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Чем запомнился уходящий 2012
год, и какие события составляют суть
времени совпадающего с его кален-
дарными границами? Вычленим из
всех земных дел то, что входит в
круг профессиональных интересов
нашей аудитории и влияет на мясной
бизнес, на отрасль, в самом широ-
ком её понимании. Отдельно – на
события, которые непосредственно
дали информационные поводы пуб-
ликациям в нашем журнале.

Пока Земля спешила совершить
круг по своей орбите, в России зрело
решение планетарного масштаба:
страна готовилась сделать послед-
ний шаг на пути во Всемирную тор-
говую организацию. Россия теперь
в новых условиях будет проводить
государственную промышленную по-
литику соизмеряя действия с обяза-
тельствами по доступу на наш рынок
импортных машин, промышленного
оборудования и прочей технологи-
чески сложной продукции. Но глав-
ное, что в перспективе не позволит
России стать самодостаточным
сельхозпроизводителем, – условия
для доступа агарной продукции на
внутренний рынок и согласованные
меры поддержки сельхозпроизводи-
телей. Российские сельхозпроизво-
дители смогут рассчитывать в са-
мые тучные годы на суммарную
поддержку из бюджета в размере 9

миллиардов долларов, а к 2018 году
она вновь сократится до нынешних
4,5 миллиардов. Но самая ощутимая
уступка была сделана на рынке
мяса: система квотирования подле-
жит ликвидации в 2020 году, им-
портные пошлины на живых свиней
снижаются уже в этом году с 40 до
5%. ВТО повлияло на рынок сви-
нины: по данным meatinfo.ru, сум-
марный объем импорта свинины в
сентябре-октябре 2012 года соста-
вил 142 тыс. тонн, что на 36%
больше, чем за аналогичный период
прошлого года.

В условиях ВТО повышается
роль нетарифной защиты мясного
рынка в обеспечении благоприятных
условий развития внутреннего про-
изводства и роль дотаций на ком-
пенсацию сельхозпроизводителям в
зоне рискованного земледелия, а это
– две третьих территории страны. 

Другой пример интеграции – Та-
моженный союз России, Белоруссии и
Казахстана. Параллельно глобальным
процессам во многих регионах мира
происходит укрепление экономиче-
ских связей между соседями. Это и
АСЕАН, и ЕС, и объединение рынков
южноамериканских государств. Исто-
рически близкие и экономически взаи-
мосвязанные страны СНГ также тяго-
теют к интеграции экономик. Этот
процесс набирает обороты, хотя он
не лишен некоторых издержек орга-
низационного характера, таких, как со-
гласование на межгосударственном
уровне некоторых решений. Напри-
мер, до сих пор не принят техниче-
ский регламент ТС «О безопасности
мяса и мясной продукции». 

Предприятия мясной промыш-
ленности смогут экономить значи-
тельные средства на ветеринарных
сопроводительных документах. С 1
января 2013 года станет реаль-
ностью электронный ветеринарный
сертификат. Затраты на бумажные
документы в 2011 году, по данным
Россельхознадзора, составили около
9,5 млрд рублей. Платил за данную
государственную услугу бизнес.
Электронная сертификация обой-
дется примерно в 700 миллионов
бюджетных денег. Предприниматель
будет платить только за трафик.
Преимущество электронного доку-

ментооборота ещё и в том, что поз-
воляет прослеживать продукцию бук-
вально от поля до прилавка и сводит
на нет возможности «серого» рынка
мяса. Впрочем, нельзя недооцени-
вать изобретательность деятелей
теневого рынка, к тому же, весь 2013
год – переходный, а значит, в ходу
будут и бумажные сертификаты.

В общественной жизни отрасле-
вой науки и, пожалуй, всей отрасли,
произошло ещё одно знаменатель-
ное событие: во ВНИИ мясной про-
мышленности Россельхозакадемии
состоялось празднование столетия
Василия Матвеевича Горбатова, имя
которого носит ВНИИМП. В юбилей-
ных Горбатовских чтениях приняли
участие ученые из России и евро-
пейских отраслевых научных цент-
ров. Они выступили с докладами пе-
ред гостями и сотрудниками
ВНИИМПа. Горбатовские чтения
ещё раз подтвердили преемствен-
ность отраслевой науки и послужили
сохранению традиции, а также – раз-
витию отраслевой науки.

Возвращаясь к началу статьи,
следует отметить, что состоявшаяся
научно-практическая конференция –
актуальна и в связи с новыми усло-
виями функционирования отрасли,
которые предопределяет членство
России в ВТО. Ограниченные воз-
можности вмешательства госу-
дарства в конкурентные отношения
на рынке ставят бизнес перед не-
обходимостью повышать конкурен-
тоспособность за счет внедрения ин-
новаций. При вступлении в ВТО так
происходило во всех странах, кото-
рые имеют достаточно развитую на-
учную базу, и нам нет нужды идти
своим путем, потому что для повто-
рения успешного опыта других у нас
есть все условия.

Время не подвластно человеку
мы не можем повернуть его вспять,
ускорить бег, остается  считать про-
житое в единицах времени и под-
держивать порядок в хронометраже.
Год – это тоже единица времени,
единственная из всех, отмечаемая
как праздник – в шумном застолье, с
шампанским и фейерверками. 

С Новым Годом, дорогие чи-
татели!

Знаковое в науке

→│
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Þáèëåéíûé ãîä. Âîò è âñòðåòè-
ëèñü â íàøåì äîáðîì ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè íà þáèëåéíîì
âå÷åðå, ïîñâÿùåííîì 100-ëåòèþ ñî
äíÿ ðîæäåíèÿ Âàñèëèÿ Ìàòâååâè÷à
Ãîðáàòîâà è 15-é ìåæäóíàðîäíîé íà-
ó÷íî-ïðàêòè÷åñêîé êîíôåðåíöèè
«Ìÿñíàÿ ïðîìûøëåííîñòü – ïðèîðè-
òåòû ðàçâèòèÿ è ôóíêöèîíèðîâàíèÿ»
âñå äðóçüÿ èíñòèòóòà – êîëëåãè ïî ðà-
áîòå, ïðàâèòåëüñòâåííûå äåëåãàöèè è
èíîñòðàííûå ãîñòè.

Èñòîðèÿ ÂÍÈÈÌÏà äîëãàÿ è
ÿðêàÿ, íî å  ̧îñîáûå ñòðàíèöû ñîñòàâ-
ëÿþò ãîäû,  êîãäà âîçãëàâëÿë èíñòèòóò
Âàñèëèé Ìàòâååâè÷ Ãîðáàòîâ. Ñîâåò-
ñêàÿ íàóêà î ìÿñå òîãäà ïîëó÷èëà øè-
ðîêîå ìåæäóíàðîäíîå ïðèçíàíèå áëà-
ãîäàðÿ íàó÷íûì îòêðûòèÿì è
ïðîìûøëåííûì ðàçðàáîòêàì ìèðî-
âîãî óðîâíÿ. Â.Ì. Ãîðáàòîâ ñòàë äè-
ðåêòîðîì Âñåðîññèéñêîãî íàó÷íî-èñ-
ñëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè â 1955 ãîäó. Çà
ãîäû ðóêîâîäñòâà èíñòèòóòîì (1955–
1976 ãã.) î÷åíü ÿðêî è ðàçíîñòîðîííå
ïðîÿâèëñÿ óïðàâëåí÷åñêèé òàëàíò
Ãîðáàòîâà. Íåçàóðÿäíûå îðãàíèçà-
òîðñêèå ñïîñîáíîñòè, îãðîìíûé
îïûò ïðàêòè÷åñêîé ðàáîòû è çàìå÷à-
òåëüíûå ëè÷íîñòíûå êà÷åñòâà ïî-
ìîãëè Âàñèëèþ Ìàòâååâè÷ó â êîðîò-
êèé ñðîê ñäåëàòü ÂÍÈÈÌÏ
êðóïíåéøèì íàó÷íûì öåíòðîì
ñòðàíû. Çà ãîäû ðóêîâîäñòâà èíñòèòó-
òîì è ïðè íåïîñðåäñòâåííîì ó÷àñòèè
Ãîðáàòîâà áûë ðåøåí ðÿä êðóïíåé-
øèõ ïðîáëåì, èìåþùèõ íàó÷íîå è
ïðàêòè÷åñêîå çíà÷åíèå äëÿ äàëüíåé-
øåãî ðàçâèòèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè. Íàðÿäó ñ ãëóáîêèìè òåõíîëî-

ãè÷åñêèìè ðàçðàáîòêàìè áûëî ñôîð-
ìèðîâàíî êîíñòðóêòîðñêîå áþðî, ìå-
õàíè÷åñêèé çàâîä, ëàáîðàòîðèÿ «Ñè-
ñòåìà ìàøèí, ðàçâèòèå íîâîé òåõíèêè
è îïûòíîå êîíñòðóèðîâàíèå». Ýòî
ïîçâîëèëî îäíîâðåìåííî ñ ðàçâèòèåì
íàóêè î ìÿñå ñîçäàâàòü ïðèáîðû, îò-
äåëüíûå ìàøèíû è ïîòî÷íî-ìåõàíè-
çèðîâàííûå ëèíèè äëÿ ýôôåêòèâíîé
ðàáîòû ïðîìûøëåííûõ ïðåäïðèÿòèé.

Îãðîìíûé àâòîðèòåò ó÷åíîãî,
ïðèçíàíèå è óâàæåíèå ñðåäè íàó÷íûõ
è ïðàêòè÷åñêèõ ðàáîòíèêîâ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè çà ðóáåæîì ïî-
ìîãëè Âàñèëèþ Ìàòâååâè÷ó óñòàíî-
âèòü è ðàçâèòü ïðî÷íûå ìåæäóíàðîä-
íûå ñâÿçè ñ íàó÷íûìè öåíòðàìè,
ïðîèçâîäñòâåííûìè ôèðìàìè è âå-
äóùèìè ñïåöèàëèñòàìè ìÿñíîé îò-
ðàñëè âñåãî ìèðà.

Âàñèëèåì Ìàòâååâè÷åì Ãîðáàòî-
âûì áûëî îïóáëèêîâàíî îêîëî 400
íàó÷íûõ ðàáîò: ìîíîãðàôèé, ñòàòåé,
âûïóùåíà ñåðèÿ ñïðàâî÷íèêîâ èç 10
òîìîâ. Îí ïîëó÷èë áîëåå 40 ïàòåíòîâ
çà ðóáåæîì. Âàñèëèé Ãîðáàòîâ, â
÷èñëå ãðóïïû àâòîðîâ, áûë óäîñòîåí
Ãîñóäàðñòâåííîé ïðåìèè ÑÑÑÐ çà
ñîçäàíèå ðîòîðíîãî àãðåãàòà äëÿ çà-
ìîðîçêè ìÿñà â áëîêàõ.

Â ãîäû ðóêîâîäñòâà Âàñèëèÿ Ìàò-
âååâè÷à â èíñòèòóòå áûëà ñîçäàíà
íîâàÿ êîíñòðóêöèÿ øêóðîñúåìíîé ìà-
øèíû, êîòîðàÿ àêòèâíî âíåäðÿëàñü íà
ïðåäïðèÿòèÿõ îòðàñëè è ñòàëà ïðåä-
ìåòîì ïîñòàâêè çà ðóáåæ. Ñïåöèàëè-
ñòàìè ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè áûëè ñîçäàíû ïîòî÷íî-ìåõàíè-
÷åñêàÿ ëèíèÿ ïðîèçâîäñòâà æèðîâ è
ëèíèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñîêîñòíîé
ìóêè. Ýòè ðàçðàáîòêè íàøëè øèðî-
êîå ïðèìåíåíèå â ìÿñíîé îòðàñëè è,
íàäî äîáàâèòü, ÷òî ýòè ëèíèè ðàáî-
òàþò íà íåêîòîðûõ ïðåäïðèÿòèÿõ äî
íàñòîÿùåãî âðåìåíè. 

Â ôèëèàëå Ðîññèéñêîãî ãîñó-
äàðñòâåííîãî àðõèâà íàó÷íî-òåõíè÷å-
ñêîé äîêóìåíòàöèè (ÐÃÀÍÒÄ) íà ïî-
ñòîÿííîì õðàíåíèè íàõîäÿòñÿ

äîêóìåíòû, îòðàæàþùèå íàó÷íóþ
äåÿòåëüíîñòü ó÷åíîãî. Ýòî çàÿâî÷íûå
ìàòåðèàëû íà èçîáðåòåíèå «Ëèíèè
èçãîòîâëåíèÿ ñîñèñîê áåç îáîëî÷êè»,
ïî êîòîðîìó áûëî âûäàíî àâòîðñêîå
ñâèäåòåëüñòâî ñ èçìåíåííîé ôîðìó-
ëèðîâêîé – «Óñòðîéñòâî äëÿ èçãîòîâ-
ëåíèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé áåç îáî-
ëî÷êè» (1969), «Óñòðîéñòâî äëÿ
ïîñîëà è ñîçðåâàíèÿ ìÿñà» (1969). Â
÷àñòíîñòè, ïðè åãî ó÷àñòèè íà áàçå
èíñòèòóòà õèðóðãèè èìåíè Âèøíåâ-
ñêîãî øëè ðàçðàáîòêè ïî ñîçäàíèþ
ñðåäñòâà äëÿ ëå÷åíèÿ îæîãîâ (êîìáó-
òåê), ïðèãîòîâëÿåìîãî èç àõèëëîâûõ
ñóõîæèëèé êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà.

Çà áîëüøîé âêëàä â ðàçâèòèå íàóêè
è òåõíèêè, ìíîãîëåòíþþ íàó÷íî-ïåäà-
ãîãè÷åñêóþ äåÿòåëüíîñòü Â.Ì. Ãîðáàòîâ
óäîñòîåí ìíîãèõ ïðàâèòåëüñòâåííûõ íà-
ãðàä è ïî÷åòíûõ çâàíèé: Ëàóðåàò Ãîñó-
äàðñòâåííîé ïðåìèè ÑÑÑÐ, äâà îðäåíà
Òðóäîâîãî Êðàñíîãî Çíàìåíè, îðäåí
«Çíàê Ïî÷åòà» è òðè ìåäàëè, äâå çîëî-
òûå è äâå ñåðåáðÿíûå ìåäàëè ÂÄÍÕ,
ìåäàëü èìåíè Ñ.Ï. Êîðîëåâà è äðóãèå.

Â 1999 ãîäó ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè áûëî ïðèñâîåíî èìÿ
Âàñèëèÿ Ìàòâååâè÷à Ãîðáàòîâà. Ñ
òåõ ïîð, â ïàìÿòü î âûäàþùåìñÿ ó÷å-
íîì â èíñòèòóòå åæåãîäíî ïðîâî-
äÿòñÿ «Ãîðáàòîâñêèå ÷òåíèÿ» - ìåæ-
äóíàðîäíàÿ íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêàÿ
êîíôåðåíöèÿ, â êîòîðîé ïðèíèìàþò
ó÷àñòèå âåäóùèå ñïåöèàëèñòû è ó÷å-
íûå èç ìíîãèõ ñòðàí ìèðà.

Â äåêàáðå 2010 ãîäà â ðàìêàõ 12-é
Ìåæäóíàðîäíîé íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêîé
êîíôåðåíöèè «Îáåñïå÷åíèå ïðîäî-
âîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè Ðîññèè
÷åðåç íàóêîåìêèå òåõíîëîãè÷åñêèå ïå-
ðåðàáîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ», ïîñâÿùåí-
íîé ïàìÿòè âûäàþùåãîñÿ ó÷åíîãî è 80-
ëåòèþ ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èìåíè Â.Ì.
Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè ñîñòîÿ-
ëîñü òîðæåñòâåííîå îòêðûòèå áðîíçî-
âîãî áþñòà Âàñèëèÿ Ìàòâååâè÷à Ãîðáà-
òîâà, âûïîëíåííîãî ñêóëüïòîðîì
Äìèòðèåì Êóêêîëîñîì.
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Научная мысль в России и за
рубежом

Â öåíòðå âíèìàíèÿ êîíôåðåíöèè
– ðàññìîòðåíèå àêòóàëüíûõ ïðîáëåì
ñòîÿùèõ ïåðåä ìÿñíîé îòðàñëüþ: ñî-
âåðøåíñòâîâàíèå òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ ïåðåðàáîòêè ìÿñíîãî
ñûðüÿ, ïîâûøåíèå êà÷åñòâà ñûðüÿ è
ãîòîâîé ïðîäóêöèè, ðàçðàáîòêà ñîâðå-
ìåííûõ ìåòîäîâ îöåíêè êà÷åñòâà è
áåçîïàñíîñòè ìÿñíîãî ñûðüÿ è ìÿñî-
ïðîäóêòîâ, èñïîëüçîâàíèå ñîâðåìåí-
íîé óïàêîâêè, ðàçâèòèå èíôðàñòðóê-
òóðû ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.

Äèðåêòîð èíñòèòóòà àêàäåìèê
ÐÀÑÕÍ, äîêòîð òåõíè÷åñêèõ íàóê
À.Á. Ëèñèöûí îòêðûë êîíôåðåíöèþ
ñîîáùåíèåì î ðîëè Âàñèëèÿ Ìàòâå-
åâè÷à Ãîðáàòîâà â ðàçâèòèè èíñòèòóòà
è åãî íàó÷íûõ çàñëóãàõ. 

Òåïëûå ñëîâà ïðèâåòñòâèÿ ïðèñëàë
â àäðåñ êîíôåðåíöèè äàâíèé äðóã Âà-

ñèëèÿ Ìàòâååâè÷à - ìåæäóíàðîäíûé
êîíñóëüòàíò ïî âîïðîñàì ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ,  ïðîôåññîð Ëîòàð Ëÿé-
ñòíåð èç Ãåðìàíèè (ôîòî).

Ê 80-ëåòèþ èíñòèòóòà áûëà ó÷-
ðåæäåíà ìåäàëü èìåíè Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà, êîòîðîé â ýòîì ãîäó íàãðàæäåíû
çà íàó÷íûå äîñòèæåíèÿ ãëàâíûé íà-
ó÷íûé ñîòðóäíèê ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì.Ãîðáàòîâà, àêàäåìèê ÐÀÑÕÍ,
äîêòîð òåõíè÷åñêèõ íàóê, ïðîôåññîð
Èâàøîâ Âàëåíòèí Èâàíîâè÷ è çà ïðî-
èçâîäñòâåííûå óñïåõè è âíåäðåíèå íà-
ó÷íûõ äîñòèæåíèé â ïðîèçâîäñòâî –
ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð ÇÀÎ «Ìÿñî-
êîìáèíàò Òèõîðåöêèé» (ñ 1986 ïî
2011 ãîä), çàâ. êàôåäðîé ïåðåðàáîòêè
è õðàíåíèÿ æèâîòíîâîä÷åñêîé ïðî-
äóêöèè Êóáàíñêîãî ãîñóäàðñòâåííîãî
àãðàðíîãî óíèâåðñèòåòà, äîêòîð òåõ-
íè÷åñêèõ íàóê, ïðîôåññîð Òèìî-
øåíêî Íèêîëàé Âàñèëüåâè÷.

Ïî òðàäèöèè ïåðåä íà÷àëîì ïëå-
íàðíîãî çàñåäàíèÿ êîíôåðåíöèè ïðî-
øëî íàãðàæäåíèå ëàóðåàòîâ ïðåìèè è
ñòèïåíäèè èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà çà
íàèáîëåå çíà÷èìûé íàó÷íî-òåîðåòè-
÷åñêèé  è íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêèé âêëàä â
«ïîðòôåëü» èíñòèòóòà, äèïëîìû ëàó-
ðåàòàì âðó÷àëà äî÷ü Âàñèëèÿ Ìàòâå-
åâè÷à Òàòüÿíà Âàñèëüåâíà Ãàâðèëåí-
êîâà.

Ïðåìèåé èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà
çà êîìïëåêñíûå èññëåäîâàíèÿ ïî ñî-
âåðøåíñòâîâàíèþ ìåòîäîëîãèè ðàçðà-
áîòêè è ïðèìåíåíèÿ ñèñòåìíûõ âûñî-
êîòî÷íûõ ìåòîäîâ àíàëèçà ñûðüÿ
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ è ïðîäóê-
òîâ íà åãî îñíîâå, âûïîëíåííûå â
2010-2012 ãîäàõ, íàãðàæäåí àâòîð-
ñêèé êîëëåêòèâ ëàáîðàòîðèè íàó÷íî-
ìåòîäè÷åñêîé ðàáîòû è êîíòðîëüíî-
àíàëèòè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé â ñîñòàâå

êàíäèäàòà òåõíè÷åñêèõ íàóê Í.Ë. Âîñ-
òðèêîâîé,  äîêòîðà õèìè÷åñêèõ íàóê
À.Í. Èâàíêèíà, À.Â. Êóëèêîâñêîãî.

Ñòèïåíäèåé èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà çà
èññëåäîâàòåëüñêóþ ðàáîòó, íàïðàâëåí-
íóþ íà ðàçðàáîòêó ìåòîäà îöåíêè êà-
÷åñòâà ìÿñíîãî ñûðüÿ ïî åãî ýëåêòðî-
ïðîâîäíîñòè îòìå÷åí çàìåñòèòåëü
çàâåäóþùåãî ëàáîðàòîðèåé èíôîðìà-
öèîííûõ òåõíîëîãèé Å.Á. Ñóñü.

Ñî âñòóïèòåëüíûì äîêëàäîì î
ðîëè ôóíäàìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé
â èííîâàöèîííîì ðàçâèòèè ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè âûñòóïèëà çàìåñòè-
òåëü äèðåêòîðà ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà äîêòîð òåõíè÷åñêèõ
íàóê È.Ì. ×åðíóõà. Àíàëèç ðàçâèòèÿ
ñèñòåì õîëîäîñíàáæåíèÿ äëÿ ïðåä-
ïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ïðåäñòàâèë äîêòîð òåõíè÷åñêèõ íàóê,
äèðåêòîð Âñåðîññèéñêîãî èíñòèòóòà
õîëîäèëüíîé ïðîìûøëåííîñòè
Ã.À. Áåëîçåðîâ. Î ïåðñïåêòèâàõ ðàç-
âèòèÿ èíôðàñòðóêòóðû ìÿñíîé îò-
ðàñëè ðàññêàçàëà äîêòîð òåõíè÷åñêèõ
íàóê, äèðåêòîð íàó÷íî-îáðàçîâàòåëü-
íîãî öåíòðà «Æèâûå ñèñòåìû», çàâ.
êàôåäðîé ïèùåâîé áèîòåõíîëîãèè è
ïåðåðàáîòêè æèâîòíîãî è ðûáíîãî
ñûðüÿ Âîðîíåæñêîãî ãîñóäàðñòâåí-
íîãî óíèâåðñèòåòà èíæåíåðíûõ òåõíî-
ëîãèé Ë.Â. Àíòèïîâà.

Áîëüøîé èíòåðåñ ó ó÷àñòíèêîâ
êîíôåðåíöèè âûçâàëè äîêëàäû èíî-
ñòðàííûõ ñïåöèàëèñòîâ. Î ñòðàòåãèè
ñîêðàùåíèÿ êîíöåíòðàöèè ïîëèöèê-
ëè÷åñêèõ àðîìàòè÷åñêèõ óãëåâîäîðî-
äîâ â êîï÷åíûõ ìÿñîïðîäóêòàõ, ðàñ-
ñêàçàë Ôðåääè Øâåãåëå, äèðåêòîð
ðàáî÷åé ãðóïïû àíàëèòèêîâ Èíñòè-
òóòà Ìàêñà Ðóáíåðà (MRI), (Ãåðìàíèÿ,
ã. Êóëüìáàõ). Äîêëàä «Óïàêîâêà â ìî-
äèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå – ñî-
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ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова 13 декабря во Всероссийском научно-
исследовательском институте мясной промышленности им. В.М. 

Горбатова Россельхозакадемии прошла 15-я международная научно-
практическая конференция «Мясная промышленность – приоритеты раз-
вития и функционирования», посвященная 100-летию со дня рождения
В.М. Горбатова. В работе конференции приняли участие более 120 че-
ловек из 53 организаций: научно-исследовательских и учебных институ-
тов, промышленных предприятий, фирм и компаний, а также зарубеж-
ные гости из Германии, Сербии, Чехии, Австрии.

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

В.М. Горбатов и Л.Ляйстнер на ХХIII Евро-
пейском конгрессе научных работников
мясной промышленности (1977г.)
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âðåìåííûå äîñòèæåíèÿ» ïðåäñòàâèë
ó÷àñòíèêàì êîíôåðåíöèè äîêòîð
Ðàëüô Ëàóòåíøëåãåð, MRI. Èðèíà Äå-
äåðåð, íàó÷íûé ñîòðóäíèê MRI, ñäå-
ëàëà àíàëèç ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé
ïî èñïîëüçîâàíèþ íàíîýìóëüñèé ïðè-
ðîäíûõ àíòèîêñèäàíòîâ â ïðîèçâîä-
ñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. 

Ïðîôåññîð Óíèâåðñèòåòà âåòåðè-
íàðíûõ è ôàðìàêîëîãè÷åñêèõ íàóê
Ðåñïóáëèêè ×åõèÿ Ëàäèñëàâ Øòåéí-
ãàóñåð âûñòóïèë ñ äîêëàäîì «Ïðèìå-
íåíèå èììóíîêàñòðàöèè ñâèíåé äëÿ
ïîëó÷åíèÿ ìÿñà âûñîêîãî êà÷åñòâà».

Äâà ñîîáùåíèÿ, áûëè ïîñâÿùåíû
òàêîé àêòóàëüíîé òåìå, êàê êîíòðîëü
ñîäåðæàíèÿ àëëåðãåíîâ â ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè, ñ íèìè âûñòóïèëè: Êàðë Ðàéí-
ãðóáåð, äèðåêòîð çàâîäà, ãëàâíûé ìå-
íåäæåð ïî ðàçðàáîòêå ïðîäóêòîâ
êîìïàíèè Almi Ges.m.b.H & CoKg
(Àâñòðèÿ) ñ äîêëàäîì «Àëëåðãåíû –
ñêðûòàÿ îïàñíîñòü» è äèðåêòîð Ñåðá-
ñêîãî èíñòèòóòà ãèãèåíû è òåõíîëîãèè
ìÿñà Âåñíà Ìàòåêàëî-Ñâåðàê – «Ñè-
ñòåìà êîíòðîëÿ èñïîëüçîâàíèÿ àëëåð-
ãåíîâ â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ».

Ïðåäñòàâëåííûå íà êîíôåðåíöèè
äîêëàäû îïóáëèêîâàíû â ñáîðíèêå ìà-
òåðèàëîâ êîíôåðåíöèè è â ýòîì íî-
ìåðå æóðíàëà «Âñå î ìÿñå».

Ïðèåçä íà êîíôåðåíöèþ çàðó-
áåæíûõ êîëëåã ñâÿçàí ñ îáùíîñòüþ íà-
ó÷íûõ èíòåðåñîâ ðîññèéñêèõ è åâðî-
ïåéñêèõ ó÷åíûõ è îáìåíîì îïûòîì
èññëåäîâàòåëüñêèõ ðàáîò ïî îñíîâíûì
íàïðàâëåíèÿì íàóêè î ìÿñå.

Ó÷åíûå ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà ñ 2004 ãîäà ïðîâî-
äèëè èññëåäîâàíèÿ ïî ðàçðàáîòêå òåõ-
íîëîãèè ïîëó÷åíèÿ è ïðèìåíåíèÿ
ýìóëüñèé ýêñòðàêòîâ ïðÿíîñòåé, îáðà-
áîòàííûõ óëüòðàçâóêîì â ïðîèçâîäñòâå
ìÿñîïðîäóêòîâ [1]. Áûë èññëåäîâàí

êîìïëåêñ ïðîáëåì, ñâÿçàííûõ ñ ôîð-
ìèðîâàíèåì ñòàáèëüíûõ ïðÿíî-àðîìà-
òè÷åñêèõ ýìóëüñèé ïîä âîçäåéñòâèåì
óëüòðàçâóêîâûõ êîëåáàíèé, ðàçðàáî-
òàíà ñèñòåìà ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà ñîç-
äàâàåìûõ âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ ýìóëü-
ñèé è ñîîòâåòñòâóþùèõ ìåòîäîâ èõ
îïðåäåëåíèÿ. Èñïîëüçîâàíèå äàííîé
ñèñòåìû àíàëèçà ïîçâîëèëî îïðåäå-
ëèòü îïòèìàëüíûå òåõíîëîãè÷åñêèå
ðåæèìû óëüòðàçâóêîâîé îáðàáîòêè,
âûÿâèòü îñîáåííîñòè ýìóëüãèðîâàíèÿ
ðàçëè÷íûõ ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ, à òàêæå
äîáèòüñÿ ìàêñèìàëüíîé óñòîé÷èâîñòè
ýìóëüñèé ïðè õðàíåíèè [2]. Â õîäå ñî-
âìåñòíûõ èññëåäîâàíèé â ðàìêàõ ìåæ-
äóíàðîäíîãî ðîññèéñêî-íåìåöêîãî
ïðîåêòà «Íàíîýìóëüñèè», íà÷èíàÿ ñ
2008 ãîäà ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏà
è Èíñòèòóòà Ìàêñà Ðóáíåðà èçó÷àëè
ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà ýìóëüñèé ÑÎ2-
ýêñòðàêòîâ ðàñòåíèé, îáëàäàþùèõ àí-
òèîêèñëèòåëüíîé àêòèâíîñòüþ è øè-
ðîêî èñïîëüçóåìûõ â ïðîèçâîäñòâå
ìÿñîïðîäóêòîâ. Áûëî âûÿâëåíî, ÷òî
ôîðìèðîâàíèå ïîä äåéñòâèåì óëüòðà-
çâóêà ýìóëüñèé íà îñíîâå ÑÎ2-ýêñ-
òðàêòîâ è âîäû ñïîñîáñòâîâàëî ðàâíî-
ìåðíîìó ðàñïðåäåëåíèþ âêóñîàðîìà-
òè÷åñêèõ êîìïîíåíòîâ ýêñòðàêòîâ ïðè
ñîõðàíåíèè èõ ôóíêöèîíàëüíîé àê-
òèâíîñòè. Ôîðìèðîâàíèå ñòàáèëüíûõ
ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ ýìóëüñèé ïîä
âîçäåéñòâèåì óëüòðàçâóêîâûõ êîëåáà-
íèé ïðîÿâèëî ñåáÿ êàê íàèáîëåå ðà-
öèîíàëüíûé ñïîñîá ââåäåíèÿ ÑÎ2-
ýêñòðàêòîâ â ìÿñíûå ñèñòåìû [3].
Ïðèìåíåíèå óëüòðàçâóêîâûõ ýìóëüñèé
ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ ïîçâîëÿåò ðàñøèðèòü
àññîðòèìåíò êîï÷åíî-âàðåíûõ èçäåëèé
èç ìÿñà çà ñ÷åò ââåäåíèÿ è ýôôåêòèâ-
íîãî ðàñïðåäåëåíèÿ ïðÿíî-àðîìàòè÷å-
ñêèõ âåùåñòâ âî âíóòðåííèõ ñëîÿõ
ïðîäóêòà, ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîí-

íûìè òåõíîëîãè÷åñêèìè ïðèåìàìè
[4]. Â ðåçóëüòàòå äëèòåëüíîé íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêîé ðàáîòû áûëà ðàçðà-
áîòàíà, îïòèìèçèðîâàíà è çàïàòåíòî-
âàíà òåõíîëîãèÿ âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ
ýìóëüñèé, êîòîðàÿ èìååò çíà÷èòåëüíûå
ïðåèìóùåñòâà ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì
íàòóðàëüíûõ ìîëîòûõ ïðÿíîñòåé èëè
àíàëîãè÷íûõ âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ äî-
áàâîê [5,6].

Èíñòèòóò äàâíî çàíèìàåòñÿ ïðî-
áëåìàìè õðàíåíèÿ, áåçîïàñíîñòè è
óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè óïàêîâàí-
íîãî ìÿñà [8, 9, 10]. Â öåëÿõ áîëåå øè-
ðîêîãî ïðèìåíåíèÿ îõëàæäåííîãî
ìÿñà ïðè èçãîòîâëåíèè ìÿñîïðîäóêòîâ
â èíñòèòóòå ïðîâåäåíû êîìïëåêñíûå
èññëåäîâàíèÿ ñàíèòàðíî-ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêèõ, îðãàíîëåïòè÷åñêèõ, ôèçèêî-
õèìè÷åñêèõ, áèîëîãè÷åñêèõ è ïîòðå-
áèòåëüñêèõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è
áåçîïàñíîñòè îòå÷åñòâåííîãî îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà, óïàêîâàííîãî â âàêóóìå
è â ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå
[11, 12, 13]. Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäî-
âàíèé áûëè ðàçðàáîòàíû íîðìàòèâû
êîíòðîëÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà (ï. 2.2.
ÑàíÏèÍ 2.3.2.2362-08 «Äîïîëíåíèå
è èçìåíåíèå ¹ 9 ê ÑàíÏèÍ
2.3.2.1078-01»). Áûëè ðàçðàáîòàíû
òàêæå ðåêîìåíäàöèè ïî ñîçäàíèþ
óñëîâèé äëÿ äîñòèæåíèÿ äëèòåëüíûõ
ñðîêîâ ãîäíîñòè óïàêîâàííîé îõëàæ-
äåííîé ñâèíèíû è ãîâÿäèíû íà âñåõ
ýòàïàõ ïðîèçâîäñòâà. Âíåäðåíèå íà
ðÿäå ïðåäïðèÿòèé ðàçðàáîòàííûõ ðå-
êîìåíäàöèé ïîçâîëèëî óâåëè÷èòü
ñðîêè ãîäíîñòè óïàêîâàííîé ñâèíèíû
îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà äî 20
ñóòîê, ãîâÿäèíû – äî 30 ñóòîê [7]. 

Â 2008 ãîäó â ðàìêàõ Ìåæäóíà-
ðîäíîé Ïðîãðàììû ïî õèìè÷åñêîé
áåçîïàñíîñòè (International Pro-
gramme on Chemical Safety, IPCS) Âñå-
ìèðíîé Îðãàíèçàöèè Çäðàâîîõðàíå-
íèÿ è Íàó÷íûì Êîìèòåòîì ÅÑ ïî
áåçîïàñíîñòè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ (Sci-
entific Committee on Food, SCF) áûëî
ñäåëàíî çàêëþ÷åíèå î òîì, ÷òî 15 ïî-
ëèöèêëè÷åñêèõ àðîìàòè÷åñêèõ óãëåâî-
äîðîäîâ (ÏÀÓ), à èìåííî, áåíç[a]àíò-
ðàöåí, áåíç[b]-ôëóîðàíòåí, áåíç[j]-
ôëóîðàíòåí, áåíç[k]ôëóîðàíòåí,
áåíç[ghi]ïåðèëåí, áåíç[a]ïèðåí, õðè-
çåí, äèáåíç[à,h]ïèðåí, äèáåíç[a,h]àíò-
ðàöåí, äèáåíç[à,å]ïèðåí, äèáåíç[a,i]-
ïèðåí, äèáåíçî[a,l]-ïèðåí,5-ìåòèë-
õðèçåí, èíäåí[1,2,3-ñd]ïèðåí, öèêëî-
ïåíòà[c,d]ïèðåí îáëàäàþò ÿðêî âûðà-
æåííûìè êàíöåðîãåííûìè, ìóòàãåí-
íûìè è òåðàòîãåííûìè ñâîéñòâàìè.

Ñîãëàñíî íîðìàòèâàì ÐÔ
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(ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01) âåñü êàíöå-
ðîãåííûé ïîòåíöèàë ÏÀÓ îïðåäå-
ëÿåòñÿ ïî êîëè÷åñòâåííîìó ñîäåðæà-
íèþ áåíç[a]ïèðåíà (íå áîëåå 1
ìêã/êã). Â ñòðàíàõ Åâðîñîþçà ñåãîäíÿ
â îáÿçàòåëüíîì ïîðÿäêå â ïèùåâûõ
ïðîäóêòàõ êîíòðîëèðóþò 4 âåùåñòâà,
ðàçðåøåííîå ñóììàðíîå ñîäåðæàíèå
áåíç[a]ïèðåíà, áåíç[a]-àíòðàöåíà,
áåíç[b]ôëóîðàíòåíà è õðèçåíà ñîñòàâ-
ëÿåò                30 ìêã/êã, à íà÷èíàÿ ñ 1
ñåíòÿáðÿ 2014 12 ìêã/êã (EU ¹
835/2011 îò 19 àâãóñòà 2011ã.). Â
ñâÿçè ñî âñòóïëåíèåì Ðîññèè â ÂÒÎ,
òåíäåíöèè åâðîïåéñêîé ëàáîðàòîðíîé
ïðàêòèêè êîñíóòñÿ â áëèæàéøåå âðåìÿ
è íàøåé ñòðàíû. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì, ó÷åíûå ÂÍÈ-
ÈÌÏà ðàçðàáàòûâàþò äëÿ îïðåäåëå-
íèÿ ÏÀÓ ìåòîä òàíäåìíîé æèäêîñòíîé
õðîìàòîìàñññïåêòðîìåòðèè (ÆÕ-
ÌÑ/ÌÑ) ñ èñïîëüçîâàíèåì ñïåöèàëè-
çèðîâàííûõ õðîìàòîãðàôè÷åñêèõ êî-
ëîíîê. Ðàçðàáàòûâàåìûé ìåòîä äàñò
âîçìîæíîñòü õðîìàòîãðàôè÷åñêîãî
ðàçäåëåíèÿ è êà÷åñòâåííîé èäåíòèôè-
êàöèè èñêîìîãî ÏÀÓ, à â ñëó÷àå ïðè-
ñóòñòâèÿ îðãàíè÷åñêèõ ïðèìåñåé, ïðàê-
òè÷åñêè ïîëíîñòüþ èñêëþ÷èò îøèáêè
ïðè ïðîâåäåíèè àíàëèçà [14, 15]. Íîð-
ìàòèâíîãî äîêóìåíòà íà îïðåäåëåíèå
ÏÀÓ ìåòîäîì ÆÕ-ÌÑ/ÌÑ íà äàí-
íûé ìîìåíò â ìèðå íåò.

Ïðîâåäåííûå Èíñòèòóòîì èññëå-
äîâàíèÿ óæå ïîçâîëèëè óñòàíîâèòü çà-
âèñèìîñòü ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ â êîï÷å-
íûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ îò ðåöåïòóðû,
óïàêîâî÷íîãî ìàòåðèàëà, òåõíîëîãèè
èçãîòîâëåíèÿ, à òàêæå âûÿâèòü èíäèêà-

òîðû ïðèñóòñòâèÿ ÏÀÓ â êîï÷åíîé
ìÿñíîé ïðîäóêöèè. 

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû èññëåäîâà-
íèé ïî ñîäåðæàíèþ ÏÀÓ ïîäòâåð-
æäàþò çíà÷èìîñòü èõ êîíòðîëÿ ïðè
îöåíêå áåçîïàñíîñòè ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè, à òàêæå íåîáõîäèìîñòü ïîèñêà âîç-
ìîæíûõ ïóòåé ñíèæåíèÿ êàíöåðîãåí-
íîé íàãðóçêè ïðè óïîòðåáëåíèè
êîï÷åíûõ ïðîäóêòîâ [16, 17]. 

Åùå îäíîé îáùåé òåìîé èññëå-
äîâàíèé ðîññèéñêèõ è çàðóáåæíûõ
èññëåäîâàòåëåé ÿâëÿëîñü ïîâûøåíèå
êà÷åñòâà ìÿñà ïóòåì ïðèìåíåíèÿ èì-
ìóíîêàñòðàöèè. Íåîáõîäèìî îòìå-
òèòü, ÷òî ðàçðàáîòêîé îáúåêòèâíûõ
ìåòîäîâ îïðåäåëåíèÿ «çàïàõà õðÿêà»
èíñòèòóò çàíèìàåòñÿ óæå äàâíî [18,
19, 20]. Ðàçðàáîòàííûå ìåòîäèêè ñå-
ãîäíÿ ïîçâîëÿþò âûÿâèòü òàêîå ìÿñ-

íîå ñûðüå êàê ïî ñîäåðæàíèþ õàðàê-
òåðèñòè÷åñêèõ ìåòàáîëèòîâ (ñêàòîëà
è àíäðîñòåíîíà), òàê è ïî îöåíêå çà-
ïàõà íà ïðèáîðå «ýëåêòðîííûé íîñ».
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñïåöèàëèñòû
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
òàêæå çàíèìàþòñÿ îöåíêîé ýôôåê-
òèâíîñòè èììóíîêàñòðàöèè â óñëî-
âèÿõ îòå÷åñòâåííûõ îòêîðìî÷íûõ õî-
çÿéñòâ.

Òàêèì îáðàçîì, 15-ÿ ìåæäóíàðîä-
íàÿ íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêàÿ êîíôåðåí-
öèÿ «Ìÿñíàÿ ïðîìûøëåííîñòü –
ïðèîðèòåòû ðàçâèòèÿ è ôóíêöèîíè-
ðîâàíèÿ», ïîñâÿùåííàÿ 100-ëåòèþ ñî
äíÿ ðîæäåíèÿ Â.Ì. Ãîðáàòîâà, ñòàëà
çíàêîâûì ñîáûòèåì â ìåæäóíàðîäíîé
íàó÷íîé æèçíè, ïëàòôîðìîé äëÿ ýô-
ôåêòèâíîãî îáìåíà ìíåíèÿìè è ñåðü-
åçíûõ íàó÷íûõ äèñêóññèé.
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grad. - 2005. - v.46. - №5. - h. 276-282.
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М.В. Трифонов, канд. техн. наук, А.Н. Захаров, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ êîíêóðñà áûëî
ñôîðìèðîâàíî òðè êîìèññèè, â
êàæäóþ èç êîòîðîé âîøëè ïî ïÿòü
ïðåäñòàâèòåëåé ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé îòðàñëè, îäèí ïðåäñòàâèòåëü
ñåòè è ïî äâà ñïåöèàëèñòà îò èíñòè-
òóòà. Êàæäûé ÷ëåí æþðè ïðîøåë
ïðåäâàðèòåëüíîå òåñòèðîâàíèå îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèõ ñïîñîáíîñòåé â ëà-
áîðàòîðèè êâàëèìåòðèè è ñåíñîð-
íîé îöåíêè ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà.

Êîíêóðñ ïðîõîäèë â Îðãàíîëåï-
òè÷åñêîì öåíòðå èíñòèòóòà, êîòîðûé
ïîëíîñòüþ ñîîòâåòñòâóåò ìåæäóíà-
ðîäíûì òðåáîâàíèÿì, ïðåäúÿâëÿå-
ìûì ê òàêèì öåíòðàì.

Ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ, ïîñòóïèâøàÿ
íà êîíêóðñ, îáåçëè÷èâàëàñü, øèôðî-
âàëàñü, ïðè íåîáõîäèìîñòè äîâîäè-
ëàñü äî êóëèíàðíîé ãîòîâíîñòè è ïî-
äàâàëàñü íà îöåíêó äåãóñòàòîðàì.
Ýêñïåðòíàÿ îöåíêà ïðîõîäèëà â èçî-
ëèðîâàííûõ äåãóñòàöèîííûõ êàáè-
íàõ, èñêëþ÷àþùèõ îáùåíèå äåãóñòà-
òîðîâ äðóã ñ äðóãîì. Èòîãè ðàáîòû
æþðè ïîäâîäèëà ñ÷åòíàÿ êîìèññèÿ
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èìåíè Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà. 

Â êîíêóðñå ó÷àñòâîâàëè 32 ïðî-
èçâîäèòåëÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, êîòî-
ðûå ïðåäñòàâèëè, 140 îáðàçöîâ ïðî-
äóêöèè:

– 106 îáðàçöîâ êîëáàñ è ïîëó-
ôàáðèêàòîâ;

– 25 îáðàçöîâ ìÿñíûõ êîíñåð-
âîâ;

– 9 îáðàçöîâ ìÿñíîé ïðîäóêöèè

äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ.
Â êîíêóðñå ó÷àñòâîâàëè ïðåä-

ïðèÿòèÿ Ðîññèè, Áåëîðóññèè, Êàçàõ-
ñòàíà.

Ðîññèéñêàÿ ïðîäóêöèÿ áûëà
ïðåäñòàâëåíà ïðåäïðèÿòèÿìè
Ìîñêâû, Ìîñêîâñêîé, Âëàäèìèð-
ñêîé, Áåëãîðîäñêîé, Âîëîãîäñêîé,
ßðîñëàâñêîé, Îìñêîé, Êóðãàíñêîé
îáëàñòåé, ðåñïóáëèêè Áàøêèðèÿ,
Áóðÿòèÿ è äð.

Ëó÷øàÿ ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ áûëà
îòìå÷åíà çîëîòûìè è ñåðåáðÿíûìè
ìåäàëÿìè. Ïîáåäèòåëÿìè ñòàëè êîì-
ïàíèè «Äåëêî», «Áåêêåð è Ê», ìÿñî-
êîìáèíàò «Êëèíñêèé», «Àòðóñ», ìÿ-
ñîêîìáèíàò «Ñàâà», «Âîëãîãðàäñêèé
ìÿñîêîìáèíàò», «Îêðàèíà»,
«Ðåìèò», «Îìñêèé áåêîí», «Ìÿñíîé
êëóá», «Êîìôèñ», «Äçåðæèíñêèé
ìÿñîêîìáèíàò», «Âåëèêîíîâãîðîä-
ñêèé ìÿñíîé äâîð», «Ãóáêèíñêèé
ìÿñîêîìáèíàò», «Áîðèñîãëåáñêèé
ìÿñîêîíñåðâíûé êîìáèíàò», «Áó-
ðÿòìÿñîïðîì», «Ãëàâïðîäóêò», «Áî-
ðèñîâñêèé ìÿñîêîìáèíàò», «Ñòà-
ðîäâîðñêèå êîëáàñû», «Ñëîíèìñêèé
ìÿñîêîìáèíàò», «Êàðåëüñêèé ìÿñî-
êîìáèíàò», «Ìÿñíîé ðÿä», «Âîëî-
ãîäñêèé ìÿñîêîìáèíàò», «Ìÿñîêîì-
áèíàò Òàâðè÷åñêèé». 

Èíñòèòóò äàåò ïðàâî íàíîñèòü íà
óïàêîâêó ïðîäóêöèè èçîáðàæåíèå

ìåäàëè. Â ñâÿçè ñ ýòèì èíñòèòóò
îñòàâëÿåò çà ñîáîé ïðàâî ïðîâîäèòü
ìîíèòîðèíã äàííîé ïðîäóêöèè â
òå÷åíèå ãîäà, äî ñëåäóþùåãî êîí-
êóðñà. Â ñëó÷àå âûÿâëåíèÿ íåñîîò-
âåòñòâèé ïðîäóêöèè êà÷åñòâåííûì
ïîêàçàòåëÿì êîíêóðñíîãî îáðàçöà,
ìû áóäåì óêàçûâàòü ðóêîâîäèòåëÿì
ïðåäïðèÿòèé íà íåäîïóñòèìîå èñ-
ïîëüçîâàíèå ðåãàëèé.

Òàêæå ñðåäè ó÷àñòíèêîâ ïåðâîãî
ïðîôåññèîíàëüíîãî êîíêóðñà ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè ó÷ðåæäåíà ñïåöè-
àëüíàÿ íîìèíàöèÿ «Áðåíä ãîäà» çà
ñîçäàíèå è íàèáîëåå àêòèâíîå ïðî-
äâèæåíèå ñîáñòâåííûõ áðåíäîâ. Íà
ýòîò êîíêóðñ áûëî ïðåäñòàâëåíî 12
áðåíäîâ. Âñå îíè îöåíèâàëèñü ïî
ìàðêåòèíãîâîé àêòèâíîñòè ñâÿçàí-
íîé ñ ïðîäâèæåíèåì èõ íà ðûíîê,
ïî âíåøíåìó âèäó è îáùåìó âîñ-
ïðèÿòèþ.

Âíåøíèé âèä è îáùåå âîñïðèÿ-
òèå áðåíäîâ îöåíèâàëîñü ãîëîñîâà-
íèåì ïîòåíöèàëüíûõ ïîòðåáèòåëåé
ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Êàæäûé ãîëîñî-
âàâøèé âûáèðàë ïî òðè íàèáîëåå
ïîíðàâèâøèõñÿ áðåíäà. Çà ïåðâîå
ìåñòî ïðèñâàèâàëîñü òðè áàëëà, çà
âòîðîå ìåñòî – äâà áàëëà, çà òðåòüå
ìåñòî – îäèí áàëë. Ïîáåäèòåëü
îïðåäåëÿëñÿ ïî ìàêñèìàëüíîìó êî-
ëè÷åñòâó áàëëîâ. 
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Лучший продукт
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Â íîÿáðå ýòîãî ãîäà èíñòèòóò
óñïåøíî ïðîøåë àóäèò íà ñîîòâåò-
ñòâèå ìåæäóíàðîäíîìó ñòàíäàðòó
ÈÑÎ 9001-2008.

Ñåðòèôèêàò áûë âûäàí Ðîñ-
ñèéñêèì îòäåëåíèåì Ìåæäóíàðîä-
íîãî öåíòðà ñåðòèôèêàöèè DQS
Holding GmbH, ÿâëÿþùåãîñÿ ÷ëå-
íîì IQNet - ìåæäóíàðîäíîé ñåòè
ñåðòèôèêàöèè — íåãîñóäàðñòâåí-
íîé, íåêîììåð÷åñêîé îðãàíèçàöèè
ñî øòàá-êâàðòèðîé â ã. Áåðí,
Øâåéöàðèÿ. Îðãàíàìè ïî ñåðòè-

ôèêàöèè — ÷ëåíàìè IQNet, âû-
äàíî áîëåå 300 òûñ. ñåðòèôèêàòîâ
ñîîòâåòñòâèÿ, ÷òî ñîñòàâëÿåò
îêîëî 30% îò îáùåãî êîëè÷åñòâà
âûäàííûõ â ìèðå ñåðòèôèêàòîâ.

Ñåðòèôèêàò, âûäàííûé èíñòè-
òóòó DQS, ïðèçíàåòñÿ âî âñåõ ñòðà-
íàõ-÷ëåíàõ IQNet, à èõ íà ñåãî-
äíÿøíèé äåíü áîëåå 30 ïî âñåìó
ìèðó.

Ôóíêöèîíèðîâàíèå èíñòèòóòà
â ðàìêàõ ñèñòåìû óïðàâëåíèÿ êà-
÷åñòâîì ïîçâîëèò èñïîëüçîâàòü

ýòîò èíñòðóìåíò äëÿ íàäëåæàùåé
îðãàíèçàöèè, ïîääåðæàíèÿ è ïî-
ñòîÿííîãî óëó÷øåíèÿ ðåçóëüòàòèâ-
íîñòè äåÿòåëüíîñòè èíñòèòóòà â
óñëîâèÿõ ÷ëåíñòâà Ðîññèè â ÂÒÎ,
îáðàçîâàíèÿ òàìîæåííîãî ñîþçà è
Åâðàçèéñêîãî ýêîíîìè÷åñêîãî
ïðîñòðàíñòâà.

Ìàðêåòèíãîâàÿ àêòèâíîñòü ïðåä-
ïðèÿòèé ìÿñíîé îòðàñëè ñâÿçàííàÿ ñ
ïðîäâèæåíèåì ñâîèõ áðåíäîâ îöå-
íèâàëàñü îòäåëîì ìàðêåòèíãà èíñòè-
òóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. Ïî
ðåçóëüòàòàì îöåíêè ïðåäñòàâëåííûõ
ìàòåðèàëîâ áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî
âñå çàÿâèòåëè äëÿ ïðîäâèæåíèÿ
ñâîèõ áðåíäîâ èñïîëüçóþò: ôèðìåí-
íûé òðàíñïîðò, ñóâåíèðíóþ ïðîäóê-
öèþ, êàòàëîãè ïðîäóêöèè, ôèðìåí-
íûå áëàíêè, ýòèêåòêè ïðîäóêöèè,
ñàéòû, ìàðêåòèíãîâûå àêöèè â òîð-
ãîâûõ ñåòÿõ, ðåêëàìíûå ëèñòîâêè è
áóêëåòû. Îñîáî âûñîêî îöåíèâàëàñü
ðåêëàìà â ôåäåðàëüíûõ è ðåãèîíàëü-
íûõ ÑÌÈ, ïðåäñòàâëåííîñòü áðåíäà
â òîðãîâûõ ñåòÿõ, íà âûñòàâêàõ è

êîíêóðñàõ ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ïîä-
òâåðæäåíèå òîðãîâîé ìàðêè çíàêîì
«Ñòàíäàðò êà÷åñòâà. Ïðîâåðåíî
ÂÍÈÈÌÏ». Ïîáåäèòåëü îïðåäå-
ëÿëñÿ ïî íàèáîëüøåé ìàðêåòèíãîâîé
àêòèâíîñòè.

Ïîáåäèòåëÿìè êîíêóðñà â íîìè-
íàöèè «Áðåíä ãîäà» ñòàëè êîìïàíèè
«Îêðàèíà», «Õàìå ôóäñ», «Ìÿñíèö-
êèé ðÿä», «Áåëãðàíêîðì», «Äåëêî»,
«Áîðèñîãëåáñêèé ìÿñîêîíñåðâíûé
êîìáèíàò».

Íàãðàæäåíèå ïîáåäèòåëåé ñî-
ñòîÿëîñü íà öåðåìîíèè îòêðûòèÿ 15
Ìåæäóíàðîäíîé íàó÷íî-ïðàêòè÷å-
ñêîé êîíôåðåíöèè, ïîñâÿùåííîé ïà-
ìÿòè Âàñèëèÿ Ìàòâååâè÷à Ãîðáàòîâà
è ïðàçäíîâàíèÿ åãî 100-ëåòèÿ. Íà

öåðåìîíèè íàãðàæäåíèÿ ïðèñóòñòâî-
âàëè ïðåäñòàâèòåëè ðîññèéñêèõ è çà-
ðóáåæíûõ íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèõ
èíñòèòóòîâ, ôèðì, àêàäåìèé è ó÷åá-
íûõ çàâåäåíèé ñòðàíû,  ðóêîâîäèòåëè
ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè, à òàêæå ïðåäñòàâèòåëè îðãàíîâ
âëàñòè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè. 

Ðóêîâîäñòâî è âåñü êîëëåêòèâ
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
áóäóò ðàäû âèäåòü ïðîäóêöèþ íû-
íåøíèõ è íîâûõ ó÷àñòíèêîâ íà ñëå-
äóþùåì êîíêóðñå – â 2013 ãîäó.
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Изготовление наноэмульсий
с использованием ингредиентов 
антиоксидантного действия и их 
применение в мясопродуктах
И. Дедерер, М. Рюкерт
Институт Макса Рубнера, Кульмбах, Германия

ГЛАВНАЯ ТЕМА / Знаковое в науке

№ 6 декабрь 2012

Добавление антиоксидантов в пищевые продукты может замедлить
окислительные процессы, которые приводят к нежелательным изме-

нениям сенсорных и питательно-физиологических свойств мяса и мясо-
продуктов. Поэтому исследования окислительных процессов в ветчине
под синергетическим воздействием антиоксидантов наноэмульсий во
время хранения в условиях охлаждения и при низких температурах пред-
ставляют практический интерес.

Ключевые слова: экстракт розмарина, жид-
кий дым, токоферол, антиоксидантная актив-
ность, метод тролокс-эквивалентного анти-
оксидантного потенциала

Состояние вопроса 
Äåéñòâèå àíòèîêñèäàíòîâ çàâèñèò îò ðàçëè÷íûõ ôàê-

òîðîâ, â òîì ÷èñëå îò ñâîéñòâ ñòðóêòóðû ïèùåâîãî ïðî-
äóêòà. ×åì ñëîæíåå åå ñòðîåíèå, òåì áîëåå ñëîæíûìè
áóäóò ìåõàíèçìû âîçäåéñòâèÿ àíòèîêñèäàíòîâ è âçàèìî-
äåéñòâèÿ ìåæäó íèìè (Becker et al., 2007). Ñèíåðãåòè÷å-
ñêîå, àíòàãîíèñòè÷åñêîå èëè àääèòèâíîå äåéñòâèå àíòè-
îêñèäàíòîâ âî ìíîãîì çàâèñèò îò ìàòðèöû, â êîòîðîé îíè
áóäóò èñïîëüçîâàíû. Ïðîãíîçèðîâàòü ýôôåêò î÷åíü
ñëîæíî.

