêî 23% ðóêîâîäèòåëåé ãî-
òîâû ñîãëàñèòüñÿ  ñ òåì, ÷òî ãîñó-
äàðñòâî âûäåëÿåò äîñòàòî÷íî
ñðåäñòâ íà ïîääåðæêó èííîâàöèé
(46% â ñðåäíåì ïî 22-ì ñòðàíàì;
47% â ñðåäíåì ïî ñòðàíàì ÁÐÈÊÑ).

Êà÷åñòâî ðåãóëÿòèâíîé ñðåäû è
îáðàçîâàòåëüíîé ñèñòåìû òàêæå
íóæäàåòñÿ â óëó÷øåíèè. Ñ òåì, ÷òî
øêîëû è óíèâåðñèòåòû îáåñïå÷è-
âàþò óðîâåíü îáðàçîâàíèÿ, íåîáõî-
äèìûé äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ èííîâà-
öèîííûõ ëèäåðîâ áóäóùåãî, ìîãóò
ñîãëàñèòüñÿ ëèøü 35% îïðîøåííûõ
(59% â ñðåäíåì ïî 22-ì ñòðàíàì;
52% â ñðåäíåì ïî ñòðàíàì ÁÐÈÊÑ).

Ñêîðîñòüþ âíåäðåíèÿ èííîâà-
öèîííûõ ïðîäóêòîâ íà ðûíîê íå

* ÁÐÈÊÑ (àíãë. BRICS) — óñòîÿâøàÿñÿ àááðåâèàòóðà îò íàçâàíèÿ ïÿòè áûñòðî ðàçâèâàþùèõñÿ ñòðàí: Áðàçèëèÿ, Ðîññèÿ, Èíäèÿ
Êèòàé, Þæíî- Àôðèêàíñêàÿ Ðåñïóáëèêà (Brazil, Russia, India, China, South Africa),  äàííûé òåðìèí èñïîëüçóåòñÿ â êà÷åñòâå îáî-
çíà÷åíèÿ ãðóïïû ñòðàí, çà ñ÷åò ðîñòà êîòîðûõ âî ìíîãîì áóäåò îáåñïå÷èâàòüñÿ áóäóùèé ðîñò ìèðîâîé ýêîíîìèêè è ôîíäîâûõ
ðûíêîâ â ÷àñòíîñòè.
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óäîâëåòâîðåíû 72% îïðîøåííûõ
ïðåäïðèíèìàòåëåé (39% â ñðåäíåì
ïî 22-ì ñòðàíàì; 42% â ñðåäíåì ïî
ñòðàíàì ÁÐÈÊÑ).

Èíòåãðàöèÿ ðîññèéñêîé ýêîíî-
ìèêè â ìèðîâîå ñîîáùåñòâî âîç-
ìîæíà ëèøü ïðè çíà÷èòåëüíîì ïî-
âûøåíèè èííîâàöèîííîé
àêòèâíîñòè â êà÷åñòâå íåîáõîäèìîãî
ñëàãàåìîãî ñîâðåìåííîãî íàó÷íî-
òåõíè÷åñêîãî ïðîãðåññà.

Ïðèìåíèòåëüíî ê ðàçâèòèþ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè èííîâàöèîí-
íàÿ ïîëèòèêà òðåáóåò îñóùåñòâëåíèÿ
ìåð ïî øèðîêîìó âíåäðåíèþ ìàëî-
îòõîäíûõ è áåçîòõîäíûõ òåõíîëî-
ãèé, òåõíè÷åñêîìó ïåðåâîîðóæåíèþ
ïðîèçâîäñòâà íà áàçå ñîâðåìåííîãî
îáîðóäîâàíèÿ, ïîâûøåíèþ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòè òðóäà, ñîêðàùåíèþ
ýíåðãîåìêîñòè è òðóäîåìêîñòè ïðî-
èçâîäñòâåííûõ ïðîöåññîâ,  îáåñ-
ïå÷åíèþ êîìïëåêñíîé ïåðåðàáîòêè
ñûðüÿ è âûñîêîãî êà÷åñòâà ïðîäóê-
öèè, èñêëþ÷àþùèõ èëè ñóùåñòâåííî
ñíèæàþùèõ âðåäíîå âîçäåéñòâèå íà
îêðóæàþùóþ ñðåäó.[6] 

Íåîáõîäèìîñòü ïðèìåíåíèÿ íà
ïðåäïðèÿòèÿõ îòðàñëè áåçîòõîäíûõ
òåõíîëîãèé èñõîäèò èç òîãî, ÷òî
óäåëüíûé âåñ ñûðüÿ â ñòðóêòóðå ñå-
áåñòîèìîñòè âûðàáàòûâàåìîé ïðî-
äóêöèè ñîñòàâëÿåò ñâûøå 70%. Â
ýòîé ñâÿçè óâåëè÷åíèå ñòåïåíè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ, èñêëþ÷åíèå èëè
ìèíèìèçàöèÿ åãî ïîòåðü îáåñïå÷è-
âàþò âûñîêóþ ýêîíîìè÷åñêóþ ýô-
ôåêòèâíîñòü.

Êðîìå òîãî, îñíîâíûìè èííîâà-
öèÿìè â ìÿñíîé îòðàñëè ÿâëÿþòñÿ:

-  èñïîëüçîâàíèå íîâûõ ïîðîä
óáîéíîãî ñêîòà;

- êîìïëåêñíàÿ ãëóáîêàÿ ïåðåðà-
áîòêà ñêîòà ñ ìàêñèìàëüíî âûñîêèì
âûõîäîì ñûðüÿ, ïðåäíàçíà÷åííîãî
íà ïèùåâûå öåëè; 

- àâòîìàòèçàöèÿ è ðîáîòèçàöèÿ
âñåõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ;

-  ñîçäàíèå  íîâûõ âèäîâ ìÿñíîé
ïðîäóêöèè ñ íîâûìè ïîòðåáèòåëü-
ñêèìè ñâîéñòâàìè; 

- âíåäðåíèå íîâûõ ìîäåëåé ó÷åòà
è óïðàâëåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèìè è
ëîãèñòè÷åñêèìè ïðîöåññàìè[7]. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì áîëüøîå çíà÷åíèå
ïðèîáðåòàåò íåîáõîäèìîñòü ïðîâå-
äåíèÿ    íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé, ñâÿ-
çàííûõ  ñ ýòèìè íàïðàâëåíèÿìè èí-
íîâàöèîííîé äåÿòåëüíîñòè ïðåä-
ïðèÿòèé ìÿñíîé îòðàñëè ÀÏÊ.

Â êà÷åñòâå ïðèîðèòåòíûõ íà-

ïðàâëåíèé ðàçâèòèÿ èííîâàöèîííîé
è èíâåñòèöèîííîé äåÿòåëüíîñòè íà
ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè ñïåöèàëèñòû Âñåðîññèéñêîãî
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòè-
òóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðåäëàãàþò
ðàññìîòðåòü ñëåäóþùèå íàïðàâëåíèÿ
íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé:

-  âíåäðåíèå îáúåêòèâíîãî ìå-
òîäà îöåíêè êà÷åñòâà òóø óáîéíûõ
æèâîòíûõ ïî âûõîäó ìûøå÷íîé
òêàíè [8];

-  ñîçäàíèå èííîâàöèîííûõ òåõ-
íîëîãèé ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ äëèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè
[9, 10];

-    ðàçâèòèå áàðüåðíûõ òåõíîëî-
ãèé ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ, íå òðåáóþùèõ õîëîäèëüíîãî
õðàíåíèÿ [11];

-  âíåäðåíèå êîìïëåêñíîé ñè-
ñòåìû óïðàâëåíèÿ áåçîïàñíîñòüþ è
ñòàáèëèçàöèåé êà÷åñòâà ãîòîâîé
ìÿñíîé ïðîäóêöèè [8,12];

- ñîçäàíèå ïðîãíîçíûõ ìîäåëåé
ðàçâèòèÿ ñàíèòàðíî-ïîêàçàòåëüíûõ è
ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ äëÿ
ðàñ÷åòà è îáîñíîâàíèÿ ñðîêîâ ãîä-
íîñòè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Ðàñïîðÿæåíèåì Ïðàâèòåëüñòâà
ÐÔ îò 8 äåêàáðÿ 2011 ã. № 2227-ð
óòâåðæäåíà Ñòðàòåãèÿ èííîâàöèîí-
íîãî ðàçâèòèÿ Ðîññèéñêîé Ôåäåðà-
öèè íà ïåðèîä äî 2020 ãîäà.

Ñòðàòåãèÿ ïðèçâàíà îòâåòèòü íà
ñòîÿùèå ïåðåä Ðîññèåé âûçîâû è
óãðîçû â ñôåðå èííîâàöèîííîãî
ðàçâèòèÿ, îïðåäåëèòü öåëè, ïðèîðè-
òåòû è èíñòðóìåíòû ãîñóäàðñòâåí-
íîé èííîâàöèîííîé ïîëèòèêè. Âìå-
ñòå ñ òåì Ñòðàòåãèÿ çàäàåò
äîëãîñðî÷íûå îðèåíòèðû ðàçâèòèÿ
ñóáúåêòàì èííîâàöèîííîé äåÿòåëü-
íîñòè, à òàêæå îðèåíòèðû ôèíàíñè-
ðîâàíèÿ ñåêòîðà ôóíäàìåíòàëüíîé è
ïðèêëàäíîé íàóêè è ïîääåðæêè êîì-
ìåðöèàëèçàöèè ðàçðàáîòîê.

Òàêèì îáðàçîì, èííîâàöèîííûé
ïðîöåññ ïðåäïîëàãàåò ñòðóêòóðíûå
ïðåîáðàçîâàíèÿ â ýêîíîìèêå, ðàçâè-
òèå òåõíîëîãè÷åñêè èíòåíñèâíûõ è
íàóêîåìêèõ ïðîèçâîäñòâ. Ðåøåíèå
ýòèõ çàäà÷ ñòàíåò âîçìîæíûì áëàãî-
äàðÿ èñïîëüçîâàíèþ íàêîïëåííîãî
íàó÷íîãî ïîòåíöèàëà, ñïîñîáíîñòè
ïðåäïðèÿòèé îïåðàòèâíî äîâîäèòü
ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû äî ýòàïà
âíåäðåíèÿ, ðàçâèòèþ ýêñïîðòíîãî
ïîòåíöèàëà íà áàçå óñèëåíèÿ èííî-
âàöèîííûõ ïðîöåññîâ, êîòîðûå ïðè-

çâàíû îáåñïå÷èòü çíà÷èòåëüíûé ðîñò
è êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü ïðåä-
ïðèÿòèé.
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Àêòèâèçàöèÿ ïðîöåññîâ ðå-
êîíñòðóêöèè è ñîçäàíèÿ íîâûõ
ïðåäïðèÿòèé â ïòèöåâîäñòâå, æè-
âîòíîâîäñòâå, ïåðåðàáàòûâàþ-
ùåé ïðîìûøëåííîñòè ñïîñîá-
ñòâóåò ïîâûøåíèþ ñïðîñà íà
êîìïëåêñíûå èíæåíåðíûå ðåøå-
íèÿ. Ýòî îçíà÷àåò, ÷òî âñå âèäû
ðàáîò, íà÷èíàÿ îò ïðîåêòà è çà-
êàí÷èâàÿ ñäà÷åé îáúåêòà â ýêñ-
ïëóàòàöèþ, îñóùåñòâëÿåò îäíà
êîìïàíèÿ. 

Çàäà÷à ñëîæíàÿ. Äëÿ åå ðåøå-
íèÿ íåîáõîäèìû íå òîëüêî ïðî-
ôåññèîíàëüíûå êàäðû â ðàçëè÷-
íûõ îáëàñòÿõ (ïðîåêòèðîâàíèè,
ñòðîèòåëüñòâå, òåõíèêå è òåõíî-
ëîãèè), íî è ìîùíàÿ ìàòåðè-
àëüíî-òåõíè÷åñêàÿ áàçà, à òàêæå
øèðîêèå ïðîèçâîäñòâåííûå âîç-
ìîæíîñòè. Ïðåäëîæèòü òàêèå
óñëóãè ðàçâèâàþùåìóñÿ àãðàðíî-
ïðîìûøëåííîìó êîìïëåêñó
ìîãóò áóêâàëüíî åäèíèöû.

Â èõ ÷èñëî ïî ïðàâó âõîäèò
êîìïàíèÿ ÀÃÐÎ-3, áîëåå 20 ëåò
ðàáîòàþùàÿ íà ðîññèéñêîì
ðûíêå. Ñåãîäíÿ îíà ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé èíòåãðèðîâàííûé õîëäèíã,
âêëþ÷àþùèé íàó÷íî-ïðîèçâîä-
ñòâåííûé è ïðîåêòíûé öåíòðû,
êîíñòðóêòîðñêèå áþðî, ñîâðå-
ìåííûé ìàøèíîñòðîèòåëüíûé

çàâîä, ñåðâèñíóþ ñëóæáó è 10
ôèëèàëîâ â Ðîññèè è ÑÍÃ. Óíè-
êàëüíûé îïûò, ãëóáîêîå çíàíèå
ïåðåðàáàòûâàþùåé òåõíèêè è
òåõíîëîãèé, äåëîâîå ïàðòíåðñòâî
ñ âåäóùèìè ìèðîâûìè ïðîèçâî-
äèòåëÿìè îáîðóäîâàíèÿ ïîçâî-
ëÿþò êîìïàíèè íàõîäèòü îïòè-
ìàëüíîå ðåøåíèå äëÿ êàæäîãî
êîíêðåòíîãî ïðîèçâîäñòâà, îáåñ-
ïå÷èâàÿ ïðè ýòîì ìèíèìèçàöèþ
çàòðàò è ñðîêîâ ðåàëèçàöèè.

«Ñîçäàíèå êîíêóðåíòîñïî-
ñîáíûõ è ïðèáûëüíûõ ïòèöåôàá-
ðèê, ìîëî÷íî-òîâàðíûõ ôåðì,
ôåðì ÊÐÑ, ñâèíîâîä÷åñêèõ êîì-
ïëåêñîâ èëè ïðåäïðèÿòèé ïîë-
íîãî öèêëà (âêëþ÷àÿ ïåðåðà-
áîòêó è ïðîèçâîäñòâî ïèùåâîé
ïðîäóêöèè) íåâîçìîæíî áåç âû-
ñîêîé ñêîðîñòè ïðîåêòèðîâàíèÿ
è ñòðîèòåëüñòâà, áåç ïðèìåíåíèÿ
ñîâðåìåííûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ
òåõíîëîãèé, â òîì ÷èñëå, â îáëà-
ñòè î÷èñòêè ñòîêîâ è ïåðåðà-
áîòêè îòõîäîâ, à òàêæå áåç êâà-
ëèôèöèðîâàííîãî ìîíòàæà âñåõ
èíæåíåðíûõ ñèñòåì è ïðîôåñ-
ñèîíàëüíîãî ìåíåäæìåíòà, –
óòâåðæäàåò Äìèòðèé Þðüåâè÷
Áàæåíîâ, äèðåêòîð êîìïàíèè
ÀÃÐÎ-3». – È íàøà ôèðìà, îäíà
èç íåìíîãèõ â Ðîññèè, äåéñòâè-
òåëüíî ñïîñîáíà îïòèìèçèðîâàòü
êàæäûé èç ïåðå÷èñëåííûõ ôàê-
òîðîâ. Âîçìîæíîñòü êîìïëåêñ-
íîãî ïîäõîäà ê ñîçäàíèþ èëè ðå-
êîíñòðóêöèè æèâîòíîâîä÷åñêèõ
êîìïëåêñîâ è ïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèé ôîðìèðîâàëàñü ó
íàñ ïîñòåïåííî, ïî ìåðå ïîÿâëå-
íèÿ â ñîñòàâå õîëäèíãà ñïåöèàëè-
ñòîâ è ïîäðàçäåëåíèé, çàíèìàþ-
ùèõñÿ ïðîåêòíûìè ðàáîòàìè,
õîëîäèëüíûìè ñèñòåìàìè, î÷èñò-
íûìè ñîîðóæåíèÿìè. Ê íàñòîÿ-
ùåìó âðåìåíè êîìïàíèåé ïîë-

íîñòüþ ðåàëèçîâàíû áîëåå 200
êîìïëåêñíûõ îáúåêòîâ («ñ
íóëÿ»). À âñåãî ìîäåðíèçèðî-
âàíî, ðåêîíñòðóèðîâàíî, ïåðå-
îñíàùåíî ÷àñòè÷íî èëè ïîë-
íîñòüþ áîëåå 1900 ïðåäïðèÿòèé
ÀÏÊ, ïèùåâîé è ïåðåðàáàòû-
âàþùåé ïðîìûøëåííîñòè».

×òî æå âêëþ÷àåò ïåðå÷åíü
ðàáîò ïî ââîäó â ýêñïëóàòàöèþ
êîìïëåêñíûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ
îáúåêòîâ? Ïåðå÷èñëèì îñíîâíûå
ïóíêòû:

• Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ïðîåêòà, åãî ïðèâÿçêà è ñî-
ãëàñîâàíèå

• Ñòðîèòåëüñòâî èëè ðåêîí-
ñòðóêöèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ è
ñêëàäñêèõ ïîìåùåíèé

• Êîìïëåêòàöèÿ ïðåäïðèÿ-
òèÿ îñíîâíûì òåõíîëîãè÷åñêèì
è âñïîìîãàòåëüíûì îáîðóäîâà-
íèåì, èçãîòîâëåíèå è ïîñòàâêà
íåñòàíäàðòíûõ ýëåìåíòîâ è
óçëîâ, ñèñòåì àâòîìàòèçàöèè
ïðîèçâîäñòâà

• Îñíàùåíèå ïðåäïðèÿòèÿ
ñîâðåìåííûìè õîëîäèëüíûìè ñè-
ñòåìàìè

• Ìîíòàæ è ïóñêî-íàëàäêà
îáîðóäîâàíèÿ, îáó÷åíèå ïåðñî-
íàëà

• Îòðàáîòêà òåõíîëîãèé

Комплексные 
инженерные решения 
для предприятий мясной 
промышленности и АПК
Виталий  Дерин, руководитель департамента инжиниринговых проектов АГРО-3
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ïðîèçâîäñòâà, âûïóñê ïåðâûõ
ïàðòèé ïðîäóêöèè

• Ñòðîèòåëüñòâî ñîîðóæå-
íèé ïî î÷èñòêå ñòî÷íûõ âîä è ïå-
ðåðàáîòêå îòõîäîâ 

• Ãàðàíòèéíîå è ñåðâèñíîå
îáñëóæèâàíèå (âêëþ÷àÿ ïîñòàâêó
çàï÷àñòåé). 

Íà ðîññèéñêîì ðûíêå ñåãî-
äíÿ ñóùåñòâóåò ìíîæåñòâî ïðî-
åêòíûõ è ñòðîèòåëüíûõ ôèðì,
ïîñòàâùèêîâ òåõíîëîãè÷åñêîãî
îáîðóäîâàíèÿ, õîëîäèëüíûõ ñè-
ñòåì, î÷èñòíûõ ñîîðóæåíèé è
ò.ä., êîòîðûå ìîãóò êà÷åñòâåííî
âûïîëíèòü òîò èëè èíîé ïóíêò
ïðåäñòàâëåííîãî ïåðå÷íÿ. Íî â
òàêîì ñëó÷àå ñâÿçûâàòü âñå ýòè
ðàçðîçíåííûå ðàáîòû â åäèíîå
öåëîå ïðèõîäèòñÿ ñàìîìó ïðåä-
ïðèÿòèþ-çàêàç÷èêó. Çàíèìàÿñü
ýòèì ñàìîñòîÿòåëüíî, çàêàç÷èê
ñòàëêèâàåòñÿ ñ áîëüøèìè òðóäíî-
ñòÿìè, â òîì ÷èñëå â ñôåðå âñåõ
âèäîâ ñîãëàñîâàíèé ïî îáúåêòó,
êîòîðûå â êîíå÷íîì èòîãå ñóùå-
ñòâåííî ïîâûøàþò åãî ñòîè-
ìîñòü, óâåëè÷èâàþò ñðîêè îêó-
ïàåìîñòè è ñåáåñòîèìîñòü
êîíå÷íîãî ïðîäóêòà.

Äëÿ òîãî, ÷òîáû ñàìîñòîÿ-
òåëüíî êîîðäèíèðîâàòü âûïîëíå-
íèå ðàáîò, ïðåäïðèÿòèå-çàêàç÷èê
äîëæíî èìåòü øòàò âûñîêîêâàëè-
ôèöèðîâàííûõ ñïåöèàëèñòîâ,
èìåþùèõ îïûò â ðåøåíèè ðàçíî-
ïëàíîâûõ çàäà÷ íà âñåõ ýòàïàõ
ðåàëèçàöèè ïðîåêòà. Ê íèì îòíî-
ñÿòñÿ, íàïðèìåð:

• âûáîð ýôôåêòèâíîé òåõ-
íîëîãèè ïðîèçâîäñòâà è îáîðó-
äîâàíèÿ äëÿ åå ðåàëèçàöèè, 

• êà÷åñòâåííîå âûïîëíåíèå
ïðîåêòíûõ ðàáîò, ïðîâåäåíèå ñî-
ãëàñîâàíèé è ïîëó÷åíèå ðàçðåøå-
íèé,

• òùàòåëüíîå èñïîëíåíèå
ãðàôèêà ïðîèçâîäñòâà ñòðîèòåëü-
íûõ ðàáîò è ïîñòîÿííûé êîíò-

ðîëü êà÷åñòâà èõ èñïîëíåíèÿ,
• ñâîåâðåìåííàÿ ïîñòàâêà

îáîðóäîâàíèÿ è èíæåíåðíûõ ñè-
ñòåì, èõ ìîíòàæ è íàëàäêà è ìíî-
ãîå äðóãîå. 

Êàê ïîêàçûâàåò ïðàêòèêà, ïî-
äîáíàÿ ñõåìà ïåðåñòàëà áûòü ýô-
ôåêòèâíîé, îñîáåííî åñëè ðå÷ü
èäåò î âîçâåäåíèè ñîâðåìåííûõ
âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ îáúåêòîâ.

Êîìïëåêñíûé èíæèíèðèíã
ïîçâîëÿåò çàêàç÷èêó ïåðåäàòü âñþ
îòâåòñòâåííîñòü çà îáúåêò â
«îäíè ðóêè». Êîìïàíèÿ, ðåàëè-
çóþùàÿ êîìïëåêñíûé ïðîåêò, ñî-
òðóäíè÷àåò ñ âåäóùèìè ïðîèçâî-
äèòåëÿìè îáîðóäîâàíèÿ èëè ñàìà
ïðîèçâîäèò è ðàçðàáàòûâàåò òåõ-
íîëîãèè, îðèåíòèðóÿñü íà ñàìûå
âûñîêèå ìèðîâûå ñòàíäàðòû.
Ïðè ýòîì âñå åå ïðîåêòíûå è èí-
æåíåðíûå ðåøåíèÿ ïîëíîñòüþ
ñîîòâåòñòâóþò òðåáîâàíèÿì ðîñ-
ñèéñêèõ íîðìàòèâíûõ äîêóìåí-
òîâ, ó÷èòûâàþò îòå÷åñòâåííûå
êëèìàòè÷åñêèå è ïðèðîäíûå
óñëîâèÿ. Êîìïàíèÿ îòâå÷àåò çà
ðåçóëüòàò, è çàêàç÷èê ìîæåò áûòü
óâåðåííûì  â òîì, ÷òî  ïðîåêò
ïðîéäåò ëþáóþ ýêñïåðòèçó, à ïî-
ñòðîåííûé êîìïëåêñ áóäåò áåç
ïðîáëåì ïðèíÿò ëþáîé êîìèñ-
ñèåé. Ïî æåëàíèþ çàêàç÷èêà,
êîìïàíèÿ ìîæåò ðåàëèçîâàòü êàê
âåñü ïðîåêò öåëèêîì, òàê è
êàêóþ-ëèáî åãî ÷àñòü. Ãèáêîñòü â
âûáîðå òåõíîëîãèé è ïóòåé ðåà-
ëèçàöèè ïðîåêòà ïîçâîëÿåò â
êàæäîì ñëó÷àå ïðåäëîæèòü íàè-
áîëåå îïòèìàëüíîå ðåøåíèå – ñ
òî÷êè çðåíèÿ êà÷åñòâà, ñòîèìî-
ñòè è ñðîêîâ. 

Ôàêòîðàìè, îïðåäåëÿþùèìè
óñïåõ â ýòîì ïðîöåññå, ÿâëÿþòñÿ
îáøèðíûå çíàíèÿ è âîçìîæíî-
ñòè, ïîäòâåðæäåííûå ãîñóäàðñò-
âåííûìè ëèöåíçèÿìè, ñåðòèôè-
êàòàìè è àâòîðñêèìè
ñâèäåòåëüñòâàìè, ñîîòâåòñòâóþ-
ùàÿ èíôðàñòðóêòóðà, à òàêæå íà-
ëè÷èå áîëüøîãî ïðàêòè÷åñêîãî

îïûòà. Èìåííî ýòî è ïðåäëàãàåò
çàêàç÷èêàì êîìïàíèÿ ÀÃÐÎ-3.
Êðîìå òîãî, â îòëè÷èå îò àíàëî-
ãè÷íûõ èíæèíèðèíãîâûõ ôèðì,
îíà îñóùåñòâëÿåò è ñòðîèòåëü-
ñòâî î÷èñòíûõ ñîîðóæåíèé äëÿ
ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ è ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè, ÷òî  îñîáåííî
àêòóàëüíî â óñëîâèÿõ óæåñòî÷å-
íèÿ ýêîëîãè÷åñêèõ òðåáîâàíèé è
íîðìàòèâîâ. Êîìïàíèÿ ÿâëÿåòñÿ
òàêæå ðàçðàáîò÷èêîì èííîâà-
öèîííûõ òåõíîëîãèé ïî óòèëèçà-
öèè è ïåðåðàáîòêå áèîîòõîäîâ, â
òîì ÷èñëå ñ ïîëó÷åíèåì  áèîòîï-
ëèâà èëè öåííûõ ìèíåðàëüíûõ
óäîáðåíèé.

Ïîäâåäåì èòîã. Êîìïëåêñíûé
ïîäõîä ê ðåàëèçàöèè êðóïíûõ
ïðîåêòîâ â æèâîòíîâîäñòâå è ìÿ-
ñîïåðåðàáîòêå ïîçâîëÿåò çàêàç-
÷èêó ñýêîíîìèòü îò 30 äî 50%
âðåìåíè, ÷òî äîñòèãàåòñÿ çà ñ÷åò
ñîãëàñîâàííîñòè âûïîëíåíèÿ
ðàáîò âñåìè çàäåéñòâîâàííûìè
ïîäðàçäåëåíèÿìè èíæèíèðèíãî-
âîé êîìïàíèè. Ïðè ýòîì ñóùå-
ñòâåííî ñíèæàþòñÿ è íàêëàäíûå
ðàñõîäû. Â ñëó÷àå ðåàëèçàöèè
ïðîåêòà íåñêîëüêèìè àâòîíîì-
íûìè îðãàíèçàöèÿìè, êàæäàÿ èç
êîòîðûõ îòâå÷àåò ëèøü çà ñâîþ
÷àñòü ïðîåêòà, ëèáî êîìàíäîé óç-
êîñïåöèàëèçèðîâàííûõ ðàáîòíè-
êîâ, ñîâîêóïíûå èçäåðæêè çàêàç-
÷èêà îêàçûâàþòñÿ ãîðàçäî âûøå.

«Îáðàòèâøèñü ê óñëóãàì
îäíîé êîìïàíèè, ïðåäïðèÿòèå
ïîëó÷àåò âñå ïðåèìóùåñòâà êîì-
ïëåêñíûõ èíæåíåðíûõ ðåøåíèé,
âêëþ÷àÿ âûèãðûø âî âðåìåíè,
ýêîíîìèþ ñðåäñòâ è âûñîêîå êà-
÷åñòâî ïðîèçâîäñòâà ðàáîò, – ïî-
äûòîæèâàåò Ä.Þ.Áàæåíîâ. –
Êàæäîå èç íèõ äîñòèãàåòñÿ íà
âñåõ ýòàïàõ ðàáîòû, íà÷èíàÿ ñ
ïðîåêòèðîâàíèÿ è çàêàí÷èâàÿ
îñíàùåíèåì òåõíîëîãè÷åñêèì
îáîðóäîâàíèåì è çàïóñêîì åãî â
ýêñïëóàòàöèþ».

Инжиниринг / ОПЫТ ПРОИЗВОДСТВА
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Â 2012 ãîäó Ãðóïïîé êîìïàíèé
«Ïðîòåèí. Òåõíîëîãèè. Èíãðå-
äèåíòû» çàïóùåíî ñîáñòâåííîå
ïðîèçâîäñòâî ïèùåâîé êëåò÷àòêè èç
ñûðüÿ ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
ïîä òîðãîâîé ìàðêîé «Êàìåöåëü». 

Íà äàííûé ìîìåíò àññîðòèìåíò
ïðåäñòàâëåí øåñòüþ âèäàìè êëåò-
÷àòêè:

– íàòóðàëüíîå ïèùåâîå âîëîêíî
ÊÀÌÅÖÅËÜ F200 è F400 èç ðàñ-
òèòåëüíîãî öåëëþëîçîñîäåðæàùåãî
ñûðüÿ; 

– íàòóðàëüíîå ñàõàðíîå âîëîêíî
ÊÀÌÅÖÅËÜ FB200 è FB400 èç
ñàõàðíîãî òðîñòíèêà; 

– íàòóðàëüíîå ïøåíè÷íîå âî-
ëîêíî ÊÀÌÅÖÅËÜ FW200 è
FW400 èç ïøåíèöû.

Òðàäèöèîííîå îòíîøåíèå ê
êëåò÷àòêå êàê ê áåçâðåäíîìó è áåç-
îïàñíîìó èíãðåäèåíòó äîëæíî áûòü
ïîäòâåðæäåíî è îáåñïå÷åíî èñïîëü-
çîâàíèåì êà÷åñòâåííîãî ñûðüÿ è ñî-
âðåìåííûõ òåõíîëîãèé åãî ïåðåðà-
áîòêè. Â ñâÿçè ñ âûñîêîé
ïîòåíöèàëüíîé îïàñíîñòüþ õëîðîð-
ãàíè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé, êîòîðûå
ìîãóò îáðàçîâûâàòüñÿ â ïðîöåññå
õëîðíîé îòáåëêè öåëëþëîçíûõ âî-
ëîêîí, îñîáîå âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ

ïîäáîðó öåëëþëîçîñîäåðæàùåãî
ñûðüÿ è êîíòðîëþ ñîäåðæàíèÿ â íåì
îðãàíè÷åñêè ñâÿçàííîãî õëîðà. Ïðè
ïðîèçâîäñòâå êëåò÷àòîê «Êàìåöåëü»
èñïîëüçóåòñÿ òîëüêî ñûðüå, ïîëó÷åí-
íîå ïî òåõíîëîãèÿì ECF (Elemental
chlorine free) è TCF (Total chlorine
free).

Òåõíîëîãè÷åñêèå ïîäõîäû, ïðè-
ìåíÿåìûå ïðè ïðîèçâîäñòâå êëåò÷à-
òîê «Êàìåöåëü», îáåñïå÷èâàþò ãëó-
áîêóþ ïåðåðàáîòêó è âûñîêóþ
ñòåïåíü îòìûâêè ñûðüÿ. Áëàãîäàðÿ
ýòîìó, ïîëó÷àþòñÿ ïðîäóêòû ñ âûñî-
êèì ñîäåðæàíèåì öåëëþëîçíûõ âî-
ëîêîí (íå ìåíåå 90% äëÿ êëåò÷àòîê
F200 è F400, è íå ìåíåå 80% – äëÿ
êëåò÷àòîê FB200, FB400, FW200 è
FW400), ìèíèìàëüíûì êîëè÷åñòâîì
õðîìîôîðìíûõ ãðóïï (áåëèçíà
êëåò÷àòîê F200 è F400 íå íèæå 90%,
FB200, FB400, FW200 è FW400 –
íå íèæå 85%), ñ íåéòðàëüíûì çàïà-
õîì è âêóñîì.

Êðîìå òîãî, ãëóáîêàÿ îáðàáîòêà
è îòìûâêà ãàðàíòèðóþò íèçêîå îñòà-
òî÷íîå ñîäåðæàíèå õèìè÷åñêèõ êîí-
òàìèíàíòîâ, ñòàáèëüíîñòü îñíîâíûõ
ïàðàìåòðîâ ïðîäóêöèè, åå âûñîêóþ
áåçîïàñíîñòü, ìèíèìóì áàëëàñòíûõ
âåùåñòâ (íàïðèìåð, àëëåðãåííûõ

áåëêîâ òèïà ãëþòåíà, èëè ðàñòâîðè-
ìûõ óãëåâîäîâ, ñ êîòîðûìè ìîæåò
áûòü ñâÿçàíî ïðîÿâëåíèå â ãîòîâîé
ïðîäóêöèè ïðèçíàêîâ êà÷åñòâåííîé
ðåàêöèè íà êðàõìàë).

Î÷åâèäíî, ÷òî îñíîâíûìè òåõ-
íîëîãè÷åñêè çíà÷èìûì ñâîéñòâîì
ïèùåâîé êëåò÷àòêè ÿâëÿåòñÿ ñïîñîá-
íîñòü ñâÿçûâàòü âëàãó è æèð. Â îòëè-
÷èå îò ìèêðîêðèñòàëëè÷åñêîé öåë-
ëþëîçû, âûñîêàÿ âëàãîñâÿçûâàþùàÿ
ñïîñîáíîñòü êîòîðîé îáóñëîâëåíà
âûñîêîé ïîðèñòîñòüþ àãðåãàòîâ
ìèêðîêðèñòàëëîâ, èëè îò ìîäèôè-
öèðîâàííûõ öåëëþëîç êîëëîèäíîãî
òèïà, ãèäðàòàöèÿ êîòîðûõ ïðîèñõî-
äèò çà ñ÷åò óäåðæèâàíèÿ ìîëåêóë
âîäû ïóòåì îáðàçîâàíèÿ âîäîðîä-
íûõ ñâÿçåé, â ñâÿçûâàíèè âîäû è ëè-
ïèäîâ ïîðîøêîâûìè êëåò÷àòêàìè
ó÷àñòâóþò, ïðåæäå âñåãî, êàïèëëÿð-
íûå ñèëû â ìåæôèáðèëëÿðíûõ ïðî-
ñòðàíñòâàõ âîëîêîí.

Êàïèëëÿðíûé ìåõàíèçì àáñîðá-
öèè îáóñëàâëèâàåò ñâÿçü ñòåïåíè
ãèäðàòàöèè ñ äëèíîé âîëîêíà. Ìè-
íèìàëüíûì óðîâíåì ñâÿçûâàíèÿ
âëàãè è æèðà îáëàäàþò ÷àñòèöû
êëåò÷àòêè ñ äëèíîé âîëîêîí 30-70
ìêì (ñâÿçûâàíèÿ âëàãè 4-5 ê 1, æèðà
– 2,5-3,5 ê 1). Ìàêñèìàëüíûìè àá-

Пищевая клетчатка – 
российский продукт

Использование пищевых клетчаток (пищевых волокон) находит в по-
следнее время широкое применение не только в специализированных

продуктах питания, но и в пищевых продуктах общего назначения. Глав-
ными свойствами, обуславливающими эффективность использования клет-
чатки, являются способность связывать влагу и жир, обеспечивать опреде-
ленную структуру готовых продуктов, загущать растворы, эмульсии и
суспензии, химическая стабильность, нейтральный вкус и запах. Не следует
забывать и о диетологических бонусах: безвредности, минимальной кало-
рийности, введении в рацион веществ, улучшающих пищеварение на фоне
употребления большого количества рафинированной пищи.