Ðàñòèòåëüíûå ýêñòðàêòû ðîçìàðèíà, êîòîðûå ñîäåðæàò
áîëüøîå êîëè÷åñòâî ôåíîëüíûõ ñîåäèíåíèé, â îñîáåííî-
ñòè êàðíîçîë è êàðíîçîëîâóþ êèñëîòó, ìîãóò â êà÷åñòâå àëü-
òåðíàòèâû çàìåíÿòü ñèíòåòè÷åñêèå àíòèîêñèäàíòû. Îäíàêî
â ñâÿçè ñ õàðàêòåðíûì çàïàõîì è âêóñîì èõ ìîæíî èñ-
ïîëüçîâàòü íå âî âñåõ ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ (Schwarz è
Ternes, 1997). Ïðÿíûé ïèêàíòíûé âêóñ ìÿñîïðîäóêòîâ è
êîëáàñíûõ èçäåëèé, ïðèäàâàåìûé ðàñòèòåëüíûìè ýêñòðàê-
òàìè, íðàâèòñÿ ïîòðåáèòåëþ è òåì ñàìûì äåëàåò âîçìîæ-
íûì èñïîëüçîâàíèå òàêèõ ýêñòðàêòîâ. Àíòèîêñèäàíòíîå
äåéñòâèå ýêñòðàêòà ðîçìàðèíà â ìÿñå ïîäòâåðæäåíî â ñî-
îòâåòñòâóþùèõ ëèòåðàòóðíûõ èñòî÷íèêàõ (íàïðèìåð, Mc-
Carthny et al., 2001, Nissen et al., 2004). Æèäêèé äûì èñ-
ïîëüçóåòñÿ â êîëáàñíûõ èçäåëèÿõ, â ïåðâóþ î÷åðåäü, â
êà÷åñòâå àðîìàòè÷åñêîãî êîìïîíåíòà. Îäíàêî, íà îñíîâà-
íèè ñâîåãî ñîñòàâà, êîòîðûé îòëè÷àåòñÿ âûñîêèì ñîäåð-
æàíèåì òàêèõ ôåíîëüíûõ ñîåäèíåíèé, êàê, íàïðèìåð, ïðî-
èçâîäíûå ñèíàïèíîâîé êèñëîòû, ìîæíî òàêæå îæèäàòü
íàëè÷èå âûñîêîãî àíòèîêñèäàíòíîãî ïîòåíöèàëà (Guillen
et al., 2002, Guillen et al., 2004).

Äëÿ ýôôåêòèâíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ýêñòðàêòîâ â ìÿñî-
ïðîäóêòàõ ñíà÷àëà áóäåò öåëåñîîáðàçíûì îïðåäåëèòü èõ
ñîîòâåòñòâóþùèå êîìáèíàöèè â ìîäåëüíûõ ñèñòåìàõ. Â ãî-
ìîãåííûõ ìàòðèöàõ äëÿ îöåíêè àíòèîêñèäàíòíîãî ïîòåí-
öèàëà ÷èñòûõ âåùåñòâ èëè ýêñòðàêòîâ ìîæíî èñïîëüçîâàòü
òåñò íà íàëè÷èå ñâîáîäíûõ ðàäèêàëîâ. Â êîìïëåêñíûõ ñè-
ñòåìàõ íåîáõîäèìî òàêæå ó÷èòûâàòü ðàñïðåäåëåíèå àêòèâ-
íûõ âåùåñòâ è ðàäèêàëîâ, à òàêæå èõ âçàèìîäåéñòâèå ñ ìàò-
ðèöåé ïðîáû.

Íà îñíîâàíèè íåãîìîãåííîé ñòðóêòóðû ìÿñîïðîäóê-
òîâ è êîëáàñíûõ èçäåëèé ðàñïðåäåëåíèå àðîìàòè÷åñêèõ âå-
ùåñòâ è âåùåñòâ àíòèîêñèäàíòíîãî äåéñòâèÿ â òàêèõ ñòðóê-
òóðàõ ÷àñòî ÿâëÿåòñÿ ïðîáëåìàòè÷íûì. Ñåíñîðíûå
ñâîéñòâà âàðåíûõ êîëáàñ ñ ïðèìåíåíèåì ýìóëüñèè íà îñ-
íîâå ýêñòðàêòîâ ñïåöèé áûëè ëó÷øå, ÷åì ó êîëáàñ, èçãî-
òîâëåííûõ ïî òðàäèöèîííîé ðåöåïòóðå, ÷òî ñâÿçàíî ñ
áîëåå ðàâíîìåðíûì ðàñïðåäåëåíèåì ýìóëüñèè â ïðîäóêòå
(Osswald et al., 2009). Èñõîäÿ èç ýòîãî, íåîáõîäèìî áûëî
èññëåäîâàòü, ìîæíî ëè ïóòåì ïðèìåíåíèÿ ñîîòâåòñòâóþ-
ùèõ ýìóëüñèé äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ðàñïðåäåëåíèÿ ýêñòðàêòîâ
ñ àíòèîêñèäàíòíûì äåéñòâèåì â âåò÷èííûõ èçäåëèÿõ äî-
áèòüñÿ áîëåå âûñîêîé àíòèîêèñëèòåëüíîé ñòàáèëüíîñòè
ïðîäóêòà.

Öåëü ðàáîòû çàêëþ÷àëàñü â èññëåäîâàíèè îêèñëèòåëü-
íûõ ïðîöåññîâ â âåò÷èíå ïîä ñèíåðãåòè÷åñêèì âîçäåé-
ñòâèåì àíòèîêñèäàíòîâ íàíîýìóëüñèé âî âðåìÿ õðàíåíèÿ
â óñëîâèÿõ îõëàæäåíèÿ è ïðè íèçêèõ òåìïåðàòóðàõ. Äëÿ äî-
ñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé öåëè áûëà ñîñòàâëåíà ñëåäóþùàÿ
ðàáî÷àÿ ïðîãðàììà:

– ðàçðàáîòêà íàíîýìóëüñèé íà îñíîâå ðàñòèòåëüíûõ
ýêñòðàêòîâ è/èëè æèäêîãî äûìà;

– âûáîð íàèáîëåå ïîäõîäÿùèõ íàíîýìóëüñèé ïîñëå
îïðåäåëåíèÿ èõ àíòèîêñèäàíòíîé àêòèâíîñòè â ñîîòâåò-
ñòâóþùèõ ìîäåëüíûõ ñèñòåìàõ;

– èññëåäîâàíèå äåéñòâèÿ íàíîýìóëüñèé â âàðåíûõ ñî-
ëåíûõ ìÿñîïðîäóêòàõ.

Материалы и методы
Äëÿ ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèé áûëè èñïîëüçîâàíû ìàñ-

ëÿíûå ýêñòðàêòû ðîçìàðèíà (ýêñòðàêò ðîçìàðèíà ñ àíòè-
îêñèäàíòíûì äåéñòâèåì, 14 % äèòåðïåíôåíîëîâ, òèï
027.010, ôèðìà Flavex), îðåãàíî (ôèðìà Flavex), æèäêèé
äûì (Aurium 270, ôèðìà Tasty Smoke GmbH) è áåòà-òî-
êîôåðîë (+)-àëüôà-òîêîôåðîë èç ðàñòèòåëüíûõ ìàñåë, òèï
V (ôèðìà VWR International GmbH), ïðèãîäíûõ äëÿ èñ-
ïîëüçîâàíèÿ â ñîëåíûõ âàðåíûõ ìÿñîïðîäóêòàõ, à òàêæå èõ
êîìáèíàöèè. Äëÿ ñòàáèëèçàöèè ýìóëüñèé áûë äîáàâëåí ëå-
öèòèí (ëåöèòèí ≥97%, ôèðìà Ñarl Roth GmbH & Co.
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KG). 
Êîíöåíòðàöèÿ ýêñòðàêòîâ ñïåöèé è æèäêîãî äûìà â

ìîäåëüíûõ ýìóëüñèÿõ, óñòàíàâëèâàëàñü ñ ó÷åòîì ñåíñîðíûõ
ñâîéñòâ âàðåíûõ ñîëåíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ; ïðè ýòîì ìàñëÿ-
íàÿ ôàçà â âîäå ñîñòàâëÿëà 1%. Áåòà-òîêîôåðîë çàìåíÿë
10% ïðÿíûõ âåùåñòâ. Äëÿ ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèé áûëè
èçãîòîâëåíû ñëåäóþùèå ýìóëüñèè: ðîçìàðèí (R), æèäêèé
äûì (F), ðîçìàðèí + áåòà-òîêîôåðîë (RT), æèäêèé äûì +
òîêîôåðîë (FT), ðîçìàðèí + æèäêèé äûì (RF); ðîçìàðèí
+ æèäêèé äûì + òîêîôåðîë (RFT). Èç ýòèõ êîìïîíåíòîâ
ñ ïðèìåíåíèåì óëüòðàçâóêîâîãî ãîìîãåíèçàòîðà, òèï UIP
400 (ôèðìà Hielscher, Teltow) áûëà èçãîòîâëåíà îäíîïðî-
öåíòíàÿ ýìóëüñèÿ «ìàñëî â âîäå». Ïóòåì èçìåíåíèÿ ïàðà-
ìåòðîâ óëüòðàçâóêîâîé îáðàáîòêè (òåìïåðàòóðà, àìïëèòóäà,
âðåìÿ âîçäåéñòâèÿ óëüòðàçâóêîì, ýôôåêò ðàçáàâëåíèÿ è
ðàñòâîðèìîñòü êîìïîíåíòîâ) áûë îïòèìèçèðîâàí ìåòîä
ýìóëüãèðîâàíèÿ äëÿ êàæäîãî ýêñòðàêòà è èõ ñìåñåé, ÷òî
ïîçâîëèëî èçãîòîâèòü ñòàáèëüíûå, ãîìîãåííûå ýìóëüñèè.
Áûëà èçãîòîâëåíà âåò÷èíà èç 83,33% ìÿñíîãî ñûðüÿ è
16,67% ðàññîëà (âîäà, 1,67% íèòðèòíîé ïîñîëî÷íîé ñìåñè,
0,05% àñêîðáàòà è 0,15% ôîñôàòà). ×àñòü âîäû áûëà çà-
ìåíåíà ýìóëüñèåé.

Ðàñïðåäåëåíèå ÷àñòèö ïî ðàçìåðàì îïðåäåëÿëè íà îñ-
íîâàíèè ñòàòèñòè÷åñêèõ ñâîéñòâ ðàññåÿííîãî ñâåòà ñ ïî-
ìîùüþ ëàçåðíîãî àíàëèçàòîðà ðàçìåðà ÷àñòèö «Ìàñòåð-
ñàéçåð 2000» (ôèðìà Malvern Instruments Ltd.,
Âåëèêîáðèòàíèÿ).

Àíòèîêñèäàíòíàÿ àêòèâíîñòü ýìóëüñèé â âàðåíûõ ñî-
ëåíûõ ìÿñîïðîäóêòàõ áûëà èññëåäîâàíà ñ ïîìîùüþ ìåòîäà
òðîëîêñ-ýêâèâàëåíòíîãî àíòèîêñèäàíòíîãî ïîòåíöèàëà
(ìåòîä TEAC) ñîãëàñíî RE et al. (1999) è ñ ïîìîùüþ ìå-
òîäà ïî âîññòàíîâëåíèþ àíòèîêñèäàíòàìè æåëåçà (ìåòîä
FRAP) ñîãëàñíî Benzie & Strain (1996).

Îêñèäàòèâíûå èçìåíåíèÿ áåëêà, â ÷àñòíîñòè êàðáîíè-
ëîâûõ áåëêîâ, îïðåäåëÿëè ñ ïîìîùüþ èììóíîëîãè÷åñêîãî
ìåòîäà ELISA (K 7822) â ñî÷åòàíèè ñ àíàëèçîì ñ ïðèìå-
íåíèåì áèöèíõîíèíîâîé êèñëîòû (ìåòîä BCA), à îêñèäà-
òèâíûå èçìåíåíèÿ æèðà îïðåäåëÿëè ïî ñîäåðæàíèþ ðåàê-
òèâíûõ âåùåñòâ òèîáàðáèòóðîâîé êèñëîòû (=çíà÷åíèÿ
ÐÂÒÁÊ) ñîãëàñíî Botsoglou et al. (1994).

Результаты исследования
Ïðè îöåíêå ðåçóëüòàòîâ îïðåäåëåíèÿ ðàçìåðîâ ÷àñòèö

äëÿ ïîëó÷åíèÿ äîñòîâåðíûõ äàííûõ ïî ñòåïåíè ýìóëüãè-
ðîâàíèÿ íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü òàêèå ôàêòîðû, êàê ÷èñëî
÷àñòèö è èõ îáúåìíóþ äîëþ â ýìóëüñèè. Ìàêñèìàëüíîå êî-
ëè÷åñòâî ÷àñòèö (ëàçåðíûé àíàëèçàòîð ðàçìåðà ÷àñòèö
«Ìàñòåðñàéçåð 2000» ôèðìû Malvern) â 10% ìîäåëüíûõ

ýìóëüñèé íåçàâèñèìî îò ñîñòàâà ðåöåïòóðû ïðîäóêòà èìåëî
ðàçìåð îò 64 äî 69 íì (ðèñ.1a). Áîëüøóþ ÷àñòü îáúåìà ìî-
äåëüíûõ ýìóëüñèé ñîñòàâëÿëè ôðàêöèè ñ ðàçìåðîì ÷àñòèö
îò 42 íì äî 2,6 ìêì. Ïðè ýòîì ìàêñèìàëüíóþ äîëþ îáúåìà
ýìóëüñèé â çàâèñèìîñòè îò ñîñòàâà ðåöåïòóðû çàíèìàëà
ôðàêöèÿ ñ ðàçìåðîì ÷àñòèö îò 134 íì äî 670 íì (ðèñ. 1á).
Ýìóëüñèè ðàçëè÷àëèñü íå òîëüêî ïî êîëè÷åñòâó ÷àñòèö, íî
è èõ ðàñïðåäåëåíèþ ïî ðàçìåðàì â îòäåëüíûõ ôðàêöèÿõ
ýìóëüñèé. Òàê ìàêñèìóì îáúåìà ýìóëüñèè FT (æèäêèé äûì
è òîêîôåðîë) ñîñòàâëÿëà ôðàêöèè ñ ðàçìåðîì ÷àñòèö 134
íì. Â îáúåìíîé äîëå ýìóëüñèé R (ýêñòðàêò ðîçìàðèíà) è
RFT (ýêñòðàêò ðîçìàðèíà ñ æèäêèì äûìîì è òîêîôåðî-
ëîì) áûëè óñòàíîâëåíû ïèêîâûå âåëè÷èíû ïî ðàçìåðó ÷à-
ñòèö 670 íì. Â îïûòàõ ñ ýìóëüñèåé RT (ðîçìàðèí è òîêî-
ôåðîë) áûëî óñòàíîâëåíî äâà ïèêà âåëè÷èí âî ôðàêöèÿõ
ñ ðàçìåðîì ÷àñòèö 150 è 751 íì, ÷òî ñîñòàâëÿëî 4% îáúåìà
ýìóëüñèè. Âî âñåõ èçìåðåíèÿõ â öåëîì áûëî óñòàíîâëåíî
ñìåùåíèå îáúåìíûõ âåëè÷èí â ñòîðîíó ÷àñòèö ðàçìåðîì
134 íì â çàâèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ òîêîôåðîëà âî âñåé
ìàñëÿíîé ôàçå ýìóëüñèè.

Ñàìàÿ ñèëüíàÿ àíòèîêñèäàíòíàÿ àêòèâíîñòü (ìåòîä
TEAC) íàáëþäàëàñü â ðåöåïòóðàõ ñ ýêñòðàêòîì îðåãàíî
(äóøèöû) â êà÷åñòâå îòäåëüíîãî êîìïîíåíòà. Äàëåå ñëåäóåò
ðåöåïòóðà, âêëþ÷àþùàÿ ðîçìàðèí, òîêîôåðîë è æèäêèé
äûì. Æèäêèé äûì îáëàäàë in vitro áîëåå âûñîêîé àíòè-
îêñèäàíòíîé àêòèâíîñòüþ ïî ñðàâíåíèþ ñ ýêñòðàêòîì ðîç-
ìàðèíà. Ïðè äîáàâëåíèè áåòà-òîêîôåðîëà òðîëîêñ-ýêâè-
âàëåíò àíòèîêñèäàíòíîé àêòèâíîñòè â îáîèõ ñëó÷àÿõ
óâåëè÷èâàëñÿ. Â ìîäåëüíûõ ñèñòåìàõ ðîçìàðèí+æèäêèé
äûì áûëî óñòàíîâëåíî íåáîëüøîå àíòàãîíèñòè÷åñêîå, à â
ìîäåëüíûõ ñèñòåìàõ ðîçìàðèí + æèäêèé äûì + òîêîôå-
ðîë – íåáîëüøîå ñèíåðãåòè÷åñêîå àíòèîêèñëèòåëüíîå äåé-
ñòâèå âåùåñòâ.

Ïîñëå ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèé ñ ïîìîùüþ ìåòîäà
òðîëîêñ-ýêâèâàëåíòíîãî àíòèîêñèäàíòíîãî ïîòåíöèàëà
(ìåòîä TEAC) îïðåäåëÿëè âîçìîæíîñòü ïîëó÷åíèÿ
ñðàâíèìûõ ðåçóëüòàòîâ èçìåðåíèÿ. Ïðèíöèï èçìåðåíèé
îñíîâûâàëñÿ íà ñïîñîáíîñòè àíòèîêñèäàíòîâ Fe3+ âîññòà-
íàâëèâàòüñÿ äî èîíîâ Fe2+. Ðåçóëüòàòû ïîêàçàëè, ÷òî äî-
áàâëåíèå òîêîôåðîëà ñèíåðãåòè÷åñêè óñèëèâàåò äåéñòâèå
ðîçìàðèíà è æèäêîãî äûìà (RT >R; FT>F; RFT>RF), ïðè
ýòîì ó ðîçìàðèíà è æèäêîãî äûìà áûëî óñòàíîâëåíî àíòà-
ãîíèñòè÷åñêîå äåéñòâèå ïî îòíîøåíèþ äðóã ê äðóãó
(R>F>RF).

Â ðåçóëüòàòå äîáàâëåíèÿ íàíîýìóëüñèé áûëî óñòàíîâ-
ëåíî çíà÷èòåëüíîå óâåëè÷åíèå âûõîäà âåò÷èíû, ÷òî, âåðî-
ÿòíî, ÿâëÿëîñü ñëåäñòâèåì óëó÷øåíèÿ âëàãîñâÿçûâàåìîñòè
ïðîäóêòà â ïðîöåññå èçãîòîâëåíèÿ. Äàëåå áûëî óñòàíîâ-

а)

Рисунок 1. Распределение частиц по размерам в эмульсиях различных рецептур (R – розмарин, FT – жидкий дым + токофе-
рол, RT − розмарин + токоферол), RFT−розмарин + жидкий дым + токоферол.
а) Распределение по количеству частиц; б) распределение по объему частиц

б)
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Рисунок 3. Окисление белка (a) и окисление жира (б) в пробах ветчины после шести месяцев низкотемпературного хранения

а) б)

ëåíî, ÷òî äîáàâëåíèå íàíîýìóëüñèé âñåõ èñïîëüçóåìûõ ðå-
öåïòóð ïðèâîäèëî ê îáðàçîâàíèþ áîëåå íàñûùåííîãî è
ñòîéêîãî öâåòà è ïîâûøàëî ìèêðîáèîëîãè÷åñêóþ ñòà-
áèëüíîñòü ïðîäóêòà. Â êîíå÷íîì èòîãå ãîòîâûé ïðîäóêò
îáëàäàë áîëåå âûñîêèì êà÷åñòâîì è â öåëîì ïðîèçâîäèë
âïå÷àòëåíèå ñâåæåãî ïðîäóêòà. 

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ àíòèîêñèäàíòíîé ñïîñîáíî-
ñòè àêòèâíûõ âåùåñòâ â ïðîáàõ âåò÷èíû ïîñëå åå èçãîòîâ-
ëåíèÿ ïðèâåäåíû íà ðèñóíêå 2. Èçìåíåíèå àíòèîêèñëè-
òåëüíîãî ïîòåíöèàëà âåùåñòâ ïðîèñõîäèëî â ðåçóëüòàòå
òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè è âîçäåéñòâèÿ íà ìàòðèöó
ìÿñà. Äîáàâëåíèå íàíîìèêðîýìóëüñèé â çíà÷èòåëüíîé ñòå-
ïåíè ïîâûøàëî àíòèîêñèäàíòíóþ àêòèâíîñòü â ïðîáàõ
ïðîäóêòîâ. Ìàêñèìàëüíûå òðîëîêñ-ýêâèâàëåíòû áûëè óñòà-
íîâëåíû â ïàðòèÿõ ñ ðîçìàðèíîì, ðîçìàðèíîì + òîêîôå-
ðîë è êîíäåíñàòîì äûìà + òîêîôåðîë, ïðè÷åì ðåçóëüòàòû
èññëåäîâàíèÿ ìîäåëüíûõ ýìóëüñèé íå âñåãäà ñîâïàäàëè. Ïî
âñåé âåðîÿòíîñòè ïðè÷èíîé ýòîìó ìîæåò áûòü âëèÿíèå
îñòàòî÷íîãî íèòðèòà (îò 15 ppm äî 17 ppm) íà àêòèâíîñòü
âåùåñòâ, âõîäÿùèõ â ñîñòàâ ýìóëüñèé.

Ïðè ïðîèçâîäñòâå âåò÷èíû ýìóëüñèè íåïîñðåäñòâåííî
ïîñëå èõ èçãîòîâëåíèÿ äîáàâëÿëè â ðàññîë è îïðåäåëÿëè
àíòèîêèñëèòåëüíîå äåéñòâèå â ñðàâíåíèè ñ êîíòðîëüíûìè
ïðîáàìè. Äîáàâëåíèå 1,0% ýìóëüñèè, âêëþ÷àþùåé âåùå-

ñòâà ñ àíòèîêèñëèòåëüíûì äåéñòâèåì (0,4 ã âåùåñòâà/êã
ìÿñíîãî ñûðüÿ) ñ òî÷êè çðåíèÿ ñåíñîðíûõ ñâîéñòâ áûëî
íàèáîëåå îïòèìàëüíûì, ïðè ýòîì ýêñòðàêò îðåãàíî ïðè-
äàâàë ïðîáàì âåò÷èíû ÿðêî âûðàæåííûé ïðÿíûé âêóñ.

Ïðè ïðîâåäåíèè èññëåäîâàíèé ñ ïîìîùüþ ìåòîäà ïî
âîññòàíîâëåíèþ àíòèîêñèäàíòàìè æåëåçà (ìåòîä FRAP) íå
áûëî óñòàíîâëåíî ñóùåñòâåííûõ ðàçëè÷èé ìåæäó èññëå-
äóåìûìè ýìóëüñèÿìè, âêëþ÷àÿ ïðîáû ñ ðîçìàðèíîì è êîí-
äåíñàòîì äûìà. Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî ñäåëàòü âûâîä, ÷òî
êîìáèíàöèÿ àêòèâíûõ âåùåñòâ ðîçìàðèíà è êîíäåíñàòà
äûìà è â ïðîäóêòå îáëàäàåò àíòàãîíèñòè÷åñêèì äåéñòâèåì.

Èññëåäîâàíèå îêñèäàíòíîé ñòàáèëüíîñòè íàðåçêè âåò-
÷èíû â ðàçëè÷íûõ óïàêîâêàõ âî âðåìÿ íèçêîòåìïåðàòóð-
íîãî õðàíåíèÿ (–180C) ïîêàçàëî, ÷òî ÷åðåç øåñòü ìåñÿöåâ
õðàíåíèÿ âñå ïðîáû ñ ýìóëüñèÿìè, ñîäåðæàùèìè ðîçìà-
ðèí, îáëàäàëè áîëåå âûñîêîé ñòàáèëüíîñòüþ ñ òî÷êè çðå-
íèÿ îêèñëåíèÿ æèðà è áåëêà (ðèñ. 4). Çà èñêëþ÷åíèåì ðå-
öåïòóðû «êîíäåíñàò äûìà + òîêîôåðîë» áûëî îáåñïå÷åíî
äëèòåëüíîå çàùèòíîå äåéñòâèå íàíî-ìàêðî-ýìóëüñèé áåëêà
îò îêèñëåíèÿ. ×òî êàñàåòñÿ îêèñëåíèÿ æèðà, òî â ýòîì ñëó-
÷àå áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî ñóùåñòâåííàÿ çàùèòà îò ïðî-
öåññà îêèñëåíèÿ îáåñïå÷èâàëàñü ïðè äîáàâëåíèè âñåõ èñ-
ñëåäóåìûõ ýìóëüñèé. Ïðè ýòîì çíà÷èòåëüíûõ ðàçëè÷èé
ìåæäó äåéñòâèåì ýìóëüñèé, èçãîòîâëåííûõ ïî ðàçíûì ðå-

Рисунок 2. Ящичная диаграмма антиоксидантной активности проб ветчины с добавлением наномикроэмульсий (R, T, F, RT,
RF, RFT) и контрольных проб (K) без добавления эмульсий, измеренной с помощью методов TEAC (a) и FRAP (b).

а) б)
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öåïòóðàì, íå íàáëþäàëîñü. Îäíàêî ïðè äîáàâëåíèè â
ýìóëüñèè òîêîôåðîëà áûë äîñòèãíóò áîëåå âûñîêèé ýô-
ôåêò çàìåäëåíèÿ îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ, â îñîáåííî-
ñòè â ïðîáàõ, êîòîðûå õðàíèëèñü â òå÷åíèå äëèòåëüíîãî
âðåìåíè.

Выводы
Ïðè ïðèìåíåíèè óëüòðàçâóêîâîé òåõíîëîãèè óäàëîñü

èçãîòîâèòü ýìóëüñèþ â íàíîøêàëüíîé îáëàñòè. Òàê êàê íà-
ðÿäó ñ ÷àñòèöàìè ýìóëüñèè â íàíîøêàëüíîé îáëàñòè áûëè
òàêæå îáíàðóæåíû ÷àñòèöû ðàçìåðîì ãîðàçäî áîëåå 1ìêì,
òî èçãîòîâëåííûå ýìóëüñèè ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé íàíîìèê-
ðîýìóëüñèè.

Àêòèâíîñòü àíòèîêñèäàíòîâ â ãåòåðîãåííûõ ñèñòåìàõ
çàâèñèò îò ðàçëè÷íûõ ôàêòîðîâ, â òîì ÷èñëå îò ñâîéñòâ ìàò-
ðèöû ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Ïðîòèâîðå÷èâîñòü ðåçóëüòàòîâ,
ïîëó÷åííûõ ïðè ïðèìåíåíèè ìåòîäîâ TEAC è FRAP, îáú-
ÿñíÿåòñÿ ðàçëè÷íûìè êîìïëåêñíûìè ìåõàíèçìàìè, òîðìî-
çÿùèìè ïðîöåññ îêèñëåíèÿ ôåíîëüíûõ ñîåäèíåíèé èññëå-
äóåìûõ âåùåñòâ. Â ñâÿçè ñ ýòèì ïðîâåäåíèå èññëåäîâàíèé
àíòèîêñèäàíòíîé àêòèâíîñòè â ìîäåëüíûõ ýìóëüñèÿõ è ïðî-
äóêòàõ ñ ïîìîùüþ òîëüêî îäíîãî ìåòîäà ÿâëÿåòñÿ íåäîñòà-
òî÷íûì äëÿ ïðîãíîçèðîâàíèÿ äåéñòâèÿ âåùåñòâ. Â ïðîáàõ
âåò÷èíû àêòèâíîñòü àíòèîêñèäàíòîâ âî âðåìÿ íèçêîòåìïå-
ðàòóðíîãî õðàíåíèÿ ìîæíî îöåíèòü ïî îáðàçîâàíèþ õà-
ðàêòåðíûõ ïåðâè÷íûõ (ëèïèäíûå ãèäðîïèðîêñèäû) è âòî-
ðè÷íûõ (êàðáîíèëüíûå ñîåäèíåíèÿ) ïðîäóêòîâ îêèñëåíèÿ.
Ïóòåì äîáàâëåíèÿ íàíîìèêðî ýìóëüñèé ìîæíî óëó÷øèòü
îêèñëèòåëüíóþ ñòàáèëüíîñòü çàìîðîæåííîé íàðåçêè âåò-
÷èíû, ïðè÷åì çíà÷èòåëüíîå ñèíåðãåòè÷åñêîå èëè àíòàãî-
íèñòè÷åñêîå äåéñòâèå èññëåäóåìûõ âåùåñòâ, êðîìå êîìáè-
íàöèè ðîçìàðèíà ñ æèäêèì äûìîì óñòàíîâëåíî íå áûëî.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ ïîäòâåðæäàþò òîò ôàêò, ÷òî
ïðèìåíåíèå àêòèâíûõ âåùåñòâ â ôîðìå íàíîìèêðîýìóëü-
ñèé â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ ÿâëÿåòñÿ î÷åíü ýôôåêòèâíûì.
Ïðè èñïîëüçîâàíèè íàíîýìóëüñèé, âêëþ÷àþùèõ âåùåñòâà
àíòèîêñèäàíòíîãî è àíòè- áàêòåðèàëüíîãî äåéñòâèÿ ìîæíî
çíà÷èòåëüíî óëó÷øèòü ñåíñîðíûå ñâîéñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ,
èõ ñòîéêîñòü â õðàíåíèè, â îñîáåííîñòè ïðîäóêòîâ â íà-
ðåçêó â ðàçëè÷íûõ âèäàõ óïàêîâêè.
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Вводная часть
Êîï÷åíèå ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ

ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç ñòàðåéøèõ ñïîñî-
áîâ óëó÷øåíèÿ õðàíèìîñïîñîáíî-
ñòè. Ïðè ýòîì ëåòó÷èå êîìïîíåíòû,
îáðàçóþùèåñÿ ïðè òëåíèè äðåâå-
ñèíû, ïðîíèêàþò ÷åðåç ïîâåðõíîñòü
ïðîäóêòà â åãî âíóòðåííèå ñëîè
(Toth, 1982). Ïðè êîï÷åíèè îáðà-
çóþòñÿ òàê íàçûâàåìûå ïîëîæèòåëü-
íûå âåùåñòâà, íàïðèìåð, ôåíîëüíûå
ñîåäèíåíèÿ, êîòîðûå èìåþò áîëü-
øîå çíà÷åíèå äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ
ñåíñîðíûõ ñâîéñòâ ìÿñîïðîäóêòîâ, à
òàêæå îáëàäàþò àíòèìèêðîáíûì è,
ïðåæäå âñåãî, àíòèîêèñëèòåëüíûì
ñâîéñòâîì. Îäíàêî âî âðåìÿ ïðî-
öåññà êîï÷åíèÿ òàêæå îáðàçóþòñÿ íå-
æåëàòåëüíûå ñîåäèíåíèÿ, íàïðèìåð,
ïîëèöèêëè÷åñêèå àðîìàòè÷åñêèå óã-
ëåâîäîðîäû – ÏÀÓ. Íåêîòîðûå èç
íèõ ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé ãåíîòîêñè-
÷åñêèå êàíöåðîãåíû (IARC, 2010). 

Â ñâÿçè ñ ýòèì â öåëÿõ çàùèòû
çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëåé ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ â êîï÷åíûõ ìÿñîïðîäóêòàõ
äîëæíî áûòü ñíèæåíî äî ìèíèìóìà.
Â ïåðâóþ î÷åðåäü, ýòî êàñàåòñÿ êàí-
öåðîãåííûõ ÏÀÓ, òàê êàê äëÿ êàíöå-
ðîãåííûõ âåùåñòâ íåëüçÿ óñòàíîâèòü
ïðåäåëüíûå âåëè÷èíû, íèæå êîòîðûõ
ýòè âåùåñòâà íå áóäóò îáëàäàòü êàí-
öåðîãåííûì ïîòåíöèàëîì (SCF,
2002).

Â Åâðîïåéñêîì ñîþçå ñ ñåíòÿáðÿ
2012 ãîäà íàðÿäó ñ óæå äàâíî óñòà-
íîâëåííûì ìàêñèìàëüíî äîïóñòè-
ìûì ñîäåðæàíèåì áåíçîïèðåíà

5ìêã/êã äåéñòâèòåëüíîé ÿâëÿåòñÿ âå-
ëè÷èíà 30ìêã/êã äëÿ ñóììàðíîãî ñî-
äåðæàíèÿ ÷åòûðåõ ñîåäèíåíèé ÏÀÓ:
áåíçî[a]ïèðåíà (BaP), õðèçåíà
(CHR), áåíçî[a]àíòðàöåíà (BaA) è
áåíçî[b]ôëóîðàíòåíà (BbF). (ÏÀÓ4;
ðàñïîðÿæåíèå ÅÝÑ № 1881/2006;
ïîñëåäíåå èçìåíåíèå íà ðàñïîðÿæå-
íèå ÅÝÑ № 835/2001).

Öåëüþ äàííîé ðàáîòû áûëî èñ-
ñëåäîâàòü âçàèìîñâÿçü ìåæäó ñîäåð-
æàíèåì ÏÀÓ (BaP è ÏÀÓ4) è óñëî-
âèÿìè êîï÷åíèÿ äûìîì îò òëåíèÿ
äðåâåñíîãî ñûðüÿ, èñïîëüçóåìûõ
òèïîâ îáîëî÷êè è ñîäåðæàíèåì
æèðà â âàðåíûõ êîëáàñàõ ãîðÿ÷åãî
êîï÷åíèÿ. Ïðè ýòîì îïûòû ïî êîï-
÷åíèþ áûëè ïðîâåäåíû òàêèì îáðà-
çîì, ÷òî â èòîãå áûëî äîñòèãíóòî
ñðàâíèìîå öâåòîîáðàçîâàíèå ïðî-
äóêòîâ, îáóñëîâëåííîå óñëîâèÿìè
êîï÷åíèÿ.

Материалы и методы
Ðåöåïòóðû ñîñèñîê «Âåíñêèõ», à

òàêæå èñïîëüçóåìûå òèïû îáîëî÷åê
ïðèâåäåíû â òàáëèöå 1.

Äëÿ îïûòîâ ïðè ðàçëè÷íûõ óñëî-
âèÿõ êîï÷åíèÿ (A) ñ ïðèìåíåíèåì
ðàçëè÷íûõ òèïîâ îáîëî÷êè (B) èñ-
ïîëüçîâàëè îäíó è òó æå ðåöåïòóðó.
Ïðè ýòîì äëÿ ýêñïåðèìåíòà B1 èñ-
ïîëüçîâàëè öåëëþëîçíûå ñíèìàåìûå
îáîëî÷êè, B2 – áàðàíüè ÷åðåâà (18-
20 ìì), B3 – êîëëàãåíîâûå îáîëî÷êè
(20-22ìì). Îïûòû ïî êîï÷åíèþ (C)
ñ ðàçëè÷íûì ñîäåðæàíèåì æèðà
(10%, 20%, 30% è 39%) ïðîâîäèëè íà
ñîñèñêàõ «Âåíñêèõ» ñ ðàçëè÷íûìè
äîëÿìè îõëàæäåííîé ñâèíèíû è ãî-
âÿäèíû, õðåáòîâîãî øïèêà è ðàçëè÷-
íûì êîëè÷åñòâîì ëüäà.

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ îïûòîâ ïî êîï-
÷åíèþ (òàáë.2) áûëà èñïîëüçîâàíà
êîïòèëüíàÿ êàìåðà FPC 100 ñ äûìî-

→

Стратегии минимизации 
содержания полициклических
ароматических углеводородов
в копченых мясопродуктах
М. Пёльман, А. Хитцель, Ф. Швегеле, К. Шпеер, В. Ира,
Институт Макса Рубнера (MRI), Федеральный исследовательский центр по вопросам питания и пищевых продуктов, группа
аналитиков, Е.-С. Бауманн-штр. 20, 95326 Кульмбах
Технический университет, химия пищевых продуктов, Дрезден
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Авторы статьи исследуют взаимосвязь между содержанием полицик-
лических ароматических углеводородов (ПАУ) и условиями горячего

копчения, а также типами используемой оболочки и содержанием жира в
вареных колбасах горячего копчения.

Ключевые слова: цветообразование, дымо-
генератор, полициклические ароматические уг-
леводороды, генотоксические канцерогены, со-
сиски «Венские», целлюлозная оболочка,
баранья черева, белковая оболочка.

Ýêñïåðèìåíò Ñâèíèíà (%)Ãîâÿäèíà (%)Õðåáòîâûé øïèê (%) Ëåä (%) Îáîëî÷êà

(A) Ðàçëè÷íûå óñëîâèÿ êîï÷åíèÿ

A1- A24 29.4 19.6 26.5 22.5 Áàðàíüè ÷åðåâà

(B) Òèï îáîëî÷åê

B1 29.4 19.6 26.5 22.5 Öåëëþëîçà
B2 29.4 19.6 26.5 22.5 Áàðàíüè ÷åðåâà
B3 29.4 19.6 26.5 22.5 Êîëëàãåí

(C) Ñîäåðæàíèå æèðà

10% æèðà 35.8 23.9 9.9 28.3 Áàðàíüè ÷åðåâà

20% æèðà 32 21.3 19.6 25 Áàðàíüè ÷åðåâà

30% æèðà 28 18.7 29.5 21.8 Áàðàíüè ÷åðåâà

39% æèðà 24.1 16.1 39.1 18.7 Áàðàíüè ÷åðåâà

Таблица 1. Рецептуры и используемые оболочки
при производстве сосисок «Венских» в различных опытах по копчению
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ãåíåðàòîðîì òëåíèÿ (ôèðìà Fess-
mann, Âèííýíäåí).

Âàðåíûå êîëáàñû ñíà÷àëà ïîä-
âåðãàëè îáæàðêå ïðè 52°Ñ â òå÷åíèå
10 ìèíóò, çàòåì 12-ìèíóòíîé ñóøêå
ïðè 56°Ñ, à â çàêëþ÷åíèå – êîï÷åíèþ
ïðè 58°Ñ. Ïðîäîëæèòåëüíîñòü êîï-
÷åíèÿ çàâèñåëà îò åãî èíòåíñèâíîñòè.
Äëÿ êîï÷åíèÿ áûë èñïîëüçîâàí äûì
òðåõ ðàçëè÷íûõ ïëîòíîñòåé (âûñîêàÿ,
ñðåäíÿÿ, íèçêàÿ) è òðè ñêîðîñòè äâè-
æåíèÿ âîçäóõà (750, 1500 è 3000

îá/ìèí.). Ïðîäîëæèòåëüíîñòü êîï-
÷åíèÿ óñòàíàâëèâàëè òàêèì îáðàçîì,
÷òîáû öâåòîîáðàçîâàíèå ñîñèñîê
ìîæíî áûëî ñðàâíèòü, èñõîäÿ èç
óñëîâèé êîï÷åíèÿ. Ïîñëå êîï÷åíèÿ
ñîñèñêè «Âåíñêèå» íàãðåâàëè â òå÷å-
íèå 25 ìèíóò äî 75 °Ñ. Äëÿ ïðîâåäå-
íèÿ õèìè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé 2,25 êã
ñîñèñîê ãîìîãåíèçèðîâàëè â êóòòåðå,
óïàêîâûâàëè â ïàêåòû èç ïëîñêîé
ïëåíêè, ñâàðèâàåìîé ïî êðàÿì
(ôèðìà Gruber-Folien, Straubing) è

õðàíèëè â òåìíîì ìåñòå ïðè -18°Ñ.
Èññëåäîâàíèå ñîñòàâà ãàçîâ â

êîïòèëüíîé êàìåðå è èçìåðåíèå òåì-
ïåðàòóðû êîï÷åíèÿ îñóùåñòâëÿëîñü ñ
ïîìîùüþ àíàëèçàòîðà äûìîâûõ ãàçîâ
testo 350-S è ñåíñîðà NiCrNi-Sensors
(ôèðìà Testo, Ëåíêèðõ). Êîíöåíòðà-
öèþ êèñëîðîäà è äâóîêèñè óãëåðîäà
èçìåðÿëè â îáúåìíûõ ïðîöåíòàõ, à
êîíöåíòðàöèþ îêèñè óãëåðîäà – â
ppm. Êîíöåíòðàöèþ ãàçîâ âî âðåìÿ
âñåãî ïðîöåññà êîï÷åíèÿ èçìåðÿëè â
ñåêóíäíîì òàêòå, ïðè÷åì äàííûå
ïÿòè èçìåðåíèé óñðåäíÿëè.

Çíà÷åíèÿ pH êîï÷åíûõ ñîñèñîê
îïðåäåëÿëè ñ ïîìîùüþ pH-ìåòðà
Portamess, òèï  911 (ôèðìà Knick,
Áåðëèí). Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ïîêàçàòå-
ëåé öâåòà èñïîëüçîâàëè ïðèáîð äëÿ
èçìåðåíèÿ öâåòà Minolta CR-400
(ôèðìà Minolta, Îñàêà). Ó êîï÷åíûõ
ñîñèñîê îïðåäåëÿëè ïàðàìåòðû öâåòà
L* (ñâåòëîòà),  a* (êðàñíî-çåëåíûé),
b*(æåëòî-ñèíèé). Çàòåì áûëè ñäå-
ëàíû öèôðîâûå ñíèìêè ñîñèñîê
«Âåíñêèõ».

Îïðåäåëåíèå ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ
(15+1 ÅÝÑ-ÏÀÓ) îñóùåñòâëÿëîñü ïî
ðàíåå îïèñàííîìó ìåòîäó ãàçîâîé
õðîìàòîãðàôèè / ìàññ-ñïåêòðîìåò-
ðèè âûñîêîãî ðàçðåøåíèÿ (Jira,
2010). Ñîäåðæàíèå ôåíîëüíûõ ñî-
åäèíåíèé: ãâàÿêîëà, 4-ìåòèëãâàÿêîëà,
ñèðèíãîëà, ýéãåíîëà è òðàíñ-èçî-
ýéãåíîëà îïðåäåëÿëè ñ ïîìîùüþ
âîäî-ïàðîâîé äèñòèëëÿöèè ñ ïîñëå-
äóþùåé î÷èñòêîé ïðîá, ñèëèëèðîâà-
íèåì, à çàòåì ïðîâîäèëè èçìåðåíèÿ
ìåòîäîì ãàçîâîé õðîìàòîãðàôèè è
ìàññ-ñïåêòðîìåòðèè (ÂÝÆÕ/ÌÑ)
(Pîhlmann et al., 2012).

Результаты и обсуждение
Ðåçóëüòàòû èçìåðåíèÿ pH è ïà-

ðàìåòðîâ öâåòà ïðèâåäåíû â òàá-
ëèöå 3.

Âåëè÷èíà pH â îïûòàõ ïî êîï-
÷åíèþ ïðè ðàçëè÷íûõ óñëîâèÿõ (A)
ñîñòàâëÿëà 6,4, â îïûòàõ ïî êîï÷å-
íèþ ñ èñïîëüçîâàíèåì ðàçëè÷íûõ
òèïîâ îáîëî÷åê (B) è ïðè ðàçíîì
ñîäåðæàíèè  æèðà (C) – îò 6,04 äî
6,12. Ïî ýòîé ïðè÷èíå ó ñîñèñîê
«Âåíñêèõ», êîòîðûå êîïòèëè äûìîì
íèçêîé ïëîòíîñòè, â ñâÿçè ñ áîëåå
äëèòåëüíûì ïðîöåññîì êîï÷åíèÿ
ïîòåðè ìàññû áûëè íåñêîëüêî âûøå
(9,7), ÷åì ó ïðîäóêòîâ, êîòîðûå êîï-
òèëè äûìîì ñðåäíåé è âûñîêîé
ïëîòíîñòè. ×åì âûøå ñîäåðæàíèå
æèðà â ñîñêàõ «Âåíñêèå», òåì íèæå
áûëè ïîòåðè ìàññû.
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Ýêñïåðèìåíò
Âðåìÿ 
êîï÷åíèÿ 
(ìèí)

Ïëîòíîñòü 
äûìà

Ñêîðîñòü 
âåíòèëÿòîðà 
(îá/ìèí)

Äîïîëíèòåëüíàÿ èíôîðìàöèÿ

(A) Ðàçëè÷íûå óñëîâèÿ êîï÷åíèÿ (48 ïðîá, 48 îïûòîâ ïî êîï÷åíèþ) 
A1a,b 12Âûñîêàÿ 3000Âëàæíîñòü ùåïû 12,0%
A2a, b 11Âûñîêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 12,6%
A3a, b 10Âûñîêàÿ 750Âëàæíîñòü ùåïû 12,1%
A4a, b 22Ñðåäíÿÿ 3000Âëàæíîñòü ùåïû 13,0%
A5a, b 21Ñðåäíÿÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 12,9%
A6a, b 20Ñðåäíÿÿ 750Âëàæíîñòü ùåïû 12,1%
A7a, b 30Íèçêàÿ 3000Âëàæíîñòü ùåïû 11,8%
A8a, b 29Íèçêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 12,4%
A9a, b 28Íèçêàÿ 750Âëàæíîñòü ùåïû 12,2%
A10a, b 10Âûñîêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 10,5%
A11a, b 11Âûñîêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 15,7%
A12 a, b 12Âûñîêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 18,3%
A13 a, b 13Âûñîêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 25,3%
A14 a, b 14Âûñîêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 28,2%
A15 a, b 21Ñðåäíÿÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 9,8%
A16 a, b 21Ñðåäíÿÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 19,0%
A17 a, b 21Ñðåäíÿÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 20,3%
A18 a, b 21Ñðåäíÿÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 25,9%
A19 a, b 21Ñðåäíÿÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 29,4%
A20 a, b 28Íèçêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 10,0%
A21 a, b 29Íèçêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 19,0%
A22 a, b 28Íèçêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 19,5%
A23 a, b 28Íèçêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 25,2%
A24 a, b 28Íèçêàÿ 1500Âëàæíîñòü ùåïû 24,0%

(B) Òèï îáîëî÷êè (12 ïðîá, 8 îïûòîâ ïî êîï÷åíèþ)

B1 a, b, c, d 12Âûñîêàÿ 3000Áàðàíüè ÷åðåâà è öåëëþëîçíàÿ  
îáîëî÷êà

B2 a, b, c, d
B3 a, b, c, d 12Âûñîêàÿ 3000Êîëëàãåíîâàÿ îáîëî÷êà

(C) Ñîäåðæàíèå æèðà (48 ïðîá, 12 îïûòîâ ïî êîï÷åíèþ)
C1 a,b 12Âûñîêàÿ 3000Ñîäåðæàíèå æèðà (10-39%)
C2 a,b 12Ñðåäíÿÿ 1500Ñîäåðæàíèå æèðà (10-39%)
C3 a,b 15Âûñîêàÿ 3000Ñîäåðæàíèå æèðà (10-39%)
C4 14Âûñîêàÿ 3000Ñîäåðæàíèå æèðà (10-39%)
C5 13Âûñîêàÿ 3000Ñîäåðæàíèå æèðà (10-39%)

C6 12Âûñîêàÿ 750Ñîäåðæàíèå æèðà (10-39%)

C7 13Âûñîêàÿ 750Ñîäåðæàíèå æèðà (10-39%)
C8 13Âûñîêàÿ 1500Ñîäåðæàíèå æèðà (10-39%)
C9 14Âûñîêàÿ 1500Ñîäåðæàíèå æèðà (10-39%)

Таблица 2. Различные параметры производственного процесса в опытах по копчению
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Взаимосвязь между условиями
копчения и содержанием ПАУ

Âî âðåìÿ èññëåäîâàíèé îñíîâíîå
âíèìàíèå áûëî íàïðàâëåíî íà îïðå-
äåëåíèå ñîäåðæàíèÿ BaP(áåíçî[a]ïè-
ðåíà) è ÏÀÓ4 (ñóììàðíîå ñîäåðæà-
íèå BaP, BaA, CHR è BbF). Îïûòû
ïî êîï÷åíèþ 1-9 ïðîâîäèëè ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ùåïû, èìåþùåé âëàæ-
íîñòü, óñòàíîâëåííóþ èçãîòîâèòåëåì
(îò 11,8 äî 13,0%). Ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ4 çàâèñåëî îò ñêîðîñòè âîçäóõà,
íàãíåòàåìîãî âåíòèëÿòîðàìè, è ïëîò-
íîñòè äûìà. Ïîâûøåíèå ñêîðîñòè
äâèæåíèÿ âîçäóõà ñ 750 îá/ìèí. äî
3000 îá/ìèí. è óâåëè÷åíèå ïëîòíî-
ñòè äûìà ïðèâîäèëî ê ïîâûøåíèþ
ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ4. 

Óâåëè÷åíèå ïëîòíîñòè äûìà îêà-
çûâàëî áîëåå ñèëüíîå âëèÿíèå íà ñî-
äåðæàíèå ÏÀÓ, ÷åì ïîâûøåíèå ñêî-
ðîñòè âîçäóõà. Áîëåå âûñîêàÿ
ñêîðîñòü âîçäóõà óâåëè÷èâàëà ïîäà÷ó
êèñëîðîäà è òåì ñàìûì ïðèâîäèëà ê
ïîâûøåíèþ òåìïåðàòóðû îáðàçîâà-
íèÿ äûìà. Ñðåäíåå ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ4 â ñîñèñêàõ «Âåíñêèõ», êîòî-
ðûå êîïòèëè ïðè âûñîêîé ïëîòíîñòè
äûìà è ñêîðîñòè äâèæåíèÿ âîçäóõà
1500 îá/ìèí. 3000 îá/ìèí. áûëî
ïî÷òè èäåíòè÷íûì (2,96 è 2,90
μã/êã ñîîòâåòñòâåííî). Ïðè ñðàâíå-
íèè ñîñèñîê, èçãîòîâëåííûõ â ïåð-
âîì (a) è âòîðîì (b) îïûòàõ ïî êîï-
÷åíèþ áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî
ñîäåðæàíèå ÏÀÓ4 â ïðîáàõ ïåðâîãî
îïûòà ëèíåéíî óâåëè÷èâàëîñü ñ ïî-
âûøåíèåì ñêîðîñòè âîçäóõà. Ñîäåð-
æàíèå ÏÀÓ4 â ñîñèñêàõ, èçãîòîâëåí-
íûõ â õîäå âòîðîãî îïûòà, ñîñòàâèëî
3,2ìêã/êã ïðè ñêîðîñòè âîçäóõà
1500 îá/ìèí., ÷òî îêàçàëîñü ñàìûì
âûñîêèì çíà÷åíèåì. Ñàìîå íèçêîå
ñîäåðæàíèå ÏÀÓ4 (1,1ìêã/êã)
áûëî óñòàíîâëåíî â ñîñèñêàõ, êîòî-
ðûå êîïòèëè äûìîì íèçêîé ïëîò-
íîñòè ïðè ñêîðîñòè äâèæåíèÿ âîç-
äóõà 750 îá/ìèí.

Â ñîäåðæàíèè BaP (0,11- 0,48
ìêã/êã) è ÏÀÓ4 (1,10-2,96 ìêã/êã),

óñòàíîâëåííîå â îïûòàõ ïî êîï÷åíèþ
1-9, ïðîñëåæèâàëèñü î÷åíü ñõîäíûå
òåíäåíöèè. Êàê óæå óïîìèíàëîñü,
ñêîðîñòü äâèæåíèÿ âîçäóõà è ïëîò-
íîñòü äûìà îêàçûâàëè íåïîñðåä-
ñòâåííîå âëèÿíèå íà òåìïåðàòóðó îá-
ðàçîâàíèÿ äûìà è êîíöåíòðàöèþ CO,
CO2 è O2 â êîïòèëüíîé êàìåðå.
Áîëåå âûñîêàÿ òåìïåðàòóðà îáðàçî-
âàíèÿ äûìà ïðèâîäèëà ê ïîâûøåíèþ
ñîäåðæàíèÿ BaP è ÏÀÓ4 (ðèñ.1).

Òåìïåðàòóðà îáðàçîâàíèÿ äûìà
êîððåëèðîâàëà ñ ñîäåðæàíèåì ÏÀÓ4
(R2=0,98) è ñîäåðæàíèåì BaP
(R2=0,96). Áîëåå âûñîêàÿ òåìïåðà-
òóðà îáðàçîâàíèÿ äûìà ïðèâîäèëà ê
ïîâûøåíèþ ñîäåðæàíèÿ CO è CO2,
íî â òîæå âðåìÿ – ê ñíèæåíèþ êîí-
öåíòðàöèè êèñëîðîäà. Â ðåçóëüòàòå
ñîäåðæàíèå ÏÀÓ4 áûëî ïðÿìî ïðî-
ïîðöèîíàëüíî êîíöåíòðàöèè CO è
CO2 è îáðàòíî ïðîïîðöèîíàëüíî
êîíöåíòðàöèè êèñëîðîäà.

Â îïûòàõ ïî êîï÷åíèþ ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ùåïû ðàçëè÷íîé âëàæíîñòè
áûëà âûáðàíà ñêîðîñòü äâèæåíèÿ
âîçäóõà 1500 îá/ìèí. è âëàæíîñòü

ùåïû 10, 15, 20, 25 è 30%. Ïîâûøå-
íèå âëàæíîñòè ùåïû ïðèâîäèëî ê
ñíèæåíèþ òåìïåðàòóðû îáðàçîâàíèÿ
äûìà. Õîòÿ â îïûòàõ ïî êîï÷åíèþ
ïðè ïîñòîÿííîé âëàæíîñòè ùåïû
áûëà óñòàíîâëåíà êîððåëÿöèÿ ìåæäó
òåìïåðàòóðîé îáðàçîâàíèÿ äûìà è
ñîäåðæàíèåì ÏÀÓ, âçàèìîñâÿçü
ìåæäó âëàæíîñòüþ ùåïû è ñîäåðæà-
íèåì ÏÀÓ óñòàíîâëåíà íå áûëà.

Взаимосвязь между содержа-
нием ПАУ и используемыми типами
оболочки

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ îïûòîâ áûëè èñ-
ïîëüçîâàíû òðè ðàçëè÷íûõ òèïîâ
îáîëî÷êè (öåëëþëîçíàÿ, ñíèìàåìàÿ
îáîëî÷êà, áàðàíüè ÷åðåâà è êîëëàãå-
íîâàÿ îáîëî÷êà). Â ñîñèñêàõ «Âåí-
ñêèõ» â öåëëþëîçíîé ñíèìàåìîé îáî-
ëî÷êå áûëî óñòàíîâëåíî ñëåäóþùåå
ñîäåðæàíèå ÏÀÓ: 0,75±0,19 ìêã/êã
(ÏÀÓ4) è 0,09 ± 0,03 ìêã/êã (BaP).
Ñîäåðæàíèå ÏÀÓ â âåíñêèõ ñîñèñ-
êàõ â áàðàíüèõ ÷åðåâàõ áûëî âûøå,
÷åì â ïðîäóêòàõ â öåëëþëîçíîé ñíè-
ìàåìîé îáîëî÷êå è ñîñòàâëÿëî

A.Ðàçëè÷íûå óñëîâèÿ êîï÷åíèÿ B. Òèïû îáîëî÷åê C. Ñîäåðæàíèå æèðà â %
Äûì

íèçêîé 
ïëîòíîñòè

Äûì 
ñðåäíåé 

ïëîòíîñòè

Äûì 
âûñîêîé 

ïëîòíîñòè
Öåëëþëîçà Áàðàíüè

÷åðåâà Êîëëàãåí 9.9 19.6 29.5 39.1

Âåëè÷èíà ðÍ 6.4 6.4 6.4 6.05 6.12 6.04 6.06 6.07 6.06 6.07
Ïîòåðè ìàññû (%) 9.7 9.5 8.2 6.6 7.8 6 9.3 8.7 7.2 6.5
Öâåò
L* (ñâåòëîòà) 61.5 59.2 59.2 56.6 57 54.3 49 52.3 56.3 57.8
a*(êðàñíîòà) 19.3 20.5 20.2 18.7 18.2 20.1 22.1 21 19.1 18
b*(æåëòèçíà 23.7 25.5 28.7 29.2 31.5 33.9 30.9 32.4 33.5 33.2

Таблица 3. Результаты измерения pH, потерь массы и параметров цвета в различных опытах по копчению

Рисунок 1. Соотношение между температурой образования дыма [оC] и содержанием BaP
и ПАУ4 (μг/кг): 1.(на графике по вертикали) : содержанием ПАУ (μг/кг), 2. (внизу по гори-
зонтали) : температурой образования дыма [оC]
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3,59±1,09 ìêã/êã (ÏÀÓ4) è 0,57 ±
0, 21 ìêã/êã (BaP). Â ñîñèñêàõ â êîë-
ëàãåíîâîé îáîëî÷êå áûë óñòàíîâëåí
òàêîé æå óðîâåíü çàãðÿçíåíèÿ ÏÀÓ,
êàê ó ïðîäóêòîâ â öåëëþëîçíîé îáî-
ëî÷êå: ÏÀÓ4: 2,98 ± 0,63 ìêã/êã è
BaP: 0,40 ± 0 ,12 ìêã/êã (ðèñ. 2).

Öåëëþëîçíûå ñíèìàåìûå îáî-
ëî÷êè òàêæå áûëè ïðîàíàëèçèðîâàíû
è â íèõ áûëî óñòàíîâëåíî áîëåå âû-
ñîêîå ñîäåðæàíèå ÏÀÓ, ÷åì â ñîñèñ-
êàõ (ÏÀÓ4: 81 ± 31 ìêã/êã è BaP: 23
± 11 ìêã/êã). Öåëëþëîçíàÿ îáîëî÷êà
ñîñòàâëÿëà 1,5% îò îáùåãî âåñà âåí-
ñêèõ ñîñèñîê â îáîëî÷êå. Åñëè ïðè-
íÿòü âî âíèìàíèå ðàçëè÷íîå ñîäåð-
æàíèå ÏÀÓ â öåëëþëîçíîé îáîëî÷êå
è ñúåäîáíîé ÷àñòè ñîñèñîê, òî ñîäåð-
æàíèå ÏÀÓ â ñîñèñêàõ â öåëîì
(âêëþ÷àÿ öåëëþëîçíóþ îáîëî÷êó)
áóäåò ñîñòàâëÿòü: 1,95 ± 0,58 ìêã/êã
(ÏÀÓ4) è 0,43 ± 0,19 ìêã/êã (BaP).
Òàêèì îáðàçîì, ñîäåðæàíèå ÏÀÓ â
öåëëþëîçíîé îáîëî÷êå â ñðàâíåíèè ñ
ñîñèñêàìè â öåëîì (âêëþ÷àÿ îáî-
ëî÷êó) ñîñòàâèëî 61 ± 11% (ÏÀÓ4) è
77 ± 7% (BaP). Òåíäåíöèÿ ê íàêîïëå-
íèþ â öåëëþëîçíîé îáîëî÷êå ÏÀÓ ñ
ïÿòüþ àðîìàòè÷åñêèìè êîëüöàìè
(BbF è BaP) áûëà íàèáîëåå ÿðêî âû-
ðàæåíà â ñðàâíåíèè ñ íàêîïëåíèåì
ÏÀÓ ñ ÷åòûðüìÿ àðîìàòè÷åñêèìè
êîëüöàìè (BaA è CHR).

Взаимосвязь между содержанием
ПАУ и содержанием жира

Ðàçëè÷íûå äîëè õðåáòîâîãî
øïèêà â ñîñèñêàõ «Âåíñêèõ» îá-
óñëîâëèâàëè ðàçëè÷íîå ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ. Óâåëè÷åíèå äîëè õðåáòîâîãî
øïèêà ñ 9,9% äî 19,6%, 29,5% è 39,1%
ïðèâîäèëî ê ïîâûøåíèþ ñîäåðæà-
íèÿ ÏÀÓ4 ñ 2,4 ± 0,7 ìêã/êã, 3,2 ±
1,2 ìêã/êã, 3,7 ± 0,9 ìêã/êã è 3,9 ±
0,9 ìêã/êã. Àíàëîãè÷íûå òåíäåíöèè
ïðîñëåæèâàëèñü îòíîñèòåëüíî ñîäåð-
æàíèÿ BaA, CHR, BbF è BaP.

Äëÿ ëó÷øåãî ñðàâíåíèÿ ðàçëè÷-
íûõ óñëîâèé êîï÷åíèÿ ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ4 â ñîñèñêàõ «Âåíñêèõ» ñ äîëåé
æèðà 39,1% áûëî âûáðàíî â êà÷åñòâå
100% íîðìû è äðóãèå ïîêàçàòåëè
ÏÀÓ, óñòàíîâëåííûå â ðàìêàõ îäíîãî
è òîãî æå îïûòà ïî êîï÷åíèþ,
ñðàâíèâàëè ñ ýòîé âåëè÷èíîé.

Äëÿ ïðîâåðêè âëèÿíèÿ ñîäåðæà-
íèÿ æèðà íà íîðìèðîâàííîå ñîäåð-
æàíèå ÏÀÓ â çàâèñèìîñòè îò àáñî-
ëþòíîãî ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ4 áûëè
èññëåäîâàíû òðè ãðóïïû ñîñèñîê
«Âåíñêèõ». Ïåðâàÿ ãðóïïà âêëþ÷àëà
ñîñèñêè (ñîäåðæàíèå æèðà 9,9%) ñ
ñàìûìè íèçêèì ñîäåðæàíèåì ÏÀÓ4
(ÏÀÓ4 < 2 ìêã/êã), âòîðàÿ ãðóïïà
âêëþ÷àëà ñîñèñêè (ñîäåðæàíèå æèðà
9,9%) ñî ñðåäíèì ñîäåðæàíèåì ÏÀÓ4
(2 ìêã/êã < ÏÀÓ4 < 2,5 ìêã/êã), à
òðåòüÿ ãðóïïà (ñîäåðæàíèå æèðà

9,9%) ñîñòîÿëà èç ñîñèñîê ñ ñàìûì
âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ÏÀÓ4 (ÏÀÓ4
> 2,5 ìêã/êã).

Íîðìèðîâàííîå ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ4 â ñîñèñêàõ ïåðâîé ãðóïïû (ñ
ñàìûì íèçêèì ñîäåðæàíèåì ÏÀÓ4)
è âòîðîé ãðóïïû (ñðåäíåå ñîäåðæà-
íèå ÏÀÓ4) âîçðàñòàëî ñ óâåëè÷åíèåì
äîëè õðåáòîâîãî øïèêà, ïðè÷åì â
îáåèõ ãðóïïàõ íàáëþäàëàñü îäèíàêî-
âàÿ òåíäåíöèÿ: íîðìèðîâàííîå ñî-
äåðæàíèå ÏÀÓ4 óâåëè÷èâàëîñü ñ 55%
(ñîäåðæàíèå æèðà 9,9%), 72% (ñî-
äåðæàíèå æèðà 19,6%) äî 91% è 93%
ñîîòâåòñòâåííî (ñîäåðæàíèå æèðà
29,5%) (ðèñ. 3).

Â îòëè÷èå îò ýòîãî â ñîñèñêàõ
«Âåíñêèõ» òðåòüåé ãðóïïû (ñ âûñî-
êèì àáñîëþòíûì ñîäåðæàíèåì
ÏÀÓ4) íîðìèðîâàííîå ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ4 áûëî óñòàíîâëåíî ïðè äîëå
æèðà 19,6% (íîðìèðîâàííîå ñîäåð-
æàíèå ÏÀÓ:102%). Îäíàêî ðàçëè÷èé
â íîðìèðîâàííîì ñîäåðæàíèè ÏÀÓ4
ìåæäó ñîñèñêàìè «Âåíñêèìè» ñ ñî-
äåðæàíèåì æèðà 19,65 (íîðìèðî-
âàííîå ñîäåðæàíèå ÏÀÓ4: 102%),
29,5% (íîðìèðîâàííîå ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ: 103%) è 39,1% óñòàíîâëåíî íå
áûëî. Òîëüêî â ñîñèñêàõ ñ ñîäåðæà-
íèåì æèðà 9,9% áûëî óñòàíîâëåíî
áîëåå íèçêîå íîðìèðîâàííîå ñîäåð-
æàíèå ÏÀÓ4 (74%). 

Выводы для практики
Â ðåçóëüòàòå èññëåäîâàíèé áûë

ñäåëàí âûâîä îòíîñèòåëüíî âîçìîæ-
íîñòåé ìèíèìèçàöèè ñîäåðæàíèÿ
ÏÀÓ â âàðåíûõ êîëáàñàõ ãîðÿ÷åãî
êîï÷åíèÿ äûìîì, îáðàçóþùèìñÿ îò
òëåíèÿ ùåïû. Ïðè ýòîì ñíèæåíèå
ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ íå îáÿçàòåëüíî
äîëæíî áûòü ñâÿçàíî ñ íèçêèì ñî-
äåðæàíèåì æåëàòåëüíûõ ôåíîëüíûõ
ñîåäèíåíèé, òàê êàê ìåæäó ñîäåðæà-
íèåì ÏÀÓ è ôåíîëîì âçàèìîñâÿçü íå
óñòàíîâëåíà. Ïàðàìåòðîì, êîòîðûé
îêàçûâàåò ñàìîå áîëüøîå âëèÿíèå íà
ñîäåðæàíèå ÏÀÓ, ÿâëÿåòñÿ òåìïåðà-
òóðà îáðàçîâàíèÿ äûìà. Îíà äîëæíà
áûòü íèæå 6000Ñ. Îäíàêî äëÿ ïîëó-
÷åíèÿ íåîáõîäèìîãî öâåòà êîï÷åíîãî
ïðîäóêòà òðåáóåòñÿ áîëåå äëèòåëüíîå
âðåìÿ êîï÷åíèÿ, ÷òî ìîæåò áûòü ñâÿ-
çàíî ñ âûñîêèìè ïîòåðÿìè ìàññû
ïðîäóêòà. Òåìïåðàòóðà êîï÷åíèÿ íå
äîëæíà îïóñêàòüñÿ íèæå 5000Ñ, òàê
êàê ïðè òàêèõ óñëîâèÿõ öâåò è âêóñ
êîï÷åíîãî ïðîäóêòà áóäóò ñëàáî âû-
ðàæåíû. Öåëåíàïðàâëåííîå óâëàæíå-
íèå ùåïû íå ïðèâîäèëî ê ñíèæåíèþ
ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ â ìÿñîïðîäóêòàõ

Рисунок 2. Содержание ПАУ4 [мкг/кг] в сосисках «Венские» в целлюлозной снимаемой
оболочке (сосиски без оболочки), в коллагеновой оболочке (сосиски в оболочке целиком)
и бараньих черевах (сосиски оболочке целиком) (N=4): 
\1. (на графике вверху): диаграмма вида «ящик с усами»; среднее значение; «ящик» диа-
граммы: среднее значение ± стандартная погрешность; «усы»: среднее значение ± стан-
дартная погрешность;
2. (по вертикали) ПАУ4 [мкг/кг];
3. (внизу по горизонтали): целлюлозная оболочка (сосиски без оболочки), коллагеновая
оболочка (сосиски в оболочке целиком), бараньи черева (сосиски в оболочке целиком)
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ãîðÿ÷åãî êîï÷åíèÿ, òàê êàê âçàèìî-
ñâÿçü ìåæäó âëàæíîñòüþ ùåïû è ñî-
äåðæàíèåì ÏÀÓ â ïðîäóêòå óñòàíîâ-
ëåíà íå áûëà. Ïðèìåíåíèå
öåëëþëîçíîé ñíèìàåìîé îáîëî÷êè
çíà÷èòåëüíî ñíèæàëî ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ â ìÿñîïðîäóêòàõ ãîðÿ÷åãî êîï-
÷åíèÿ, òàê êàê áîëüøàÿ ÷àñòü ÏÀÓ
(BaP: 77%; ÏÀÓ4: 61%) îñòàâàëàñü â
îáîëî÷êå è íå ïðîíèêàëà âî âíóòðåí-
íèå ñëîè ìÿñíîãî ïðîäóêòà. Â îòëè-
÷èå îò ýòîãî ôåíîëüíûå ñîåäèíåíèÿ,
èìåþùèå áîëüøîå çíà÷åíèå äëÿ îáðà-
çîâàíèÿ æåëàåìîãî àðîìàòà ïðîäóêòà,
ïî÷òè ïîëíîñòüþ (îê. 99%) ïðîíè-

êàëè â ïðîäóêò. Ñðàâíåíèå ñîñèñîê
«Âåíñêèõ» â áàðàíüèõ ÷åðåâàõ è êîë-
ëàãåíîâîé îáîëî÷êå ïîêàçàëî, ÷òî
ñóììàðíîå ñîäåðæàíèå ïÿòè ôåíîëü-
íûõ ñîåäèíåíèé â ñîñèñêàõ â áàðàíüèõ
÷åðåâàõ ïî÷òè â äâà ðàçà âûøå, â òî
âðåìÿ êàê ñîäåðæàíèå ÏÀÓ ïðè ïðè-
ìåíåíèè îáîèõ òèïîâ îáîëî÷êè íàõî-
äèëîñü ïî÷òè íà îäèíàêîâîì óðîâíå.

Ñíèæåíèÿ ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ
ìîæíî òàêæå äîñòè÷ü ïóòåì óìåíü-
øåíèÿ ñîäåðæàíèÿ æèðà â ðåöåïòóðå
âàðåíûõ êîëáàñ ãîðÿ÷åãî êîï÷åíèÿ.
Íåñìîòðÿ íà áîëåå âûñîêèå ïîòåðè
ìàññû ó êîëáàñ ñ ïîíèæåííûì ñîäåð-

æàíèåì æèðà ñîäåðæàíèå ÏÀÓ â
òàêèõ ïðîäóêòàõ íèçêîå. Ïðè÷èíîé
ýòîãî ÿâëåíèÿ ìîæåò áûòü óìåíüøå-
íèå ëèïîôèëüíûõ ñâîéñòâ íà ïîâåðõ-
íîñòè ìÿñîïðîäóêòîâ  çà ñ÷åò ñíèæå-
íèÿ êîëè÷åñòâà õðåáòîâîãî øïèêà â
ðåöåïòóðå. Îäíàêî ýòîò ýôôåêò ñëà-
áåå âûðàæåí ó ñîñèñîê, êîòîðûå êîï-
òèëè äûìîì âûñîêîé ïëîòíîñòè, ñ
âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ÏÀÓ (ÏÀÓ4>
2,5 ìêã/êã). Äëÿ òàêèõ êîëáàñ çíà÷è-
òåëüíîå ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ
áûëî óñòàíîâëåíî ïðè óìåíüøåíèè
ñîäåðæàíèÿ æèðà ñ 20 äî 10%. Ó ñî-
ñèñîê ñ ñîäåðæàíèåì æèðà 20%, 30%
è 39% ñîäåðæàíèå ÏÀÓ íàõîäèëîñü
íà îäèíàêîâîì óðîâíå. Ó ñîñèñîê
«Âåíñêèå» ñ íèçêèì è ñðåäíèì ñî-
äåðæàíèåì ÏÀÓ êîëè÷åñòâî ÏÀÓ
ìîæíî áûëî ñíèçèòü ïóòåì ñíèæåíèÿ
ñîäåðæàíèÿ æèðà ñ 30 äî 20%. Îä-
íàêî áîëåå íèçêîå ñîäåðæàíèå æèðà
â ñîñèñêàõ «Âåíñêèõ» íå ïðèâîäèëî
ê óìåíüøåíèþ ñîäåðæàíèÿ ôåíîëà,
òàê êàê â ýòèõ ïðîäóêòàõ ñ ðàçíûì ñî-
äåðæàíèåì æèðà áûëî óñòàíîâëåíî
òàêîå æå êîëè÷åñòâî ôåíîëüíûõ ñî-
åäèíåíèé.

Выражение благодарности
Íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèé ïðî-

åêò (AiF 16460 N) áûë îñóùåñòâëåí â
ðàìêàõ ïðîãðàììû ïî ñîâìåñòíûì
ïðîìûøëåííûì èññëåäîâàíèÿì (IGF)
Ìèíèñòåðñòâà ýêîíîìèêè è òåõíîëî-
ãèè (via AiF) ïðè ó÷àñòèè íàó÷íîãî
ñåêòîðà ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè
(FEI). Àâòîðû áëàãîäàðÿò Îáùåñòâî
ñîäåéñòâèÿ íàó÷íûì èññëåäîâàíèÿì â
îáëàñòè ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè çà
ó÷àñòèå â ôèíàíñèðîâàíèè ïðîåêòà.
Ìû ñåðäå÷íî áëàãîäàðèì ñâîèõ êîë-
ëåã Ã. Àéãíåðà, Ý. Êëёòöåðà, Ê. Îíå-
ìþëëåðà, Á. Øðåãëå, Ë. Øâèòöà è Ñ.
Öèãëåðà  çà îòëè÷íóþ òåõíè÷åñêóþ
ïîìîùü. Ìû òàêæå áëàãîäàðèì
ôèðìó Fessmann GmbH & Co. KG,
Âèííýíäåí, çà áåñïëàòíîå ïðåäîñòàâ-
ëåíèå êîïòèëüíîãî îáîðóäîâàíèÿ.

Рисунок 3: Взаимосвязь между нормированным содержанием ПАУ4 (содержание жира
39,1% =100%) и содержанием жира в сосисках «Венских» с низким (<2 мкг/кг), средним (2-
2,5 мкг/кг) и высоким (> 2,5 мкг/кг) содержанием ПАУ4 (N=4).
Подрисуночные подписи:
1. (на графике слева по вертикали): нормированное содержание ПАУ4 [%]
2. (на графике вверху по горизонтали сверху вниз): диаграмма вида «ящик с усами», сред-
нее значение; «ящик» диаграммы: среднее значение ± стандартная погрешность; «усы»:
среднее значение ± стандартная погрешность;
■ низкое содержание ПАУ4 (<2 мкг/кг)
■ среднее содержание ПАУ4 (2-2,5 мкг/кг)
■ высокое содержание ПАУ4 (> 2,5 мкг/кг) 
3. (внизу по горизонтали): доля хребтового шпика [%] 
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Îäíàêî ïîñëåäíèå íàó÷íûå èñ-
ñëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî âûñîêàÿ
äîëÿ êèñëîðîäà â çàùèòíîé àòìî-
ñôåðå, êîòîðàÿ ñîñòàâëÿåò îò 60 äî
80%, ÿâëÿåòñÿ ïðè÷èíîé öåëîãî ðÿäà
îòðèöàòåëüíûõ ñîïóòñòâóþùèõ ÿâëå-
íèé. Â çàùèòíîé àòìîñôåðå ïðî-
èñõîäèò óñêîðåííîå ñàìîîêèñëåíèå
æèðà, èíòåíñèâíîå îáðàçîâàíèå
îïàñíûõ äëÿ çäîðîâüÿ ïðîäóêòîâ
îêèñëåíèÿ õîëåñòåðèíà, óâåëè÷åíèå
æåñòêîñòè ìÿñà çà ñ÷åò îêèñëåíèÿ áåë-
êîâ, à òàêæå ôåíîìåí ïðåæäåâðåìåí-
íîãî ïîáóðåíèÿ ìÿñà.

Â ñòàòüå äàí îáçîð ñîâðåìåííûõ
íàó÷íûõ äàííûõ îòíîñèòåëüíî âëèÿ-
íèÿ çàùèòíîé àòìîñôåðû, â áîëü-
øèíñòâå ñëó÷àåâ ñîäåðæàùåé êèñëî-
ðîä, íà ñâîéñòâà è êà÷åñòâî ñâåæåãî
ìÿñà.

Концепции упаковки в модифи-
цированной атмосфере

Èçâåñòíû ñëåäóþùèå êîíöåïöèè
óïàêîâêè ñâåæåãî ìÿñà â çàùèòíîé àò-
ìîñôåðå, êîòîðîå ðåàëèçóåòñÿ â ìàãà-
çèíàõ ñàìîîáñëóæèâàíèÿ:

• HiOx-MAP – óïàêîâêà â ìîäè-
ôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå ñ âûñîêèì
ñîäåðæàíèåì êèñëîðîäà. Â óïàêîâêå
ñîçäàåòñÿ âàêóóì è ïåðåä ãåðìåòè÷-
íûì çàïå÷àòûâàíèåì çàïîëíÿåòñÿ
ñìåñüþ ãàçîâ, ñîñòîÿùåé èç 80% O2 è
20% CO2. Çà ñ÷åò ýòîãî îáåñïå÷èâà-
åòñÿ îæèäàåìûé ïîòðåáèòåëåì âèø-
íåâî-êðàñíûé öâåò ìÿñà. Îäíàêî ïðè
ýòîì óñêîðÿþòñÿ ïðîöåññû îêèñëåíèÿ
æèðà, áåëêà è ïðîèñõîäèò èçìåíåíèå
öâåòà ìÿñà. Âûñîêîå ñîäåðæàíèå CO2
â óïàêîâêå òîðìîçèò ðîñò ìèêðîîðãà-

íèçìîâ, îäíàêî ìîæåò âûçâàòü íåæå-
ëàòåëüíûå èçìåíåíèÿ öâåòà ìÿñà (Ar-
vanitoyannis è Stratakos, 2012). Ñðîê
õðàíåíèÿ ãîâÿæüåãî ôàðøà ìîæåò ñî-
ñòàâëÿòü îò 10 äî 14 äíåé, à öåëüíî-
ìûøå÷íîãî ìÿñà – îò 12 äî 16 äíåé
(Cornforth è Hunt, 2008; Belcher,
2006).

• LowOx-MAP – óïàêîâêà â ìî-
äèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå áåç êèñ-
ëîðîäà. Ýòîò âèä çàùèòíîé àòìî-
ñôåðû ïðåäóïðåæäàåò ðîñò
ìèêðîîðãàíèçìîâ, íî öâåò ìÿñà ñòà-
íîâèòñÿ êðàñíî-ôèîëåòîâûì (Arvan-
itoyannis è Stratakos, 2012).

Çàùèòíàÿ àòìîñôåðà LowOx-
MAP, âêëþ÷àþùàÿ 70% N2 è 30%
CO2, èñïîëüçóåòñÿ ñ öåëüþ óâåëè÷å-
íèÿ ñðîêà ãîäíîñòè ìÿñà. Ñóùåñòâåí-
íûì íåäîñòàòêîì ýòîãî âàðèàíòà óïà-
êîâêè ÿâëÿåòñÿ îòñóòñòâèå êèñëîðîäà,
â ðåçóëüòàòå ÷åãî íå ïðîèñõîäèò åãî
ðåàêöèÿ ñ ìèîãëîáèíîì è òåì ñàìûì
íå îáðàçóåòñÿ æåëàåìûé âèøíåâî-
êðàñíûé öâåò ìÿñà. Â ýòîì ñëó÷àå äî-
ìèíèðóåò öâåòîâîé ïèãìåíò äåçîêñè-
ìèîãëîáèí. Óïàêîâêà ãîâÿäèíû â
àòìîñôåðå LowOx-MAP îáåñïå÷è-
âàåò ìèíèìàëüíûé ñðîê ãîäíîñòè  îò
25 äî 35 äíåé (Delmore, 2009).

• LowOx-MAP ñ CO. Ðå÷ü èäåò
îá óïàêîâêå â ìîäèôèöèðîâàííîé àò-
ìîñôåðå, êîòîðàÿ íàðÿäó ñ 69,6% N2
è 30% CO2 åùå ñîäåðæèò 0,4% îêèñè
óãëåðîäà CO. Åå äîáàâëÿþò â ñâÿçè ñ
òåì, ÷òî ìèîãëîáèí îáëàäàåò âûñîêîé
ñòåïüþ õèìè÷åñêîãî ñðîäñòâà ïî îò-
íîøåíèþ ê CO, ÷òî â èòîãå ñïîñîá-
ñòâóåò îáðàçîâàíèþ íàñûùåííîãî
âèøíåâî-êðàñíîãî öâåòà ìÿñà (Hunt

et al., 2004). Ýòîò öâåòîâîé êîìïëåêñ
áîëåå ñòàáèëåí, ÷åì îêñèìèîãëîáèí,
êîòîðûé â ïðèñóòñòâèè ñâîáîäíîãî
êèñëîðîäà ìîæåò ëåãêî ïðåîáðàçî-
âàòüñÿ â ìåòìèîãëîáèí (êîðè÷íåâûé
öâåò). Íåäîñòàòêîì ÿâëÿåòñÿ íåãàòèâ-
íûé «èìèäæ» CO (Cornforth è Hunt,
2008). Â ñâÿçè ñ ýòèì åãî ïðèìåíåíèå
â óïàêîâêå ñ ìîäèôèöèðîâàííîé àò-
ìîñôåðîé ðàçðåøåíî òîëüêî â íåêî-
òîðûõ ñòðàíàõ. Ïðè èñïîëüçîâàíèè
óïàêîâêè â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìî-
ñôåðå LowOx-MAP ïëþñ CO ìèíè-
ìàëüíûé ñðîê ãîäíîñòè ãîâÿæüåãî
ôàðøà ñîñòàâëÿåò 28 äíåé, à öåëüíî-
ìûøå÷íîé ãîâÿäèíû – 35 äíåé (Del-
more, 2009).

• Âàêóóìíàÿ óïàêîâêà. Ïðè ýòîì
ñïîñîáå óïàêîâêè, ïðåæäå âñåãî, èñ-
ïîëüçóåòñÿ ïëåíêà ñ ÷ðåçâû÷àéíî íèç-
êîé âîäî-, ïàðî- è êèñëîðîäîïðîíè-
öàåìîñòüþ. Ïëåíî÷íûå ïàêåòû, â
êîòîðûå ïîìåùàþò ìÿñî, âàêóóìè-
ðóþò, à çàòåì òåðìè÷åñêè çàïå÷àòû-
âàþò. Çà ñ÷åò èñêëþ÷åíèÿ äîñòóïà
êèñëîðîäà ïî÷òè ïîëíîñòüþ ïîäàâ-
ëÿåòñÿ ðîñò àýðîáíûõ âîçáóäèòåëåé
ïîð÷è, è ñòîéêîñòü ìÿñà â õðàíåíèè
óâåëè÷èâàåòñÿ. Ïðè òàêîì ñïîñîáå
óïàêîâêè ìèîãëîáèí ñîõðàíÿåò ñâîå
íàòèâíîå ñîñòîÿíèå, â ñâÿçè ñ ÷åì
ìÿñî èìååò êðàñíî-ôèîëåòîâóþ
îêðàñêó, ÷òî íå îòâå÷àåò òðåáîâàíèÿì
ñîâðåìåííûõ ïîòðåáèòåëåé.

Ïðè ñîîòâåòñòâóþùåé íèçêîé
òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ (1-2°Ñ) ìîæíî
îáåñïå÷èòü ñðîê õðàíåíèÿ êóñêîâîé
ãîâÿäèíû äî áîëåå 80 äíåé (Delmore,
2009). 

• Âàêóóìíàÿ îáòÿãèâàþùàÿ óïà-
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êîâêà (ñêèí-óïàêîâêà). Â äàííîì ñëó-
÷àå ðå÷ü èäåò îá îòíîñèòåëüíî íîâîé
òåõíèêå óïàêîâêè, êîòîðàÿ èìååò ïðå-
èìóùåñòâà ñ òî÷êè çðåíèÿ ìèêðîáèî-
ëîãè÷åñêîé ñòàáèëüíîñòè, ñîêîóäåð-
æèâàþùåé ñïîñîáíîñòè ìÿñà âíóòðè
óïàêîâêè è ñåíñîðíûõ ñâîéñòâ. Íà-
ó÷íûå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ïî-
òåðè ìÿñíîãî ñîêà â âàêóóìíîé ñêèí-
óïàêîâêå íèæå, è ìÿñî îáëàäàåò áîëåå
âûñîêîé ïëîòíîñòüþ ïî ñðàâíåíèþ ñ
ïðîäóêòîì â òðàäèöèîííîé âàêóóì-
íîé óïàêîâêå. Â âàêóóìíîé ñêèí-óïà-
êîâêå ðîñò àýðîáíî-ìåçîôèëüíûõ,
àýðîáíûõ è êîëèôîðìíûõ áàêòåðèé
ïðè òåìïåðàòóðå 4°Ñ çíà÷èòåëüíî çà-
ìåäëÿåòñÿ. Lagerstedt et al. (2011)
óñòàíîâèëè â ïðîáàõ ìÿñà â âàêóóì-
íîé ñêèí-óïàêîâêå ñàìûå íèçêèå ïî-
òåðè ñîêà ïî ñðàâíåíèþ ñ óïàêîâêîé
MAP (80% O2 è 20% CO2) è âàêóóì-
íîé óïàêîâêîé.

• Àêòèâíàÿ óïàêîâêà. Ýòîò âèä
óïàêîâêè ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé íîâûé
âàðèàíò, ïðè êîòîðîì â óïàêîâêó èí-
òåãðèðîâàíû êîìïîíåíòû, êîòîðûå
îòäàþò ñâîè âåùåñòâà ïðîäóêòó èëè èõ
àáñîðáèðóþò. Íàïðèìåð, îíè ìîãóò
ïîòðåáëÿòü êèñëîðîä, ðåãóëèðîâàòü
âëàæíîñòü, ãåíåðèðîâàòü èëè àáñîð-
áèðîâàòü CO2 è/èëè ñíèæàòü êîëè-
÷åñòâî áàêòåðèé è òàêèì îáðàçîì çà-
ùèùàòü ïðîäóêò îò ïîð÷è è
óâåëè÷èâàòü ñðîê åãî õðàíåíèÿ (Ar-
vanitoyannis è Stratakos, 2012).

HiOx-MAP (óïàêîâêà â ìîäèôè-
öèðîâàííîé àòìîñôåðå ñ âûñîêèì
ñîäåðæàíèåì êèñëîðîäà)

Отношение потребителей
Â ñâÿçè ñ âîçðîñøèìè òðåáîâà-

íèÿìè òîðãîâûõ ñåòåé è ïîòðåáèòåëåé
ê êà÷åñòâó ïðîäóêòîâ, èõ óäîáñòâó â
ïîòðåáëåíèè,  ïðèåìëåìûì öåíàì
óäåðæèâàåòñÿ òåíäåíöèÿ öåíòðàëèçî-
âàííîé óïàêîâêè ñâåæåãî ìÿñà. Âñå
ýòè ôàêòîðû ÿâëÿþòñÿ ñòèìóëîì äëÿ
îñóùåñòâëåíèÿ èçìåíåíèé óïàêîâêè
ìÿñà. Ïðè ýòîì äëÿ óñïåøíîãî ïðî-
äâèæåíèÿ ñáûòà óïàêîâàííûõ ïðîäóê-
òîâ â ìàãàçèíàõ ñàìîîáñëóæèâàíèÿ
áîëüøîå çíà÷åíèå èìåþò çàòðàòû íà
óïàêîâî÷íûé ìàòåðèàë è òåíäåíöèÿ ê
ñíèæåíèþ ÷èñëà ðàáîòíèêîâ, çàíÿòûõ
â ñôåðå òîðãîâëè ìÿñîì (Eilgert,
2005).

Îäíàêî Carpenter et al. (2001)
óñòàíîâèëè, ÷òî îòíîøåíèå ïîòðåáè-
òåëåé ê ìÿñó, óïàêîâàííîìó â ìîäè-
ôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå, è îöåíêà
åãî êà÷åñòâà â íåêîòîðîé ñòåïåíè
ïðîòèâîðå÷èâû. Ïðè ïîêóïêå ìÿñà

ïîòðåáèòåëè ðóêîâîäñòâóþòñÿ â îñ-
íîâíîì òàêèìè àñïåêòàìè, êàê ïîëåç-
íîñòü äëÿ çäîðîâüÿ, à òàêæå îöåíè-
âàþò òàêèå ñåíñîðíûå ñâîéñòâà ìÿñà,
êàê öâåò, âíåøíåå âïå÷àòëåíèå, íåæ-
íîñòü, ñî÷íîñòü, çàïàõ è âêóñ (Krystallis
è Arvanitoyannis, 2006; Destefanis et
al., 2008).

Zakrys et al. (2008) â ñâîåì ñî-
îáùåíèè îòìåòèëè, ÷òî ýêñïåðòû ïðè
îöåíêå ñåíñîðíûõ ñâîéñòâ ìÿñà îòäà-
âàëè ïðåäïî÷òåíèå ïðîäóêòàì, êîòî-
ðûé õðàíèëèñü â àòìîñôåðå ñ ñîäåð-
æàíèåì êèñëîðîäà íèæå 50 è 80%,
íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî áûë îòìå÷åí ëåã-
êèé ïðîãîðêëûé âêóñ ìÿñà. Áûëî ñäå-
ëàíî ïðåäïîëîæåíèå, ÷òî òàêàÿ
îöåíêà îñíîâàíà íà íåêîòîðîé àäàï-
òàöèè  ê îêèñëåííîìó æèðó èëè îïðå-
äåëåííîé ïðèâû÷êå ê òàêîìó âêóñó.

Â òî âðåìÿ êàê öâåò ãîâÿæüåãî
ñòåéêà èëè ôàðøà â ïîñëåäîâàòåëüíî-
ñòè «êðàñíûé», «êðàñíî-ôèîëåòî-
âûé» è «êîðè÷íåâûé» ÿâëÿëñÿ îñíîâ-
íûì ôàêòîðîì ïðè ïðèíÿòèè
ðåøåíèÿ ïîòðåáèòåëåé îòíîñèòåëüíî
ïîêóïêè ïðîäóêòà, òî íà îöåíêó âêó-
ñîâûõ êà÷åñòâ íå âëèÿëè íè öâåò, íè
ñïîñîá óïàêîâêè ìÿñà (Carpenter et
al., 2001). Äàæå åñëè ïîòðåáèòåëü îò-
äàåò ïðåäïî÷òåíèå ìÿñó ÿðêî-êðàñ-
íîãî öâåòà â òðàäèöèîííîé óïàêîâêå,
òî ýòî ïîòðåáèòåëüñêîå ïðåäïî÷òåíèå
íå îêàçûâàåò íèêàêîãî âëèÿíèÿ íà
óäîâëåòâîðåíèå, ïîëó÷àåìîå îò åäû
(Carpenter et al., 2001).

Jeremian (1982) îòìå÷àë, ÷òî ïî-
òðåáèòåëè ïðè ïîêóïêå ìÿñà â ìàãà-
çèíå, ïðåæäå âñåãî, îáðàùàþò âíèìà-
íèå íà öâåò ïðîäóêòà, êîòîðûé
ÿâëÿåòñÿ äëÿ íèõ èíäèêàòîðîì ñâåæå-
ñòè è õîðîøèõ âêóñîâûõ êà÷åñòâ. 

Èíòåðåñíûì òàêæå ÿâëÿåòñÿ ðàñ-
ïðåäåëåíèå îòäåëüíûõ ñâîéñòâ ïðî-
äóêòà ïî ñòåïåíè âàæíîñòè ïðè ïðè-
ãîòîâëåíèè ñòåéêîâ íà ãðèëå. Òàê 50%
ïîòðåáèòåëåé ñ÷èòàþò íåæíîñòü ìÿñà
ñàìûì âàæíûì ñåíñîðíûì ñâîé-
ñòâîì; äàëåå ñëåäóþò âêóñ (38%) è

ñî÷íîñòü (11%). Àíàëîãè÷íûå ðåçóëü-
òàòû áûëè ïðåäñòàâëåíû àâòîðàìè
Platter et al. (2003) è Huffman et al.
(1996): íåæíîñòü – 51%, âêóñ – 39% è
ñî÷íîñòü – 10%.

Ñîâðåìåííûå ïîòðåáèòåëè âñå
áîëüøå òðåáóþò ýêîëîãè÷íûõ óïàêî-
âîê è íàòóðàëüíûõ ïðîäóêòîâ ïèòà-
íèÿ. Ñîãëàñíî Cutter (2006) ýòè òðå-
áîâàíèÿ ïðèâîäÿò ê ôîðñèðîâàíèþ
ðàçðàáîòêè áèîëîãè÷åñêè ðàçëàãàå-
ìûõ è âîçîáíîâëÿåìûõ ìàòåðèàëîâ.
Ïëåíêè èç áèîïîëèìåðîâ ïðåäñòàâ-
ëÿþò ñîáîé ïîòåíöèàëüíóþ çàìåíó
ñèíòåòè÷åñêèì ïëåíêàì, êîòîðûå èñ-
ïîëüçóþòñÿ äëÿ óïàêîâêè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, íî â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïîêà
ñóùåñòâóþò îãðàíè÷åíèÿ, íà èñïîëü-
çîâàíèå ýòèõ ìàòåðèàëîâ, íàïðèìåð,
êàñàþùèåñÿ èõ ãèäðîôèëüíûõ
ñâîéñòâ (Han è Gennadios, 2005).
Åùå îäíèì èñòî÷íèêîì áèîóïàêîâêè
ÿâëÿåòñÿ áàêòåðèàëüíàÿ öåëëþëîçà
(Weber et al., 2002).

Основные положения и преиму-
щества

Ñîãëàñíî äàííûì Öåíòðàëüíîãî
àãåíòñòâà ïî ìàðêåòèíãîâûì èññëåäî-
âàíèÿì äîëÿ ñâåæåãî ìÿñà, óïàêîâàí-
íîãî â çàùèòíîé àòìîñôåðå, âîçðîñëà
ñ 32% â 2003 ãîäó äî 43% â 2005 ãîäó.
Ýòî ñîîòâåòñòâóåò ïðèðîñòó áîëåå
÷åì íà 30% (Schulze è Spiller, 2007).

Â îòëè÷èå îò âàêóóìíîé óïàêîâêè
ïðè óïàêîâêå â çàùèòíîé àòìîñôåðå
âîêðóã ïðîäóêòà ñîçäàåòñÿ ãàçîâàÿ
ñðåäà, êîòîðàÿ îòëè÷àåòñÿ îò ñîñòàâà
àòìîñôåðû âîçäóõà (îêîëî 78% àçîòà,
21% êèñëîðîäà è 0,03% äâóîêèñè óã-
ëåðîäà). Âîçäóõ, ñîîòâåòñòâåííî êèñ-
ëîðîä, óäàëÿåòñÿ èç óïàêîâêè è â áîëü-
øèíñòâå ñëó÷àåâ çàìåíÿåòñÿ ñìåñüþ,
âêëþ÷àþùåé äâóîêèñü óãëåðîäà
(CO2) è àçîòà (N2). Ïðè ýòîì äâó-
îêèñü óãëåðîäà èñïîëüçóåòñÿ èç-çà åãî
áàêòåðèîñòàòè÷åñêîãî äåéñòâèÿ, êîòî-
ðîå óæå áûëî îòìå÷åíî â 1877 ãîäó
ó÷åíûìè Pasteur è Joubert ïðè èíàê-

Рисунок 1. Различия в цвете сырого необработанного мяса и мяса, нарезанного полос-
ками (продукт «Гешнетцельтес»), которое хранилось в условиях защитной атмосферы
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òèâàöèè Bacillus anthracis. Molin
(1983) óñòàíîâèë, ÷òî ïðèìåíåíèå
100% CO2 ïî ñðàâíåíèþ ñ 5% CO2 íà
40% óñèëèâàåò ýôôåêò ïîäàâëåíèÿ
ðîñòà E.coli è íà 47% - Staphyloccocus
aureus. Ðîñò Bacillus cereus ìîæåò ñíè-
çèòüñÿ äàæå íà 67%. Ìèíèìàëüíàÿ
êîíöåíòðàöèÿ CO2 äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
áàêòåðèîñòàòè÷åñêîãî è ôóíãèñòà-
òè÷ñêîãî äåéñòâèÿ ïðè íèçêèõ òåìïå-
ðàòóðàõ äîëæíà ñîñòàâëÿòü 20%.

Ýòî îñóùåñòâëÿåòñÿ ñ öåëüþ ñî-
õðàíåíèÿ êà÷åñòâà ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ è ïîâûøåíèÿ èõ ñòîéêîñòè â õðà-
íåíèè çà ñ÷åò îãðàíè÷åíèÿ õèìè-
÷åñêèõ, ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ è ôåð-
ìåíòàòèâíûõ ïðîöåññîâ, âûçûâàþ-
ùèõ ïîð÷ó ïðîäóêòîâ. Çàùèòíàÿ àò-
ìîñôåðà â áîëüøèíñòâå ñëó÷àåâ
ñîñòîèò èç ñìåñè ãàçîâ: êèñëîðîäà,
äâóîêèñè óãëåðîäà è àçîòà, äîëÿ êîòî-
ðûõ â ñìåñè â çàâèñèìîñòè îò ïðî-
äóêòà ìîæåò áûòü ðàçëè÷íîé.

Êàê ïîêàçàëà ïðàêòèêà, ïðè ñî-
áëþäåíèè âûñîêîãî óðîâíÿ ãèãèåíû
âî âðåìÿ ïðîöåññîâ ïðîèçâîäñòâà,
ðàçäåëêè è óïàêîâêè ñâåæåãî ìÿñà
ñðîê åãî õðàíåíèÿ â óïàêîâêå MAP
ïðè 7°Ñ ìîæåò äîñòèãàòü îò 7 äî 9
äíåé. Â óïàêîâêå ñî ñâåæèì ìÿñîì
àçîò â êîëè÷åñòâå ìàêñèìàëüíî 10%
ñëóæèò â êà÷åñòâå òàê íàçûâàåìîãî çà-
ùèòíîãî ãàçà äëÿ ïðåäóïðåæäåíèÿ îá-
ðàçîâàíèÿ ýôôåêòà ïñåâäîâàêóóìà.
Àçîò – ýòî íåéòðàëüíûé ïî âêóñó è çà-
ïàõó èíåðòíûé ãàç, êîòîðûé íå ðàñ-
òâîðÿåòñÿ â æèðå è âîäå è òåì ñàìûì
íå îêàçûâàåò îòðèöàòåëüíîãî âëèÿíèÿ
íà êà÷åñòâî ïðîäóêòà.

Óïàêîâêà ñâåæåãî ìÿñà â çàùèò-
íîé àòìîñôåðå â ñðàâíåíèè ñ óïàêîâ-
êîé ìÿñîïðîäóêòîâ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ñìåñè ãàçîâ èìååò îäíó îñîáåííîñòü:
ìîäèôèöèðîâàííàÿ àòìîñôåðà ñî-
ñòîèò èç 60-80% êèñëîðîäà (O2) è 20-
40% äâóîêèñè óãëåðîäà (CO2). Êèñ-
ëîðîä, 21% êîòîðîãî ñîäåðæèòñÿ â
âîçäóõå, èñïîëüçóåòñÿ â òàêîé óïà-
êîâêå â áîëåå âûñîêîé êîíöåíòðàöèè
â öåëÿõ ïîëó÷åíèÿ ñâåòëî-êðàñíîãî
öâåòà ñâåæåãî ìÿñà (ðèñ.1) è åãî ñî-
õðàíåíèÿ â òå÷åíèå äëèòåëüíîãî âðå-
ìåíè. Òàêîé öâåò ïîëó÷àåòñÿ çà ñ÷åò
îêèñëåíèÿ êðàñíîãî ïèãìåíòà ìÿñà
ìèîãëîáèíà â îêñèìèîãëîáèí.

Ðåøàþùèì ôàêòîðîì óñïåõà â
ñåãìåíòå îõëàæäåííûõ ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ íàðÿäó ñ êà÷åñòâîì ÿâëÿåòñÿ
ïîñëåäîâàòåëüíîå è íàäåæíîå ñîáëþ-
äåíèå íåïðåðûâíîñòè öåïî÷êè
îõëàæäåíèÿ è îáåñïå÷åíèå êà÷åñòâà
óïàêîâêè. Óïàêîâêà ñëóæèò íå òîëüêî

ñðåäñòâîì ïåðåäà÷è èíôîðìàöèè î
ïðîäóêòå; îíà äîëæíà áûòü òàêæå
óäîáíîé â èñïîëüçîâàíèè, èìåòü ïðè-
âëåêàòåëüíûé äëÿ ïîòðåáèòåëåé äè-
çàéí, îáåñïå÷èâàòü íàäåæíóþ çàùèòó
ïðîäóêòà è ïî âîçìîæíîñòè åãî äëè-
òåëüíûé ñðîê ãîäíîñòè.

Ïðàâèëüíî ïîäîáðàííàÿ ñìåñü
ãàçîâ äëÿ ïðîöåññà óïàêîâêè è ñîáëþ-
äåíèå ñîîòâåòñòâóþùèõ ïðîïîðöèé
ãàçîâ â óïàêîâêå ïèùåâîãî ïðîäóêòà
âïëîòü äî ïîñòóïëåíèÿ ê ïîòðåáèòåëþ
ÿâëÿåòñÿ íåîáõîäèìûì óñëîâèåì ñî-
õðàíåíèÿ êà÷åñòâà ïðîäóêòà, åãî ïðè-
âëåêàòåëüíîãî âíåøíåãî âèäà è ñòîé-
êîñòè â õðàíåíèè. Ïðîâåäåíèå
àíàëèçà êà÷åñòâà çàùèòíîãî ãàçà ïîç-
âîëÿåò âûÿâèòü îøèáêè â òåõíîëîãèè
çàïå÷àòûâàíèÿ óïàêîâêè, à òàêæå íå-
äîñòàòêè èñïîëüçóåìîãî óïàêîâî÷-
íîãî ìàòåðèàëà. Â óïàêîâêàõ, êîòîðûå
íå îáëàäàþò äîñòàòî÷íîé ãåðìåòè÷-
íîñòüþ, âî âðåìÿ õðàíåíèÿ ìîæåò
ïðîèçîéòè ïîâûøåííûé ãàçîîáìåí â
ðåçóëüòàòå äèôôóçèè ÷åðåç ìèêðî-
òðåùèíû â ñâàðíûõ øâàõ èëè â óïàêî-
âî÷íîì ìàòåðèàëå. Íà îñíîâàíèè
áîëåå íèçêîãî äàâëåíèÿ ãàçà âîçäóõà
îêðóæàþùåé ñðåäû ãàçû âíóòðè óïà-
êîâêè ñòðåìÿòñÿ äèôôóíäèðîâàòü íà-
ðóæó. Ïî-äðóãîìó äåëî îáñòîèò ñ àçî-
òîì. Ñîäåðæàíèå àçîòà â âîçäóõå
ñîñòàâëÿåò 78%, ïîýòîìó â ðåçóëüòàòå
ñèëüíîãî äèôôóçèîííîãî äàâëåíèÿ
îí ïûòàåòñÿ ïðîíèêíóòü âî âíóòðü
óïàêîâêè. Òàêèì îáðàçîì, èíòåíñèâ-
íûé ãàçîîáìåí çàïðîãðàììèðîâàí çà-
ðàíåå, åñëè íå îáåñïå÷åíî íàäåæíîå
çàïå÷àòûâàíèå óïàêîâêè (Lauten-
schlager è Muller, 2006).

Ïðèìåíåíèå óïàêîâî÷íîãî ìàòå-
ðèàëà âûñîêîãî êà÷åñòâà òàêæå ñïî-
ñîáñòâóåò óìåíüøåíèþ ãàçîïðîíè-
öàåìîñòè óïàêîâêè, òàê êàê â
çàâèñèìîñòè îò ñòðóêòóðû ïîëèìåðîâ
èñïîëüçóåìûõ èñêóññòâåííûõ ìàòå-
ðèàëîâ è ïëåíîê, à òàêæå îò òåìïåðà-
òóðû îêðóæàþùåé ñðåäû äèôôóçèÿ
ãàçîâ ïðîèñõîäèò ñ áîëüøåé èëè
ìåíüøåé ñòåïåíüþ èíòåíñèâíîñòè.
Êàê ïðàâèëî, äëÿ óïàêîâêè ñâåæåãî
ìÿñà èñïîëüçóþò ëîòî÷êè èç ïîëè-
ïðîïèëåíà (PP), à òàêæå èç âñïåíåí-
íîãî ïîëèñòèðîëà è ïîëèýòèëåíòå-
ðåôòàëàòà (PET). Â êà÷åñòâå
ïëåíî÷íîãî ìàòåðèàëà èñïîëüçóåòñÿ
ïîëèýòèëåí ðàçëè÷íîé ñòåïåíè ïëîò-
íîñòè, ïîëèïðîïèëåí (PP), ïîëèñòè-
ðîë (PS), ïîëèêàðáîíàò (PC) èëè ïî-
ëèâèíèëõëîðèä (PVC). Áîëåå
âûñîêîé ýôôåêòèâíîñòüþ è ñòàáèëü-
íîñòüþ ñ òî÷êè çðåíèÿ óñòîé÷èâîñòè

ïî îòíîøåíèþ ê ïîâûøåííîìó ãàçî-
è âëàãîîáìåíó, à òàêæå ê ìåõàíè÷å-
ñêèì íàãðóçêàì âî âðåìÿ òðàíñïîðòè-
ðîâêè îáëàäàþò ìíîãîñëîéíûå
ïëåíêè, êîòîðûå âõîäÿò â ñîñòàâ êîì-
áèíèðîâàííûõ ïîëèìåðíûõ óïàêîâîê
â êà÷åñòâå äîïîëíèòåëüíîãî çàùèò-
íîãî ñëîÿ. Ïðè ýòîì î÷åíü ÷àñòî íå-
ñêîëüêî ñëîåâ ïëåíêè íàêëàäûâàþòñÿ
äðóã íà äðóãà, ïðè÷åì â êà÷åñòâå áàðü-
åðà, ïðåïÿòñòâóþùåãî ïðîíèêíîâå-
íèþ êèñëîðîäà, èñïîëüçóþòñÿ ñîïî-
ëèìåðû ýòèëåíà è âèíèëàëêîãîëÿ
(EVOH) è ïîëèâèíèëäåíõëîðèä
(PVDC). Îäíàêî ýòè óïàêîâî÷íûå
ìàòåðèàëû íàìíîãî äîðîæå, ÷åì ïðî-
ñòàÿ ïëåíêà áåç çàùèòíîãî ñëîÿ (Laut-
enschlager è Muller, 2006). 

Òàê êàê ÷àñòü äâóîêèñè óãëåðîäà
ðàñòâîðÿåòñÿ â âîäå, è ýòîò ãàç ïî
ñðàâíåíèþ ñ êèñëîðîäîì ïðîíèêàåò
÷åðåç óïàêîâêó â áîëåå âûñîêîì (òðåõ
èëè ïÿòèêðàòíîì) îáúåìå çà åäèíèöó
âðåìåíè, òî ïðè èñïîëüçîâàíèè
îáû÷íîé óïàêîâêè ê êîíöó ñðîêà õðà-
íåíèÿ âîçíèêàåò îïàñíîñòü âîçíèêíî-
âåíèÿ òàê íàçûâàåìîé ïñåâäî-âàêóóì-
íîé óïàêîâêè. Ïðè ýòîì âåðõíÿÿ
ïîêðûâíàÿ ïëåíêà ñúåæèâàåòñÿ, ÷òî
ïðèâîäèò ê äåôîðìàöèè óïàêîâêè.
Äëÿ ïðåäóïðåæäåíèÿ ýòîãî äåôåêòà
èçãîòîâèòåëè óïàêîâîê ðàçðàáîòàëè
ñïåöèàëüíî äëÿ ñâåæåãî ìÿñà ñìåñü
ãàçîâ, êîòîðàÿ ñîäåðæèò àçîò â êà÷å-
ñòâå îïîðíîãî ãàçà. Òàêàÿ ñìåñü
ìîæåò, íàïðèìåð, ñîäåðæàòü 70% êèñ-
ëîðîäà, 20% äâóîêèñè óãëåðîäà è 10%
àçîòà. Ñìåñü ãàçîâ óïàêîâêè ñî ñâå-
æèì ìÿñîì ê êîíöó ñðîêà õðàíåíèÿ
äîëæíà ñîäåðæàòü íå ìåíåå 15% äâó-
îêèñè óãëåðîäà (èç 20% CO2 5% ðàñ-
òâîðÿåòñÿ ñ îáðàçîâàíèåì óãëåêèñ-
ëîòû) è 60% êèñëîðîäà (ñàìàÿ
íèæíÿÿ ãðàíèöà îáû÷íîé ãàçîâîé
ñìåñè). Ñîäåðæàíèå îïîðíîãî ãàçà
àçîòà íå äîëæíî ïðåâûøàòü 10%
(Lautenschlager è Muller, 2006). 

Отрицательное влияние высокой
концентрации кислорода

Ïðè èñïîëüçîâàíèè êèñëîðîäà
ïðè óïàêîâêå ñâåæåãî ìÿñà êðîìå
ïðåèìóùåñòâ, çàêëþ÷àþùèõñÿ â îáðà-
çîâàíèè è ñòàáèëèçàöèè öâåòà ñâå-
æåãî ìÿñà, ñóùåñòâóåò öåëûé ðÿä íà-
ó÷íî îáîñíîâàííûõ ôàêòîðîâ,
êîòîðûå îêàçûâàþò îòðèöàòåëüíîå
âîçäåéñòâèå íà êà÷åñòâî ìÿñà è ìîãóò
íàíåñòè âðåä çäîðîâüþ è áåçîïàñíî-
ñòè ïîòðåáèòåëåé. 

Íàèáîëåå èçâåñòíûì ÿâëÿåòñÿ òîò
ôàêò, ÷òî êèñëîðîä â çíà÷èòåëüíîé
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ìåðå ñïîñîáñòâóåò ñàìîîêèñëåíèþ
æèðà è òåì ñàìûì îáðàçîâàíèþ åãî
ïðîãîðêëîñòè (O’Grady et al., 1998).
Ýòîò ôàêò áûë óñòàíîâëåí ïóòåì àíà-
ëèçà ðåàêòèâíûõ âåùåñòâ òèîáàðáèòó-
ðîâîé êèñëîòû (âåëè÷èíà TBARS).
Êèñëîðîä ïîâûøàåò âåëè÷èíó
TBARS (Zakrys et al., 2007), ïðåäåëü-
íîå çíà÷åíèå êîòîðîé, ïðèåìëåìîå ñ
òî÷êè çðåíèÿ ñåíñîðíûõ ñâîéñòâ, ñî-
ãëàñíî Campo et al. (2006) äîëæíî
ñîñòàâëÿòü ìåíåå 2 ìã ìàëîíäèàëüäå-
ãèäà (ÌDÀ) íà 1 êã ïðîáû.

Ïðîáëåìà ñ òî÷êè çðåíèÿ îïàñ-
íîñòè äëÿ çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëåé çà-
êëþ÷àåòñÿ â îáðàçîâàíèè ïðîäóêòîâ
îêèñëåíèÿ õîëåñòåðèíà (COP).
Cayuela et al. (2004) óñòàíîâèëè, ÷òî
ñîäåðæàíèå ïðîäóêòîâ îêèñëåíèÿ õî-
ëåñòåðèíà ïðè êîíöåíòðàöèè êèñëî-
ðîäà 70% óâåëè÷èâàåòñÿ íà 86,4%.
Munch (2011) óñòàíîâèë, ÷òî ïðè
êîíöåíòðàöèè êèñëîðîäà 80% ïðè
óïàêîâêå ìûøöû longissimus dorsi
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà ïîñëå ðàç-
äåëêè, êàê â ïàðíîì, òàê è îõëàæäåí-
íîì âèäå â ñðàâíåíèè ñ î÷åíü íèçêèì
ñîäåðæàíèåì êèñëîðîäà âîçäóõà ÷åðåç
14 äíåé õðàíåíèÿ ïðîèñõîäèò çíà÷è-
òåëüíîå ïîâûøåíèå ñîäåðæàíèÿ ïðî-
äóêòîâ îêèñëåíèÿ õîëåñòåðèíà. Â çà-
âèñèìîñòè îò îòäåëüíûõ õèìè÷åñêèõ
ñîåäèíåíèé, êîòîðûå îáðàçóþòñÿ ïðè
îêèñëåíèè õîëåñòåðèíà, ñîäåðæàíèå
COP ïðè óïàêîâêå â ìîäèôèöèðî-
âàííîé àòìîñôåðå ñ âûñîêèì ñîäåð-
æàíèåì êèñëîðîäà ìîæåò áûòü âûøå
â 8-20 ðàç. 

Êèñëîðîä òàêæå ïðèâîäèò ê îêèñ-
ëåíèþ áåëêîâ, â ðåçóëüòàòå ÷åãî, â
ïåðâóþ î÷åðåäü, óìåíüøàåòñÿ íåæ-
íîñòü ìÿñà. Îáðàçîâàíèå ñøèòûõ ïî-
ïåðå÷íûìè ñâÿçÿìè òÿæåëûõ öåïåé
ìèîçèíà â ðåçóëüòàòå îêèñëåíèÿ áåëêà
íåîäíîêðàòíî íàáëþäàëîñü ó ñâåæåãî
ìÿñà, õðàíèâøåãîñÿ â ìîäèôèöèðî-
âàííîé àòìîñôåðå ñ âûñîêèì ñîäåð-
æàíèåì êèñëîðîäà (HiOx-MAP) (Za-
krys-Waliwander et al., 2012). Àâòîðû
óñòàíîâèëè, ÷òî â ãîâÿæüèõ ñòåéêàõ âî
âðåìÿ õðàíåíèÿ â HiOx-MAP âñëåä-
ñòâèå ñíèæåíèÿ êîëè÷åñòâà ñâîáîä-
íûõ ãðóïï òèîëà, à òàêæå óâåëè÷åíèÿ
ñîäåðæàíèÿ êàðáîíèëîâ ïðîèñõîäèëî
îêèñëåíèå áåëêîâ ñ ïîñëåäóþùèì îá-
ðàçîâàíèåì ïîïåð÷åíî-ñøèòûõ òÿæå-
ëûõ öåïåé ìèîçèíà (ìîëåêóëÿðíûé
âåñ 500 kDa). Ýòî ÿâëåíèå îêàçûâàëî
îòðèöàòåëüíîå âëèÿíèå íà íåæíîñòü
ìÿñà è ïîòåðè ñîêà.

Â ñâÿçè ñ ýòèì Kim et al. (2012)
ïðèïèñûâàëè íàáëþäàåìîå èìè óâå-

ëè÷åíèå âåëè÷èíû óñèëèÿ ðåçàíèÿ
îâå÷üåé ìûøöû longissimus lumbo-
rum â óïàêîâêå HiOx-MAP îáðàçîâà-
íèþ ïîïåðå÷íî-ñøèòûõ òÿæåëûõ
öåïåé ìèîçèíà. Êðîìå òîãî, ñ òî÷êè
çðåíèÿ çàùèòû ïîòðåáèòåëåé áîëü-
øóþ ðîëü èãðàåò ôåíîìåí ïðåæäå-
âðåìåííîãî ïîáóðåíèÿ ìûøå÷íîé
òêàíè (Suman et al., 2010). Âëèÿíèå
ðàçëè÷íûõ ñèñòåì MAP íà ïðåæäå-
âðåìåííîå ïîáóðåíèå ìÿñà áûëî èñ-
ñëåäîâàíî íà ãîâÿæüåé ìûøöå longis-
simus lumborum (LL). Â êà÷åñòâå
êîíòðîëÿ áûëà èñïîëüçîâàíà âàêóóì-
íàÿ óïàêîâêà (VP), à â êà÷åñòâå óïà-
êîâêè â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìî-
ñôåðå - HiOx-MAP (80% O2 + 20%
CO2) è MAP îêèñüþ óãëåðîäà (CO) –
0,4% CO + 19,6% CO2 + 80% N2.
Ïðîáû õðàíèëè â òåìíîì ìåñòå â
òå÷åíèå 5 äíåé ïðè 4°Ñ.