Ю.А.Матвеев, А.В.Назаров, 
Группа компаний ПТИ
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ñîðáèðóþùèìè ñâîéñòâàìè îáëà-
äàþò âîëîêíà äëèíîé îêîëî 400-500
ìêì, óðîâåíü ñâÿçûâàíèÿ âëàãè 9-10
ê 1, æèðà – 5 ê 1. Ïðè èñïîëüçîâà-
íèè êëåò÷àòîê ñ äëèíàìè âîëîêîí
âûøå 500 ìêì ïðèõîäèòñÿ ó÷èòûâàòü
ïîòåíöèàëüíûå òåõíîëîãè÷åñêèå
ñëîæíîñòè, îáóñëîâëåííûå âûðà-
æåííîé âîëîêíèñòîñòüþ ýòèõ ïðî-
äóêòîâ. Ïðèìåíèòåëüíî ê ïðîöåññó
ôàðøåñîñòàâëåíèÿ ýòî ïðèâîäèò ê
íåîáõîäèìîñòè óâåëè÷åíèÿ âðåìåíè
è èíòåíñèâíîñòè ïåðåìåøèâàíèÿ.
Âîëîêíà ñî ñðåäíåé äëèíîé 200 ìêì
ñâÿçûâàþò âëàãó â ñîîòíîøåíèè 6-8
ê 1, æèð – 2,5-4,0 ê 1 ïðè ýòîì ëåãêî
ðàñïðåäåëÿþòñÿ â ôàðøåâûõ ñèñòå-
ìàõ ïðè ïåðåìåøèâàíèè íà ôàðøå-
ìåñàõ è îáëàäàþò îïòèìàëüíûì ñî-
îòíîøåíèåì ìåæäó ôóíêöèîíàëü-
íîñòüþ è òåõíîëîãè÷íîñòüþ.

ÃÊ ÏÒÈ ïðîèçâîäèò ïèùåâûå
êëåò÷àòêè ðàçìåðíûõ ãðóïï 200 è
400, ñîîòâåòñòâóþùèõ ôðàêöèÿì
200 è 400 ïî êëàññèôèêàöèè åâðî-
ïåéñêèõ (íåìåöêèõ) ïðîèçâîäèòåëåé

êëåò÷àòêè. Âåäóòñÿ ðàáîòû ïî ïîëó-
÷åíèþ âîëîêîí ðàçìåðíîé ãðóïïû
30. Èñïîëüçîâàíèå êàëèáðîâàííûõ
ñåòîê è îòðàáîòàííûõ ðåæèìîâ ïî-
ìîëà è ðàññåâà ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü
ôðàêöèè, â êîòîðûõ ÷àñòèöû îñíîâ-
íîãî ðàçìåðà (ñîîòâåòñòâåííî 10-
32, 100-200 è 150-400 ìêì) ñîñòàâ-
ëÿþò íå ìåíåå 75%. Êîíòðîëü
ðàñïðåäåëåíèÿ ÷àñòèö ïî ðàçìåðíûì
ôðàêöèÿì îñóùåñòâëÿåòñÿ íà ñîâðå-
ìåííûõ àíàëèçàòîðàõ ñ âîçäóõî-
ñòðóéíûì äèñïåðãèðîâàíèåì ïðîá.

Ñôåðà ïðèìåíåíèÿ ïèùåâûõ
êëåò÷àòîê â ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðî-
äóêòîâ äîñòàòî÷íî ðàçíîîáðàçíà.
Êëåò÷àòêè íàõîäÿò ïðèìåíåíèå â ðå-
öåïòóðàõ âàðåíûõ, ïîëóêîï÷åíûõ,
âàðåíî-êîï÷åíûõ è ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ, ñîñèñîê è ñàðäåëåê, ëèâåð-
íûõ, êðîâÿíûõ êîëáàñ è ïàøòåòîâ,
öåëüíîìûøå÷íûõ ìÿñîïðîäóêòîâ,
ðåñòðóêòóðèðîâàííûõ âåò÷èí, ðóá-
ëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ è ïîëóôàá-
ðèêàòîâ â òåñòîâîé îáîëî÷êå, ìÿñ-
íûõ êîíñåðâîâ. 

Òåõíîëîãàìè ÃÊ ÏÒÈ áûë
èññëåäîâàí ýôôåêò ââåäåíèÿ
«Êàìåöåëü F200» â ðåöåïòóðó êîò-
ëåò íà ïîòåðþ âåñà ïðè òåðìîîáðà-
áîòêå. Äëÿ ñðàâíåíèÿ ñ äåéñòâèåì
äðóãèõ ôóíêöèîíàëüíûõ èíãðåäèåí-
òîâ ïàðàëëåëüíî ñ «Êàìåöåëü F200»
èñïîëüçîâàëèñü ôóíêöèîíàëüíûé
ñîåâûé êîíöåíòðàò, ìîäèôèöèðî-
âàí- íûé êðàõìàë è ñîåâûå âîëîêíà.

Â ñåðèè òåñòîâ êîòëåòû áûëè
ïðîèçâåäåíû ïî ðåöåïòóðå, óêàçàí-
íîé â òàáëèöå 1.

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ òåñòîâ ïîêà-
çàë íàëè÷èå âûðàæåííîãî òåõíîëî-
ãè÷åñêîãî ýôôåêòà ïðèìåíåíèÿ
«Êàìåöåëü». Ïðè äîáàâëåíèè 2%
«Êàìåöåëü F200» ïîòåðè âåñà ñíè-
çèëèñü íà 15%. Ðåçóëüòàòû ïðåäñòàâ-
ëåíû â òàáëèöå 2.

Ðÿä òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðèåìîâ
ïîçâîëÿåò ïðè ìåäëåííîé æàðêå óñè-
ëèòü äåéñòâèå «Êàìåöåëü F200» è
ñîêðàòèòü òåðìîïîòåðè. Ñðàâíåíèå
ýôôåêòîâ äîáàâëåíèÿ «Êàìåöåëü
F200» ê æèðó è ê ìÿñó ïîêàçûâàåò,
÷òî â ñëó÷àå ñ ìÿñîì ðåçóëüòàò ïîëó-
÷àåòñÿ áîëåå âûðàæåííûì. Ýòî îá-
óñëîâëåíî òåì, ÷òî ïøåíè÷íûå âî-
ëîêíà ýôôåêòèâíåå ñâÿçûâàþò âîäó,
âûäåëÿþùóþñÿ èç ìÿñà ïðè òåðìî-
îáðàáîòêå. Âàæíî îòìåòèòü, ÷òî ýòî
ñïðàâåäëèâî ëèøü â òîì ñëó÷àå, åñëè
âîëîêíà ïðåäâàðèòåëüíî íå íàñû-
ùåíû æèðîì. Êàê äîïîëíèòåëüíûé
ïîçèòèâíûé ýôôåêò ìîæíî îòìå-

òèòü è òî, ÷òî âîäà, äîáàâëÿåìàÿ ïðè
ãîòîâêå, ìîæåò áûòü ñâÿçàíà ñàìèì
ìÿñîïðîäóêòîì. Ýòî ïîçâîëÿåò ðå-
ãóëèðîâàòü êîíñèñòåíöèþ ãîòîâûõ
ïðîäóêòîâ. Âàæíà íå òîëüêî ïîñëå-
äîâàòåëüíîñòü äîáàâëåíèÿ ïèùåâûõ
âîëîêîí, òàêæå èìååò çíà÷åíèå èí-
òåíñèâíîñòü ïåðåìåøèâàíèÿ ôàðøà
è êëåò÷àòêè. Ïðåèìóùåñòâî äàåò
áîëåå èíòåíñèâíîå ïåðåìåøèâàíèå,
ñïîñîáñòâóþùåå ðàâíîìåðíîìó ðàñ-
ïðåäåëåíèþ âîëîêîí â ôàðøåâîé
ñèñòåìå.

Äëÿ ñåíñîðíîé îöåíêè áûëè
îáðàáîòàíû ðåçóëüòàòû, ïîëó÷åí-
íûå îò 10 äåãóñòàòîðîâ. Ðåçóëüòàòû
ïîäòâåðæäàþò íåéòðàëüíîñòü âêóñà
«Êàìåöåëü F200». Ðàçëè÷èÿ â íà-
ñûùåííîñòè ìÿñíîãî âêóñà è ñî÷íî-
ñòè êîëåáàëèñü íåçíà÷èòåëüíî.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïîëó÷åí-
íûå ðåçóëüòàòû ìîãóò áûòü èñïîëü-
çîâàíû ïðè ïðîèçâîäñòâå ãîòîâûõ ê
óïîòðåáëåíèþ ìÿñíûõ ïîëóôàáðè-
êàòîâ èëè êóëèíàðíûõ èçäåëèé. Äëÿ
ýòèõ ïðîäóêòîâ òàêæå îñîáîå çíà÷å-
íèå èìåþò õîðîøåå âëàãîóäåðæàíèå
âî âðåìÿ òåðìîîáðàáîòêè, à òàêæå
ñîõðàíåíèå ñòàáèëüíîñòè ïîêàçàòå-
ëåé âî âðåìÿ çàìîðîçêè-ðàçìîðîçêè.

Òàêèì îáðàçîì, ðåçóëüòàòû
íàøèõ èññëåäîâàíèé ïîêàçûâàåò, ÷òî
êëåò÷àòêà «Êàìåöåëü F200» ìîæåò
áûòü ðåêîìåíäîâàíà äëÿ èñïîëüçîâà-
íèÿ â ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòàõ, êó-
ëèíàðíûõ èçäåëèÿõ è âòîðûõ ãîòî-
âûõ áëþäàõ ñ öåëüþ ñîêðàùåíèÿ
ïîòåðü ïðè òåðìîîáðàáîòêå.

Íàèìåíîâàíèå ñûðüÿ 
è èíãðåäèåíòîâ

Âíîñèìîå 
êîëè÷åñòâî

(äîëÿ â 
ðåöåïòóðå), %

Ãîâÿäèíà II ñîðòà 25

Ñâèíèíà æèðíàÿ 20

Ìÿñî ïòèöû 35

Ëóê ñâåæèé ðåï÷àòûé 10

Âîäà/ëåä 10

Ñîëü 1.2

Ñìåñü ñïåöèé 0.8

ÈÒÎÃÎ 100

Таблица 1.

Таблица 2.

Ïîòåðè âåñà 
ïðè æàðêå,%

Êîíòðîëü 25.4
«Êàìåöåëü F200» 1% 15.3
«Êàìåöåëü F200» 2% 10.7

Êîíöåíòðèðîâàííûé 
ñîåâûé áåëîê 1% 20.1

Êîíöåíòðèðîâàííûé 
îåâûé áåëîê 2 % 15.4

Ñîåâûå âîëîêíà, 1% 17.7
Ñîåâûå âîëîêíà, 2% 13.4

Ìîäèôèöèðîâàííûé 
êðàõìàë 1% 20.3

Ìîäèôèöèðîâàííûé 
êðàõìàë 2% 14.4

→│

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/
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Созревание и производи-
тельность

Â ñàìîì íà÷àëå ïðîìûø-
ëåííîãî ïðîèçâîäñòâà öåëüíî-
ìûøå÷íûõ âàðåíûõ ìÿñîïðî-
äóêòîâ (âàðåíûõ âåò÷èíû è
ëîïàòêè) ôàçà ñîçðåâàíèÿ äëè-
ëàñü äî 4-5 äíåé. Ýòîò ïåðèîä
îáðàáîòêè â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ñîêðàòèëñÿ áëàãîäàðÿ ïîÿâëå-
íèþ èíúåêòîðîâ ñ ýôôåêòîì
«ñïðåÿ» è ðåàêòîðîâ äëÿ ìàñ-
ñèðîâàíèÿ, êîòîðûå ïîñðåä-
ñòâîì ñî÷åòàíèÿ öèêëîâ àãðåñ-
ñèâíîãî è íåàãðåññèâíîãî
ìàññèðîâàíèÿ ñ öèêëàìè âû-
äåðæêè ïîçâîëèëè ñîêðàòèòü
îáùåå âðåìÿ îáðàáîòêè äî 24
÷àñîâ, ÷òî îçíà÷àåò «èíúåöè-
ðîâàíèå ñåãîäíÿ, âàðêà çàâ-
òðà».  Â ýòîì ñëó÷àå ôàêòè÷å-
ñêîå âðåìÿ ñîçðåâàíèÿ îáû÷íî
ñîñòàâëÿåò îò 12 äî 18 ÷àñîâ â
çàâèñèìîñòè îò ðàáî÷èõ ñìåí è
ïðîèçâîäñòâåííûõ ëèíèé. Òåì
íå ìåíåå, äëÿ îïðåäåëåííûõ
ïðîäóêòîâ äåëàþòñÿ èñêëþ÷å-
íèÿ, è ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â
íåêîòîðûõ ñòðàíàõ âñå åùå
ïðåäïî÷èòàþò ðåæèìû, îáåñ-
ïå÷èâàþùèå ñîçðåâàíèå çà 48
÷àñîâ, æåëàÿ ïîëó÷èòü ëó÷øèå
îðãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðè-

ñòèêè (öâåòà, òåêñòóðû è âêóñà)
äàæå ïðè íàëè÷èè áîëåå ñîâðå-
ìåííûõ è ïåðåäîâûõ òåõíîëî-
ãèé. Â òî æå âðåìÿ â äðóãèõ
ñòðàíàõ (íàïðèìåð, â ñòðàíàõ
Öåíòðàëüíîé Åâðîïû), ïðî-

èçâîäèòåëè óæå â òå÷åíèå ìíî-
ãèõ ëåò îñóùåñòâëÿþò ïåðåðà-
áîòêó áåç ñîçðåâàíèÿ, èñïîëü-
çóÿ ïðè ýòîì òî÷íî òàêîå æå
îáîðóäîâàíèå, êàêîå èñïîëü-
çóþò ïðèâåðæåíöû áîëåå òðà-

Рентабельность 
линий по производству 
вареной ветчины: 
адаптация к различным 
режимам созревания

Большинство перерабатывающих компаний, производящих вареные
мясопродукты, направляют свои усилия и капиталовложения на от-

работку режима созревания вареных мясопродуктов между массиро-
ванием и варкой, либо на альтернативные способы достижения тех-
нологического эффекта,  надеясь, что в будущем это даст им
преимущество перед конкурентами.  Эта ложная технологическая ди-
хотомия (большинство из аргументов за или против не имеют под
собой никаких научных оснований) возникла еще в тот период, когда
началось производство промышленного оборудования, и в наши дни
остается актуальной.

Марта Шаргайо, Жозеп Лагарес, METALQUIMIA S.A

→

Рисунок 1.
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äèöèîííûõ òåõíîëîãèé.
Â òîì, ÷òî êàñàåòñÿ ôàçû

ñîçðåâàíèÿ, êàê ïðîèçâîäèòåëè
îáîðóäîâàíèÿ, òàê è ïðîèçâî-
äèòåëè ìÿñîïðîäóêòîâ ïðîâî-
äÿò èññëåäîâàíèÿ ïî åå îïòè-
ìèçàöèè ñ öåëüþ óñòðàíåíèÿ
èëè ìàêñèìàëüíîãî ñîêðàùå-
íèÿ âðåìåíè âûäåðæêè, ñîêðà-
ùåíèÿ ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðî-
öåññà íà íåñêîëüêî ÷àñîâ è
óâåëè÷åíèÿ ïðîèçâîäèòåëüíî-
ñòè è ðåíòàáåëüíîñòè ïðî-
èçâîäñòâåííûõ ëèíèé. 

Гибкость при проектирова-
нии производственных линий

Êàê ñëåäóåò èç âûøåñêàçàí-
íîãî, ïðè ïðîåêòèðîâàíèè
íîâîé ëèíèè ïî ïðîèçâîäñòâó
öåëüíîìûøå÷íûõ âàðåíûõ ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ, íåîáõîäèìî ñëå-
äîâàòü ïðàâèëó «çàâèñèìîé
ãèáêîñòè ôàçû ñîçðåâàíèÿ».
Ýòî ïîçâîëÿåò íà îäíîé è òîé
æå ëèíèè ïåðåðàáàòûâàòü ïðî-
äóêöèþ âûñîêîãî è ñðåäíåãî
êà÷åñòâà, äëÿ êîòîðîé òðå-
áóþòñÿ áîëåå èëè ìåíåå äëè-
òåëüíûå ôàçû ñîçðåâàíèÿ, à
òàêæå ïðîäóêöèþ ñ âûñîêèì
êîíå÷íûì âûõîäîì, äëÿ êîòî-
ðîé äàííûå ôàçû ìîãóò áûòü
ñîêðàùåíû èëè óñòðàíåíû äëÿ
ïîâûøåíèÿ ïðîèçâîäèòåëüíî-
ñòè ëèíèè è ìàêñèìàëüíîãî
óâåëè÷åíèÿ ðåíòàáåëüíîñòè êà-
ïèòàëîâëîæåíèé. 

Âñëåäñòâèå ýòîãî, ïðè ïðî-
åêòèðîâàíèè âûøåóïîìÿíóòûõ
ïðîèçâîäñòâåííûõ ëèíèé
âàæíî ó÷èòûâàòü òîò ôàêò, ÷òî

ñ ïîìîùüþ îäíîé è òîé æå
ïðîèçâîäñòâåííîé ëèíèè ìîãóò
îñóùåñòâëÿòüñÿ òðè âèäà ðàç-
ëè÷íûõ è íåçàâèñÿùèõ äðóã îò
äðóãà ïðîöåññîâ: 

– áåç ñîçðåâàíèÿ; 
– ñ ñîçðåâàíèåì è ñ îäíèì

öèêëîì ìàññèðîâàíèÿ ïîñëå
èíúåöèðîâàíèÿ;

– ñ ñîçðåâàíèåì è äâóìÿ
öèêëàìè ìàññèðîâàíèÿ (âòîðîé
– ïåðåä íàáèâêîé).

Íà ðèñóíêå 1 ïîêàçàí ïðî-
èçâîäñòâåííûé ïðîöåññ îäíîé
èç òàêèõ ëèíèé, êîòîðàÿ ïîçâî-
ëÿåò ðàáîòàòü êàê áåç ôàçû ñî-
çðåâàíèÿ, òàê è ïðè ñîêðàùåí-
íîì âðåìåíè ñîçðåâàíèÿ ëèáî
ñ äëèòåëüíûì ñîçðåâàíèåì. Â
òàêîì ñëó÷àå ñòàíîâèòñÿ âîç-
ìîæíûì ñî÷åòàòü ïðîèçâîä-
ñòâî äåëèêàòåñíûõ âàðåíûõ ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ è ïðîäóêòîâ
âûñîêîãî/ñðåäíåãî êà÷åñòâà
è/èëè ïðîäóêòîâ ñ âûñîêèì
êîíå÷íûì âûõîäîì.

Òðåõìåðíûé äèçàéí è ðàñïî-
ëîæåíèå îáîðóäîâàíèÿ çàâîäà,
ñïðîåêòèðîâàííîãî â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ âûøåîïèñàííûìè êðèòå-
ðèÿìè, ìîãëè áû áûòü òàêèìè,
êàê ïîêàçàíî íà ðèñóíêå 2.

Сокращение фазы созрева-
ния на мировых рынках

Ñòåïåíü ðàñïðîñòðàíåííî-
ñòè öåëüíîìûøå÷íûõ âàðåíûõ

ìÿñîïðîäóêòîâ, ïðîèçâåäåí-
íûõ ïðè ñîêðàùåííîé ôàçå ñî-
çðåâàíèÿ èëè ïîëíîñòüþ áåç
íåå, çíà÷èòåëüíî èçìåíÿåòñÿ â
çàâèñèìîñòè îò ñòåïåíè òåõíî-
ëîãè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ è ãàñòðî-
íîìè÷åñêîé êóëüòóðû òîé èëè
èíîé ñòðàíû. 

Íèæå ïðèâîäÿòñÿ íåñêîëüêî
ïðèìåðîâ ñòåïåíè èõ ðàñïðî-
ñòðàíåííîñòè.

Â Ñîåäèíåííûõ Øòàòàõ

Àìåðèêè îäíà èç íàèáîëåå âû-
ñîêî öåíèìûõ õàðàêòåðèñòèê
ïðîäóêòîâ – ðàâíîìåðíîñòü
öâåòà. Âñëåäñòâèå ýòîãî, ðàç-
ëè÷íûå ìûøöû îêîðîêà ðàçäå-
ëÿþòñÿ è èñïîëüçóþòñÿ ïî îò-
äåëüíîñòè, çà ñ÷åò ÷åãî
ïîëó÷àåòñÿ áîëåå ðàâíîìåðíûé
öâåò. Â öåëîì, ïðîäóêòû âûðà-
áàòûâàþòñÿ èç ìûøö ññåêà (sil-
verside) è ùóïà (topside), à ó÷à-
ñòêè ñ áîëåå òåìíûì è
íàñûùåííûì öâåòîì óäà-
ëÿþòñÿ. Ñîêðàùåííîå ñîçðåâà-
íèå â ýòîì ñëó÷àå íå ñîçäàåò
çíà÷èòåëüíûõ ïðîáëåì äëÿ ðàâ-
íîìåðíîñòè öâåòà, ïîñêîëüêó
öâåò èñïîëüçóåìîãî ñûðüÿ óæå
ÿâëÿåòñÿ î÷åíü ðàâíîìåðíûì.

Ñ äðóãîé ñòîðîíû, âî ìíîãèå
ïðîäóêòû äîáàâëÿåòñÿ çíà÷è-
òåëüíîå (â ïðîöåíòíîì îòíî-
øåíèè) êîëè÷åñòâî èçìåëü÷åí-
íîãî ìÿñà èëè ýìóëüñèè, ÷òî
ñïîñîáñòâóåò êîìïåíñàöèè íå-
äîñòàòî÷íîãî ñîçðåâàíèÿ è ïî-
ëó÷åíèþ ãîðàçäî áîëåå ðàâíî-
ìåðíîãî öâåòà ïðîäóêòà íà
ñðåçå (ðèñ.3).

Â Öåíòðàëüíîé Åâðîïå ñî-
êðàùåííàÿ ôàçà ñîçðåâàíèÿ
øèðîêî ïðèìåíÿåòñÿ ïðè ïðî-
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Созревание
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èçâîäñòâå ïðîäóêòîâ ñ íèçêîé-
ñðåäíåé ñòåïåíüþ èíúåöèðîâà-
íèÿ (10-30%) è îáû÷íî – áåç
ôîñôàòîâ. Ïðîäóêòû óïàêîâû-
âàþò â ñåòêó (ðèñ. 4), ëèáî
ïðåäîñòàâëÿþò â íàðåçàííîì
âèäå. Ñîçðåâàíèå äëèòñÿ îò 0
äî 4-6 ÷àñîâ â çàâèñèìîñòè îò
âèäà ïðîäóêòà è îò ñêîðîñòè
ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà.
×òî êàñàåòñÿ ñûðüÿ, äëÿ ýòîãî
âèäà ïðîäóêöèè ìîãóò èñïîëü-
çîâàòüñÿ âñå ìûøöû îêîðîêà,
ïðè ýòîì åñòåñòâåííàÿ ðàçíèöà
öâåòà ìÿñà îêàçûâàåòñÿ ñëåãêà
çàìåòíåå â âàðåíîì ïðîäóêòå,
ëèáî ïðèìåíÿåòñÿ òà æå ñè-
ñòåìà, ÷òî è â àìåðèêàíñêèõ
ïðîäóêòàõ, ïðè êîòîðîé îòäå-
ëÿþòñÿ áîëåå òåìíûå ìûøöû è
ãîòîâûé ïðîäóêò èìååò áîëåå
ðàâíîìåðíûé öâåò.

Â Ðîññèè è Âîñòî÷íîé Åâ-
ðîïå çíà÷èòåëüíàÿ ÷àñòü òðàäè-
öèîííûõ ïðîäóêòîâ ïðîèçâî-
äèòñÿ ñî ñðåäíåé ñòåïåíüþ
èíúåöèðîâàíèÿ 40-60%,
îáû÷íî ýòî êîï÷åíûå ïðî-
äóêòû. Ðå÷ü èäåò î öåëüíîìû-
øå÷íûõ ïðîäóêòàõ, âàðêà êîòî-
ðûõ îñóùåñòâëÿåòñÿ áåç
íàáèâêè, ñ íàâåøèâàíèåì
ìûøö íåïîñðåäñòâåííî íà
ðàìó ïå÷è (ðèñ. 5). Ýòè ïðî-
äóêòû íåëüçÿ òåíäåðèçèðîâàòü,
âñëåäñòâèå ÷åãî óñêîðåíèå âðå-
ìåíè ñîçðåâàíèÿ äîñòèãàåòñÿ
çà ñ÷åò áîëåå ýôôåêòèâíîãî
ìàññèðîâàíèÿ. Ïîñêîëüêó

çíà÷èòåëüíî óâåëè÷èòü ìåõàíè-
÷åñêóþ ðàáîòó â äàííîì ñëó÷àå
íåëüçÿ, îáùåå ñîêðàùåíèå âðå-
ìåíè ñîçðåâàíèÿ íå ïðåäñòàâ-
ëÿåòñÿ õîðîøèì âàðèàíòîì,
ïîñêîëüêó îíî ìîãëî áû ïî-
âëèÿòü íà ðàâíîìåðíîñòü
öâåòà; îäíàêî â ðåçóëüòàòå ñî-
÷åòàíèÿ áîëåå ýôôåêòèâíîãî
ìàññèðîâàíèÿ, òåõíîëîãèè è
òåìïåðàòóðû áûëè ïîëó÷åíû
õîðîøèå ðåçóëüòàòû ïðè âðå-
ìåíè îáðàáîòêè ìåíåå 6 ÷àñîâ,
âêëþ÷àÿ èíúåöèðîâàíèå è
âàðêó. Ñëåäóåò èìåòü â âèäó,
÷òî ïðèìåðíîå âðåìÿ ìàññèðî-
âàíèÿ äëÿ äàííûõ ïðîäóêòîâ
ñîñòàâëÿåò 2-3 ÷àñà).

Ñëåäóåò òàêæå óïîìÿíóòü
îá îòäåëüíûõ ñëó÷àÿõ íà äðóãèõ
ðûíêàõ (íåêîòîðûå èç íèõ - â
Ëàòèíñêîé Àìåðèêå), ãäå îçðå-
âàíèå íå ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ ïðî-
äóêòîâ ñ âûñîêîé ñòåïåíüþ
èíúåöèðîâàíèÿ è î÷åíü ñèëü-

íîé òåíäåðèçàöèåé (îáû÷íî –
äâîéíàÿ òåíäåðèçàöèÿ) ñ öåëüþ
óñêîðåíèÿ ïðîíèêíîâåíèÿ ðàñ-
ñîëà è ðàñòâîðèìîñòè áåëêîâ.
Â ýòèõ ñëó÷àÿõ ðåêîìåíäóåòñÿ
îñóùåñòâëÿòü ìàññèðîâàíèå
ïðè áîëåå âûñîêîé òåìïåðà-
òóðå, ÷åì òà, êîòîðàÿ ñ÷èòàåòñÿ
ñòàíäàðòíîé (4-6°C), äëÿ óñêî-
ðåíèÿ áèîõèìè÷åñêèõ ðåàêöèé
â ìÿñå. Îäíàêî ñóùåñòâóåò íà-
ñòîÿòåëüíàÿ íåîáõîäèìîñòü
ïîääåðæèâàòü êðàéíå ñòðîãèå
ãèãèåíè÷åñêèå óñëîâèÿ ïåðåä
íà÷àëîì ïðîöåññà, âî âðåìÿ è
ïîñëå íåãî, ñ öåëüþ ïðåäîòâðà-
ùåíèÿ âîçìîæíîãî ìèêðîáèî-
ëîãè÷åñêîãî çàãðÿçíåíèÿ.

****
Â ýòîò êîíòåêñò âïèñûâà-

åòñÿ ïîèñê íîâûõ òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ïðîöåññîâ, îïòèìèçèðóþ-
ùèõ è ñîêðàùàþùèõ äî
ìèíèìóìà öèêëû ñîçðåâàíèÿ.
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ, çà èñêëþ-
÷åíèåì óñèëåíèÿ ìåõàíè÷å-
ñêîãî âîçäåéñòâèÿ (äâîéíàÿ
òåíäåðèçàöèÿ è ýôôåêòèâíîñòü
ðåàêòîðà äëÿ ìàññèðîâàíèÿ),

èñïîëüçîâàíèÿ îïðåäåëåííûõ
äîáàâîê è/èëè ïîâûøåíèÿ
òåìïåðàòóðû ñîçðåâàíèÿ, ïîêà
íå íàéäåí äðóãîé ñïîñîá óñêî-
ðåíèÿ ðåàêöèé, ïðîèñõîäÿùèõ
â ìûøöàõ ìÿñà âî âðåìÿ ýòîé
âàæíîé ôàçû ïðîèçâîäñòâåí-
íîãî ïðîöåññà. Ìíîãèå ïðî-
èçâîäèòåëè ìÿñîïðîäóêòîâ
ïîêà ïðåäïî÷èòàþò èñïîëüçî-
âàòü òðàäèöèîííûé ñïîñîá,
îáåñïå÷èâàÿ òàêèì îáðàçîì
ñòàáèëüíîå êà÷åñòâî ãîòîâîé
ïðîäóêöèè è ñâîäÿ ê ìèíèìóìó
ðèñê áàêòåðèîëîãè÷åñêîãî çà-
ãðÿçíåíèÿ è óãðîçó äëÿ ïèùå-
âîé áåçîïàñíîñòè. Õîòÿ ñîêðà-
ùåíèå/óñòðàíåíèå öèêëîâ
ñîçðåâàíèÿ â ïðîöåññå ïðî-
èçâîäñòâà öåëüíîìûøå÷íûõ âà-
ðåíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ ïîêà
íåëüçÿ ñ÷èòàòü óñòîÿâøèìñÿ èç-
ìåíåíèåì â ìèðîâîì ìàñ-
øòàáå, îíî âñå-òàêè ÿâëÿåòñÿ
î÷åíü âàæíûì è ïðåäñòàâëÿåò

ñîáîé îïðåäåëÿþùèé ôàêòîð,
êîòîðûé ñëåäóåò ó÷èòûâàòü ïðè
ïðîåêòèðîâàíèè íîâûõ ñòðóê-
òóð è çàâîäîâ ïî ïðîèçâîäñòâó
äàííûõ ïðîäóêòîâ; ïðè ýòîì
ïðèîðèòåòíûì äîëæåí ÿâ-
ëÿòüñÿ êðèòåðèé «çàâèñèìîé
ãèáêîñòè ñîçðåâàíèÿ», êîòî-
ðûé ïîçâîëèë áû ñî÷åòàòü ïðî-
öåññû áåç ñîçðåâàíèÿ, ïðî-
öåññû ñ ñîçðåâàíèåì è îäíèì
öèêëîì ìàññèðîâàíèÿ è ïðî-
öåññû ñ ñîçðåâàíèåì è äâóìÿ
öèêëàìè ìàññèðîâàíèÿ. Òåì
ñàìûì îáåñïå÷èâàåòñÿ âîçìîæ-
íîñòü ïðîèçâîäèòü íà îäíîé è
òîé æå ïðîèçâîäñòâåííîé
ñòðóêòóðå äåëèêàòåñíûå âàðå-
íûå ìÿñîïðîäóêòû, ïðîäóêòû
âûñîêîãî/ñðåäíåãî êà÷åñòâà, à
òàêæå ïðîäóêòû ñ âûñîêèì êî-
íå÷íûì âûõîäîì.

Рисунок 5.

Рисунок 4.
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Контакты:
METALQUIMIA, SA
Sant Ponç de la Barca, s/n
17007 Жирона (Испания)
www.metalquimia.com

В результате сочетания более эффективного массирования, техноло-
гии и температуры были получены хорошие результаты при времени

обработки менее 6 часов, включая инъецирование и варку
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Äîëÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïîñòó-
ïàþùåãî íà ïðîìûøëåííóþ ïå-
ðåðàáîòêó, â îáùåì îáúåìå ïî-
òðåáëåíèÿ ñâèíèíû â 2005 ã
ñîñòàâèëà 54, 5%, â 2010 ã.-
45,2%, à ïî ïðîãíîçàì ýêñïåðòîâ
ê 2015 ã. ñîñòàâèò 39,1%

Ïðîèçâîäñòâî ïðîìûøëåííî
ïðèãîäíûõ æèâîòíûõ äëÿ óáîÿ –
çàäà÷à ÷ðåçâû÷àéíî âàæíàÿ è çà-
âèñèò îò ìíîãèõ ôàêòîðîâ
[2,11]. Íåìàëîâàæíóþ ðîëü èã-
ðàþò çäåñü âûðàùèâàíèå, îòêîðì,
òðàíñïîðòèðîâêà íà óáîé è óñëî-
âèÿ ïðåäóáîéíîãî ñîäåðæàíèÿ
æèâîòíûõ.

Ïî äàííûì Íàöèîíàëüíîãî
ñîþçà ñâèíîâîäîâ Ðîññèè â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ÷èñëåííîñòü ïî-
ãîëîâüÿ ñâèíåé âî âñåõ êàòåãî-
ðèÿõ õîçÿéñòâ ñîñòàâëÿåò áîëåå
17 ìëí ãîëîâ. Îñíîâíàÿ ÷èñëåí-
íîñòü ïîãîëîâüÿ ðàñïðåäåëÿåòñÿ
ìåæäó ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûìè
îðãàíèçàöèÿìè è ëè÷íûìè ïîä-
ñîáíûìè õîçÿéñòâàìè (ËÏÕ).
Äîëÿ ôåðìåðñêèõ õîçÿéñòâ íå
ïðåâûøàåò 4,5%.  Äîëÿ ñâèíåé,
âûðàùèâàåìûõ â ËÏÕ ñîñòàâ-
ëÿåò ïî ñîñòîÿíèþ íà 2011 ãîä,
îêîëî 33%, èçìåíÿÿñü ñ 2005
ãîäà ñ 45% äî 32,7% â 2011ã. Íå-
ñìîòðÿ íà çíà÷èòåëüíîå ñíèæå-
íèå äîëè ñâèíåé, ñîäåðæàùèõñÿ
â ËÏÕ, îòòóäà ïîñòàâëÿþòñÿ íà
óáîé íå ìåíåå òðåòè âñåõ ñâèíåé
è ïî ïðîãíîçàì ýêñïåðòîâ, ýòà
äîëÿ íå áóäåò ðåçêî óìåíü-
øàòüñÿ, è äîñòèãíåò 25% ëèøü ê

2020 ãîäó [9].
Òî åñòü, äîëÿ ñâèíåé ïîñòó-

ïàþùèõ íà óáîé èç ôåðìåðñêèõ
è ËÏ õîçÿéñòâ, áóäåò äîñòàòî÷íî
âåëèêà åùå â òå÷åíèå íå ìåíåå 10
ëåò. Ïðè ýòîì ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî
òóøè ñâèíåé, ïîñòóïàþùèå èç
ïðîìûøëåííûõ êîìïëåêñîâ, â
îòëè÷èå îò ñâèíåé èç ôåðìåð-
ñêèõ è ËÏ õîçÿéñòâ, ïî óíèâåð-
ñàëüíîñòè ðàçìåðà, æèðíîñòè
òóøè è ìÿñà è, â öåëîì, ïî ìîð-
ôîëîãè÷åñêîìó ñîñòàâó  è ïîêà-
çàòåëÿì êà÷åñòâà  è áåçîïàñíîñòè
âûãîäíî îòëè÷àþòñÿ.

Öåëü èññëåäîâàíèÿ çàêëþ÷à-
ëàñü â îöåíêå ïðîìûøëåííîé
ïðèãîäíîñòè ìÿñà â çàâèñèìîñòè
îò ñèñòåìû ïðåäóáîéíîé ïîäãî-
òîâêè (ñîäåðæàíèÿ, âûðàùèâà-
íèÿ, òðàíñïîðòèðîâêè) è óáîÿ ñ
öåëüþ èíòåãðèðîâàíèÿ êà÷åñòâà
ìÿñà â ðàìêàõ àíàëèçà óñòîé÷èâî-
ñòè êàæäîé èç ïðîèçâîäñòâåííûõ
ñèñòåì. 

Èñïîëüçóåìûå ïåðåìåííûå
õàðàêòåðèñòèêè êà÷åñòâà ìÿñà
âêëþ÷àëè öâåò,  çíà÷åíèÿ ðÍ
÷åðåç 60 ìèí è 24 ÷àñà ïîñëå
óáîÿ, ïîòåðè ïðè îõëàæäåíèè,
òîëùèíà õðåáòîâîãî øïèêà,
âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè, ïëîùàäü
ìûøå÷íîãî ãëàçêà,  èíäåêñû ìÿñ-
íîñòè è ïîñòíîñòè.

Äëÿ  îöåíêè êà÷åñòâà ìÿñà
òðåõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ñèñòåì
ñâèíîâîäñòâà â ðàçëè÷íûõ ðåãèî-
íàõ Ðîññèè áûë ïðèìåíåí íàáîð
ïàðàìåòðîâ äëÿ îïðåäåëåíèÿ

óñòîé÷èâîñòè êàæäîé èç ïðî-
èçâîäñòâåííûõ ñèñòåì [2, 4].
Óñòîé÷èâîñòü ñèñòåì ìîæåò áûòü
îöåíåíà â âèäå èíòåãðàëüíîãî
ïîêàçàòåëÿ, îïèñûâàþùèå âçàè-
ìîñâÿçü òàêèõ ôàêòîðîâ êàê çäî-
ðîâüå æèâîòíîãî, ãåíåòèêè, óñëî-
âèé âûðàùèâàíèÿ, ñòåïåíü
âîçäåéñòâèÿ íà îêðóæàþùóþ
ñðåäó, êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
ìÿñà, è äð.. 