Â êîíöå õðàíåíèÿ ñòåéêè èç
ôàðøà íàãðåâàëè äî òåìïåðàòóðû â
öåíòðå ïðîäóêòà 66°Ñ è 71°Ñ, à çàòåì
àíàëèçèðîâàëè öâåò âíóòðè ïðîäóêòà.
Ó ñòåéêîâ â óïàêîâêå HiOx êðàñíûé
öâåò (ïîêàçàòåëü a*) áûë ìåíåå âûðà-
æåí, ÷åì ó ñòåéêîâ â âàêóóìíîé óïà-
êîâêå (VP) è óïàêîâêå ñ ìîäèôèöè-
ðîâàííîé àòìîñôåðîé, âêëþ÷àþùåé
îêèñü óãëåðîäà (CO MAP) (ðèñ. 2).
Ñòåéêè èç ìûøöû longissimus lumbo-
rum (LL), õðàíèâøèåñÿ â óïàêîâêå ñ
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðîé ñ
âûñîêèì ñîäåðæàíèåì êèñëîðîäà
(HiOx-MAP), áûëè â áîëüøåé ñòå-
ïåíè ïîäâåðæåíû ïðåæäåâðåìåííîìó
ïîáóðåíèþ ïðè íàãðåâàíèè äî 66°Ñ,

÷åì ñòåéêè â âàêóóìíîé óïàêîâêå è
óïàêîâêå CO MAP.

Îáû÷íî ñòåéêè, öâåò êîòîðûõ â
öåíòðå ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè
îñòàâàëñÿ êðàñíûì, ñ÷èòàëèñü íåäî-
ñòàòî÷íî ïðîæàðåííûìè. Îäíàêî
åñëè óæå ïðè îòíîñèòåëüíî íèçêîé
òåìïåðàòóðå â öåíòðå ïðîäóêòà íà-
áëþäàëîñü çàêîí÷åííîå îáðàçîâàíèå
êîðè÷íåâîé îêðàñêè (ïîáóðåíèå), òî
ýòî ìîæåò îçíà÷àòü, ÷òî ïàòîãåííûå
áàêòåðèè íå ïîëíîñòüþ èíàêòèâèðî-
âàíû, è ýòî îïàñíî äëÿ çäîðîâüÿ ïî-
òðåáèòåëåé. Ïî ýòîé ïðè÷èíå äëÿ
îáåñïå÷åíèÿ ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé
áåçîïàñíîñòè ãîâÿæüèõ ñòåéêîâ, ïðî-
øåäøèõ òåïëîâóþ îáðàáîòêó, íàèáî-
ëåå ïðèãîäíîé ÿâëÿåòñÿ âàêóóìíàÿ
óïàêîâêà (Suman et al., 2010).

Lagerstedt et al. (2007) èññëåäî-
âàëè âëèÿíèå HiOx-MAP íà ñåíñîð-
íûå ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà ôàðøà èç ãî-
âÿäèíû, à òàêæå íà îáðàçîâàíèå
ïðîäóêòîâ îêèñëåíèÿ. Îíè óñòàíî-
âèëè çíà÷èòåëüíîå âëèÿíèå âûñîêîé
êîíöåíòðàöèè êèñëîðîäà íà ñåíñîð-
íûå ñâîéñòâà ïðîäóêòà, à òàêæå íà ñòå-
ïåíü îáðàçîâàíèÿ ïðîäóêòîâ îêèñëå-
íèÿ – êàê îêèñëåíèÿ ëèïèäîâ, òàê è
áåëêîâ. Âåëè÷èíà TBARS êàê èíäèêà-
òîð îêèñëåíèÿ æèðà ÷åðåç âîñåìü
äíåé õðàíåíèÿ óâåëè÷èëàñü âäâîå, â òî
âðåìÿ êàê ñîäåðæàíèå âèòàìèíà E
ñíèçèëîñü. Íåäîñòàòêîì ñ òî÷êè çðå-
íèÿ ñåíñîðíîãî êà÷åñòâà ïðîäóêòîâ
áûë âêóñ ñòàðîãî ïðîäóêòà, êîòîðûé
áûë óñòàíîâëåí ó ïðîá, õðàíèâøèõñÿ
â óïàêîâêå ñ 80% êîíöåíòðàöèåé êèñ-

Рисунок 2. Влияние упаковки в модифицированной атмосфере и нагревания на показа-
тель цвета a* в центре говяжьего стейка (мышца longissimus lumborum) согласно Suman
et al., 2010. (VP – вакуумная упаковка, HiOx – модифицированная атмосфера с высоким
содержанием кислорода)

ГЛАВНАЯ ТЕМА / Знаковое в науке

22 Всё о МЯСЕ № 6 декабрь 2012

Лаутеншрегер_Макет 1  17.12.2012  12:21  Страница 37



ëîðîäà ïðè 4°Ñ. Êðîìå òîãî, áûëî
îòìå÷åíî óâåëè÷åíèå ïîòåðü ïðè
òåïëîâîé îáðàáîòêå ìÿñà.

Предстоящие задачи
Ðåàëèçàöèÿ ñâåæåãî ìÿñà â óïà-

êîâêå ñ çàùèòíîé àòìîñôåðîé
(Modified Atmosphere Package)
ïðàêòèêóåòñÿ óæå ñ 1960 ãîäà. Äàí-
íûå èññëåäîâàíèÿ ïðåñëåäîâàëè
öåëè ïîâûøåíèÿ ñòåïåíè óäîáñòâà
óïàêîâêè â óïîòðåáëåíèè, óëó÷øå-
íèÿ ìàðêåòèíãà ñáûòà â ðîçíè÷íîé
òîðãîâëå, ñíèæåíèÿ âåñà è çàòðàò
ýíåðãèè, îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíî-
ñòè è çàùèòû îò ôàëüñèôèêàöèè, à
òàêæå ýêîëîãè÷åñêèå àñïåêòû.

Êëþ÷îì ñîçäàíèÿ óñïåøíûõ
êîíöåïöèé óïàêîâêè ÿâëÿåòñÿ ïðà-
âèëüíûé âûáîð è äèçàéí óïàêîâêè,
à òàêæå îáåñïå÷åíèå íåîáõîäèìîãî
ðàâíîâåñèÿ ìåæäó ðàçëè÷íûìè
òðåáîâàíèÿìè, êîòîðûå êàñàþòñÿ
êà÷åñòâà ïðîäóêòîâ, çàòðàò, ìàðêå-
òèíãà, ïîòðåáíîñòåé ïîêóïàòåëåé è
ýêîëîãè÷åñêèìè àñïåêòàìè, âêëþ-
÷àÿ ïðîáëåìó óòèëèçàöèè îòõîäîâ.

Ñþäà îòíîñÿòñÿ òàêæå ïðîñëåæè-
âàåìîñòü ïðîäóêòîâ, âûÿâëåíèå
ôàëüñèôèêàöèè è îáåñïå÷åíèå
óäîáñòâà â óïîòðåáëåíèè.

×òî êàñàåòñÿ ñèñòåìû ðåàëèçà-
öèè ñâåæåãî ìÿñà, òî çäåñü äîëæåí
ïðîõîäèòü íåîáðàòèìûé ïðîöåññ
öåíòðàëèçàöèè (McMillin, 2008).

Â áóäóùåì âûñîêèì ïîòåíöèà-
ëîì äîëæíû îáëàäàòü, êàê àêòèâ-
íûå è «èíòåëëèãåíòíûå» óïàêîâêè,
òàê è ýêîëîãè÷íûå óïàêîâêè, èçãî-
òîâëåííûå èç âîçîáíîâëÿåìîãî
ñûðüÿ. Â ïåðâîì ñëó÷àå äîëæíà
áûòü èñïîëüçîâàíà òåõíîëîãèÿ ðà-
äèî÷àñòîòíîé èäåíòèôèêàöèè
(RFID), èíäèêàòîðû òåìïåðàòóðû
è âðåìåíè (TTI), à òàêæå èíäèêà-
òîðû ñâåæåñòè è íàëè÷èÿ òðåùèí â
óïàêîâêå. Âî âòîðîì ñëó÷àå ðå÷ü
èäåò â îñíîâíîì î áèîëîãè÷åñêè
ðàçëàãàåìîì è âîçîáíîâëÿåìîì
ñûðüå äëÿ èçãîòîâëåíèÿ óïàêîâîê.

Необходимость исследований
Ñîãëàñíî äàííûì McMillin

(2008) íåîáõîäèìî ïðîâåäåíèå

äàëüíåéøèõ èññëåäîâàíèé â îáëà-
ñòè óïàêîâêè ñâåæåãî ìÿñà. Â ïåð-
âóþ î÷åðåäü, ýòî êàñàåòñÿ óïàêî-
âî÷íûõ ìàòåðèàëîâ, âûáîðà è
îáðàáîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïðèìå-
íåíèÿ ðàçëè÷íûõ óïàêîâî÷íûõ ñè-
ñòåì ñ ó÷åòîì ñâîéñòâ ìÿñà, à òàêæå
ëîãèñòèêè âíóòðè õîëîäèëüíîé öå-
ïî÷êè.

Ïðîìûøëåííîñòè ðåøåíèå
ýòèõ âîïðîñîâ íåîáõîäèìî äëÿ ëó÷-
øåãî ïîíèìàíèÿ ñòðóêòóðû ïðî-
èçâîäñòâåííûõ çàòðàò, èíôîðìè-
ðîâàíèÿ ïîòðåáèòåëåé î ñèñòåìàõ
óïàêîâêè è çàìåíû íàöèîíàëüíîé
(èíòåðíàöèîíàëüíîé) óïàêîâêè íà
ðåãèîíàëüíóþ óïàêîâêó ìÿñà.

Êðîìå òîãî, äëÿ óñïåøíîãî ìå-
íåäæìåíòà ïðîäóêòà ñ ó÷åòîì èí-
òåðåñîâ ïîòðåáèòåëåé íåîáõîäèìî
ãëàâíîå âíèìàíèå óäåëÿòü îáñëó-
æèâàíèþ ïîêóïàòåëåé â ñî÷åòàíèè
ñ ýôôåêòèâíûì ïðèìåíåíèåì èí-
ôîðìàöèîííûõ òåõíîëîãèé è ñî-
îòâåòñòâóþùåé ëîãèñòèêè âíóòðè
öåïî÷êè ïðîèçâîäñòâà è ïîñòàâîê
ïðîäóêöèè.→│
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12 Всё о МЯСЕ

Êðîìå òåõíîëîãè÷åñêèõ è ýêîíî-
ìè÷åñêèõ ïðè÷èí â ïîñëåäíèå äâà äå-
ñÿòèëåòèÿ óïîìèíàþòñÿ òàêæå ýêîëî-
ãè÷åñêèå ôàêòîðû è ïðåäñêàçàííûé
äåôèöèò æèâîòíûõ áåëêîâ. Âñå ýòî
óâåëè÷èâàåò ïîòðåáíîñòü â çàìåíèòå-
ëÿõ ìÿñà â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ è ïî-
èñêå àëüòåðíàòèâíûõ èñòî÷íèêîâ
áåëêà. Íàðÿäó ñ èñïîëüçîâàíèåì èç-
âåñòíûõ æèâîòíûõ è ðàñòèòåëüíûõ
áåëêîâ âñå àêòèâíåå îáñóæäàþòñÿ è
äðóãèå èñòî÷íèêè áåëêà, òàêèå êàê íà-
ñåêîìûå è ìèêðîîðãàíèçìû, à òàêæå
íîâûå ñïîñîáû ïðîèçâîäñòâà ìûøå÷-
íûõ áåëêîâ ñ ïîìîùüþ ñòâîëîâûõ êëå-
òîê èëè êóëüòèâèðîâàíèÿ ìÿñà in vitro.
Öåëüþ äàííîãî îáçîðà ÿâëÿåòñÿ îïè-
ñàíèå ñóùåñòâóþùèõ è ïîòåíöèàëüíûõ
èñòî÷íèêîâ áåëêà, êîòîðûå ìîãóò èñ-
ïîëüçîâàòüñÿ â êà÷åñòâå àíàëîãîâ/çà-
ìåíèòåëåé ìÿñà èëè äîáàâîê â ìÿñíûå
ïðîäóêòû.

Введение
Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû ñîäåð-

æàò ìíîãèå íåçàìåíèìûå ïèòàòåëüíûå
âåùåñòâà, êîòîðûå îòñóòñòâóþò â ïðî-
äóêòàõ ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
[1-3]. Â äîïîëíåíèå ê ïèòàòåëüíîé
öåííîñòè ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû
òàêæå öåíÿòñÿ çà õàðàêòåðíûé âêóñ è
òåêñòóðó, ÷òî îáúÿñíÿåò ïîñòîÿííûé
âûñîêèé ñïðîñ íà íèõ [4, 5]. Â ðàçâè-
âàþùèõñÿ ñòðàíàõ ïîòðåáëåíèå ìÿñà
òàêæå ÿâëÿåòñÿ ñâèäåòåëüñòâîì ñîöè-
àëüíîãî ñòàòóñà, ïîñêîëüêó åãî îòíîñè-
òåëüíî âûñîêàÿ öåíà õàðàêòåðèçóåò ïî-
êóïàòåëÿ, êàê ÷åëîâåêà ñîñòîÿòåëüíîãî.
Óâåëè÷åíèå ïîòðåáëåíèÿ ìÿñà îá-
óñëîâëåíî ðîñòîì äîõîäîâ è äåìîãðà-
ôè÷åñêèì âñïëåñêîì. Ê 2050 ãîäó
ÔÀÎ/ ÂÎÇ ïðîãíîçèðóåò óâåëè÷åíèå
ïîòðåáëåíèÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
â ðàçâèâàþùèõñÿ ñòðàíàõ ñ 30 äî 44 êã

íà äóøó íàñåëåíèÿ, à â ìèðå îáùåå ïî-
òðåáëåíèå äîëæíî óâåëè÷èòüñÿ ñ 41 äî
50 êã íà äóøó íàñåëåíèÿ. 

Ðàñòóùèé ñïðîñ òðåáóåò, ÷òîáû
ïðîèçâîäñòâî ìÿñà â ãëîáàëüíîì ìàñ-
øòàáå áûëî óâåëè÷åíî íà 200 ìèëëèî-
íîâ òîíí. Ñîîòâåòñòâóþùèé ðîñò
çåìëå- è âîäîïîëüçîâàíèÿ, íåñî-
ìíåííî, áóäåò ñîïðîâîæäàòüñÿ ýêîëî-
ãè÷åñêèìè ïðîáëåìàìè [6-8]. Äëÿ
ïðåîäîëåíèÿ ðàçðûâà ìåæäó ïîòðåá-
íîñòüþ â áåëêå è åãî ðåàëüíûì ïî-
òðåáëåíèåì íåîáõîäèìî èñïîëüçîâàòü
ðàçëè÷íûå çàìåíèòåëè æèâîòíîãî
áåëêà è äîáàâêè äëÿ ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ, à òàêæå íîâûå èñòî÷íèêè áåëêà
äëÿ ïèòàíèÿ ÷åëîâåêà.

Растительные белки
Âî âñåì ìèðå äëÿ çàìåíû ìûøå÷-

íûõ áåëêîâ â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ èñ-
ïîëüçóþòñÿ ðàñòèòåëüíûå áåëêè. Íàè-
áîëåå ðàñïðîñòðàíåííûìè ðàñòèòå-
ëüíûìè áåëêàìè, èñïîëüçóåìûìè â
ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ, ÿâëÿþòñÿ ñîåâûå
áåëêè. Â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè
èìåííî ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåä-
ïðèÿòèÿ ÿâëÿþòñÿ êðóïíåéøèìè ïî-
òðåáèòåëÿìè ñîåâûõ áåëêîâ [9]. Êðîìå
ñîè ðàññìàòðèâàþòñÿ è äðóãèå ðàñòè-
òåëüíûå èñòî÷íèêè áåëêà, òàêèå êàê
ïøåíèöà, ãîðîõ, ëþïèí, ðèñ, êàíîëà è
êàðòîôåëü. Âñåîáúåìëþùèé îáçîð íà
ýòó òåìó ìîæíî íàéòè ó Asgar [10]. Ðàñ-
òèòåëüíûå áåëêè äîñòóïíû â âèäå ïî-
ðîøêîîáðàçíûõ èíãðåäèåíòîâ, à òàêæå
â ñóõîé òåêñòóðèðîâàííîé ôîðìå. Â
áîëüøèíñòâå ñòðàí èñïîëüçîâàíèå àëü-
òåðíàòèâíûõ áåëêîâ â ìÿñíûõ ïðîäóê-
òàõ ðåãóëèðóåòñÿ çàêîíîì, îäíàêî
íîðìû â ðàçíûõ ñòðàíàõ ñèëüíî ðàçëè-
÷àþòñÿ [9]. Ðàñòèòåëüíûå èñòî÷íèêè
õàðàêòåðèçóþòñÿ âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì áåëêà, íî ÷àñòî îíè òàêæå ñîäåð-

æàò àíòèíóòðèåíòû, êîëè÷åñòâî êîòî-
ðûõ íåîáõîäèìî óìåíüøàòü â ïðîöåññå
ïðîèçâîäñòâà.

Ñîåâûå áåëêè ïîëó÷àþò èç ñîè
(Glycinemax), êîòîðàÿ ïðèíàäëåæèò ê
ñåìåéñòâó áîáîâûõ ðàñòåíèé. Ñîÿ ñî-
äåðæèò îêîëî 20% ìàñëà, 40% áåëêà,
30% óãëåâîäîâ, à îñòàëüíûå 10% ïðè-
õîäÿòñÿ íà âëàãó è ìèíåðàëüíûé îñòà-
òîê [9]. Â îñíîâíîì ïðèìåíèòåëüíî ê
ìÿñó è ìÿñíûì ïðîäóêòàì èñïîëü-
çóþòñÿ èçîëÿò è êîíöåíòðàò ñîåâîãî
áåëêà ñ ñîäåðæàíèåì áåëêà 90% è 70%,
ñîîòâåòñòâåííî [9]. Êðîìå òîãî, äî-
ñòóïíû òåêñòóðèðîâàííûå ñîåâûå
áåëêè, êîòîðûå ïðîèçâîäÿòñÿ ñ ïîìî-
ùüþ ìåõàíè÷åñêîé îáðàáîòêè íà ýêñ-
òðóäåðàõ äëÿ ïîëó÷åíèÿ òåêñòóðû íàïî-
äîáèå ìÿñà [11]. Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî
ñîåâûå áåëêè è äðóãèå èíãðåäèåíòû
îáëàäàþò ïîëåçíûìè ôóíêöèîíàëü-
íûìè ñâîéñòâàìè, èõ ãëàâíûì íåäî-
ñòàòêîì è îãðàíè÷èâàþùèì ôàêòîðîì
äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ïðîèçâîäñòâå ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ ÿâëÿåòñÿ ñèëüíûé ïîñòî-
ðîííèé ïðèâêóñ [10, 12]. Ïîìèìî ñîè
â êà÷åñòâå äîáàâîê â ìÿñíûå ïðîäóêòû
èëè àëüòåðíàòèâû ìÿñó ìîæíî èñïîëü-
çîâàòü è äðóãèå áîáîâûå è çåðíîáîáî-
âûå êóëüòóðû [10, 13]. Áîáîâûå ðàñòå-
íèÿ ñ÷èòàþòñÿ ìÿñîì áåäíÿêîâ [14],
òàê êàê ñîäåðæàíèå áåëêà â íèõ î÷åíü
âûñîêî è êîëåáëåòñÿ â ïðåäåëàõ 20-
30%. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íà ðûíêå äî-
ñòóïíû ðàçëè÷íûå ãîðîõîâûå áåëêè â
ïîðîøêîâîé èëè òåêñòóðèðîâàííîé
ôîðìå. Îáçîð ïðèìåíåíèÿ è ôóíê-
öèîíàëüíîñòè áîáîâûõ áåëêîâ ìîæíî
íàéòè ó Boye, 2010 [13]. Â Åâðîïå
êîììåð÷åñêèé èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿþò
ãîðîõîâûå áåëêè, êîòîðûå ïðîèçâî-
äÿòñÿ èç êîðìîâîãî ãîðîõà (Pisum
sativum L.) è íà 65% ñîñòîÿò èç äâóõ ñî-
ñòàâëÿþùèõ, ëåãóìèíà è âèöèëëèíà [9].
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Íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííûì ÿâëÿåòñÿ
ïðîöåññ èõ ïðîèçâîäñòâà âëàæíûì
ñïîñîáîì. Ïðè âëàæíîì ñïîñîáå èç-
ìåëü÷åííûé ãîðîõ ñìåøèâàþò ñ âîäîé
äëÿ ïîëó÷åíèÿ ñóñïåíçèè, êîòîðóþ äî-
âîäÿò äî ðÍ 9-10. Äëÿ ðàçäåëåíèÿ ðàñ-
òâîðèìûõ áåëêîâ è óãëåâîäîâ ñóñïåí-
çèþ öåíòðèôóãèðóþò. Çàòåì áåëêè
îñàæäàþò ïóòåì ïîäêèñëåíèÿ äî èçî-
ýëåêòðè÷åñêîé òî÷êè áåëêà (~4,3-4,5).
Ïîñëå íåéòðàëèçàöèè áåëêà ýêñòðàêò
ñóøàò ðàñïûëåíèåì äëÿ ïîëó÷åíèÿ ãî-
ðîõîâîãî èçîëÿòà ñ ñîäåðæàíèåì áåëêà
90%. Èçîëÿò ãîðîõîâîãî áåëêà èìååò
õîðîøóþ ðàñòâîðèìîñòü, à òàêæå îáëà-
äàåò çíà÷èòåëüíûìè ãåëåîáðàçóþùèìè,
ýìóëüãèðóþùèìè è âëàãîñâÿçûâàþ-
ùèìè ñâîéñòâàìè, êîòîðûå íåîáõî-
äèìû äëÿ ïðèìåíåíèÿ â ìÿñíûõ ïðî-
äóêòàõ [9, 15]. Êðîìå áîáîâûõ è
çåðíîáîáîâûõ áåëêîâ òàêæå ðàññìàò-
ðèâàþòñÿ áåëêè çåðíîâûõ è ìàñëè÷íûõ
êóëüòóð. Èç çåðíîâûõ áåëêîâ íà ñåãî-
äíÿøíèé äåíü íàèáîëåå âàæíûìè è äî-
ñòóïíûìè ÿâëÿþòñÿ áåëêè ïøåíèöû.
Ïøåíè÷íûé áåëîê íà 80% ñîñòîèò èç
ãëþòåíà, êîòîðûé îòâå÷àåò çà âÿçêîó-
ïðóãèå ñâîéñòâà òåñòà äëÿ âûïå÷êè.

Ïøåíè÷íûé ãëþòåí ñ åãî âÿçêîó-
ïðóãèìè ñâîéñòâàìè è ïðî÷íîé ñòðóê-
òóðîé ÷àñòî èñïîëüçóåòñÿ â êîìáèíà-
öèè ñ ñîåé äëÿ ïðîèçâîäñòâà àíàëîãîâ
ìÿñà [16]. Ôàêòîðàìè, îãðàíè÷èâàþ-
ùèìè ïðèìåíåíèå ïøåíèöû â êà÷åñòâå
äîáàâêè ê ìÿñó èëè ìÿñíûì ïðîäóêòàì,
ÿâëÿþòñÿ íåðàñòâîðèìîñòü ïøåíè÷-
íîãî áåëêà [17], à òàêæå îçàáî÷åííîñòü
ãëþòåèíîâîé áîëåçíüþ è àëëåðãåííûì
ïîòåíöèàëîì ïøåíè÷íîãî áåëêà. Îä-
íàêî àëëåðãåííûé ïîòåíöèàë ìîæåò
áûòü ñíèæåí ñ ïîìîùüþ ãèäðîëèçà,
êîòîðûé òàêæå óëó÷øàåò ðàñòâîðè-
ìîñòü ïøåíè÷íîãî ãëþòåíà [9, 18, 19].
Êðîìå òîãî, ïøåíè÷íûé ãëþòåí ÿâ-
ëÿåòñÿ ïîáî÷íûì ïðîäóêòîì ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ïøåíè÷íîãî êðàõìàëà è áèî-
ýòàíîëà, à åãî èñïîëüçîâàíèå â ìÿñíûõ
ïðîäóêòàõ îïèñàíî â ðàçëè÷íûõ íà-
ó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèõ ðàáîòàõ [12,
17, 20].

Öåëûé ðÿä äðóãèõ ðàñòèòåëüíûõ
áåëêîâ, â îñíîâíîì èç ìàñëè÷íûõ ðàñ-
òåíèé, òàêèõ êàê ðàïñ, õëîïîê, ïîäñîë-
íå÷íèê è àðàõèñ, íàõîäÿòñÿ íà ñòàäèè
íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé è àêòèâíûõ ðàç-
ðàáîòîê [10]. Êðîìå òîãî, èññëåäóþòñÿ
áåëêè êàðòîôåëÿ è ðèñà, ïðè÷åì êàð-
òîôåëüíûå áåëêè óæå äîñòóïíû íà
ðûíêå [21].

Белки животного происхождения
Áåëêè æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ

ìîæíî ðàçäåëèòü íà ìîëî÷íûå è ìÿñ-
íûå, ïîñëåäíèå èç êîòîðûõ ïîëó÷àþò
èç ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè.

Ìîëî÷íûå áåëêè, êàê ïðàâèëî, äå-
ëÿòñÿ íà äâå ãðóïïû, à èìåííî íà êà-
çåèí è ñûâîðîòî÷íûå áåëêè; îáå
ãðóïïû óæå àêòèâíî èñïîëüçóþòñÿ â
èçìåëü÷åííûõ è ýìóëüãèðîâàííûõ ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòàõ. Ïðèìåðîì ìîæåò ïî-
ñëóæèòü èñïîëüçîâàíèå êîíöåíòðàòà
ñûâîðîòî÷íîãî áåëêà èëè ãèäðîëèçî-
âàííîãî êàçåèíà â ìàðèíîâàííûõ èëè
øïðèöîâàííûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ
[22]. Êàçåèíàò íàòðèÿ øèðîêî ïðèìå-
íÿåòñÿ â êîíñåðâèðîâàííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòàõ, òàêèõ êàê ìÿñíîé ðóëåò è
ñàðäåëüêè, è åãî âðÿä ëè ìîæíî ÷åì-òî
çàìåíèòü [23]. Íà îñíîâå ìîëî÷íûõ
áåëêîâ áûëè ðàçðàáîòàíû àíàëîãè
ìÿñà. Valess® ÿâëÿåòñÿ ïðîäóêòîì íà
îñíîâå ìîëî÷íûõ áåëêîâ, ïðîäàâàå-
ìûì êîìïàíèåé CampinaFriesland
[24]. 

Òåêñòóðèðîâàííûå ñûâîðîòî÷íûå
áåëêè, îïèñàííûå â ðàáîòå Hale è äð.,
ïðîäåìîíñòðèðîâàëè, ÷òî îíè ìîãóò
çàìåíèòü äî 40% îò âåñà ãàìáóðãåðîâ
áåç êàêîãî-ëèáî íåãàòèâíîãî âîçäåé-
ñòâèÿ íà âêóñ è òåêñòóðó [25]. Barbut è
Choy èçó÷àëè èñïîëüçîâàíèå ìîëî÷-
íûõ áåëêîâ â êóðèíîé ãðóäêå íà óðîâíå
2% (ïî ìàññå), à òàêæå ñ äîáàâëåíèåì
51% âîäû. Îêàçàëîñü, ÷òî âñå ìîëî÷-
íûå áåëêè çíà÷èòåëüíî ñíèæàþò êóëè-
íàðíûå ïîòåðè ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíò-
ðîëåì, ïðè ýòîì êàçåèíàò
ïðîäåìîíñòðèðîâàë íàèëó÷øèé ðå-
çóëüòàò. Òåì íå ìåíåå, ïðè ñðàâíåíèè
ïî óðîâíþ áåëêà (2% îò îáùåãî áåëêà)
ëó÷øèìè èíãðåäèåíòàìè îêàçàëèñü
öåëüíîå ìîëîêî è ìîäèôèöèðîâàííàÿ
ìîëî÷íàÿ ñûâîðîòêà [26]. Ñ ýêîíîìè-
÷åñêîé òî÷êè çðåíèÿ ìîäèôèöèðîâàí-
íàÿ ìîëî÷íàÿ ñûâîðîòêà ÿâëÿåòñÿ íàè-
áîëåå âûãîäíûì èíãðåäèåíòîì äàæå
ïðè èñïîëüçîâàíèè â êîëè÷åñòâå, â òðè
ðàçà áîëüøåì, ÷åì êàçåèíàò [26]. Ðàç-
ëè÷íûå ìîëî÷íûå áåëêè äîñòóïíû íà
ðûíêå è øèðîêî èñïîëüçóþòñÿ â ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè äëÿ óëó÷øåíèÿ
òåêñòóðíûõ õàðàêòåðèñòèê, óäåðæàíèÿ
âëàãè è ñâÿçûâàíèÿ æèðà.

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà áåëêîâûõ èí-
ãðåäèåíòîâ êðîìå ìîëî÷íûõ áåëêîâ
èñïîëüçóþòñÿ òàêæå áåëêè, ïîëó÷åí-
íûå èç ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè,
òàêèõ êàê êðîâü, êîñòè è øêóðà. Êðîâü
ñîñòàâëÿåò ïðèìåðíî 7% îò âåñà òåëà
ìëåêîïèòàþùèõ. Öåëüíàÿ êðîâü èñ-
ïîëüçóåòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ

ïðîäóêòîâ, òàêèõ êàê êðîâÿíàÿ êîëáàñà
è ÷åðíûé ïóäèíã. Êðîâü ðàçäåëÿþò íà
íåñêîëüêî ôðàêöèé, ñîäåðæàùèõ ðàç-
ëè÷íûå èíãðåäèåíòû, íàïðèìåð,
ôóíêöèîíàëüíûå áåëêè ïëàçìû êðîâè,
ôèáðèíîãåí è ãåìîãëîáèí, â îñíîâ-
íîì èñïîëüçóåìûå â êà÷åñòâå êðàñèòå-
ëåé [27]. Áåëêè ïëàçìû êðîâè ÿâ-
ëÿþòñÿ âûñîêî ôóíêöèîíàëüíûìè
áåëêàìè ñ õîðîøåé ðàñòâîðèìîñòüþ è
çíà÷èòåëüíûìè ãåëåîáðàçóþùèìè è
ýìóëüãèðóþùèìè ñâîéñòâàìè, ÷òî äå-
ëàåò èõ ïîëåçíûìè äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ
â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ [28]. Ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ðåêîìåí-
äóåòñÿ èñïîëüçîâàòü 0,5-2% áåëêîâ
ïëàçìû êðîâè.

Êîëëàãåí ïîëó÷àþò èç øêóð æè-
âîòíûõ, ýêñòðàêòîâ êîñòåé, ñóáïðîäóê-
òîâ è ñêåëåòíûõ ìûøö, íî îí ìàëî èñ-
ïîëüçóåòñÿ â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ [28].
Îäíàêî ñ ïîìîùüþ äåíàòóðàöèè è
ïîñëåäóþùåãî ÷àñòè÷íîãî ãèäðîëèçà
êîëëàãåí ïðåâðàùàåòñÿ â æåëàòèí.
Ïðîèçâîäñòâî êîíöåíòðèðîâàííûõ
êîëëàãåíîâûõ èíãðåäèåíòîâ òàêæå âîç-
ìîæíî ïóòåì äîáàâëåíèÿ ãîðÿ÷åé
âîäû â æèðîâûå îáðåçêè èëè ñâèíóþ
øêóðó ñ ïîñëåäóþùèì ðàçäåëåíèåì
ïîñðåäñòâîì öåíòðèôóãèðîâàíèÿ íà
äâà ïîòîêà è ïîëóòâåðäûé ïîòîê, îáåç-
âîæèâàíèåì è äàëüíåéøåé îáðàáîòêîé
ïóòåì èçìåëü÷åíèÿ, âàëüöåâàíèÿ, ïî-
ìîëà èëè ãðàíóëèðîâàíèÿ äëÿ ïîëó÷å-
íèÿ ñóõèõ ôóíêöèîíàëüíûõ èíãðåäè-
åíòîâ. Êîëëàãåí ìîæåò áûòü òàêæå
ìîäèôèöèðîâàí ñ ïîìîùüþ íàãðåâà-
íèÿ èëè ôåðìåíòàöèè äëÿ ïîëó÷åíèÿ
ðàçëè÷íûõ ñóõèõ ôóíêöèîíàëüíûõ
áåëêîâûõ èíãðåäèåíòîâ, êîòîðûå
ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû â ìÿñíûõ
ïðîäóêòàõ [27, 28], à òàêæå â êà÷åñòâå
àëüòåðíàòèâû ìÿñó. Â áóäóùåì êîì-
ìåð÷åñêè èíòåðåñíûìè ìîãóò ñòàòü
áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå è ïðîòèâî-
ìèêðîáíûå ïåïòèäû èç ïîáî÷íûõ
ïðîäóêòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ [29].

Белки, полученные из насекомых
Äî ñèõ ïîð â Åâðîïå è â áîëüøåé

÷àñòè çàïàäíîãî ìèðà íàñåêîìûå ñî-
çíàòåëüíî íå óïîòðåáëÿþòñÿ â ïèùó.
Åäèíñòâåííûì ñëó÷àåì ðåãóëÿðíîãî
ïðèìåíåíèÿ íàñåêîìûõ â ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçî-
âàíèå êàðìèíà, ïîëó÷åííîãî èç êîøå-
íèëè (Dactylopius coccus), â êà÷åñòâå
êðàñèòåëÿ. Åùå â 1885 ãîäóVincent M.
Holt îïóáëèêîâàë íåáîëüøóþ áðî-
øþðó, â êîòîðîé çàäàëñÿ âîïðîñîì
«Ïî÷åìó íå åäÿò íàñåêîìûõ?», à 125
ëåò ñïóñòÿ ÔÀÎ îïóáëèêîâàëà äîêëàä
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î ïîòåíöèàëå è âîçìîæíîñòè óïîòðåá-
ëåíèÿ ëåñíûõ íàñåêîìûõ â ïèùó [30].
Ïî êðàéíåé ìåðå, 1836 âèäîâ íàñåêî-
ìûõ óïîòðåáëÿþòñÿ â ïèùó íà âñåõ ñòà-
äèÿõ ðàçâèòèÿ. Íàñåêîìûå, ïðèãîäíûå
äëÿ ïîòðåáëåíèÿ ÷åëîâåêîì, âêëþ÷àþò
êóçíå÷èêîâ, ãóñåíèö, òåðìèòîâ è âîäÿ-
íûõ íàñåêîìûõ, êîòîðûå ñ÷èòàþòñÿ
áåçîïàñíûìè [31, 32]. Îäíàêî ïîåäà-
íèå íàñåêîìûõ â íåêîòîðûõ ÷àñòÿõ
ìèðà ñ÷èòàåòñÿ íååñòåñòâåííûì èëè
âîñïðèíèìàåòñÿ ñêåïòè÷åñêè, åñëè íå
ñ îòâðàùåíèåì [31]. Òåì íå ìåíåå, íà-
ñåêîìûå äåéñòâèòåëüíî îáëàäàþò îã-
ðîìíûì ïîòåíöèàëîì äëÿ èñïîëüçîâà-
íèÿ â êà÷åñòâå âîçìîæíîãî èñòî÷íèêà
áåëêà.

Premalatha è äðóãèå ïèøóò, ÷òî íà-
ñåêîìûå ÿâëÿþòñÿ õîëîäíîêðîâíûìè
îðãàíèçìàìè è ïîýòîìó òðàòÿò ãîðàçäî
ìåíüøåå êîëè÷åñòâî ïèùåâîé ýíåðãèè
è ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ, ÷åì òåïëî-
êðîâíûå æèâîòíûå, è, ñëåäîâàòåëüíî, ó
íàñåêîìûõ âûðàáàòûâàåòñÿ áîëüøåå
êîëè÷åñòâî áåëêà íà êèëîãðàìì ïî-
òðåáëÿåìîé ôèòîìàññû, ÷åì ó îáû÷-
íîãî äîìàøíåãî ñêîòà. Êðîìå òîãî,
íàñåêîìûå îáëàäàþò ãîðàçäî áîëåå
âûñîêîé ïëîäîâèòîñòüþ è çíà÷èòåëüíî
áîëåå áûñòðûìè òåìïàìè ðîñòà ïî
ñðàâíåíèþ ñ îáû÷íûìè äîìàøíèìè
æèâîòíûìè. Ýòè ïðèçíàêè â ñî÷åòà-
íèè ñ î÷åíü âûñîêîé ïèòàòåëüíîé öåí-
íîñòüþ ïîáóäèëè ó÷åíûõ çàäóìàòüñÿ
îá èñïîëüçîâàíèè íàñåêîìûõ â êà÷å-
ñòâå ïèùè äëÿ ÷åëîâåêà â êîñìè÷åñêèõ
ïóòåøåñòâèÿõ [32]. Íàñåêîìûå îáëà-
äàþò âûñîêèì ñîäåðæàíèåì áåëêà (40-
75 ã íà 100 ã ñóõîé ìàññû, èëè 77-
98%), êîòîðûé î÷åíü õîðîøî
óñâàèâàåòñÿ.

Îäíàêî, íåñìîòðÿ íà âñå ïðåèìó-
ùåñòâà, êîòîðûå íàñåêîìûå ìîãóò
ïðåäëîæèòü â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà
áåëêà, ñóùåñòâóåò ëèøü î÷åíü íåáîëü-
øîå êîëè÷åñòâî ñâåäåíèé î âîçìîæ-
íîñòè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ðàçâåäå-
íèÿ íàñåêîìûõ, òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâàõ èõ áåëêîâ, âîçìîæíîñòè ñîç-
äàíèÿ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ íà îñíîâå
áåëêîâ íàñåêîìûõ, à òàêæå î ïðè-
âëå÷åíèè âíèìàíèÿ ïîòðåáèòåëåé ê
òàêèì ïðîäóêòàì. Ìàëî èíôîðìàöèè
òàêæå èìååòñÿ î áåçîïàñíîñòè è ñðî-
êàõ õðàíåíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ èç
íàñåêîìûõ. Klunder è äð. èññëåäîâàëè
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè
ñúåäîáíûõ íàñåêîìûõ â ñâåæåì âèäå, à
òàêæå â ïðîöåññå ïåðåðàáîòêè è õðà-
íåíèÿ. Òàêæå ïðîâîäèëèñü èñïûòàíèÿ
ñ âûðàùèâàíèåì ëè÷èíîê ìó÷íîãî

õðóùàêà (Tenebrio molitor) è äîìîâûõ
ñâåð÷êîâ (Acheta domesticus) [33].

Êîðîòêîå íàãðåâàíèå, à òàêæå
ñóøêà/ïîäêèñëåíèå îêàçàëèñü ïåð-
ñïåêòèâíûìè ñïîñîáàìè îáðàáîòêè
[33], äåìîíñòðèðóÿ, ÷òî òðàäèöèîí-
íûå ìåòîäû ìîãóò áûòü ïðèìåíåíû è
ê áåëêàì íàñåêîìûõ. Îäíàêî òðå-
áóþòñÿ äàëüíåéøèå èññëåäîâàíèÿ, à
òàêæå ó÷åò êóëüòóðíûõ ïðåäïî÷òåíèé,
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ àñïåêòîâ è àëëåð-
ãåííîãî ïîòåíöèàëà, êîòîðûé ïðèñóò-
ñòâóåò ïðè âíåäðåíèè íîâûõ èñòî÷íè-
êîâ áåëêà â ðàöèîí ÷åëîâåêà.

Белки микроорганизмов
Ìèêðîîðãàíèçìû, ïðèãîäíûå äëÿ

ïðîèçâîäñòâà áåëêà, ìîæíî ðàçäåëèòü
íà ÷åòûðå êàòåãîðèè: áàêòåðèè,
äðîææè, ãðèáû è âîäîðîñëè. Æåëà-
òåëüíûìè õàðàêòåðèñòèêàìè ïðè ýòîì
ÿâëÿþòñÿ áûñòðûé ðîñò, ñïîñîáíîñòü
ðàçâèâàòüñÿ íà ïðîñòûõ ñðåäàõ è âûñî-
êàÿ óðîæàéíîñòü [34].

Ãèäðîêîëëîèäû, ïîëó÷àåìûå èç
ìîðñêèõ âîäîðîñëåé, òàêèå êàê êàððà-
ãèíàí è àëüãèíàò, óæå øèðîêî èñïîëü-
çóþòñÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
[35]. Â ïîñëåäíèõ ïóáëèêàöèÿõ îá-
ñóæäàåòñÿ âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ
áåëêîâ èç âîäîðîñëåé â êà÷åñòâå íî-
âîãî èñòî÷íèêà äëÿ êîðìà æèâîòíûõ,
à òàêæå â êà÷åñòâå íîâîãî èñòî÷íèêà
áåëêà â ðàöèîíå ÷åëîâåêà [36].
Schwenzfeier è äð. ïðîäåìîíñòðèðî-
âàëè ïîòåíöèàë âîäîðîñëåé ðîäà
Tetraselmis ïî ñðàâíåíèþ ñ ðàñòèòåëü-
íûìè áåëêàìè [37]. Êðîìå âîäîðîñ-
ëåé Tetraselmis â êà÷åñòâå èñïîëüçîâà-
íèÿ â ïèòàíèè  ÷åëîâåêà îáñóæäàþòñÿ
ëèøü íåñêîëüêî äðóãèõ òèïîâ âîäî-
ðîñëåé, òàêèõ êàê Spirulina
(Arthrospira), Chlorella, Dunaliella è (â
ìåíüøåé ñòåïåíè è ëèøü íà ðåãèî-
íàëüíîì óðîâíå) Nostoc è Aphani-
zomenon [38].

Ñ óâåëè÷åíèåì çíàíèé îá ýêñòðàê-
öèè áåëêîâ èç ìèêðîâîäîðîñëåé, à
òàêæå îá èñïîëüçîâàíèè ïîáî÷íûõ
ïðîäóêòîâ â êà÷åñòâå áîãàòîãî áåëêîì
ñûðüÿ ìèêðîâîäîðîñëè ìîãóò ñòàòü
âàæíûì èñòî÷íèêîì áåëêà [38].

Äðîææè èñïîëüçîâàëèñü â êà÷å-
ñòâå èñòî÷íèêà áåëêà âî âðåìÿ ìèðî-
âûõ âîéí, à ñèñòåìàòè÷åñêèå èññëåäî-
âàíèÿ íà÷àëèñü â íà÷àëå 70-õ ãîäîâ íà
ôîíå äåôèöèòà æèâîòíîãî áåëêà, íî
áûëè ïðèîñòàíîâëåíû ïî òåõíè÷åñêèì
è ýêîíîìè÷åñêèì ïðè÷èíàì [39, 40].
Ñåãîäíÿ äðîææè è äðîææåâûå ýêñ-
òðàêòû èñïîëüçóþòñÿ â êà÷åñòâå ïðè-

ïðàâ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è ïðè
ïðîèçâîäñòâå ïîëóôàáðèêàòîâ. Ïî-
ìèìî èñïîëüçîâàíèÿ â êà÷åñòâå ïðè-
ïðàâ ðàçëè÷íûå äðîææè ðàññìàòðè-
âàþòñÿ êàê íîâûé èñòî÷íèê áåëêà, è
áîëüøàÿ ÷àñòü çíàíèé ïî ïðîèçâîäñòâó
ìèêðîáíîãî áåëêà ñâÿçàíà èìåííî ñ
äðîææàìè [34]. Â îñíîâíîì èñïîëü-
çóþòñÿ ïèâíûå è ïåêàðñêèå äðîææè
(Saccharomyces cerevisiae è Saccha-
romyces carlsberg genesis), à òàêæå
äðîææè ðîäîâ Torula è Candida [34,
39]. Èçâåñòíî, ÷òî äðîææè ñîäåðæàò
ìàëîå êîëè÷åñòâî ñåðîñîäåðæàùèõ
àìèíîêèñëîò è èìåþò øèðîêîå ïðè-
çíàíèå ñðåäè ïîòðåáèòåëåé â êà÷åñòâå
èñòî÷íèêà áåëêà [34].

Áàêòåðèè äåìîíñòðèðóþò î÷åíü
âûñîêèå òåìïû ðîñòà ïî ñðàâíåíèþ ñ
âîäîðîñëÿìè è ãðèáàìè, ïîýòîìó îíè
ïðåäñòàâëÿþò îñîáûé èíòåðåñ â êà÷å-
ñòâå èñòî÷íèêà ìèêðîáíîãî áåëêà. Íà-
ðÿäó ñ î÷åíü ìàëåíüêèì ðàçìåðîì
êëåòêè áàêòåðèè îáëàäàþò âûñîêèì
ñîäåðæàíèåì íóêëåèíîâûõ êèñëîò, ÷òî
äåëàåò èõ íåïðèãîäíûìè äëÿ ïèòàíèÿ
÷åëîâåêà [34]. Øèðîêèé ñïåêòð áàê-
òåðèé ðàññìàòðèâàåòñÿ â êà÷åñòâå
ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà áåëêà. Â îñ-
íîâíîì êîììåð÷åñêè ïðèìåíÿþòñÿ
áàêòåðèè, èñïîëüçóþùèå ìåòàíîë [39].

Èñïîëüçîâàíèå ãðèáîâ â ïèùó íå
ÿâëÿåòñÿ íîâîé êîíöåïöèåé, òàê êàê
ñúåäîáíûå ãðèáû ÿâëÿþòñÿ ÷àñòüþ ðà-
öèîíà ÷åëîâåêà óæå áîëåå 30000 ëåò è
â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñ÷èòàþòñÿ äåëèêà-
òåñîì. Êðîìå ñúåäîáíûõ ãðèáîâ äëÿ
ïðîèçâîäñòâà àíàëîãîâ ìÿñà èñïîëü-
çóþòñÿ ìèêîïðîòåèíû èç ìèöåëèàëü-
íûõ ãðèáîâ  Fusarium venenatum [10,
41]. Ýòîò ïðîäóêò ñåãîäíÿ ïðèñóò-
ñòâóåò íà ðûíêå â 11 ðàçëè÷íûõ ñòðà-
íàõ ïîä òîðãîâîé ìàðêîé Quorn®.
Äëÿ ïðèäàíèÿ ïðîäóêòó òðåáóåìîé
ôîðìû è ðàçìåðîâ èñïîëüçóþòñÿ ðàç-
ëè÷íûå òåõíîëîãèè îáðàáîòêè [10,
41].Ìèêîïðîòåèíû ÿâëÿþòñÿ êà÷å-
ñòâåííûì îáðàçöîì áåëêà è äåìîí-
ñòðèðóþò ïîëüçó äëÿ çäîðîâüÿ, òàê êàê
ñíèæàþò óðîâåíü õîëåñòåðèíà è óëó÷-
øàþòðàáîòó ñåðäöà [10, 41]. Îäíàêî
èçâåñòíû è ïîáî÷íûå ðåàêöèè, íî äå-
òàëüíûé ìåõàíèçì èõ íå èçâåñòåí [42].

Мясо in vitro 
Êîíöåïöèÿ ìÿñà in vitro òàêæå íå

íîâà. Åùå Óèíñòîí ×åð÷èëëü ââåë ïî-
íÿòèå âûðàùèâàíèÿ ìÿñà â ñâîåé êíèãå
«Ìûñëè è ïðèêëþ÷åíèÿ» ñî ñëîâàìè:
«...Ïÿòüäåñÿò ëåò ñïóñòÿ ìû äîëæíû
èçáåæàòü àáñóðäà âûðàùèâàíèÿ öåëîé
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êóðèöû äëÿ òîãî, ÷òîáû ñúåñòü ãðóäêó
èëè êðûëûøêî, à âûðàùèâàòü ýòè ÷àñòè
îòäåëüíî â ïîäõîäÿùåé ñðåäå...»[43].

Íà îñíîâå ðåçóëüòàòîâ, â îñíîâíîì
èç ìåäèöèíñêèõ èññëåäîâàíèé ïî âû-
äåëåíèþ è èäåíòèôèêàöèè ñòâîëîâûõ
êëåòîê, ex vivo êëåòî÷íûå êóëüòóðû è
òêàíåâàÿ èíæåíåðèÿ òåîðåòè÷åñêè
ïîçâîëÿþò ñîçäàòü ìÿñî â ÷àøêå Ïåòðè
[44, 45]. Äëÿ äàëüíåéøåãî îçíàêîìëå-
íèÿ ñ ýòèì âîïðîñîì ðåêîìåíäóþòñÿ
ðàçëè÷íûå îáçîðû ïî ïðîèçâîäñòâó in
vitro ìÿñà [44, 46, 47].

Tuomisto è äð. îïóáëèêîâàëè èñ-
ñëåäîâàíèå æèçíåííîãî öèêëà êóëüòè-
âèðóåìîãî ìÿñà. Â êà÷åñòâå ïèòàòåëü-
íîãî âåùåñòâà è èñòî÷íèêà ýíåðãèè
äëÿ ðîñòà ìûøå÷íûõ êëåòîê ïðåäëàãà-
ëîñü èñïîëüçîâàòü ãèäðîëèç àòöèàíî-
áàêòåðèé. Ðåçóëüòàòû ïîêàçàëè, ÷òî

ïðîèçâîäñòâî êóëüòèâèðóåìîãî ìÿñà
îáëàäàëî íà 80-95% ìåíüøèì âûáðî-
ñîì ïàðíèêîâûõ ãàçîâ è íà 98% ìåíü-
øèì çåìëåïîëüçîâàíèåì ïî ñðàâíå-
íèþ ñ îáû÷íûì ïðîèçâîäñòâîì
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Îáùåå âîçäåéñòâèå
â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà êóëüòèâèðóå-
ìîãî ìÿñà áûëî òàêæå ñóùåñòâåííî
íèæå ïî ñðàâíåíèþ ñ ìÿñîì, ïðîèçâî-
äèìûì òðàäèöèîííûì ñïîñîáîì [48]. 

Заключение
Áîëüøîå ðàçíîîáðàçèå ìÿñíîé

ïðîäóêöèè â îñíîâíîì ïðîèçâîäèòñÿ ñ
èñïîëüçîâàíèåì â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà
áåëêà ñâèíèíû, ãîâÿäèíû è ïòèöû. Ñ
ðîñòîì ÷èñëåííîñòè íàñåëåíèÿ è ïî-
òðåáíîñòè â áåëêå â ìÿñíûå ïðîäóêòû
íåîáõîäèìî ââîäèòü íîâûå èñòî÷íèêè
áåëêà. Çà ñ÷åò âíåäðåíèÿ íîâûõ èñòî÷-

íèêîâ áåëêà ìîãóò áûòü ðàçðàáîòàíû
íîâûå ìÿñíûå ïðîäóêòû, êîòîðûå ïî-
òåíöèàëüíî áóäóò îòëè÷àòüñÿ  áîëåå íèç-
êèì âîçäåéñòâèåì íà îêðóæàþùóþ
ñðåäó ñ òî÷êè çðåíèÿ âûáðîñîâ ïàðíè-
êîâûõ ãàçîâ, à òàêæå èñïîëüçîâàíèÿ
ýíåðãåòèêè, âîäíûõ è çåìåëüíûõ ðåñóð-
ñîâ. Êðîìå òîãî, àëüòåðíàòèâíûå áåëêè
íåîáõîäèìî ðàçðàáîòàòü è âíåäðèòü óæå
ê 2050 ãîäó, ÷òîáû îáåñïå÷èòü ïîòðåá-
íîñòè äåâÿòè ìèëëèàðäîâ ÷åëîâåê. Äëÿ
ðåàëèçàöèè ïîëíîãî ïîòåíöèàëà àëü-
òåðíàòèâíûõ èñòî÷íèêîâ áåëêà â êà÷å-
ñòâå çàìåíû ìÿñà â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ
íåîáõîäèìû äàëüíåéøèå èññëåäîâàíèÿ.
Îäíàêî ïðè èñïîëüçîâàíèè íîâûõ áåë-
êîâ ñëåäóåò áûòü ãîòîâûìè ê ïðåîäîëå-
íèþ íîâûõ ïðîáëåì, òàêèõ êàê åùå íå-
èçâåñòíûå àëëåðãèè è îáåñïå÷åíèþ
áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. →│
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Íåïðèÿòíûé îïûò ïðèîáðåòåíèÿ
ìÿñà ñ çàïàõîì õðÿêà ìîæåò ñïîäâèã-
íóòü ïîòðåáèòåëÿ ê îòêàçó îò ñâèíèíû.
Îñíîâíûìè ñîåäèíåíèÿìè, îòâåò-
ñòâåííûìè çà çàïàõ õðÿêà, ÿâëÿþòñÿ
àíäðîñòåíîí è ñêàòîë. Àíäðîñòåíîí
ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñòåðîèäíûé ãîð-
ìîí, âûðàáàòûâàåìûé íåïîñðåä-
ñòâåííî â ñåìåííèêàõ ïîëîâîçðåëûõ
ñàìöîâ ñâèíåé. Ñêàòîë îáðàçóåòñÿ ó
õðÿêîâ, êàñòðàòîâ è ñàìîê ñâèíåé
ïóòåì áàêòåðèàëüíîãî ðàçëîæåíèÿ
àìèíîêèñëîòû òðèïòîôàíà â òîëñòîì
êèøå÷íèêå. Îäíàêî ó íåêîòîðûõ õðÿ-
êîâ ñêàòîë ïðîõîäèò ÷åðåç ïå÷åíü áåç
ìåòàáîëè÷åñêèõ ïðåîáðàçîâàíèé è
çàòåì íàêàïëèâàåòñÿ â æèðîâîé òêàíè.
Ñêàòîë èíäóöèðóåò àêòèâíîñòü ïå÷å-
íî÷íîãî ôåðìåíòà öèòîõðîìà P450,
íî àíäðîñòåíîí îáëàäàåò â îòíîøåíèè
ïîñëåäíåãî àíòàãîíèñòè÷åñêèì ýô-
ôåêòîì. Òàêèì îáðàçîì, â ðåçóëüòàòå
àêòèâíîñòè àíäðîñòåíîíà ìåòàáîëèçì
ñêàòîëà â ïå÷åíè ñíèæàåòñÿ. Ïîñëå
êàñòðàöèè õðÿêîâ â ìèêðîñîìàõ
ïå÷åíè íàáëþäàåòñÿ ïîâûøåíèå
óðîâíÿ öèòîõðîìà P450 (Andresen,
2006). Àíäðîñòåíîí è ñêàòîë íàêàïëè-
âàþòñÿ â æèðîâûõ òêàíÿõ. Àíäðîñòå-
íîí îáû÷íî àññîöèèðóåòñÿ ñ çàïàõîì
ìî÷è, â òî âðåìÿ êàê ñêàòîë ÷àñòî îïè-
ñûâàåòñÿ êàê îáëàäàþùèé ôåêàëüíûì
çàïàõîì. Âëèÿíèå ñêàòîëà íà çàïàõ
õðÿêà â ïðèñóòñòâèè àíäðîñòåíîíà óâå-
ëè÷èâàåòñÿ (Annor-Frempong è äð.,
1997). Äåéñòâèå àíäðîñòåíîíà è ñêà-
òîëà òàêæå çàâèñèò îò äðóãèõ ñîåäèíå-
íèé, ñîäåðæàùèõñÿ â òêàíÿõ æèâîò-
íûõ. Èíäîë è äðóãèå 16-àíäðî-
ñòåíîâûå ñòåðîèäû â ìåíüøåé ñòåïåíè,
íî òàêæå ñïîñîáñòâóþò ïðîÿâëåíèþ
çàïàõà õðÿêà (Andresen, 2006). Åñëè
èìååòñÿ íèçêàÿ êîíöåíòðàöèÿ ñêàòîëà,
òî âûñîêàÿ êîíöåíòðàöèÿ èíäîëà
ìîæåò ñïîñîáñòâîâàòü ïðîÿâëåíèþ çà-
ïàõà (Annor-Frempong è äð., 1997).
Òîëüêî îêîëî 50% ñëó÷àåâ îòêëîíåíèé
çàïàõà ìîæåò áûòü îáúÿñíåíî êîí-

öåíòðàöèÿìè àíäðîñòåíîíà è ñêàòîëà.
Èíîãäà çàïàõ, âûçâàííûé ñêàòîëîì,
îáíàðóæèâàåòñÿ â ñâèíèíå îò ñàìîê
ñâèíåé è ôèçè÷åñêè êàñòðèðîâàííûõ
ñàìöîâ ñ ñèëüíûì ôåêàëüíûì çàãðÿç-
íåíèåì êîæè, òàê êàê ñêàòîë, ïðèñóò-
ñòâóþùèé â ôåêàëèÿõ, ìîæåò ïðîíè-
êàòü ÷åðåç êîæó. Çàïàõ õðÿêà òðóäíî
îöåíèòü êîëè÷åñòâåííî âñëåäñòâèå
òîãî, ÷òî åãî âîñïðèÿòèå ó÷àñòíèêàìè
äåãóñòàöèîííîé ãðóïïû ñèëüíî ðàçëè-
÷àåòñÿ. Ïðåäåëû îáíàðóæåíèÿ àíäðî-
ñòåíîíà è ñêàòîëà ñðåäè ïîòðåáèòåëåé
òàêæå âåñüìà ðàçíîîáðàçíû. Èñòîðè-
÷åñêè ïðèíÿòûé ïðåäåë îáíàðóæåíèÿ
àíäðîñòåíîíà äëÿ íåïîäãîòîâëåííûõ
ïîòðåáèòåëåé ñîñòàâëÿåò 1,0 ìêã/ã
æèðà (Desmoulin è äð., 1982). Ïðå-
äåëû îáíàðóæåíèÿ ñêàòîëà áûëè óñòà-
íîâëåíû â ïðåäåëàõ 0,2-0,25 ìêã/ã
æèðà äëÿ íåïîäãîòîâëåííûõ ïîòðåáè-
òåëåé (Bonneau, 1998). Çàïàõ õðÿêà
òðàäèöèîííî êîíòðîëèðóåòñÿ âî ìíî-
ãèõ ñòðàíàõ ñ ïîìîùüþ ôèçè÷åñêîé
êàñòðàöèè â ðàííåì âîçðàñòå, îäíàêî
êàñòðàòû ìåíåå ýôôåêòèâíû â ïîêàçà-
òåëÿõ êîíâåðñèè êîðìà, áîëåå æèðíûå,
òðåáóþò áîëüøåãî êîëè÷åñòâà êîðìà è
ïðîèçâîäÿò áîëüøå ñòî÷íûõ âîä (Boler
è Prusa, 2011). Â äðóãèõ ñòðàíàõ, ãäå
íå ïðèíÿòî êàñòðèðîâàòü õðÿêîâ, ÷àñòî
óáîé ïðîèñõîäèò äî äîñòèæåíèÿ
ñâèíüÿìè ïîëîâîé çðåëîñòè ïðè áîëåå
íèçêîì óáîéíîì âåñå. 