Äàííûå ïî êà÷åñòâó òóø è
ìÿñà áûëè ïîëó÷åíû èç òðåõ ðàç-
ëè÷íûõ ñèñòåì ñâèíîâîäñòâà. 

• «Ñèñòåìà I» ýòî  ñèñòåìà
âûðàùèâàíèÿ â óñëîâèÿõ ñòîéëî-
âîé ñèñòåìû, ñîñòîÿùàÿ èç òðà-
äèöèîííûõ ïðàêòèê â óñëîâèÿõ
ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ è ôåðìåð-
ñêèõ õîçÿéñòâ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ñâèíåé ìåñòíîé ïîðîäû Êðóïíàÿ
Áåëàÿ, ëèáî äâóõïîðîäíîãî áåñ-
ñèñòåìíîãî ñêðåùèâàíèÿ íà îñ-
íîâå Êðóïíîé Áåëîé

• «Ñèñòåìà II» - ñèñòåìà âû-
ðàùèâàíèÿ â óñëîâèÿõ ñòîéëîâîé
ñèñòåìû, ñîñòîÿùàÿ èç òðàäè-
öèîííûõ ïðàêòèê ñ âûðàùèâà-
íèåì â óñëîâèÿõ ôåðìåðñêèõ õî-
çÿéñòâ, ñ èñïîëüçîâàíèåì ñâèíåé
òðåõïîðîäíîãî íà áàçå ñêðåùèâà-
íèÿ Êðóïíîé Áåëîé è Ëàíäðàñà. 

• «Ñèñòåìà III» ñèñòåìà âû-
ðàùèâàíèÿ â óñëîâèÿõ ñòîéëîâîé
ñèñòåìû, ñîñòîÿùàÿ èç òðàäè-
öèîííûõ ïðàêòèê â óñëîâèÿõ
ïðîìûøëåííûõ êîìïëåêñîâ ñ
èñïîëüçîâàíèåì ñâèíåé òðåõïî-
ðîäíîãî ñêðåùèâàíèÿ Éîðê-

Сравнительная оценка 
качества свинины 
от животных разных схем выращивания
с позиции устойчивости производства

Сувеличением численности населения в мире  возрастает удельный вес
свиноводства в производстве мяса как наиболее скороспелой отрасли

животноводства. Современное свиноводство в ведущих странах мира ха-
рактеризуется динамичным развитием, освоением интенсивных техноло-
гий, постоянным повышением продуктивности животных, что обеспечивает
устойчивое увеличение производства свинины. В России также важную роль
в обеспечении населения продуктами питания играет свиноводство, на долю
которого приходится около 30% общего производства мяса [1]. 

Ю.А. Хворова, С.А. Лисикова, И.М. Чернуха, доктор техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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øèð*Ëàíäðàñ*Äþðîê êàíàäñêîé
ñåëåêöèè,  ïðåäñòàâëÿëåò ñîáîé
ñèñòåìó ýëèòíîãî ñâèíîâîäñòâà.

Ïðè ïðîìûøëåííîé òåõíîëî-
ãèè èõ æèçíåäåÿòåëüíîñòü ïîë-
íîñòüþ çàâèñèò îò ñèñòåìû ñî-
äåðæàíèÿ. Ñâèíüè ñîâðåìåííûõ
ïîðîä è òèïîâ îòëè÷àþòñÿ ãåíå-
òè÷åñêè îáóñëîâëåííîé âûñîêîé
ïðîäóêòèâíîñòüþ, íî â òî æå
âðåìÿ ýòî ÿâëÿåòñÿ ïðè÷èíîé èõ
èñêëþ÷èòåëüíîé ÷óâñòâèòåëüíî-
ñòè ê âîçäåéñòâèþ íåáëàãîïðè-
ÿòíûõ ôàêòîðîâ âíåøíåé ñðåäû.
Ïðîìûøëåííàÿ òåõíîëîãèÿ, íå-
çàâèñèìî îò ìîùíîñòè êîìïëåê-
ñîâ, ïðåäóñìàòðèâàåò âûñîêóþ
êîíöåíòðàöèþ ïîãîëîâüÿ â
îãðàíè÷åííîì ïðîñòðàíñòâå, áåç-
âûãóëüíîå ñîäåðæàíèå è èíòåí-
ñèâíîå èñïîëüçîâàíèå, ÷òî íå
ìîæåò íå ïîâëèÿòü íà ìÿñîñàëü-
íûå êà÷åñòâà ñâèíåé.   Ðåçóëüòàòû
óáîÿ ñâèíåé ïîçâîëèëè óñòàíî-
âèòü âëèÿíèå óñëîâèé âûðàùèâà-
íèÿ (à èìåííî âûðàùèâàíèå â
ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ õîçÿéñòâàõ,
ôåðìåðñêîå âûðàùèâàíèå è âû-
ðàùèâàíèå â ñâèíîêîìïëåêñàõ)
íà óáîéíûå êà÷åñòâà æèâîòíûõ. 

Èç âñåõ ñèñòåì òóøè íàïðàâ-
ëÿëèñü íà óáîé â ïðîìûøëåííûõ
óñëîâèÿõ ñ ïðèìåíåíèåì ýëåê-
òðîîãëóøåíèÿ, ñ ïîñëåäóþùåé
ïåðåðàáîòêîé ïî òðàäèöèîííîé
òåõíîëîãèè.

Äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ìÿñà è,

ñëåäîâàòåëüíî, äëÿ îöåíêè òåõíî-
ëîãè÷åñêîé ïðèãîäíîñòè ìÿñà ïî
êàæäîé ïðîèçâîäñòâåííîé ñè-
ñòåìå áûëè âçÿòû òðåáîâàíèÿ,
ðàçðàáîòàííûå âî ÂÍÈÈÌÏå
èì. Â.Ì.Ãîðáàòîâà ê óáîéíûì
æèâîòíûì è ìÿñó îò ýòèõ æèâîò-
íûõ (ñâèíüè) íàäëåæàùåãî êà÷å-
ñòâà [3].

Êîíòðîëüíûé óáîé ïîêàçàë,
÷òî æèâîòíûå III ñèñòåìû âûðà-
ùèâàíèÿ èìåëè ÿâíûå ïðåèìóùå-
ñòâà ïî ñðàâíåíèþ ñ àíàëîãàìè I
è II ãðóïï (òàáëèöà 1).

Ñîäåðæàíèå áåëêà â ïðîáàõ
ìÿñà áûëî áîëüøå ó ñâèíåé Ñè-
ñòåìû II â ñðàâíåíèè ñ Ñèñòåìîé
I íà 2,29 % , ñîîòâåòñòâåííî ñ
Ñèñòåìîé III – íà 2,1 %. Â òêàíÿõ
äëèííåéøåãî ìóñêóëà ñïèíû æè-
âîòíûõ Ñèñòåìû  III ñîäåðæàëîñü
íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî æèðà –
7,62 %, ÷òî íà 2,64 % áîëüøå ÷åì
ó æèâîòíûõ Ñèñòåìû II è íà 0,64
% , ÷åì ó I.

Àíàëèç ôèçèêî-õèìè÷åñêîãî
ñîñòàâà ìûøå÷íîé òêàíè ïîêàçàë,
÷òî ñâèíèíà îò æèâîòíûõ òðåòüåé
ñèñòåìû âûðàùèâàíèÿ èìåëà äî-
ñòîâåðíî (ð≤0,05) áîëüøóþ
âëàæíîñòü: 73,3±0,9%  òîãäà êàê
â äðóãèõ ãðóïïàõ àíàëîãè÷íûé
ïîêàçàòåëüíåå ïðåâûøàë 71,74% .
Ïî ñîäåðæàíèþ æèðà íàèáîëü-
øèé ïîêàçàòåëü îòìå÷åí áûë â
ìÿñå îò æèâîòíûõ ïåðâîé ñè-
ñòåìû âûðàùèâàíèÿ (ð≤0,001) –

íà 17 è 24% âûøå, ÷åì â ìÿñå îò
æèâîòíûõ âòîðîé è òðåòüåé ñè-
ñòåì âûðàùèâàíèÿ, ñîîòâåò-
ñòâåííî.

Íàèâûñøèé ïîêàçàòåëü óáîé-
íîãî âûõîäà îêàçàëñÿ ó æèâîòíûõ
Ñèñòåìû  III – 73,8 % . Îíè ïðå-
îáëàäàëè íàä æèâîòíûìè I Ñè-
ñòåìû íà 3,6%, II Ñèñòåìû íà 2%. 

Òàêîé âàæíûé ïîêàçàòåëü êàê
òîëùèíà øïèêà íà óðîâíå 6-7 ïî-
çâîíêîâ áûë âûøå ó ñâèíåé Ñè-
ñòåìû I – 50 ìì è â äâà ðàçà ïðå-
âçîøåë ðåêîìåíäóåìûé óðîâåíü â
20-25 ìì. :Æèâîòíûå, âûðàùåí-
íûå â ñèñòåìàõ II è III, ïî ýòîìó
ïîêàçàòåëþ íå ðàçëè÷àëèñü.

Àíàëèç ñîîòíîøåíèé âûõîäîâ
ìûøå÷íîé, æèðîâîé è ñîåäèíè-
òåëüíîé, à òàêæå êîñíîé òêàíåé
ïîçâîëèë îïðåäåëèòü èíäåêñ
ïîñòíîñòè, êîòîðûé ñîñòàâèë
1,18; 1,63 è 2 äëÿ òóø ïåðâîé,
âòîðîé è òðåòüåé ñèñòåì âûðàùè-
âàíèÿ. Îáðàùàåò âíèìàíèå
(ðèñ.1) çíà÷èòåëüíîå ñíèæåíèå
äîëè æèðîâîé è ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíåé ó ñâèíåé òðåòüåé ñèñòåìû
âûðàùèâàíèÿ, íà 35% ïî ñðàâíå-
íèþ ñ Ñèñòåìîé I. Òàêàÿ ðàçíèöà
îáóñëîâëåíà êàê áëàãîäàðÿ ïðèí-
öèïó îòêîðìà è ïîäáîðó ðàöèî-
íîâ êîðìëåíèÿ ñâèíåé, òàê è ïî-
ðîäíîìó ñîñòàâó. Îò æèâîòíûõ ñ
ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ õîçÿéñòâ áûë
ïîëó÷åí è íàèìåíüøèé âûõîä
ìûøå÷íîé òêàíè 46%. Â öåëîì,
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Õàðàêòåðèñòèêè Ðåêîìåíäóåìîå Ñèñòåìà I Ñèñòåìà II Ñèñòåìà III

Óáîé íà ñåðòèôèöèðîâàííîì ïðåäïðèÿòèè 
ñîãëàñíî òðåáîâàíèé ÕÀÑÑÏ èëè 
àíàëîãè÷íîé ÑÌÊ

+ - - +

Îòñóòñòâèå êîíòàìèíàòîâ – àíòèáèîòèêîâ, 
ãîðìîíîâ, òÿæåëûõ ìåòàëëîâ, ïåñòèöèäîâ Îòñóòòâóþò Îòñóòñòâóþò Îòñóòñòâóþò Îòñóòñòâóþò

Íåîíîðîäíîñòü òóø Íåîäíîðîä-
íîñòü äî 5%

Íåîäíîðîä-
íîñòü äî 90%

Íåîäíîðîä-
íîñòü 75-80%

Íåîäíîðîä-
íîñòü îêîëî 50%

Ïðåäóáîéíàÿ ìàññà , êã äî 110 114±2,5 115±2,1 111,9±1,5

Óáîéíûé âûõîä, % 70,2± 0,7 71,8± 1,9 72,2±1,3

Ïëîùàäü ìûøå÷íîãî ãëàçêà, ñì2 áîëåå 35 40±4,6 40±3,2 46,5±0,8

Âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè, % Áîëåå 60 46±3,3 52±2,1 58,5±1,1

Òîëùèíà øïèêà íàä îñòèñòûìè îòðîñòêàìè 
ìåæäó 6-7 ãðóäíûìè ïîçâîíêàìè, íå ñ÷èòàÿ 
òîëùèíû øêóðû, ìì

25 è ìåíåå 50±1,5 25±2,0 24±1,0

Äîëÿ âíóòðèìûøå÷íîãî æèðà , % Ñâûøå 0,3 0,01±0,00 0,08±0,2 0,1±0,1

Ïîêàçàòåëü ðÍ1 â ñðåäíåé ÷àñòè 
òàçîáåäðåííîãî îòðóáà (îêîðîêà) 5.8 6,33±0,12 5,91±0,18 5,84±0,17

Âëàãîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü , 
% ê îáùåé âëàãå Áîëåå 50 56,3±0,33 58,56±0,27 56,00±0,41

Таблица 1. Сравнительная оценка свиных туш разных систем выращивания (в тыс. т,  консервы – в тыс. усл. банок)
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èíäåêñû ìÿñíîñòè ñîñòàâèëè
3,07; 3,25 è 4,46 äëÿ Ñèñòåì I-
III, ñîîòâåòñòâåííî. 

Áîëüøîé ðàçáðîñ äàííûõ ïî
èçó÷åííûì ïîêàçàòåëÿì îáú-
ÿñíÿåòñÿ âûñîêîé íåîäíîðîä-
íîñòüþ òóø. Ëó÷øèé ïîêàçàòåëü
îäíîðîäíîñòè òóø îòìå÷åí ó ñâè-
íåé òðåòüåé ñèñòåìû âûðàùèâà-
íèÿ (áîëåå 50%), íî è îí äàëåê îò
æåëàåìûõ 95%. Ïðè âûñîêîé íå-
îäíîðîäíîñòè òóø íåâîçìîæíî
àâòîìàòèçèðîâàòü íå òîëüêî ïðî-
öåññû ðàçäåëêè, íî è óáîÿ ñâèíåé
êàê ýòî äåëàþò â ìèðå, â ÷àñòíî-
ñòè, â Äàíèè, Ãåðìàíèè.

Íàøè äàííûå ïîäòâåðæäàþò
èíôîðìàöèþ Èíñòèòóòà àãðàð-
íîãî ìàðêåòèíãà çà 2011 ãîä: íè
ñâèíîêîìïëåêñû, íè ËÏÕ íà
äàííûé ìîìåíò íå ìîãóò ïðî-
èçâîäèòü ñòàíäàðòèçîâàííûõ
óáîéíûõ æèâîòíûõ[8].

Ïðè âûðàùèâàíèè ñâèíåé
èìååòñÿ áîëüøîå êîëè÷åñòâî
ôàêòîðîâ, êîòîðûå ïðèâîäÿò ê
óõóäøåíèþ êà÷åñòâà ñâèíèíû. Ê
íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííûì îò-
íîñèòñÿ ñòðåññ - ñèíäðîì (PSE è
DFD ìÿñî), êîòîðûé ïðèâîäèò ê
ðåçêîìó ñíèæåíèþ êà÷åñòâà ìÿñà

â ðåçóëüòàòå óñêîðåííîãî àíàý-
ðîáíîãî ãëèêîëèçà è ÷àñòè÷íîé
äåíàòóðàöèè áåëêîâ. Ïîýòîìó
âûáîð óñëîâèé âûðàùèâàíèÿ
äîëæåí ñîïðîâîæäàòüñÿ òùàòåëü-
íîé îöåíêîé êà÷åñòâåííûõ ïîêà-
çàòåëåé ïðîäóêòîâ óáîÿ.

Â òàáëèöå 2 ïðåäñòàâëåíû
äàííûå, õàðàêòåðèçóþùèå æèð-
íîêèñëîòíûé ñîñòàâ ñâèíèíû.
Äëÿ ñðàâíåíèÿ ïðèâåäåíû õàðàê-
òåðèñòèêè ñâèíèíû îò æèâîòíûõ
êàíàäñêîé ñåëåêöèè, âûðàùåí-
íûõ â Êàíàäå.

Ïîëó÷åííûå äàííûå ïîêàçû-
âàþò, ÷òî ïî ñóììå íàñûùåííûõ
æèðíûõ êèñëîò ñâèíèíà âñåõ ñè-
ñòåì âûðàùèâàíèÿ îòëè÷àåòñÿ îò
öèôð, ðåêîìåíäóåìûõ ÔÀÎ, îä-
íàêî íàèáîëåå áëèçêèå ïîêàçà-
òåëè ó ñâèíåé êàíàäñêîé ñåëåê-
öèè, âûðàùåííûõ â Êàíàäå.
Ïðèìå÷àòåëüíî, ÷òî ñâèíüè
òðåòüåé ñèñòåìû âûðàùèâàíèÿ,
ïðåäñòàâëÿþùèå êàíàäñêóþ ñå-
ëåêöèþ, íî âûðàùåííóþ â Ðîñ-
ñèè, îòëè÷àþòñÿ îò àíàëîãè÷íûõ,
íî âûðàùåííûõ â Êàíàäå. Òî
åñòü, ðàçëè÷èÿ, ïî-âèäèìîìó,
îïðåäåëÿþò ñèñòåìà è ðàöèîíû
âûðàùèâàíèÿ è îòêîðìà (5, 6). 

Àíàëèç äàííûõ ïîêàçàë, ÷òî
ïðè âûðàùèâàíèè ñâèíåé â óñëî-
âèÿõ ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ õî-
çÿéñòâ, ïîëó÷àåìîå ñûðüå íàèìå-
íåå ñîîòâåòñòâóåò
ðåêîìåíäóåìûì ïîêàçàòåëÿì, â
îòëè÷èå  îò ìÿñà, ïîëó÷àåìîãî îò
æèâîòíûõ, âûðàùåííûõ íà ñâè-
íîêîìïëåêñå. 

Ñðåäè ôàêòîðîâ, îêàçûâàþ-
ùèõ âëèÿíèå íà êà÷åñòâî ñûðüÿ,
âàæíîå ìåñòî çàíèìàåò ìèêðî-
êëèìàò ïîìåùåíèé, ò.å. òåìïåðà-
òóðà è âëàæíîñòü âîçäóõà, êîí-
öåíòðàöèÿ âðåäíûõ ãàçîâ, îáùèé
ãàçîâûé ñîñòàâ, çàãðÿçí�ííîñòü
ìèêðîîðãàíèçìàìè è ò.ä. Íà
ìèêðîêëèìàò âëèÿþò ïëîòíîñòü
ðàçìåùåíèÿ ñâèíîïîãîëîâüÿ,
òåõíîëîãèÿ ïðîèçâîäñòâà, ðåæèì
è òèï êîðìëåíèÿ, êîíñòðóêöèÿ
ñâèíàðíèêîâ, ñèñòåìû íàâîçîóäà-
ëåíèÿ è âåíòèëÿöèè, à òàêæå
âíåøíèå êëèìàòè÷åñêèå ôàê-
òîðû.

×òîáû  íàãëÿäíî âûÿâèòü è
îöåíèòü ãëàâíûå ïðè÷èíû ïî-
ÿâëåíèÿ ôàêòîðîâ, íåãàòèâíî
âëèÿþùèõ íà æèâîòíûõ è, ñîîò-
âåòñòâåííî, íà êà÷åñòâî ïîëó÷àå-
ìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ áûëà ïî-
ñòðîåíà äèàãðàììà Ïàðåòî
(ðèñ.2) [7,10].

Â õîäå àíàëèçà áûëî óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî â áîëüøåé ñòåïåíè  íà
ïîÿâëåíèå ôàêòîðîâ, âëèÿþùèõ
íà êà÷åñòâî ñûðüÿ, îêàçûâàþò
óñëîâèÿ âûðàùèâàíèÿ (29,6%),
óñëîâèÿ òðàíñïîðòèðîâêè(22,2
%) . 

Â ðåçóëüòàòå êëàññèôèêàöèè
ôàêòîðîâ, âëèÿþùèõ íà êà÷åñòâî
ñûðüÿ (ðèñ.3), îêàçàëîñü, ÷òî
íàèáîëüøóþ âåñîìîñòü ñîñòàâ-
ëÿþò ñòðåññ (37,5 %) è, êàê ñëåä-
ñòâèå ñòðåññà, íàðóøåíèå ôóíê-
öèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ñûðüÿ (31,3 %).

Â öåëîì, êàê è îæèäàëîñü,
íàèëó÷øèå ïîêàçàòåëè èìåþò
òóøè ñâèíåé, âûðàùåííûõ â
óñëîâèÿõ ñâèíîêîìïëåêñîâ. Îä-
íàêî äàæå â ýòîé ãðóïïå òóøè ïî
ìíîãèì ïîêàçàòåëÿì óñòóïàþò çà-
ðóáåæíûì. Íàïðèìåð, «ïëîùàäü
ìûøå÷íîãî ãëàçêà» - 46,5 ñì2,
ãîðàçäî íèæå, ÷åì, íàïðèìåð, ó
ñâèíåé êàíàäñêîé ñåëåêöèè, íî
âûðàùåííûõ â Êàíàäå (ñâûøå 53
ñì2).

Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî ñäå-
ëàòü âûâîäû

Рис.1. Соотношение выхода жировой, мышечной и костной ткани в зависимости от системы
выращивания.

Ïîêàçàòåëü Ðåêîìåíäàöèè 
ÔÀÎ

Ñèñòåìà âûðàùèâàíèÿ

I II III Êàíàäà

Ñóììà íàñûùåííûõ ÆÊ, % ìåíåå 30 61 47 47 40
Ñóììà ìîíî-
íåíàñûùåííûõ ÆÊ, % 30 – 45 18 30 32 49

Ñóììà ïîëè-
íåíàñûùåííûõ ÆÊ, % 15 – 30 21 23 20 10

w6 / w3 4 è ìåíåå 3 3.7 5 7

Таблица 2. Жирнокислотный состав свинины разных систем выращивания
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1. Íè îäíó ñèñòåìó âûðàùè-
âàíèÿ, ñóùåñòâóþùóþ â Ðîññèè â 

íàñòîÿùåå âðåìÿ, íåëüçÿ íà-
çâàòü óñòîé÷èâîé.

2. Íåçàâèñèìî îò ñèñòåìû
âûðàùèâàíèÿ îäèíàêîâûå óñëî-
âèÿ è îäíà òåõíîëîãèÿ óáîÿ, ïðè-
âîäÿùèå ê ñòðåññó æèâîòíûõ,
ñïîñîáñòâóþò óõóäøåíèþ ôóíê-
öèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ õà-
ðàêòåðèñòèê ñâèíèíû.

3. Ïðèìåíåíèå òðåõ- è
áîëåå ïîðîä ïðè ñêðåùèâàíèè,
íàðÿäó ñ óâåëè÷åíèåì âûõîäà ìû-
øå÷íîé òêàíè, â öåëîì, è îòäåëü-
íûõ íàèáîëåå òåõíîëîãè÷åñêè
öåííûõ îòðóáîâ, ñîïðîâîæäàåòñÿ
óâåëè÷åíèåì â ìÿñå âëàãè è ñíè-
æåíèåì áåëêà.

4. Ïðîâåäåííûå è ñëåäîâà-
íèÿ ïîêàçàëè, ÷òî èç ñûðüÿ, ïî-
ëó÷àåìîãî â Ñèñòåìå I, öåëåñî-
îáðàçíî äåëàòü êîëáàñíûå
èçäåëèÿ, à èç ñûðüÿ èç Ñèñòåìû
III – ïîëóôàáðèêàòû è äåëèêà-
òåñíûå öåëüíîìûøå÷íûå ïðî-
äóêòû.

Литература
1. Свиноводство – приоритетное на-

правление развития животноводства
и мясной промышленности/ Н.А. Са-
венко, А.Б. Лисицын, Ю.В. Татулов//
«Мясная индустрия». – 2006./№6

2. Пути повышения эффективности пе-
реработки свинины/ А.Б. Лисицын,
Ю.В. Татулов// «Все о мясе».-2007.-
№4, с.37-41

3. Требования к промышленно пригод-
ным свиньям и полученному мясу:
взгляд переработчика/ И. М. Чернуха,
И. В. Сусь, Т. М. Миттельштейн //Все
о мясе. - 2007. - №4, С.42-44. 

4. Huff-Lonergan T.J. et al. Correlations
among selected pork traits// J.of
Anim.Sci., 2002, 80/ - 617-627.

5. J.A. Correa a, C. Garieґpy b, M. Mar-
coux c, L. Faucitano C. Effects of
growth rate, sex and slaughter weight
on fat characteristics of pork bellies//
Meat Science, 2008,  80.- pp. 550–554

6. Dustmfnn H . Zartes.Fleisch mit
Zusatznutzen Fleisch darf mit dem
Zusatz "von Natur aus reich an Omega-
3-Fettsäuren" ausgelobt warden// Fleis-
chwirtschaft, 2006, Nr. 11 -  86

7. Управление качеством продукции.
Инструменты и методы менеджменты
качества: учебное пособие / С.В. По-
номарев, В.Я. Белобрагин и др.- РИА
«Стандарты и качество», 2005.-248 с.

8. Маркетинговое исследование "Рынок
свинины. Итоги 2011 года и прогнозы
на 2012 год" [Электронный ресурс].
http://www.iamgroup.ru

9. Россия может обойтись без импорт-
ной свинины / Ю.И. Ковалёв // Жи-
вотноводство России.- 2010.- спец-
выпуск, С.2-4.

10.Jelenievas J.A., Prosvirina  М.Е.  The-
oretical basics of creating methods to
assess the organization's quality man-
agement system // Quality, innovation,
and education. – 2005

11. Мировая практика формирования ка-
чества мясного сырья и требования к
нему перерабатывающей промыш-
ленности/  А.Б. Лисицын, Ю.В. Тату-
лов, И.М. Чернуха// «Мясная инду-
стрия». – 2001./№9, стр.6

Контакты:
Юлия Алексеевна Хворова,
С.А.Лисикова,
+ 7 (495) 676-97-51
Ирина Михайловна Чернуха
+7 (495) 676-72-11

→│

Рисунок 2. Диаграмма Парето причин появления факторов, оказывающих негативное влия-
ние на качество мяса

Рисунок 3. Диаграмма Парето последствий негативного влияния выявленных факторов на
качество свинины
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Íàêîïëåííûå äàííûå  ïî íóòðè-
öèîëîãèè è ìèêðîáèîëîãèè ñâèäå-
òåëüñòâóþò íå î âèäîñïåöèôè÷íî-
ñòè, à î øòàììîñïåöèôè÷íîñòè
âîçäåéñòâèÿ áàêòåðèàëüíûõ ïðåïà-
ðàòîâ íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà [1, 2]. Â
ñâÿçè ñ ýòèì, ñîãëàñíî ìåæäóíàðîä-
íûì òðåáîâàíèÿì, òàêñîíîìè÷åñêàÿ
ïðèíàäëåæíîñòü ïðîìûøëåííî èñ-
ïîëüçóåìûõ øòàììîâ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ äîëæíà óñòàíàâëèâàòüñÿ ñ
ïðèìåíåíèåì ñîâðåìåííûõ âîñ-
ïðîèçâîäèìûõ ìîëåêóëÿðíî-ãåíå-
òè÷åñêèõ ìåòîäîâ. Ïîäòâåðæäåíèå
êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ñòàðòîâûõ
êóëüòóð äîëæíî áûòü îñíîâàíî íà
íàó÷íîé äîêàçàòåëüíîé áàçå [1].

Â îòíîøåíèè ïðîáèîòè÷åñêèõ
êóëüòóð, èñïîëüçóåìûõ â ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè, ðàçðàáîòàíû è
äåéñòâóþò ÌÓ 2.3.2.2789-10. 2.3.2.
«Ïðîäîâîëüñòâåííîå ñûðüå è ïèùå-
âûå ïðîäóêòû. Ìåòîäè÷åñêèå óêàçà-
íèÿ ïî ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷å-
ñêîé îöåíêå áåçîïàñíîñòè è
ôóíêöèîíàëüíîãî ïîòåíöèàëà ïðî-
áèîòè÷åñêèõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, èñ-
ïîëüçóåìûõ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ», óòâåðæäåííûå
Ãëàâíûì ãîñóäàðñòâåííûì ñàíèòàð-
íûì âðà÷îì ÐÔ Ã.Ã. Îíèùåíêî.
Äàííûå ìåòîäè÷åñêèå óêàçàíèÿ ðå-
ãóëèðóþò îáîðîò ïðîäóêöèè, âûðà-
áîòàííîé ñ èñïîëüçîâàíèåì æèâûõ
ìèêðîîðãàíèçìîâ, à, ñëåäîâàòåëüíî,
ðàñïðîñòðàíÿþòñÿ è íà ñòàðòîâûå
êóëüòóðû, ïðèìåíÿåìûå â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè. Â ñâÿçè ñ ýòèì
ñ÷èòàåì íåîáõîäèìûì  àêöåíòèðî-

âàòü âíèìàíèå ñïåöèàëèñòîâ ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé íà
êðèòåðèÿõ âûáîðà áàêòåðèàëüíûõ
ïðåïàðàòîâ;  ê èñïîëüçîâàíèþ â
ïðîèçâîäñòâå ôåðìåíòèðîâàííûõ
èçäåëèé  äîïóñêàþòñÿ òîëüêî òå
ìèêðîîðãàíèçìû, â îòíîøåíèè êî-
òîðûõ ïîëíîñòüþ ïðîâåäåíà îöåíêà
èõ áåçîïàñíîñòè äëÿ çäîðîâüÿ ïî-
òðåáèòåëÿ.

Îöåíêà øòàììîâ, îòîáðàííûõ
ïî ñïåöèôè÷åñêèì ôóíêöèîíàëü-
íûì ñâîéñòâàì â êà÷åñòâå ñòàðòîâûõ
êóëüòóð, äîëæíà âêëþ÷àòü â ñåáÿ
êîìïëåêñ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ,
áèîõèìè÷åñêèõ, ìîëåêóëÿðíî-ãåíå-
òè÷åñêèõ è ãèãèåíè÷åñêèõ èññëåäî-
âàíèé äëÿ ïîäòâåðæäåíèÿ èõ áåç-
îïàñíîñòè, à òàêæå íà ïðåäìåò
íàëè÷èÿ ó íèõ ñâîéñòâ, îáóñëîâëè-
âàþùèõ òåõíîëîãè÷åñêèé è/èëè
áèîïðîòåêòîðíûé ýôôåêò ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ôåðìåíòèðîâàííûõ èçäå-
ëèé.

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè
è ãàðàíòèè êà÷åñòâà ïðîèçâîäèìûõ
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, øòàììû, èñ-
ïîëüçóåìûå â ñîñòàâå ñòàðòîâûõ
êóëüòóð, äîëæíû îòâå÷àòü ñëåäóþ-
ùèì òðåáîâàíèÿì:

– òàêñîíîìè÷åñêàÿ ïðèíàäëåæ-
íîñòü äîëæíà áûòü óñòàíîâëåíà äî
óðîâíÿ øòàììà ïóòåì èçó÷åíèÿ øè-
ðîêîãî ñïåêòðà ôåíîòèïè÷åñêèõ õà-
ðàêòåðèñòèê è ïîäòâåðæäåíà ìîëå-
êóëÿðíî-ãåíåòè÷åñêèìè ìåòîäàìè;

– íîìåíêëàòóðíîå íàçâàíèå
øòàììà äîëæíî ïðèâîäèòüñÿ â ñî-
îòâåòñòâèå ñ êîäàìè ñîâðåìåííîé

ìåæäóíàðîäíîé êëàññèôèêàöèè (ïî
Approval Lists of Bacterial Names in
International Journal of Systematic
Bacteriology, 1980, v. 30, 225 - 420,
http://www.bacterio.cici.fr/ èëè Val-
idation Lists in the International Jour-
nal of Systematic and Evolutionary
Microbiology) è âêëþ÷àòü îáîçíà÷å-
íèå ðîäà, âèäà è øòàììà;

– îíè äîëæíû áûòü çàäåïîíèðî-
âàíû â íàöèîíàëüíûõ (Êîëëåêöèè
ïîëåçíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííîãî íàçíà÷åíèÿ Ðîñ-
ñåëüõîçàêàäåìèè (RCAM)) èëè ìåæ-
äóíàðîäíûõ êîëëåêöèÿõ ìèêðîáíûõ
êóëüòóð íà óñëîâèÿõ êîíòðîëüíîãî
õðàíåíèÿ, ñîïðîâîæäàòüñÿ ñïðàâêîé
î äåïîíèðîâàíèè è ïàñïîðòîì
øòàììà ñ óêàçàíèåì ïîäðîáíîé òàê-
ñîíîìè÷åñêîé õàðàêòåðèñòèêè, èñ-
òî÷íèêà è äàòû âûäåëåíèÿ, ïðèñó-
ùèõ øòàììó ôåíîòèïè÷åñêèõ è
ãåíåòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê;

– äîëæíû èìåòü èçó÷åííûé ïðî-
ôèëü àíòèáèîòèêîðåçèñòåíòíîñòè â
îòíîøåíèè ñîâðåìåííûõ ïðèìåíÿå-
ìûõ â ìåäèöèíå àíòèáèîòèêîâ è íå
îáëàäàòü àíòèáèîòèêîðåçèñòåíò-
íîñòüþ òðàíñìèññèâíîãî òèïà;

– äîëæíû èìåòü ñòàáèëüíûå ôå-
íîòèïè÷åñêèå, ãåíîòèïè÷åñêèå è
òåõíîëîãè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè;
èìåòü èçó÷åííûé ïðîôèëü âíåõðî-
ìîñîìíûõ ýëåìåíòîâ (ïëàçìèä,
òðàíñïîçîíîâ, áàêòåðèîôàãîâ è
äð.), ïðè íàëè÷èè âíåõðîìîñîìíûõ
ýëåìåíòîâ èõ ôóíêöèîíàëüíàÿ ðîëü
äîëæíà áûòü îõàðàêòåðèçîâàíà è äî-
êàçàíà íåñïîñîáíîñòü ê ãåííîìó

Требования 
к стартовым культурам, 
применяемым в мясной промышленности

Опыт широкого применения бактериальных препаратов в пищевой про-
мышленности в целом подтверждает их безопасность для человека и

отсутствие у них способности вызывать  заболевания инфекционного и
инвазионного характера. В то же время, как признают эксперты ФАО/ВОЗ,
бактериальные препараты потенциально могут быть ответственны за ряд
побочных эффектов – избыточную метаболическую активность, гипер-
стимуляцию факторов локального иммунитета, передачу генов предста-
вителям нормофлоры организма человека, а также образование биоген-
ных аминов. Наибольшую актуальность поэтому  сегодня приобретает
требование к контролю отсутствия у штаммов трансмиссивных генов,
прежде всего антибиотикорезистентности [1].
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òðàíñôåðó;
– íå äîëæíû îáëàäàòü ñïîñîá-

íîñòüþ îáðàçîâûâàòü íîâûå ìåòà-
áîëè÷åñêèå ïðîäóêòû èëè èçáûòîê
èçâåñòíûõ ïðîäóêòîâ â êîëè÷åñòâàõ,
ñïîñîáíûõ âûçûâàòü ïîáî÷íûå ýô-
ôåêòû.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ÑàíÏèÍ
2.3.2.1078-03 (Ïðèëîæåíèå 5á, ï.
8 â ðåä. Äîïîëíåíèé è èçìåíåíèé N
15, óòâ. Ïîñòàíîâëåíèåì Ãëàâíîãî
ãîñóäàðñòâåííîãî ñàíèòàðíîãî
âðà÷à ÐÔ îò 08.12.2009 N 73) ïî-
òåíöèàëüíóþ óãðîçó äëÿ çäîðîâüÿ
ïîòðåáèòåëåé ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé:

– ñïîðîîáðàçóþùèå àýðîáíûå è
àíàýðîáíûå ìèêðîîðãàíèçìû –
ïðåäñòàâèòåëè ðîäîâ Bacillus (â òîì
÷èñëå B. polimyxa, B.cereus,
B.megatherium, B.thuringiensis,
B.coagulans (óñòàðåâøåå íàçâàíèå –
Lactobacillus coagulans), B.subtilis,
B.licheniformis è äðóãèõ âèäîâ) è
Clostridium;

– ìèêðîîðãàíèçìû ðîäîâ Es-
cherichia, Enterococcus, Corynebac-
terium spp.;

– ìèêðîîðãàíèçìû, îáëàäàþùèå
ãåìîëèòè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ;

– æèçíåñïîñîáíûå äðîææåâûå è
äðîææåïîäîáíûå ãðèáû, â òîì
÷èñëå ðîäà Candida; àêòèíîìèöåòû,
ñòðåïòîìèöåòû;

– âñå ðîäû è âèäû ìèêðîñêîïè-
÷åñêèõ ïëåñíåâûõ ãðèáîâ;

– áåññïîðîâûå ìèêðîîðãà-
íèçìû, âûäåëåííûå èç îðãàíèçìà
æèâîòíûõ è ïòèöû è íå ñâîéñòâåí-
íûå íîðìàëüíîé çàùèòíîé ìèêðî-
ôëîðå ÷åëîâåêà, â òîì ÷èñëå ïðåä-
ñòàâèòåëè ðîäà Lactobacillus.

Â ïðèâåäåííûé ïåðå÷åíü ïîòåí-
öèàëüíî îïàñíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ
íå ïîïàëè ïðåäñòàâèòåëè ðîäà
Staphylococcus, øèðîêî èñïîëüçóå-
ìûå â ñîñòàâå ñòàðòîâûõ êóëüòóð èì-
ïîðòíîãî ïðîèçâîäñòâà, ïîñòàâëÿå-
ìûå â Ðîññèéñêóþ Ôåäåðàöèþ. Òàê,
ñðåäè ìèêðîîðãàíèçìîâ (ïðèðîä-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ è ãåíåòè÷åñêè
ìîäèôèöèðîâàííûõ), ðàçðåøåííûõ
è ïðåäëàãàåìûõ ê èñïîëüçîâàíèþ â
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè ñî-
ãëàñíî ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-03 (ñ
äîïîëíåíèÿìè), óêàçûâàåòñÿ ðÿä
ñòàôèëîêîêêîâ - St. carnosus, St.
equorum, St. sciuri, St. xylosus è St.
vitulinus . Îäíàêî ñóùåñòâóþò ñåðü-
åçíûå îïàñåíèÿ â îòíîøåíèè ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ, âûðàáîòàííûõ ñî
ñòàðòîâûìè êóëüòóðàìè, ñîäåðæà-
ùèìè ñòàôèëëîêîêêè. 

Îñíîâíîé ïðè÷èíîé, ïî êîòî-
ðîé ïðèìåíåíèå ñòàôèëîêîêêîâ çà-
ïðåùåíî â ðÿäå ñòðàí, ÿâëÿåòñÿ òî,
÷òî äàííûé ðîä ïðåäñòàâëåí ñðàçó
íåñêîëüêèìè ïàòîãåííûìè âèäàìè,
ñðåäè êîòîðûõ åñòü íàèáîëåå îïàñ-
íûé äëÿ ÷åëîâåêà – Staphylococcus
aureus, à, ñëåäîâàòåëüíî, åñòü ïîòåí-
öèàëüíûé ðèñê ãîðèçîíòàëüíîãî ïå-
ðåíîñà ôàêòîðîâ ïàòîãåííîñòè.
Áîëåå òîãî, íåêîòîðûå àâòîðû [3]
ïðîâåëè ñðàâíåíèå ñõîäèìîñòè ïðî-
òåèíîâ Staphylococcus carnosus ñ ãî-
ìîëîãè÷íûìè èì áåëêàìè  S.aureus,
S.epidermidis è S.saprophyticus.
Áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî S.carnosus
âûðàáàòûâàåò áåëîê íà 79% ãîìîëî-
ãè÷íûé òàê íàçûâàåìîìó putative
hemolysin (gene Sca0349) ó S.aureus,
à òàêæå áåëîê íà 43% ãîìîëîãè÷íûé
exotoxin (gene Sca0436). 

Äîïîëíèòåëüíûì ôàêòîðîì
ðèñêà, íî îò ýòîãî íå ìåíåå àêòóàëü-
íûì, ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî ÷ðåçâû÷àéíî
ñëîæíî âûÿâèòü êîíòàìèíàöèþ áàê-
òåðèàëüíûõ çàêâàñîê íà îñíîâå êîà-
ãóëàçîîòðèöàòåëüíûõ ñòàôèëîêîê-
êîâ êëåòêàìè S.aureus. Òàêæå ýòè
ñòàôèëîêîêêè áóäóò ìàñêèðîâàòü
íàëè÷èå êîàãóëàçîïîëîæèòåëüíûõ
S.aureus â ìÿñíîé ïðîäóêöèè ïðè
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîì êîíòðîëå.

Â ñâÿçè ñ ýòèì, íàèáîëåå áåç-
îïàñíîé ïðåäñòàâëÿåòñÿ ôåðìåíòè-
ðîâàííàÿ ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ, âûðà-
áîòàííàÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ñòàðòîâûõ êóëüòóð, ñîäåðæàùèõ
òîëüêî øòàììû, ïðèíàäëåæàùèå ê
ðîäàì ëàêòîáàöèëë (Lactobacillus
spp.), ïåäèîêîêêîâ (Pediococcus
spp.) è ìèêðîêîêêîâ (Micrococ-
cus/Kocuria spp.). 

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà ñ 60-õ
ãîäîâ ïðîøëîãî âåêà âåäåòñÿ ðàáîòà
ïî äåïîíèðîâàíèþ ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ, ïðåäñòàâëÿþùèõ èíòåðåñ äëÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, â îòíî-
øåíèè êîòîðûõ äîêàçàíû èõ òåõíî-
ëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà è áåçîïàñíîñòü
äëÿ ïîòðåáèòåëÿ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ
êîëëåêöèÿ ìóçåÿ ïðîìûøëåííî
çíà÷èìûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ âêëþ-
÷àåò øòàììû Lactobacillus plan-
tarum, Paracoccus species, Serratia
proteamaculans, Lactobacillus casei,
Micrococcus varians è äðóãèõ ðîäîâ
[4-8].

Øòàììû, îòáèðàåìûå â êà÷å-
ñòâå ñòàðòîâûõ êóëüòóð, äîëæíû ñî-
õðàíÿòü æèçíåñïîñîáíîñòü, ãåíåòè-
÷åñêóþ ñòàáèëüíîñòü,

ôóíêöèîíàëüíûå è òåõíîëîãè÷å-
ñêèå õàðàêòåðèñòèêè íà âñåõ ýòàïàõ
ïðîèçâîäñòâà ôåðìåíòèðîâàííûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, èõ òðàíñïîðòè-
ðîâêè è õðàíåíèÿ, íå ïðèäàâàòü ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè íåóäîâëåòâîðè-
òåëüíûõ ïîòðåáèòåëüñêèõ êà÷åñòâ, â
òîì ÷èñëå ïîñòîðîííèõ ïðèâêóñîâ è
çàïàõîâ.

Îñîáîå çíà÷åíèå äëÿ âûáîðà
ñòàðòîâûõ êóëüòóð èìååò èõ òåñòè-
ðîâàíèå íà íàëè÷èå çàÿâëåííûõ
ôóíêöèîíàëüíûõ è òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ñâîéñòâ. Òåñòèðîâàíèå ôóíê-
öèîíàëüíûõ ñâîéñòâ äîëæíî âêëþ-
÷àòü èññëåäîâàíèÿ ñòàðòîâîé
êóëüòóðû in vitro ñ èçó÷åíèåì ñïåê-
òðà ôåðìåíòèðóåìûõ ñàõàðîâ è îá-
ðàçóþùèõñÿ îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò,
ñêîðîñòè ðîñòà â çàâèñèìîñòè îò
óñëîâèé êóëüòèâèðîâàíèÿ, íàëè÷èÿ
èëè îòñóòñòâèÿ ãàçîîáðàçîâàíèÿ ïðè
ôåðìåíòàöèè ñàõàðîâ, èçó÷åíèÿ àí-
òàãîíèñòè÷åñêîãî äåéñòâèÿ â îòíî-
øåíèè ñàíèòàðíî-ïîêàçàòåëüíîé è
ïàòîãåííîé ìèêðîôëîðû. Âî ÂÍÈ-
ÈÌÏå àòòåñòîâàí ðÿä ìåòîäèê äëÿ
ðåøåíèÿ ýòèõ çàäà÷. 

Òåñòèðîâàíèå òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ñòàðòîâûõ êóëüòóð öåëåñî-
îáðàçíî ïðîâîäèòü â äâà ýòàïà:

– ýêñïåðèìåíòàëüíàÿ îöåíêà çà-
ÿâëåííûõ ñâîéñòâ íà ìîäåëüíûõ
ìÿñíûõ ñèñòåìàõ;

– âûðàáîòêà îïûòíîé ïàðòèè
ïðîäóêöèè ñî ñòàðòîâûìè êóëüòó-
ðàìè, ïîêàçàâøèìè íàèáîëåå âûñî-
êèå òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà ïðè
ýêñïåðèìåíòàëüíîé îöåíêå.

Â êà÷åñòâå ìîäåëüíîé ìÿñíîé
ñèñòåìû ìîæåò ñëóæèòü ðåöåïòóðà
ôàðøà, ïðèãîòîâëåííîãî ïðèìåðíî
èç ðàâíûõ ÷àñòåé ãîâÿäèíû, ñâè-
íèíû è øïèêà (ðèñ. 1), ñ äîáàâëå-
íèåì 2,7-2,8% ïîâàðåííîé ñîëè,
0,3-0,5% ñàõàðîâ, 0,01% íèòðèòà
íàòðèÿ, 0,1% ÷åðíîãî ïåðöà è ðåêî-
ìåíäóåìîãî êîëè÷åñòâà ñòàðòîâîé

Стартовые культуры / НОРМАТИВНАЯ БАЗА

Рисунок 1. Основные компоненты модельной
системы для экспериментальной оценки стар-
товых культур
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êóëüòóðû. Ñîñòàâ ôàðøà ìîæåò
áûòü âûáðàí ñ ó÷åòîì êîíêðåòíûõ
ðåöåïòóð, èñïîëüçóåìûõ â ïðî-
èçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ.

Äàëåå ôàðø çàêëàäûâàþò â ñòå-
ðèëüíûå ïëàñòèêîâûå êîíòåéíåðû è
òåðìîñòàòèðóþò ïðè òåìïåðàòóðå
22-26°Ñ, ñîîòâåòñòâóþùåé ïàðà-
ìåòðàì êëèìàòèçàöèè ïðè èçãîòîâ-
ëåíèè ñûðîêîï÷åíûõ èëè ñûðîâÿëå-
íûõ êîëáàñ (ðèñ 2).

Â õîäå òåðìîñòàòèðîâàíèÿ îá-
ðàçöîâ ìîäåëüíîé ôàðøåâîé ñè-
ñòåìû ñ ðàçëè÷íûìè ñòàðòîâûìè
êóëüòóðàìè öåëåñîîáðàçíî ïåðèî-
äè÷åñêè ïðîâîäèòü ôèçèêî-õèìè÷å-
ñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå èññëåäî-
âàíèÿ. Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå
èññëåäîâàíèÿ, â çàâèñèìîñòè îò ïî-
ñòàâëåííûõ çàäà÷, ìîãóò âêëþ÷àòü
èçìåðåíèå ðÍ, îïðåäåëåíèå íàêîï-
ëåíèÿ ìîëî÷íîé êèñëîòû è ëåòó÷èõ
æèðíûõ êèñëîò. Îðãàíîëåïòè÷åñêèå
èññëåäîâàíèÿ – îöåíêó àðîìàòà è
ôîðìèðîâàíèÿ öâåòà (ðèñ.3). Ïðè
ýòîì ïðîâåäåíèå îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ èññëåäîâàíèé äëÿ ïîâûøåíèÿ
èõ îáúåêòèâíîñòè ìîæåò áûòü ñêîì-
áèíè- ðîâàíî ñ èíñòðóìåíòàëüíîé
îöåíêîé àðîìàòà è öâåòà (íàïðèìåð,
ñ ïîìîùüþ ïðèáîðîâ VÎÑmeter è
«Ñïåêòðîòîí»).

Êàê ïðàâèëî, äëÿ ñòàðòîâûõ
êóëüòóð, ïðåäëàãàåìûõ äëÿ èñïîëü-
çîâàíèÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
ïðîäîëæèòåëüíîñòü ýêñïåðèìåí-
òàëüíîé îöåíêè, äîñòàòî÷íàÿ äëÿ
ïîäòâåðæäåíèÿ çàÿâëåííûõ ñâîéñòâ,
ñîñòàâëÿåò íå áîëåå 4 ñóòîê. Ïðè
ýòîì ýêñïåðèìåíòàëüíîé îöåíêå îä-
íîâðåìåííî ìîæåò áûòü ïîäâåðã-
íóòî çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî áàê-
ïðåïàðàòîâ, à ïîëó÷åííûå
ðåçóëüòàòû áóäóò áîëåå îáúåêòèâíû,
òàê êàê â ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëî-
âèÿõ îäíîâðåìåííîå òåñòèðîâàíèå
íà ñûðüå, îäèíàêîâîì ïî ñîñòàâó è
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì õàðàêòåðèñòè-

êàì, áîëåå 2-3 ñòàðòîâûõ êóëüòóð çà-
òðóäíèòåëüíî.

Ýêñïåðèìåíòàëüíàÿ ÷àñòü òåñòè-
ðîâàíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ
ñòàðòîâûõ êóëüòóð ïîçâîëÿåò îòî-
áðàòü íàèáîëåå ýôôåêòèâíûå áàê-
ïðåïàðàòû, ñîîòâåòñòâóþùèå ïî
ñâîèì ñâîéñòâàì óñëîâèÿì ïðî-
èçâîäñòâà, ñíèçèâ çàòðàòû íà äîðî-
ãîñòîÿùåå ìÿñíîå ñûðüå, èñêëþ÷èâ
âîçìîæíîñòü âûðàáîòêè áðàêà è
çíà÷èòåëüíî ñýêîíîìèâ ðàáî÷åå
âðåìÿ ñïåöèàëèñòîâ ïðåäïðèÿòèÿ.

Çàêëþ÷èòåëüíîé ñòàäèåé òåñòè-
ðîâàíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ
îòîáðàííûõ ñòàðòîâûõ êóëüòóð ÿâ-
ëÿåòñÿ âûðàáîòêà îïûòíîé(-ûõ)
ïàðòèè(-é) ñ îòðàáîòêîé ïàðàìåòðîâ
êëèìàòèçàöèè, óñòàíîâëåíèåì âû-
õîäà ãîòîâîé ïðîäóêöèè, îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèìè è ìèêðîáèîëîãè÷å-
ñêèìè èññëåäîâàíèÿìè ãîòîâîé
ïðîäóêöèè.

Òàêèì îáðàçîì, òîëüêî íà îñ-
íîâå êîìïëåêñíîãî ïîäõîäà ê
îöåíêå ñòàðòîâûõ êóëüòóð ïî âñåì
òðåáîâàíèÿì èõ áåçîïàñíîñòè è êà-
÷åñòâà ìîãóò áûòü ãàðàíòèðîâàíû
áåçîïàñíîñòü è ñòàáèëüíûå ïîòðå-
áèòåëüñêèå õàðàêòåðèñòèêè âûïóñ-
êàåìûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. 

ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà áîëåå 40 ëåò ïðîâîäèò èññëå-
äîâàíèÿ îòå÷åñòâåííûõ è èìïîðòíûõ
ñòàðòîâûõ êóëüòóð [9-12] è ãîòîâ
îêàçàòü â ýòîì âîïðîñå ïðåäïðèÿ-
òèÿì ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè âñþ
íåîáõîäèìóþ êîíñóëüòàöèîííóþ è
íàó÷íî-òåõíè÷åñêóþ ïîìîùü.
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Рисунок 2. Контейнер для термостатирования
модельной мясной системы: 
а) до наполнения; б) с фаршем

а) б)

Рисунок 3. Формирование цвета при термоста-
тировании модельной мясной системы: 
а) 1-е сутки; б) 3-и сутки

а) б)
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Ìåæäóíàðîäíûì öåíòðîì ñòàíäàð-
òèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü» áûë
ðàçðàáîòàí  ïåðâûé íà òåððèòîðèè
ÑÍÃ ñòàíäàðò «Õàëÿëü», êîòîðûé â
èòîãå áûë âçÿò çà îñíîâó ñåðòèôèöè-
ðóþùèìè îðãàíàìè, äåéñòâóþùèìè íà
ðåñïóáëèêàíñêîì óðîâíå. Ñïåöèàëèñòû
öåíòðà òàêæå ðàçðàáîòàëè Ñèñòåìó äîá-
ðîâîëüíîé ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü», êî-
òîðàÿ ôóíêöèîíèðóåò è ïî ñåé äåíü. 

Çäåñü õîòåëîñü áû îòìåòèòü îñîáóþ
ðîëü â ñîçäàíèè è ðàçâèòèè ñòàíäàðòà
«Õàëÿëü»  Àçèçáàåâà Æàôàðà Õóñàèíî-
âè÷à, ê ñîæàëåíèþ ïîêèíóâøåãî çåì-
íóþ æèçíü â ïðîøëîì ãîäó, è âñïîìíèòü
åãî äîáðûìè ìîëèòâàìè. Æàôàð Õó-
ñàèíîâè÷ ñòîÿë ó èñòîêîâ ñòàíîâëåíèÿ
èíäóñòðèè «Õàëÿëü», è âî ìíîãîì áëà-
ãîäàðÿ åìó ìóñóëüìàíå ÑÍÃ èìåþò âîç-
ìîæíîñòü ïîòðåáëÿòü ïðîäóêöèþ «Õà-
ëÿëü» è ïîëüçîâàòüñÿ óñëóãàìè,
ñîîòâåòñòâóþùèìè êàíîíàì Èñëàìà.

Ñðåäè îñíîâíûõ çàäà÷ Ìåæäóíà-
ðîäíîãî Öåíòðà: îáåñïå÷åíèå ñîîòâåò-
ñòâèÿ ïðîäóêòîâ è óñëóã ïîä ìàðêîé
«Õàëÿëü» óñòàíîâëåííûì ñòàíäàðòàì,
ñîäåéñòâèå ïîâûøåíèþ êîíêóðåíòî-
ñïîñîáíîñòè ïðîèçâîäèòåëåé «Õàëÿëü».

Â íà÷àëå äåÿòåëüíîñòè Ìåæäóíà-
ðîäíîãî öåíòðà è ôîðìèðîâàíèÿ èíäó-
ñòðèè «Õàëÿëü» ñèòóàöèÿ îáñòîÿëà
òàêèì îáðàçîì, ÷òî ëèøü íåáîëüøîå
÷èñëî íàñåëåíèÿ ðàçáèðàëîñü â ñàìèõ
ïîíÿòèÿõ «Õàëÿëü» è «Õàðàì», à î áîëü-
øîì êîëè÷åñòâå ñïåöèàëèñòîâ â ýòîé
îáëàñòè íå áûëî è ðå÷è.

Ê ñåãîäíÿøíåìó äíþ ìû äîáèëèñü
ñóùåñòâåííîãî ïðîãðåññà â ýòîì íà-
ïðàâëåíèè. Ñïåöèàëèñòàìè Öåíòðà ðàç-
ðàáîòàíà öåëàÿ ïðîãðàììà ïîäãîòîâêè
ýêñïåðòîâ «Õàëÿëü». Ïðåòåíäåíò íà ðîëü

ýêñïåðòà äîëæåí îáëàäàòü çíàíèÿìè, îò-
íîñÿùèìèñÿ íåïîñðåäñòâåííî ê òîé
ñôåðå ïðîèçâîäñòâà, â êîòîðîé îí ñî-
áèðàåòñÿ ðàáîòàòü â êà÷åñòâå ýêñïåðòà.
Ïðåäïî÷òåíèå îòäàåòñÿ òàê íàçûâàåìûì
«ïðàêòèêóþùèì ìóñóëüìàíàì», ò.å. òåì,
êòî âûïîëíÿåò âñå ñòîëïû Èñëàìà (÷òå-
íèå ïÿòèêðàòíîãî íàìàçà, ñîáëþäåíèå
ïîñòà â ñâÿùåííûé ìåñÿö Ðàìàäàí). 

Ìåæäóíàðîäíûé öåíòð ñòàíäàðòè-
çàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü» ðåãó-
ëÿðíî ïðîâîäèò êóðñû îáó÷åíèÿ ýêñ-
ïåðòîâ. Â áóäóùåì ïëàíèðóþòñÿ êóðñû
ïåðåïîäãîòîâêè, êîòîðûå ñòàíîâÿòñÿ àê-
òóàëüíûìè ââèäó áûñòðîãî ðàçâèòèÿ èí-
äóñòðèè «Õàëÿëü. 

Â ñåíòÿáðå ýòîãî ãîäà ìû ïîñåòèëè
Óêðàèíó è Áåëàðóñü. Íà Óêðàèíå ïðî-
èçîøëî çíàìåíàòåëüíîå ñîáûòèå äëÿ
ðàçâèòèÿ èíäóñòðèè «Õàëÿëü» ýòîé
ñòðàíû. Ñïåöèàëèñòû Ìåæäóíàðîäíîãî
Öåíòðà ïðîâåëè îñâèäåòåëüñòâîâàíèå
îäíîãî èç êðóïíåéøèõ êîíäèòåðñêèõ
ïðåäïðèÿòèé â ìèðå «Êîíäèòåðñêîé
Êîðïîðàöèè «ÐÎØÅÍ». Ïðîöåäóðó
ñåðòèôèêàöèè ïðîøëè ïðåäïðèÿòèÿ
ýòîé êîðïîðàöèè â ãîðîäàõ: Âèííèöà,
Êèåâ, Êðåìåí÷óã è Ìàðèóïîëü, à ïîñëå
âîçâðàùåíèÿ â Ðîññèþ ñïåöèàëèñòû
Öåíòðà ïðîâåëè îñâèäåòåëüñòâîâàíèå
ïðåäïðèÿòèÿ êîðïîðàöèè, ðàñïîëîæåí-
íîãî â ã.Ëèïåöê.

Â ðàìêàõ äàííîãî âèçèòà ñîñòîÿëàñü
âàæíàÿ âñòðå÷à ñ ïðåäñåäàòåëåì Ðåëè-
ãèîçíîãî Óïðàâëåíèÿ Óêðàèíû «Êèåâ-
ñêèé ìóôòèÿò» ìóôòèåì Êàíàôèåé-
õàçðàòîì Õóñíóòäèíîâûì. Â õîäå
âñòðå÷è áûë âûðàáîòàí ïëàí ïî îòêðû-
òèþ ïðåäñòàâèòåëüñòâà Ìåæäóíàðîä-
íîãî öåíòðà «Õàëÿëü» Ñîâåòà ìóôòèåâ
Ðîññèè (ÑÌÐ) íà Óêðàèíå, êàê òî ïðåä-

ïèñûâàåò ðåøåíèå IV Ñúåçäà ÑÌÐ,
ïðîøåäøåãî 25 àâãóñòà â Ìîñêâå. Â
ñâÿçè ñ ïðèçíàíèåì ñòàíäàðòà «Õàëÿëü»
ÑÌÐ çàðóáåæíûìè ñåðòèôèöèðóþ-
ùèìè îðãàíàìè, áûëî ïðèíÿòî ðåøåíèå
îá îòêðûòèè ïðåäñòàâèòåëüñòâ Ìåæäó-
íàðîäíîãî öåíòðà «Õàëÿëü» íå òîëüêî â
ÑÍÃ, íî è ñòðàíàõ äàëüíåãî çàðóáåæüÿ.

Ñëåäóþùèì ìåñòîì ïðåáûâàíèÿ ïî
ïðîãðàììå áûëà Ðåñïóáëèêà Áåëàðóñü.
Íè äëÿ êîãî íå ñåêðåò, ÷òî íàøè ãîñó-
äàðñòâà î÷åíü ìíîãîå ñâÿçûâàåò. Îñî-
áåííî àêòóàëüíûì ýòî ñòàëî ïîñëå îá-
ðàçîâàíèÿ îáùåãî òàìîæåííîãî
ïðîñòðàíñòâà. Íàø öåíòð òàêæå âíîñèò
ñâîþ ëåïòó â óêðåïëåíèå ñâÿçåé ñ áðàò-
ñêîé ðåñïóáëèêîé. Ìû óæå íå îäèí ãîä
ñîòðóäíè÷àåì ñ áåëîðóññêèìè êîìïà-
íèÿìè. Ââèäó ýòîãî è ââèäó âîçðàñòàþ-
ùåãî èíòåðåñà ê èíäóñòðèè «Õàëÿëü» ñî
ñòîðîíû áåëîðóññêèõ ïðåäïðèÿòèé
áûëà îðãàíèçîâàíà âñòðå÷à ñ ìèíèñòðîì
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ
Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü Ëåîíèäîì Êîí-
ñòàíòèíîâè÷åì Çàéöåì è íà÷àëüíèêîì
Ãëàâíîãî óïðàâëåíèÿ âíåøíåýêîíîìè-
÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè Ðåñïóáëèêè Áåëà-
ðóñü Âàñèëèåì Ïðóäíèêîâûì. Íà íåé
ïðåäñòàâèòåëè  ãîñóäàðñòâåííîé âëàñòè
âûðàçèëè çàèíòåðåñîâàííîñòü â óâå-
ëè÷åíèè îáúåìîâ ïðîèçâîäñòâà è ðåà-
ëèçàöèè ïðîäóêöèè «Õàëÿëü» â ðåñïóá-
ëèêå è çà åå ïðåäåëàìè, ÷òî ñòàëî áû
âàæíûì øàãîì íà ïóòè ðàçâèòèÿ èíäó-
ñòðèè «Õàëÿëü» â äðóæåñòâåííîé Ðåñ-
ïóáëèêå.

Íåçàäîëãî äî âñòðå÷è â ìèíè-
ñòåðñòâå ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà, ìû âìåñòå
ñ ìóôòèåì Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü Àáó-
Áåêèðîì-õàçðàòîì Øàáàíîâè÷åì, ñî-
ïðåäñåäàòåëåì Åâðàçèéñêîãî Ñîþçà

Халяль: интеграция, 
сертификация,  
развитие в России и мире
Пресс-центр МЦСиС «Халяль» СМР

→

Вэтом году Международный центр стандартизации и сертификации «Ха-
ляль» Совета муфтиев России отмечает десятилетие своей деятельно-

сти. Создан он был в 2002 году по инициативе Совета муфтиев России
(СМР) для формирования рынка продукции и услуг «Халяль» и контроля
над ним. За 10 лет наша организация проделала путь от небольшого от-
дела до Международного центра стандартизации и сертификации «Халяль».
Центр активно сотрудничает с министерствами и ведомствами РФ и зару-
бежных стран, с профильными научно-исследовательскими институтами, с
Обществом защиты прав потребителей, а также с международными серти-
фицирующими органами.
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ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õà-
ëÿëü» Ðóñòàìîì-õàçðàòîì Õàñåíåâè÷åì
è ðóêîâîäñòâîì êîìïàíèè «Äåìåòðà-
ãðóïï» ïîñåòèëè îäèí èç êðóïíåéøèõ â
Áåëîðóññèè àãðîêîìáèíàòîâ «Äçåð-
æèíñêèé». Àãðîêîìáèíàò «Äçåðæèí-
ñêèé», çàíèìàþùèéñÿ ïðîèçâîäñòâîì
ìÿñà ïòèöû è ïîëóôàáðèêàòîâ èç íåãî
îäíèì èç ïåðâûõ â ðåñïóáëèêå ïðîøåë
ïðîöåäóðó ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü». Ðó-
êîâîäñòâî àãðîêîìáèíàòà â ëèöå ãåíå-
ðàëüíîãî äèðåêòîðà Èîñèôà Íèêîëàå-
âè÷à Ïîëî÷àíèíà îðãàíèçîâàëî íàì
îçíàêîìèòåëüíóþ ïîåçäêó â ïðèíàäëå-
æàùèé àãðîêîìáèíàòó òóðèñòè÷åñêèé
öåíòð «Ñòàíüêîâî». Â õîäå ýêñêóðñèè
îáñóæäàëèñü âîïðîñû âîçìîæíîñòè îð-
ãàíèçàöèè â ýòèõ ìåñòàõ òóðèçìà, ñîîò-
âåòñòâóþùåãî êàíîíàì Èñëàìà.

Â çàâåðøåíèè âîÿæà ïî Áåëàðóñè
êîëëåêòèâ íàøåãî Öåíòðà âûåõàë â
Ãðîäíåíñêóþ îáëàñòü, â ãîðîä Ñëîíèì,
äëÿ àóäèòà ÎÀÎ «Ñëîíèìñêèé ìÿñî-
êîìáèíàò». Íà ýòîì ìÿñîêîìáèíàòå
ïðîèçîøëà âñòðå÷à ñ ãåíåðàëüíûì äè-
ðåêòîðîì ýòîãî ïðåäïðèÿòèÿ Âÿ÷åñëà-
âîì Êîíñòàíòèíîâè÷åì Íàðóòîé. Ïî
èòîãàì ïðîâåðêè îáåèìè ñòîðîíàìè
áûë ðàçðàáîòàí ïëàí, ñîãëàñíî êîòî-
ðîìó â áëèæàéøåå âðåìÿ âåñü ïðîöåññ
ïðîèçâîäñòâà íà Ñëîíèìñêîì ìÿñîêîì-
áèíàòå áóäåò èçìåíåí â ñîîòâåòñòâèè ñ
òðåáîâàíèÿìè, óêàçàííûìè â ñòàíäàðòå
«Õàëÿëü», ïîñëå ÷åãî ïðåäïðèÿòèå ñìî-
æåò çàíèìàòüñÿ ïðîèçâîäñòâîì è âûïóñ-
êîì ïðîäóêöèè «Õàëÿëü».

Â Ðîññèè èíäóñòðèÿ «Õàëÿëü» äî-
ñòèãëà òàêîãî óðîâíÿ, ÷òî ïåðñïåêòèâ-
íûìè ÿâëÿþòñÿ ïðàêòè÷åñêè âñå ñôåðû
ïðîèçâîäñòâà è óñëóã. Íàèáîëåå ðàçâè-
òîé, êîíå÷íî, ÿâëÿåòñÿ ïòèöåâîä÷åñêàÿ
îòðàñëü. Ââèäó âñòóïëåíèÿ Ðîññèè âî
Âñåìèðíóþ Òîðãîâóþ Îðãàíèçàöèþ,
âîïðîñ ýêñïîðòà ñòàë î÷åíü àêòóàëüíûì
è íàøè ïòèöåôàáðèêè âûðàçèëè øèðî-
êèé èíòåðåñ ê ðûíêàì Áëèæíåãî Âîñ-
òîêà è äðóãèì ìóñóëüìàíñêèì ðåãèîíàì. 

×òî êàñàåòñÿ Óêðàèíû è Áåëàðóñè,
òî èíäóñòðèÿ «Õàëÿëü» â íèõ äåëàåò
òîëüêî ïåðâûå øàãè, è âûäåëÿòü êàêèå-
òî êîíêðåòíûå íàïðàâëåíèÿ åùå ðàíî.
Áåëàðóñü, êîíå÷íî, èçâåñòíà âûñîêîêà-
÷åñòâåííîé ìÿñíîé è ìîëî÷íîé ïðî-
äóêöèåé, êîòîðàÿ âûçûâàåò èíòåðåñ ñî
ñòîðîíû çàðóáåæíûõ ñòðàí. Íî îïÿòü
æå, ýòî ïîêà âñå óñëîâíî. Èçâåñòíî, ÷òî
çà÷àñòóþ ïîòðåáèòåëè ñòàëêèâàþòñÿ ñ
êîíòðàôàêòîì. Ïðîöåäóðà ñåðòèôèêà-
öèè êîìïàíèé, êîíòðîëü âûïîëíåíèÿ
èìè óñëîâèé ïðîèçâîäñòâà õàëÿëüíîé
ïðîäóêöèè ñîñòàâëÿþò âàæíóþ ÷àñòü
ïîñòîÿííîé ðàáîòû Ìåæäóíàðîäíîãî

Öåíòðà ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêà-
öèè «Õàëÿëü» êàê â Ðîññèè, òàê è â ñòðà-
íàõ ÑÍÃ. 

Ïðîöåäóðà ñåðòèôèêàöèè – ïðî-
öåññ äëèòåëüíûé. Îí ñîñòîèò èç íå-
ñêîëüêèõ ýòàïîâ. Â íà÷àëå êîìïàíèÿ âû-
ðàçèâøàÿ æåëàíèå ïðîéòè ïðîöåäóðó
ñåðòèôèêàöèè, çàïîëíÿåò çàÿâêó è ïðå-
äîñòàâëÿåò äîêóìåíòû, êîòîðûå ìû òðå-
áóåì. Â òå÷åíèå äâóõ íåäåëü ñïåöèàëè-
ñòû öåíòðà èçó÷àþò äîêóìåíòû è íà
îñíîâàíèè ïðîâåäåííîãî àíàëèçà äå-
ëàþò âûâîä î âîçìîæíîñòè ïðîâåäåíèÿ
ïðîöåäóðû ñåðòèôèêàöèè. Âòîðûì ýòà-
ïîì ÿâëÿåòñÿ îñâèäåòåëüñòâîâàíèå ïðåä-
ïðèÿòèÿ. Ñïåöèàëèñòû Ìåæäóíàðîä-
íîãî öåíòðà âûåçæàþò íåïîñðåä-
ñòâåííî íà ïðåäïðèÿòèå è ïðîâîäÿò
îñìîòð è  íåîáõîäèìûå èññëåäîâàíèÿ,
âêëþ÷àþùèå â ñåáÿ àíàëèç ñûðüÿ, èñ-
ñëåäîâàíèå ñîñòàâà äîáàâëÿåìûõ â ïðî-
äóêò «Õàëÿëü» èíãðåäèåíòîâ, ïðîâåðêó
òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà ïðîèçâîä-
ñòâà, ïðîâîäèòñÿ èíñòðóêòàæ êàíäèäà-
òîâ â ýêñïåðòû «Õàëÿëü». Âî âðåìÿ ïðî-
öåäóðû îñâèäåòåëüñòâîâàíèÿ íàçíà-
÷àåòñÿ ýêñïåðòíàÿ ãðóïïà, êîòîðàÿ áóäåò
êîíòðîëèðîâàòü ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêöèè «Õàëÿëü». Âîïðîñ êîíòðîëÿ,
íåñîìíåííî, ÿâëÿåòñÿ ñàìûì âàæíûì è
íàø öåíòð î÷åíü ùåïåòèëüíî îòíîñèòñÿ
ê íåìó. Ïî èòîãàì àóäèòà ïðåäïðèÿòèþ
âûäàåòñÿ àêò îñâèäåòåëüñòâîâàíèÿ, êîòî-
ðûé ñîäåðæèò èíôîðìàöèþ î ðåçóëüòà-
òàõ ðàáîòû ñîòðóäíèêîâ Ìåæäóíàðîä-
íîãî öåíòðà. 

Â ñëó÷àå óñïåøíîãî ïðîõîæäåíèÿ
âòîðîãî ýòàïà ïðåäïðèÿòèþ âûäàåòñÿ
Ñåðòèôèêàò. Íåîòúåìëåìîé ÷àñòüþ ðà-
áîòû öåíòðà ÿâëÿåòñÿ ïðîâåäåíèå âíå-
ïëàíîâûõ àóäèòîâ ïðåäïðèÿòèé, ïðî-
øåäøèõ ïðîöåäóðó ñåðòèôèêàöèè. 

Áîðüáó ñ êîìïàíèÿìè, âûïóñêàþ-
ùèìè êîíòðàôàêòíóþ ïðîäóêöèþ, ìû
òàêæå âåäåì. Äëÿ ýòîãî ñîâìåñòíî ñ Îá-
ùåñòâîì ïî çàùèòå ïðàâ ïîòðåáèòåëåé
áûëà ñîçäàíà Ìåæðåãèîíàëüíàÿ îðãà-
íèçàöèÿ ïî çàùèòå ïðàâ ïîòðåáèòåëåé
ïðîäóêöèè è óñëóã «Õàëÿëü». Òàê ÷òî, ñ
óâåðåííîñòüþ ìîãó ñêàçàòü, ÷òî êîíò-
ðîëü óæåñòî÷àåòñÿ, è ìû  áóäåì ïðîäîë-
æàòü ðàáîòó â ýòîì íàïðàâëåíèè, èñêî-
ðåíÿÿ âñå ñëó÷àè ïîïûòîê çàðàáîòàòü íà
ðåëèãèîçíûõ ÷óâñòâàõ âåðóþùèõ.