Èììóíîëîãè÷åñêàÿ êàñòðàöèÿ ñâè-
íåé áûëà ðàçðàáîòàíà â Àâñòðàëèè è
äîñòóïíà äëÿ êîììåð÷åñêîãî èñïîëü-
çîâàíèÿ (Improvac®, Improvest,
Vivax®, Innosure®) â Àâñòðàëèè è
Íîâîé Çåëàíäèè ñ 1998 ãîäà. Ïî-
ïóëÿðíîñòü èììóíîêàñòðèðîâàííûõ
õðÿêîâ â ïîñëåäíèå ãîäû âîçðîñëà â
ñâÿçè ñ èõ ïðåèìóùåñòâîì ïåðåä ôè-
çè÷åñêè êàñòðèðîâàííûìè ñàìöàìè
ñâèíåé â ýôôåêòèâíîñòè ðîñòà è ñî-
äåðæàíèè ïîñòíîãî ìÿñà (Campbell è
äð., 1989; Andersson è äð., 1997; Dun-
shea è äð., 2001). Èììóíîëîãè÷åñêàÿ

êàñòðàöèÿ ñ òåõ ïîð áûëà îäîáðåíà
áîëåå ÷åì â 50 ñòðàíàõ ìèðà. Èììó-
íèçàöèÿ, ïðîèçâîäèìàÿ â ïîäõîäÿùåå
âðåìÿ, ïîçâîëÿåò óñòðàíèòü ëþáûå
âðåäíûå ýôôåêòû âûøåóïîìÿíóòûõ
ñòåðîèäîâ, ñïîñîáíûõ âûçâàòü íåïðè-
ÿòíûå çàïàõè è ïðèâêóñû.

Влияние иммунокастрации на ор-
ганолептические свойства свинины, а
также уровни скатола и индола

Æèâîòíûå, èññëåäóåìûå â äàííîé
ðàáîòå, áûëè ïðèîáðåòåíû íà îäíîé
èç ôåðì ×åøñêîé Ðåñïóáëèêè ñ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòüþ îêîëî 42000 ïîðî-
ñÿò â ãîä. Ìàòåðèíñêèå ëèíèè ñâèíåé
áûëè îñíîâàíû íà êîìáèíàöèè äàò-
ñêèé ëàíäðàñ õ äàòñêàÿ êðóïíàÿ áåëàÿ,
à â êà÷åñòâå îòöîâñêîé ëèíèè èñïîëü-
çîâàëñÿ äàòñêèé äþðîê. Îêîí÷àòåëü-
íûé ãèáðèä - ÄàíÁðåä. Â îáùåé ñëîæ-
íîñòè â ðàáîòå èñïîëüçîâàëîñü âîñåìü
ñâèíåé â âîçðàñòå 25 íåäåëü, êàæäàÿ
æèâûì âåñîì îêîëî 120 êã. Ïåðâàÿ
ãðóïïà  áûëà êàñòðèðîâàíà õèðóðãè÷å-
ñêèì ïóòåì â âîçðàñòå îäíîé íåäåëè.
Âòîðàÿ ãðóïïà æèâîòíûõ ñîñòîÿëà èç
õðÿêîâ, îáðàáîòàííûõ âàêöèíîé Im-
provac. Âàêöèíó Improvac ââîäèëè çà
äåñÿòü è øåñòü íåäåëü äî óáîÿ. Îáå
ãðóïïû ñâèíåé âûðàùèâàëèñü â ðàìêàõ
îäíîãî è òîãî æå õîçÿéñòâà è óñëîâèé
ïèòàíèÿ è áûëè ïåðåðàáîòàíû íà õëà-
äîáîéíå ïðè Óíèâåðñèòåòå âåòåðèíà-
ðèè è ôàðìàöåâòèêè Áðíî. Íà ñëå-
äóþùèé äåíü ïîñëå óáîÿ ïîëóòóøè
áûëè ïîäâåðãíóòû îáâàëêå, à äëÿ àíà-
ëèçà áûëè âûáðàíû ñëåäóþùèå ñâèíûå
îòðóáû:

- ñïèííî-ïîÿñíè÷íûé áåñêîñòíûé;
- ïëå÷åâîé áåñêîñòíûé;
- òàçîáåäðåííûé áåñêîñòíûé;
- ãðóäíîé áåñêîñòíûé;
- ùåêîâèíà.

Органолептический анализ
Îðãàíîëåïòè÷åñêèé àíàëèç ïðîâî-

äèëñÿ äëÿ âñåõ îáðàçöîâ, ïðè ýòîì îöå-

→

Качество мяса
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Запах хряка проявляется в неприятном запахе и вкусе, которые ощу-
щаются, в основном, при приготовлении и на вкус. Он определяется

как «неприятный запах и посторонний привкус в мясе некастрированных
половозрелых самцов свиней» (Zamaratskaia и др., 2008).

Ключевые слова: хряк, андростенон, ска-
тол, иммунологическая кастрация свиней, хи-
рургическая кастрация.
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íèâàëîñü îáùåå âïå÷àòëåíèå, öâåò,
çàïàõ è òåêñòóðà. Îöåíêà ïðîâîäèëàñü
ñ ïðèâëå÷åíèåì âîñåìíàäöàòè ñïåöè-
àëüíî îáó÷åííûõ äåãóñòàòîðîâ. Áàëëû
ôèêñèðîâàëèñü â îò÷åòå ïîñðåäñòâîì
íåñòðóêòóðèðîâàííîé ãðàôè÷åñêîé
øêàëû äëèíîé 100 ìì.

Содержание скатола и индола
Îáðàçöû ñïèííîãî ïîäêîæíîãî

æèðà (îêîëî 70 ã) áûëè îòîáðàíû â
îáëàñòè 13-15-ãî ðåáðà, à çàòåì ïîìå-
ùåíû â ïîëèýòèëåíîâûå ïàêåòû è îñòàâ-
ëåíû äëÿ õðàíåíèÿ ïðè òåìïåðàòóðå
ìèíóñ 18°C äî ïðîâåäåíèÿ õèìè÷åñêèõ
àíàëèçîâ. Æèð èç îáðàçöîâ (25 ã) ýêñ-
òðàãèðîâàëñÿ ñ ïîìîùüþ îðãàíè÷å-
ñêîãî ðàñòâîðèòåëÿ. Äëÿ îïðåäåëåíèÿ
ñêàòîëà, èíäîëà è àíäðîñòåíîíà ýêñ-
òðàêòû àíàëèçèðîâàëèñü ñ ïîìîùüþ
âûñîêîýôôåêòèâíîé æèäêîñòíîé
õðîìàòîãðàôèè íà îáðàùåííî-ôàç-
íîé êîëîíêå ñ ôëóîðåñöåíòíîé äåòåê-
öèåé è èñïîëüçîâàíèåì âíóòðåííèõ
ñòàíäàðòîâ. Ðåçóëüòàòû áûëè ïåðåñ÷è-
òàíû íà âåñ îïûòíûõ îáðàçöîâ.

Влияние иммунокастрации на со-
держание в туше мяса и жира

Äëÿ ýòîãî òåñòà áûëî èñïîëüçî-
âàíî 30 èììóíîêàñòðèðîâàííûõ è 30
õèðóðãè÷åñêè êàñòðèðîâàííûõ õðÿêîâ.
Âñÿ ãðóïïà áûëà ïåðåðàáîòàíà íà ïðî-
ìûøëåííîé ñêîòîáîéíå. Âåñ ïàðíîé
òóøè è âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè èçìå-
ðÿëèñü â òå÷åíèå 30 ìèíóò ïîñëå óáîÿ.
Âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè îïðåäåëÿëñÿ ñ
ïîìîùüþ æèðîìåðà, à êëàññèôèêàöèÿ
òóø ïðîâîäèëàñü â ñîîòâåòñòâèè ñ êðè-
òåðèÿìè êëàññèôèêàöèè SEUROP. Íà
ñëåäóþùèé äåíü ïîñëå óáîÿ ïîëóòóøè
áûëè ðàçäåëàíû íà òîðãîâûå îòðóáû â
ñîîòâåòñòâèè ñî ñõåìîé ×åøñêîé àñ-
ñîöèàöèè ïåðåðàáîò÷èêîâ ìÿñà, è áûë
îïðåäåëåí âåñ îòðóáîâ ïî êàæäîé
òóøå.

Анализ данных
Ñòàòèñòè÷åñêèé àíàëèç äàííûõ

ïðîâîäèëñÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì ñòàòè-
ñòè÷åñêîé ïðîãðàììû STATISTICA 7
CZ (StatSoft, ×åøñêàÿ Ðåñïóáëèêà).
Äèñïåðñèîííûé àíàëèç ïðèìåíÿëñÿ
äëÿ îïðåäåëåíèÿ äèñïåðñèè ìåæäó ðàç-
ëè÷íûìè ÷àñòÿìè æèðà è ðàçëè÷èé
ìåæäó ãðóïïàìè. Áûëè èñïîëüçîâàíû
óðîâíè çíà÷èìîñòè 0,05, 0,01 è 0,001.

Ðåçóëüòàòû îðãàíîëåïòè÷åñêîãî
àíàëèçà îòðóáîâ ìÿñà õèðóðãè÷åñêè è
èììóíîëîãè÷åñêè êàñòðèðîâàííûõ
õðÿêîâ ïðèâåäåíû â Òàáëèöå 1. Ìåæäó
ìÿñíûìè îòðóáàìè îáåèõ ýêñïåðè-

ìåíòàëüíûõ ãðóïï ñóùåñòâåííîé ðàç-
íèöû íå íàáëþäàëîñü.

Ñîäåðæàíèå ñêàòîëà è èíäîëà â
ñâèíîì õðåáòîâîì ñàëå ïðèâåäåíî  â
Òàáëèöå 2. Ìåæäó ýêñïåðèìåíòàëü-
íûìè ãðóïïàìè ñâèíåé áûëè âû-
ÿâëåíû ñòàòèñòè÷åñêè çíà÷èìûå ðàç-
ëè÷èÿ â êîíöåíòðàöèè èíäîëà, îäíàêî
â êîíöåíòðàöèè ñêàòîëà ðàçëè÷èé îá-
íàðóæåíî íå áûëî.

Âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè â òóøå,
òîëùèíà õðåáòîâîãî øïèêà, óáîéíûé
âåñ è âåñ ìÿñíûõ îòðóáîâ ïðèâåäåíû â
Òàáëèöàõ 3 è 4.

Обсуждение
Â ïîñëåäíèå ãîäû â ñòðàíàõ ÅÑ

ðàçâåðíóëàñü øèðîêàÿ äèñêóññèÿ ïî
âîïðîñó ïðèìåíåíèÿ õèðóðãè÷åñêîé

êàñòðàöèè ìîëîäûõ õðÿêîâ. Ýòîò
ìåòîä êàñòðàöèè ÿâëÿåòñÿ íåæåëàòåëü-
íûì ñ òî÷êè çðåíèÿ áëàãîïîëó÷èÿ æè-
âîòíûõ, à òàêæå îò÷àñòè ïî ýêîíîìè-
÷åñêèì ïðè÷èíàì. Ïðè âûñîêîé
èíòåíñèâíîñòè îòêîðìà ïðîèçâîäñòâî
íåêàñòðèðîâàííûõ õðÿêîâ äàåò áîëåå
ïîñòíîå ìÿñî. Ïðîèçâîäñòâåííûå çà-
òðàòû íà îòêîðì íåêàñòðèðîâàííûõ
õðÿêîâ çíà÷èòåëüíî íèæå, ÷åì êàñòðè-

ðîâàííûõ, à êîíâåðñèÿ êîðìà – âûøå
è ñîäåðæàíèå àçîòà â íàâîçå íèæå
(Prusa è äð., 2011).

Íåäîñòàòêîì âûðàùèâàíèÿ íåêà-
ñòðèðîâàííûõ õðÿêîâ ÿâëÿåòñÿ ïîÿâëå-
íèå íåïðèÿòíîãî çàïàõà â ñâèíîì
æèðå, êîòîðûé íàçûâàþò çàïàõîì
õðÿêà (Babol è äð., 2004). Â ïðîøëîì
íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííûì ìåòîäîì
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Íàèìåíîâàíèå Ïàðàìåòð
Îòðóáû

ñïèííî-
ïîÿñíè÷íûé ïëå÷åâîé òàçîáåä-

ðåííûé ãðóäíîé ùåêîâèíà

êàñòðè-
ðîâàííûå 

õðÿêè

îáðàáîòêà 96.6 95 96.8 95.6 97.2
îáùåå 
âïå÷àòëåíèå 96.6 93.4 95.8 92.6 96.8

öâåò 96.4 94.6 91.6 92.6 93.4
çàïàõ 95.8 93.4 95.8 95.4 95.7
òåêñòóðà 97.2 95.6 95.4 97.2 98

âàêöèíè-
ðîâàííûå 

õðÿêè

îáðàáîòêà 97.5 95.25 96.5 95 92.25
îáùåå 
âïå÷àòëåíèå 98.5 93.25 96.5 96 96.5

öâåò 97.5 96.5 97 97 96.75
çàïàõ 98 97.5 98 97.75 97.5
òåêñòóðà 97.25 97.25 97 97.5 97.5

Таблица 1. Результаты органолептического анализа мясных отрубов (средние значения)

Íàèìåíîâàíèå åäèíèöà
êîìïîíåíòû çàïàõà õðÿêà
èíäîë ñêàòîë

êàñòðèðîâàííûé õðÿê 1 [ìã/êã òêàíè] 11,4 ± 2,42 43,1 ± 7,70
êàñòðèðîâàííûé õðÿê 2 [ìã/êã òêàíè] 10,2 ± 2,09 41,6 ± 8,12
êàñòðèðîâàííûé õðÿê 3 [ìã/êã òêàíè] 12,0 ± 2,27 42,0 ± 8,24
êàñòðèðîâàííûé õðÿê 4 [ìã/êã òêàíè] 9,9 ± 1,87 46,0 ± 8,71

âàêöèíèðîâàííûé õðÿê 1 [ìã/êã òêàíè] 29,5 ± 4,64 47,7 ± 9,50
âàêöèíèðîâàííûé õðÿê 2 [ìã/êã òêàíè] 29,6 ± 4,15 42,7 ± 8,26
âàêöèíèðîâàííûé õðÿê 3 [ìã/êã òêàíè] 19,3 ± 3,63 40,0 ± 8,29
âàêöèíèðîâàííûé õðÿê 4 [ìã/êã òêàíè] 17,2 ± 3,71 46,0 ± 9,24

Таблица 2. Содержание индола и скатола в спинном подкожном жире

Íàèìåíîâàíèå Çíà÷åíèå Âåñ òóøè (êã)
Âûõîä 

ìûøå÷íîé
òêàíè(%)

Òîëùèíà 
õðåáòîâîãî 
øïèêà(ìì)

êàñòðèðîâàííûå 
õðÿêè (n = 30)

ñðåäíåå 86,50 ± 6,93 57,99 ± 2,01 14,20 ± 2,20*

ìèí. 73.4 52.5 10

ìàêñ. 97.3 61.3 21

âàêöèíèðîâàííûå 
õðÿêè (n = 30)

ñðåäíåå 84,82 ± 7,25 58,99 ± 2,28 12,37 ± 2,29*

ìèí. 69.5 50.2 9

ìàêñ. 96 61.8 18
*ðàçëè÷èÿ â òîëùèíå õðåáòîâîãî øïèêà ìåæäó äâóìÿ 
ýêñïåðèìåíòàëüíûìè ãðóïïàìè ñòàòèñòè÷åñêè çíà÷èìû (P≤ 0,01)

Таблица 3. Характеристики туш хирургически и иммунологически кастрированных хряков
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óñòðàíåíèÿ çàïàõà õðÿêà áûëà õèðóð-
ãè÷åñêàÿ êàñòðàöèÿ. Ýòîò ìåòîä èñ-
ïîëüçóåòñÿ îêîëî 4500 ëåò (Chen,
2007). Â áîëüøèíñòâå ñòðàí ÅÑ êàñò-
ðàöèè ïîäâåðãàþòñÿ 80-100% ìîëîäûõ
õðÿêîâ, ïðè÷åì íàèáîëåå ðàñïðîñòðà-
íåííîé ôîðìîé ÿâëÿåòñÿ õèðóðãè÷å-
ñêàÿ êàñòðàöèÿ áåç àíåñòåçèè (Blanch è
äð., 2012). Èñêëþ÷åíèåì ÿâëÿþòñÿ
Âåëèêîáðèòàíèÿ è Èðëàíäèÿ, ãäå êàñò-
ðàöèÿ íå ïðîâîäèòñÿ, à â íåêîòîðûõ
ñòðàíàõ (Êèïð, Ïîðòóãàëèÿ, Èñïàíèÿ)
êàñòðàöèÿ ïðèìåíÿåòñÿ îãðàíè÷åííî.
Îäíàêî õèðóðãè÷åñêóþ êàñòðàöèþ áåç
àíåñòåçèè âñå ÷àùå çàïðåùàþò ïî ñî-
îáðàæåíèÿì ãóìàííîñòè. Â Íîðâåãèè
è Øâåéöàðèè ýòà ïðàêòèêà óæå çàïðå-
ùåíà çàêîíîì. Â 2010 ãîäó ïîÿâèëàñü
íà ñâåò Áðþññåëüñêàÿ äåêëàðàöèÿ, â êî-
òîðîé ñòðàíû ÅÑ äîáðîâîëüíî îáÿçà-
ëèñü ïðåêðàòèòü êàñòðàöèþ ê 2018
ãîäó, à ñ 2012 ãîäà äîëæíà ïðèìå-

íÿòüñÿ òîëüêî êàñòðàöèÿ ñ àíåñòåçèåé.
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ÅÑ íåò çàêîíîäà-
òåëüñòâà, ðåãóëèðóþùåãî òàêîå ïîëî-
æåíèå äåë. Îòäåëüíûå ñòðàíû ðóêî-
âîäñòâóþòñÿ ëèáî ñâîèìè ñîá-
ñòâåííûìè òðåáîâàíèÿìè, ëèáî äàâëå-
íèåì ïîòðåáèòåëåé è ðîçíè÷íûõ
ñåòåé. Â Íèäåðëàíäàõ, íàïðèìåð, õîòÿò
çàïðåòèòü êàñòðàöèþ óæå ñ 2015 ãîäà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â êà÷åñòâå àëü-
òåðíàòèâû õèðóðãè÷åñêîé êàñòðàöèè
ïðåäëàãàþòñÿ äâà âàðèàíòà: èñïîëüçî-
âàíèå «èììóíîêàñòðàöèè» (Kratochvil
è äð., 2011) èëè îòêîðì õðÿêîâ áåç
êàêîé-ëèáî êàñòðàöèè. Âàêöèíà Im-
provac®, íàïðàâëåííàÿ ïðîòèâ ôîð-
ìèðîâàíèÿ çàïàõà õðÿêà, áûëà îäîá-
ðåíà äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â 55 ñòðàíàõ,
âêëþ÷àÿ ßïîíèþ è ÅÑ (Whittington è
äð., 2011).

Â ×åøñêîé Ðåñïóáëèêå ïðèìåíå-
íèå èììóíîêàñòðàöèè õðÿêîâ â ïî-

ñëåäíèå ãîäû ïîñòîÿííî âîçðàñòàåò.
Åñòü õîçÿéñòâà, ãäå ýòîò ìåòîä ïîêàçàë
õîðîøèå ðåçóëüòàòû. Ñ äðóãîé ñòî-
ðîíû, íåêîòîðûå õëàäîáîéíè îòêàçû-
âàþòñÿ îò ïåðåðàáîòêè õðÿêîâ, îáðà-
áîòàííûõ Improvac. Îðãàíîëåïòè-
÷åñêèé àíàëèç ñâèíèíû â Óíèâåðñèòåòå
âåòåðèíàðèè è ôàðìàöåâòèêè â Áðíî
íå îáíàðóæèë êàêèõ-ëèáî ðàçëè÷èé
ìåæäó ìÿñîì õèðóðãè÷åñêè êàñòðèðî-
âàííûõ è èììóíîêàñòðèðîâàííûõ ñâè-
íåé. Ñîäåðæàíèå ñêàòîëà âî âñåõ îá-
ðàçöàõ áûëî íèæå ïîðîãîâîãî óðîâíÿ
â 0,20 ìêã/ã æèðà. Íà ïðîìûøëåííûõ
õëàäîáîéíÿõ íå ìîæåò áûòü ïðîäå-
ìîíñòðèðîâàí ïîëîæèòåëüíûé ýô-
ôåêò èììóíîêàñòðàöèè íà âûõîä ìû-
øå÷íîé òêàíè. Ãðóïïà õèðóðãè÷åñêè
êàñòðèðîâàííûõ õðÿêîâ èìåëà çíà÷è-
òåëüíî áîëåå âûñîêèé óðîâåíü õðåáòî-
âîãî øïèêà, ÷åì èììóíîêàñòðèðîâàí-
íûå õðÿêè.

Íàèìåíîâàíèå Çíà÷åíèå
Îòðóáû

øåéíûé ñïèííî-
ïîÿñíè÷íûé ëîïàòî÷íûé ãðóäíîé òàçîáåäðåííûé õðåáòîâûé 

øïèê

êàñòðèðîâàííûå
õðÿêè (n = 30)

ñðåäíåå 6,42±0,58 8,65±0,87 10,92±0,92 12,89±1,38 23,16±1,92 2,22± 0,40*

ìèí. 5.38 6.74 9.5 10.06 19.62 1.46

ìàêñ. 7.26 10.12 12.84 15.78 26.02 3.2

âàêöèíèðîâàííûå
õðÿêè (n = 30)

ñðåäíåå 6,60±0,65 8,74±0,75 10,76±0,88 12,28±1,28 22,43±1,96 1,91 ± 0,44*

ìèí. 5.3 7.04 9.26 9.38 18.9 1.16

ìàêñ. 7.96 9.84 12.42 14.44 26.12 2.92
*ðàçëè÷èÿ â âåñå õðåáòîâîãî øïèêà ìåæäó äâóìÿ ýêñïåðèìåíòàëüíûìè ãðóïïàìè ñòàòèñòè÷åñêè çíà÷èìû (P≤ 0,01)

Таблица 4. Вес мясных отрубов хирургически и иммунологически кастрированных хряков

→│
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12 Всё о МЯСЕ

Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî ïîñòãåíîìíàÿ
ýðà íàñòóïèëà ïîñëå ïîëíîé ðàñ-
øèôðîâêè ãåíîìà ÷åëîâåêà, ÷òî
ïðîèçîøëî â 2003 ãîäó. Ãåíîìíàÿ
ýðà áåðåò íà÷àëî â 1970-õ. Íà÷àëî
áûëî ïîëîæåíî â 1953 ãîäó Óîòñî-
íîì è Êðèêîì, ïðåäëîæèâøèì ìî-
äåëü ÄÍÊ â âèäå äâîéíîé ñïèðàëè.
Ýòî îòêðûòèå ïîëîæèëî íà÷àëî ðà-
áîòàì ïî óñòàíîâëåíèþ ñòðóêòóðû
ãåíîìà êàê ïîñëåäîâàòåëüíîñòè
ãåíîâ. Â ñâîþ î÷åðåäü, ðàñøèô-
ðîâêà ãåíîìà ïîçâîëèò ïîñòåïåííî
óñòàíîâèòü ñòðóêòóðû âñåõ áåëêîâ,
êîòîðûå ýòè ãåíû êîäèðóþò [1].

ÃÅÍÎÌÈÊÀ – íàóêà î ãåíàõ
(ãåíîìå) - ðàçäåë ìîëåêóëÿðíîé ãå-
íåòèêè, èçó÷àåò ïîñëåäîâàòåëüíîñòü
ÄÍÊ, ôóíêöèîíàëüíûå ñâîéñòâà
ãåíîâ, èõ ôóíêöèîíèðîâàíèå â
æèâûõ ñèñòåìàõ. Â ïîñòãåíîìíóþ
ýðó ïîÿâèëèñü – ôóíêöèîíàëüíàÿ ãå-
íîìèêà, ãëàâíîé çàäà÷åé êîòîðîé
ÿâëÿåòñÿ âûÿñíåíèå ìåõàíèçìà
ôóíêöèîíèðîâàíèÿ êëåòêè â äèíà-
ìè÷åñêîì ðåæèìå, êîãäà áåëêè êëàñ-
ñèôèöèðóþòñÿ íå òîëüêî ïî ìàññå,
íî è ïî ôóíêöèè, è ñòðóêòóðíàÿ ãå-
íîìèêà, ôàðìàêîãåíîìèêà [2]. Íà-
êîíåö, ãåíîìèêà ïîëîæèëà íà÷àëî
ïîëó÷åíèþ òðàíñãåííûõ æèâîòíûõ
è ðàñòåíèé ìåäèöèíñêîãî íàçíà÷å-
íèÿ. Íàñëåäñòâåííûå çàáîëåâàíèÿ,
äåôåêòû ãåíà è õðîìîñîì äàþò
ëèøü 2% âñåõ çàáîëåâàíèé, à íàðó-
øåíèå ýêñïðåññèè íîðìàëüíîãî
ãåíà, íàðóøåíèå ðåãóëÿöèè – ïðè-
÷èíà íåíàñëåäñòâåííûõ áîëåçíåé,
êîòîðûå ñîñòàâëÿþò 98% 

ÏÐÎÒÅÎÌÈÊÀ – íàóêà î ïðî-
òåîìå, áåëêîâîé êëåòêå – ñèñòåìíîå
èçó÷åíèå ñòðóêòóðû áåëêà, êà÷åñòâà,
ñîñòîÿíèÿ, àêòèâíîñòè, ñóáêëåòî÷-
íîé ëîêàëèçàöèè â äàííûé ìîìåíò

âðåìåíè [3].
ÌÅÒÀÁÎËÎÌÈÊÀ – îïðåäå-

ëåíèå âòîðè÷íûõ ìåòàáîëèòîâ, èñ-
ïîëüçîâàíèå ïðîäóêòîâ îáìåíà âå-
ùåñòâ â äèàãíîñòèêå çàáîëåâàíèé 

ÍÓÒÐÈÎÃÅÍÎÌÈÊÀ – èçó-
÷àåò áèîõèìè÷åñêóþ âçàèìîñâÿçü
ìåæäó ñîñòàâîì ïèùåâîãî ïðîäóêòà
è ÄÍÊ ïîòðåáèòåëÿ, â òîì ÷èñëå: 

– èçó÷åíèå ôèçèîëîãèè ìåõà-
íèçìîâ âëèÿíèÿ ïèòàíèÿ íà ãåíî-
òèï; 

– èçó÷åíèå îáìåííûõ ïðîöåññîâ
íà ìîëåêóëÿðíîì óðîâíå;

– âûÿâëåíèå ìåòàáîëè÷åñêèõ
ñâÿçåé íå îòêðûòûõ ðàíåå. 

Íóòðèîãåíîìèêà èçó÷àåò âëèÿ-
íèå ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è èíãðåäè-
åíòîâ íà õàðàêòåð ýêñïðåññèè ãåíîâ,
îáìåííûå ïðîöåññû íà ìîëåêóëÿð-
íîì óðîâíå. Ïðåäîñòàâëÿåò íà-
ó÷íóþ îñíîâó äëÿ ïîíèìàíèÿ áèî-
ëîãè÷åñêîé àêòèâíîñòè êîìïî-
íåíòîâ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ – â îò-
ëè÷èå îò íóòðèöèîëîãèè, êîíöåï-
öèÿ êîòîðîé íå ïðåäïîëàãàåò ãåíå-
òè÷åñêîãî ðàçäåëåíèÿ ïîòðåáèòåëåé. 

Êàê è â ñëó÷àå ñ ÷åëîâåêîì, ïðè-
ìåíåíèå ïîëîæåíèé íóòðèãåíîìèêè
ê êîðìëåíèþ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
æèâîòíûõ ïîçâîëèò ó÷èòûâàòü ðàç-
íîîáðàçèå è ãåíåòè÷åñêèå îñîáåí-

íîñòè ïîðîä.
ÒÐÀÍÑÊÐÈÏÒÎÌÈÊÀ – ýòî

èäåíòèôèêàöèÿ âñåõ ìàòðè÷íûõ
ÐÍÊ, êîäèðóþùèõ áåëêè, îïðåäå-
ëåíèå êîëè÷åñòâà êàæäîé èíäèâèäó-
àëüíîé ìÐÍÊ, îïðåäåëåíèå çàêîíî-
ìåðíîñòåé ýêñïðåññèè âñåõ ãåíîâ,
êîäèðóþùèõ áåëêè [4].

Ãëàâíûé Çàêîí Ãåíåòèêè ãëàñèò,
÷òî èíôîðìàöèÿ ÄÍÊ çàïèñûâà-
åòñÿ íà ÐÍÊ, à çàòåì ïåðåäàåòñÿ íà
áåëîê (ðèñ.1). 

Áåëêè îòâåòñòâåííû çà óñòàíîâ-
ëåíèå è ïîääåðæàíèå áèîõèìè÷å-
ñêèõ ïðîöåññîâ îáðàçîâàíèÿ è/èëè
îáðàùåíèÿ ìåòàáîëèòîâ â îðãà-
íèçìå. Âçàèìîñâÿçü «-îìíûõ» òåõ-
íîëîãèé ìîæíî îïèñàòü ñëåäóþùèì
îáðàçîì: ñ ïîìîùüþ òðàíñêèïòî-
ìèêè (ýêñïðåññèÿ ãåíîâ) ïðîèñõî-
äèò îöåíêà èçìåíåíèé â òðàíñêðèï-
òîìå; ñ ïðèìåíåíèåì ïðîòåîìèêè
èññëåäóåòñÿ êîìïëåêñ áåëêîâ (ïðî-
òåîì), â òî âðåìÿ êàê ìåòàáîëîìèêà
èçó÷àåò áåëêîâûå êîìïëåêñû, ñî-
ñòîÿùèå èç ìîëåêóë ñ ìàññîé ìåíåå
1500 êÄà. Ïî äàííûì Äýâèñà [5] â
îäíîì ðàñòåíèè, â çàâèñèìîñòè îò
âèäà, ñîäåðæèòñÿ 30000-60000
ãåíîâ, íå ìåíåå 100000-120000
áåëêîâ è ïðèáëèçèòåëüíî 90000-
200000 ìåòàáîëèòîâ.

→
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Рисунок 1. Схема регуляции процесса жизнедеятельности через питание.
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Òàêîå êîëè÷åñòâî ãåíîâ, áåëêîâ
è ìåòàáîëèòîâ òðåáóåò òùàòåëüíîãî
è äèâåñèôèöèðîâàííîãî èõ èçó÷å-
íèÿ è îöåíêè âëèÿíèÿ íà êà÷åñòâî è
áåçîïàñíîñòü ïèùåâîãî ïðîäóêòà. 

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè â ïîñëåäíèå ïÿòü ëåò îñîáîå
âíèìàíèå áûëî óäåëåíî ðàçâèòèþ
òàêèõ ñîâðåìåííûõ ôóíäàìåíòàëü-
íûõ íàïðàâëåíèé èññëåäîâàíèé êàê
ãåíîìèêà, ïðîòåîìèêà è íóòðèãåíî-
ìèêà ïðèìåíèòåëüíî ê ìÿñíîé îò-
ðàñëè.

Â çàäà÷è ôóíêöèîíàëüíîé ãåíî-
ìèêè âõîäèò èçó÷åíèå ãåíîâ êîí-
êðåòíîãî îðãàíèçìà, è îïðåäåëåíèå
ôóíêöèé êîíêðåòíîãî ãåíà. Ôóíê-
öèîíàëüíàÿ ãåíîìèêà ñî÷åòàåò òàêèå
«îìíûå» òåõíîëîãèè êàê òðàíñ-
êðèïòîìèêà è ïðîòåîìèêà.

Ðåçóëüòàòû ïîñëåäíèõ èññëåäî-
âàíèé [6,7,8] ïîêàçàëè, ÷òî â ðÿäå
ñëó÷àåâ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè-
÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè è êà÷åñòâåí-
íûé ñîñòàâ ìÿñà çàâèñèò îò ïðèñóò-
ñòâèÿ åäèíñòâåííîãî ãåíà –
íîñèòåëÿ òðåáóåìîé õàðàêòåðè-
ñòèêè.

Ñïåöèàëèñòàìè ÂÍÈÈÌÏà
óñòàíîâëåíû ïîñëåäîâàòåëüíîñòè
òðåõ îñíîâíûõ ìàðêåðîâ ãåíà êàëü-
ïàèíà – CAPN1, êàëüöèé-çàâèñè-
ìîé ïðîòåàçû, îòâåòñòâåííîé çà
õàðàêòåðèñòèêó íåæíîñòè ãîâÿ-
äèíû (ðèñ. 2). 

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé âûÿâëåíà òî÷å÷íàÿ ìóòà-
öèÿ õàðàêòåðíàÿ äëÿ ìàðêåðà 316, à
òàêæå ðÿä äðóãèõ òî÷å÷íûõ ìóòàöèé
èññëåäîâàííîãî ó÷àñòêà ÄÍÊ, ðàç-

ðàáîòàí îòå÷åñòâåííûé ìåòîä SNP
äåòåêöèè (èäåíòèôèêàöèè ãåíåòè-
÷åñêèõ èçìåíåíèé) ó êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà ïî äàííîìó ïðèçíàêó.

Ðàçðàáîòàííûé ìåòîä ïîçâîëÿåò
ïðîâîäèòü ìàññîâîå ãåíîòèïèðîâà-
íèå ÊÐÑ ïî ïðèçíàêó íåæíîñòè
ìÿñà (ïðîâîäèòü ïîðÿäêà 1500 èñ-
ñëåäîâàíèé â äåíü, ïðè ñåêâåíèðî-
âàíèè äî 5 èñïûòàíèé), äàåò îäíî-
çíà÷íûé îòâåò: åñòü ëè æåëàòåëüíûé
àëëåëü è åãî ðàñïðîñòðàíåííîñòü.

Âàí äåí Âèëü [9] â ñâîåì îáçîðå
ïîäòâåðæäàåò âîçìîæíîñòü ìåòî-
äàìè ïðîòåîìèêè ïðîãíîçèðîâàòü
êà÷åñòâî ìÿñà íà ïðèìåðå ðåçóëüòà-
òîâ èçó÷åíèÿ ôàêòîðîâ, âëèÿþùèõ
íà âîäîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü
(ÂÑÑ). Ìåòîäîì ýëåêòðîôîðåçà â
äâóõ èçìåðåíèÿõ âûÿâëåíû òðè è
ïîòåíöèàëüíî åùå âîñåìü áåëêîâ,
çíà÷èòåëüíûå èçìåíåíèÿ â êîòîðûõ
çàñòàâëÿþò ñâÿçûâàòü èõ ñ èçìåíå-
íèÿìè ÂÑÑ L.dorsi è Biceps Femoris
è ãîâîðèòü î âîçìîæíîñòè èõ èñ-
ïîëüçîâàíèÿ â êà÷åñòâå áåëêîâ-ìàð-
êåðîâ ïðè ïðîãíîçèðîâàíèè ÂÑÑ.
Íàèáîëåå ÷åòêî áûëè èäåíòèôèöè-
ðîâàíû êðåàòèí ôîñôîêèíàçà Ì
òèïà, äåñìèí è òðàíñêðèïöèîííûé
àêòèâàòîð (SWI/SNF ìàòðèêñ àññî-
öèèðîâàííûé àêòèí çàâèñèìûé ðå-
ãóëÿòîð õðîìàòèíî- âîãî ñóáñåìåé-
ñòâà À, SNF2L.1)

Ñàðêîïëàçìàòè÷åñêèé ïðîòåîì
îáúåäèíÿåò ðàñòâîðèìûå áåëêè,
âêëþ÷àÿ ìèîãëîáèí è ôåðìåíòû, è
ñîñòàâëÿåò îêîëî 30% îò îáùåãî ñî-
äåðæàíèÿ áåëêîâ ñêåëåòíûõ ìûøö,
óïðàâëÿÿ ðàçëè÷íûìè áèîõèìè÷å-

ñêèìè ïðîöåññàìè â ìûøöàõ, â òîì
÷èñëå è öâåòîîáðàçîâàíèåì. Suman
S.P., Josef P. et al. [10], èçó÷àÿ ñàðêî-
ïëàçìàòè÷åñêèå ïðîòåîìû öâåòîñòà-
áèëüíûõ Longissimus lumborum
(èìåþò ïîëîæèòåëüíóþ êîððåëÿ-
öèþ ñ âåëè÷èíîé 'à') è öâåòîëàáèëü-
íûõ, íàïðèìåð, Psoas Major, ìûøö
ÊÐÑ, âûÿâèëè 17 ïåïòèäîâ, âëèÿþ-
ùèõ íà ñòàáèëüíîñòü öâåòà ãîâÿ-
äèíû. Èç íèõ òîëüêî òðè áåëêà (øà-
ïåðîí áåëîê DJ -1, ñâÿçóþùèé
áåëîê ñåðîòðàíñôåðèí è òêàíåâûé
ôåðìåíò ìèòîõîíäðèàëüíàÿ àêîíè-
òàçà 2), âûÿâëåííûå â çíà÷èòåëüíûõ
êîëè÷åñòâàõ, õàðàêòåðíû äëÿ Psoas
Major (PM). Äëÿ L. lumborum (LL)
õàðàêòåðíû, íàïðèìåð, øàïåðîí -
áåëîê òåïëîâîãî øîêà 27ÊÄà è
áåëîê ñòðåññà ôîñôîïðîòåèí 1.

Â öâåòîëàáèëüíûõ ìûøöàõ èñ-
ñëåäîâàòåëè âûÿâèëè áîëüøåå êîëè-
÷åñòâî ìèòîõîíäðèàëüíîé àêòèíàçû,
êîòîðàÿ îòðèöàòåëüíî êîððåëèðóåò
ñ ïîêàçàòåëåì 'à' (êîýôôèöèåíò
êîððåëÿöèè -0,59). Áîëüøàÿ öâåòî-
ñòîéêîñòü LL ìûøö ÊÐÑ, ïîëàãàþò
àâòîðû, ñâÿçàíà ñ ÷ðåçìåðíîé ýêñ-
ïðåññèåé áåëêîâ àíòèîêñèäàíòíîãî
äåéñòâèÿ – ïåðîêñè- ðåäîêñèíà-2,
äèãèäðîïòåðèäèí ðåäóêòàçû, àëüäîç
ðåäóêòàçû, à òàêæå øàïåðîíà - áåëêà
òåïëîâîãî øîêà 27 ÊÄà. Ïîëó÷åí-
íûå äàííûå ïîçâîëÿþò ïðåäïîëà-
ãàòü âîçìîæíîñòü íàïðàâëåííîãî
âîçäåéñòâèÿ íà öâåò ãîâÿäèíû.

Ïî ñêîðîñòè è õàðàêòåðó îáðà-
çîâàíèÿ êàðáîíèëüíûõ ñîåäèíåíèé
ìîæíî, ïî ìíåíèþ ðÿäà èññëåäîâà-
òåëåé, êîíòðîëèðîâàòü ïðîöåññû
îêèñëåíèÿ áåëêîâ. Ñëåäîâàòåëüíî,
êîíòðîëèðîâàòü ìîæíî è òàêèå
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå
ñâîéñòâà ìÿñà êàê ÂÓÑ, à ïî óðîâíþ
êàëüïàñòàòèíà – íåæíîñòü ìÿñà (Ð.
Ëàìåòø, 2011 meat omics) ïî êîí-
öåíòðàöèè áåëêà 80 ÊÄà, ñîäåðæà-
íèå êîòîðîãî îáðàòíî êîððåëèðóåò
ñ âåëè÷èíîé óñèëèÿ ñðåçà.

Ñ óâåëè÷åíèåì ñïðîñà íà ïðî-
äóêòû, ãîòîâûå ê ïîòðåáëåíèþ, âîç-
ðàñòàåò ðîëü ìÿñà, ïîäâåðãíóòîãî
ãëóáîêîé òåõíîëîãè÷åñêîé ïåðåðà-
áîòêå.

Ñ ïîìîùüþ 2D ýëåêòðîôîðåçà
èç îáðàçöîâ âàðåíîé êîëáàñû âûäå-
ëåíû îáùèå áåëêè è ïðîàíàëèçèðî-
âàíû ìåòîäîì MALDI-TOF òàí-
äåìíîé ìàññ-ñïåêòðîìåòðèè.
Âûäåëåíî áîëüøîå êîëè÷åñòâî òêà-
íåâûõ ôåðìåíòîâ, òàêèå êàê ìû-
øå÷íàÿ êðåàòèíêèíàçà, àäåíèëêè-
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íàçà, àëüäîëàçà, íàìè áûëè èäåíòè-
ôèöèðîâàíû áåëêè òðîïîíèí-Ò,
ìèîãëîáèí, ëåãêèå öåïè ìèîçèíà,
àêòèí [11]. Íà ðèñ. 3 ïðåäñòàâëåí
ïðèìåð èäåíòèôèêàöèè áåëêîâ.

Ôðàêöèÿ 18 áûëà èäåíòèôèöè-
ðîâàíà êàê Òðîïîíèí-Ò - ìèîôèá-
ðèëëÿðíûé áåëîê, êîòîðûé èãðàåò
ãëàâíóþ ðîëü â ïåðåíîñå âíóòðèêëå-
òî÷íîãî êàëüöèÿ ïðè âçàèìîäåé-
ñòâèè àêòèíà ñ ìèîçèíîì. Â îòëè÷èå
îò ôåðìåíòîâ, êîòîðûå âñåãäà
ìîæíî îáíàðóæèòü â êëåòêå, òðîïî-
íèíû ÿâëÿþòñÿ ðåãóëÿòîðíûìè ïðî-
òåèíàìè, êîòîðûå òåñíî ñâÿçàíû ñ
ñîêðàòèòåëüíûì àïïàðàòîì ìûøå÷-
íûõ âîëîêîí è èìåþòñÿ â ìèíè-
ìàëüíîì êîëè÷åñòâå â öèòîçîëüíûõ
çàïàñàõ (âíóòðèêëåòî÷íàÿ æèä-
êîñòü). Èìåííî ïîýòîìó îáíàðóæå-
íèå òðîïîíèíîâ â ýêñòðàêòå ÿâ-
ëÿåòñÿ ïåðâûì ïðèçíàêîì
ðàçðóøåíèÿ ìûøå÷íûõ êëåòîê. Ïî-
ñêîëüêó òàêîå ðàçðóøåíèå îáóñëàâ-
ëèâàåòñÿ àâòîëèòè÷åñêèìè èçìåíå-
íèÿìè, òî Òðîïîíèí-Ò ìîæåò
ðàññìàòðèâàòüñÿ êàê ïîòåíöèàëüíûé
ìàðêåð ìÿñà ñòàäèè ñîçðåâàíèÿ.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîòåîìèêà
ìîæåò ñòàòü èíñòðóìåíòîì óïðàâëå-
íèÿ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷å-
ñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè ìÿñà.

Îäíî èç ïðàêòè÷åñêèõ íàïðàâ-
ëåíèé ïðîòåîìèêè – âûäåëåíèå è
èçó÷åíèå áèîàêòèâíûõ ïåïòèäîâ
(ÁÀÏ). ÁÀÏ ïðèðîäíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ äåëÿòñÿ íà ÷åòûðå
ãðóïïû: ïåïòèäû, îáëàäàþùèå ãîð-
ìîíàëüíîé àêòèâíîñòüþ, ïåïòèäû,
ïðèíèìàþùèå ó÷àñòèå â ïðîöåññå
ïèùåâàðåíèÿ, ïåïòèäû, èñòî÷íèê
êîòîðûõ – α2-ãëîáóëèíîâàÿ ôðàê-
öèÿ ñûâîðîòêè êðîâè, íåéðîïåï-
òèäû. Îñîáåííîñòü áèîàêòèâíûõ
ïåïòèäîâ çàêëþ÷àåòñÿ â  òîì, ÷òî â
ñîñòàâå áåëêîâ îíè íàõîäÿòñÿ â ëà-
òåíòíîì (ñïÿùåì) ñîñòîÿíèè è âû-
ñâîáîæäàþòñÿ ïîä âîçäåéñòâèåì
ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ (ìû-
øå÷íûõ ïðîòåèíàç, ìèêðîáèàëüíûõ,
ïèùåâàðèòåëüíûõ) [12]. Òàêèå ÁÀÏ
ìîãóò îáëàäàòü àíòèãèïåðòåíçèâ-
íîé, àíòèîêèñëèòåëüíîé, èììóíî-

ìîäóëèðóþùåé, àíòèìèêðîáíîé,
àíòèòðîìáîëèòè÷åñêîé, ãèïîõîëå-
ñòåðèíîëèïè÷åñêîé, ïðåáèîòè÷å-
ñêîé àêòèâíîñòüþ, îáëàäàòü ñïîñîá-
íîñòüþ îáðàçîâûâàòü êîìïëåêñû ñ
ìèíåðàëüíûìè âåùåñòâàìè, ñïîñîá-
íîñòüþ èíãèáèðîâàòü äåéñòâèå
îïèîèäîâ.

Íàïðèìåð, àíãèîòåíçèíû (ïðåä-
ñòàâëåííûå îêòàïåïòèäàìè), îêàçû-
âàþùèå âûðàæåííîå ñîñóäîñóæè-
âàþùåå äåéñòâèå, îáðàçóþòñÿ èç
ïðèñóòñòâóþùåãî â ñûâîðîòêå
êðîâè íåàêòèâíîãî áåëêà àíãèîòåí-
çèíîãåíà â ðåçóëüòàòå ïîñëåäîâà-
òåëüíîãî äåéñòâèÿ ðÿäà ïðîòåîëèòè-
÷åñêèõ ôåðìåíòîâ.

Ê íèì ìîæíî äîáàâèòü ÁÀÏ,
ñïîñîáñòâóþùèå ôîðìèðîâàíèþ
èëè êîððåêöèè ôóíêöèîíàëüíûõ õà-
ðàêòåðèñòèê òêàíåé. Ê ýòîé ãðóïïå
ìîæíî îòíåñòè ÁÀÏ, âûäåëåííûå
èç ìÿñíîãî ñûðüÿ [13]. 

Èç ýêñòðàêòîâ òêàíè ïðåäñåðäèÿ
÷åëîâåêà è æèâîòíûõ áûëè âûäå-
ëåíû áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå ïåï-
òèäû, ðåãóëèðóþùèå òîíóñ ñîñóäè-
ñòîé ñèñòåìû è ýëåêòðîëèòíûé
îáìåí. Ôèçèîëîãè÷åñêèé ýôôåêò
èõ îêàçàëñÿ ïðîòèâîïîëîæíûì
âëèÿíèþ ñèñòåìû ðåíèí–àíãèîòåí-
çèí–àëüäîñòåðîí. Îí âûðàæàåòñÿ â
ñîñóäîðàñøèðÿþùåì äåéñòâèè, óñè-
ëåíèè êëóáî÷êîâîé ôèëüòðàöèè è
ñòèìóëÿöèè âûâåäåíèÿ íàòðèÿ è
õëîðèäîâ çà ñ÷åò óãíåòåíèÿ èõ ðåàá-
ñîðáöèè â êàíàëüöàõ. Ýòè ïåïòèäû
ïîëó÷èëè íàçâàíèå àòðèîïåïòèäîâ
(atrio – ïðåäñåðäèå). Îíè ïî-
ñòðîåíû èç ðàçíîãî ÷èñëà àìèíî-
êèñëîò (îò 23 äî 100), íî îáÿçà-
òåëüíûì óñëîâèåì äëÿ ïðîÿâëåíèÿ
áèîëîãè÷åñêîãî ýôôåêòà ÿâëÿåòñÿ
íàëè÷èå â ìîëåêóëå 17-÷ëåííîé
êîëüöåâîé ñòðóêòóðû, îáðàçóþ-
ùåéñÿ çà ñ÷åò äèñóëüôèäíîé ñâÿçè
ìåæäó îñòàòêàìè öèñòåèíà [14].

Èçó÷åíèå ãèïîëèïèäåìè÷åñêèõ
è àíòèàòåðîãåííûõ ñâîéñòâ ñåðäåö è
àîðò ìîëîäûõ òåëÿò, ïðîâåäåííîå âî
ÂÍÈÈÌÏå [15], ïîêàçàëî ïîëî-
æèòåëüíîå âëèÿíèå áèîëîãè÷åñêè
àêòèâíûõ âåùåñòâ, ñîäåðæàùèõñÿ â

äàííîì ñûðüå. Îíè âëèÿþò íå
òîëüêî íà ëèïèäíûé ñïåêòð, ñíèæàÿ
óðîâåíü õîëåñòåðèíà è òðèãëèöåðè-
äîâ â êðîâè, íî è íà èììóííóþ ñî-
ñòàâëÿþùóþ ðàçâèòèÿ àòåðîñêëå-
ðîçà, ÷òî ïðîÿâëÿëîñü â ñíèæåíèè
÷èñëà êëåòîê, îòâåòñòâåííûõ çà âîç-
íèêíîâåíèå è ðàçâèòèå çàáîëåâàíèÿ.
Óñòàíîâëåíî, ÷òî íàèáîëüøèé àíòè-
àòåðîãåííûé ýôôåêò îêàçûâàåò
àîðòà, îäíàêî âåùåñòâà, ñîäåðæà-
ùèåñÿ â ñåðäöå, ïðîÿâëÿþò âìåñòå ñ
àêòèâíûì íà÷àëîì àîðòû ñèíåðãè-
÷åñêîå äåéñòâèå.

Èíòåðåñ ê ïðèðîäíûì ïåïòèäàì
â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè îáóñëîâëåí
íåîáû÷íî âûñîêîé èõ áèîëîãè÷å-
ñêîé àêòèâíîñòüþ. Îíè îêàçûâàþò
ìîùíîå ôàðìàêîëîãè÷åñêîå äåé-
ñòâèå íà ìíîæåñòâî ôèçèîëîãè÷å-
ñêèõ ôóíêöèé îðãàíèçìà. Â òî æå
âðåìÿ áûëè çàìå÷åíû íèçêàÿ ñòà-
áèëüíîñòü è áûñòðûé ðàñïàä èõ â
îðãàíèçìå ïðè ôèçèîëîãè÷åñêèõ
çíà÷åíèÿõ ðÍ ñðåäû. Âñå ýòî ñïî-
ñîáñòâîâàëî ðàçâèòèþ èññëåäîâàíèé
ïî âûäåëåíèþ è èçó÷åíèþ ôóíê-
öèîíàëüíîé íàïðàâëåííîñòè ïåïòè-
äîâ, âûäåëåííûõ èç îðãàíîâ è òêà-
íåé æèâîòíûõ.

Ïðåèìóùåñòâî ìÿñíîãî ñûðüÿ
êàê èñòî÷íèêà áèîàêòèâíûõ ïåïòè-
äîâ ñîñòîèò â òîì, ÷òî ïîñëåóáîé-
íîå ñîçðåâàíèå ïðèâîäèò ê âûñâî-
áîæäåíèþ òêàíåâûõ ôåðìåíòîâ,
êîòîðûå, â ñâîþ î÷åðåäü, àòàêóþò
áåëêè ìÿñà ñ îáðàçîâàíèåì ïåïåòè-
äîâ. Òàêèì îáðàçîì, ïîñëåóáîéíîå
ñîçðåâàíèå ïðèâîäèò ê óâåëè÷åíèþ
â ìÿñíîì ñûðüå áèîàêòèâíûõ ïåïå-
òèäîâ. Íàïðèìåð, ïîä äåéñòâèåì êà-
òåïñèíîâ è êàëüïàèíîâ ïðîèñõîäÿò
èçâåñòíûå ïðîöåññû ôîðìèðîâàíèÿ
âêóñà, àðîìàòà è íåæíîñòè ìÿñà. Â
òî æå âðåìÿ Àðèõàðà ñîîáùàë î íà-
áëþäàåìîì óâåëè÷åíèè àíòèãèïåð-
òåíçèâíîé ÀÑÅ-àíãåîòåíçèâíûé I-
êîíâåðòèðóþùèé ôåð- ìåíò)
àêòèâíîñòè ãîâÿäèíû, ò.å., èíãèáè-
òîðà ÀÑÅ. Òàêèì îáðàçîì, ïåðåòèä-
èíãèáèòîð ÀÑÅ ñïîñîáåí ïîäàâëÿòü
ðîñò êðîâÿíîãî äàâëåíèÿ, èíãèáè-
ðóÿ êàòàëèòè÷åñêóþ àêòèâíîñòü
ÀÑÅ.

ÁÀÏ îáðàçóþòñÿ è â ñûðîêîï-
÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòàõ ïîä äåéñòâèåì ìûøå÷íûõ
ïðîòåàç, àêòèâíîñòü êîòîðûõ âîç-
ðàñòàåò â ïðîöåññå åñòåñòâåííîé
ôåðìåíòàöèè â ïðèñóòñòâèè ìîëî÷-
íîêèñëûõ áàêòåðèé. Ñîäåðæàíèå
ÁÀÏ ìîæåò â ðåçóëüòàòå ôåðìåíòà-

Рисунок 3. Тропонин Т

Чернуха_Макет 1  17.12.2012  13:07  Страница 36



Знаковое в науке / ГЛАВНАЯ ТЕМА

37№ 6 декабрь 2012 Всё о МЯСЕ

öèè âîçðàñòè äî 1%. Ïðè ýòîì, ïî
äàííûì ðÿäà èññëåäîâàòåëåé [3, 16],
îáðàçóþùèåñÿ â ñûðîêîï÷åíûõ è
ñûðîâÿëåíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ
ÁÀÏ îáëàäàþò àíòèãèïåðòåíçèâíîé
àêòèâíîñòüþ. Ïðè ýòîì èíãèáèòîð-
íàÿ àêòèâíîñòü ïî îòíîøåíèþ ê
ÀÑÅ ó ôåðìåíòèðîâàííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòàõ âûøå, íåæåëè ó íåôåð-
ìåíòèðîâàííûõ. Ôåðìåíòàòèâíàÿ
òåíäåðèçàöèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ - ýòî
åùå îäèí ñïîñîá îáîãàùåíèÿ ïðî-
äóêòà ÁÀÏ.

Ïðèìåíåíèå ñåêâåíèðîâàíèÿ
áåëêîâ ïîçâîëèëî ïîíÿòü ñòðóêòóðû
áèîàêòèâíûõ ïåïòèäîâ, âûäåëåííûõ
èç æèâîòíîãî ñûðüÿ. Èçâåñòíû
ÁÀÏ, âûäåëåííûå èç ìûøå÷íîòêàí-
íûõ áåëêîâ öûïëÿò, íàïðèìåð, Leu-
Lys-Ala; Leu-Lis-Pro; Phe-Gln-Lys-
Pro-Lys-Arg; Phe-Lis-Gly-Arg-
Tyr-Tyr-Pro è òÿæåëûõ öåïåé ìèî-
çèíà - Asn-Pro-Pro-Lys; Ile-Thr-Thr-
Asn-Pro.

Ê ÷èñëó íàèáîëåå èçâåñòíûõ
ÁÀÏ, âûäåëåííûõ èç ìûøå÷íîé

òêàíè, îòíîñÿòñÿ êàðíîçèí è àíñå-
ðèí (ýíäîãåííûå ïåïòèäû ñ àíòè-
îêèñëèòåëüíûìè ñâîéñòâàìè), L
êàðíèòèí (äèïåïòèä Lys -Met).

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ íåêîòîðûì
áèîàêòèâíûì ïåïòèäàì òàêæå ïðè-
äàåòñÿ çíà÷åíèå êàê ïðåáèîòèêàì. Ê
èõ ÷èñëó îòíîñÿòñÿ ãèäðîëèçàòû ìî-
ëî÷íîãî áåëêà, íàïðèìåð, êîòîðûå,
ïî ìíåíèþ Brody (2000), ñïîñîá-
ñòâóþò ðîñòó ìîëî÷íîêèñëûõ è áè-
ôèäîáàêòåðèé. Òàêèìè æå ñâîé-
ñòâàìè, ïî ìíåíèþ Àðèõàðû,
îáëàäàþò è ãèäðîëèçàòû àêòîìèî-
çèíà ñêåëåòíûõ ìûøö ñâèíåé, îáðà-
áîòàííûõ ïàïàèíîì. Â èõ ÷èñëå,
òðèïåïòèä Gly-Leu-Met.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ýêñïåðèìåí-
òàëüíî äîêàçàíî ó÷àñòèå íóòðèåíòîâ
(óãëåâîäû, àìèíî-  è æèðíûå êèñ-
ëîòû, âèòàìèíû, æåëåçî è ïð.) â ðå-
ãóëÿöèè ãåíåòè÷åñêîé ýêñïðåññèè â
îòâåò íà èçìåíåíèå ñîñòàâà ïèùè.
Êàæäûé ÷åëîâåê, ñòîëêíóâøèñü ñ èç-
ìåíåíèÿìè â ðàöèîíå ïèòàíèÿ, èç-
çà èíäèâèäóàëüíîé êîìáèíàöèè ãå-

íåòè÷åñêèõ ïîëèìîðôèçìîâ ìîæåò
îòðåàãèðîâàòü íà íèõ ïî-ðàçíîìó,
äàæå åñëè ýòî ïðèâåäåò ê îäíîìó è
òîìó æå ñîñòîÿíèþ ãîìåîñòàçà [17].