Èíäóñòðèÿ «Õàëÿëü» â Ðîññèè óæå
èìååò îïðåäåëåííóþ èñòîðèþ. Ìû äî-
áèëèñü çíà÷èòåëüíîãî óñïåõà â âîïðîñå
âñåìèðíîãî ïðèçíàíèÿ ñóùåñòâîâàíèÿ
«Õàëÿëü» â Ðîññèè. Áîëåå òîãî, Ðîññèÿ
çàíÿëà îïðåäåëåííóþ íèøó â ìèðîâîé
ñèñòåìå «»Õàëÿëü». Òàêèì îáðàçîì, èí-
äóñòðèÿ «Õàëÿëü» â Ðîññèè ðàçâèâàåòñÿ

î÷åíü áûñòðûìè òåìïàìè, êàê è ìèðî-
âàÿ èíäóñòðèÿ «Õàëÿëü». Íà ñåãîäíÿø-
íèé äåíü ìèðîâîé îáîðîò ïðîäóêöèè
«Õàëÿëü», ñîñòàâëÿåò áîëåå 2,1 òðèë-
ëèîíà äîëëàðîâ ÑØÀ. Êàæäûé ãîä ýòà
öèôðà óâåëè÷èâàåòñÿ ïðèìåðíî íà 16%.

Ìû ïëîòíî ðàáîòàåì íàä âîïðîñîì
ðàñøèðåíèÿ ãåîãðàôèè ïîêðûòèÿ íà-
øåãî ñåðòèôèêàòà. Íà ñåãîäíÿøíèé
äåíü íàø ñåðòèôèêàò ïðèçíàåòñÿ ïðàê-
òè÷åñêè âî âñåõ ìóñóëüìàíñêèõ ñòðàíàõ
çåìíîãî øàðà. Ðàçðàáîòàí ïëàí ðàáîòû
ñ ðÿäîì ãîñóäàðñòâ íàä âîïðîñîì óïðî-
ùåíèÿ ïðîöåäóðû ýêñïîðòà, à èìåííî,
íàä ëèøåíèåì íåîáõîäèìîñòè â ïðî-
õîæäåíèè äâîéíîé ñåðòèôèêàöèè.

Âîçìîæíî ëè ñîçäàíèå âñåìèðíîé
åäèíîé ñèñòåìû ñòàíäàðòèçàöèè è ñåð-
òèôèêàöèè «Õàëÿëü»? Íàâåðíîå, ýòî ÿâ-
ëÿåòñÿ öåëüþ âñåõ ãîñóäàðñòâ è ñåðòè-
ôèöèðóþùèõ îðãàíîâ «Õàëÿëü».
Ìèðîâîå ñîîáùåñòâî íàõîäèòñÿ ñåé÷àñ
íà ïóòè ê ýòîìó. Ýòîò ïðîöåññ î÷åíü òðó-
äîåìêèé. Íåîáõîäèìî â åäèíîì ñòàí-
äàðòå ó÷åñòü âñå ïîæåëàíèÿ, ìíåíèÿ è
îñîáåííîñòè ìåíòàëèòåòîâ. Íàïðèìåð,
â Ðîññèè êîíèíà ÿâëÿåòñÿ ðÿäîâîé ïðî-
äóêöèåé, êîòîðóþ ñ óäîâîëüñòâèåì ïî-
òðåáëÿþò. Â ñòðàíàõ Àðàâèéñêîãî ïîëó-
îñòðîâà ýòî íå ïðèíÿòî. È òàêèõ
ìîìåíòîâ äîñòàòî÷íî ìíîãî. ×òî êàñà-
åòñÿ åäèíîé ñèñòåìû ñåðòèôèêàöèè, òî
îíà âîçìîæíà òîëüêî ïðè íàëè÷èè åäè-
íîãî ñòàíäàðòà. Òàê ÷òî, ïîêà ïåðâûé
âîïðîñ íå áóäåò ðåøåí, î âòîðîì íå
ìîæåò áûòü è ðå÷è.

Èíòåãðàöèÿ íà ïðîñòðàíñòâå ÑÍÃ
óæå ñòàëà ðåàëüíîñòüþ. Áóêâàëüíî íå-
ñêîëüêî ìåñÿöåâ íàçàä áûë ñîçäàí Åâðà-
çèéñêèé ñîþç ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòè-
ôèêàöèè «Õàëÿëü». 

Êàê ìû óæå îòìå÷àëè â ïðåäûäóùåé
ïóáëèêàöèè, â àïðåëå 2012 ãîäà â ñòî-
ëèöå Ðåñïóáëèêè Êàçàõñòàí â ãîðîäå
Àñòàíå áûë ñîçäàí Åâðàçèéñêèé Ñîþç
ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õà-
ëÿëü». Íà ñòàäèè ñîçäàíèÿ â ñîþç âîøëè
ñòðàíû Òàìîæåííîãî Ñîþçà: Ðîññèé-
ñêàÿ Ôåäåðàöèÿ, Ðåñïóáëèêà Êàçàõñòàí
è Ðåñïóáëèêà Áåëàðóñü. Ïðåäñåäàòå-
ëüñòâî íàä Åâðàçèéñêèì ñîþçîì ñòàí-
äàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü»
áûëî äîâåðåíî ìíå, ñîïðåäñåäàòåëÿìè
ñòàëè ãëàâà Òåõíè÷åñêîãî êîìèòåòà№57
ïî ñòàíäàðòèçàöèè «Õàëàë» ïðè Ìèíè-
ñòåðñòâå èíäóñòðèè è íîâûõ òåõíîëîãèé
Ðåñïóáëèêè Êàçàõñòàí, ïðåçèäåíò Àññî-
öèàöèè õàëÿëü-èíäóñòðèè Êàçàõñòàíà,
ïðîôåññîð Ìàðàò Àãèáàåâè÷ Ñàðñåí-
áàåâ è çàìåñòèòåëü ìóôòèÿ ìóñóëüìàí-
ñêîãî ðåëèãèîçíîãî îáúåäèíåíèÿ Ðåñ-
ïóáëèêè Áåëàðóñü Ðóñòàì-õàçðàò
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Õàñåíåâè÷.
Ýòîò ñîþç ðàñøèðÿåò âîçìîæíîñòè

ïðîèçâîäèòåëåé, äàâàÿ èì ïðàâî ñâî-
áîäíî ðåàëèçîâûâàòü ïðîäóêöèþ «Õà-
ëÿëü» íà òåððèòîðèè ñòðàí, âõîäÿùèõ â
íåãî. Êðîìå òîãî, ýòî ñîáûòèå äîëæíî
áóäåò óñêîðèòü ïðîöåññ ìåæäóíàðîäíîé
òîðãîâëè, â òîì ÷èñëå è òîðãîâëè ïðî-
äóêöèåé «Õàëÿëü». Î÷åíü ïðèÿòíî îò-
ìåòèòü, ÷òî èíèöèàòèâà ïî ñîçäàíèþ è
ñàìî ñîçäàíèå òàêîãî ñîþçà ïîëó÷èëè
ïîëîæèòåëüíûå îöåíêè ñî ñòîðîíû çà-
ðóáåæíûõ êîëëåã. Îíè îòìå÷àþò òîò îã-
ðîìíûé ïîòåíöèàë, êîòîðûì îáëàäàþò
ãîñóäàðñòâà, âõîäÿùèå â ýòîò ñîþç. 

Îòðàäíî îòìåòèòü, ÷òî íå ïðîøëî
è ïîëãîäà, êàê â ñåíòÿáðå 2012 ã. ïðî-
øëî àêêðåäèòàöèþ Äóõîâíîå Óïðàâëå-
íèå ìóñóëüìàí Ðåñïóáëèêè Êûðãûçñòàí
è áûëè âðó÷åíû äèïëîìû ðóêîâîäèòå-
ëÿì Äóõîâíîãî Óïðàâëåíèÿ ìóñóëüìàí è
ïðåäñåäàòåëþ îòäåëà «Õàëÿëü» Ìûêòû-
áåêó õàäæè Àðñòàíáåêó. Äîêóìåíòû
âðó÷àë ïðåçèäåíò «Õàëàë-èíäóñòðèè Êà-
çàõñòàíà», ñîïðåäñåäàòåëü Åâðàçèéñêîãî
Ñîþçà ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè
«Õàëÿëü», ïðîôåññîð Ìàðàò Àãèáàåâè÷
Ñàðñåíáàåâ. Òåïåðü ìóôòèÿò Êûðãûç-
ñòàíà ìîæåò ïðîâîäèòü ñåðòèôèêàöèþ
òîâàðîâ íà ñîîòâåòñòâèå Åâðàçèéñêîìó
ñòàíäàðòó «Õàëÿëü».

Â ïðîäîëæåíèå òåìû, â ïåðâîé ïî-
ëîâèíå îêòÿáðÿ ýòîãî ãîäà, ïî ïðèãëà-
øåíèþ ïðàâèòåëüñòâà Ðåñïóáëèêè
Êûðãûçñòàí, äåëåãàöèÿ â ïîñåòèëè
ìåæäóíàðîäíóþ êîíôåðåíöèþ íà òåìó
"Ïðàêòèêà Åâðàçèéñêîãî Ñîþçà ñòàí-
äàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü»:
ê åäèíîìó ñòàíäàðòó è ëîãîòèïó". Â
õîäå âñòðå÷è ñ ïðåäñòàâèòåëÿìè äóõî-
âåíñòâà Êûðãûçñòàíà, ïðàâèòåëüñòâåí-
íûõ îðãàíîâ, äåïóòàòîâ Æîãîðêó
Êåíåø, Ðåñïóáëèêà Êûðãûçñòàí èçú-
ÿâèëà æåëàíèå âîéòè â Åâðàçèéñêèé
ñîþç ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè
«Õàëÿëü», ÷òî ÿâëÿåòñÿ ïîäòâåðæäå-
íèåì âåðíî èçáðàííîãî êóðñà. Òàêèì
îáðàçîì Ðåñïóáëèêà Êûðãûçñòàí ñòàëà
÷åòâåðòûì ãîñóäàðñòâîì, âîøåäøèì â
Åâðàçèéñêèé Ñîþç ñòàíäàðòèçàöèè è
ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü».

Ðàíüøå ó íàñ èíîãäà ïîÿâëÿëèñü íå-
êîòîðûå ñëîæíîñòè â âåäåíèè äèàëîãà ñ
çàðóáåæíûìè êîëëåãàìè. Ñ ñîçäàíèåì
Åâðàçèéñêîãî ñîþçà ñòàíäàðòèçàöèè è
ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü» ýòà ïðîáëåìà
ðåøàåòñÿ. Òåïåðü ìû èìååì êóäà áîëåå
øèðîêèå âîçìîæíîñòè äëÿ âåäåíèÿ
ìåæäóíàðîäíîé äåÿòåëüíîñòè, à òàêæå
ñîîòâåòñòâåííî áîëüøåå âëèÿíèå íà
ìåæäóíàðîäíîé àðåíå. Ýòîìó ñïîñîá-
ñòâóåò òîò ôàêò, ÷òî Êàçàõñòàí ÿâëÿåòñÿ

÷ëåíîì Îðãàíèçàöèè Èñëàìñêîãî Ñî-
òðóäíè÷åñòâà, ãäå Ðîññèÿ âûñòóïàåò â êà-
÷åñòâå ñòðàíû-íàáëþäàòåëÿ.

Ïëàíîâ è ðàáîòû î÷åíü ìíîãî. Îñ-
íîâíîé íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ÿâëÿåòñÿ
çàäà÷à ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ ìåõàíèçìîâ
âçàèìîäåéñòâèÿ ìåæäó ÷ëåíàìè ñîþçà.
Â âèäó âûñîêîãî óðîâíÿ ðàçâèòèÿ
ñðåäñòâ êîììóíèêàöèè, à òàêæå âûñîêèõ
òåõíîëîãèé åå ðåøåíèå çíà÷èòåëüíî îá-
ëåã÷àåòñÿ. Ñåé÷àñ çàêëàäûâàåòñÿ òîëüêî
ôóíäàìåíò, çà ñ÷åò êîòîðîãî âïîñëåä-
ñòâèè äîëæíà áóäåò ïîñòðîåíà óæå
áîëåå øèðîêàÿ è ñèëüíàÿ îðãàíèçàöèÿ,
êîòîðàÿ áóäåò êîîðäèíèðîâàòü âñå âî-
ïðîñû, ñâÿçàííûå ñ èíäóñòðèåé «Õà-
ëÿëü» â ñòðàíàõ Òàìîæåííîãî Ñîþçà, è
ïîìîãàòü ðåøåíèþ ïðîáëåì ìèðîâîé
èíäóñòðèè «Õàëÿëü» â öåëîì.

Åâðàçèéñêèé Ñîþç ñòàíäàðòèçàöèè
è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü» îòêðûò äëÿ
îáùåíèÿ è äèàëîãà, è êîíå÷íî æå, ðàñ-
ñ÷èòûâàåò 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» íàõîäèòñÿ íà ñåðüåçíîì óðîâíå.
Áîëåå òîãî, â íåêîòîðûõ îíà ïðàêòè÷å-
ñêè îòñóòñòâóåò. Íî ðàáîòà ïî ðàñøèðå-
íèþ ñîþçà âåäåòñÿ ïîëíûì õîäîì.→│
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Функциональные продукты – не-
использованные резервы производ-
ства и общественное благо

Ïî äàííûì Ìèíçäðàâà Ðîñ-
ñèè, ñèòóàöèÿ ñ ñîñòîÿíèåì ïèòà-
íèÿ è îáåñïå÷åííîñòüþ íàñåëå-
íèÿ ôóíêöèîíàëüíûìè ïðîäóê-
òàìè â íàñòîÿùåå âðåìÿ îñòàåòñÿ
ñëîæíîé, àññîðòèìåíò òàêèõ
ïðîäóêòîâ îãðàíè÷åí. Ðÿä äèñ-
ñåðòàöèé, âûïîëíåííûõ è çàùè-
ùåííûõ âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èìåíè Â.Ì.Ãîðáàòîâà,
íàïðàâëåí íà ðàñøèðåíèå àññîð-
òèìåíòà ôóíêöèîíàëüíûõ ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ è ñâèäåòåëüñòâóåò
î êîììåð÷åñêèõ ïåðñïåêòèâàõ
ïðîèçâîäñòâà äàííîãî âèäà ïðî-
äóêöèè. 

Ìÿñíûå è ìÿñîñîäåðæàùèå
ïðîäóêòû äëÿ ôóíêöèîíàëüíîãî
ïèòàíèÿ çàíèìàþò íåîïðàâäàííî
ìàëî ìåñòà â ðàöèîíå ðîññèÿí.
Ëþäè, ïðåäðàñïîëîæåííûå ê òåì
èëè èíûì çàáîëåâàíèÿì, èìåþ-
ùèå êàêèå-ëèáî íàðóøåíèÿ
ôóíêöèé îðãàíèçìà ìîãóò öåëå-
íàïðàâëåííî êîððåêòèðîâàòü
ñîáñòâåííûé ðàöèîí, èñïîëüçóÿ
ïî÷òè èñêëþ÷èòåëüíî ðàñòèòåëü-
íûå èëè ìîëî÷íûå ïðîäóêòû.
Èññëåäîâàòåëè ðûíêà îáðàùàþò
âíèìàíèå íà ýòîò ôàêò, îòìå÷àÿ,
÷òî ïîõîæàÿ ñèòóàöèÿ íàáëþäà-
åòñÿ è â ñòðàíàõ Åâðîïû.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ôóíê-
öèîíàëüíût ïðîäóêòû ïèòàíèÿ
ñëåäóåò îòëè÷àòü îò ïðîäóêòîâ
çäîðîâîãî ïèòàíèÿ. Ïåðâûå
èìåþò öåëåíàïðàâëåííîå äåé-
ñòâèå, âòîðûå – îáùåå äåéñòâèå
íà çäîðîâüå ïîòðåáèòåëåé.
Êðîìå ýòîãî, çàêîíîäàòåëüíîå
ñîäåðæàíèå òåðìèíà «ôóíêöèî-
íàëüíûå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ» â
ðàçíûõ ñòðàíàõ ìîæåò áûòü ðàç-
íûì [1]. 

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè ïàøòå-
òîâ äëÿ ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ
ëþäåé, ïðåäðàñïîëîæåííûõ ê ñåð-
äå÷íî-ñîñóäèñòûì ïàòîëîãèÿì

Àâòîð - Ñ.Â. Àíäðååâà
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð Ò.Ì. Ãèðî
Íàèáîëåå ýôôåêòèâíûì ïîäõî-

äîì ê ñíèæåíèþ ðèñêà ñåðäå÷íîñî-
ñóäèñòûõ ïàòîëîãèé ÿâëÿåòñÿ èñ-
ïîëüçîâàíèå ôóíêöèîíàëüíûõ
ïðîäóêòîâ ñ íåâûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì õîëåñòåðèíà, ñïîñîáíûõ âûâî-
äèòü åãî èç îðãàíèçìà çà ñ÷åò ïîäî-
áðàííûõ èíãðåäèåíòîâ. Àâòîð
ïðåäëîæèëà èñïîëüçîâàòü â ýòèõ
öåëÿõ ïðîäóêòû ïàøòåòíîé ãðóïïû,
êàê íàèáîëåå ïðèåìëåìûå ñ òî÷êè
çðåíèÿ òåõíîëîãèè, ïîòðåáèòåëü-
ñêèõ õàðàêòåðèñòèê è ýêîíîìè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé.

Â ïðîöåññå ðàáîòû áûëè èññëå-
äîâàíû ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè-
÷åñêèå ñâîéñòâà òûêâåííîãî ïî-
ðîøêà, ïîðîøêà òûêâåííûõ ñåìå÷åê
è àëüãèíàòà íàòðèÿ è èõ âëèÿíèå íà
ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà ïàøòåòîâ, ïî-
äîáðàíî îñíîâíîå ñûðüå äëÿ êàæ-
äîé ðåöåïòóðû. Ðàçðàáîòàííûå
ïàøòåòû, íàðÿäó ñ ïîíèæåííûì
îáùèì ñîäåðæàíèåì æèðà è õîëå-
ñòåðèíà, èìåþò ñáàëàíñèðîâàííûé
æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ. Ýêñïåðè-
ìåíòàëüíî ïîäòâåðæäåíî áëàãî-
òâîðíîå âëèÿíèå ïàøòåòîâ íà ñíè-
æåíèå ñîäåðæàíèÿ õîëåñòåðèíà ó
ïîäîïûòíûõ æèâîòíûõ. Àâòîð
òàêæå óñòàíîâèëà, ÷òî ïàøòåòû
îáëàäàþò âûñîêîé óñòîé÷èâîñòüþ ê
ïðîöåññàì ïîð÷è. Ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè îò-
ñóòñòâèå ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ âî
âñåõ èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ â òå÷å-
íèå âñåãî ïåðèîäà õðàíåíèÿ. Ðàçðà-
áîòàííûå ïàøòåòû ñîîòâåòñòâóþò
òðåáîâàíèÿì áåçîïàñíîñòè è êà÷å-
ñòâà, ÷òî ïîäòâåðæäàåò ïðàâèëüíûé

âûáîð èíãðåäèåíòîâ, ðåæèìîâ òåï-
ëîâîé îáðàáîòêè è äîêàçûâàåò âîç-
ìîæíîñòü èõ ïðîèçâîäñòâà ñî ñðî-
êîì ãîäíîñòè äî 30 ñóòîê [2].

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïî-
ñëóæèëè îñíîâàíèåì ðàçðàáîòêè ðå-
öåïòóð è òåõíîëîãèè ïàøòåòîâ äëÿ
ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ. Ðàçðà-
áîòàíà è óòâåðæäåíà òåõíè÷åñêàÿ
äîêóìåíòàöèÿ «Ïðîäóêòû ìÿñîñî-
äåðæàùèå. Ïàøòåòû» (ÒÓ 9213-
001-00493497-07). Äîêàçàíà ýêî-
íîìè÷åñêàÿ ýôôåêòèâíîñòü è
ñîêðàùåíèå çàòðàò â ñðàâíåíèè ñ çà-
òðàòàìè íà ïðîèçâîäñòâî àíàëîãè÷-
íûõ ïàøòåòîâ îáùåãî íàçíà÷åíèÿ.

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè ãåðîäèå-
òè÷åñêèõ êîëáàñíûõ èçäåëèé, îáîãà-
ùåííûõ áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûìè
èíãðåäèåíòàìè èç ñâèíûõ íîæåê

Àâòîð - Å.Â. Ñóðíèí.
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð À.Â. Óñòèíîâà
Ïðàêòè÷åñêîé öåëüþ äèññåðòà-

öèîííîé ðàáîòû ÿâëÿëàñü ðàçðà-
áîòêà òåõíîëîãèè ãåðîäèåòè÷åñêèõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé, îáîãàùåííûõ
áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûìè èíãðåäè-
åíòàìè èç ñâèíûõ íîæåê äëÿ ïîæè-
ëûõ ëþäåé, ñòðàäàþùèõ çàáîëåâà-
íèÿìè îïîðíî-äâèãàòåëüíîãî
àïïàðàòà (ÎÄÀ). Ïîïóòíî ðåøàëàñü
çàäà÷à ïîèñêà ïóòåé ðàöèîíàëüíîãî
èñïîëüçîâàíèÿ ìàëîöåííîãî ìÿñî-
êîñòíîãî ñûðüÿ, ÷òî ïîçâîëÿåò ñíè-
çèòü ñåáåñòîèìîñòü îñíîâíîé ïðî-
äóêöèè ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèé è ïîâûñèòü ðåíòàáåëü-
íîñòü ïðîèçâîäñòâà.

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèÿ ïðè
âûïîëíåíèè ýêñïåðèìåíòàëüíîé
÷àñòè ðàáîòû ÿâëÿëèñü ñâèíûå
íîæêè, áåëêîâûé ãèäðîëèçàò, êîñòü,
áåëêîâî-ìèíåðàëüíûé îáîãàòèòåëü
(ÁÌÎ), âàðåíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ
äëÿ ãåðîäèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ. Â êà-

Обзор диссертационных
работ, защищенных
в ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова
в 2011-2012 годах
А.Н. Захаров, канд. техн. наук, А.А.Кубышко, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

НАУЧНАЯ ЖИЗНЬ/ Обзор диссертаций

№ 5 октябрь 2012

→

Диссертации_Макет 1  15.11.2012  11:58  Страница 34



49№ 5 октябрь 2012 Всё о МЯСЕ

÷åñòâå ôåðìåíòíûõ ïðåïàðàòîâ
àâòîð èñïîëüçîâàë ïîäæåëóäî÷íóþ
æåëåçó ñâèíåé è êàëîãåíàçó èç ãåïà-
òîïàíêðåàñà êàì÷àòñêîãî êðàáà.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
êîìïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé ðàçðà-
áîòàíû òåõíîëîãèÿ, ðåöåïòóðû è
òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ íà áåë-
êîâî-ìèíåðàëüíûé îáîãàòèòåëü èç
ñâèíûõ íîæåê, ÿâëÿþùèéñÿ áèîëî-
ãè÷åñêè àêòèâíûì èíãðåäèåíòîì
äëÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ïðåäíàçíà-
÷åííûõ äëÿ ïðîôèëàêòèêè ïàòîëî-
ãèé ÎÄÀ ó ïîæèëûõ ëþäåé. Ðàçðà-
áîòàíû ðåöåïòóðû, òåõíîëîãèÿ è
òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ íà ãåðî-
äèåòè÷åñêèå âàðåíûå êîëáàñíûå èç-
äåëèÿ äëÿ ñíèæåíèÿ ðèñêà çàáîëåâà-
íèé ÎÄÀ ó ïîæèëûõ ëþäåé [3].

Îïûòû íà æèâîòíûõ ïðîäåìîí-
ñòðèðîâàëè ôóíêöèîíàëüíóþ ýô-
ôåêòèâíîñòü êîëáàñ ñ ÁÌÎ.

Â ðåçóëüòàòå íàó÷íûõ èññëåäî-
âàíèé, èçëîæåííûõ â äèññåðòà-
öèîííîé ðàáîòå Ñóðíèíà Å.Â.,
áûëè ðàçðàáîòàíû êîìïëåêòû
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè:
ÒÓ 9213-976-00419779-10
«Áåëêîâî-ìèíåðàëüíûå îáîãàòè-
òåëè ÁÌÎ ÂÍÈÈÌÏ» è
ÒÓ 9213-976-00419779-10 «Èçäå-
ëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå ãåðîäèåòè-
÷åñêèå». Ýêîíîìè÷åñêàÿ ýôôåêòèâ-
íîñòü èõ ïðîèçâîäñòâà, íàëè÷èå
ñûðüÿ â äîñòàòî÷íîì êîëè÷åñòâå è
îòñóòñòâèå êîíêóðåíöèè íà ðûíêå
ãåðîäèåòè÷åñêèõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
ïðåäñòàâëÿþò õîðîøèå âîçìîæíî-
ñòè äëÿ âíåäðåíèÿ äàííîé èííîâà-
öèè â ïðîèçâîäñòâî. 

Ðàçðàáîòêà êîìïëåêñíûõ áèîëî-
ãè÷åñêè àêòèâíûõ äîáàâîê ñ î÷è-
ùàþùèì ýôôåêòîì è èõ ïðèìåíå-
íèå â ôóíêöèîíàëüíûõ ìÿñîðàñòè-
òåëüíûõ êîíñåðâàõ

Àâòîð - À.Ñ. Ñóðíèíà.
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð, àêàäåìèê
ÐÀÑÕÍ À.Á. Ëèñèöûí

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðàáîòû
À.Ñ. Ñóðíèíîé ÿâëÿëîñü ñîçäàíèå
êîìïëåêñíûõ áèîëîãè÷åñêè àêòèâ-
íûõ äîáàâîê äëÿ î÷èùåíèÿ îðãà-
íèçìà îò òÿæåëûõ ìåòàëëîâ è ïðè-
ìåíåíèå èõ â ôóíêöèîíàëüíûõ
ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâàõ, ïðåä-
íàçíà÷åííûõ äëÿ ëþäåé, íàõîäÿ-
ùèõñÿ â ýêîëîãè÷åñêè íåáëàãîïðè-
ÿòíûõ óñëîâèÿõ. 

Â êà÷åñòâå îñíîâíîãî äåéñòâóþ-
ùåãî âåùåñòâà áûëè âûáðàíû ïè-

ùåâûå âîëîêíà (ÏÂ) – íåðàñòâîðè-
ìûå âåùåñòâà (ñîåâàÿ êëåò÷àòêà,
ñâåêëîâè÷íûå âîëîêíà, ìèêðîöåë-
ëþëîçà (ÌÊÖ), ïøåíè÷íàÿ êëåò-
÷àòêà) è âîäîðàñòâîðèìûé ïðåïà-
ðàò èíóëèí. Ïîìèìî ñïîñîáíîñòè
ñâÿçûâàòü èîíû òÿæåëûõ ìåòàëëîâ,
ðàäèîíóêëèäû, îíè îáëàäàþò ïðî-
ôèëàêòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè,
èîííîé è ìîëåêóëÿðíîé ñîðáöèåé.
Â ïðàêòèêå ýòè ÏÂ øèðîêî èñ-
ïîëüçóþòñÿ äëÿ óëó÷øåíèÿ ôóíê-
öèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ õàðàê-
òåðèñòèê ïðîäóêòîâ è õîðîøî
èçâåñòíû ñïåöèàëèñòàì ïðåäïðèÿ-
òèé îòðàñëè.

Â ðåçóëüòàòå êîìïëåêñíûõ èñ-
ñëåäîâàíèé óñòàíîâëåíî, ÷òî ìÿ-
ñîñîäåðæàùèé ïðîäóêò, îáîãàùåí-
íûé ïèùåâûìè âîëîêíàìè,
ñíèæàåò óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ òÿ-
æåëûõ ìåòàëëîâ â ïå÷åíè íà 27-
54%. Ïðè îáîãàùåíèè âèòàìèííî-
ìèíåðàëüíûì êîìïëåêñîì è
ïèùåâûìè âîëîêíàìè ñîäåðæàíèå
ñâèíöà â ïå÷åíè çà ñ÷åò ïîòðåáëå-
íèÿ òàêîãî ïðîäóêòà ñíèæàåòñÿ íà
62-92%. Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñîðá-
öèîííîé ñïîñîáíîñòè ìÿñîñîäåð-
æàùåãî ïðîäóêòà öåëåñîîáðàçíî
èñïîëüçîâàòü êîìïëåêñ ðàñòâîðè-
ìûõ è íåðàñòâîðèìûõ ïèùåâûõ
âîëîêîí [4].

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíû ðåöåïòóðà,
òåõíîëîãèÿ è òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåí-
òàöèÿ: ÒÓ 9197-993-00419779
«Ñìåñè ïèùåâûå äëÿ îáîãàùåíèÿ
ìÿñíûõ è ìÿñîñîäåðæàùèõ ïðî-
äóêòîâ «ÊîìÁèîÌèêñ»» è òåõíî-
ëîãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ íà èõ ïðî-
èçâîäñòâî. Íà ïèùåâûå ñìåñè
ïîëó÷åíî ýêñïåðòíîå çàêëþ÷åíèå
ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ. 

Ñ èñïîëüçîâàíèåì äàííûõ ñìå-
ñåé ðàçðàáîòàíû ðåöåïòóðû ìÿñî-
ðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâîâ, òåõíîëî-
ãèÿ è òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ:
ÒÓ 9217-941-00419779 «Êîí-
ñåðâû ìÿñîðàñòèòåëüíûå «Ôðè-
êàññå», îáîãàùåííûå íóòðèöåâòè-
êàìè è òåõíîëîãè÷åñêàÿ
èíñòðóêöèÿ íà èõ ïðîèçâîäñòâî.
Ðåöåïòóðíûå êîìïîçèöèè ìÿñîðà-
ñòèòåëüíûõ êîíñåðâîâ â êà÷åñòâå
îñíîâíîãî ñûðüÿ âêëþ÷àþò ãîâÿ-
äèíó, ñâèíèíó, ìÿñî êóð è èíäåéêè,
îâîùè è ðàñòèòåëüíûå ìàñëà. Äî-
êóìåíòàöèÿ ñîãëàñîâàíà ñ ÍÈÈ
ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ è Ðîñïîòðåáíàä-
çîðîì ÐÔ.

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè ìÿñíûõ
êîíñåðâîâ, îáîãàùåííûõ ïîëèíåíà-
ñûùåííûìè æèðíûìè êèñëîòàìè,
äëÿ äåòåé ñòàðøå ãîäà

Àâòîð - Ñ.Ñ. Íåôåäîâ
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîê-

òîð òåõí. íàóê, ïðîôåññîð
À.Â. Óñòèíîâà 

Äëÿ íîðìàëüíîãî ðîñòà è ðàçâè-
òèÿ ðåáåíêà áîëüøîå çíà÷åíèå
èìååò ñáàëàíñèðîâàííîå ñîîòíîøå-
íèå æèðíûõ êèñëîò îìåãà-6 è
îìåãà-3 â ðàöèîíå ïèòàíèÿ, èç êî-
òîðûõ íåêîòîðûå íå ñèíòåçèðóþòñÿ
â îðãàíèçìå ÷åëîâåêà, è ïîýòîìó èõ
ïîñòóïëåíèå â îðãàíèçì ñ ïèùåé ÿâ-
ëÿåòñÿ êðàéíå âàæíûì.

Äèññåðòàöèîííàÿ ðàáîòà èìåëà
öåëüþ ðàçðàáîòêó ðåöåïòóð è òåõíî-
ëîãèè ìÿñíûõ êîíñåðâîâ, îáîãà-
ùåííûõ îìåãà-3 ïîëèíåíàñûùåí-
íûìè æèðíûìè êèñëîòàìè
(ÏÍÆÊ) â êîëè÷åñòâàõ, àäåêâàòíûõ
ìåòàáîëè÷åñêèì è ôèçèîëîãè÷å-
ñêèì îñîáåííîñòÿì îðãàíèçìà äåòåé
ñòàðøå ãîäà.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè áûëè ðåøåíû ñëåäóþùèå çà-
äà÷è:

– ðàçðàáîòàíû íàó÷íîîáîñíî-
âàííûå òðåáîâàíèÿ (ÍÎÒ) ê ïèùå-
âîé öåííîñòè è íóòðèåíòíîé àäåê-
âàòíîñòè ìÿñíûõ êîíñåðâîâ,
îáîãàùåííûõ îìåãà-3 ÏÍÆÊ, äëÿ
äåòåé ñòàðøå ãîäà;

– ïîäîáðàíî ìÿñíîå ñûðü¸ è èí-
ãðåäèåíòû, âûïîëíåíû ïðîåêòèðî-
âàíèå è îöåíêà íóòðèåíòíîé àäåê-
âàòíîñòè ðåöåïòóðíûõ êîìïîçèöèé
êîíñåðâîâ ñ ïðèìåíåíèåì ìåòîäîâ
êîìïüþòåðíîãî ìîäåëèðîâàíèÿ;

– îáîñíîâàí óðîâåíü âíåñåíèÿ
îìåãà-3 ÏÍÆÊ;

– ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãè÷åñêàÿ
ñõåìà èçãîòîâëåíèÿ êîíñåðâèðîâàí-
íûõ ôðèêàäåëåê, îáîñíîâàíû ñî-
äåðæàíèå è âèä ñòðóêòóðîîáðàçóþ-
ùèõ èíãðåäèåíòîâ â ðåöåïòóðàõ
ôðèêàäåëåê, ðåæèì ñòåðèëèçàöèè è
óñòàíîâëåíû ñðîêè ãîäíîñòè; 

– ïðîâåäåíà êîìïëåêñíàÿ îöåíêà
êîíñåðâîâ: èññëåäîâàíî âëèÿíèå íà
êà÷åñòâî êîíñåðâîâ ðàçëè÷íûõ àí-
òèîêèñëèòåëåé â ïðîöåññå èçãîòîâ-
ëåíèÿ è õðàíåíèÿ, óñòàíîâëåíà ïè-
ùåâàÿ è áèîëîãè÷åñêàÿ öåííîñòü,
íóòðèåíòíàÿ àäåêâàòíîñòü, äàíà
îöåíêà áåçîïàñíîñòè ïðîäóêòà;

Äåòÿì ñòàðøå ãîäà äëÿ ñòèìóëÿ-
öèè ñåêðåòîðíîé è ìîòîðíîé ôóíê-
öèè ïèùåâàðèòåëüíûõ îðãàíîâ è
àêòà æåâàíèÿ íóæíû ïðîäóêòû ñî

Обзор диссертаций / НАУЧНАЯ ЖИЗНЬ

Диссертации_Макет 1  15.11.2012  11:58  Страница 35



ñòåïåíüþ èçìåëü÷åíèÿ èíãðåäèåí-
òîâ «ïåðåõîäíîé» ìåæäó ïþðåîá-
ðàçíûì ïðîäóêòîì  è «âçðîñëîé»
ïèùåé. Èìè ìîãóò áûòü ïðîäóêòû
èç ðóáëåíîãî ìÿñà, òàêèå êàê ôðè-
êàäåëüêè â áóëüîíå.

Â ðåöåïòóðàõ ïðåäóñìîòðåíî èñ-
ïîëüçîâàíèå æèëîâàííîé ãîâÿäèíû
(ñ ìàññîâîé äîëåé ñîåäèíèòåëüíîé è
æèðîâîé òêàíè äî 9%) è æèëîâàííîé
ñâèíèíû (ñ ìàññîâîé äîëåé æèðîâîé
òêàíè 13-17 % è 28-32%). Äëÿ îáî-
ãàùåíèÿ ìÿñíûõ êîíñåðâîâ èñïîëü-
çîâàíà ïèùåâàÿ äîáàâêà «Ðîïóôà
“30” n-3 Ôóä Ìàñëî», ñîäåðæàùàÿ
30% äëèííîöåïî÷å÷íûõ ÏÍÆÊ. 

Äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ íåîáõîäè-
ìîé ñòðóêòóðû ïðîäóêòà áûëè èñ-
ïîëüçîâàíû êðóïà ìàííàÿ è êàðòî-
ôåëüíûå õëîïüÿ. Ïî ðåçóëüòàòàì
èññëåäîâàíèé ðåêîìåíäîâàíî îïòè-
ìàëüíîå ñîäåðæàíèå â ïðîäóêòå 5%
ìàííîé êðóïû èëè 5% ðèñîâîé ìóêè,
èëè 4% êàðòîôåëüíûõ õëîïüåâ [5].

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
èññëåäîâàíèé ðàçðàáîòàí êîì-
ïëåêò òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè:
ÒÓ 9216-011-00419779-10 «Ôðè-
êàäåëüêè ìÿñíûå êîíñåðâèðîâàííûå
äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé ðàííåãî âîç-
ðàñòà» è òåõíîëîãè÷åñêàÿ èíñòðóê-
öèÿ ïî èõ ïðîèçâîäñòâó. Ýêîíîìè-
÷åñêóþ öåëåñîîáðàçíîñòü ïðîèç-
âîäñòâà êîíñåðâîâ äîêàçûâàåò ðàñ-
÷åò ðåíòàáåëüíîñòè, êîòîðàÿ ñîñòà-
âèëà 7,5 %.

Ценные дополнения к методи-
ческой базе 

Ïðèìåíåíèå ñîâðåìåííîãî ëà-
áîðàòîðíîãî îáîðóäîâàíèÿ è ñîçäà-
íèå íîâûõ àíàëèòè÷åñêèõ ìåòîäîâ
ïîçâîëÿåò ñåãîäíÿ êîíòðîëèðîâàòü
ñîáëþäåíèå òåõíîëîãèé è ðåöåïòóð,
ïîâûøàòü áåçîïàñíîñòü ïðîäóêöèè,
îáåñïå÷èòü ðàâíûå êîíêóðåíòíûå
óñëîâèÿ äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ, ñíèçèòü ýêîíîìè÷å-
ñêèå ïîòåðè è ìíîãîå äðóãîå, ÷òî
èìååò ïðàêòè÷åñêóþ öåííîñòü è, â
êîíå÷íîì ñ÷åòå, îïðåäåëÿåò óðîâåíü
òåõíè÷åñêîé êóëüòóðû ïðåäïðèÿòèé
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè â öåëîì.

Â äîïîëíåíèå ê ñóùåñòâóþùèì
ìåòîäàì êîíòðîëÿ ñîñòàâà ìÿñíîé
ïðîäóêöèè â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà áûëè ïðîâåäåíû è
óñïåøíî çàùèùåíû äâå äèññåðòà-
öèîííûå ðàáîòû, ïîñâÿùåííûå
èäåíòèôèêàöèè ñûðüÿ è ãîòîâûõ
ïðîäóêòîâ, èõ êà÷åñòâåííîìó è êî-
ëè÷åñòâåííîìó àíàëèçó. Ðàçðàáîòàí-

íûå ìåòîäû ìîãóò ñëóæèòü íàäåæ-
íûì èíñòðóìåíòîì äëÿ íàó÷íîé ðà-
áîòû, ðåøåíèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ
çàäà÷ è ìîíèòîðèíãà ïðîäóêòîâ ïè-
òàíèÿ ïðè îáðàùåíèè íà ïîòðåáè-
òåëüñêîì ðûíêå. 

Ðàçðàáîòêà êîëè÷åñòâåííîãî ìå-
òîäà îïðåäåëåíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè â
ìÿñíîì ñûðüå è ïðîäóêöèè
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ÿâëÿëàñü ðàçðàáîòêà êîëè÷åñòâåí-
íîãî ìåòîäà îïðåäåëåíèÿ ìûøå÷-
íîé òêàíè â ìÿñíîì ñûðüå è âûðà-
áàòûâàåìîé èç íåãî ïðîäóêöèè íà
îñíîâå èõ êîìïëåêñíîãî èññëåäîâà-
íèÿ õèìè÷åñêèìè è ìèêðîñòðóêòóð-
íûìè ìåòîäàìè, à òàêæå ñîçäàíèå
êîëè÷åñòâåííîé ãèñòîëîãè÷åñêîé
ìåòîäèêè îïðåäåëåíèÿ æèâîòíûõ
êîìïîíåíòîâ ñ ïîìîùüþ ìîðôî-
ìåòðè÷åñêîãî àíàëèçà.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé
öåëè â ïðîöåññå ðàáîòû áûëè ðå-
øåíû ñëåäóþùèå çàäà÷è:

– ðàçðàáîòàíà êîíòðîëüíàÿ ìî-
äåëüíàÿ ìÿñíàÿ ñèñòåìà è èçó÷åíû å¸
ìîðôîìåòðè÷åñêèå è õèìè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè;

– ðàçðàáîòàí ìåòîä ïîäãîòîâêè
ãèñòîëîãè÷åñêèõ ïðåïàðàòîâ äëÿ
ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé;

– ðàçðàáîòàíà ìåòîäèêà ìèêðî-
ñòðóêòóðíîãî âûÿâëåíèÿ ìèîãëî-
áèíà â ñîìàòè÷åñêîé ìûøå÷íîé
òêàíè è ïðîâåäåíû ñðàâíèòåëüíûé
àíàëèç åãî ñîäåðæàíèÿ â ñûðüå è ãî-
òîâûõ ïðîäóêòàõ;

– îïðåäåëåí ñîñòàâ ðàçëè÷íûõ
âèäîâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ìîðôî-
ìåòðè÷åñêèìè è õèìè÷åñêèìè ìå-
òîäàìè;

– ðàçðàáîòàí ãèñòîëîãè÷åñêèé
ìåòîä êîëè÷åñòâåííîãî îïðåäåëå-
íèÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ìÿñíîì
ñûðüå è ãîòîâûõ ïðîäóêòàõ.

Äëÿ ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëåäî-
âàíèé îáðàçöîâ áûë ðàçðàáîòàí
ìåòîä ôèêñàöèè ìàòåðèàëà, ïîçâî-
ëÿþùèé ñîêðàòèòü âðåìÿ îáðàáîòêè
è ñóùåñòâåííî óëó÷øèòü êà÷åñòâî
ïîëó÷àåìûõ ãèñòîëîãè÷åñêèõ ïðå-
ïàðàòîâ. Ýòîò ìåòîä ïðèìåíèì êàê
äëÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà, ïîëóôàáðè-
êàòîâ, ïðîäóêòîâ èç ìÿñà, êîëáàñíûõ
èçäåëèé, êîíñåðâîâ, òàê è äëÿ çàìî-
ðîæåííîãî ñûðüÿ.

Ðàçðàáîòàíà ìåòîäèêà ïåðåâîäà
èç îáúåìíûõ ïðîöåíòîâ â ìàññîâóþ

äîëþ êîëè÷åñòâà ìûøå÷íîé, ñîåäè-
íèòåëüíîé è æèðîâîé òêàíè, à òàê
æå äðóãèõ êîìïîíåíòîâ, âõîäÿùèõ â
ñîñòàâ ïðîäóêòà, ïî êîìïëåêñó äàí-
íûõ ìîðôîìåòðè÷åñêîãî àíàëèçà ñ
ó÷åòîì ñîäåðæàíèÿ âëàãè è æèðà.

Îïðåäåëåíèå êîëè÷åñòâåííîãî
ñîîòíîøåíèÿ ðàçëè÷íûõ êîìïîíåí-
òîâ â ìÿñíîé ïðîäóêöèè ÿâëÿåòñÿ
àêòóàëüíîé çàäà÷åé, êðàéíå âàæíîé
äëÿ êîíòðîëÿ ñîñòàâà ïðîäóêòîâ,
ïðåäîòâðàùåíèÿ óìûøëåííûõ è íå-
óìûøëåííûõ íàðóøåíèé íîðìàòèâ-
íîé è òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè.
Äàííàÿ ðàçðàáîòêà ïîçâîëèëà íàéòè
äîñòàòî÷íî ïðîñòîå è ìàëî çàòðàò-
íîå (ïî âðåìåíè è ôèíàíñàì) ðåøå-
íèå ýòîé çàäà÷è. Â ÷àñòíîñòè àïðî-
áàöèÿ íîâîãî ìåòîäà ïîçâîëèëà
âûÿâèòü ðàçëè÷íûå òèïû è ñëó÷àè
ôàëüñèôèêàöèè ìÿñà ìåõàíè÷åñêîé
îáâàëêè, à, ñëåäîâàòåëüíî, ïðåä-
îòâðàòèòü è ôàëüñèôèêàöèþ ïðî-
äóêòîâ èç íåãî. Ñàìûé öåííûé êîì-
ïîíåíò â ìÿñíîé ïðîäóêöèè -
ìûøå÷íàÿ òêàíü. Â êîëáàñíûõ èçäå-
ëèÿõ çà÷àñòóþ íàðóøåíèÿ ðåöåïòóðû
ïðèâîäèëè ê ñíèæåíèþ åå ñîäåðæà-
íèÿ â ïðîäóêöèè íà 20-30% [6]. 

Ðàñ÷åò ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåê-
òèâíîñòè ãèñòîëîãè÷åñêîãî ìåòîäà
êîëè÷åñòâåííîãî îïðåäåëåíèÿ ñî-
äåðæàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ìÿñ-
íîì ñûðüå, ïîëóôàáðèêàòàõ è ãîòî-
âûõ ïðîäóêòàõ èç ìÿñà ñîñòàâëÿåò â
ñðåäíåì 82,5 òûñÿ÷ ðóáëåé â öåíàõ
2010 ãîäà.

Ðàçðàáîòêà ìåòîäà èäåíòèôèêà-
öèè âèäîâîé ïðèíàäëåæíîñòè ìÿñ-
íûõ è ðàñòèòåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ
íà îñíîâå ïîëèìåðàçíîé öåïíîé ðå-
àêöèè â ðåæèìå ðåàëüíîãî âðåìåíè
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Â ïðàêòè÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè

ïðåäïðèÿòèé è êîíòðîëèðóþùèõ
îðãàíèçàöèé çà÷àñòóþ âîçíèêàåò íå-
îáõîäèìîñòü îïðåäåëåíèÿ âèäîâîé
ïðèíàäëåæíîñòè ìÿñíûõ è ðàñòè-
òåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ. Äëÿ ýòèõ
öåëåé áûë ðàçðàáîòàí ìåòîä ïîëè-
ìåðàçíîé öåïíîé ðåàêöèè (ÏÖÐ) ñ
äåòåêöèåé ïðîäóêòîâ àìïëèôèëÿ-
öèè â ðåæèìå ðåàëüíîãî âðåìåíè.

Äëÿ ðàçðàáîòêè ìåòîäà îïðåäå-
ëåíèÿ âèäîâîé ïðèíàäëåæíîñòè
ìÿñà, ìÿñíûõ è ðàñòèòåëüíûõ èíãðå-
äèåíòîâ íà îñíîâå ÏÖÐ â ðåàëüíîì
âðåìåíè áûëè ðåøåíû ñëåäóþùèå
çàäà÷è:
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– ðàçðàáîòàí ìåòîä íà îñíîâå
ÏÖÐ â ðåàëüíîì âðåìåíè äëÿ èäåí-
òèôèêàöèè ïî ÄÍÊ áèîëîãè÷å-
ñêîãî ìàòåðèàëà, ïðèíàäëåæàùåãî
êðóïíîìó ðîãàòîìó ñêîòó, ñâèíüå,
êóðèöå, ñîå;

– ïðîâåäåíà îöåíêà äèàãíîñòè-
÷åñêîé ñïîñîáíîñòè ðàçðàáîòàí-
íîãî ìåòîäà èäåíòèôèêàöèè;

– îïðåäåëåíû ëèìèòèðóþùèå
ôàêòîðû ïðèìåíåíèÿ ðàçðàáîòàí-
íîãî ìåòîäà èäåíòèôèêàöèè;

– ïðîâåäåí àíàëèç ïðàêòè÷åñêèõ
âîçìîæíîñòåé ïðèìåíåíèÿ äàííîãî
ìåòîäà è ðàçðàáîòàíà íîðìàòèâíàÿ
äîêóìåíòàöèÿ íà íåãî;

– ðàññ÷èòàíà ýêîíîìè÷åñêàÿ ýô-
ôåêòèâíîñòü ïðèìåíåíèÿ ìåòîäà.

Ê ïðåèìóùåñòâàì äàííîãî ìå-
òîäà îòíîñÿòñÿ èäåíòèôèêàöèÿ ïî
ÄÍÊ, êîòîðàÿ îáëàäàåò âûñîêîé
óñòîé÷èâîñòüþ ê ðàçëè÷íûì ôèçè-
÷åñêèì, õèìè÷åñêèì è ìåõàíè÷å-
ñêèì âîçäåéñòâèÿì. Ïîýòîìó ìåòîä
óíèâåðñàëåí è äëÿ íåãî íå èìååò
çíà÷åíèÿ, ïî êàêîé òåõíîëîãèè ïðî-
èçâåäåí èññëåäóåìûé ïðîäóêò.  

Ïðåäåë îáíàðóæåíèÿ ìåòîäà
ìûøå÷íûõ òêàíåé ñîñòàâëÿë 0,001%,
ñâèíîé øêóðêè – 1,0% ïðè ïîðîãå
ó÷åòà ðåçóëüòàòîâ äî 35 öèêëà. Äàí-
íûé ðåçóëüòàò áûë ïîäòâåðæäåí â
õîäå òåñòèðîâàíèÿ âñåõ îñòàëüíûõ
ïðèãîòîâëåííûõ äåñÿòèêðàòíî ðàç-
âåäåííûõ ýòàëîííûõ ÄÍÊ.

Îïûòíûå îáðàçöû êîëáàñíûõ
èçäåëèé áûëè âûðàáîòàíû íà ýêñïå-
ðèìåíòàëüíîì êîëáàñíî-êîíñåðâ-
íîì çàâîäå ÂÍÈÈÌÏ ñ çàðàíåå çà-
äàííûìè óñëîâèÿìè ïî êîëè÷åñòâó
è ñïîñîáó âíåñåíèÿ ñîåâîãî áåëêà.
Ïðåäåë îáíàðóæåíèÿ ñîè ñîñòàâèë
0,001% ïðè äîáàâëåíèè å¸ â ðàñòâî-
ðåííîì âèäå è 0,002% – â ïîðîø-
êîîáðàçíîì.

Ïî èòîãàì îöåíêè äèàãíîñòè÷å-
ñêîé ñïîñîáíîñòè ðàçðàáîòàííîãî
ìåòîäà íà îñíîâå ÏÖÐ â ðåàëüíîì
âðåìåíè óñòàíîâëåíî, ÷òî íåîáõî-
äèìûé áèîëîãè÷åñêèé îáúåêò
ìîæåò áûòü äîñòîâåðíî îáíàðóæåí
ïðè íàëè÷èè íå ìåíåå 20 êîïèé åãî
ñïåöèôè÷åñêîé ÄÍÊ â àíàëèçèðóå-
ìîì àíàëèòå, ÷òî ÿâëÿåòñÿ ïðàêòè-
÷åñêèì ïðåäåëîì îáíàðóæåíèÿ. Ðàç-
ðàáîòàí îáðàçåö ÄÍÊ, ïî êîòîðîìó
ìîæíî îòëè÷èòü íàìåðåííóþ ôàëü-
ñèôèêàöèþ îò ñëó÷àéíîé êîíòàìè-
íàöèè íåäåêëàðèðóìûì èíãðåäèåí-
òîì [7].

Ïðàêòè÷åñêèì ðåçóëüòàòîì äèñ-
ñåðòàöèîííîé ðàáîòû ñòàëà ðàçðà-

áîòêà ÃÎÑÒ Ð 52723-2007 «Ïðî-
äóêòû ïèùåâûå è êîðìà. Ýêñïðåññ-
ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ñûðüåâîãî ñî-
ñòàâà (ìîëåêóëÿðíûé)», à òàêæå
ìåòîäè÷åñêèõ ðåêîìåíäàöèé ÌÐ
4.2.0019-11 «Ìåòîäû êîíòðîëÿ.
Áèîëîãè÷åñêèå ôàêòîðû. Èäåíòè-
ôèêàöèÿ ñûðüåâîãî ñîñòàâà ìÿñíîé
ïðîäóêöèè».

Äàííóþ íîðìàòèâíóþ äîêóìåí-
òàöèþ èñïîëüçóþò â ñâîåé ðàáîòå
Èñïûòàòåëüíûé öåíòð ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà, ÎÎÎ «Áèî-
êîì», Èíñòèòóò ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ, ãî-
ðîäñêàÿ âåòåðèíàðíàÿ ëàáîðàòîðèÿ
Ìîñêâû, ëàáîðàòîðèÿ ÎÏÂÊ ÇÀÎ
«Ìèêîÿíîâñêèé ìÿñîêîìáèíàò» è
ìíîãèå äðóãèå íàó÷íûå èíñòèòóòû,
êîíòðîëèðóþùèå îðãàíû è êîììåð-
÷åñêèå ïðåäïðèÿòèÿ.

Ðàñ÷åò ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåê-
òèâíîñòè ìåòîäà èäåíòèôèêàöèè íà
îñíîâå ÏÖÐ â ðåàëüíîì âðåìåíè
ïîêàçàë, ÷òî ïðè èññëåäîâàíèè ïàð-
òèè â 10 òîíí ìÿñíûõ èçäåëèé çà-
òðàòû ñîñòàâÿò 75 ðóáëåé.

Функционально-технологиче-
ские свойства пищевых добавок

Ñïåêòð äåéñòâèé íåêîòîðûõ ïè-
ùåâûõ äîáàâîê ïðè ïðîèçâîäñòâå
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ èçó÷åí íåäîñòà-
òî÷íî, èíîãäà ïðè èõ ñîâìåñòíîì
èñïîëüçîâàíèè ïðîÿâëÿþòñÿ ïîáî÷-
íûå ýôôåêòû, âëèÿþùèå íà êà÷å-
ñòâî ïðîäóêòà, åãî õðàíèìîñïîñîá-
íîñòü, ïîòåðè è ò.ä. Òåîðåòè÷åñêîå
îñìûñëåíèå ÿâëåíèÿ ñèíåðåçèñà è
ìàëîèçó÷åííûõ ôóíêöèîíàëüíûõ
îñîáåííîñòåé ãèäðîêîëëîèäîâ è èõ
êîìïîçèöèé äàíû â äèññåðòàöèîí-
íûõ ðàáîòàõ Å.Â. Áîëüøîâîé è Î.À.
Àíòîíîâîé. Èññëåäîâàíèÿ, ïðîâå-
äåííûå äèññåðòàíòàìè, ìîãóò ñëó-
æèòü îñíîâàíèåì äëÿ êîððåêòè-
ðîâêè òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ
ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ, äëÿ ñîçäàíèÿ
íîâûõ êîìïîçèöèé ñòðóêòóðîîáðà-
çîâàòåëåé è òåõíîëîãè÷åñêè àäåê-
âàòíîãî èñïîëüçîâàíèÿ òåõ èëè
èíûõ ãèäðîêîëëîèäîâ.

Èçó÷åíèå ñèíåðåçèñà ãèäðîêîë-
ëîèäîâ, èñïîëüçóåìûõ â òåõíîëîãèè
ìÿñîïðîäóêòîâ
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òåõí. íàóê, ïðîôåññîð À.È. Æàðèíîâ
Ïðèìåíèòåëüíî ê òåõíîëîãèè

ìÿñíûõ è ìÿñîñîäåðæàùèõ ïðîäóê-
òîâ ñèíåðåçèñ ÿâëÿåòñÿ íåãàòèâíûì
ÿâëåíèåì, òàê êàê ïðèâîäèò ê óõóä-

øåíèþ òîâàðíî-ïîòðåáèòåëüñêèõ
õàðàêòåðèñòèê ãîòîâîé ïðîäóêöèè,
ñîïðîâîæäàåòñÿ ðàçâèòèåì ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêîé ïîð÷è. Âñëåäñòâèå
ñèíåðåçèñà ïîòåðè ïðè õðàíåíèè âà-
ðåíûõ êîëáàñ, ñîñèñîê è ñàðäåëåê
ñîñòàâëÿþò äî 15-18 êã íà 1 ò ãîòî-
âîé ïðîäóêöèè çà ñ÷åò îòäåëÿþ-
ùåéñÿ æèäêîñòè. 

Íåñìîòðÿ íà øèðîêóþ ðàñïðî-
ñòðàíåííîñòü ñèíåðåçèñà â ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ, ôóíäà-
ìåíòàëüíûå ïðåäñòàâëåíèÿ î åãî
ñóùíîñòè âåñüìà îãðàíè÷åíû è â îñ-
íîâíîì õàðàêòåðèçóþò ïðîöåññ
ïðèìåíèòåëüíî ê êëàññè÷åñêèì
âèäàì âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ ñîåäè-
íåíèé (ÂÌÑ), òàêèõ êàê æåëàòèí è
êàó÷óê, íå ó÷èòûâàÿ ñïåöèôè÷íîñòü
ñòðóêòóðû è ôóíêöèîíàëüíî-òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ñîâðåìåííûõ
âèäîâ ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëåé.

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðàáîòû
ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå ñèíåðåçèñà ïè-
ùåâûõ ãèäðîêîëëîèäîâ, èñïîëüçóå-
ìûõ â òåõíîëîãèè ìÿñíûõ è ìÿñîñî-
äåðæàùèõ ïðîäóêòîâ.

Ýêñïåðèìåíòàëüíî óñòàíîâëåíî
âëèÿíèå âåëè÷èíû ðÍ, ãåîìåòðè÷å-
ñêèõ ðàçìåðîâ îáðàçöà, ïðîäîëæè-
òåëüíîñòè è òåìïåðàòóðû õðàíåíèÿ,
ñêîðîñòè îõëàæäåíèÿ ãåëåé, äàâëå-
íèÿ íà ñèíåðåòè÷åñêóþ ñïîñîáíîñòü
ìîäåëüíûõ ñèñòåì íà îñíîâå êàïïà-
êàððàãèíàíîâ è æåëàòèíîâ.

Â ðåçóëüòàòå ïîýòàïíîé îïòèìè-
çàöèè îòäåëüíûõ âàðüèðóåìûõ ôàê-
òîðîâ óñòàíîâëåíû ïàðàìåòðû (êîí-
öåíòðàöèÿ ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëÿ,
âåëè÷èíà ðÍ ñðåäû, ãåîìåòðè÷åñêèå
ðàçìåðû îáðàçöà, ïðîäîëæèòåëü-
íîñòü è òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ, ñêî-
ðîñòü òåïëîîòâîäà ïîñëå òåðìî-
îáðàáîòêè, äàâëåíèå), ïîçâîëÿþùèå
ïîâûñèòü ñòåïåíü îáúåêòèâíîñòè
îïðåäåëåíèÿ ñèíåðåçèñà ó ïðåïàðà-
òîâ ïèùåâûõ ãèäðîêîëëîèäîâ. 

Ðàçðàáîòàíà ìåòîäèêà êîëè÷å-
ñòâåííîãî îïðåäåëåíèÿ ñèíåðåçèñà
ó âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ ãåëåîáðàçî-
âàòåëåé íà ïðèìåðå êàïïà-êàððàãè-
íàíà è æåëàòèíà. Ïðîâåäåííàÿ
ñðàâíèòåëüíàÿ îöåíêà ìåòîäà öåí-
òðèôóãèðîâàíèÿ è ïðåäëàãàåìîãî
ìåòîäà îïðåäåëåíèÿ ñèíåðåçèñà ïî-
êàçàëà âûñîêóþ ðåçóëüòàòèâíîñòü
ðàçðàáîòàííîé ìåòîäèêè. 

Ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðåäëàãàåìîé
ìåòîäèêè èçó÷åíû âðåìåííûå
öèêëû ðàçâèòèÿ ñèíåðåçèñà ó 18
âèäîâ êîììåð÷åñêèõ ïðåïàðàòîâ
ãèäðîêîëëîèäîâ, ïðèìåíÿåìûõ â
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òåõíîëîãèÿõ ìÿñîïðîäóêòîâ: êàïïà-
êàððàãèíàíîâ ðàçëè÷íîé ñòåïåíè
î÷èñòêè, íàòèâíûõ è ìîäèôèöèðî-
âàííûõ êðàõìàëîâ, áåëîêñîäåðæà-
ùèõ ïðåïàðàòîâ æèâîòíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ, êîìïëåêñíûõ ïðåïà-
ðàòîâ íà îñíîâå êàïïà-êàððàãèíà-
íîâ.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèÿ
ñîçäàíà áàçà äàííûõ, õàðàêòåðèçóþ-
ùèàÿ îñîáåííîñòè ïðîòåêàíèÿ ñè-
íåðåçèñà ó îñíîâíûõ ãðóïï ãèäðî-
êîëëîèäîâ ïðè ðàçëè÷íîé ñðåäå
ãèäðàòàöèè, ÷òî ñîçäàåò ïðåäïî-
ñûëêè äëÿ îáîñíîâàííîãî âûáîðà
ïèùåâûõ ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëåé
ïðèìåíèòåëüíî ê êîíêðåòíûì òåõ-
íîëîãè÷åñêèì óñëîâèÿì ñ ó÷åòîì
ñïåöèôèêè ñîñòàâà ìÿñíûõ ñèñòåì,
ïðîöåññà îõëàæäåíèÿ, ñðîêà ãîäíî-
ñòè ãîòîâîé ïðîäóêöèè [8].

Ðåçóëüòàòû ìîäåëüíûõ èññëåäî-
âàíèé è îïûòíî-ïðîìûøëåííîé
âûðàáîòêè êîëáàñíûõ èçäåëèé ïîä-
òâåðäèëè ñïðàâåäëèâîñòü ãèïîòåçû î
âîçìîæíîñòè ôîðìèðîâàíèÿ ñëàáî-
ñèíåðèðóþùèõ ãåëåé ïóòåì èñïîëü-
çîâàíèÿ èíòåíñèâíûõ ñïîñîáîâ
îõëàæäåíèÿ ñòðóêòóðèðîâàííûõ ñè-
ñòåì, ÷òî ïîçâîëÿåò ñíèçèòü ïîòåðè
ìàññû èçäåëèé ïðè ïîñëåäóþùåì
õðàíåíèè çà ñ÷åò óìåíüøåíèÿ ñèíå-
ðåçèñà. Ðàçðàáîòàí ïðîåêò èçìåíå-
íèé ê äåéñòâóþùåé òåõíîëîãè÷å-
ñêîé èíñòðóêöèè ïî ïðîèçâîäñòâó
èçäåëèé êîëáàñíûõ âàðåíûõ ïî
ÒÓ 9213-048-00423092-06.

Ðàçðàáîòêà áèíàðíûõ êîìïîçè-
öèé íà îñíîâå êîíæàêîâîé êàìåäè
äëÿ ðåãóëèðîâàíèÿ ñâîéñòâ ìÿñíûõ
è ìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ

Àâòîð - Î.À. Àíòîíîâà
Íàó÷íûé ðóêîâîäèòåëü – äîêòîð

òåõí. íàóê, ïðîôåññîð À.È. Æàðèíîâ 
Â ñîâðåìåííûõ òåõíîëîãèÿõ ïè-

ùåâûõ ïðîäóêòîâ ñòðóêòóðîîáðàçî-
âàòåëè çàíèìàþò îñîáîå ìåñòî, òàê
êàê èõ èñïîëüçîâàíèå ïîçâîëÿåò
îáåñïå÷èâàòü êèíåòè÷åñêóþ óñòîé-
÷èâîñòü ïèùåâûõ äèñïåðñíûõ ñè-
ñòåì, îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçà-
òåëè, ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå
ñâîéñòâà (ÑÌÑ), âåëè÷èíó âûõîäà
ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ðàñøèðåíèå íà-
ó÷íî-ïðàêòè÷åñêèõ ïðåäñòàâëåíèé î
ôóíêöèîíàëüíîì ïîòåíöèàëå ñòðóê-
òóðîîáðàçóþùèõ äîáàâîê è ñïåöè-
ôèêè èõ âçàèìîäåéñòâèÿ äðóã ñ äðó-
ãîì ïðåäñòàâëÿåòñÿ àêòóàëüíûì, òàê
êàê äàåò âîçìîæíîñòü íàïðàâëåííî
ðåãóëèðîâàòü ñâîéñòâà ìÿñíûõ è ìî-

ëî÷íûõ ïðîäóêòîâ è ïðîãíîçèðî-
âàòü õàðàêòåð èõ èçìåíåíèÿ ïðè
êîìïëåêñíîì èñïîëüçîâàíèè ãèäðî-
êîëëîèäîâ.

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðàáîòû
ÿâëÿëàñü ðàçðàáîòêà ñîñòàâà áèíàð-
íûõ êîìïîçèöèé íà îñíîâå êîíæà-
êîâîé êàìåäè (êîíæàêà) è ãèäðî-
êîëëîèäîâ ïîëèñàõàðèäíîé è
áåëêîâîé ïðèðîäû, ïðåäíàçíà÷åí-
íûõ äëÿ ðåãóëèðîâàíèÿ ñâîéñòâ ìÿñ-
íûõ è ìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ ðàáîò
ñîçäàíà áàçà äàííûõ, õàðàêòåðèçóþ-
ùàÿ îñîáåííîñòè ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ è ðåîëî-
ãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ó ãðóïïû
áèíàðíûõ êîìïîçèöèé, ñîäåðæàùèõ
êîíæàêîâóþ êàìåäü, à òàêæå ñïåöè-
ôèêó èõ èçìåíåíèÿ ïîä âîçäåé-
ñòâèåì ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ôàêòî-
ðîâ. Ñôîðìóëèðîâàíû ðåêîìåíäà-
öèè ïî ðàöèîíàëüíîìó èñïîëüçîâà-
íèþ áèíàðíûõ ñèñòåì â òåõíîëî-
ãèÿõ ìÿñíûõ è ìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ.
Èçó÷åíî âëèÿíèå áèíàðíûõ ñèñòåì
«êîíöåíòðàò ãîðîõîâîãî áåëêà –
êîíæàêîâàÿ êàìåäü» íà õèìè÷åñêèé
ñîñòàâ, ðåîëîãè÷åñêèå è îðãàíîëåï-
òè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ïëàâëåíûõ
ñûðíûõ ïðîäóêòîâ [9]. 

Ïðîèçâîäñòâåííàÿ àïðîáàöèÿ
êîìïîçèöèè «êîíöåíòðàò ãîðîõî-
âîãî áåëêà - êîíæàêîâàÿ êàìåäü»
áûëà ïðîâåäåíà íà áàçå ñåêòîðà íà-
ó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèõ ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûõ ðàáîò ÃÍÓ ÂÍÈÌÈ
ÐÀÑÕÍ. Ðàçðàáîòàí ïðîåêò òåõíè-
÷åñêèõ óñëîâèé íà íîâûå âèäû ïëàâ-
ëåíûõ ñûðíûõ ïðîäóêòîâ. Òàêæå
âûïîëíåíî èññëåäîâàíèå, íàïðàâ-
ëåííîå íà ðàçðàáîòêó áèíàðíûõ
êîìïîçèöèé íà îñíîâå êîíæàêîâîé
êàìåäè è ãèäðîêîëëîèäîâ ïîëèñàõà-
ðèäíîé è áåëêîâîé ïðèðîäû, îáëà-
äàþùèõ óëó÷øåííûìè ôóíêöèî-
íàëüíûìè ñâîéñòâàìè è
ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ èñïîëüçîâà-
íèÿ â òåõíîëîãèè ìÿñíûõ è ìîëî÷-
íûõ ïðîäóêòîâ.

Все звенья холодильной цепи
от переработки до прилавка

Õîëîäèëüíàÿ öåïü ìîãëà áû
ñòàòü îáúåêòîì èíôðàñòðóêòóðíîãî
ïðîåêòà îáùåðîññèéñêîãî ìàñ-
øòàáà, ïîñêîëüêó åãî ðåàëèçàöèÿ
èìåëà áû ìóëüòèïëèêàòèâíûé ýô-
ôåêò â ýêîíîìèêå è ñîöèàëüíîé
ñôåðå. Íî, ÷òîáû âåðíî ñôîðìóëè-
ðîâàòü çàäà÷ó è âûáðàòü îïòèìàëü-
íûå ìåòîäû ðåøåíèÿ, íåîáõîäèìû

ñåðüåçíûå íàó÷íûå èññëåäîâàíèÿ è
îïûòíî-êîíñòðóêòîðñêèå ðàáîòû,
ïðèâåäåíèå ê îáùåìó çíàìåíàòåëþ
íîðìàòèâíîé áàçû âñåõ îòðàñëåé,
èñïîëüçóþùèõ èñêóññòâåííûé õîëîä
â ïðîäîâîëüñòâåííûõ öåëÿõ è ïðî-
èçâîäÿùèõ ñîîòâåòñòâóþùåå îáîðó-
äîâàíèå. Óêðåïèòü íàó÷íî-ïðàêòè-
÷åñêèå îñíîâû ðàçâèòèÿ
õîëîäèëüíîé öåïè ïðèçâàíà, â òîì
÷èñëå, è äèññåðòàöèîííàÿ ðàáîòà
Ã.À. Áåëîçåðîâà íà ñîèñêàíèå ñòå-
ïåíè äîêòîðà òåõíè÷åñêèõ íàóê. 

Âûñòðàèâàíèå íåïðåðûâíîé,
ýíåðãîýôôåêòèâíîé, ñîâåðøåííîé
òåõíè÷åñêè è ëîãèñòè÷åñêè õîëî-
äèëüíîé öåïè, ñîçäàíèå âñåîáúåì-
ëþùåé íîðìàòèâíîé áàçû õîëî-
äèëüíîãî õîçÿéñòâà ÿâëÿþòñÿ
âàæíûìè è íå òåðïÿùèìè îòëàãà-
òåëüñòâà çàäà÷àìè. Ýòî è âîïðîñ
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè ïðåäïðèÿ-
òèé íà ãëîáàëüíîì ðûíêå, è âîïðîñ
óâåëè÷åíèÿ ðûíî÷íûõ ðåñóðñîâ
ïðîäîâîëüñòâèÿ çà ñ÷åò ìåëêîòîâàð-
íîãî ïðîèçâîäñòâà – îíî, êàê ïðà-
âèëî, ñòðàäàåò â ïåðâóþ î÷åðåäü îò
íåñîâåðøåíñòâà õîëîäèëüíîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ, îò íåäîñòàòêîâ õîëî-
äèëüíî-òåõíîëîãè÷åñêîé öåïè, è âî-
ïðîñ ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçî-
ïàñíîñòè Ðîññèè.

Íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêèå àñïåê-òû
ðàçâèòèÿ õîëîäèëüíî-òåõíîëîãè÷å-
ñêîé öåïè îáðàáîòêè, õðàíåíèÿ, è
òðàíñïîðòèðîâàíèÿ ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ

Àâòîð - Ã.À. Áåëîçåðîâ
Íàó÷íûé êîíñóëüòàíò – àêàäåìèê

Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, äîêòîð òåõí.
íàóê, ïðîôåññîð Â.À. Ïàíôèëîâ

Îòñóòñòâèå ñèñòåìíîãî ïîäõîäà
ê ðàçâèòèþ õîëîäèëüíîé öåïè (ÕÖ)
êàê ñëîæíîãî òåõíîëîãè÷åñêîãî
êîìïëåêñà, âêëþ÷àþùåãî ïðîöåññû
îáðàáîòêè ïðîäóêöèè õîëîäîì,
ïðîèçâîäñòâà è òðàíñïîðòèðîâàíèÿ
îõëàæäàþùèõ ñðåä ê ïðîäóêòó, à
òàêæå íåäîñòàòîê òåîðåòè÷åñêèõ è
ïðàêòè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé î çàêî-
íîìåðíîñòÿõ ñâÿçåé ìåæäó ïàðàìåò-
ðàìè ïðîöåññîâ, ïðîòåêàþùèõ â õî-
ëîäèë üíî - òå õíîëîãè÷å ñêèõ
ñèñòåìàõ, ïðåäîïðåäåëèëè íåîáõî-
äèìîñòü íàó÷íûõ èçûñêàíèé â ýòîì
íàïðàâëåíèè.

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðàáîòû
ÿâëÿëàñü ðàçðàáîòêà íàó÷íî-ïðàêòè-
÷åñêèõ îñíîâ ôîðìèðîâàíèÿ õîëî-
äèëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñèñòåì îá-
ðàáîòêè è õðàíåíèÿ ïèùåâûõ
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ïðîäóêòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ â ýëåìåíòàõ õîëîäèëüíîé öåïè.