Ôàëüñèôèêàöèÿ ïèùåâîãî ïðî-
äóêòà ïðåäïîëàãàåò íåçàêîííûå äåé-
ñòâèÿ, èçìåíÿþùèå ñîñòàâ ìÿñà è
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Îäíè õàðàêòå-
ðèñòèêè (íàïðèìåð, ôàëüñèôèêà-
öèþ õèìè÷åñ-êîãî ñîñòàâà) ìîæíî
âûÿâèòü ðóòèííûìè ìåòîäàìè, äëÿ
äðóãèõ (æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ)
òðåáóþòñÿ áîëåå ñëîæíûå ìåòîäû
àíàëèçà, äëÿ òðåòüèõ òðåáóþòñÿ âû-
ñîêîòî÷íûå è ÷óâñòâèòåëüíûå ìå-
òîäû. Ê ïîñëåäíèì îòíîñÿòñÿ ìå-
òîäû âûäåëåíèÿ è èäåíòèôèêàöèè
ïåïòèäíûõ ìàðêåðîâ âèäîâîé èëè
òêàíåâîé ñïåöèôè÷íîñòè. Ó÷èòûâàÿ
òîò ôàêò, ÷òî ïîñëåäîâàòåëüíîñòü
àìèíîêèñëîò â ïåïòèäàõ íàìíîãî
áîëåå óñòîé÷èâà ê âîçäåéñòâèþ òåõ-
íîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè, ÷åì ÄÍÊ,
âîçìîæíà ðàçðàáîòêà ìåòîäà ïðîòå-
îìíîãî èññëåäîâàíèÿ íå ñòîëüêî
ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñêîëüêî ãîòîâûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ïðîøåäøèõ ãëó-
áîêóþ ïåðåðàáîòêó.

Äëÿ ïðîòåîìíûõ èññëåäîâàíèé
íàèáîëåå ýôôåêòèâåí âïåðâûå
îïóáëèêîâàííûé â 1975 ãîäó
Î’Ôàððåëëîì ìåòîä 2D ýëåêòðî-
ôîðåçà [18]. Ïðåèìóùåñòâîì ìå-
òîäà ïðèíÿòî ñ÷èòàòü èñïîëüçîâà-
íèå èçîýëåêòðîôîêóñèðîâàíèÿ â
òîíêèõ êîëîíêàõ ïîëèàêðèëàìèä-
íîãî ãåëÿ.

Ñ ïîìîùüþ ïðîòåîìíûõ òåõíî-
ëîãèé ïðîâåäåíî èçó÷åíèå íåñêîëü-
êèõ îáðàçöîâ âàðåíîé êîëáàñû
«Äîêòîðñêàÿ», èçãîòîâëåííûõ
òðåìÿ çàâîäàìè-ïðîèçâîäèòåëÿìè, à
òàêæå îáðàçöîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ, èñ-
ïîëüçóåìîãî ïðè ïðèãîòîâëåíèè âà-
ðåíûõ êîëáàñ è íåêîòîðûõ âèäîâ
áåëêîâûõ äîáàâîê. Íà òèïè÷íûõ
äâóìåðíûõ ýëåêòðîôîðåãàììàõ
(ðèñ.4) âûÿâëåíî íåñêîëüêî äåñÿò-
êîâ áåëêîâûõ ôðàêöèé, êîòîðûå ïî
ýëåêòðîôîðåòè÷åñêèì ñâîéñòâàì è
äàííûì ìàññ-ñïåêòðîìåòðèè ñîîò-
âåòñòâîâàëè îñíîâíûì ìûøå÷íûì
áåëêàì [19].

Ìîæíî ïðåäïîëîæèòü ñëåäóþ-
ùèå íàïðàâëåíèÿ ðàçâèòèÿ ïîñòãå-
íîìíûõ òåõíîëîãèé äëÿ èçó÷åíèÿ
ìÿñíîãî ñûðüÿ è ìÿñîïðîäóêòîâ:
ïðèìåíåíèå ïðîòåîìèêè äëÿ èçó÷å-
íèÿ ìåõàíèçìîâ ôîðìèðîâàíèÿ êà-
÷åñòâà ìÿñíîãî ñûðüÿ è èäåíòèôèêà-
öèÿ áèîìàðêåðîâ êà÷åñòâà,
óïðàâëåíèå ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-

Рисунок 4. Эталонная 2D электрофореграмма колбасы вареной «Докторская», выработанной
по ГОСТ Р 52196-2003. 
Красным цветом обозначены белки, идентифицированные как свиные (Sus scrofa), синим
цветом белки коровьего происхождения (Bos Taurus), номерами обозначены:1 – миоглобин,
2 – бета-енолаза, 3- легкая цепь миозина, 4- тропонин I, 5- триозофосфатизомераза .
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ãè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè ìÿñà, óïðàâëå-
íèå áåçîïàñíîñòüþ ìÿñà, îêèñëåíèå
áåëêîâ è ñâÿçü ñî çäîðîâüåì ÷åëîâåêà.

«-Îìíûå» òåõíîëîãèè ñòàíî-

âÿòñÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè íà-
äåæíûì èíñòðóìåíòîì óëó÷øåíèÿ è
êîíòðîëÿ êà÷åñòâà, áåçîïàñíîñòè è
ñîîòâåòñòâèÿ.
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Àíàëèç òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåñ-
ñîâ ïðîèçâîäñòâà è õðàíåíèÿ ïðî-
äóêöèè â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
òðåáóþùèõ ïðèìåíåíèÿ õîëîäà ïî-
êàçàë, ÷òî îíè â çíà÷èòåëüíîé ñòå-
ïåíè îñíàùåíû íåîáõîäèìûì õîëî-
ä è ë ü í î - ò å õ í î ë î ã è ÷ å ñ ê è ì
îáîðóäîâàíèåì.

Íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè ïðåâàëèðóþùèì
òèïîì ÿâëÿþòñÿ öåíòðàëèçîâàííûå
ñèñòåìû õëàäîñíàáæåíèÿ ñ íåïî-
ñðåäñòâåííûì êèïåíèåì õëàäàãåíòà,
ïðè ýòîì òåìïåðàòóðà îõëàæäàþùèõ
ñðåä íàõîäèòñÿ â äèàïàçîíå îò 6 äî
ìèíóñ 40°C, à îáùàÿ òåïëîâàÿ íà-
ãðóçêà ñîñòàâëÿåò äî 5000 êÂò.

Âìåñòå ñ òåì ñîâðåìåííûå òðå-
áîâàíèÿ ê îáåñïå÷åíèþ ïðîìûø-
ëåííîé è ýêîëîãè÷åñêîé áåçîïàñíî-
ñòè õîëîäèëüíûõ óñòàíîâîê,
íåîáõîäèìîñòü ïîâûøåíèÿ ýíåðãå-
òè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè ïðîìûø-
ëåííûõ ïðîèç- âîäñòâ îïðåäåëÿþò
íîâûå ïîäõîäû ê ïðîåêòèðîâàíèþ
ñèñòåì õîëîäîñíàáæåíèÿ.

Îäíèì èç îñíîâíûõ âîïðîñîâ
ïðè ðåøåíèè ýòèõ ïðîáëåì íà ñî-
âðåìåííîì ýòàïå ÿâëÿåòñÿ âûáîð
õëàäàãåíòîâ è õëàäîíîñèòåëåé.

Íà ïðåäïðèÿòèÿõ ïåðåðàáàòû-
âàþùåé ïðîìûøëåííîñòè, â ïðî-
èçâîäñòâåííûõ è ðàñïðåäåëèòåëüíûõ
õîëîäèëüíèêàõ â íàñòîÿùåå âðåìÿ, â
îñíîâíîì (äî 80%), èñïîëüçóþòñÿ
àììèà÷íûå, à â òîðãîâëå è íà òðàíñ-
ïîðòå – ôðåîíîâûå õîëîäèëüíûå
óñòàíîâêè ñ íåïîñðåäñòâåííûì êè-
ïåíèåì õëàäàãåíòà.

Ïðèìåíåíèå óñòàíîâîê ñ íåïî-
ñðåäñòâåííûì êèïåíèåì õëàäàãåíòà,
îñîáåííî àììèàêà, â îõëàæäàþùèõ

ïðèáîðàõ îáåñïå÷èâàåò áîëåå âûñî-
êóþ ýíåðãîýôôåêòèâíîñòü âûðà-
áîòêè õîëîäà ïî ñðàâíåíèþ ñ óñòà-
íîâêàìè, èñïîëüçóþùèìè
ïðîìåæóòî÷íûå õëàäîíîñèòåëè [1].
Õîðîøî èçâåñòíû îñíîâíûå ïðè-
÷èíû, ïî êîòîðûì èñïîëüçîâàíèå
àììèàêà áîëåå ïðåäïî÷òèòåëüíî ïî
ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè àãåíòàìè. Îí
ÿâëÿåòñÿ åñòåñòâåííûì ïðèðîäíûì
âåùåñòâîì íå âûçûâàþùèì ðàçðó-
øåíèÿ îçîíîâîãî ñëîÿ çåìëè, èìååò
íèçêèé ïîòåíöèàë ãëîáàëüíîãî ïî-
òåïëåíèÿ, çíà÷èòåëüíî äåøåâëå äðó-
ãèõ õëàäàãåíòîâ.

Âìåñòå ñ òåì èìåþòñÿ ïðîáëåìû,
ïðåïÿòñòâóþùèå øèðîêîìó ïðèìå-
íåíèþ ñóùåñòâóþùèõ õîëîäèëüíûõ
àãåíòîâ êàê ïðèðîäíîãî, òàê è èñ-
êóññòâåííîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.

Ïðè ïðèìåíåíèè àììèàêà,

èìåþùåãî áîëåå âûñîêèå òåðìîäè-
íàìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ïî ñðàâíå-
íèþ ñ ôðåîíàìè, íà ïåðâûé ïëàí
âûñòóïàþò âîïðîñû ïðîìûøëåííîé
áåçîïàñíîñòè, òàê êàê îí òîêñè÷åí è
ïîòåíöèàëüíî âçðûâî- è ïîæàðî-
îïàñåí. Ïðåäïðèÿòèÿ, íà êîòîðûõ
îí èñïîëüçóåòñÿ, îòíîñÿòñÿ ê îïàñ-
íûì ïðîèçâîäñòâåííûì îáúåêòàì è
óðîâåíü èõ îïàñíîñòè â çíà÷èòåëü-
íîé ñòåïåíè îïðåäåëÿåòñÿ ìàññîé
àììèàêà â óñòàíîâêå.

Èññëåäîâàíèÿìè, âûïîëíåí-
íûìè â ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ,
óñòàíîâëåíî, ÷òî ðåàëüíûå çíà÷åíèÿ
óäåëüíîé àììèàêîåìêîñòè ñóùå-
ñòâóþùèõ õîëîäèëüíûõ ñèñòåì ñî-
ñòàâëÿþò [2]:

• ñ íåïîñðåäñòâåííûì êèïåíèåì
àììèàêà: â àïïàðàòàõ áàòàðåéíîãî
òèïà – 40 … 90 êã/êÂò, à â âîçäóõî-
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Современные требования по обеспечению промышленной и экологи-
ческой безопасности холодильных установок, необходимость повы-

шения энергетической эффективности промышленных производств опре-
деляют новые подходы к проектированию систем холодоснабжения.
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Рисунок 1. Зависимость зоны заражения от массы аммиака в единичном блоке
Оборудование размещено: (квадрат) – на открытой площадке, 
(треугольник) – в машинном отделении

Белозеров_Макет 1  17.12.2012  13:30  Страница 34



îõëàäèòåëÿõ – 27 … 40 êã/êÂò õîëî-
äîïðîèçâîäèòåëüíîñòè;

• ñ ïðîìåæóòî÷íûì õëàäîíîñè-
òåëåì ïðè èñïîëüçîâàíèè  àïïàðàòîâ
êîæóõîòðóáíîãî òèïà – 2 … 3
êã/êÂò õîëîäîïðîèçâîäèòåëüíîñòè.

Âûïîëíåííûìè àíàëèòè÷åñêèìè
èññëåäîâàíèÿìè ïîðîãîâûõ çîí çà-
ðàæåíèé, îïàñíûõ äëÿ æèçíè íàñå-
ëåíèÿ, ñ òîêñîäîçîé áîëåå 15
(ìã•ìèí)/ë óñòàíîâëåíî (ðèñ. 1),
÷òî ïðè ðàçãåðìåòèçàöèè ñóùå-
ñòâóþùåãî àììèà÷íîãî îáîðóäîâà-
íèÿ, ðàçìåùåí- íîãî íà îòêðûòûõ
ïëîùàäêàõ, çîíà ïîðàæåíèé ñîñòàâ-
ëÿåò áîëåå 1 êì.

Äëÿ îáîðóäîâàíèÿ, ðàçìåùåí-
íîãî â ïîìåùåíèè, çîíà ïîðàæåíèÿ
ñóùåñòâåííî íèæå è ñîñòàâëÿåò äëÿ
óñòàíîâîê ñ ïðîìåæóòî÷íûì õëàäî-
íîñèòåëåì ñ êîæóõîòðóáíûìè àïïà-
ðàòàìè äî 200 ì, îäíàêî è îíè ïðåä-
ñòàâëÿþò óãðîçó æèçíè äëÿ
íàñåëåíèÿ.

Èñïîëüçîâàíèå òåïëîîáìåííûõ
àïïàðàòîâ ïëàñòèí÷àòîãî òèïà âìå-
ñòî êîæóõîòðóáíûõ ïîçâîëÿåò ñóùå-

ñòâåííî ñíèçèòü îáùóþ àììèàêîåì-
êîñòü õîëîäèëüíîé ñèñòåìû äî 80 –
120 ã/êÂò õîëîäîïðîèçâîäèòåëüíî-
ñòè, à ñëåäîâàòåëüíî ñíèçèòü è òîê-
ñè÷íîñòü óñòàíîâêè.

Â ýòîì ñëó÷àå, ñ ó÷åòîì ïðèìå-
íåíèÿ èçâåñòíûõ ìåð ïî êîíòðîëþ
çàãàçîâàííîñòè è âåíòèëÿöèè ìà-
øèííûõ ïîìåùåíèé, èñïîëüçîâàíèÿ
ñðåäñòâ íåéòðàëèçàöèè ïàðîâ àì-
ìèàêà, çîíà òîêñè÷åñêîãî ïîðàæåíèÿ
ìîæåò áûòü ñíèæåíà ïðàêòè÷åñêè äî
ðàçìåðîâ ìàøèííîãî îòäåëåíèÿ.

Ýòè ìåðîïðèÿòèÿ ïîçâîëÿþò
ñäåëàòü òàêèå óñòàíîâêè áåçîïàñ-
íûìè êàê äëÿ ïåðñîíàëà ïðîèçâîä-
ñòâåííûõ öåõîâ, òàê è äëÿ íàñåëåíèÿ,
íàõîäÿùåãîñÿ çà ïðåäåëàìè ïðî-
ìûøëåííîãî ïðåäïðèÿòèÿ [3].

Ïåðåõîä íà ïðèìåíåíèå ìàëî-
àììèàêîåìêèõ õîëîäèëüíûõ óñòàíî-
âîê ñóùåñòâåííî ñíèæàåò è âçðûâî-
îïàñíîñòü ïðîèçâîäñòâ. Íàïðèìåð,
äëÿ óñòàíîâîê ñ ïðèìåíåíèåì ïðî-
ìåæóòî÷íûõ õëàäîíîñèòåëåé èëè
óñòàíîâîê êàñêàäíîãî òèïà (àììèàê
/ äèîêñèä óãëåðîäà), ñ ìàññîé àì-

ìèàêà â åäèíè÷íîì áëîêå äî 100 êã,
ïðàêòè÷åñêè èñêëþ÷àåòñÿ âåðî-
ÿòíîñòü âîçíèêíîâåíèÿ âçðûâîîïàñ-
íûõ êîíöåíòðàöèé àììèàêà (áîëåå
150 ã/ì3) â ìàøèííîì îòäåëåíèè.

Ñîâðåìåííûå ñïîñîáû è ñðåä-
ñòâà âûðàáîòêè õîëîäà (õîëîäèëüíûå
öèêëû, êîìïðåññîðû, òåïëîîáìåí-
íûå àïïàðàòû, ñðåäñòâà óïðàâëåíèÿ
è ò.ä.) ñîçäàþòñÿ íà áàçå õîðîøî ðàç-
âèòîé òåîðèè, èìåþò ýôôåêòèâíûå
êîíñòðóêöèè è îïòèìèçèðîâàíû ïî
ìèíèìóìó çàòðàò. Çàìåòíîå óëó÷øå-
íèå èõ òåõíèêî-ýêîíîìè÷åñêèõ õà-
ðàêòåðèñòèê âîçìîæíî ëèøü ñ
îáùèì ðàçâèòèåì íàóêè è òåõíèêè â
öåëîì.

Âìåñòå ñ òåì íà ïðàêòèêå ïðè äî-
ñòàòî÷íî âûñîêîé óäåëüíîé ýôôåê-
òèâíîñòè îòäåëüíûõ ýëåìåíòîâ õîëî-
äèëüíûõ óñòàíîâîê îáùàÿ
ýôôåêòèâíîñòü õîëîäèëüíûõ ñèñòåì
íà 50-60% íèæå ðàñ÷åòíîé. Ýòî ñâÿ-
çàíî êàê ñ íåäîñòàòî÷íî ýôôåêòèâ-
íûìè ïðîåêòíûìè ðåøåíèÿìè, òàê è
ñ íèçêèì óðîâíåì èõ ýêñïëóàòàöèè
[4].

Êðîìå òîãî, íåäîñòàòî÷íî èç-
ó÷åíû è îáîñíîâàíû ïàðàìåòðû
ïðîöåññîâ ïåðåäà÷è õîëîäà â çîíàõ
ñîïðÿæåíèÿ «õîëîäèëüíàÿ óñòàíîâêà
– îõëàæäàþùàÿ ñðåäà» è « îõëàæ-
äàþùàÿ ñðåäà – ïðîäóêò».

Íàìè îïðåäåëåíû ôàêòîðû
(ðèñ. 2), ïðèâîäÿùèå ê ñíèæåíèþ
ðàñõîäà ýëåêòðîýíåðãèè â ñóùå-
ñòâóþùèõ õîëîäèëüíûõ ñèñòåìàõ
ïðîèçâîäñòâåííûõ è ðàñïðåäåëè-
òåëüíûõ õîëîäèëüíèêîâ, íàó÷íî îá-
îñíîâàíû ìåðîïðèÿòèÿ è îïðåäåëåí
èõ âêëàä â âîçìîæíûé óðîâåíü ïî-
âûøåíèÿ ýíåðãåòè÷åñêîé ýôôåêòèâ-
íîñòè. Ïîêàçàíî, ÷òî çà ñ÷åò îïòè-
ìèçàöèè ñõåìíûõ ðåøåíèé,
ïðàâèëüíîãî âûáîðà õîëîäèëüíûõ
àãåíòîâ è õëàäîíîñèòåëåé, ïðèìåíå-
íèÿ ýôôåêòèâíûõ ñïîñîáîâ óïðàâ-
ëåíèÿ è ðåãóëèðîâàíèÿ ýíåðãåòè÷å-
ñêàÿ ýôôåêòèâíîñòü ìîæåò áûòü
ïîâûøåíà íå ìåíåå ÷åì íà 20%.

Â êà÷åñòâå ïðèìåðà íà ðèñ. 3
ïðèâåäåíî ñîïîñòàâëåíèå ðàñ÷åòíûõ
õîëîäèëüíûõ êîýôôèöèåíòîâ ε äëÿ
ðàçëè÷íûõ öèêëîâ âûðàáîòêè õîëîäà
[5].

Óñòàíîâëåíî, ÷òî äëÿ íèçêîòåì-
ïåðàòóðíûõ ñèñòåì ïðè òåìïåðàòó-
ðàõ êèïåíèÿ íèæå ìèíóñ 45°Ñ íàè-
áîëåå ýôôåêòèâíî ïðèìåíåíèå
êàñêàäíûõ óñòàíîâîê R717/R744.
Ïðè áîëåå âûñîêèõ òåìïåðàòóðàõ
êàñêàäíûå óñòàíîâêè óñòóïàþò ïî

Рисунок 2 – Потенциальный уровень повышения эффективности производственных и рас-
пределительных холодильников

Рисунок 3. Холодильный коэффициент для различных циклов выработки холода
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ýíåðãîçàòðàòàì 2-õ ñòóïåí÷àòûì
óñòàíîâêàì, íî íå áîëåå ÷åì íà 15%.

Íà ðÿäå ïðåäïðèÿòèé â íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ èñïîëüçóþòñÿ òàêæå è
ôðåîíîâûå õîëîäèëüíûå óñòàíîâêè,
ðàáîòàþùèå êàê íà ðàçðåøåííûõ
õëàäîíàõ (R404A, R407B, R410A,
R507, R134à), òàê è ðåãóëèðóåìûõ
Ìîíðåàëüñêèì Ïðîòîêîëîì (R12,
R502, R22).

Õëàäîí R22, êîòîðûé îôèöè-
àëüíî ðàçðåøåí ê ïðèìåíåíèþ íà
òåððèòîðèè Ðîññèè äî 2030 ãîäà, ïî
ìíîãèì õàðàêòåðèñòèêàì áëèçêèé ê
àììèàêó è åäèíñòâåííûé õëàäîí, âû-
ïóñêàåìûé â íàñòîÿùåå âðåìÿ îòå÷å-

ñòâåííîé ïðîìûøëåííîñòüþ, íå
ìîæåò áûòü ðåêîìåíäîâàí ïðè ïðî-
åêòèðîâàíèè è ñòðîèòåëüñòâå íîâûõ
ïðåäïðèÿòèé. Ýòî ñâÿçàíî ñ âûïîë-
íåíèåì Ðîññèåé ìåæäóíàðîäíûõ
îáÿçàòåëüñòâ ïî ñîêðàùåíèþ åãî
ïðîèçâîäñòâà è ïðèìåíåíèÿ [6].

Èñïîëüçîâàíèå îçîíîáåçîïàñ-
íûõ èìïîðòíûõ ñìåñåâûõ õëàäîíîâ
– R404A, R407B, R410A, R507 è
äð., èìåþùèõ ïî ñðàâíåíèþ ñ àì-
ìèàêîì ìåíüøóþ ýíåðãåòè÷åñêóþ
ýôôåêòèâíîñòü è âûñîêèé ïîòåí-
öèàë ãëîáàëüíîãî ïîòåïëåíèÿ,
ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîëíîé èìïîðòî-
çàâèñèìîñòè, à â áóäóùåì è ê îòêàçó

â èõ ïðèìåíåíèè â ðàìêàõ âûïîëíå-
íèÿ ðåøåíèé Êèîòñêîãî Ïðîòîêîëà.

Òàêèì îáðàçîì, îñíîâíîå íà-
ïðàâëåíèå ðàçâèòèÿ õîëîäèëüíûõ ñè-
ñòåì â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
äîëæíî áûòü ñâÿçàíî ñ ïðèìåíåíèåì
ïðèðîäíûõ àãåíòîâ – àììèàêà è
äèîêñèäà óãëåðîäà, à òàêæå ñ ðàçðà-
áîòêîé ýôôåêòèâíûõ è áåçîïàñíûõ
ñõåìíûõ ðåøåíèé õîëîäèëüíûõ óñòà-
íîâîê.
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Áîðèñ Åôèìîâè÷ Ãóòíèê ðî-
äèëñÿ 13 ÿíâàðÿ 1933 ãîäà â ãî-
ðîäå Àíàíüåâå Îäåññêîé îáëà-
ñòè. Â ðàííåì äåòñòâå îí ñòàë
î÷åâèäöåì ýïîõàëüíûõ ñîáûòèé,
â êîòîðûõ ó÷àñòâîâàëè åãî îòåö
è ìàòü. 

1937 ãîä. Ôèíñêàÿ âîéíà.
Ñ÷àñòëèâàÿ æèçíü è ðàáîòà ðî-
äèòåëåé â óêðàèíñêîì ñåëå:
Åôèì Ãðèãîðüåâè÷ – ïðåäñåäà-
òåëü çàæèòî÷íîãî êîëõîçà, Ôèðà
Åôèìîâíà – çàâåäóþùàÿ äåò-
ñêèì ñàäîì-ÿñëÿìè â ýòîì æå
êîëõîçå.

Íà÷àâøàÿñÿ Âåëèêàÿ Îòå÷å-
ñòâåííàÿ âîéíà êàðäèíàëüíî èç-
ìåíèëà æèçíü âñåõ. Î ïîâîðîò-
íûõ ìîìåíòàõ â åãî ñóäüáå
ìîæíî ñêàçàòü ñêóïî: «Ýâàêóè-
ðîâàëèñü â Òàøêåíò... Òÿæåëî». 

Ïåðåëèñòûâàëèñü ñòðàíèöû
æèçíè îêðóæàþùèõ. Äåòè
âîéíû – ýòî äåòè, çíàâøèå è âè-
äåâøèå, êàê ñòðàäàëè îò ðàí òå-
ëåñíûõ è äóøåâíûõ èõ ìàòåðè,
äåäóøêè è áàáóøêè, ïåðåæèâ-
øèå âìåñòå ñî âñåé ñòðàíîé
ãîëîä, õîëîä è íèùåòó âîññòàíî-
âèòåëüíîãî ïåðèîäà. Âîñïîìè-
íàíèÿ Áîðèñà Åôèìîâè÷à î
ñâîèõ þíûõ ãîäàõ ÿðêî è ýìî-
öèîíàëüíî ðàñêðûâàþò îáðàç
ðåáåíêà, ïîòåðÿâøåãî èç-çà
âîéíû äåòñòâî è þíîñòü, ïðî-
öåññ âçðîñëåíèÿ è îñìûñëåíèÿ
ñâîåé îòâåòñòâåííîñòè çà ñâîþ

ñòðàíó, áëèçêèõ è ðîäíûõ. 
Ãóòíèê ñïîñîáåí ïåðåäàòü

ìèð ïî-ñâîåìó, òàê, êàê îí åãî
âèäèò è ïåðåæèâàåò. «Ïî-
ñâîåìó» íå îçíà÷àåò  ïðî-
èçâîëüíî, à ñ âûñîòû ñâîåãî äó-
õîâíîãî, æèçíåííîãî îïûòà, â
ñîãëàñèè ñî ñâîèìè ÷óâñòâàìè è
ïåðåæèâàíèÿìè. È ÷åðåç ýòîò
åãî ìèð íàì îòêðûâàåòñÿ èñòèíà.
Èñòèíà – ýòî ïîíèìàíèå òîãî,
êàê ìû æèâåì è êàê ìîæåì æèòü.
È äëÿ ýòîãî îáðåòåíèÿ íàñòîÿ-
ùåãî ÷åëîâå÷åñêîãî ñ÷àñòüÿ îò
íàñ ìíîãîå è íå òðåáóåòñÿ. Íàäî
òîëüêî æèòü â ñîãëàñèè ñ ñàìèì
ñîáîé, äðóæèòü ñ ñîñåäÿìè, ðà-
áîòàòü êàæäûé äåíü, êàê â èñïû-

òàòåëüíûé ñðîê è ãîâîðèòü äðóã
äðóãó òåïëûå, äîáðûå ñëîâà.

…
Âðåìÿ ñòðåìèòåëüíî èäåò

âïåðåä. Ñòàëà èñòîðèåé Âåëèêàÿ
Îòå÷åñòâåííàÿ âîéíà. È íàäî
æèòü. Áîðèñ Ãóòíèê óñïåøíî çà-
êàí÷èâàåò øêîëó è â 1951 ãîäó
ïîñòóïàåò â Ìîñêîâñêèé òåõíî-
ëîãè÷åñêèé èíñòèòóò ìÿñíîé è
ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè –
íûíå ÌÃÓÏÏ. 

Ãëóáîêàÿ ýðóäèöèÿ, âèäåíèå
êëþ÷åâûõ ïðîáëåì ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè è óìåíèå íàõî-
äèòü ïóòè ðåøåíèÿ ïîçâîëèëè
Ãóòíèêó ïðîéòè ïóòü ñìåííîãî
èíæåíåðà Ìàñëîõèìçàâîäà Ìè-
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íèñòåðñòâà ïðîìûøëåííîñòè
ïðîäîâîëüñòâåííûõ òîâàðîâ, ìà-
ñòåðà, çàâåäóþùåãî ïðîèçâîä-
ñòâîì êîëáàñíîãî çàâîäà, íà-
÷àëüíèêà öåõà õîëîäèëüíèêà
Îñòàíêèíñêîãî ÌÏÊ; çàìåñòè-
òåëÿ çàâåäóþùåãî è çàâåäóþùåãî
ïðîèçâîäñòâîì ìÿñíûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ ôàáðèêè-çàãîòî-
âî÷íîé Ãëàâíîãî óïðàâëåíèÿ
îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ Ìîñãî-
ðèñïîëêîìà, ñòàðøåãî èíæåíåðà
Ãëàâíîãî óïðàâëåíèÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè Ìèíìÿñîìîë-
ïðîìà ÑÑÑÐ, ãëàâíîãî òåõíî-
ëîãà, íà÷àëüíèêà îòäåëà Óïðàâ-
ëåíèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
Ìèíìÿñîìîëïðîìà ÑÑÑÐ,; çà-
ìåñòèòåëÿ íà÷àëüíèêà Óïðàâëå-
íèÿ, çàìåñòèòåëÿ íà÷àëüíèêà
ïîäîòäåëà çàãîòîâîê, ïåðåðà-
áîòêè ñêîòà, ïòèöû è ïðîèçâîä-
ñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè Ãîñàã-
ðîïðîìà ÑÑÑÐ, çàìåñòèòåëÿ
äèðåêòîðà ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêà-
äåìèè ïî ýêîíîìè÷åñêèì ñâÿçÿì
è ìàðêåòèíãó.

Ïðîôåññèîíàëèçì Ãóòíèêà,
ãëóáîêîå çíàíèå ïðîáëåì, ñòîÿ-
ùèõ ïåðåä îòðàñëüþ è íàóêîé,
÷åëîâå÷åñêàÿ èñêðåííîñòü è
êîììóíèêàáåëüíîñòü ïðèíåñëè
åìó àâòîðèòåò è áåçóïðå÷íóþ
ðåïóòàöèþ ó êîëëåã íà ïðîìûø-
ëåííûõ ïðåäïðèÿòèÿõ, â íà-
ó÷íûõ ó÷ðåæäåíèé è îðãàíàõ
óïðàâëåíèÿ. Ñåé÷àñ Áîðèñ Åôè-
ìîâè÷ ðàáîòàåò ãëàâíûì ñïåöèà-
ëèñòîì ïî ñâÿçÿì ñ îáùåñòâåí-
íîñòüþ âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè èìåíè Â.Ì.
Ãîðáàòîâà.

Çà âêëàä â ðàçâèòèå íàóêè î
ìÿñå è íàðîäíîå õîçÿéñòâî,
ìíîãîëåòíþþ íàó÷íî-ïåäàãîãè-
÷åñêóþ äåÿòåëüíîñòü Áîðèñ
Åôèìîâè÷ íàãðàæäåí ïî÷åò-
íûìè çâàíèÿìè è ïðàâèòåëü-
ñòâåííûìè íàãðàäàìè:îðäåíîì
«Çíàê Ïî÷åòà», ìåäàëüþ «Âåòå-
ðàí òðóäà», çíàêîì «Çà çàñëóãè â
ñòàíäàðòèçàöèè», ìåäàëüþ «Â
ïàìÿòü 850-ëåòèÿ Ìîñêâû», Ïî-
÷åòíîé ãðàìîòîé ÐÀÑÕÍ, Ïî-
÷åòíîé ãðàìîòîé Ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà.

Á.Å. Ãóòíèê ïðîâîäèò áîëü-
øóþ ïðîñâåòèòåëüñêóþ äåÿòåëü-
íîñòü. Èì îïóáëèêîâàíî îêîëî
100 ïå÷àòíûõ ðàáîò ïî âîïðî-
ñàì òåõíèêè è òåõíîëîãèè êîë-

áàñíîãî, ïîëóôàáðèêàòíîãî è
êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà, â ò.
÷. 17 àâòîðñêèõ ñâèäåòåëüñòâ è
ïàòåíòîâ. Ïîä îáùåé ðåäàêöèåé
Ãóòíèêà Á. Å. â 1984 ãîäó îïóá-
ëèêîâàí «Ñïðàâî÷íèê ïî ðàç-
äåëêå ìÿñà, ïðîèçâîäñòâó ïîëó-
ôàáðèêàòîâ è áûñòðîçàìî-
ðîæåííûõ ãîòîâûõ áëþä». Îí
ÿâëÿåòñÿ ñîàâòîðîì êíèã «Ñïðà-
âî÷íèê òåõíîëîãà êîëáàñíîãî
ïðîèçâîäñòâà» (1993 ã.), «Òåõ-
íîõèìè÷åñêèé êîíòðîëü ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñà è ìÿñîïðîäóê-
òîâ» (1999 ã.), «Ñîâðåìåííûå
àñïåêòû òåïëîâîãî êîíñåðâèðî-
âàíèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ» (2007 ã.).

Äåëîâûå êà÷åñòâà, ýíåðãèÿ,
æàæäà äåÿòåëüíîñòè è îïòèìèçì
íå èìåþò âîçðàñòíûõ ãðàíèö.
Áîðèñ Åôèìîâè÷ ÿâëÿåòñÿ Çà-
ìåñòèòåëåì ïðåäñåäàòåëÿ Òåõíè-
÷åñêîãî êîìèòåòà № 226 «Ìÿñî
è ìÿñíûå ïðîäóêòû» Ãîññòàí-
äàðòà Ðîññèè, ÷ëåíîì ýêñïåðò-
íîé êîìèññèè Ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ ïî êà÷å-
ñòâó ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, àê-
òèâíî ó÷àñòâóåò â ðàçðàáîòêå
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà Òàìî-
æåííîãî ñîþçà «Î áåçîïàñíî-
ñòè ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè»,
à òàêæå ÿâëÿåòñÿ àêòèâíûì
ó÷àñòíèêîì ðåàëèçàöèè «Ãîñó-
äàðñòâåííîé ïðîãðàììû ðàçâè-
òèÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ðåãó-
ëèðîâàíèÿ ðûíêîâ ñåëüñêî-
õîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè,
ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ íà
2008-2012 ãîäû». 

Îí ÿâëÿåòñÿ îðãàíèçàòîðîì
è ðóêîâîäèòåëåì áîëüøèíñòâà
êîíêóðñîâ-ñìîòðîâ êà÷åñòâà
ìÿñíîé ïðîäóêöèè íà ïîñòî-
ÿííî äåéñòâóþùèõ àãðàðíûõ âû-
ñòàâêàõ Ðîññèè. 

Îí – ÷àñòûé ãîñòü ðîññèé-
ñêîãî òåëåâèäåíèÿ, ãäå ðàññêà-
çûâàåò çðèòåëÿì, êàê ïðàâèëüíî
îïðåäåëèòü êà÷åñòâî ïðîäóêòà
ïðè ïîêóïêå, êàê ôîðìèðóþòñÿ
öåíû íà ïðîäóêò â çàâèñèìîñòè
îò êà÷åñòâà è ñòîèìîñòè ñûðüÿ,
èñïîëüçóåìûõ ìàòåðèàëîâ, î ñî-
áëþäåíèè òåõíîëîãèè. 

Îí – ÷åëîâåê ñ ïîíèìàíèåì
òîãî, ÷òî ìû íå äîëæíû âûðàñòè
ïîêîëåíèåì «ïîòðåáèòåëåé»,
êîòîðûå òîëüêî ïîëüçóþòñÿ áëà-
ãàìè, çàâîåâàííûìè äëÿ íàñ íà-
øèìè ïðåäêàìè. Ìû äîëæíû
çíàòü, îñìûñëèâàòü ñâîþ èñòî-

ðèþ è ïîìíèòü òåõ, êòî ïî-
ñòðîèë äëÿ íàñ êðàñèâûé ãîðîä,
ïîäàðèë íàì ñ÷àñòëèâîå äåòñòâî,
âîçìîæíîñòü ó÷èòüñÿ è ðàäî-
âàòüñÿ æèçíè.

Òàëàíòëèâûé ó÷èòåëü, äåÿ-
òåëü íàóêè è îáùåñòâåííûé äåÿ-
òåëü, Áîðèñ Åôèìîâè÷ Ãóòíèê
îòêðûë ïóòü â ìÿñíîå äåëî íå
îäíîìó ïîêîëåíèþ ñïåöèàëè-
ñòîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
êîòîðûå âûâîäèëè è êîòîðûì
åùå ïðåäñòîèò âûâåñòè ìÿñíóþ
èíäóñòðèþ ñòðàíû íà íîâûå ðó-
áåæè, òðåáîâàíèÿìè êîòîðûõ
ÿâëÿþòñÿ ýêîíîìèÿ ÷åëîâå÷å-
ñêîãî òðóäà, åãî âûñîêàÿ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü, ýñòåòèçàöèÿ
ïðîèçâîäñòâà.

Íà ïðîòÿæåíèè âñåãî ïðîé-
äåííîãî ïóòè Á.Å. Ãóòíèê ñâîèì
äîáðîñîâåñòíûì îòíîøåíèåì ê
òðóäó ñíèñêàë âñåîáùåå óâàæå-
íèå êîëëåêòèâà – êîëëåã, ìíîãî
ëåò ïðîðàáîòàâøèõ ñ íèì, è ìî-
ëîäûõ ñïåöèàëèñòîâ, êîòîðûì
îí ïîâñåäíåâíî ïåðåäàåò ñâîé
áîãàòûé íàó÷íî-ïåäàãîãè÷åñêèé
îïûò è çíàíèÿ.

Åãî èìÿ, åãî æèçíü â íàóêå
âðÿä ëè íóæäàþòñÿ â ýïèòåòàõ,
îíè ñàìè îëèöåòâîðÿþò ïîíÿ-
òèå íåçàóðÿäíîé ëè÷íîñòè, ÷å-
ëîâåêà ëþáèìîãî âñåãäà è
âñåìè! 

Ìû ñåðäå÷íî ïîçäðàâëÿåì
Áîðèñà Åôèìîâè÷à ñî ñëàâíûì
80-ëåòíèì þáèëååì è èñêðåííå
æåëàåì äîáðîãî çäîðîâüÿ, íåèñ-
ñÿêàåìîé òâîð÷åñêîé ýíåðãèè,
óñïåõîâ âî âñåõ åãî íà÷èíàíèÿõ,
áîëüøîãî ñ÷àñòüÿ è äóøåâíîãî
òåïëà ðîäíûõ, ñîðàòíèêîâ ïî
ðàáîòå, áëèçêèõ äðóçåé. 

È â çàêëþ÷åíèå, õîòåëîñü áû
âûðàçèòü ñëîâàìè ïîýòà Âèòàëèÿ
Áóõàíîâà ëþáîâü è óâàæåíèå
âñåãî êîëëåêòèâà ñîòðóäíèêîâ
ÂÍÈÈÌÏ Áîðèñó Åôèìîâè÷ó: 

«…Íå áóäó ÿ ñâåòèòü
Ñðåäü çâåçä.
ß íå çâåçäà,
ß – èñêîðêà Ðîññèè çîëîòàÿ…»!
Áóäüòå ñ÷àñòëèâû, äîðîãîé

Áîðèñ Åôèìîâè÷!
Çäîðîâüÿ, ðàäîñòè, óäà÷è

äîëãèõ ëåò çäðàâèÿ Âàì è ñà-
ìîìó äîðîãîìó è áëèçêîìó Âàì
÷åëîâåêó – Ìàðèè Ñåìåíîâíå!

Âûïóñêàþùèé ðåäàêòîð æóðíàëà
«Âñå î ìÿñå» Ìàðèíà Ñàâåëüåâà
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Ñ ïðîáëåìîé íåäîâåðèÿ ïîòðå-
áèòåëåé ñòàëêèâàþòñÿ íå òîëüêî
íîâûå òåõíîëîãèè, íî è äàâíî ïðè-
ìåíÿåìûå òðàäèöèîííûå, î êîòîðûõ,
òåì íå ìåíåå, øèðîêèì êðóãàì ïî-
òðåáèòåëåé ìàëî ÷òî èçâåñòíî. Íà
ôîíå ðèñóåìîãî ÑÌÈ íåäîñòîâåð-
íîãî îáðàçà ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè äëÿ ïîääåðæàíèÿ è ðàçâèòèÿ åå
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè íåîáõîäèìà
öåëåíàïðàâëåííàÿ äåÿòåëüíîñòü ïî
ôîðìèðîâàíèþ è ïîääåðæàíèþ áëà-
ãîïðèÿòíîé èíôîðìàöèîííîé
ñðåäû. Íàñêîëüêî îíà áóäåò óñïåø-
íîé, çàâèñèò îò êàæäîãî ñïåöèàëèñòà
îòðàñëè, êîòîðîìó òàê èëè èíà÷å äî-
âîäèòñÿ èíôîðìèðîâàòü àóäèòîðèþ
ïîïóëÿðíûõ ÑÌÈ ïî âîïðîñàì ïðî-
ôåññèîíàëüíîãî ñâîéñòâà.   Ïðîñâå-
ùåíèå ïîòðåáèòåëåé äîëæíî
ñòðîèòüñÿ íà èñïîëüçîâàíèè ÿðêèõ,
çàïîìèíàþùèõñÿ ïðèåìîâ, ïîä÷åð-
êèâàþùèõ âàæíîñòü ìÿñíîé ïèùè â
ïèòàíèè ÷åëîâåêà è äîñòóïíîì èçëî-
æåíèè àðãóìåíòîâ â ïîëüçó ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ è ñïîñîáîâ èõ ïðîèçâîä-
ñòâà. Òàêîâà çàäà÷à, êîòîðóþ â ñèëó
âíåøíèõ îáñòîÿòåëüñòâ ïðèõîäèòñÿ
ðåøàòü  ìíîãèì  ïðåäïðèÿòèÿì îò-
ðàñëè è  ðåøàòü åå íåîáõîäèìî íà îñ-
íîâå   ñêîîðäèíèðîâàííûõ è ñâîå-
âðåìåííûõ äåéñòâèé, àðãóìåíòè-
ðîâàííûõ îòâåòîâ è êîììåíòàðèåâ.

ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èìåíè Â.Ì.
Ãîðáàòîâà íå ðàç âûñòóïàë ïðîòèâ
æóðíàëèñòñêèõ ïñåâäîðàññëåäîâàíèé
è ïðî÷èõ ìåäèéíûõ ôàëüñèôèöèðî-
âàííûõ «ïðîäóêòîâ»,  óñïåøíî çàùè-
ùàÿ ïðåäñòàâèòåëåé ìÿñíîé îòðàñëè
â ãëàçàõ îáùåñòâåííîãî ìíåíèÿ. Íà
ïðîòÿæåíèè äâóõ äåñÿòèëåòèé â öåëÿõ
ïîïóëÿðèçàöèè ïîòðåáëåíèÿ ìÿñà è
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñïåöèàëèñòû èí-
ñòèòóòà àêòèâíî ñîòðóäíè÷àþò ñ
ïðåäñòàâèòåëÿìè òåëå- è ðàäèîêîìïà-
íèé, íåîòðàñëåâûõ è ñïåöèàëèçèðî-

âàííûõ èçäàíèé, äëÿ òîãî, ÷òîáû äî-
íåñòè äî ïîòðåáèòåëÿ äîñòîâåðíóþ
èíôîðìàöèþ î íàó÷íûõ, òåõíîëîãè-
÷åñêèõ è çàêîíîäàòåëüíûõ àñïåêòàõ
ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ èçäåëèé.

Â äàííîé ïóáëèêàöèè ïðèâåäåíû
íåêîòîðûå îòâåòû íà íàèáîëåå ÷àñòî
çàäàâàåìûå «îñòðûå» âîïðîñû ñî ñòî-
ðîíû ÑÌÈ è îòâåòû íà íèõ. Êàê
îêàçàëîñü, ñþæåòû, êîòîðûå ïî-
ïàäàþò  íà ýêðàíû è ãàçåòíûå ïî-
ëîñû, î÷åíü ÷àñòî ïîäãîíÿþò ïîä
ôîðìàò ñåíñàöèè èìåííî ñ ïîìîùüþ
ìíèìîé îñòðîòû è îòñóòñòâèÿ ïðà-
âèëüíûõ îòâåòîâ. 

Колбасы вредны для здоровья?
Ñêàçàòü, ÷òî ýòî âðåäíûé äëÿ ÷å-

ëîâåêà ïðîäóêò òàêîé, êàê àëêîãîëü,
àáñîëþòíî íåâåðíî. ×åëîâåê äîëæåí
óïîòðåáëÿòü æèâîòíûå áåëêè, îñî-
áåííî ìÿñíûå, äëÿ îáíîâëåíèÿ êëåòîê
îðãàíèçìà. Îáùåïðèçíàíà ðîëü ìÿñà
è ìÿñíîé ïðîäóêöèè êàê èñòî÷íèêà
ïîëíîöåííîãî áåëêà, ïðåêðàñíî ñáà-
ëàíñèðîâàííîãî â ñîîòâåòñòâèè ñ ïî-
òðåáíîñòÿìè ÷åëîâåêà ïî àìèíîêèñ-
ëîòíîìó ñîñòàâó è îáëàäàþùåãî
âûñîêîé ñòåïåíüþ ïåðåâàðèâàåìîñòè.

Â ìÿñå, èç êîòîðîãî âûðàáàòûâà-
åòñÿ ïðîäóêöèÿ, ñîäåðæàòñÿ íåçàìå-
íèìûå àìèíîêèñëîòû, èç êîòîðûõ
ôîðìèðóþòñÿ áåëêè â îðãàíèçìå ÷å-
ëîâåêà. Ýòè àìèíîêèñëîòû íå âûðàáà-
òûâàþòñÿ îðãàíèçìîì, ïîýòîìó îíè
íàçûâàþòñÿ íåçàìåíèìûìè, è îíè
äîëæíû ïîñòóïàòü âìåñòå ñ ïèùåé.
Êîëáàñíûå èçäåëèÿ ÿâëÿþòñÿ òàêæå
ïîñòàâùèêàìè âèòàìèíîâ, ïðåèìóùå-
ñòâåííî ãðóïïû Â; ìèíåðàëüíûõ âå-
ùåñòâ (ïðåæäå âñåãî, ëåãêî óñâàèâàå-
ìîãî æåëåçà); æèâîòíûõ æèðîâ,
êîòîðûå äîëæíû ñîñòàâëÿòü â ðàöèîíå
ïèòàíèÿ ÷åëîâåêà 70% îò íîðìû ïî-
òðåáëÿåìîãî æèðà (è òîëüêî 30% ïðè-
õîäèòñÿ ðàñòèòåëüíûå æèðû) [1].

Зарубежной мясной продукции
стоит доверять больше, чем отече-
ственной?

Âî âñåõ ñòðàíàõ ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèå çàâîäû ñîçäàþòñÿ ðàäè ðà-
öèîíàëüíîé, ïîëíîé è ãëóáîêîé ïå-
ðåðàáîòêè æèâîòíîãî ñûðüÿ, à,
ïðîùå ãîâîðÿ, ðàäè òîãî, ÷òîáû âû-
äåëèòü íàèáîëåå öåííûå (âûñøåãî
ñîðòà) êóñêè ìÿñà, ïðîäàâàåìûå â íà-
òóðàëüíîì âèäå, à çàòåì ïåðåðàáîòàòü
â êîëáàñíûå èçäåëèÿ òå ÷àñòè, êîòî-
ðûå ïîòðåáèòåëü â íàòóðàëüíîì âèäå
óæå íå êóïèò [2]. È òîëüêî â Ðîññèè
ðàçðàáîòàíû è ñîõðàíÿþòñÿ òðàäè-
öèîííûå òåõíîëîãèè ìÿñîïðîäóêòîâ
ïîâñåäíåâíîãî ïîòðåáëåíèÿ, äëÿ èç-
ãîòîâëåíèÿ êîòîðûõ èñïîëüçóþò ìÿñî
âûñøåãî ñîðòà (÷åãî íåò è íå áóäåò çà
ðóáåæîì). 

Ðîññèÿ óæå ïåðåæèëà íå îäèí ïå-
ðèîä, êîãäà èìïîðòíàÿ ìÿñíàÿ ïðî-
äóêöèè (ïðè÷åì ðàçëè÷íîãî êà÷åñòâà)
ïûòàëàñü çàïîëîíèòü íàøè ïðèëàâêè.
Òîãäà, òîëüêî áëàãîäàðÿ íàøèì îòå-
÷åñòâåííûì ïîòðåáèòåëÿì, ðàçîáðàâ-
øèìñÿ â ìàðêåòèíãîâûõ õèòðîñòÿõ è
ïîääåðæàâøèì ðîññèéñêèå êîëáàñû
è êîíñåðâû, ìû ñîõðàíèëè â ãîäû ïå-
ðåñòðîéêè è ìÿñíóþ ïðîìûøëåí-
íîñòü, è êàäðû, è îòå÷åñòâåííûå òåõ-
íîëîãèè ìÿñîïåðåðàáîòêè. À ÷òî
íàøåìó ïîòðåáèòåëþ äàëà áû èì-
ïîðòíàÿ êîëáàñà? Íèòðèò èñïîëüçó-
åòñÿ ïðè èçãîòîâëåíèè êîëáàñ âî âñåì
ìèðå. Êàððàãèíàíû, ïèùåâûå ôîñ-
ôàòû – òîæå. À ñûðüå âûñøèõ ñîðòîâ
â êîëáàñàõ åñòü òîëüêî ó íàñ.

Какая колбаса «Докторская» пра-
вильная – по ГОСТ или по ТУ? 

Âàðåíàÿ êîëáàñà «Äîêòîðñêàÿ»
ìîæåò áûòü òîëüêî ïî ÃÎÑÒ [3,4].
Èäåíòè÷íîå íàçâàíèå àíàëîãè÷íîé
ïðîäóêöèè, âûðàáàòûâàåìîé ïî òåõ-
íè÷åñêèì óñëîâèÿì (ÒÓ) – íåäîïó-

→

В ответ на вредные суждения
о «вредной колбасе»
Б.Е. Гутник, Л.А. Веретов, канд. техн. наук, А.А. Семенова, докт. техн. наук
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Внастоящее время конкуренция на рынке мясопродуктов возросла, от-
ношения потребителей, производителей и торговли коренным обра-

зом поменялись, и в первую очередь потребители диктуют свои условия.
В тоже время средства массовой информации оказывают огромное воз-
действие на формирование взглядов населения, зачастую вводя людей
в заблуждение тенденциозной подачей информации.
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ñòèìî. «Äîêòîðñêàÿ» ñ ðàçëè÷íûìè
ïðèñòàâêàìè «Ýêñòðà», «Ïëþñ»,
«Ìèíóñ» è ò.ä. ê ÃÎÑÒîâñêîé ïðî-
äóêöèè, èìåþùåé âûñøèé óðîâåíü
äîâåðèÿ ó îòå÷åñòâåííûõ ïîòðåáèòå-
ëåé, îòíîøåíèÿ íå èìååò. «Äîêòîð-
ñêèå-Ýêñòðà» ìîãóò ñòîèòü ñòîëüêî
æå, ñêîëüêî è ÃÎÑÒîâñêàÿ «Äîêòîð-
ñêàÿ», à ìîãóò è íàìíîãî äåøåâëå, ïî-
ýòîìó ëó÷øå ïîêóïàòü íå äåøåâûé
ïðîäóêò, ïóñòü Âû è êóïèòå åãî íà
200 ãðàììîâ ìåíüøå. Ñëåäóåò âûáè-
ðàòü ïðîäóêöèþ îïðåäåëåííîãî ïðî-
èçâîäèòåëÿ, êîòîðûé äåðæèò âñåãäà
îäíî è òî æå âûñîêîå êà÷åñòâî ñâîèõ
êîëáàñ, ñîñèñîê, ñàðäåëåê è ò.ä [5].

Íå ÿâëÿåòñÿ óìåñòíûì ñðàâíåíèå
âàðåíîé êîëáàñû «Äîêòîðñêîé», âû-
ðàáîòàííîé ïî ÃÎÑÒ Ð 52196 è
êàêîé-íèáóäü «Äîêòîðñêîé Ðåòðî»,
âûðàáîòàííîé ïî ÒÓ. «Äîêòîðñêàÿ»,
âûðàáîòàííàÿ ïî ÃÎÑÒ, ñîäåðæèò
25% ãîâÿäèíû âûñøåãî ñîðòà, 25%
íåæèðíîé ñâèíèíû, 45% ïîëóæèð-
íîé ñâèíèíû, 3% êóðèíûõ ÿèö è 2%
ñóõîãî ìîëîêà. Èç ïèùåâûõ äîáàâîê,
ïðÿíîñòåé è èíãðåäèåíòîâ â ðåöåï-
òóðó âõîäÿò ïîâàðåííàÿ ñîëü, íèòðèò
íàòðèÿ, àñêîðáèíàò íàòðèÿ (âèòàìèí
Ñ), ñàõàð, ïåðåö ÷åðíûé èëè áåëûé,
ìóñêàòíûé îðåõ èëè êàðäàìîí, äî-
ïóñêàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå ïèùåâûõ
ôîñôàòîâ. Ðåöåïòóðà óñëîâíîé
«Äîêòîðñêîé Ðåòðî» ïî ÒÓ ìîæåò
ñóùåñòâåííî îòëè÷àòüñÿ îò ÃÎÑÒîâ-
ñêîé äðóãèì êîìïîíåíòíûì ñîñòà-
âîì, ïðèìåíåíèåì ïèùåâûõ êðàñèòå-
ëåé, êàððàãèíàíîâ, êàìåäåé, êîòîðûå,
êñòàòè, íå ðàçðåøåíû â ÃÎÑÒîâñêèõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ. Äëÿ òîãî ÷òîáû íå
ââîäèòü â çàáëóæäåíèå ïîòðåáèòåëÿ,
ïðîèçâîäèòåëè ïðîäóêöèè, âûðàáà-
òûâàåìîé ïî ÒÓ, äîëæíû îòêàçàòüñÿ
îò ýêñïëóàòèðîâàíèÿ ÃÎÑÒîâñêèõ
áðåíäîâ ñî ñâîèìè «ïðèñòàâêàìè».

Представители СМИ пытаются
установить истину, а эксперты мяс-
ной отрасли им мешают?

Ìÿñíàÿ îòðàñëü ðàáîòàåò äëÿ ïî-
òðåáèòåëåé, åå ãëàâíàÿ çàäà÷à – êîð-
ìèòü ëþäåé. Ìÿñíûå ïðîäóêòû ÿâ-
ëÿþòñÿ âàæíûì èñòî÷íèêîì áåëêà, â
êîòîðîì ÷åëîâå÷åñêèé îðãàíèçì
áîëåå ÷åì íóæäàåòñÿ [6]. Â óñëîâèÿõ
ôèíàíñîâîãî êðèçèñà, â óñëîâèÿõ îò-
íþäü íå óëó÷øàþùåéñÿ ýêîëîãè÷å-
ñêîé îáñòàíîâêè, íà ôîíå ñîâðåìåí-
íîãî ðèòìà æèçíè è ñòðåññîâûõ
ïåðåãðóçîê, òå, êòî àãèòèðóþò îáùå-
ñòâåííîñòü ôàêòè÷åñêè îòêàçàòüñÿ îò
óïîòðåáëåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ,

ðèñêóþò ïîäîðâàòü è òàê íå ñîâñåì
áëàãîïîëó÷íîå çäîðîâüå íàøèõ ãðàæ-
äàí, íóæäàþùèõñÿ â ïîëíîöåííîì
ïèòàíèè [7]. 

Â ÑÑÑÐ ñ÷èòàëîñü, ÷òî åñëè ÷å-
ëîâåê óïîòðåáëÿë êîëáàñó, îí óïî-
òðåáëÿë ñòàòóñíûé ïðîäóêò [8]. Ñåé-
÷àñ ñòàòóñíûé ýëåìåíò – ýòî ìàøèíà,
êâàðòèðà, êîòòåäæ. Ïåðèîäè÷åñêè â
ñþæåòàõ ñ ýêðàíà ïðåóñïåâàþùèå âå-
äóùèå ïîñëå ñîìíèòåëüíûõ àðãóìåí-
òîâ óâåðÿþò, ÷òî ñàìè êîëáàñó åñòü
íèêîãäà íå ñòàíóò. È òåëåçðèòåëü,
ãëÿäÿ íà íèõ, ãîðäî îòêàçûâàåòñÿ îò
ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ïûòàÿñü, òàêèì
îáðàçîì, â ñâîåì ñîçíàíèè ïîäòÿ-
íóòüñÿ ïî èåðàðõè÷åñêîé ëåñòíèöå
ñîöèàëüíûõ ñëîåâ.

Íàîáîðîò, ñîãëàñíî çäðàâîìó
ñìûñëó, â îòå÷åñòâåííûõ ÑÌÈ
äîëæíà áûòü ïðîïàãàíäà ïîòðåáëå-
íèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, êàê íåîáõî-
äèìîãî ýëåìåíòà ïîëíîöåííîãî çäî-
ðîâîãî îáðàçà æèçíè, ïðè ýòîì âñå
«ïðîáëåìíûå» äëÿ ïîòðåáèòåëÿ âî-
ïðîñû î ïèùåâûõ äîáàâêàõ èëè ñî-
äåðæàíèè ìÿñà â êîëáàñå äîëæíû
áûòü ãðàìîòíî îñâåùåíû ñïåöèàëè-
ñòàìè îòðàñëè. Ðîññèéñêèå ÑÌÈ íå
äîëæíû ñîçäàâàòü èç ñâîåé àóäèòîðèè
ïîðòðåò íåäàëåêîãî îáûâàòåëÿ, íå
æåëàþùåãî â ÷åì-ëèáî ðàçáèðàòüñÿ,
íî ãîòîâîãî ñòàäíî ïðèíèìàòü ÷óæèå
ðåøåíèÿ. Â ïîñëåäíåå âðåìÿ, íå áåç
ó÷àñòèÿ ýêñïåðòîâ ÂÍÈÈÌÏ, îòå-
÷åñòâåííûå ìåäèà âñòàþò íà ïðàâèëü-
íûé ïóòü.

Если продукт испорчен – во всем
виноват изготовитель, а не прода-
вец?

Ïðåäïðèÿòèÿ-èçãîòîâèòåëè
áîëåå ÷åì êòî-ëèáî äðóãîé çàèíòåðå-
ñîâàíû â êà÷åñòâå è áåçîïàñíîñòè
ñâîé ïðîäóêöèè, è ïî ñòåïåíè îòâåò-
ñòâåííîñòè íà ïîðÿäîê ïðåâîñõîäÿò
òîðãîâûå ñòðóêòóðû [9]. Íî êàê áû
íè ñòàðàëèñü èçãîòîâèòåëè ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ, íåäîáðîñîâåñòíûé ðàáîò-
íèê òðàíñïîðòà èëè òîðãîâëè îäíèì
íåâåðíûì íåïðåäíàìåðåííûì èëè
óìûøëåííûì äåéñòâèåì (íàïðèìåð,
æåëàíèåì ñýêîíîìèòü íà ýëåêòðî-
ýíåðãèè, îòêëþ÷èâ íî÷üþ íà íå-
ñêîëüêî ÷àñîâ õîëîäèëüíèê â òîðãî-
âîì çàëå) ñïîñîáåí ïåðå÷åðêíóòü âñå
óñèëèÿ èçãîòîâèòåëåé, êîòîðûì
ïîòîì è ïðåäúÿâëÿþòñÿ ïðåòåíçèè.

Äëÿ êàæäîãî ñåêòîðà õîëîäèëü-
íîé öåïè äîëæíà áûòü îïðåäåëåíà
ñòåïåíü îòâåòñòâåííîñòè è ìåðà íàêà-
çàíèÿ â ñëó÷àå íàðóøåíèÿ. 

Кто чаще нарушает предписания
– производители или продавцы?

Ïðåäïðèÿòèÿ â ñðàâíåíèè ñ ìàãà-
çèíàìè èìåþò áîëüøóþ îáùåñòâåí-
íóþ è ýêîíîìè÷åñêóþ çàèíòåðåñî-
âàííîñòü â ñîáëþäåíèè âñåõ
ïðåäïðèñàíèé. Èçãîòîâèòåëÿì íåöå-
ëåñîîáðàçíî íàðóøàòü òåõíîëîãèþ,
íå ñîáëþäàòü óñëîâèÿ õðàíåíèÿ è ò.ä.,
âåäü ýòî óõóäøèò êà÷åñòâî ïðîäóêöèè,
èìèäæ ïðåäïðèÿòèÿ, à çíà÷èò óïàäóò
ýêîíîìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè, âåäü ñòà-
áèëüíîñòü êà÷åñòâà – çàëîã ïîòðåáè-
òåëüñêîãî ñïðîñà.

×òî êàñàåòñÿ ïðîäàâöîâ, òî ìàãà-
çèíû îáÿçàíû ñîáëþäàòü óñëîâèÿ è
ñðîêè õðàíåíèÿ ïðîäóêöèè, ñàíè-
òàðíî-ãèãèåíè÷åñêèå íîðìû. Åñëè
åñòü âûáîð, ïðåäïî÷òèòåëüíåé ïðè-
îáðåñòè ïðîäóêò â ôèðìåííûõ ìàãà-
çèíàõ ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ.

Â Ñîâåòñêîì Ñîþçå òðåáîâàíèÿ
ê ãîòîâîé ïðîäóêöèè áûëè æåñò÷å?
Íàîáîðîò, çà ïîñëåäíèå äåñÿòèëåòèå
òðåáîâàíèÿ ñòàëè áîëåå æåñòêèìè. Â
ñîâåòñêèå âðåìåíà íîðìèðîâàëèñü
òàêèå ïîêàçàòåëè, êàê ìàññîâàÿ äîëÿ
âëàãè, ïîâàðåííîé ñîëè, íèòðèòà íàò-
ðèÿ, îáùåãî ôîñôîðà, êðàõìàëà.
Ñåé÷àñ ê íèì äîáàâèëèñü ïîêàçàòåëè
ìàññîâîé äîëè æèðà, áåëêà, óæå-
ñòî÷èëèñü ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå òðå-
áîâàíèÿ, ââåäåíû íîðìàòèâû ïî ñî-
äåðæàíèþ òîêñè÷íûõ ýëåìåíòîâ,
ïåñòèöèäîâ, ðàäèîíóêëèäîâ, àíòè-
áèîòèêîâ, äèîêñèíîâ. Ìíîãèå
íîðìû â Ðîññèè â íåñêîëüêî ðàç
æåñò÷å, ÷åì â Åâðîïå, íàïðèìåð, ïî
îñòàòî÷íîìó ñîäåðæàíèþ íèòðèòà
íàòðèÿ.

Как проверить качество обыкно-
венному потребителю? 

Ïðîâåðèòü ìîæíî íà âêóñ, öâåò,
àðîìàò, òîâàðíûé âèä, öåëîñòíîñòü
îáîëî÷êè è óïàêîâêè – ïðèçíàêîâ
ïîð÷è èëè áðàêà áûòü íå äîëæíî.
Îñíîâíûå ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà è áåç-
îïàñíîñòè (õèìè÷åñêèé ñîñòàâ, ìèê-
ðîáèîëîãèÿ, ãèñòîëîãèÿ, ðàäèîíóê-
ëèäû, íèòðîçàìèíû, ïåñòèöèäû,
äèîêñèíû, òÿæåëûå ìåòàëëû, àíòè-
áèîòèêè) ñëåäóåò îïðåäåëÿòü â àêêðå-
äèòîâàííûõ ëàáîðàòîðèÿõ ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ñîâðåìåííûõ ìåòîäèê. 

Технологи экономят на мясном
сырье и, используя воду и жиры, об-
манывают потребителей?

Â ðåöåïòóðû ìîãóò è äîëæíû
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âõîäèòü øïèê, ãðóäèíêà, æèðíàÿ ñâè-
íèíà èëè ãîâÿäèíà, à òàêæå âîäà.
Êîëáàñà íå ìîæåò áûòü ñäåëàíà èç
100% ìÿñà èëè 100% ìûøå÷íîé
òêàíè. Äà è ñàìî ìÿñíîå ñûðüå ñî-
äåðæèò æèð. Òà æå ãîâÿæüÿ âûðåçêà
ñîäåðæèò 3-5% æèðà. Â êîëáàñíîì
ïðîèçâîäñòâå æèðíîå ñûðüå ñîçäàåò
âêóñ è àðîìàò ïðîäóêòà, ó÷àñòâóåò â
îáðàçîâàíèè êîíñèñòåíöèè, ïðèñó-
ùåé âàðåíûì êîëáàñíûì èçäåëèÿì, à
ñàðäåëüêàì ïðèäàåò ñî÷íîñòü.

Ýìóëüãèðîâàííûå ìÿñíûå èçäå-
ëèÿ ïðàêòè÷åñêè íåëüçÿ âûðàáàòûâàòü
áåç èñïîëüçîâàíèÿ æèðíîãî ñûðüÿ è
âîäû, èíà÷å íå ïîëó÷èòñÿ òðàäèöèîí-
íàÿ äëÿ òàêîé ïðîäóêöèè ñòðóêòóðà.
Ìÿñíàÿ ýìóëüñèÿ ïðåäñòàâëÿåò èç
ñåáÿ ñèñòåìó, ñîñòîÿùóþ èç òîíêî-
èçìåëü÷åííîãî ìÿñà, âîäû è æèðà.

Ïðè÷åì âîäà è æèð äèñïåðãèðîâàíû,
íàõîäÿòñÿ â êîëëîèäíîì ñîñòîÿíèè, à
áåëîê è âîäà îáðàçóþò ïðîñòðàí-
ñòâåííûé êàðêàñ (ìàòðèöó), óäåðæè-
âàþùèé æèð.

Мясопродукты вызывают ал-
лергию?

Ïîòðåáèòåëè, íå èìåþùèå
ñêëîííîñòè ê àëëåðãè÷åñêèì ðåàê-
öèÿì, ìîãóò âûáèðàòü ìÿñíûå èçäå-
ëèÿ, îðèåíòèðóÿñü íà ñâîè âêóñîâûå
ïðåäïî÷òåíèÿ è öåíó ïðîäóêòà. Ëèøü
íåçíà÷èòåëüíàÿ ÷àñòü íàñåëåíèÿ, â çà-
âèñèìîñòè îò èíäèâèäóàëüíûõ îñî-
áåííîñòåé îðãàíèçìà, äîëæíà èçáå-
ãàòü óïîòðåáëåíèÿ â ïèùó
ìÿñîïðîäóêòîâ, ñîäåðæàùèõ îòäåëü-
íûå êîìïîíåíòû (ãîâÿäèíó, ãîð÷èöó,
ìîëîêî, ñîþ, çëàêè (ñîäåðæàùèå

ãëþòåí), îðåõè, ÿéöà è ïðîäóêòû èõ
ïåðåðàáîòêè). Ïðè ýòîì ÷åëîâåê äîë-
æåí èìåòü óñòàíîâëåííûé âðà÷îì äè-
àãíîç, ïîäòâåðæäàþùèé àëëåðãèþ íà
òå èëè èíûå êîìïîíåíòû ïèùè. Ïå-
ðå÷åíü ñûðüÿ, èíãðåäèåíòîâ è ïèùå-
âûõ äîáàâîê íà ýòèêåòêàõ êîëáàñ äîë-
æåí â òàêîì ñëó÷àå ïîìî÷ü
ïîòðåáèòåëÿì ñ àëëåðãè÷åñêèìè çà-
áîëåâàíèÿìè ñäåëàòü ïðàâèëüíûé
âûáîð ïðè ïîêóïêå ìÿñíîãî ïðî-
äóêòà. 
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Íà ïðîòÿæåíèè áîëåå ÷åì 50-òè
ëåò ïðåäïðèÿòèå Hochreiter ïðîèçâî-
äèò âûñîêîêà÷åñòâåííóþ ìÿñíóþ ïðî-
äóêöèþ. Ñåìåéíîå ïðåäïðèÿòèå
Hochreiter áûëî îñíîâàíî â 1958 ãîäó.
Ñ çàïóñêîì â 1997 ãîäó íîâîãî ïðî-
èçâîäñòâà ôèðìà âûðîñëà è ïðåâðàòè-
ëàñü â ïðîìûøëåííîå ïðåäïðèÿòèå,
ïðîèçâîäÿùåå òîâàð íà ýêñïîðò. Äîëÿ
ýêñïîðòà â îáúåìå ïðîèçâîäèìîé ïðî-
äóêöèè ñîñòàâëÿåò 85%. Íàðÿäó ñ Ãåð-
ìàíèåé, Èñïàíèåé è Èòàëèåé, ê âàæ-
íåéøèì ðûíêàì ñáûòà îòíîñÿòñÿ
òàêæå Àíãëèÿ, Ôðàíöèÿ, Âåíãðèÿ,
×åõèÿ, Ïîëüøà è Ðîññèÿ.  

Íà îáùåé ïëîùàäè â 35 000 ì2

ïðåäïðèÿòèå Hochreiter ïðîèçâîäèò â
ãîä 25 000 ò ìÿñíûõ è êîëáàñíûõ èç-
äåëèé, à òàêæå ïîëóôàáðèêàòîâ. Ïðåä-
ïðèÿòèå ñåðòèôèöèðîâàíî ïî âàæ-
íåéøèì ìåæäóíàðîäíûì ñòàíäàðòàì
êà÷åñòâà, âêëþ÷àÿ International Food
Standard (IFS) è British Retail Consor-
tium (BRC). Â 2011 ãîäó ôèðìà
Hochreiter ïîëó÷èëà ïðèáûëü â ðàç-
ìåðå 67,3 ìëí. åâðî. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ íà ïðåäïðèÿòèè òðóäÿòñÿ îêîëî
250 ÷åëîâåê. 

Óñïåõ ïðåäïðèÿòèÿ îñíîâàí íà íå-
ïðåðûâíîé è äîëãîñðî÷íîé îðèåíòà-
öèè íà êëèåíòà è èñïîëüçîâàíèè â ïðî-

èçâîäñòâå èííîâàöèé è ïåðñïåêòèâíûõ
òåõíîëîãèé. Ôèëîñîôèÿ ôèðìû
Hochreiter – ïðîèçâîäèòü òî, ÷òî òðå-
áóåò ðûíîê è âûïîëíÿòü òî, ÷òî æåëàåò
êëèåíò.

От планирования производства
до средств автоматизации в единой
системе - в CSB-System

Ïðåñëåäóÿ öåëü áîëåå ýôôåêòèâ-
íîãî ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè, ïðåä-
ïðèÿòèå Hochreiter ñ 1999 ãîäà èñ-
ïîëüçóåò ñïåöèàëèçèðîâàííîå
îòðàñëåâîå IT-ðåøåíèå êîìïàíèè
CSB-System. Íåïðåðûâíîå âåäåíèå
òîâàðíîãî õîçÿéñòâà íà îñíîâå ìîäó-
ëåé ñíàáæåíèÿ, ñêëàäà, ïðîèçâîäñòâà è
ñáûòà îáðàçóþò ïðè ýòîì öåíòðàëüíûé
ýëåìåíò ðåøåíèÿ. IT-ðåøåíèÿ CSB-
System èñïîëüçóþòñÿ íà ìíîãî÷èñëåí-
íûõ èçâåñòíûõ ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè âî âñåì ìèðå.  

Íàðÿäó ñ ïëàíèðîâàíèåì, ñîñòàâ-
íîé ÷àñòüþ ðåøåíèÿ ÿâëÿåòñÿ òàêæå
ðåãèñòðàöèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ äàí-
íûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì CSB-Rack –
ñïåöèàëüíûõ ïðîìûøëåííûõ êîìïüþ-
òåðîâ, óñòàíîâëåííûõ íà êîíòðîëüíûõ
ïóíêòàõ â öåïè ñîçäàíèÿ ïðîäóêöèè.
Ðåãèñòðàöèÿ âñåé èíôîðìàöèè î êà-
÷åñòâå ïðîäóêöèè âûïîëíÿåòñÿ â ðàì-

êàõ ìîäóëÿ ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà, à
îáìåí äàííûìè ñ êëèåíòàìè è ïàðòíå-
ðàìè ïî ëîãèñòèêå îñóùåñòâëÿåòñÿ
÷åðåç èíòåãðèðîâàííûå èíòåðôåéñû
EDI. Â îáëàñòè óïðàâëåíèÿ ñáûòîì ðó-
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Успешное решение для мясоперерабатывающего предприятия
Hochreiter Fleischwaren GmbH в Австрии: автоматическая установка

для фаршесоставления управляет рецептурами и обеспечивает их оп-
тимизацию.
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êîâîäñòâî òàêæå äåëàåò ñòàâêó íà ïðå-
èìóùåñòâà èíòåãðàöèè, èñïîëüçóÿ è
çäåñü ñîîòâåòñòâóþùèå ìîäóëè ðåøå-
íèÿ CSB-System.  

Надежный мониторинг количе-
ства и качества 

Ñ öåëüþ îïòèìàëüíîãî óïðàâëåíèÿ
ñêëàäîì, ìàòåðèàëüíûì ïîòîêîì è ïðî-
öåññîì ïðîèçâîäñòâà íà ïðåäïðèÿòèè
Hochreiter â 2011 ãîäó áûëà âíåäðåíà
àâòîìàòè÷åñêàÿ óñòàíîâêà äëÿ ôàðøå-
ñîñòàâëåíèÿ. Ïðè ýòîì îäíèì èç óñëî-
âèé âíåäðåíèÿ áûëà âîçìîæíîñòü ïîë-
íîé èíòåãðàöèÿ ïðîöåññîâ â ñèñòåìó
CSB. Öåëüþ èíòåãðàöèè óñòàíîâêè
áûëà, â ñâîþ î÷åðåäü, íåîáõîäèìîñòü
òî÷íîãî âçâåøèâàíèÿ êîìïîíåíòîâ ïðè
ôàðøåñîñòàâëåíèè íà îñíîâå èñïîëü-
çóåìûõ ðåöåïòóð ïðè îäíîâðåìåííîì
ïîâûøåíèè ïðîèçâîäèòåëüíîñòè è ÷à-
ñòè÷íîé àâòîìàòèçàöèè ïðîöåññîâ. 

Ïðè ýòîì óïðàâëåíèå óñòàíîâêîé,
ïîñòàâëåííîé ñïåöèàëèñòîì èç Ãîëëàí-
äèè - ôèðìîé Boldt – äîëæíî áûëî
îñóùåñòâëÿòüñÿ íàäåæíûìè ïðîâåðåí-
íûìè ïðîãðàììàìè ñèñòåìû CSB â
ôîíîâîì ðåæèìå, ò.å. áåç ó÷àñòèÿ ïîëü-
çîâàòåëÿ. 

Ïîñòàâëåííûå öåëè áûëè äîñòèã-
íóòû. Ñâåæåå è çàìîðîæåííîå ìÿñíîå
ñûðüå â ñîîòâåòñòâèè ñ êà÷åñòâîì ðàñ-
ïðåäåëÿåòñÿ ñ ó÷àñòêà ïðèåìêè (òîâàð-
íîãî âõîäà) èëè èç ñîáñòâåííîãî
ó÷àñòêà îáâàëêè â ñåìü ñèëîñîâ. Ïðè
ýòîì ïîñðåäñòâîì ñêàíèðîâàíèÿ øòðè-
õîâûõ êîäîâ GS1-128, ñîäåðæàùèõ èí-
ôîðìàöèþ î íîìåðàõ ïàðòèé è âåñå,
îñóùåñòâëÿåòñÿ äåòàëüíàÿ ïðîâîäêà
ñûðüÿ íà îòäåëüíûå ñèëîñû. 

Управление автоматической уста-
новкой для фаршесоставления

Ðàáî÷èé íà ñïåöèàëèçèðîâàííîì
IT-ðàáî÷åì ìåñòå CSB-Rack ïîäãîòàâ-
ëèâàåò îòäåëüíûå çàäàííûå ïàðòèè äëÿ
îáðàáîòêè â âûñîêîïðîèçâîäèòåëüíîì
êóòòåðå. Ïðè ýòîì â ñîîòâåòñòâèè ñ
ïëàíîâûìè îáúåìàìè, îïðåäåëÿþòñÿ
ôàêòè÷åñêèå îáúåìû, è ðåãèñòðèðó-
åòñÿ èíôîðìàöèÿ äëÿ ïðîñëåæèâàíèÿ.
Çàäàííîå êîëè÷åñòâî íóæíûõ êîìïî-
íåíòîâ ñûðüÿ â ïðîöåññå ôàðøåñî-
ñòàâëåíèÿ çàïðàøèâàþòñÿ ñèñòåìîé
CSB èç ñîîòâåòñòâóþùåãî ñèëîñà ïî-
ñðåäñòâîì èíòåãðèðîâàííîãî óïðàâëå-
íèÿ SPS.        

Â òðàíñïîðòíûé êîíâåéåð, ïîäàþ-
ùèé ñûðüå ê êóòòåðó, èíòåãðèðîâàíû
âåñû, ñ êîòîðûõ ñèñòåìà ïîëó÷àåò èí-
ôîðìàöèþ î ôàêòè÷åñêîì âåñå ïàð-
òèé. Ìîäóëü óïðàâëåíèÿ ñûðüåâûì
ñêëàäîì ãåíåðèðóåò è ñîõðàíÿåò íî-
ìåðà ïîëó÷åííûõ ïàðòèé. Àâòîìàòè÷å-
ñêèé âûáîð, äîçèðîâàíèå è òðàíñïîð-
òèðîâêà êîìïîíåíòîâ ñûðüÿ
ñóùåñòâåííî ïîâûøàåò ñêîðîñòü ïðî-
öåññà ôàðøåñîñòàâëåíèÿ ïðè îäíîâðå-
ìåííîé ìèíèìèçàöèè ïðîèçâîäèìûõ
âðó÷íóþ ðàáîò.       

Âñêîðå ïîñëå çàïóñêà óñòàíîâêè
îíà áûëà ðàñøèðåíà åùå îäíèì ñèëî-
ñîì äëÿ âñïîìîãàòåëüíûõ ìàòåðèàëîâ.
Ýòà óñòàíîâêà áûëà ïîñòàâëåíà äðóãèì
ïðîèçâîäèòåëåì, ò.ê. òðàíñïîðòèðî-
âî÷íàÿ òåõíèêà äëÿ âñïîìîãàòåëüíûõ
ìàòåðèàëîâ ïðèíöèïèàëüíî îòëè÷àåòñÿ
îò òåõíèêè äëÿ òðàíñïîðòèðîâêè ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ. Óïðàâëåíèå ýòèìè ñèëî-
ñàìè, îäíàêî, îñóùåñòâëÿåòñÿ åäèíûì
ðåøåíèåì êîìïàíèè CSB-System, ïîç-

âîëÿþùèì îòîáðàæàòü âñå òîâàðíîå
õîçÿéñòâî ïðåäïðèÿòèÿ.

Преимущества для предприятия
Hochreiter Fleischwaren GmbH

Áëàãîäàðÿ èíòåãðàöèè òîâàðíîãî
õîçÿéñòâà ïðåäïðèÿòèÿ â ñèñòåìó CSB,
ôèðìà Hochreiter Fleischwaren GmbH
ïîëó÷èëà ñóùåñòâåííûå ïðåèìóùåñòâà: 

•óïðàâëåíèå ñûðüåâûìè ñêëàäàìè â
ðåæèìå îíëàéí íà îñíîâå ôàêòè÷åñêèõ
äàííûõ, ïîëó÷åííûõ ïðè âçâåøèâàíèè; 

• íåïðåðûâíîå ïðîñëåæèâàíèå ñ
ïîìîùüþ òî÷íîãî âåäåíèÿ ñêëàäà ïî
ïàðòèÿì; 

• êàëüêóëÿöèÿ ñî ñðàâíåíèåì ïëà-
íîâûõ è ôàêòè÷åñêèõ äàííûõ;

• èñêëþ÷åíèå äóáëèðîâàíèÿ ïðè
ðåãèñòðàöèè è îáðàáîòêå äàííûõ â
îáëàñòè ðåöåïòóð;

• ñîáëþäåíèå çàäàííûõ ðåöåïòóð ñ
ïîìîùüþ ïðîâåðêè äîïóñòèìûõ îòêëî-
íåíèé è, ñîîòâåòñòâåííî, îáåñïå÷åíèå
íåèçìåííîãî êà÷åñòâà ïðîäóêòà;

• èíòåãðèðîâàííîå óïðàâëåíèå è
ïëàíèðîâàíèå ïðîèçâîäñòâà, à òàêæå
åãî ìîíèòîðèíã ;

• åäèíîîáðàçíûå ïðîãðàììû è
ïîëüçîâàòåëüñêèå èíòåðôåéñû äëÿ àâ-
òîìàòèçèðîâàííûõ è âûïîëíÿåìûõ
âðó÷íóþ ïðîöåññîâ;

• íåçàâèñèìîå îò ÷åëîâå÷åñêîãî
ôàêòîðà ñîáëþäåíèå òðåáîâàíèé â
ðàìêàõ IFS, FDA è äð.

«Àâòîìàòèçàöèÿ ïîâûøàåò ýô-
ôåêòèâíîñòü ïðîöåññîâ è ñòðóêòóðè-
ðóåò èõ. Â CSB-System ìû íàøëè íà-
äåæíîãî ïàðòíåðà äëÿ ðåàëèçàöèè
êîìïëåêñíûõ ïðîöåññîâ óïðàâëåíèÿ,
îðèåíòèðîâàííûõ íà èñïîëüçîâàíèå
ìàøèí», - ðóêîâîäèòåëü ïðåäïðèÿòèÿ
Âîëüôãàíã Õîõðàéòåð.
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Â Åâðîïå  ðûíîê ïîëóôàáðè-
êàòîâ âûñîêîé ñòåïåíè ãîòîâíî-
ñòè, èëè èíûìè ñëîâàìè ãîòîâûõ
áëþä, ñóùåñòâóåò áîëåå 40 ëåò. Çà
ýòî âðåìÿ òåõíîëîãèè ïðîèçâîä-
ñòâà, âêëþ÷àÿ êðóïíîå ïðîìûø-
ëåííîå, äîñòèãëè äîñòàòî÷íî áîëü-
øèõ âûñîò è ïîçâîëÿþò íå òîëüêî
èçãîòîâèòü êà÷åñòâåííûé ïðîäóêò,
â òîì ÷èñëå â ïðîìûøëåííûõ
îáúåìàõ, íî è õðàíèòü åãî â òå÷å-
íèå äëèòåëüíîãî âðåìåíè áåç èç-
ìåíåíèÿ ïîòðåáèòåëüñêèõ ñâîéñòâ.

Â Ðîññèè ïðîèçâîäñòâî ïîëó-
ôàáðèêàòîâ âûñîêîé ñòåïåíè ãî-
òîâíîñòè, â îñíîâíîì çàìîðîæåí-
íûõ, ñòàëî àêòèâíî ðàçâèâàòüñÿ â
1990-õ ãîäàõ è ïðåäíàçíà÷àëîñü,
ãëàâíûì îáðàçîì, äëÿ ðåàëèçàöèè
â ðîçíè÷íîé òîðãîâëå. Ïðîèçâîä-
ñòâî îõëàæäåííûõ ãîòîâûõ áëþä –
ýòî íîâàÿ ñòóïåíü â ðàçâèòèè äàí-
íîãî ðûíêà, îòêðûâàþùàÿ øèðî-
êèå ïåðñïåêòèâû äëÿ ðîññèéñêèõ
ïðåäïðèÿòèé íå òîëüêî ìÿñíîé è
äðóãèõ îòðàñëåé ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, íî è ñèñòåìû îá-
ùåïèòà (ôàáðèê-êóõîíü, òðåñòîâ
ñòîëîâûõ, êîìáèíàòîâ ïèòàíèÿ,
êåéòåðèíãîâûõ êîìïàíèé, êàôå è
ðåñòîðàíîâ), à òàêæå äëÿ ñîçäàíèÿ
íîâîãî áèçíåñà â ñôåðå êîìïëåêñ-
íîé îðãàíèçàöèè ïèòàíèÿ êîëëåê-
òèâîâ (â òîì ÷èñëå ñîöèàëüíîãî). 

Îäíàêî èíäóñòðèàëèçàöèÿ ïðî-
èçâîäñòâà ãîòîâûõ áëþä íåâîç-
ìîæíà áåç óâåëè÷åíèÿ èõ ñðîêîâ
õðàíåíèÿ. Ðåøèòü ýòîò âîïðîñ ïîç-
âîëÿþò ñîâðåìåííûå òåõíîëîãèè
«cook&chill»  è «sous vide».

Òåõíîëîãèÿ cook&chill (êîòî-
ðàÿ ÷àùå èñïîëüçóåòñÿ â ñèñòåìå

êåéòåðèíãà) îñíîâàíà íà  êëàññè-
÷åñêîì ïðèãîòîâëåíèè è òåðìî-
îáðàáîòêå ïðîäóêòîâ (âàðêà,
æàðêà) ñ ïîñëåäóþùèì èõ ðåçêèì
îõëàæäåíèåì äî +2 ÷ +4 °Ñ, ÷òî
îáåñïå÷èâàåò áûñòðîå äîñòèæåíèå
îïòèìàëüíûõ òåìïåðàòóð äëÿ
áîëåå äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ ãîòî-
âîãî ïðîäóêòà.

Óñêîðÿåòñÿ ïåðåõîä ÷åðåç êðè-
òè÷åñêèé èíòåðâàë òåìïåðàòóð îò
+50 °Ñ äî +19 °Ñ, êîãäà ïðîèñõî-
äèò íàèáîëåå àêòèâíûé ðîñò ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ. Çà ñ÷åò ðåçêîãî
îõëàæäåíèÿ ïðîäóêòà ìèêðîôëîðà
íå óñïåâàåò ðàçâèòüñÿ, è ýòî ñïî-
ñîáñòâóåò óâåëè÷åíèþ ñðîêà ãîä-
íîñòè èçäåëèé. Ïðèìåíåíèå òåõ-
íîëîãèè cook&chill ïîçâîëÿåò
õðàíèòü ãîòîâûé ïðîäóêò ïðè òåì-
ïåðàòóðå +2 ÷ +4 °Ñ â òå÷åíèå 5-
15 ñóòîê.

Îñîáåííîñòü òåõíîëîãèè sous
vide (êîòîðàÿ íåçàìåíèìà äëÿ ïðî-
ìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà ãîòî-
âûõ áëþä) ñîñòîèò â òîì, ÷òî ïðî-
äóêò ïðîõîäèò òåðìîîáðàáîòêó â
âàêóóìíîé ãåðìåòè÷íîé óïàêîâêå.
«Sous vide» â ïåðåâîäå ñ ôðàíöóç-

ñêîãî îçíà÷àåò «ïîä âàêóóìîì». 
Äàííàÿ òåõíîëîãèÿ èìååò

öåëûé ðÿä ïðåèìóùåñòâ. Â ÷àñòíî-
ñòè, îíà óíèâåðñàëüíà, òî åñòü ïðè-
ìåíèìà è äëÿ ïðîìûøëåííîãî
ïðîèçâîäñòâà ãîòîâûõ áëþä, è äëÿ
îðãàíèçàöèè ïèòàíèÿ áîëüøèõ
êîëëåêòèâîâ (øêîë, ÂÓÇîâ, áîëü-
íèö, ðàçëè÷íûõ ãîñóäàðñòâåííûõ è
÷àñòíûõ ó÷ðåæäåíèé è ïðåäïðèÿ-
òèé) è äàæå äëÿ ýëèòíûõ ðåñòîðà-
íîâ, ðàññ÷èòàííûõ íà ãóðìàíîâ.

Â ïðîöåññå òåðìîîáðàáîòêè
èñïîëüçóåòñÿ óíèêàëüíûé ìåòîä
âàðêè ïðîäóêòîâ â ùàäÿùèõ òåìïå-
ðàòóðíûõ óñëîâèÿõ â âàêóóìíîé
ãåðìåòè÷íîé óïàêîâêå. Ýòî ïîçâî-
ëÿåò ñîõðàíèòü â ãîòîâîì áëþäå
âñå ïèòàòåëüíûå ýëåìåíòû, âèòà-
ìèíû, íàòóðàëüíûé âêóñ è àðîìàò.
Òåõíîëîãèÿ îáåñïå÷èâàåò âîçìîæ-
íîñòü ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè ñ ìè-
íèìàëüíûì èñïîëüçîâàíèåì ñïå-
öèé, ñîëè è ñàõàðà çà ñ÷åò
ñîáñòâåííûõ ðåñóðñîâ ïðîäóêòà, à
òàêæå áåç ìàñëà è æèðîâ, ÷òî ïîç-
âîëÿåò ïðîèçâîäèòü ïðîäóêòû äëÿ
äåòñêîãî, äèåòè÷åñêîãî, ëå÷åáíîãî
è ðåàáèëèòàöèîííîãî ïèòàíèÿ.

Ïî òåõíîëîãèè sous vide
ìîæíî ïðèãîòîâèòü øèðî÷àéøèé
àññîðòèìåíò ãîòîâûõ áëþä, âêëþ-

→

Веление времени:
полуфабрикатам – наивысшую готовность!
Т.Б. Шугурова, руководитель направления полуфабрикатов департамента мясоперерабатывающего оборудования
компании АГРО-3
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Постепенный рост доходов населения, приобщение к западному стилю
жизни, увеличивающееся внимание к собственному здоровью и здо-

ровой пище меняет стереотипы о быстром питании, стимулируя его раз-
витие в направлении повышения качества, безопасности и максималь-
ного приближения к «домашнему» вкусу и разнообразию. Такой уровень
запросов потребителей, как и то, что рынок полуфабрикатов высокой сте-
пени готовности демонстрирует устойчивый рост, в отличие от рынка кол-
басных изделий, который на сегодняшний день максимально насыщен,
подталкивает производителей к выпуску данной продукции, причем в ин-
дустриальных условиях.
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÷àÿ ñóïû, ñîóñû, ãàðíèðû, ïîð-
öèîííûå  áëþäà èç ìÿñà, ðûáû,
ïòèöû, à òàêæå çàïåêàíêè, îìëåòû,
êàøè âÿçêèå è ðàññûï÷àòûå, ñà-
ëàòû, êîìïîòû è ìîðñû. Ñðîê õðà-
íåíèÿ òàêèõ ïðîäóêòîâ ïðè òåìïå-
ðàòóðå +2 ÷ +4 °Ñ ñîñòàâëÿåò 45
ñóòîê.

Òàêèì îáðàçîì, ïðèìåíåíèå ñî-
âðåìåííûõ òåõíîëîãèé ïîçâîëÿåò:

• ïîëó÷èòü âûñîêîêà÷åñòâåí-
íîå èçäåëèå ïî äîñòóïíîé öåíå; 

• çíà÷èòåëüíî óâåëè÷èòü ñðîêè
õðàíåíèÿ è ðåàëèçàöèè ãîòîâîé
ïðîäóêöèè;

• îïòèìèçèðîâàòü  ëîãèñòèêó è
ñíèçèòü èçäåðæêè;

• ñîçäàòü ñèñòåìó êîíòðîëÿ êà-
÷åñòâà ñûðüÿ  è ãîòîâîé ïðîäóêöèè;

• îáåñïå÷èòü ãîðÿ÷èì ïèòàíèåì
ëþáûå êàòåãîðèè ïîòðåáèòåëåé;

• óìåíüøèòü ïëîùàäè ñêëàäîâ
è ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùåíèé â
ñèñòåìå îáùåïèòà è óâåëè÷èòü
ïëîùàäè ïîä ïîñàäî÷íûå ìåñòà; 

• ïðîèçâîäèòü ñòàíäàðòèçèðî-
âàííûé ïðîäóêò ñ çàäàííûìè ñâîé-
ñòâàìè, ñòàáèëüíîãî êà÷åñòâà â
ïðîìûøëåííûõ ìàñøòàáàõ;

• îáåñïå÷èòü ñòðîãèé ó÷åò íà
ïðîèçâîäñòâå è ñîêðàùåíèå îáñëó-
æèâàþùåãî ïåðñîíàëà.

Â îñíîâå ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè
ëåæèò, êîíå÷íî, ðåöåïòóðà, ñûðüå,
íî ñàìîå ãëàâíîå, îñîáåííî äëÿ
ïðîìûøëåííûõ ìàñøòàáîâ ïðî-
èçâîäñòâà, – ýòî èñïîëüçîâàíèå
îáîðóäîâàíèÿ, êîòîðîå ïîçâîëèò
êîìïåíñèðîâàòü âîçìîæíûå ïî-
òåðè çà ñ÷åò ñîîòâåòñòâóþùèõ
ìîùíîñòåé, ïàðà âûñîêîãî äàâëå-
íèÿ, òåðìàëüíîãî ìàñëà, ýôôåê-
òèâíûõ õîëîäèëüíûõ ñèñòåì, ïà-
ñòåðèçàöèè, ìèêðîâîëí è ò.ä.
Ïîýòîìó î÷åíü âàæíî ïðàâèëüíî
ïîäîáðàòü òåõíèêó ñ ó÷åòîì áóäó-
ùåãî àññîðòèìåíòà, ïðîèçâîäè-
òåëüíîñòè, ìåñòîïîëîæåíèÿ ïðåä-
ïðèÿòèÿ, åãî ýíåðãåòè÷åñêèõ
âîçìîæíîñòåé è, êîíå÷íî, ïðèìå-
íÿåìûõ òåõíîëîãèé.

Èòàê, ïîëóôàáðèêàò ñûðîé îò

ïîëóôàáðèêàòà âûñîêîé ñòåïåíè
ãîòîâíîñòè îòäåëÿåò òåðìè÷åñêàÿ
îáðàáîòêà. Ñëåäîâàòåëüíî, ðåøàþ-
ùóþ ðîëü èãðàåò èìåííî òåðìè÷å-
ñêîå îáîðóäîâàíèå. Äëÿ  èíäó-
ñòðèàëüíîãî ïðîèçâîäñòâà ãîòîâûõ
áëþä ïî èííîâàöèîííûì òåõíîëî-
ãèÿì ïîäõîäÿò ïðîìûøëåííûå
ïå÷è øâåäñêîé ôèðìû Formcook,
óñòàíîâêè íà òåðìîìàñëå èëè ñ
ïàðîì âûñîêîãî äàâëåíèÿ íåìåö-
êîé ôèðìû Berief, ëèíèè îáæàðêè
èçäåëèé â ñóõîé è æèäêîé ïàíè-
ðîâêå àíãëèéñêîé ôèðìû
Deighton è äð.

Â ïå÷àõ Formcook ìîæíî îñó-
ùåñòâëÿòü òåðìè÷åñêóþ îáðàáîòêó
ïîëóôàáðèêàòîâ èç ìÿñà, ïòèöû,
ðûáû, îâîùåé ñ ìèíèìàëüíûìè
òåðìîïîòåðÿìè. Áëàãîäàðÿ îñî-
áåííîñòÿì êîíñòðóêöèè, âêëþ÷àÿ
òåôëîíîâîå ïîêðûòèå äâèæó-
ùèõñÿ ðàáî÷èõ ëåíò è îáðàáîòêó
ïðîäóêòîâ êîìáèíàöèåé ïàðà è ñó-
õîãî ãîðÿ÷åãî âîçäóõà, ïðèãîòîâ-
ëåíèå áîëüøèíñòâà áëþä íå òðå-
áóåò ïðèìåíåíèÿ ìàñëà è æèðîâ,
÷òî ïîçâîëÿåò ïðîèçâîäèòü ïðî-
äóêòû äëÿ äèåòè÷åñêîãî è ëå÷åá-
íîãî ïèòàíèÿ.

Èñïîëüçóÿ òåðìîóñòàíîâêè íå-
ìåöêîé ôèðìû Berief, ìîæíî ïðè-
ãîòîâèòü íå òîëüêî âòîðûå áëþäà,
íî è ñóïû, âêëþ÷àÿ ãóñòûå (ñóï-
ïþðå), ñîóñû, ïîäëèâêè, ãóëÿøè,
÷èëè, ðàçíîîáðàçíûå ãàðíèðû,
êàøè è ò.ï. Â âàðî÷íûõ, äèñïåð-
ñèîííûõ è êîìáèíèðîâàííûõ  êîò-
ëàõ îáðàáîòêà ïðîäóêòà îñóùåñòâ-
ëÿåòñÿ ïàðîì âûñîêîãî äàâëåíèÿ
äî 10 áàð ñ òåìïåðàòóðîé áîëåå
160 °Ñ, ÷òî ñïîñîáñòâóåò ëó÷øåìó
ñîõðàíåíèþ âêóñîâûõ êà÷åñòâ.
Óñòàíîâêè íà òåðìîìàñëå (ïðî-
ìûøëåííûå ñêîâîðîäû) îáåñïå÷è-
âàþò ïàññèðîâàíèå,  òóøåíèå, îá-
æàðèâàíèå îâîùåé, ìÿñà, ïòèöû,
ðûáû, ìîðåïðîäóêòîâ. 

Íà ìàøèíàõ è  ëèíèÿõ ôèðìû

Deighton ìîæíî îñóùåñòâëÿòü ìî-
ìåíòàëüíóþ îáæàðêó òàêèõ ïðî-
äóêòîâ, êàê êóðèíûå ëîìòèêè, êîò-
ëåòû ïî-êèåâñêè, êîòëåòû äëÿ
ãàìáóðãåðîâ, ôðèêàäåëüêè, òåô-
òåëè, îâîùíûå è ðûáíûå øàðèêè,
ðûáíûå ïàëî÷êè è ò.ï. 

Íî íàðÿäó ñ òåðìè÷åñêèì îáî-
ðóäîâàíèåì, äëÿ ýôôåêòèâíîé
ðåàëèçàöèè íîâûõ òåõíîëîãèé
cook&chill  è sous vide, íåîáõîäèì
òàêæå öåëûé êîìïëåêñ äðóãîé òåõ-
íèêè, âêëþ÷àÿ ôîðìóþùèå ìà-
øèíû, õîëîäèëüíûå ñèñòåìû, óïà-
êîâî÷íîå îáîðóäîâàíèå ñ
øèðîêèì ñïåêòðîì âîçìîæíîñòåé.
Ïðè îðãàíèçàöèè öåõîâ èëè îò-
äåëüíûõ ïðåäïðèÿòèé ïî ïðî-
èçâîäñòâó ãîòîâûõ áëþä íå îáîé-
òèñü è áåç ñèñòåì àâòîìàòèçàöèè
ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåññîâ,
êîíòðîëÿ è ó÷åòà ñûðüÿ, âíóòðèçà-
âîäñêîé è ñêëàäñêîé ëîãèñòèêè,
âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ ðåøåíèé ïî
ñàíèòàðèè è ãèãèåíå.

Òàêèì îáðàçîì, åñëè ñêðóïó-
ëåçíî è íà âûñîêîì ïðîôåññèî-
íàëüíîì óðîâíå ðåøèòü âåñü êîì-
ïëåêñ ïðîåêòíûõ, èíæåíåðíûõ è
òåõíè÷åñêèõ çàäà÷ ïî âíåäðåíèþ
èííîâàöèîííûõ òåõíîëîãèé ïðî-
èçâîäñòâà ãîòîâûõ áëþä, òî íà âû-
õîäå ìû ïîëó÷èì ñîâðåìåííûé
food-çàâîä ñ ïåðñïåêòèâíûì, åìêèì
è ñòàáèëüíûì ðûíêîì ñáûòà.

Готовые блюда / ТЕХНОЛОГИИ
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Â ôåâðàëå òåêóùåãî ãîäà äåëåãà-
öèÿ Ñîâåòà ìóôòèåâ Ðîññèè ñîâåð-
øèëà ðàáî÷èå ïîåçäêè â ãîñóäàðñòâà
Ïåðñèäñêîãî çàëèâà. Ìåæäóíàðîäíûé
Öåíòð ïðåäñòàâèë Ðîññèþ íà ïåðâîé
Ìåæäóíàðîäíîé êîíôåðåíöèè ïî
ïðîäóêòàì ïèòàíèÿ «Õàëÿëü», êîòîðàÿ
ïðîõîäèëà â ñòîëèöå Êîðîëåâñòâà
Ñàóäîâñêàÿ Àðàâèÿ Ýð-Ðèÿäå. Ñòîèò
îòìåòèòü, ÷òî îðãàíèçàòîðàìè äàí-
íîãî ìåðîïðèÿòèÿ áûëè ïåðâûå ëèöà
ãîñóäàðñòâà, â ëèöå êîðîëÿ Àáäóëëû
áèí Àáäóëàçèçà è ïðèíöà Ñàòòàìà áèí
Àáäóëàçèçà Àëü Ñàóäà. Èñïîëíèòåëü-
íóþ ÷àñòü íà ñåáÿ âçÿë ãîñóäàðñòâåí-
íûé îðãàí Ñàóäîâñêîé Àðàâèè ïî
ïðîäóêòàì ïèòàíèÿ è ìåäèêàìåíòàì
(SFDA). Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ñîáû-
òèå òàêîãî ìàñøòàáà íå èìååò àíàëî-
ãîâ â ìóñóëüìàíñêîì ìèðå, è ÿâëÿåòñÿ
êðóïíåéøèì ìåæäóíàðîäíûì ôîðó-
ìîì â ýòîì íàïðàâëåíèè. Â ðàìêàõ
êîíôåðåíöèè ðóêîâîäèòåëü Öåíòðà
Àéäàð Ãàçèçîâ âûñòóïèë ñ ïðåçåíòà-
öèåé î åãî äåÿòåëüíîñòè è î ñîñòîÿ-
íèè èíäóñòðèè Õàëÿëü â Ðîññèè. Ïðå-
äîñòàâëåííàÿ èíôîðìàöèÿ âûçâàëà
øèðîêèé èíòåðåñ ñðåäè ó÷àñòíèêîâ
êîíôåðåíöèè, ÷òî ïîäòâåðäèëî áîëü-
øîå ÷èñëî âñòðå÷ ïðîâåäåííûõ ðîñ-
ñèéñêîé äåëåãàöèåé ïîñëå âûñòóïëå-
íèÿ. Ýòî ïðîèçîøëî, â òîì ÷èñëå è
áëàãîäàðÿ ðàáîòå Öåíòðà â Ìåæäóíà-
ðîäíîì Àëüÿíñå åäèíñòâà Õàëÿëü (IHI
Alliance). Äàííàÿ ìåæäóíàðîäíàÿ íå-
êîììåð÷åñêàÿ îðãàíèçàöèÿ òåñíî ñî-
òðóäíè÷àåò ñ Èñëàìñêîé òîðãîâî-ïðî-
ìûøëåííîé ïàëàòîé Îðãàíèçàöèè
Èñëàìñêîãî Ñîòðóäíè÷åñòâà (ICCI).
Ó÷àñòèå â IHI Alliance ïðåäîñòàâëÿåò
Ìåæäóíàðîäíîìó Öåíòðó ñòàíäàð-
òèçàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü»
äîïîëíèòåëüíûå âîçìîæíîñòè â
ñôåðå óêðåïëåíèÿ îòíîøåíèé ñ âå-
äóùèìè ìåæäóíàðîäíûìè îðãàíàìè
ïî ñåðòèôèêàöèè Õàëÿëü, íàëàæèâà-
íèþ ïàðòíåðñêèõ îòíîøåíèé ñ êîì-
ìåð÷åñêèìè è òîðãîâûìè ñòðóêòó-

ðàìè èñëàìñêîãî ìèðà.
Â ðàìêàõ òóðíå ïî Ïåðñèäñêîìó

çàëèâó äåëåãàöèÿ èç Ðîññèè òàêæå
ïðèíÿëà ó÷àñòèå â êðóïíåéøåé âû-
ñòàâêå ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ Gulfood
2012, êîòîðàÿ ïðîøëà â Îáúåäèíåí-
íûõ Àðàáñêèõ Ýìèðàòàõ. Â âðåìÿ
ñâîåãî ïðåáûâàíèÿ â Ýìèðàòàõ ñïå-
öèàëèñòû Öåíòðà «Õàëÿëü» ïðîâåëè
ïðîöåäóðó îñâèäåòåëüñòâîâàíèÿ ñåòè
ðåñòîðàíîâ Kazan, ðóêîâîäñòâî êîòî-
ðîãî âûðàçèëî æåëàíèå â ïðîõîæäå-
íèå ïðîöåäóðû ñåðòèôèêàöèè. Ìåæ-
äóíàðîäíûé Öåíòð ñòàíäàðòèçàöèè è
ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü» ñåðòèôèöè-
ðîâàë ïåðâóþ êîìïàíèþ íà òåððèòî-
ðèè Àðàâèéñêîãî ïîëóîñòðîâà, ÷òî
ñòàëî ïîäòâåðæäåíèåì ìåæäóíàðîä-
íîãî ñòàòóñà ðîññèéñêîãî îðãàíà ïî
ñåðòèôèêàöèè.

Â àïðåëå 2012 ãîäà ïðîèçîøëî
âàæíåéøåå ñîáûòèå â èíäóñòðèè Õà-
ëÿëü ñòðàí ÑÍÃ. Âî âðåìÿ âèçèòà ðó-
êîâîäñòâà Ìåæäóíàðîäíîãî öåíòðà â
Ðåñïóáëèêó Êàçàõñòàí áûë ó÷ðåæäåí
Åâðàçèéñêèé ñîþç ñòàíäàðòèçàöèè è
ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü», ñî øòàá-
êâàðòèðîé â Ìîñêâå. Â ñîñòàâ ñîþçà
âîøëè ñåðòèôèöèðóþùèå îðãàíû
òðåõ ãîñóäàðñòâ: Ðîññèè, Êàçàõñòàíà è
Áåëàðóñè. Ïðåäñåäàòåëåì íîâîîáðà-
çîâàííîé îðãàíèçàöèè áûë èçáðàí
Àéäàð Ãàçèçîâ, ñîïðåäñåäàòåëÿìè:
ïðåäñåäàòåëü òåõíè÷åñêîãî êîìèòåòà
¹57 ïî ñòàíäàðòèçàöèè «Õàëàë» ïðè
Ìèíèñòåðñòâå èíäóñòðèè è íîâûõ
òåõíîëîãèé Ðåñïóáëèêè Êàçàõñòàí,
ïðåçèäåíò Àññîöèàöèè «Õàëàë Èíäó-
ñòðèè Êàçàõñòàíà», ïðîôåññîð Ìàðàò
Ñàðñåíáàåâ è çàìåñòèòåëü ìóôòèÿ
Ìóñóëüìàíñêîãî ðåëèãèîçíîãî îáú-
åäèíåíèÿ Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü Ðó-
ñòàì Õàñåíåâè÷. Ñîçäàíèå òàêîãî
ñîþçà ïîçâîëÿåò ñóùåñòâåííî óïðî-
ñòèòü ïðîöåññ òîðãîâëè ïðîäóêöèåé
õàëÿëü ìåæäó âõîäÿùèìè â íåãî ãîñó-
äàðñòâàìè, îòìåíèòü ïðîöåäóðó äâîé-
íîé ñåðòèôèêàöèè, à òàêæå óñèëèòü

âëèÿíèå ñòðàí ïîñòñîâåòñêîãî ïðî-
ñòðàíñòâà â ìèðîâîé èíäóñòðèè Õà-
ëÿëü. Ïðîöåññ îðãàíèçàöèè òàêîãî
îðãàíà áûë äîñòàòî÷íî äëèòåëüíûì.
Åìó ïðåäøåñòâîâàë äàëåêî íå îäèí
ðàóíä ïåðåãîâîðîâ êàê íà âíóòðåí-
íåì, òàê è íà ìåæäóíàðîäíîì óðîâíå.
Â êîíöå àïðåëÿ â Ìîñêâå ïðîøëà
ïðåññ-êîíôåðåíöèÿ â «Äîìå æóðíà-
ëèñòîâ», íà êîòîðîé Àéäàð Ãàáäóëëî-
âè÷ ïðåäñòàâèë Åâðàçèéñêèé ñîþç
îáùåñòâåííîñòè.

3-7 èþíÿ âî Âñåðîññèéñêîé âû-
ñòàâî÷íîì öåíòðå (ÂÂÖ) ïðîøëà
òðåòüÿ Ìîñêîâñêàÿ Ìåæäóíàðîäíàÿ
âûñòàâêàMoscow Halal Expo, îäíèì
èç îðãàíèçàòîðîâ êîòîðîé ÿâëÿëñÿ
Ìåæäóíàðîäíûé Öåíòð. ×èñëî ýêñ-
ïîíåíòîâ â ýòîì ãîäó ïðåâûñèëî
ñîòíþ, ÷òî îçíà÷àåò ðîñò áîëåå ÷åì íà
25% ïî ñðàâíåíèþ ñ ïðåäûäóùèì
ãîäîì, è ïî÷òè â äâà ðàçà ïî ñðàâíå-
íèþ ñ ïåðâîé âûñòàâêîé 2010 ãîäà, à
÷èñëî ïîñåòèòåëåé ïðåâûñèëî ñåìü
òûñÿ÷. Íà ìåðîïðèÿòèå ïðèåõàëè äå-
ëåãàöèè èç 30 ñòðàí ìèðà. Íåïîñðåä-
ñòâåííîå ó÷àñòèå â âûñòàâêå ïðèíÿëè
ïðåäñòàâèòåëè äåñÿòè ãîñóäàðñòâ.
Ñðåäè ïî÷åòíûõ ãîñòåé – ÷ëåí êîðî-
ëåâñêîé ñåìüè Ñàóäîâñêîé Àðàâèè,
ãëàâà îðãàíà ïî íàäçîðó çà ââîçîì
ïðîäóêöèè â ñòðàíó äîêòîð Ìóõàììàä
Àëü-Êàíõàë, çàìåñòèòåëü ðóêîâîäèòåëÿ
Èíñòèòóòà ñòàíäàðòèçàöèè è ìåòðîëî-
ãèè èñëàìñêèõ ñòðàí ×àãðû Äæàíêóð-
òàðàí è äð. Ïðîãðàììà âûñòàâêè
âêëþ÷àëà â ñåáÿ ðÿä ìåðîïðèÿòèé, â
÷èñëå êîòîðûõ áûëè ìóñóëüìàíñêèé
ìîëîäåæíûé ôîðóì, áèçíåñ-ôîðóì,
ôåñòèâàëü íàöèîíàëüíîé êóõíè ìó-
ñóëüìàíñêèõ íàðîäîâ, ïîêàç êîëëåê-
öèé ìóñóëüìàíñêèõ ìîäåëüåðîâ. Âû-
ñòàâêà ïîëó÷èëà ìíîæåñòâî
ïîëîæèòåëüíûõ îòçûâîâ, ÷òî ñòàëî äî-
ïîëíèòåëüíûì ñòèìóëîì ê îðãàíèçà-
öèè âûñòàâêè â ñëåäóþùåì ãîäó.

Îñåíü íà÷àëàñü äëÿ Öåíòðà ñ ó÷à-
ñòèÿ â ïÿòîé Ìåæäóíàðîäíîé êîíôå-
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В2012 году Международный Центр стандартизации и сертификации
«Халяль» Совета муфтиев России отметил десятилетие своей дея-

тельности. В год юбилея Центр провел большой объем работы не только
в России, но и на международной арене, чем, в очередной раз, подтвер-
дил высокий уровень индустрии Халяль, ее серьезный потенциал и ин-
терес к ней со стороны мирового сообщества.
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ðåíöèè «Õàëÿëü», îðãàíèçîâàííîé Àñ-
ñîöèàöèåé ïî íàäçîðó è ñåðòèôèêà-
öèè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ Ðåñïóáëèêè
Òóðöèÿ (GIMDES), íà êîòîðîé äè-
ðåêòîð ìåæäóíàðîäíîãî îòäåëà Ñàìàò
Ñàäûêîâ ïðåçåíòîâàë Åâðàçèéñêèé
ñîþç íà ìåæäóíàðîäíîé àðåíå. 

Â êîíöå ñåíòÿáðÿ äåëåãàöèÿ
Öåíòðà ñîâåðøèëà âèçèò ïî ÑÍÃ, â
õîäå êîòîðîãî ïîñåòèëè Áåëàðóñü è
Óêðàèíó. Â Áåëàðóñè ñîñòîÿëàñü
âñòðå÷à ñ ìèíèñòðîì ñåëüñêîãî õîçÿé-
ñòâà Ëåîíèäîì Êîíñòàíòèíîâè÷åì
Çàéöåì, êîòîðûé âûðàçèë çàèíòåðåñî-
âàííîñòü â ðàçâèòèè èíäóñòðèè â ðåñ-
ïóáëèêå. Â Êèåâå æå ïðîøëà âñòðå÷à ñ
ðóêîâîäñòâîì êîíäèòåðñêîãî êîí-
öåðíà «Ðîøåí». Â èòîãå áûëà äîñòèã-
íóòà äîãîâîðåííîñòü î ïðîõîæäåíèå
êîíöåðíîì ïðîöåäóðû ñåðòèôèêà-
öèè. Ïîñëå áûëà îðãàíèçîâàíà
âñòðå÷à ñ ðóêîâîäèòåëåì Êèåâñêîãî
ìóôòèÿòà ìóôòèåì Êàíàôèåé-õàçðà-
òîì Õóñíóòäèíîâûì. Â õîäå âñòðå÷è
áûë âûðàáîòàí ïëàí îòêðûòèÿ ïðåä-
ñòàâèòåëüñòâà Ìåæäóíàðîäíîãî Öåíò-
ðà «Õàëÿëü» ÑÌÐ íà Óêðàèíå, ÷òî ÿâ-
ëÿåòñÿ ðåçóëüòàòîì äîãîâîðåííîñòåé,
ïðèíÿòûõ íà ïðîøåäøåì 25 àâãóñòà â
Ìîñêâå ñúåçäå, îá îòêðûòèè ïðåäñòà-
âèòåëüñòâ Öåíòðà «Õàëÿëü» ÑÌÐ â

Ðîññèè, ÑÍÃ è ñòðàíàõ äàëüíåãî çàðó-
áåæüÿ â ñâÿçè ñ ïðèçíàíèåì ñòàíäàðòà
«Õàëÿëü» ÑÌÐ çàðóáåæíûìè ñåðòè-
ôèöèðóþùèìè îðãàíàìè. 