Â äàííîé ðàáîòå ñòàâèëèñü, â
÷àñòíîñòè, òàêèå çàäà÷è, êàê àíàëèç
òåìïåðàòóðíûõ ðåæèìîâ õðàíåíèÿ
ïðîäóêöèè â ñóùåñòâóþùèõ ïðî-
ìûøëåííûõ õîëîäèëüíèêàõ, õîëî-
äèëüíîì òðàíñïîðòå è â òîðãîâîì
õîëîäèëüíîì îáîðóäîâàíèè,  àíàëèç
õîëîäèëüíîé öåïè êàê òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî êîìïëåêñà âçàèìîäåéñòâóþ-
ùèõ õîëîäèëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñèñòåì îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ. Ïðîâîäèëèñü òåîðå-
òè÷åñêèå è ýêñïåðèìåíòàëüíûå èñ-
ñëåäîâàíèÿ ïðîöåññîâ îõëàæäåíèÿ
óïàêîâàííûõ è íåóïàêîâàííûõ ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ ñ ïîìîùüþ âîç-
äóøíûõ è âîäî-ëåäÿíûõ îõëàæäàþ-
ùèõ ñðåä ñ ïîçèöèé ïîäãîòîâêè
ïðîäóêöèè äëÿ ïîñëåäóþùåãî õîëî-
äèëüíîãî õðàíåíèÿ. Áûëî èññëåäî-
âàíî âëèÿíèå ýêñïëóàòàöèîííûõ
òåïëîïðèòîêîâ â õîëîäèëüíûõ êàìå-
ðàõ íà èçìåíåíèå òåìïåðàòóðû
îõëàæäàþùèõ ñðåä è ïèùåâîãî ïðî-
äóêòà íà ïðèìåðå õðàíåíèÿ ìÿñà ïðè
áëèçêðèîñêîïè÷åñêèõ òåìïåðàòóðàõ.
Èññëåäîâàíî òàêæå âëèÿíèå óïàêî-
âî÷íûõ ìàòåðèàëîâ íà ñòàáèëèçà-
öèþ òåìïåðàòóðû ïðîäóêòà ïðè õðà-
íåíèè â õîëîäèëüíîé êàìåðå ñ
êîëåáàíèÿìè òåìïåðàòóðû îõëàæ-
äàþùåé ñðåäû, ïðåâûøàþùèìè äî-
ïóñòèìûé óðîâåíü îòêëîíåíèé òåì-
ïåðàòóðû ïðîäóêòà îò íîðìèðóåìûõ
çíà÷åíèé. Â ðàìêàõ äèññåðòàöèîí-
íîé ðàáîòû ñîçäàíû  àïïàðàòóðíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå ðåøåíèÿ è êîí-
ñòðóêöèè õîëîäèëüíî-òåõíîëîãè-
÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ, îáåñïå÷è-
âàþùèå ïîâûøåíèå ýôôåêòèâíî-
ñòè ïðîèçâîäñòâà è ôîðìèðîâàíèÿ
îõëàæäàþùèõ ñðåä, à òàêæå ñïîñîáû
îáåñïå÷åíèÿ ïðîìûøëåííîé è ýêî-
ëîãè÷åñêîé áåçîïàñíîñòè õîëîäèëü-
íûõ ñèñòåì [10].

Âûïîëíåííàÿ ðàáîòà èìååò
âàæíîå òåîðåòè÷åñêîå çíà÷åíèå, à
òàêæå å¸ ðåçóëüòàòû íàøëè ïðèìå-
íåíèå íà ïðàêòèêå. Ïðèíöèïû îð-
ãàíèçàöèè è ôóíêöèîíèðîâàíèÿ
õîëîäèëüíîé öåïè, îáîñíîâàííûå â
äèññåðòàöèîííîé ðàáîòå, ÿâëÿþòñÿ
áàçîâûìè ïîëîæåíèÿìè ïðè ðàçðà-
áîòêå íîðìàòèâíûõ äîêóìåíòîâ íà
ïðîèçâîäñòâî è îáîðîò ïðîäóêöèè
ñ èñïîëüçîâàíèåì õîëîäèëüíûõ òåõ-
íîëîãèé; ðàçðàáîòàíû íîâûå ðå-
ñóðñîñáåðåãàþùèå òåõíîëîãèè
îõëàæäåíèÿ ñâèíèíû è ãîðÿ÷èõ íå-

óïàêîâàííûõ âàðåíî-êîï÷åíûõ èç-
äåëèé èç ñâèíèíû (ðåøåíèå î âû-
äà÷å ïàòåíòà íà èçîáðåòåíèå ïî çà-
ÿâêå ¹ 2009139994/13).
Òåõíîëîãèè àïðîáèðîâàíû íà
ÎÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò Êëèíñêèé».
Ðàçðàáîòàííûå ñïîñîá è òåõíè÷å-
ñêîå óñòðîéñòâî äëÿ áûñòðîãî
îõëàæäåíèÿ ãîòîâûõ áëþä è ïîëó-
ôàáðèêàòîâ çàùèùåíû àâòîðñêèìè
ñâèäåòåëüñòâàìè 1147904 è
1186908. Íà ïðåäïðèÿòèè «Ìàðè-
õîëîäìàø» (Éîøêàð-Îëà) íàëà-
æåíî ïðîèçâîäñòâî øêàôîâ èíòåí-
ñèâíîãî îõëàæäåíèÿ. Ïðåäëîæåí-
íûå òåõíè÷åñêèå ðåøåíèÿ ïî ñî-
âåðøåíñòâîâàíèþ òîðãîâîãî õîëî-
äèëüíîãî îáîðóäîâàíèÿ, çàùèùåí-
íûå à.ñ. (20014, 20013, 20066,
1171653, 1564479, 1383063), èñ-
ïîëüçîâàíû ïðè ðàçðàáîòêå êîí-
ñòðóêòîðñêîé äîêóìåíòàöèè íà èç-
ãîòîâëåíèå õîëîäèëüíûõ øêàôîâ,
ñáîðíûõ êàìåð, ïðèëàâêîâ è âèò-
ðèí – 12 íàèìåíîâàíèé. Ðàçðàáî-
òàííûå èñõîäíûå òðåáîâàíèÿ íà
ñîçäàíèå ïàðàìåòðè÷åñêîãî ðÿäà
ìàëîàììèàêî- åìêèõ, áåçîïàñíûõ â
ýêñïëóàòàöèè õîëîäèëüíûõ ìàøèí
äëÿ ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ (4 íàèìåíî-
âàíèÿ), èñïîëüçîâàíû ÎÀÎ
«ÂÍÈÈõîëîäìàõîëäèíã» ïðè ðàç-
ðàáîòêå êîíñòðóêòîðñêîé äîêóìåí-
òàöèè íà èçãîòîâëåíèå îïûòíûõ
îáðàçöîâ ìàøèí ÌÊÒ-400 è
ÌÊÒÄ-200. Íàó÷íî-ìåòîäè÷åñêèå
ðåêîìåíäàöèè ïî ïðèìåíåíèþ õëà-
äîíîñèòåëåé â õîëîäèëüíûõ ñèñòå-
ìàõ ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ èñïîëü-
çóþòñÿ ïðîåêòíûìè îðãàíèçàöèÿìè
è ñåðâèñíûìè ñëóæáàìè ïî õîëî-
äèëüíîé òåõíèêå. Ðåçóëüòàòû òåîðå-
òè÷åñêèõ è ýêñïåðèìåíòàëüíûõ èñ-
ñëåäîâàíèé èñïîëüçóþòñÿ â
ó÷åáíîì ïðîöåññå âóçîâ ïî ñïåöè-
àëüíîñòÿì: 140504 – «Õîëîäèëüíàÿ
è êðèîãåííàÿ òåõíèêà è êîíäèöèî-
íèðîâàíèå âîçäóõà», 190603 –
«Ñåðâèñ òðàíñïîðòíûõ è òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ìàøèí è îáîðóäîâàíèÿ» è
ïî íàïðàâëåíèþ 140500 – «Ýíåð-
ãîìàøèíîñòðîåíèå» äëÿ ïîäãî-
òîâêè áàêàëàâðîâ è ìàãèñòðîâ.
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Ñîçäàíèå âûñîêîýôôåêòèâíûõ òåõ-
íîëîãèé óïàêîâêè è äëèòåëüíîãî õðàíå-
íèÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà, îñíîâàííûõ íà
ïðèìåíåíèè âàêóóìà è ìîäèôèöèðîâàí-
íîé ãàçîâîé àòìîñôåðû, ÿâëÿåòñÿ ñåãî-
äíÿ îäíèì èç íàèáîëåå àêòóàëüíûõ íà-
ïðàâëåíèé èññëåäîâàíèé âî âñåì ìèðå.
Çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî íàó÷íûõ ïóá-
ëèêàöèé ïîñâÿùåíû ñðàâíèòåëüíîìó èç-
ó÷åíèþ ýòèõ äâóõ ñïîñîáîâ óïàêîâêè è
èõ âëèÿíèþ íà èçìåíåíèå ïîêàçàòåëåé
êà÷åñòâà ìÿñà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ.

Âàæíåéøåé õàðàêòåðèñòèêîé ìÿñà,
îïðåäåëÿþùåé âûáîð ïîòðåáèòåëåé ïðè
ïîêóïêå, ÿâëÿåòñÿ åãî öâåò. Ó÷åíûå
Øâåäñêîãî óíèâåðñèòåòà ñåëüñêîõîçÿé-
ñòâåííûõ íàóê [1], èçó÷èëè ñòàáèëüíîñòü
öâåòà è îïðåäåëÿþùèõ åãî ôàêòîðîâ, â
òîì ÷èñëå ñîäåðæàíèå α-òîêîôåðîëà, â
ãîâÿæüåé ìûøöå m. Longissimus dorsi â
çàâèñèìîñòè îò ñïîñîáà óïàêîâêè. Äëÿ
ýòîãî èññëåäóåìûå îáðàçöû ãîâÿäèíû
ïåðâîíà÷àëüíî óïàêîâàëè ïîä âàêóóìîì
è õðàíèëè â òå÷åíèå 7 äíåé. Çàòåì îá-
ðàçöû ïåðåóïàêîâàëè ðàçëè÷íûìè ñïî-
ñîáàìè è òàêæå õðàíèëèñü â òå÷åíèå 7
äíåé. Ïðè ýòîì ñðàâíèâàëè âàêóóìíóþ
óïàêîâêó (ÂÓ), âàêóóìíóþ óïàêîâêó ñ òåð-
ìîóñàäêîé (ÂÓÒ) è óïàêîâêó â ìîäèôè-
öèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå (ÌÃÀ), ñî-
äåðæàùåé 80% O2 è 20% ÑÎ2. ×åðåç 7
äíåé óïàêîâêè âñêðûâàëè ïîâòîðíî, ìÿñî
õðàíèëè íà âîçäóõå åùå â òå÷åíèå 5 äíåé
è ïðîâîäèëè èçìåðåíèå öâåòà ñ ïîìî-
ùüþ ñïåêòðîôîòîìåòðà «Minolta».

Â õîäå èññëåäîâàíèé áûëî óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî ñîõðàíåíèå ñòàáèëüíîñòè öâåòà
ãîâÿäèíû ñóùåñòâåííî çàâèñèò îò ñïî-
ñîáà óïàêîâêè è äëèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ.
Íà íà÷àëî èçìåðåíèÿ öâåòà ìÿñà çíà÷å-
íèå îäíîãî èç îñíîâíûõ öâåòîâûõ ïîêà-
çàòåëåé – a* (êðàñíîòû) - áûëî âûøå äëÿ

MÃA, ÷åì äëÿ äðóãèõ ñïîñîáîâ óïàêîâêè,
÷òî ìîãëî áûòü ñâÿçàíî ñ âûñîêèì ñî-
äåðæàíèåì â MÃA êèñëîðîäà (80%), ñïî-
ñîáñòâóþùåãî îêñèãåíàöèè (íàñûùåíèþ
êèñëîðîäîì) ìèîãëîáèíà. 

ÂÓ è ÂÓÒ èìåëè ñõîäíóþ òåíäåí-
öèþ â èçìåíåíèè ïîêàçàòåëåé öâåòà, òàê
êàê îáà ñïîñîáà óïàêîâêè îáåñïå÷èâàëè
äëÿ ìÿñà âàêóóìíóþ ñðåäó. Îãðàíè÷åí-
íîå êîëè÷åñòâî êèñëîðîäà ïðèâîäèëî ê
îáðàçîâàíèþ â êà÷åñòâå îñíîâíîé
ôîðìû ìèîãëîáèíà – äåçîêñèìèîãëî-
áèíà, êîòîðûé ïðèäàâàë ìÿñó ôèîëåòî-
âûé îòòåíîê. Îäíàêî, ïðè âñêðûòèè óïà-
êîâêè, äåçîêñèìèîãëîáèí åù  ̧ â
ñîñòîÿíèè ïðåîáðàçîâûâàòüñÿ â îêñè-
ìèîãëîáèí, èìåþùèé ÿðêî-êðàñíûé
öâåò, ÷òî è ÿâëÿëîñü ïðè÷èíîé âîçðàñòà-
íèÿ êðàñíîòû â òå÷åíèå ïåðâûõ äâóõ äíåé
õðàíåíèÿ íà âîçäóõå [2].

Èçó÷åíèå èçìåíåíèÿ õèìè÷åñêèõ
ôîðì ìèîãëîáèíà (äåçîêñèìèîãëîáèíà,
îêñèìèîãëîáèíà è ìåòìèîãëîáèíà) â
ìÿñå ïîêàçàëî, ÷òî âî âðåìÿ õðàíåíèÿ îò-
íîñèòåëüíîå ñîäåðæàíèå äåçîêñèìèîã-
ëîáèíà â êîíòðîëüíûõ îáðàçöàõ, íå ïîä-
âåðãàâøèõñÿ óïàêîâêå, áûëî íèæå, ÷åì â
MÃA, ÂÓ è ÂÓÒ. Îäíàêî â êîíöå õðàíå-
íèÿ îáðàçöû, óïàêîâàííûå ðàçëè÷íûìè
ñïîñîáàìè, íå èìåëè ðàçëè÷èé ïî ñîäåð-
æàíèþ äåçîêñèìèîãëîáèíà. 

Â íà÷àëå íàáëþäåíèÿ îòíîñèòåëüíîå
ñîäåðæàíèå ìåòìèîãëîáèíà  â MÃA è
êîíòðîëå áûëî âûøå, ÷åì â ÂÓ è ÂÓÒ.
Íî âî âðåìÿ õðàíåíèÿ ñîäåðæàíèå ìåò-
ìèîãëîáèíà â MÃA îñòàâàëîñü ñòàáèëü-
íûì, à ïðè äðóãèõ ñïîñîáàõ óïàêîâêè
âîçðàñòàëî. Òàêèì îáðàçîì, â êîíöå õðà-
íåíèÿ îòíîñèòåëüíîå ñîäåðæàíèå ìåò-
ìèîãëîáèíà â MÃA è ÂÓÒ áûëî íèæå,
÷åì â êîíòðîëüíîì îáðàçöå è ÂÓ. Îòíî-
ñèòåëüíîå ñîäåðæàíèå îêñèìèîãëîáèíà

ïðè âñåõ ñïîñîáàõ óïàêîâêè ñíèæàëîñü
ïî ìåðå õðàíåíèÿ, çà èñêëþ÷åíèåì ÂÓÒ,
ãäå ñîäåðæàíèå îêñèìèîãëîáèíà áûëî
ñòàáèëüíûì.

Ñîäåðæàíèå α-òîêîôåðîëà (âèòà-
ìèíà Å - åñòåñòâåííîãî àíòèîêèñëèòåëÿ,
íàêàïëèâàåìîãî â ìÿñå â ïðîöåññå îò-
êîðìà æèâîòíûõ çà ñ÷åò ïîòðåáëåíèÿ áî-
ãàòûõ èì êîðìîâ) â ãîâÿæüåé ìûøöå m.
Longissimus dorsi ñíèæàëîñü ïî ìåðå õðà-
íåíèÿ âî âñåõ îáðàçöàõ. Èíòåðåñíî, ÷òî,
õîòÿ ÂÓÒ ÿâëÿåòñÿ àíàëîãîì ÂÓ, îäíàêî,
íà ïÿòûé äåíü õðàíåíèÿ â îáðàçöàõ, óïà-
êîâàííûõ ñ òåðìîóñàäêîé, ïî ñðàâíåíèþ
ñ îáðàçöàìè, óïàêîâàííûìè áåç òåðìî-
óñàäêè, íàáëþäàëîñü çíà÷èòåëüíî ìåíü-
øåå ñîäåðæàíèå α-òîêîôåðîëà è â òî æå
âðåìÿ - áîëåå âûñîêîå ñîäåðæàíèå îêñè-
ìèîãëîáèíà. Ìåõàíèçì çàùèòû îêñè-
ìèîãëîáèíà α-òîêîôåðîëîì íåäîñòà-
òî÷íî õîðîøî èçó÷åí. Îñíîâíîé
ãèïîòåçîé ñëóæèò ïðåäïîëîæåíèå î òîì,
÷òî α-òîêîôåðîë îïîñðåäîâàííî çàùè-
ùàåò îêñèìèîãëîáèí ïóòåì èíãèáèðîâà-
íèÿ îêèñëåíèÿ ëèïèäîâ.

Óïàêîâêà â ìîäèôèöèðîâàííîé ãà-
çîâîé ñðåäå, ñîäåðæàùåé 80% O2 è 20%
ÑÎ2, â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÿâëÿåòñÿ îäíèì
èç íàèáîëåå ðàñïðîñòðàí¸ííûõ ñïîñîáîâ
óïàêîâêè îõëàæäåííîãî ìÿñà. Âûñîêîå
ñîäåðæàíèå êèñëîðîäà â MÃA ïðèäà̧ ò
ãîâÿäèíå ñòàáèëüíûé ÿðêî-êðàñíûé öâåò,
êîòîðîìó ïîòðåáèòåëü îòäàåò ïðåäïî÷òå-
íèå. Îäíàêî ðÿä èññëåäîâàíèé ñâèäå-
òåëüñòâóåò î íåãàòèâíîì âëèÿíèè ìîäè-
ôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû íà
íåæíîñòü ìÿñà. 

Ó÷åíûìè Íîâîçåëàíäñêîãî íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè, Íàó÷íî-èññëåäîâà-
òåëüñêîãî öåíòðà Ðàóêóðû (Íîâàÿ Çåëàí-
äèÿ) è Óíèâåðñèòåòà øòàòà Àéîâà (ÑØÀ)
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áûëè ïðîâåäåíû äâà ïîñëåäîâàòåëüíûõ
ýêñïåðèìåíòà ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ âëèÿ-
íèÿ ÌÃÀ ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì êèñ-
ëîðîäà (80% O2, 20% ÑÎ2) íà áèîõèìè-
÷åñêèå ïðîöåññû, ñâÿçàííûå ñ ðàçâèòèåì
íåæíîñòè â ãîâÿäèíå íà ðàííèõ ñòàäèÿõ
àâòîëèçà [3].

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ íà òðåõ
ðàçëè÷íûõ ïàðíûõ ãîâÿæüèõ ìûøöàõ -
m. Longissimus lumborum, m. Semi-
membranosus è m. Adductor, ïîëó÷åííûõ
÷åðåç 24 ÷àñà ïîñëå óáîÿ, ïîêàçàëè, ÷òî
îáðàçöû, óïàêîâàííûå â ÌÃÀ ñ âûñîêèì
ñîäåðæàíèåì êèñëîðîäà, èìåëè çíà÷è-
òåëüíî áîëåå íèçêóþ îðãàíîëåïòè÷åñêóþ
îöåíêó íåæíîñòè è ñî÷íîñòè è áîëåå âû-
ñîêèå îöåíêè ðàçâèòèÿ ïîñòîðîííèõ
ïðèâêóñîâ ïî ñðàâíåíèþ ñ îáðàçöàìè â
âàêóóìíîé óïàêîâêå â ïðîöåññå õðàíåíèÿ
â òå÷åíèå äåâÿòè äíåé ïðè òåìïåðàòóðå 1
°C.

Èñïîëüçîâàíèå çâåçäîîáðàçíîãî èç-
ìåðèòåëÿ ïîäòâåðäèëî îðãàíîëåïòè÷å-
ñêóþ îöåíêó íåæíîñòè: îáðàçöû m.
Longissimus lumborum, óïàêîâàííûå â
óñëîâèÿõ ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé
ñðåäû ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì êèñëî-
ðîäà îáëàäàëè áîëåå âûñîêèìè çíà÷å-
íèÿìè, ÷òî ñâèäåòåëüñòâîâàëî î ìåíüøåé
íåæíîñòè (5,5 ± 0,2 êã) ïî ñðàâíåíèþ ñ
îáðàçöàìè â âàêóóìíîé óïàêîâêå (4,8 ±
0,2 êã). Ñ äðóãîé ñòîðîíû, òèï óïàêîâêè
íå âëèÿë íà îáðàçöû m. Semimembra-
nosus è m. Adductor, ÷òî, âåðîÿòíî, ñâÿ-
çàíî ñ áîëåå âûñîêèì êîëè÷åñòâîì ñî-
åäèíèòåëüíîé òêàíè â ýòèõ ìûøöàõ.

Àâòîðàìè èññëåäîâàíèÿ áûëî óñòà-
íîâëåíî, ÷òî òèï óïàêîâêè íå âëèÿë íà
àâòîëèç μ-êàëïàèíà è ðàñïàä òðîïîíèíà-
T è äåñìèíà, íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî ñèñòåìà
óïàêîâêè â ÌÃÀ ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì
êèñëîðîäà ñíèæàåò íåæíîñòü ìÿñà.
Îäíèì èç îáúÿñíåíèé òàêèõ áèîõèìè÷å-
ñêèõ èçìåíåíèé ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî èñïîëü-
çîâàíèå äàííîãî âèäà óïàêîâêè ïðèâîäèò
ê ïîëèìåðèçàöèè áåëêà. Íà äåâÿòûé äåíü
õðàíåíèÿ ýëåêòðîôîðåç â ïîëèàêðèëà-
ìèäíîì ãåëå ïîçâîëèë âûÿâèòü ïîëîñó ñ
âûñîêîé ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé â îáðàç-
öàõ áåëêà èç êóñêîâ m. Longissimus lum-
borum, óïàêîâàííûõ â ÌÃÀ ñ âûñîêèì
ñîäåðæàíèåì êèñëîðîäà, êîòîðàÿ îòñóò-
ñòâîâàëà â îáðàçöàõ áåëêà èç êóñêîâ, õðà-
íèâøèõñÿ â ÂÓ. Âåñòåðí-áëîòòèíã (àíà-
ëèòè÷åñêèé ìåòîä, èñïîëüçóåìûé äëÿ
îïðåäåëåíèÿ ñïåöèôè÷íûõ áåëêîâ) ïîä-
òâåðäèë òî, ÷òî ñøèâàíèå ñâÿçàíî ñ òÿæ̧ -
ëûìè öåïÿìè ìèîçèíà, à òàêæå òî, ÷òî
ñïåöèôè÷íûå áåëêè ïîÿâëÿåòñÿ â ÌÃÀ
íà ïåðâûé äåíü õðàíåíèÿ è ñòàíîâÿòñÿ
áîëåå ìíîãî÷èñëåííûìè â ïðîöåññå õðà-
íåíèÿ (äî äåâÿòè äíåé). Ðàçäåëåíèå ñøè-

òîãî ïîëèìåðèçàöèåé áåëêà ñ ïîìîùüþ
îêèñëèòåëüíîãî/âîññòàíîâèòåëüíîãî 2-
D äèàãîíàëüíîãî ýëåêòðîôîðåçà â ïîëè-
àêðèëàìèäíîì ãåëå äëÿ îáðàçöîâ ìûøöû
m. Longissimus lumborum, ïîçâîëèëî
èäåíòèôèöèðîâàòü òèòèí - ñàìûé áîëü-
øîé èç èçâåñòíûõ áåëêîâ, èãðàþùèé
âàæíóþ ðîëü â ïðîöåññå ìûøå÷íîãî ñî-
êðàùåíèÿ (ìîëåêóëÿðíàÿ ìàññà áåëêà
ðàâíà ïðèáëèçèòåëüíî 2993442.763
à.å.ì.; ýìïèðè÷åñêàÿ õèìè÷åñêàÿ ôîð-
ìóëà ýòîãî áåëêà  -
C132983H211861N36149O40883S69
3). 

Òàêèì îáðàçîì, ñíèæåíèå íåæíîñòè
è ñî÷íîñòè ãîâÿäèíû, óïàêîâàííîé â
ÌÃÀ ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì êèñëî-
ðîäà, ïðîèñõîäèò â ðåçóëüòàòå îêèñëåíèÿ
áåëêîâ è ñîïóòñòâóþùåé ïîëèìåðèçàöèè
áåëêà ñ îáðàçîâàíèåì ìåæìîëåêóëÿðíûõ
ñâÿçåé ìåæäó ìèîçèíîì è, âîçìîæíî,
òèòèíîì [4].

Ó÷èòûâàÿ, ÷òî  Íîâàÿ Çåëàíäèÿ ÿâ-
ëÿåòñÿ êðóïíåéøèì â ìèðå ýêñïîðò̧ ðîì
áàðàíèíû, íîâîçåëàíäñêèìè ó÷åíûìè
áûëè ïðîäîëæåíû èññëåäîâàíèÿ âëèÿíèÿ
ÌÃÀ íà íåæíîñòü ïîëíîñòüþ ñîçðåâøåé
ñïèííî-ïîÿñíè÷íîé ÷àñòè áàðàíüåé
òóøè. Â ñâÿçè ñ áîëåå ïðîäîëæèòåëüíûì
âðåìåíåì ñîçðåâàíèÿ íîâîçåëàíäñêèõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ âî âðåìÿ òðàíñïîðòè-
ðîâàíèÿ è õðàíåíèÿ ïðè òåìïåðàòóðå
ìèíóñ 1,5°Ñ áûëî âûñêàçàíî ïðåäïîëî-
æåíèå, ÷òî ðàçâèòèå íåæíîñòè íà áîëåå
ïîçäíèõ ñòàäèÿõ àâòîëèçà ìîæåò áûòü
âîññòàíîâëåíî âñëåäñòâèå ïðîöåññîâ äå-
ãðàäàöèè ìèîôèáðèëëÿðíûõ áåëêîâ [5]. 

Îáðàçöû áàðàíèíû õðàíèëè â òå÷å-
íèå âîñüìè íåäåëü ïðè òåìïåðàòóðå
ìèíóñ 1,5°Ñ ñ öåëüþ èìèòàöèè óñëîâèé
òðàíñïîðòèðîâàíèÿ è õðàíåíèÿ ýêñïîðò-
íîãî íîâîçåëàíäñêîãî îõëàæä¸ííîãî
ìÿñà. Ïîñëå ýòîãî îáðàçöû âûíèìàëè èç
âàêóóìíîé óïàêîâêè, è îò êàæäîãî èç íèõ
îòäåëÿëè êóñêè òîëùèíîé 6 ñì, êîòîðûå
ñëó÷àéíûì îáðàçîì ðàñïðåäåëÿëè äëÿ
óïàêîâêè ëèáî â MÃA, ëèáî â êèñëî-
ðîäíî-ïðîíèöàåìóþ ïîëèâèíèëõëîðèä-
íóþ ïëåíêó (ÏÂÕ). Çàòåì óïàêîâàííûå
êóñêè â òå÷åíèå âîñüìè äíåé õðàíèëè ïîä
âîçäåéñòâèåì íåïðåðûâíîãî ôëóîðåñ-
öåíòíîãî åñòåñòâåííîãî áåëîãî ñâåòà ïðè
òåìïåðàòóðå ïëþñ 3 °Ñ.

Ïîñëå 8 äíåé õðàíåíèÿ áàðàíèíû â
ÏÂÕ íàáëþäàëîñü íåêîòîðîå óâåëè÷åíèå
çíà÷åíèé ðÍ, êîòîðûå áûëî âûøå, ÷åì â
MÃA. Óâåëè÷åíèå çíà÷åíèé ðÍ äëÿ áà-
ðàíèíû â ÏÂÕ ìîãëî áûòü ñâÿçàíî ñ ðî-
ñòîì ìèêðîîðãàíèçìîâ, â òî âðåìÿ êàê
ÑÎ2 â MÃA, âåðîÿòíî, ïîäàâëÿë ðîñò
ìèêðîôëîðû, ÷òî è ñïîñîáñòâîâàëî ïîä-
äåðæàíèþ çíà÷åíèé ðÍ.

Äëèòåëüíîå õðàíåíèå áàðàíèíû ñïî-
ñîáñòâîâàëî äîñòèæåíèþ î÷åíü íèçêèõ
çíà÷åíèé ñîïðîòèâëåíèÿ ñðåçó. Òåì íå
ìåíåå, îíè ñèëüíî çàâèñåëè îò òèïà óïà-
êîâêè è âðåìåíè õðàíåíèÿ â âèòðèíå. Áà-
ðàíèíà â ÏÂÕ îáëàäàëà àíàëîãè÷íûìè
çíà÷åíèÿìè ñîïðîòèâëåíèÿ ñðåçó ÷åðåç 1
è 8 äíåé, â òî âðåìÿ êàê äëÿ áàðàíèíû â
MÃA ÷åðåç 8 äíåé íàáëþäàëîñü çíà÷è-
òåëüíîå óâåëè÷åíèå ñîïðîòèâëåíèÿ ñðåçó.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïîêàçàëè,
÷òî ïðîòåîëèç ïîëíîñòüþ çàâåðøèëñÿ â
òå÷åíèå âîñüìè íåäåëü õðàíåíèÿ/ñîçðå-
âàíèÿ (íà îñíîâàíèè îòñóòñòâèÿ ðàçíèöû
â ðàñïàäå äåñìèíà è òðîïîíèíà-Ò ìåæäó
îáðàçöàìè â MÃA è ÏÂÕ). Îäíàêî ïðè
õðàíåíèè â MÃA â áàðàíèíå ïîäòâåðäè-
ëàñü ïîëèìåðèçàöèÿ òÿæ̧ ëûõ öåïåé ìèî-
çèíà ñ âûñîêîìîëåêóëÿðíûìè áåëêàìè,
êîòîðàÿ è ÿâëÿåòñÿ ôàêòîðîì, âûçûâàþ-
ùèì ñóùåñòâåííîå óâåëè÷åíèå æåñòêî-
ñòè ìÿñà. 

Ïîëó÷åííûå äàííûå àíàëîãè÷íû ðå-
çóëüòàòàì èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííîãî
Kim è äð. [3, 4]. Îêèñëèòåëüíîå ñøèâà-
íèå/àãðåãàöèÿ ìèîçèíà è, âîçìîæíî, òè-
òèíà ÿâëÿëàñü ïðè÷èíîé ñíèæåíèÿ íåæ-
íîñòè ãîâÿäèíû, óïàêîâàííîé â MÃA,
òàê êàê MÃA íå ñïîñîáñòâîâàëà ïðîòåî-
ëèçó è àâòîëèçó.

Óïàêîâêà ìÿñà â ÌÃÀ âûçûâàëà ïî-
ÿâëåíèå ïðåæäåâðåìåííîé êîðè÷íåâîé
îêðàñêè ãîâÿæüåãî ñòåéêà, ïðèãîòîâëåí-
íîãî èç ìûøöû m. Longissimus lumbo-
rum [6].

Ìûøöû  m. Longissimus lumborum,
âçÿòûå îò 16 ãîâÿæüèõ òóø (óðîâåíü êà-
÷åñòâà USDA Select), íàðåçàííûå íà
ñòåéêè òîëùèíîé 2,5 ñì è áûëè ïîìå-
ùåíû â ðàçëè÷íûå âèäû óïàêîâîê: ÂÓ,
ÌÃÀ (80% O2 è 20% CO2) è ìîíî-
îêñèäíóþ ÌÃÀ (CO; 0,4% ÑÎ + 19,6%
CO2 + 80% N2). Óïàêîâàííîå ìÿñî âû-
äåðæèâàëè ïÿòü äíåé â òåìíîòå ïðè 4î Ñ.
Ïîñëå õðàíåíèÿ ñòåéêè áûëè ïîäâåðã-
íóòû òåïëîâîé îáðàáîòêå äî äîñòèæåíèÿ
òåìïåðàòóð â òîëùå êóñêà 66 °Ñ è 71 °Ñ.
Èçìåðåíèå öâåòà êóëèíàðíî ãîòîâûõ
ñòåéêîâ ïîêàçàëî, ÷òî ñòåéêè, õðàíèâ-
øèåñÿ â êèñëîðîäñîäåðæàùåé ÌÃÀ,
èìåëè áîëåå íèçêèå ïîêàçàòåëè êðàñ-
íîòû, ïî ñðàâíåíèþ ñî ñòåéêàìè, õðà-
íèâøèìèñÿ â ÂÓ è â ìîíîîêñèäíîé
ÌÃÀ. Ñòåéêè, õðàíèâøèåñÿ â êèñëîðîä-
ñîäåðæàùåé ÌÃÀ, îêðàñèëèñü â êîðè÷-
íåâûé öâåò áûñòðåå, ÷åì ñòåéêè èç ÂÓ è
ìîíîîêñèäíîé ÌÃÀ - ïðè 66 °Ñ. Ðåçóëü-
òàòû ïîêàçàëè, ÷òî  ìîíîîêñèäíóþ è âà-
êóóìíóþ óïàêîâêè ìîæíî ýôôåêòèâíî
èñïîëüçîâàòü ñ öåëüþ ìèíèìèçàöèè ïî-
ÿâëåíèÿ ïðåæäåâðåìåííîé êîðè÷íåâîé
îêðàñêè ïîðöèîííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ
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èç ãîâÿäèíû.
Óïàêîâêà ñîëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ

èç ãîâÿäèíû â êèñëîðîäíîé èëè áåñêèñ-
ëîðîäíîé ñðåäå ïîçâîëÿåò óâåëè÷èòü
ñðîê ãîäíîñòè è ñòàáèëüíîñòü öâåòà ïðè
èõ ðåàëèçàöèè â òîðãîâûõ ñåòÿõ. Õîòÿ èç-
âåñòíî, ÷òî ïîâàðåííàÿ ñîëü óñêîðÿåò
ïðîöåññû îêèñëåíèÿ, íî âëèÿíèå ïðåä-
âàðèòåëüíîãî ïîñîëà íà êà÷åñòâî ìÿñà,
óïàêîâàííîãî â âûñîêîêèñëîðîäíîé
ñðåäå, âñå åùå íå áûëî ïîëíîñòüþ èññëå-
äîâàíî. 

Öåëüþ èññëåäîâàíèé, ïðîâåäåííûõ
â Öåíòðå êà÷åñòâà ìÿñà Äàòñêîãî íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà ìÿñà, ÿâëÿ-
ëîñü èçó÷åíèå  âëèÿíèÿ áåñêèñëîðîäíîé
ñðåäû  (30% CO2 + 70% N2 èëè 100%
N2) íà êà÷åñòâî è îêèñëåíèå ëèïèäîâ ïî-
ñîëåííûõ ïîëóôàáðèêàòîâ èç ãîâÿäèíû.
Ïîëóôàáðèêàòû õðàíèëè â òå÷åíèå
øåñòè äíåé ïðè òåìïåðàòóðå ïëþñ 4°C.
Äëÿ ñðàâíåíèÿ áûëè âçÿòû àíàëîãè÷íûå
ïîëóôàáðèêàòû, óïàêîâàííûå â àòìî-
ñôåðå ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì êèñëî-
ðîäà (70% O2è 30% CO2). Ñ ýòîé öåëüþ
ïîëóôàáðèêàòû èç ãîâÿäèíû (ñâåæèå
èëè ïðåäâàðèòåëüíî ïîñîëåííûå) áûëè
îöåíåíû ãðóïïîé ýêñïåðòîâ, è âòîðè÷-
íûå ïðîäóêòû îêèñëåíèÿ ëèïèäîâ áûëè
îïðåäåëåíû êîëè÷åñòâåííî íà îñíîâå ñî-
äåðæàíèÿ òèîáàðáèòóðîâîé êèñëîòû [7].

Óñòàíîâëåíî, ÷òî óïàêîâêà â áåñêèñ-
ëîðîäíîé ñðåäå ìèíèìèçèðîâàëà îêèñ-
ëåíèå ãîâÿäèíû, ñîõðàíèëà èíòåíñèâ-
íîñòü àðîìàòà ìÿñà è ñîëåíîãî âêóñà, â òî
âðåìÿ êàê óïàêîâêà â âûñîêîêèñëîðîä-
íîé ñðåäå óâåëè÷èëà ñî÷íîñòü ïî ñðàâíå-
íèþ ñ áåñêèñëîðîäíîé ñðåäîé. 

Â ïîñîëåííîé ãîâÿäèíå îêèñëåíèå
ðàçâèâàëîñü î÷åíü áûñòðî. Îäíàêî, ñîëå-
íûé âêóñ ìàñêèðîâàë ïîÿâëåíèå ïðî-
ãîðêëîãî çàïàõà. Êðîìå òîãî, ïðåäâàðè-
òåëüíûé ïîñîë óëó÷øàë ñî÷íîñòü êóñêîâ
ãîâÿäèíû âî âðåìÿ õðàíåíèÿ. 

Þæíîêîðåéñêèå ó÷åíûå èññëåäî-
âàëè âëèÿíèå ñîñòàâà ãàçà â óïàêîâêå ñ
ÌÃÀ íà êà÷åñòâî íàðåçàííîãî áåêîíà
ïðè õðàíåíèè [8]. Êóñî÷êè áåêîíà óïà-
êîâàëè â ÌÃÀ ñ ÷åòûðüìÿ ðàçëè÷íûìè
ãàçîâûìè ñîñòàâàìè: 80% Î2+ 20% ÑÎ2
(80%Î2-ÌÃÀ), 50% ÑÎ2 + 50% N2
(50%ÑÎ2-ÌÃÀ), 100% N2 è â âîçäóõî-
ïðîíèöàåìóþ óïàêîâêó, è õðàíèëè â
òå÷åíèå 14 äíåé ïðè ïëþñ 5 °Ñ.

Âî âðåìÿ õðàíåíèÿ çíà÷åíèÿ ðÍ äëÿ
áåêîíà, óïàêîâàííîãî â  80%O2-ÌÃÀ,
ñíèçèëèñü, à äëÿ áåêîíà â âîçäóõîïðîíè-
öàåìîé óïàêîâêå óâåëè÷èëèñü. Çíà÷åíèÿ
ðÍ äëÿ áåêîíà, óïàêîâàííîãî ïðè
80%O2-ÌÃÀ, áûëè ñàìûìè âûñîêèìè
íà ïåðâûé äåíü õðàíåíèÿ, è ñíèæàëèñü â
äàëüíåéøåì. Óïàêîâêà ïðè 50%CO2-

ÌÃÀ äàâàëà ñòàáèëüíûå çíà÷åíèÿ ðÍ,
îêîëî 6.31-6.48, âî âðåìÿ õðàíåíèÿ. 

Êîëåáàíèÿ çíà÷åíèé òèîáàðáèòóðî-
âîé êèñëîòû áûëè îáíàðóæåíû â îáðàç-
öàõ âî âñåõ âèäàõ óïàêîâêè. Áåêîí, óïà-
êîâàííûé ïðè 80%Î2-ÌÃÀ, èìåë ñàìîå
âûñîêîå çíà÷åíèå ñîäåðæàíèÿ òèîáàð-
áèòóðîâîé êèñëîòû íà 1-é è 10-é äåíü
õðàíåíèÿ, ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè âè-
äàìè óïàêîâêè. Óïàêîâêà â ÌÃÀ ñ âûñî-
êîé êîíöåíòðàöèåé êèñëîðîäà ìîæåò
óâåëè÷èâàòü ñòåïåíü îêèñëåíèÿ ëèïèäîâ
è âûçûâàòü ïðîãîðêëîñòü â ñâèíèíå. Íè-
êàêèõ ðàçëè÷èé â çíà÷åíèÿõ ïî ñîäåðæà-
íèþ òèîáàðáèòóðîâîé êèñëîòû äëÿ ðàç-
ëè÷íûõ âèäîâ óïàêîâêè íå áûëî
îáíàðóæåíî íà 7-é è 14-é äåíü õðàíåíèÿ.

Ñîäåðæàíèå àçîòèñòûõ ëåòó÷èõ îñ-
íîâàíèé áûëî âûøå ïðè èñïîëüçîâàíèè
óïàêîâêè â 80%O2-ÌÃÀ ïî ñðàâíåíèþ ñ
äðóãèìè ñïîñîáàìè óïàêîâêè. Çíà÷åíèÿ
ïîêàçàòåëÿ ñâåòëîòû L, ïîëó÷åííûå ñ ïî-
ìîùüþ ïðèáîðà «Minolta», áûëè âûøå â
80%O2-ÌÃÀ è âîçäóõîïðîíèöàåìîé
óïàêîâêå, à âåëè÷èíà ïîêàçàòåëÿ êðàñ-
íîòû (à*)  áûëà âûøå â 50%CO2-ÌÃÀ è
100% N2. Ïðè îðãàíîëåïòè÷åñêîé õà-
ðàêòåðèñòèêå ïî îêîí÷àíèþ õðàíåíèÿ
îáðàçöû áåêîíà, óïàêîâàííûå â
50%CO2-ÌÃÀ è 100% N2, ïîëó÷èëè
ñàìûå âûñîêèå îöåíêè ïî âêóñîâûì êà-
÷åñòâàì, â òî âðåìÿ êàê óïàêîâêà òîëüêî â
50%CO2-ÌÃÀ äàëà ñàìûå âûñîêèå
áàëëû ïðè âèçóàëüíîé îöåíêå öâåòà.

Â öåëîì áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî óïà-
êîâêà â 50%CO2-ÌÃÀ è óïàêîâêà â 100%
N2îáåñïå÷èâàþò ëó÷øåå êà÷åñòâî íàðå-
çàííîãî áåêîíà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ: ñ
òî÷êè çðåíèÿ îêèñëåíèÿ ëèïèäîâ, äåãðà-
äàöèè áåëêîâ, ïîêàçàòåëåé öâåòà è îðãà-
íîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ïî ñðàâíå-
íèþ ñ óïàêîâêîé â 80%Î2-ÌÃÀ è
âîçäóõîïðîíèöàåìîé óïàêîâêîé. Îäíàêî
ýòè ðåçóëüòàòû íîñÿò ëèøü ïðåäâàðèòåëü-
íûé õàðàêòåð. Â Íàöèîíàëüíîì óíèâåð-
ñèòåòå Êàíâîíà (Þæíàÿ Êîðåÿ) ïðåäïî-
ëàãàþò ïðîâåñòè áîëåå ïîëíûå
èññëåäîâàíèÿ, ñâÿçàííûå ñ äëèòåëüíîñòüþ
õðàíåíèÿ è èçìåíåíèÿìè ïîêàçàòåëåé êà-
÷åñòâà â íàðåçàííîì áåêîíå, óïàêîâàí-
íîì â ÌÃÀ ñ ðàçëè÷íûì ãàçîâûì ñîñòà-
âîì.

Òàêèì îáðàçîì, èññëåäîâàíèÿ çàðó-
áåæíûõ ó÷åíûõ, ïîêàçàëè, ÷òî íà ñòà-
áèëüíîñòü êà÷åñòâà îõëàæäåííîãî ìÿñà
âëèÿþò ñïîñîáû óïàêîâêè. Òàê, âûñîêîå
ñîäåðæàíèå êèñëîðîäà â MÃA ïðèäàåò
ãîâÿäèíå ñòàáèëüíûé ÿðêî-êðàñíûé öâåò,
íî ïîíèæàåò íåæíîñòü è ñî÷íîñòü, ñïî-
ñîáñòâóåò ïîÿâëåíèþ ïîñòîðîííèõ ïðè-
âêóñîâ. Óïàêîâêà ïîñîëåííîãî ìÿñà â
áåñêèñëîðîäíîé ñðåäå ñíèæàåò ðàçâèòèå

îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ, ñîõðàíÿåò èí-
òåíñèâíîñòü àðîìàòà è ñîëåíîãî âêóñà
ìÿñà. Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû íàãëÿäíî
ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî óïàêîâêó, â ñî-
÷åòàíèè ñ äðóãèìè òåõíîëîãè÷åñêèìè
ïðèåìàìè, ñåãîäíÿ ñëåäóåò ðàññìàòðèâàòü
íå òîëüêî êàê ãèãèåíè÷åñêèé «áàðüåð»
ïðè òðàíñïîðòèðîâàíèè è õðàíåíèè, íî è
ôàêòîð, àêòèâíî ó÷àñòâóþùèé â ôîðìè-
ðîâàíèè êà÷åñòâà êîíå÷íîãî ïðîäóêòà.

56 Всё о МЯСЕ № 5 октябрь 2012

НАУКА ЗА РУБЕЖОМ/ Упаковка

Литература
1. Xin Li, Gunilla Lindahl, Kerstin Lundstrom

COLOUR STABILITY AND α-TOCOPHEROL
CONTENT IN BEEF M. LONGISSIMUS DORSI
AFTER DIFFERENT PACKAGING METHODS
//56th International Congress of Meat Science
and Technology, 2010, Jeju, Korea

2.   Brewer, M. S., Zhu, L. G., Bidner, B., Meisinger, D.
J., & McKeith, F. K. (2001). Measuring pork color:
effects of bloom time, muscle, pH and relation-
ship to instrumental parameters. Meat Science,
57, 169-176.

3.   Yuan H. Kim1, Steven M. Lonergan, Elisabeth
Huff-Lonergan  INFLUENCE OF HIGH-OXY-
GEN AND LACTATE/PHOSPHATE ENHANCE-
MENT ON, PROTEOLYSIS, PROTEIN POLY-
MERIZATION, AND TENDERNESS OF
POSTMORTEM BEEF MUSCLES //56th Inter-
national Congress of Meat Science and Technol-
ogy, 2010, Jeju, Korea

4.    Kim, Y.H., E. Huff-Lonergan, J.G. Sebranek, et al.,
High-oxygen modified atmosphere packaging
system induces lipid and myoglobin oxidation and
protein polymerization// Meat Science, 2010.
85(4): p. 759-767.

5.  Kim Y.H.B., Bodker S. and Rosenvold K. High-oxy-
gen modified atmosphere packaging induced pro-
tein polymerization of myosin heavy chain and de-
creased tenderness of ovine M. longissimus during
retail display //56th International Congress of Meat
Science and Technology, 2010, Jeju, Korea

6.  Suman S.P., Mancini R.A., Ramanathan R., Konda
M.R. Einfluss von MAP-Verpackungen auf die
Farbstabilität von Rindersteaks //Fleischwirtschaft,
2011, N1, s.99-101

7.  M. A. Torngren, S. Jongberg RETAIL PACKAG-
ING OF PRE-SALTED BEEF PATTIES
STORED IN HIGH OR NON-OXYGEN AT-
MOSPHERE //56th International Congress of
Meat Science and Technology, 2010, Jeju, Korea

8.   Sung Ki Lee, Muhlisin, Sun Moon Kang, Won Hee
Choi, Keun Taik Lee, and Sung Hee Cheong EF-
FECT OF GAS COMPOSITION IN MODIFIED
ATMOSPHERE PACKAGING  ON THE STOR-
AGE QUALITY OF SLICED BACON //56th In-
ternational Congress of Meat Science and Tech-
nology, 2010, Jeju, Korea

→│

Контакты:
Наталья Анатольевна Горбунова, 
+7 (495) 676-93-17

Горбунова_Макет 1  15.11.2012  10:04  Страница 36



Выставки / СОБЫТИЯ

57№ 5 октябрь 2012 Всё о МЯСЕ

Â ðàìêàõ âûñòàâêè ïðîâîäèòñÿ
åæåãîäíûé íåçàâèñèìûé äåãóñòà-
öèîííûé êîíêóðñ«Ïðîäóêò ãîäà»,
ïðîõîäÿùèé â ñîîòâåòñòâèè ñ îá-
ùèìè òðåáîâàíèÿìè êà÷åñòâà è
áåçîïàñíîñòè, êîòîðûå äîëæíû
ïðèìåíÿòüñÿ íà âñåé òåððèòîðèè
Ðîññèè. Ìåæäóíàðîäíûå äåãóñòà-
öèîííûå êîíêóðñû èìåþò áîëü-
øîå îáùåñòâåííîå çíà÷åíèå, òàê
êàê îïðåäåëÿþò êà÷åñòâî ïðîäóê-
òîâ, ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ øèðî-
êîãî ïîòðåáëåíèÿ.

Â êîíêóðñå «Ïðîäóêò ãîäà
2012» ïðèíèìàëè ó÷àñòèå êîìïà-
íèè èç Ðîññèè, Óêðàèíû, Áåëîðóñ-
ñèè, Ãðåöèè, Ëàòâèè, Ýñòîíèè,
Êèòàÿ, ×èëè, Èòàëèè, Áîëãàðèè è
äðóãèõ ñòðàí. Öåëü êîíêóðñà —
âûÿâëåíèå è ïðîäâèæåíèå íà ðîñ-
ñèéñêîì ðûíêå êà÷åñòâåííûõ ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ.Ïî ðåçóëüòàòàì ðà-
áîòû Öåíòðàëüíîé äåãóñòàöèîí-
íîé êîìèññèè Ìèíèñòåðñòâà ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ â 2012 ãîäó â
íîìèíàöèè «Ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ»
áûëè âðó÷åíû äâà ãðàí-ïðè, 15 çî-

ëîòûõ, âîñåìü ñåðåáðÿíûõ è ÷å-
òûðå áðîíçîâûõ ìåäàëè.

Íà êîíôåðåíöèè «Êðàñíîå
ìÿñî è ïòèöà» îáñóæäàëèñü òåìû:
«Ðûíîê ìÿñà â êîíòåêñòå âñòóïëå-
íèÿ Ðîññèè â ÂÒÎ» (äîêëàä÷èê
Ì.Ë. Ìàìèêîíÿí, ïðåçèäåíò
Ìÿñíîãî ñîþçà ÐÔ); «Èíâåñòè-
öèîííàÿ ïðèâëåêàòåëüíîñòü àãðî-
ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñåãìåíòà â
óñëîâèÿõ ïðèñîåäèíåíèÿ ê ÂÒÎ»
(äîêëàä÷èê Ä.Í. Ðûëüêî, ãåíå-
ðàëüíûé äèðåêòîð Èíñòèòóòà
êîíúþêòóðû àãðàðíîãî ðûíêà);
«Ïðîáëåìû ïåðåïðîèçâîäñòâà è
ïåðñïåêòèâû ãëóáîêîé ïåðåðà-
áîòêè ìÿñà ïòèöû» (äîêëàä÷èê
À.Ä. Äàâëååâ, âèöå-ïðåçèäåíò
Ìåæäóíàðîäíîé ïðîãðàììû ðàç-
âèòèÿ ïòèöåâîäñòâà IPDP); «Ïåð-
ñïåêòèâû ðàçâèòèÿ ñâèíîâîäñòâà
â íîâûõ ýêîíîìè÷åñêèõ óñëî-
âèÿõ» (äîêëàä÷èê Þ.È. Êîâàëåâ,
ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð Íàöèî-
íàëüíîãî ñîþçà ñâèíîâîäîâ);
«Òåíäåíöèè èçìåíåíèÿ àññîðòè-

ìåíòíîé ïîëèòèêè â äåÿòåëüíîñòè
ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè» (äîêëàä÷èê À.À. Ñåìå-
íîâà, äîêòîð òåõíè÷åñêèõ íàóê,
çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïî
íàóêå); «Îñîáåííîñòè êëàññèôè-
êàöèè è êîäèðîâàíèÿ ìÿñà è ïðî-
äóêòîâ åãî ïåðåðàáîòêè ïî ÒÍ
ÂÝÄ ÒÑ» (äîêëàä÷èê Ò.Ì. Âîðî-
òûíöåâà, äîöåíò êàôåäðû òîâàðî-
âåäåíèÿ è òàìîæåííîé ýêñïåð-
òèçû Ðîññèéñêîé òàìîæåííîé
àêàäåìèè) è äðóãèå. 

Âûñòàâêà World Food Moscow
ñ åå îáøèðíîé äåëîâîé ïðîãðàì-
ìîé âíîñèò çíà÷èìûé âêëàä â ðàç-
âèòèå ðîññèéñêîãî è ìèðîâîãî
ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà è ÿâ-
ëÿåòñÿ ñòàðòîâîé ïëîùàäêîé äëÿ
ïðåçåíòàöèè íîâûõ ïðîäóêòîâ è
òåõíîëîãèé. Ïîääåðæêà âûñòàâêè
íà ãîñóäàðñòâåííîì è îòðàñëåâîì
óðîâíå äåìîíñòðèðóåò çíà÷è-
ìîñòü ýòîãî áèçíåñ-ìåðîïðèÿòèÿ
äëÿ îòðàñëè.

«Весь мир питания» 
снова в Москве
ВЦВК «Экспоцентр» (г. Москва) с 17 по 20 сентября 2012 года прошла 21-

я Международная выставка «World Food Moscow 2012». Организатор
этого мероприятия - Группа компаний ITE, занимающая одну из ведущих
позиций на российском рынке профессиональных выставок и конферен-
ций.Этой осенью выставку посетили 25 950 специалистов – представите-
лей оптовых компаний, розничных сетей, предприятий общественного пи-
тания. Свою продукцию, ориентированную на рынок ритейла, представили
1420 компаний из 64 стран мира. Выставку сопровождала насыщенная де-
ловая программа.

М.И.Савельева,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Какой домашний стол 
без свинины?
Л.А.Веретов
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Äîìàøíèå áëþäà èç ñâèíèíû ïîëüçóþòñÿ îã-
ðîìíîé ïîïóëÿðíîñòüþ ñðåäè ðîññèéñêèõ ïîòðå-
áèòåëåé íå òîëüêî â ñèëó óñòîÿâøèõñÿ òðàäèöèé,
íî è áëàãîäàðÿ ñâîèì âêóñîâûì äîñòîèíñòâàì,
ïðåêðàñíîìó àðîìàòó, ñî÷íîñòè, à òàêæå áûñòðîòå
ïðèãîòîâëåíèÿ. Ñâèíèíà ëåãêî ñî÷åòàåòñÿ ïðàêòè-
÷åñêè ñ ëþáûì ãàðíèðîì, ïîä ñâèíèíó ïîäõîäÿò
ëþáûå ñïèðòíûå íàïèòêè. Ñâèíîå ìÿñî íå òîëüêî
óêðàøåíèå äîìàøíåãî çàñòîëüÿ, îíî î÷åíü ïèòà-
òåëüíîå, áîãàòî áåëêîì, æèâîòíûìè æèðàìè, êî-
òîðûå óñâàèâàþòñÿ ãîðàçäî ëåã÷å, ÷åì ïðî÷èå
æèðû, â ò.÷. ðàñòèòåëüíûå, ñîäåðæèò âèòàìèíû
ãðóïïû À, Å è Ä.

Ñâèíèíó ìîæíî æàðèòü, âàðèòü, òóøèòü, à
òàêæå èñïîëüçîâàòü äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ðóáëåíûõ
èçäåëèé è ñòóäíÿ. Èç ñâèíèíû ãîòîâÿò áîðùè, ùè,
ðàññîëüíèêè, êîòëåòû, øíèöåëè, ýñêàëîïû è äðó-
ãèå áëþäà; å¸ èñïîëüçóþò (÷àñòî â ñî÷åòàíèè ñ ãî-

âÿäèíîé) äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ äîìàøíèõ ïåëüìåíåé.
Â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ ìîæíî òàêæå ïðèãîòîâèòü èç
ñâèíèíû êîëáàñó, áóæåíèíó, ãðóäèíêó. À êàêîé äà÷-
íûé ïèêíèê îáõîäèòñÿ áåç øàøëûêà èç ñâèíîé
øåéêè ñ ìàðèíàäîì, ïðÿíîñòÿìè, îâîùàìè? 

Ïðåäñòàâüòå ñåáå âêóñíûé, ñî÷íûé, àðîìàòíûé,
äûìÿùèéñÿ, òîëüêî ÷òî ïðèãîòîâëåííûé, àêêó-
ðàòíî íàðåçàííûé ëîìòèê ñâèíîãî îêîðîêà, êðà-
ñèâî ïîäàííûé ê ñòîëó ñî ñâåæåé çåëåíüþ, ñîóñîì
è ëåãêèì ãàðíèðîì. ×óâñòâóåòå, êàê ýòîò íè ñ ÷åì
íå ñðàâíèìûé áîæåñòâåííûé çàïàõ ïðîíèêàåò â âàñ
è áóäîðàæèò æåëàíèå âî ÷òî áû òî íè ñòàëî îòâå-
äàòü èçûñêàííîå è â òî æå âðåìÿ ïðîñòîå ðóññêîå
áëþäî. Êàê ïîêàçûâàåò ïðàêòèêà, òàêèå ïðîäóêòû
äîìàøíåé êóëèíàðèè, êàê íà ñåìåéíîì îáåäå, òàê
è íà çàñòîëüå ñðåäè ãîñòåé, ñúåäàþòñÿ ñ êàòàñòðî-
ôè÷åñêîé áûñòðîòîé.

Ïðåäñòàâèëè? Ïðèÿòíîãî àïïåòèòà!

Несмотря на широкий диапазон мясных блюд, доступный в настоящее
время большинству потребителей, свинина остается самым по-

пулярным видом мяса во всем мире.

→

Грудинка, сваренная в отваре 
луковой шелухи

Èíãðåäèåíòû:
Ãðóäèíêà èëè êîðåéêà – 1,5 êã 
Âîäà - 1 ëèòð
Ñîëü (ïîâàðåííàÿ) – 0,5  ñòàêàíà
Ãîðñòü ëóêîâîé øåëóõè 
×åðíûé ïåðåö ãîðîøêîì – 10-15 øò.
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö – 0,5  ÷àéíàÿ ëîæêà
Êðàñíûé ìîëîòûé ïåðåö- 0,5 ÷àéíîé ëîæêè 
Ëàâðîâûé ëèñò – 2-3 øò.
×åñíîê – 6 – 7 çóáêîâ

Ãðóäèíêó ïîëîæèòü â êàñòðþëþ. Èç âîäû, ñîëè,
ïåðöà ãîðîøêîì, 1 êðóïíî íàðåçàííîãî çóáêà
÷åñíîêà, ëàâðîâîãî ëèñòà è ëóêîâîé øåëóõè ïðè-
ãîòîâèòü ðàññîë, äîâåñòè åãî äî êèïåíèÿ è çà-
ëèòü ñàëî òàê, ÷òîáû îíî áûëî ïîêðûòî ïîë-
íîñòüþ. Äîâåñòè äî êèïåíèÿ, âàðèòü 30-40
ìèíóò. Îñòàâèòü â ðàññîëå íà ñóòêè â ïðîõëàä-
íîì ìåñòå.
×åðåç ñóòêè ãðóäèíêó äîñòàòü, äàòü ðàññîëó
ñòå÷ü.  Îáìàçàòü ãðóäèíêó òîë÷åíûì ÷åñíîêîì

(5-6 çóáêîâ), çàòåì îáâàëÿòü â ñìåñòè ÷åðíîãî è
êðàñíîãî ìîëîòîãî ïåðöà. 
Çàâåðíóòü â ïëåíêó, ïîìåñòèòü â õîëîäèëüíèê íà
ñóòêè, çàòåì ïåðåëîæèòü â ìîðîçèëüíóþ êàìåðó. 
Êàê òîëüêî ãðóäèíêà ïðîìåðçíåò, äåëèêàòåñ
ãîòîâ.  Íàðåçàòü åãî íà òîíêèå êóñî÷êè, ïîäà-
âàòü ñ òåìíûì õëåáîì.
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РЕФЕРАТЫ

Всё о МЯСЕ

Стандарты мясной промышленности
Редакционная статья. Обзор проблем и вопросов, которые освещаются в
главной теме номера «Стандарты мясной промышленности»

Роль стандартов в техническом регулировании мясной промышлен-
ности в рамках Таможенного союза
О.А. Кузнецова, Н.В. Маслова
Статья знакомит читателей с принципами и проблемами формирования
единой системы технического регулирования Таможенного союза и ЕврА-
зЭС в сфере производства и оборота пищевых продуктов, местом и ролью
стандартов ТС и национальных стандартов в производстве продуктов пи-
тания.
Ключевые слова: национальный стандарт, технический регламент,
Таможенный союз, ЕвразЭС, продукция, методы испытания.

С нового года – новые стандарты
В.В. Насонова, Л.И. Лебедева, Л.А. Веретов, М.И. Гундырева
С 1 января 2013 года вводятся в действие новые национальные стандарты
на мясную продукцию. В статье представлен обзор изменений норматив-
ных требований на вареные колбасные изделия, ливерные колбасы и за-
мороженные блоки из жилованного мяса.
Ключевые слова: национальные стандарты, вареные колбасные изде-
лия, ливерные колбасы, блоки из жилованного мяса, группы и категории
мясопродуктов

Впервые мясоперерабатывающее предприятие сертифицировано по
международной схеме сертификации FSSC 22000
М.Н. Степаненко, В.Н. Балабаева, Н.В. Маслова
Международный стандарт ISO 22000 разработан для предприятий пище-
вой промышленности и объединяет в себе семь принципов менеджмента
безопасности пищевой продукции концепции НАССР, а также восемь прин-
ципов менеджмента качества в соответствии с ISO 9001

Турецкий производитель птицы Abalioglu взял курс на расширение
бизнеса 
Герман Шальк
Если рост бизнеса не сопровождается адекватным изменением в системе
управления, в нем происходят негативные изменения, которые приносят
убытки и тормозят развитие. Компания ЦСБ предлагает надежную опти-
мизацию и контроль процессов для стабильного развития.

Трегалоза – новый ингредиент для полуфабрикатов
В.В. Насонова, Е.К. Туниева, Ф.В. Холодов
Статья посвящена результатам исследования функциональных свойств
трегалозы и ее влияния на качество мясного сырья в процессе холодиль-
ного хранения. Установлено, что при правильно выбранной концентрации
введение трегалозы способствует снижению потерь массы после холо-
дильной и последующей термической обработке мяса без ухудшения ор-
ганолептических характеристик готового продукта. 
Ключевые слова: трегалоза, активность воды, холодильная обработка,
органолептическая оценка.

Обездвиживание свиней – от целесообразности к гуманности
И.В.Сусь, М.О.Василевский
В статье описаны современные способы обездвиживания свиней, представлен
комплексный подход к подбору оптимальной технологии обездвиживания, пред-
ставлены данные научных исследований.
Ключевые слова: обездвиживание, углекислый газ, электрический ток, ане-
стезия, гуманность, свиньи.

Производство и потребление колбасных изделий
А.А. Семенова, Н.Ф. Небурчилова, А.А. Мотовилина, Ф.В. Адылов 
В статье дан анализ состояния и прогноз развития сегментов российского
внутреннего рынка колбасных изделий. В структуре потребления мяса кол-
басные изделия занимают в России важное место, авторы исследуют ди-
намику спроса в разных ассортиментных группах и в регионах России.
Ключевые слова: конкурентная стратегия, ассортимент, потребление
мяса в России, маркетинговые исследования, перераспределение по-
требления.

Направления инновационного развития предприятий мясной про-
мышленности
Н.Ф. Небурчилова, И.П. Волынская
Применительно к мясной промышленности инновационная политика тре-
бует мер по широкому внедрению малоотходных и безотходных техноло-
гических процессов, техническому перевооружению производства на ос-
нове современного оборудования В связи с этим большое значение
приобретают научные исследования, которые могут быть конвертированы
в стратегически важные инновации.
Ключевые слова: инновации, источники финансирования, технологиче-
ские и промышленные парки, технологические центры, центры трансфера
технологий, бизнес-инкубаторы, особые экономические зоны, междуна-
родное исследование в сфере инноваций

Комплексные инженерные решения для предприятий мясной про-
мышленности и АПК
Виталий Дерин, Александр Гарзанов
Активизация процессов реконструкции и создания новых предприятий в
птицеводстве, животноводстве, перерабатывающей промышленности спо-
собствует повышению спроса на комплексные инженерные решения. В
статье дано обоснование преимуществ комплексного подхода при строи-
тельстве и модернизации мясоперерабатывающих предприятий.

Пищевая клетчатка – российский продукт
Ю.А.Матвеев, А.В.Назаров
В 2012 году Группой компаний «Протеин. Технологии. Ингредиенты» за-
пущено собственное производство пищевой клетчатки из сырья расти-
тельного происхождения под торговой маркой «Камецель».

Рентабельность линий по производству вареной ветчины: адап-
тация к различным режимам созревания
Марта Шаргайо, Жозеп Лагарес
Большинство перерабатывающих компаний, производящих вареные мясо-
продукты, направляют свои усилия и капиталовложения, на отработку ре-
жима созревания вареных мясопродуктов между массированием и варкой,
либо на альтернативные способы достижения технологического эффекта,
надеясь, что в будущем это даст им преимущество перед конкурентами.  Эта
ложная технологическая дихотомия (большинство из аргументов «за» или
«против» не имеют под собой никаких научных оснований) возникла еще в
тот период, когда началось производство промышленного оборудования, но
актуальна и в наши дни.

Сравнительная оценка качества свинины от животных разных схем
выращивания с точки зрения устойчивости производства 
И.М. Чернуха, Ю.А. Хворова, С.А.Лисикова
В статье рассматриваются качественные характеристики мясного сырья, по-
лученного от свиней разных систем выращивания.Оценены факторы, непо-
средственно  влияющие на качество сырья, и выявлены причины их воз-
никновения.
Ключевые слова: выращивание, свиньи, качество, мясное сырье.

Требования к стартовым культурам, применяемым в мясной про-
мышленности
А.А. Семенова, М.Ю. Минаев, Д.Е. Кровопусков
Бактериальные препараты потенциально могут быть ответственны за ряд не-
желательных побочных. Наибольшую актуальность поэтому сегодня при-
обретает требование к контролю трансмиссивных генов, прежде всего анти-
биотикорезистентности.
Ключевые слова: стартовая культура, штаммоспецифичность, СанПиН
2.3.2.1078-03, контаминация бактериальных заквасок, депонирование мик-
роорганизмов.

Халяль: интеграция, сертификация, развитие в России и Мире
Пресс-центр МЦСиС “Халяль” СМР
Рекламная статья посвященная десятилетию деятельности Международ-
ного Центра стандартизации и сертификации “Халяль”

Обзор диссертаций, защищенных во ВНИИМПе в 2011-2012 годах
А.Н. Захаров, А.А. Кубышко
В обзоре представлены восемь кандидатских и одна докторская диссерта-
ция, защищенные во ВНИИМПе в 2011 и 2012 годах. Тематически обзор по-
делен на четыре группы: функциональные продукты, методы исследования,
функционально-технологические свойства добавок, промышленный холод.
Ключевые слова: пищевые волокна, свиные ножки, мясные консервы, обо-
гащенные ω3 ПНЖК, количественное определение содержания мышечной
ткани, метод на основе ПЦР в реальном времени, синерезис пищевых гид-
роколлоидов, конжаковая камедь, холодильно-технологические системы.

Влияние способов и условий упаковки мяса на его качество и дли-
тельность хранения
Н.А.Горбунова
В обзоре описываются опыты зарубежных ученых по определению влия-
ния различных видов и способов упаковки на цвет и нежность мяса.
Сравнивались термоформовочная вакуумная упаковка (SVP), вакуумная
упаковка (VP) и упаковка в модифицированной газовой среде (MAP)

«Весь мир питания» снова в Москве
М.И. Савельева
Отчет о выставке «World Food Moscow 2012», которая прошла В ЦВК «Экс-
поцентр» с 17 по 20 сентября 2012 года. Это одна из крупнейших продо-
вольственных выставок в Европе, которая интересна компаниям со всего
мира своей возможностью выйти на продовольственный рынок России.

Какой домашний стол без свинины?
Л.А.Веретов
Заметка о гастрономических достоинствах свинины и способах её приготов-
ления. Ниже приведен рецепт грудинки, сваренной в отваре луковой шелухи.
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SUMMARY

Standarts of the meat industry
An editorial. A brief overview of the main topics of the issue, problems and comments.

The role of standards in technical regulation in the meat industry the Customs Union
O.A. Kuznetsova, N.V. Maslova
Article introduces the principles and problems of developing unified system of technical regula-
tion of the Customs Union and Eurasian Economic Community in the production and circulation
of food, the place and role Vehicle standards and national standards in the production of supply.
Keywords: national standards, technical regulations, Customs Union, Eurasian Economic
Community, products, test methods.

New Year - new standards
V.V. Nasonova, L.I. Lebedeva, L.A.Veretov, M.I. Gundyreva
National standards for meat products  will be changed Since January 1, 2013 . The arti-
cle resents an overview of changes in the regulatory requirements for cooked sausages,
liverwurst and frozen blocks of meat trimmed. 
Keywords: national standards, boiled sausages, liverwurst, blocks of trimmed meat group
and category meat products.

First meat processing company has been certified by the international certification
scheme FSSC 22000
M.N. Stepanenko, V. N. Balabaeva, N.V. Maslova
The international standard ISO 22000 is designed for the food industry and combines the seven
principles of food safety management concept of HACCP, and eight principles of quality man-
agement according to ISO 9001

Turkish poultry producer Abalioglu headed for business expansion
Herman Schalk
There are negative changes that cause damage and slow down development if business
growth is not accompanied by adequate changes in the management system. CSB com-
pany offers a reliable optimization and control processes for sustainable development.

Trehalose - a new ingredient for semis
V.V. Nasonova, E.K. Tunieva, F.V. Holodov
The article is devoted to the study of the functional properties of trehalose and its impact
on the quality of raw meat in cold storage. Found that when properly selected concentra-
tion introduction of trehalose reduces mass loss after the cooling and subsequent heat
treatment of meat without sacrificing the organoleptic characteristics of the final product.
Keywords: trehalose, water activity, refrigeration processing, organoleptic evaluation.

Slaughter of pigs - from feasibility to humanity
I.V.Sus, M.O.Vasilevsky
The article describes modern methods of slaughtering pigs, presents a comprehensive
approach to the selection of optimal technology of slaughtering, data research.
Keywords: slaughter, carbon dioxide, electricity, anesthesia, humanity, pigs

Production and consumption of meat products
A. A. Semenova, N. F. Neburchilova, A. A. Motovilina, F. V. Adylov
The article analyzes the status and forecast of development of the segment of the do-
mestic market of sausages in Russia. In the structure of meat sausages occupy an im-
portant place in Russia, the authors examine the dynamics of demand in different assort-
ment groups and in different regions of Russia.
Keywords: competitive strategy, assortment, meat consumption in Russia, marketing re-
search, the redistribution of consumption.

Directions of innovative development of the meat industry
N. F. Neburchilova, I. P. Volynskaya
As applied to the meat industry innovation policy requires action on a broad introduction
of low-waste and waste-free processes, modernization of production based on modern
equipment In this connection great importance attaches to research, which can be con-
verted in the strategically important innovations.
Keywords: innovation, funding, technology and industrial parks, technology centers, tech-
nology transfer centers, business incubators, special economic zones, international re-
search in the field of innovation

Complex engineering solutions for meat industry and agro-industrial complex
Vitaly Derin, Alexander Garzanov
Activation of the processes of reconstruction and the establishment of new companies in
the poultry, livestock, processing industry contributes to the demand for complex engi-
neering solutions. In this paper we give evidence for the benefits of an integrated ap-
proach for the construction and modernization of meat processing enterprises

Dietary Fiber - Russian product
Yu.A.Matveev, A.V.Nazarov
In 2012, the group of companies "Protein. Technology. Ingredients "started their own pro-
duction dietary fiber from vegetable raw materials under the brand name Kametsel.

Profitability of production lines for cooked ham: adaptation to different modes of
maturation
March Shargayo, Josep Lagares
Most of processing companies, producing cooked meat products, focus their efforts and investments to
perfect mode of maturation of cooked meat between massaging and cooking, or for alternative ways of
achieving the technological effect with hope that in the future it will give them a competitive advantage.
This false dichotomy of technology (most of the arguments "for" and "against" are without any scientific
grounds) dates back to the time when the start of production equipment, but is relevant to this day.

Comparative evaluation of the quality of pork from animals of different schemes
growing in terms of sustainability of production
I. M. Tchernukha, Y. A. Khvorova, S.A. Lisikova
The article deals with the qualitative characteristics of raw meat derived from pigs of dif-
ferent cropping systems. The factors that directly affect the quality of the raw material,
and the causes of their occurrence were evaluated.
Keywords: feeding, pigs, quality, raw meat.

Requirements for the starter cultures used in the meat industry
A. A Semyonova, M. U. Minaev, D. E. Krovopuskov
Bacterial preparations could potentially have been responsible for a number of unwanted
side. So the requirement to control vector-borne genes, especially antibiotic resistance
gets the greatest relevance today.
Keywords: Home Culture shtammospetsifichnost, SanPiN 2.3.2.1078-03, contamination
bacterial starter cultures, the deposit of microorganisms.

Halal: integration, certification, development in Russia and the World
Advertising article on the Decade of the International Center for Standardization and Certification "Halal".

Overview of dissertations in VNIIMP in 2011-2012
A. N. Zakharov, A. A. Kubyshko
This review presents eight candidates and one doctoral dissertation defended in VNIIMP in 2011
and 2012. Thematic review is divided into four categories: functional foods, research methods,
functional and technological properties of the additives, industrial cooling.
Keywords: dietary fiber, pigs' feet, canned meat, rich in ω3 PUFA, quantitative determination of
muscle tissue, the method based on real-time PCR, syneresis of food hydrocolloid, Konjac gum,
refrigeration and process systems.

Effect of methods and conditions of the meat packing on the quality and shelf-life
N.A. Gorbunova
The review describes the experience of foreign scientists to determine the effect of different types
of packaging and the color and tenderness of the meat. Compared thermoforming vacuum
packed (SVP), vacuum packed (VP) and packaging in modified atmosphere (MAP)

"World Food" in Moscow again
M.I. Savelyeva
Show Report «World Food Moscow 2012", which was held in CEC"Expocentre" from 17 to 20
September 2012. This is one of the largest food exhibitions in Europe, which is of interest to
companies from around the world for its ability to get to the food Russian market.

Which home table without pork?
 L.A.Veretov
A note about the gastronomic virtues of pork and how to prepare. Below is a recipe for
bacon, cooked in broth of onion peel.
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