Â îêòÿáðå â ãîðîäå Àëìà-àòå ñî-
ñòîÿëîñü îòêðûòèå 3-é Îáúåäèíåííîé
âûñòàâêè KazFood 2012 è Kazakhstan
International Halal Expo 2012, â êîòî-
ðîé Àéäàð Ãàáäóëëîâè÷ âûñòóïèë â êà-
÷åñòâå ìîäåðàòîðà. Â ðàìêàõ ðàáîòû
ôîðóìà áûëè ïîäïèñàíû ñîîòâåò-
ñòâóþùèå äîêóìåíòû î âñòóïëåíèè
Ðåñïóáëèêè Êûðãûçñòàí â ñîñòàâ
Åâðàçèéñêîãî ñîþçà ñòàíäàðòèçàöèè è
ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü».

Â íîÿáðå â Òóðöèè ïðîèçîøëî
åùå îäíî çíà÷èìîå ñîáûòèå. Èòîãîì
ïåðåãîâîðîâ, äëèâøèõñÿ íà ïðîòÿæå-
íèè ïîëóãîäà, Ðîññèÿ âñòóïèëà â êà÷å-
ñòâà íàáëþäàòåëÿ â Òåõíè÷åñêèå êî-
ìèòåòû Èíñòèòóòà ñòàíäàðòèçàöèè è
ìåòðîëîãèè Èñëàìñêèõ ñòðàí SMIIC.
Ïîñëå ýòîãî ñîñòîÿëñÿ ôîðóì SMIIC.
Ïàðàëëåëüíî ñ ýòèì ïðîøëî ïÿòîå çà-
ñåäàíèå ñîâåòà äèðåêòîðîâ SMIIC.Â
ðàáîòå ôîðóìà ïðèíÿë ó÷àñòèå äèðåê-
òîð îòäåëà ìåæäóíàðîäíûõ ñâÿçåé è
âíåøíåýêîíîìè÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè
Ìåæäóíàðîäíîãî Öåíòðà ñòàíäàðòè-
çàöèè è ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü» Ñî-
âåòà ìóôòèåâ Ðîññèè Ñàìàò Ñàäûêîâ.

Âûñîêèé ñòàòóñ ìåðîïðèÿòèþ ïðè-
äàëî ó÷àñòèå ïðåäñòàâèòåëåé Îðãàíè-
çàöèè Èñëàìñêîãî Ñîòðóäíè÷åñòâà
(OIC) è åå îðãàíîâ, ìåæäóíàðîäíûõ
îðãàíèçàöèé ISO, IEC è äð.

Íà âíóòðåííåé àðåíå ïðîèçîøëî
òîæå íåìàëî ñîáûòèé. Â òå÷åíèå
ãîäà ñîòðóäíèêè Öåíòðà ïîñåòèëè
ðÿä âûñòàâîê: «Çîëîòàÿ îñåíü»,
Worldfood, «Ïåòåðôóä», «Ïðîä-
ÝÊÑÏÎ». Ïðîöåäóðó ñåðòèôèêà-
öèè ïðîøëè áîëåå 40 ïðåäïðèÿòèé,
ñðåäè êîòîðûõ êðóïíåéøåå ïðåä-
ïðèÿòèå «Áóëî÷íî-êîíäèòåðñêèé
êîìáèíàò», êîòîðûé âõîäèò â õîë-
äèíã «ÀÊ ÁÀÐÑ». Ñòîèò îòìåòèòü,
÷òî âñå ïðåäïðèÿòèÿ, ïðîøåäøèå
ñåðòèôèêàöèþ ðàíåå ïðîäîëæèëè
ñîòðóäíè÷åñòâî ñ Öåíòðîì. Âàæíûì
äëÿ Öåíòðà ôàêòîì ñòàëî âñòóïëåíèå
â Ìîñêîâñêóþ òîðãîâî-ïðîìûøëåí-
íóþ ïàëàòó. 

2012 ãîä îçíàìåíîâàëñÿ óêðåï-
ëåíèåì ïîçèöèé Öåíòðà íà ìåæäó-
íàðîäíîé àðåíå, óâåëè÷åíèåì èíòå-
ðåñà ðîññèéñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé ê
èíäóñòðèè Õàëÿëü, à òàêæå ïîêàçàë
òîò îãðîìíûé îáúåì ðàáîòû, êîòî-
ðûé ïðåäñòîèò ñäåëàòü êîëëåêòèâó
Öåíòðà äëÿ âûõîäà èíäóñòðèè Õàëÿëü
íà áîëåå êà÷åñòâåííûé óðîâåíü.

Индустрия Халяль / ТЕХНОЛОГИИ
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Учебный центр, созданный
на базе ГНУ ВНИИМП им.
В.М. Горбатова Россельхозака-
демии, является единственным
центром на территории СНГ,
где специалисты мясной от-
расли могут пройти переподго-
товку и курсы повышения ква-
лификации. Цель его создания
– предоставление возможности
всем предприятиям отрасли
ознакомиться с международ-
ным опытом и научными зна-
ниями в области эффективной
переработки мяса, иннова-
ционных технологий производ-
ства мясопродуктов. 

Ежегодно в Центре прохо-
дят семинары по самым разным
тематикам. Это и мясожировое
производство, и мясоперераба-
тывающее, консервное, про-
изводство детского питания.
Кроме того в Центре могут
пройти обучение специалисты
служб контроля качества (мик-
робиологи, химики, гистологи,
дегустаторы), специалисты ве-
теринарной службы, специали-
сты в области стандартизации,
сертификации и систем управ-
ления качеством. За год в
нашем Центре проходят обуче-
ние более 500 специалистов
мясной отрасли.

Учитывая широкую геогра-
фию расположения предприя-
тий мясной отрасли учебный
центр начинает проводить се-
минары с возможностью уда-
ленного участия. Так называе-
мые «вебинары» стали
довольно популярными, т.к. во
время обучения нет необходи-
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Во всем мире общепризнанным фактом является то, что обучение и
уровень квалификации персонала – залог выпуска безопасной про-

дукции высокого качества. Особенно важны регулярное обучение и пе-
реподготовка для специалистов пищевых отраслей, где ежегодно по-
являются новые ингредиенты, добавки, различные методы и технологии.

Наименование мероприятий Время проведения
Семинар-обучение обвальщиков свинины 
(обучение включает изучение теоретического 
материала и получение практических навыков 
разделки, обвалки, жиловки).

по мере формирования 
групп (от 3 чел.)

Продажи на мясном рынке или как увеличить 
сбыт продукции. Интерактивный семинар.

по мере 
формирования групп

Видовая идентификация мяса различных видов 
животных методом ПЦР. Определение ГМО. 
Нормативная документация.

по мере 
формирования групп

Инновации и опыт внедрения эффективной 
организации работы мясоперерабатывающих 
предприятий (на примере реальных проектов).

по мере 
формирования групп

Стандартизация, сертификация и обеспечение 
качества пищевой продукции.  Интерактивный 
семинар.

18-22 февраля

Современные тенденции в производстве 
мясной продукции.  25 февраля – 1 марта

Семинар с  фирмой BRENNTAG (Австрия) Тема и дата проведения 
будут сообщены дополнительно.

Методы контроля качества и безопасности 
пищевых продуктов (химики, микробиологи, 
гистологи. Подготовка дегустаторов).

11-16 марта

Семинар для экономистов, бухгалтеров, 
финансистов.  18-22 марта

Инновации в  первичной переработке скота 25-29 марта
Инновационные  технологии производства 
мяса, полуфабрикатов и др. мясопродуктов 
с использованием современных упаковочных 
материалов, способов упаковки.  
Интерактивный семинар.

1-5 апреля

Инновационные решения в области 
технологии  новых видов консервированных 
продуктов питания в полимерной 
потребительской таре.

8-12 апреля

Современные подходы в организации 
производства и изготовлении продуктов  
высокой степени готовности 
(Европейский опыт).

22-26 апреля

Брак колбасных изделий. Анализ причин. 
Способы устранения. Интерактивный семинар. 30 апреля

Методы контроля качества и безопасности 
пищевых продуктов (химики, микробиологи, 
гистологи. Подготовка   дегустаторов).

20-24 мая

Таблица 1. Предварительный план семинаров Учебного Центра в 2013г. 
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мости покидать производство.
Достаточно установки про-
граммного обеспечения и на-
личия интернета.

Уже стал ежегодным  интер-
активный семинар, проводи-
мый совместно с «Canada Pork
International». Кроме выступ-
лений российских и зарубеж-
ных специалистов, программа
семинара предусматривает де-
монстрацию канадской схемы
разделки свинины для оптовой
и розничной торговли и ресто-
ранных сетей. За короткий пе-
риод у нас уже появились по-
стоянные слушатели интер-
активных семинаров, среди них

университеты и производствен-
ные предприятия из Владиво-
стока, Кубани, Челябинска,
Новосибирска, Ижевска, Сара-
това и других городов России и
СНГ. Так же с успехом прошел
интерактивный семинар, про-
веденный в апреле 2012 г
Учебным центром ВНИИ мяс-
ной промышленности, со-
вместно с лидирующим миро-
вым производителем упако-
вочных материалов «Силд Эйр
Cryovac».

Основные направления ра-
боты Учебного Центра ГНУ
ВНИИМП им. В.М. Горбатова
Россельхозакадемии это -  об-

учение специалистов мясной
отрасли в соответствии с пла-
нами семинаров, которые раз-
мещены на сайте www.eduvni-
imp.ru; проведение между-
народных семинаров-конфе-
ренций (в том числе интерак-
тивных) с участием зарубежных
специалистов; организация
краткосрочных (до 72 часов) и
долгосрочных стажировок по
методам контроля качества и
безопасности; обучение в
Центре по всем направлениям
и любой тематике мясной от-
расли с проведением вырабо-
ток и дегустаций новых видов
продукции; организация и про-
ведение целевого интерактив-
ного (on-line) обучения групп
специалистов конкретного
предприятия по интересующей
тематике, а также помощь ком-
паниям-партнерам в организа-
ции и проведении семинаров
(конференций) совместно в
Учебном Центре ГНУ ВНИ-
ИМП им. В. М. Горбатова
Россельхозакадемии.  Кроме
того, в Центре будет проходить
обучение и по рабочим про-
фессиям, таким как обвальщик
мяса и фаршесоставитель.

Освоение учебной про-
граммы осуществляется также в
дистанционной форме, пред-
усматривающей самостоятель-
ное изучение слушателями по-
лученных материалов и
итоговое тестирование через
систему дистанционного обуче-
ния. Набор слушателей по дис-
танционной форме ведется не-
прерывно в течение года.
Возможно подключение к ин-
терактивной связи на все семи-
нары в течение периода прове-
дения мероприятия или на
выборочные темы (доклады).

События года / ГЛАВНАЯ ТЕМА
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Наименование мероприятий Время проведения

Все о производстве мясопродуктов (для начинающих 
технологов, фаршесоставителей). 
С практическими выработками.  

27-31 мая

Методы контроля качества и безопасности пищевых 
продуктов для начинающих специалистов лабораторий 
отрасли (химики, микробиологи).

3-14 июня

Система качества ХАССП.  Интерактивный семинар. 3-7 июня

Методы контроля качества и безопасности пищевых 
продуктов для начинающих специалистов лабораторий 
отрасли (гистологи).

24 июня – 5 июля

Консалтинговые услуги предприятиям отрасли с 
выездом наших специалистов на производство июль-август

Стандартизация, сертификация и обеспечение качества 
пищевой продукции. Интерактивный семинар. 23-27 сентября

Методы контроля качества и безопасности пищевых 
продуктов (химики, микробиологи, гистологи. 
Подготовка   дегустаторов).

7-11 октября

Актуальные вопросы производства консервов для 
начинающих технологов. 21-25 октября

Мясные продукты, готовые кулинарные изделия 
и блюда для питания в условиях организованных 
образовательных коллективов, сети социального
питания и розничной торговли.

28 октября – 1 ноября

Ветеринарно-санитарный контроль безопасности 
мясной и рыбной продукции. 4-8 ноября

Семинар для экономистов, бухгалтеров, финансистов. 11-15 ноября

Методы контроля качества и безопасности пищевых 
продуктов (химики, микробиологи, гистологи. 
Подготовка дегустаторов).

18-22 ноября

«Инновации в убое, первичной переработке скота, 
переработке всех сопутствующих продуктов убоя: 
кровь, кость, субпродукты, жиры, кишки и т.д.» 
(Европейский опыт).

25-29 ноября

«Современные подходы в организации 
производства  колбасной и деликатесной группы 
мясных продуктов» (Европейский опыт).

2-6 декабря

Все о производстве мясопродуктов (для начинающих 
технологов, фаршесоставителей). С практическими
выработками.

9-13 декабря

Система качества ХАССП.  Интерактивный семинар. 16 – 20 декабря

→│

Продолжение таблицы 1. 

Контакты:
Михаил Викторович Евтушенко
Тел./факс: +7(495)676-6491;
e-mail: vniimp@mail.ru 
www.eduvniimp.ru

Евтушенко_Макет 1  17.12.2012  13:11  Страница 35



12 Всё о МЯСЕ

Â Ãåðìàíèè â Èíñòèòóòå
Ìàêñà Ðóáíåðà ïðîâåäåíû êîì-
ïëåêñíûå èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâ-
ëåííûå íà èçó÷åíèå ñîçðåâàíèÿ
ãîâÿäèíû â ðàçëè÷íûõ óñëîâèÿõ
ïðè «ñóõîì» è «âàêóóìíîì» ñî-
çðåâàíèè.

Ïðè òðàäèöèîííîì «ñóõîì»
ñîçðåâàíèè öåëûå çàäíèå ÷åòâåð-
òèíû òóø èëè îòäåëüíûå îòðóáû,
õðàíÿò â íåóïàêîâàííîì âèäå â
õîëîäèëüíîé êàìåðå ïðè òåìïå-
ðàòóðå îêîëî 1±1°Ñ. Äëÿ «âà-
êóóìíîãî» ñîçðåâàíèÿ ìÿñà â ïà-
êåòàõ èç ïîëèìåðíîé ïëåíêè
ìÿñíûå îòðóáà ïîñëå îõëàæäåíèÿ
äî òåìïåðàòóðû ≤ 7°Ñ îáâàëè-
âàþò, íàðåçàþò è óïàêîâûâàþò â
êèñëîðîäîíåïðîíèöàåìûå ïà-
êåòû. Õðàíÿò åãî îò äâóõ äî òðåõ
íåäåëü ïðè òåìïåðàòóðå 1±1°Ñ,
æåëàòåëüíî áåç äîñòóïà ñâåòà,
÷òîáû èñêëþ÷èòü íåæåëàòåëüíîå
èçìåíåíèå ñîñòîÿíèÿ æèðà.

R. Lautenschlàger [1] èçó÷àë
ôîðìèðîâàíèå òàêèõ ïîêàçàòåëåé
êà÷åñòâà, êàê íåæíîñòü, ñî÷íîñòü,
àðîìàò è öâåò ìÿñà ïðè ñîçðåâà-
íèè ãîâÿäèíû. Ïðè ïðîâåäåíèè
èññëåäîâàíèé âûäåëÿëè m Longis-
simus dorsi, ìåæäó 7-ì ãðóäíûì è
6-ì ïîÿñíè÷íûìè ïîçâîíêàìè îò
òóø òåëîê ïÿòíèñòîé ïîðîäû.
Ïðîäîëæèòåëüíîñòü ñîçðåâàíèÿ
ìÿñà (ñóõîå ñîçðåâàíèå è ñîçðåâà-
íèå â âàêóóìíûõ ïàêåòàõ) ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì è áåç èñïîëüçîâà-
íèÿ ñòàðòîâûõ êóëüòóð ñîñòàâëÿëà
6 è 8 íåäåëü, ñîîòâåòñòâåííî.

Èññëåäîâàíèÿìè óñòàíîâëåíî,
÷òî ñðåäíèå çíà÷åíèÿ pH ìÿñà ñî-
ñòàâëÿëè 5,40 è 5,55, êîòîðûå
óâåëè÷èâàëèñü â òå÷åíèå ïåðâûõ
÷åòûðåõ íåäåëü ñîçðåâàíèÿ, à
çàòåì ñíèæàëèñü. Ïîêàçàòåëü

«êðàñíîòû» ïðè ñóõîì ñïîñîáå
ñîçðåâàíèÿ ìÿñà áûë âûøå, ÷åì
ïðè ñîçðåâàíèè ìÿñà â âàêóóìíûõ
ïàêåòàõ, ïðè÷åì ïðîäîëæèòåëü-
íîñòü ñîçðåâàíèÿ íà ýòîò ïîêàçà-
òåëü âëèÿíèÿ íå îêàçûâàëà.

Ñàìîå çíà÷èòåëüíîå ñíèæå-
íèå æåñòêîñòè ìÿñà (èçìåðåííîå
ïî ìåòîäó Óîðíåðà-Áðàòöëåðà)
áûëî óñòàíîâëåíî â òå÷åíèå ïåð-
âûõ äâóõ íåäåëü ñîçðåâàíèÿ, ïðè
äàëüíåéøåì óâåëè÷åíèè ïðîäîë-
æèòåëüíîñòè ñîçðåâàíèÿ èçìåíå-
íèÿ áûëè íåçíà÷èòåëüíûìè. Ïðè
ýòîì ó ìÿñà «ñóõîãî» ñîçðåâàíèÿ
áûë îòìå÷åí íåñêîëüêî áîëåå âû-
ñîêèé ïîêàçàòåëü æåñòêîñòè, ÷åì
ó ìÿñà, ñîçðåâàâøåãî â âàêóóìíûõ
ïàêåòàõ. Îöåíêà îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ ñâîéñòâ ïîêàçàëà, ÷òî íåæ-
íîñòü ìÿñà èçìåíÿåòñÿ îáðàòíî
ïðîïîðöèîíàëüíî æåñòêîñòè.
Àðîìàò è ñî÷íîñòü ìÿñà íå çàâè-
ñåëè îò ñïîñîáà è ïðîäîëæèòåëü-
íîñòè ñîçðåâàíèÿ. Îöåíêà àðî-
ìàòà ìÿñà äåãóñòàòîðàìè
êîëåáàëàñü îò «óäîâëåòâîðè-
òåëüíî» äî «õîðîøî», à ñî÷íîñòü
â îñíîâíîì áûëà îöåíåíà êàê õî-
ðîøàÿ. Îäíàêî, ÷òî êàñàåòñÿ
âêóñà ìÿñà, òî â ýòîì ñëó÷àå ðåêî-
ìåíäóåòñÿ ñóõîé ñïîñîá ñîçðåâà-
íèÿ, òàê êàê ïðè ñîçðåâàíèè ìÿñà
â âàêóóìíûõ ïàêåòàõ ðàçìíîæàþ-
ùèåñÿ ìîëî÷íîêèñëûå áàêòåðèè
ïðèäàþò ìÿñó êèñëîâàòûé ïðè-
âêóñ.

Â äîïîëíåíèå âûøå ïðåäñòàâ-
ëåííîìó èññëåäîâàíèþ L. Krîckel
[2] áûëè ïðîâåäåíû îïûòû ïî ñó-
õîìó ñîçðåâàíèþ ãîâÿäèíû ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì è áåç èñïîëüçîâà-
íèÿ ïëåñíåâîé êóëüòóðû è ïî
ñîçðåâàíèþ ìÿñà â âàêóóìíûõ ïà-
êåòàõ (âëàæíîå ñîçðåâàíèå) ñ ââå-

äåíèåì è áåç ââåäåíèÿ ìîëî÷íî-
êèñëûõ áàêòåðèé è/èëè ëèñòå-
ðèé.

Äëÿ ñóõîãî ñîçðåâàíèÿ áðàëè
êóñêè ìÿñà, âûðåçàííûå ñ îáåèõ
ñòîðîí ïîÿñíè÷íîé ÷àñòè ïðàâîé
ïîëóòóøè òåëîê (â ïîäâåøåííîì
ñîñòîÿíèè áåç óäàëåíèÿ êîñòåé;
ïðè òåìïåðàòóðå 1°Ñ, îòíîñè-
òåëüíàÿ âëàæíîñòü 82-90%). Îäíó
÷àñòü êóñêîâ ìÿñà ïåðåä ñîçðåâà-
íèåì ïîãðóæàëè â ñïîðîâóþ ñóñ-
ïåíçèþ ïëåñíåâîé êóëüòóðû
(Penicillium nalgiovense), à äðó-
ãóþ õðàíèëè â íåîáðàáîòàííîì
âèäå. 

Èç ëåâîé ïîëîâèíû ïîÿñíè÷-
íîé ÷àñòè óäàëÿëè êîñòè è äëÿ
âëàæíîãî ñîçðåâàíèÿ íàðåçàëè íà
êóñêè òîëùèíîé 2,5ñì (n=26 ïî
160-200 ã). Ôîðìèðîâàëè ÷åòûðå
ãðóïïû îáðàçöîâ ãîâÿäèíû: íå-
èíîêóëèðîâàííûå êîíòðîëüíûå
îáðàçöû, îáðàçöû, èíîêóëèðî-
âàííûå ìîëî÷íîêèñëûìè áàêòå-
ðèÿìè, îáðàçöû èíîêóëèðîâàí-
íûå ëèñòåðèÿìè, îáðàçöû,
èíîêóëèðîâàííûå ìîëî÷íîêèñ-
ëûìè áàêòåðèÿìè è ëèñòåðèÿìè.
Ïîëîâèíó îò êàæäîãî îáðàçöà
ãîâÿäèíû áðàëè äëÿ àíàëèçà â
ïåðâûé è íà 14, 28, 42 äåíü õðà-
íåíèÿ. Èíîêóëÿöèÿ îñóùåñòâëÿ-
ëàñü ïóòåì ïîãðóæåíèÿ êóñêîâ
ìÿñà â ñîîòâåòñòâóþùóþ áàêòåðè-
àëüíóþ ñóñïåíçèþ. Íåèíîêóëè-
ðîâàííûå îáðàçöû ïîìåùàëè â
0,9%-é ðàñòâîð NaCl.

Êëàññè÷åñêîå ñóõîå ñîçðåâà-
íèå, êàê è îæèäàëîñü, ïðåä-
óïðåæäàëî èíòåíñèâíîå ðàçìíî-
æåíèå íàòèâíîé ïîâåðõíîñòíîé
ìèêðîôëîðû. ×åðåç 6 íåäåëü êî-
ëè÷åñòâî ïñåâäîìîíàä íà 1 ñì2

ïîâåðõíîñòè ìÿñà ñîñòàâëÿëî

→

Современные тенденции
в исследованиях процесса 
созревания говядины
Н.А.Горбунова,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

НАУКА ЗА РУБЕЖОМ/ Обзор зарубежных публикаций

№ 6 декабрь 2012

Известно, что процесс созревания мяса является важным автолитиче-
ским процессом, в результате которого мясо приобретает нежность,

сочность, специфический приятный вкус и запах.

Ключевые слова: говядина, сухое созрева-
ние, вакуумное созревание, кислородонепро-
ницаемые пакеты, М. Longissimus dorsi, метод
Уорнера-Братцлера.
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104-106 (Ps. fragi), à äðîææåé -
102-104 ÊÎÅ/ñì2. Ïðè ñóõîì
ñîçðåâàíèè ñ èñïîëüçîâàíèåì
ïëåñíåâîé êóëüòóðû áûëî îò-
ìå÷åíî çíà÷èòåëüíîå ïîäàâëåíèå
ðîñòà äèêîé ïëåñåíè. ×åðåç 4-5
íåäåëü ñîçðåâàíèÿ ïëåñåíü, èñ-
ïîëüçóåìàÿ â êà÷åñòâå ñòàðòîâîé
êóëüòóðû, îáðàçîâûâàëà áåëûé,
ïðèÿòíûé íà âèä ìèöåëèé. Êà÷å-
ñòâåííûé è êîëè÷åñòâåííûé ñî-
ñòàâ áàêòåðèàëüíîé ôëîðû ÷åðåç
6 íåäåëü ñîçðåâàíèÿ áûë òàêèì
æå, êàê ïðè ñóõîì ñîçðåâàíèè áåç
èñïîëüçîâàíèÿ ïëåñåíè. 

Âî âðåìÿ ñîçðåâàíèÿ â âà-
êóóìíûõ ïàêåòàõ êîëè÷åñòâî èíî-
êóëèðîâàííûõ ëèñòåðèé â ïðèñóò-
ñòâèè âíåñåííûõ ìîëî÷íîêèñëûõ
áàêòåðèé ñíèçèëîñü ïðèáëèçè-
òåëüíî íà 1-2 äåñÿòè÷íûõ ñòåïå-
íåé, à â ïðèñóòñòâèè ïîäõîäÿùèõ
ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé – åùå
äîïîëíèòåëüíî íà îäèí ïîðÿäîê
âåëè÷èí. 

Â êèñëîðîäîïðîíèöàåìûõ
(50 ìë O2/m2/äåíü) ïàêåòàõ äëÿ
ñîçðåâàíèÿ ìÿñà â äâóõ èç òðåõ
ñëó÷àåâ äàæå â ïðèñóòñòâèè çà-
ùèòíûõ êóëüòóð ïðîèñõîäèëî
çíà÷èòåëüíîå ðàçìíîæåíèå ïñåâ-
äîìîíàä (Ps.fluorescens, Ps. lun-
densis) äðîææåé â êîëè÷åñòâå
104-106 ÊÎÅ/ã. Â ïàêåòàõ èç
ïëåíêè, êàøèðîâàííîé àëþìè-
íèåì, ðàçìíîæåíèå ýòîé ãðóïïû
áàêòåðèé íå ïðîèñõîäèëî. Èç èí-
äèãåííûõ ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòå-
ðèé â ïðèñóòñòâèè çàùèòíûõ
êóëüòóð áûëî îáíàðóæåíî áîëåå
âûñîêîå ÷èñëî ñëåäóþùèõ âèäîâ
áàêòåðèé: Leuc.mesenteroidesssp.
mesenteroides è Leuc. gelidum,
Carnobacteriummaltaromaticum,
Lb.sakei è Carn. divergens (104-
106 ÊÎÅ/ã). Ïî ñðàâíåíèþ ñ Lb.
curvatusB-LC-48TM  êîëè÷åñòâî
âñåõ Lb.sakei, èñïîëüçóåìûõ â êà-
÷åñòâå ñòàðòîâûõ êóëüòóð, óâå-
ëè÷èëîñü äî 107-108 ÊÎÅ/ã.

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâà-
íèé ïîêàçàë, ÷òî òùàòåëüíî îòî-
áðàííûå øòàììû Lb.sakei ìîãóò
ïðåäñòàâëÿòü èíòåðåñ êàê çàùèò-
íûå êóëüòóðû äëÿ âàêóóìíîãî ñî-
çðåâàíèÿ ãîâÿäèíû. Îíè âíîñÿò
âêëàä â ìèêðîáèîëîãè÷åñêóþ áåç-
îïàñíîñòü ìÿñà è ïîçâîëÿþò äåð-
æàòü ïîä êîíòðîëåì ðàçìíîæåíèå
íåæåëàòåëüíûõ âîçáóäèòåëåé
ïîð÷è. Îäíàêî ïðè âûñîêîì
óðîâíå èñõîäíîãî ìèêðîáíîãî çà-

ãðÿçíåíèÿ âîçìîæíîñòè åãî ñíè-
æåíèÿ çà ñ÷åò èñïîëüçîâàíèÿ çà-
ùèòíûõ êóëüòóð îãðàíè÷åíû. Íà-
íåñåíèå ñîîòâåòñòâóþùèõ êóëüòóð
ïëåñíåâûõ ãðèáîâ íà ïîâåðõíîñòü
ãîâÿäèíû ïðè ñóõîì ñîçðåâàíèè
íàðÿäó ñ ýñòåòè÷åñêîé ñòîðîíîé
îáåñïå÷èâàåò è çàùèòó ïîâåðõíî-
ñòè ìÿñà îò ðàçìíîæåíèÿ íåæåëà-
òåëüíûõ ïëåñíåâûõ ãðèáîâ è îò
âîçäåéñòâèÿ êèñëîðîäà. Íåîáõî-
äèìî ïðîâåäåíèå äàëüíåéøèõ èñ-
ñëåäîâàíèé ñ öåëüþ èäåíòèôèêà-
öèè íàèáîëåå îïòèìàëüíûõ
êóëüòóð äëÿ ñóõîãî è âëàæíîãî ñî-
çðåâàíèÿ ãîâÿäèíû.

Ðàíåå áûëî ñäåëàíî ïðåäïî-
ëîæåíèå [3], ÷òî ïîâûøåíèå âî-
äîóäåðæèâàþùåé ñïîñîáíîñòè
ìÿñà ïî ìåðå ñîçðåâàíèÿ ñâÿçàíî
ñ íàðóøåíèåì êàíàëîâ, ÷åðåç êî-
òîðûå ïðîèñõîäèò ïîòåðÿ âîäû, â
ðåçóëüòàòå ðàçðóøåíèÿ ñòðóêòóðû
ìÿñà è ïîÿâëåíèÿ «ýôôåêòà
ãóáêè», êîòîðàÿ çàõâàòûâàåò âîäó
è ïðåäîòâðàùàåò å¸ ïîòåðþ.

Öåëüþ èññëåäîâàíèÿ ó÷åíûõ
Íîâîçåëàíäñêîãî íàó÷íî-èññëå-
äîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè è Íîâîçåëàíä-
ñêîãî óíèâåðñèòåòà Âàèêàòî [4]
áûëà ïðîâåðêà ýòîé ãèïîòåçû
ïóòåì èçó÷åíèÿ èçìåíåíèé â áåë-
êàõ ìûøö è ñðàâíåíèÿ ýòèõ èçìå-
íåíèé ñ âîäîóäåðæèâàþùåé ñïî-
ñîáíîñòüþ ìÿñà. 

Äëÿ ýòîãî îáðàçöû ãîâÿäèíû
(m. Semimembranosus) áûëè óïà-
êîâàíû â âàêóóìíóþ óïàêîâêó è
îñòàâëåíû äëÿ õðàíåíèÿ ïðè òåì-
ïåðàòóðå -1,5 °C. (48 ÷àñîâ, 1, 3 è
6 íåäåëü). Â óñòàíîâëåííîå âðåìÿ
îáðàçöû èçûìàëèñü èç õîëîäèëü-
íèêà ñ òåìïåðàòóðîé -1,5 °C è çà-
ìîðàæèâàëèñü â ìîðîçèëüíîé êà-
ìåðå ïðè òåìïåðàòóðå -30 °C â
òå÷åíèè 4-5 äíåé. 

Ïðîâåäåííûìè èññëåäîâà-
íèÿìè óñòàíîâëåíî, ÷òî âîäî-
óäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ãî-
âÿæüåé ïîëóïåðåïîí÷àòîé
ìûøöû óëó÷øàåòñÿ ïî ìåðå ñî-
çðåâàíèÿ â òå÷åíèå 6 íåäåëü, ÷òî
ñâÿçàíî ñî ñòðóêòóðíûìè èçìåíå-
íèÿìè ìÿñà, êîòîðûå ñîïðîâîæ-
äàþòñÿ ðàñïàäîì ñòðóêòóðíûõ
áåëêîâ ñ áîëüøîé ìîëåêóëÿðíîé
ìàññîé, òàêèõ êàê òèòèí, íåáóëèí,
è áåëêîâ ñ ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé
â äèàïàçîíå îò 300 äî 400 êÄà.
Êðîìå òîãî, óâåëè÷åíèå ýêñòðà-
ãèðóåìîñòè áåëêà ïî ìåðå ñîçðå-

âàíèÿ ìîæåò ïðèâîäèòü ê óâå-
ëè÷åíèþ âÿçêîñòè âëàãè â ìÿñå
âñëåäñòâèå âûçûâàåìîãî íèçêèìè
òåìïåðàòóðàìè ÷àñòè÷íîãî ãåëå-
îáðàçîâàíèÿ ðàñòâîðèìûõ áåë-
êîâ. Ýòî ñàìî ïî ñåáå ñíèæàåò
ìîáèëüíîñòü âîäû, à â ñî÷åòàíèè
ñ «ýôôåêòîì ãóáêè», íàáëþäàå-
ìîì ïðè ñîçðåâàíèè ìÿñà, ìîæåò
çíà÷èòåëüíî ñîêðàùàòü ïîòåðè
æèäêîñòè è, ñëåäîâàòåëüíî, óëó÷-
øàòü âîäîóäåðæèâàþùóþ ñïîñîá-
íîñòü.

Çàðóáåæíûìè ó÷åíûìè íà-
÷àòû èññëåäîâàíèÿ, êîòîðûå ïî-
êàçàëè ýôôåêòèâíîñòü ïðèìåíå-
íèÿ âûñîêîãî ãèäðîñòàòè÷åñêîãî
äàâëåíèÿ, èñïîëüçóåìîãî â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ äëÿ óäëèíåíèÿ
ñðîêà ãîäíîñòè óïàêîâàííûõ, íà-
ðåçàííûõ è ãîòîâûõ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ, íà ñíèæåíèå æåñòêîñòè
ãîâÿæüèõ ìûøö ïîñëå íàñòóïëå-
íèÿ ïîñìåðòíîãî îêî÷åíåíèÿ.

Òàê, H.-J. Ma è D.A. Ledward
[5] èçó÷àëè âëèÿíèå âûñîêîãî
äàâëåíèÿ (200-800 ÌÏà) â äèà-
ïàçîíå òåìïåðàòóð îò 2 äî 70 °Ñ
â òå÷åíèå 20 ìèíóò íà òåêñòóðó
ãîâÿæüåé äëèííåéøåé ìûøöû
ñïèíû ïîñëå îêî÷åíåíèÿ. Ïðè
òåìïåðàòóðå íèæå 60 °Ñ ñíèæå-
íèÿ æåñòêîñòè íå íàáëþäàëîñü, à
íàîáîðîò ïðîèñõîäèëî îòâåðäåíèå.
Ïðè òåìïåðàòóðå 60 °C è 70 °C è
äàâëåíèè 200 ÌÏà ïðîèñõîäèëî
çíà÷èòåëüíîå ñìÿã÷åíèå ìûøö.

Öåëüþ èññëåäîâàíèé Anita L.
Sikes è Ron K. Tume [6] ÿâëÿëîñü
èçó÷åíèå âëèÿíèÿ âûñîêîãî äàâ-
ëåíèÿ â îïðåäåë¸ííîì äèàïàçîíå
òåìïåðàòóð íà èçìåíåíèå òåêñ-
òóðíûõ ñâîéñòâ è ðàçðóøåíèå ìû-
øå÷íûõ âîëîêîí â ãîâÿæüèõ
ìûøöàõ. 

Â äàííîì èññëåäîâàíèè øåé-
íûå ãîâÿæüè ìûøöû (Ì. stemo-
mandibularis) ïîñëå íàñòóïëåíèÿ
îêî÷åíåíèÿ ïîäâåðãàëèñü âîçäåé-
ñòâèþ ðàçëè÷íûõ äàâëåíèé â òå÷å-
íèå ðàçëè÷íîãî âðåìåíè (100 ÌÏà
â òå÷åíèå 2 ìèíóò, 200 ÌÏà â
òå÷åíèå 20 ìèíóò) â äèàïàçîíå
òåìïåðàòóð îò 5 äî 80 °Ñ. Ïðè
ýòîì èçìåðÿëàñü æåñòêîñòü îáðàç-
öîâ ñ ïîìîùüþ èçìåðåíèÿ ñîïðî-
òèâëåíèÿ ñðåçó Óîðíåðà-Áðàòö-
ëåðà, è îïðåäåëÿëîñü ðàçðóøåíèå
ìûøå÷íûõ âîëîêîí ñ èñïîëüçîâà-
íèåì îïòè÷åñêîãî  ìèêðîñêîïà. 

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû äå-
ìîíñòðèðóþò, ÷òî â çàâèñèìîñòè
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îò òåìïåðàòóðû íàáëþäàþòñÿ ðàç-
ëè÷íûå ìåõàíèçìû èçìåíåíèÿ
áåëêîâ. Ïðè íèçêèõ òåìïåðàòóðàõ
ïðîèñõîäèò ñîëþáèëèçàöèÿ áåë-
êîâ ìèîôèáðèëë, òîãäà êàê ïðè
áîëåå âûñîêèõ òåìïåðàòóðàõ íà-
áëþäàåòñÿ àãðåãàöèÿ ìûøå÷íûõ
áåëêîâ, êîòîðàÿ âûçûâàåò óêðåï-
ëåíèå ñòðóêòóðû. Êðîìå òîãî,
áûëî îáíàðóæåíî, ÷òî ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè äàâëåíèÿ ïðè âûñî-
êèõ òåìïåðàòóðàõ àêòèâèðóþòñÿ
ýíäîãåííûå ôåðìåíòû.

Ñî÷åòàíèå äàâëåíèÿ è âûñî-
êèõ òåìïåðàòóð ïðèâîäèò ê ñëîæ-
íîé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè áèîõè-
ìè÷åñêèõ è áèîôèçè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ, âêëþ÷àþùèõ ðàçðóøå-
íèå ìåìáðàí è âûñâîáîæäåíèå
ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ,
êîòîðûå ìàêñèìàëüíî àêòèâè-
ðóþòñÿ ïðè âûñîêèõ òåìïåðàòó-
ðàõ è èçìåíÿþò ñòðóêòóðó áåëêà.
Ïðè áîëåå íèçêèõ òåìïåðàòóðàõ
ïðîòåîëèç ìåíåå âûðàæåí, à
ñòðóêòóðíûå áåëêè ïî-ðàçíîìó
ðåàãèðóþò íà äàâëåíèå. 

Âîçäåéñòâèå äàâëåíèåì (100,
200 ÌÏà) ïðè íèçêèõ òåìïåðàòó-
ðàõ (<40 °C) íå óâåëè÷èâàëî íåæ-
íîñòü øåéíûõ ãîâÿæüèõ ìûøö, â
òî âðåìÿ êàê ïðè ñî÷åòàíèè äàâ-
ëåíèÿ (200 ÌÏà, 20 ìèí) ñ òåï-
ëîâûì âîçäåéñòâèåì (40-80 °Ñ)
áûëî äîñòèãíóòî çíà÷èòåëüíîå
ñíèæåíèå æ¸ñòêîñòè.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå
èññëåäîâàíèÿ ïîäòâåðæäàþò òåî-
ðèþ Sikes è äð. [7], è ïîêàçû-
âàþò, ÷òî ðàçðóøåíèÿ, âåäóùèå ê
ôðàãìåíòàöèè âîëîêîí è, ñëåäî-
âàòåëüíî, ê ôîðìèðîâàíèþ íåæ-
íîãî ìÿñà, áóäóò íàèáîëåå çíà÷è-
òåëüíûìè ïðè èñïîëüçîâàíèè

äàâëåíèÿ ñ áîëåå âûñîêèìè òåì-
ïåðàòóðàìè.

Ïðèìåíåíèå âûñîêîãî äàâëå-
íèÿ â ñî÷åòàíèè ñ òåïëîâîé îáðà-
áîòêîé äëÿ óëó÷øåíèå íåæíîñòè
íèçêîñîðòíûõ îòðóáîâ ãîâÿäèíû
ìîæåò ïîçâîëèòü ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè ðàñøèðèòü àññîð-
òèìåíò  êà÷åñòâåííûõ è ýêîíî-
ìè÷íûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Â èíñòèòóòå æèâîòíîâîäñòâà
(IDELE) (Ôðàíöèÿ) ïðîâåäåíû
èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâëåííûå íà
óñòàíîâëåíèå îïòèìàëüíîãî
ñðîêà ñîçðåâàíèÿ ãîâÿäèíû, îáåñ-
ïå÷èâàþùåãî íàèáîëåå ïðèåìëå-
ìóþ äëÿ ôðàíöóçñêèõ ïîòðåáèòå-
ëåé íåæíîñòü ìÿñà, è ðàçðàáîòêó
äëÿ ïåðåðàáîò÷èêîâ ìÿñà ðóêî-
âîäñòâà ïî óïðàâëåíèþ ïðîöåñ-
ñîì ñîçðåâàíèÿ[8]. 

Ôðàíöóçñêîå íàöèîíàëüíîå
èññëåäîâàíèå íåæíîñòè ãîâÿ-
äèíû, ïðîâåäåííîå â 2009-2010
ãîäàõ, âûÿâèëî ðàçëè÷èÿ â äëè-
òåëüíîñòè ïåðèîäà ïîñëåóáîé-
íîãî ñîçðåâàíèÿ ãîâÿæüèõ
îòðóáîâ íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ, à òàêæå íåäî-
ñòàòî÷íûé èëè ðåäêèé êîíòðîëü
ïðîöåññà ñîçðåâàíèÿ ñî ñòîðîíû
ôðàíöóçñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé
ìÿñà è îòñóòñòâèå äàííûõ – êàêîé
óðîâåíü íåæíîñòè ãîâÿäèíû íàè-
áîëåå óäîâëåòâîðÿåò ïîòðåáèòå-
ëåé.

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèÿ ÿâ-
ëÿëèñü äëèííåéøèå ìûøöû
ñïèíû (m. Longissimus dorsi, LD)
äâàäöàòè ÷åòûð¸õ ìîëî÷íûõ
êîðîâ (âîçðàñò 69 ± 28 ìåñÿöåâ).

Äëÿ îöåíêè ïîòðåáèòåëüñêîé
ïðèåìëåìîñòè íåæíîñòè ãîâÿ-
äèíû îáðàçöû ìÿñà õðàíèëèñü â

òå÷åíèå 3, 7, 14 èëè 21 äíåé ïðè
òåìïåðàòóðå 1-2 °Ñ. Â èññëåäîâà-
íèè ó÷àñòâîâàëî 360 ïîòðåáèòå-
ëåé. Îïðåäåëåíî, ÷òî ÷åðåç 3 äíÿ
ñîçðåâàíèÿ íåæíîñòü áîëüøèí-
ñòâà ìûøö ÿâëÿëàñü ïðèåìëåìîé
ëèøü äëÿ 50-60% ïîòðåáèòåëåé.
×åðåç 7 äíåé ñîçðåâàíèÿ íåæ-
íîñòü áûëà ïðèåìëåìîé äëÿ äâóõ
òðåòåé ïîòðåáèòåëåé, ÷åðåç 14
äíåé ñîçðåâàíèÿ ìÿñî îöåíèëè
äîñòàòî÷íî íåæíûì äî 70-80%
ðåñïîíäåíòîâ. Äëÿ áîëüøèíñòâà
îáðàçöîâ ìÿñà 21-äíåâíûé ïå-
ðèîä ñîçðåâàíèÿ áûë â ñîñòîÿíèè
óäîâëåòâîðèòü 80% ïîòðåáèòåëåé
ïî ïîêàçàòåëþ íåæíîñòè. 

Íåæíîñòü ìÿñà ïðè ñîçðåâà-
íèè èññëåäîâàëàñü íà 3, 21, 60 è
90 ñóòêè. Êðèâàÿ ñîçðåâàíèÿ
ìûøöû LD õàðàêòåðèçîâàëàñü
ôàçîé áûñòðîãî óâåëè÷åíèÿ íåæ-
íîñòè âïëîòü äî 21-ãî äíÿ, à
çàòåì ôàçîé óìåðåííîãî óâåëè÷å-
íèÿ äî 60-ãî äíÿ. È íàêîíåö, ñ
60-ãî ïî 90-é äåíü ñîçðåâàíèå
çíà÷èòåëüíîãî óëó÷øåíèÿ íåæíî-
ñòè íå íàáëþäàëîñü (ôàçà ïëàòî),
ïðè ýòîì äåãóñòàòîðàìè îòìå÷åíî
óõóäøåíèå âêóñà è èçìåíåíèå
öâåòà æèðà.

Ðåçóëüòàòû ïðîâåäåííîãî èñ-
ñëåäîâàíèÿ ïðåäîñòàâëÿþò ìÿñî-
ïåðåðàáîò÷èêàì äàííûå, êîòîðûå
ïîçâîëÿþò óïðàâëÿòü ïðîöåññîì
ñîçðåâàíèÿ ãîâÿäèíû, ó÷èòûâàÿ
ïðè ýòîì ïðåäïî÷òåíèÿ ïîòðåáè-
òåëåé.→│
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Ïåðâûé è ãëàâíûé êóëèíàðíûé òðåíä ïîñëåäíåãî âðå-
ìåíè – ñàìà êóëèíàðèÿ. Óâëå÷åííîñòü åäîé, åå ïðèãîòîâ-
ëåíèåì, îáñóæäåíèåì, ïîèñêàìè íîâûõ ðåöåïòîâ è íîâûõ
âêóñîâûõ îùóùåíèé íå îñëàáåâàåò. Ìíîæàòñÿ êóëèíàð-
íûå øîó, ñàéòû, áëîãè, êíèãè. Øåô-ïîâàðà è äðóãèå äåÿ-
òåëè ìèðîâîé ðåñòîðàííîé èíäóñòðèè ñòàíîâÿòñÿ êóëüòî-
âûìè ëè÷íîñòÿìè. Îá ýòîì ãîâîðèò õîòÿ áû òî, ÷òî
æóðíàë «Forbes» âçÿëñÿ çà ïîäñ÷åò è èõ äîõîäîâ. Ïîáåäèë
áðèòàíñêèé øåô-ïîâàð Ãîðäîí Ðàìçè, çàðàáîòàâøèé â
2011 ãîäó 38 ìèëëèîíîâ äîëëàðîâ. 

Ïåðñïåêòèâíûì íàïðàâëåíèåì ñ÷èòàåòñÿ ãàñòðîíî-
ìè÷åñêèé òóðèçì – ïóòåøåñòâèÿ ðàäè íîâûõ áëþä, íîâûõ
âêóñîâ. Ãàçåòà «The Telegraph» â îêòÿáðå ýòîãî ãîäà ïè-
ñàëà î íîâîì ìîäíîì òå÷åíèè ñðåäè àíãëèéñêîé ìîëî-
äåæè. Ìîëîäûå ëþäè íàçûâàþò ñåáÿ «ãàñòðîíàâòàìè» è
ïîñòîÿííî èùóò íîâûå âêóñîâûå îùóùåíèÿ: ïîñåùàþò
ðåñòîðàíû, ïîêóïàþò ýêçîòè÷åñêèå ïðîäóêòû, âî âðåìÿ
ïóòåøåñòâèé íè÷åì íå èíòåðåñóþòñÿ, êðîìå ìåñòíîé
êóõíè. Íå îñòàåòñÿ â ñòîðîíå îò ìîäíûõ òåíäåíöèé è
íàøà ñòðàíà. Â ýòîì ãîäó áûë îçâó÷åí íîâûé òóðèñòè÷å-
ñêèé ïðîåêò – «Âêóñíàÿ êàðòà Ðîññèè». Åãî àâòîð Àëåêñåé
Êîçëîâñêèé ïðåäëàãàåò îôèöèàëüíî ñâÿçûâàòü ðàçëè÷íûå
ãîðîäà Ðîññèè ñ îïðåäåëåííûìè ïðîäóêòàìè è áëþäàìè
è ñîîòâåòñòâóþùèì îáðàçîì îðèåíòèðîâàòü òóðèñòîâ, íà-
ïðèìåð, Òóëó - ñ ïðÿíèêàìè, Ìóðîì – ñ êàëà÷àìè, Âÿòêó
– ñ ðûæèêàìè, Âîëîãäó – ñî ñëèâî÷íûì ìàñëîì. 

Î òîì, ÷òî ãàñòðîíîìèþ îæèäàåò áîëüøîå áóäóùåå,
ñâèäåòåëüñòâóåò èíòåðåñ ê íåé ñî ñòîðîíû ïîäðàñòàþùåãî
ïîêîëåíèÿ. Ñîâðåìåííûå äåòè âñåðüåç çàèíòåðåñîâàëèñü
ïðèãîòîâëåíèåì ïèùè, è ìíîãèå èç íèõ ìå÷òàþò áûòü íå
ó÷èòåëÿìè è âðà÷àìè, à øåô-ïîâàðàìè. Íà Çàïàäå äåò-
ñêèå ðåàëèòè-øîó «Masterchef Junior Top Chef Junior»
ïîëüçóþòñÿ áîëüøîé ïîïóëÿðíîñòüþ. Äåòñêèå áëîãè î
ïèòàíèè ìãíîâåííî ïðèîáðåòàþò øèðîêóþ ïîïóëÿð-
íîñòü. 

Îòëè÷íàÿ âîçìîæíîñòü ïîïðîáîâàòü ñâîè ñèëû â ðå-
ñòîðàííîì áèçíåñå ïîÿâèëàñü ó îáû÷íûõ øêîëüíèêîâ â
Ìîñêâå. Â øêîëàõ, ó÷åíèêè êîòîðûõ ïîáåäèëè â êîíêóðñå
íà ðàçðàáîòêó ëó÷øåãî èíòåðüåðà äëÿ øêîëüíîé ñòîëîâîé,
êåéòåðèíãîâàÿ êîìïàíèÿ «Êîíêîðä» îòêðûëà ðåñòîðàíû.
Âî âðåìÿ çàíÿòèé îíè ðàáîòàþò êàê îáû÷íûå ñòîëîâûå,
à ïîñëå óðîêîâ ó÷åíèêè ìîãóò ñåáÿ ïîïðîáîâàòü â ðîëè
ïîâàðîâ, àäìèíèñòðàòîðîâ è îôèöèàíòîâ è, âîçìîæíî,
ñâÿçàòü ñâîå áóäóùåå ñ ïèùåâîé èíäóñòðèåé. 

Óíèêàëüíàÿ âîçìîæíîñòü ïðîäåìîíñòðèðîâàòü ñâîè
ñïîñîáíîñòè âûïàëà þíûì àíãëèéñêèì ïîâàðàì. Â èþíå
ýòîãî ãîäà äåòè – ïîáåäèòåëè êóëèíàðíîãî êîíêóðñà,

óñòðîåííîãî ãåðöîãèíåé Êîðíóîëüñêîé â ÷åñòü þáèëåÿ
êîðîëåâû Åëèçàâåòû, áûëè óäîñòîåíû âûñî÷àéøåé ÷åñòè
– ãîòîâèòü îáåä äëÿ êîðîëåâñêîé ñåìüè. Ìîíàðøèå ïåð-
ñîíû îñîáî îòìåòèëè òàêèå áëþäà, ïðèãîòîâëåííûå ìà-
ëåíüêèìè ïîâàðàìè, êàê äèêèé ãîëóáü ñ ÷àòíè (èíäèéñêàÿ
ïðèïðàâà, êîòîðóþ ãîòîâÿò èç ôðóêòîâ èëè îâîùåé ñ äî-
áàâëåíèåì óêñóñà è ïðÿíîñòåé) èç ñâåêëû è ãðàíàòà, ñëàä-
êèé ñóï èç øàìïàíñêîãî ñ êëóáíèêîé è öâåòàìè áóçèíû,
ñóôëå èç ìàêðåëè, êèø ñî ñïàðæåé è ïîìèäîðàìè. 

Äðóãèì ìîäíûì íà âñå âðåìåíà íàïðàâëåíèåì â ïè-
òàíèè ÿâëÿåòñÿ ìîäà íà çäîðîâîå ïèòàíèå. Ñåãîäíÿ ïèòà-
íèå – ýòî íå òîëüêî ñïîñîá âîñïîëíåíèÿ ýíåðãèè è âîç-
ìîæíîñòü ïîëó÷èòü óäîâîëüñòâèå, ïèùà äîëæíî
îáåñïå÷èòü êàê ìèíèìóì êðàñîòó, íàñòðîåíèå, óì, çäî-
ðîâüå, ñ÷àñòüå è äîëãîëåòèå. 

Òåõíè÷åñêèé ïðîãðåññ íå ñòîèò íà ìåñòå è íå îñòàâ-
ëÿåò áåç âíèìàíèÿ òàêóþ âàæíóþ è íóæíóþ ñôåðó ÷åëî-
âå÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè êàê êóëèíàðèÿ. Òåõíè÷åñêèå óñî-
âåðøåíñòâîâàíèÿ, íîâûå âèäû êóõîííîãî îáîðóäîâàíèÿ è
ïðîñòî ìîäíûå ãàäæåòû 2012 ãîäà ðîæäåíèÿ ðàäîâàëè
ïðîäâèíóòûõ êóëèíàðîâ íà îòäåëüíî âçÿòîé êóõíå – äî-
ìàøíåé ëèáî ðåñòîðàííîé. Ê íîâûì êóõîííûì óñòðîé-
ñòâàì ìîæíî îòíåñòè ïðèñïîñîáëåíèå, ïðåäñòàâëåííîå
íà êîíêóðñå 2012 ãîäà îäíèì èç èçâåñòíûõ åâðîïåéñêèõ
ïðîèçâîäèòåëåé áûòîâîé òåõíèêè è èìèòèðóþùåå óñëî-
âèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè â ðóññêîé ïå÷êå, òî åñòü ïðè
ìåäëåííîì íàãðåâå è ïðè ìåäëåííîì îñòûâàíèè. Âî-
îáùå-òî «ìåäëåííîâàðêè» óæå íå ïåðâûé ãîä èçâåñòíû
÷åëîâå÷åñòâó, ýòî, î÷åâèäíî, îäèí èç âàðèàíòîâ óñòðîéñòâ
ýòîãî ðîäà. 

Ïî èòîãàì íàöèîíàëüíîãî ýòàïà êîíêóðñà èäåé â
îáëàñòè áûòîâîé òåõíèêè Äæåéìñà Äàéñîíà ïåðâîå
ìåñòî áûëî ïðèñóæäåíî ïðèñïîñîáëåíèþ â îáëàñòè êó-
ëèíàðèè. Ýòî ëàçåðíîå óñòðîéñòâî äëÿ íàðåçêè ïðîäóê-
òîâ ïèòàíèÿ «Áëèö» ðàçðàáîòêè Àíäðåÿ Êîêîðèíà èç Åêà-
òåðèíáóðãà. Ïðèáîð ïîçâîëÿåò áûñòðî, áåñøóìíî è
àêêóðàòíî íàðåçàòü ëþáîé ïðîäóêò ïèòàíèÿ, ïðè ýòîì
ñïîñîáû øèíêîâêè çàäàþòñÿ îäíèì äâèæåíèåì ðóêè. 

Ê óñîâåðøåíñòâîâàíèÿì â îáëàñòè êóëèíàðèè òàêæå
ìîæíî îòíåñòè ìèíèàòþðíûé ñêàíåð – ñïåöèàëüíîå êîì-
ïàêòíîå óñòðîéñòâî, ðàçðàáîòàííîå â îäíîì èç óíèâåð-
ñèòåòîâ Êàëèôîðíèè, êîòîðûé ïîìîãàåò îïðåäåëèòü ñâå-
æåñòü ïðîäóêòîâ, à èìåííî – íàëè÷èå â íèõ áàêòåðèé Å.
Ñîli, ñïîñîáíûõ âûçâàòü ïèùåâûå îòðàâëåíèÿ. 

Ê çàáàâíûì ïðèñïîñîáëåíèÿì ìîæíî îòíåñòè ñïåöè-
àëüíóþ îõëàæäàþùóþ ñóìêó-õîëîäèëüíèê äëÿ ïåðåíîñêè
àðáóçîâ, ðàçðàáîòàííóþ â ßïîíèè è ìèíè-ìèêðîâîë-

Перед новым годом принято подводить итоги. Каким был 2012-й с точки
зрения гастрономии, что принес нового? Какие тенденции пришли в

мировую кулинарию, какие были продолжены, а с какими она решила
расстаться? Итак, попробуем 2012 год на вкус!

→
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íîâêó, ïðåäíàçíà÷åííóþ äëÿ ðàçîãðåâàíèÿ îäíîé ïîðöèè
ôàñîëè â òîìàòå. Òàêóþ ìèêðîâîëíîâêó ëåãêî ïîäêëþ-
÷èòü ê êîìïüþòåðó ïðè ïîìîùè USB. Âèäèìî, ïî ìíå-
íèþ àâòîðîâ ýòîãî èçîáðåòåíèÿ, ôàñîëü â òîìàòå î÷åíü
ëþáÿò ëþäè, ïðîâîäÿùèå ìíîãî âðåìåíè çà êîìïüþòå-
ðîì è, òàêèì îáðàçîì, âåðîÿòíî èìåííî ýòî áëþäî áóäåò
îòêðûâàòü ñïèñîê áëþä áóäóùåãî. 

Âïðî÷åì, ïðîãíîçû îòíîñèòåëüíî ïèùè áóäóùåãî
âðÿä ëè îáðàäóþò ãóðìàíîâ òðàäèöèîííûìè âêóñàìè. Ïî
ìíåíèþ Ìàðêà Ýäâàíñà, ïðîôåññîðà Àðèçîíñêîãî óíè-
âåðñèòåòà, áóäóùåå ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè – âîäî-

ðîñëè, âûðàùèâàåìûå íà ìîðñêîì äíå. 
Òàêæå ïðåäïîëàãàåòñÿ, ÷òî â ðàöèîí ÷åëîâåêà ïðî÷íî

âîéäóò êàê èñòî÷íèê áåëêà íàñåêîìûå è èñêóññòâåííîå
ìÿñî, íàä ñîçäàíèåì êîòîðîãî ðàáîòàþò çàðóáåæíûå ó÷å-
íûå. 

Íó, à ïîêà áóäóùåå ñ èñêóññòâåííûì ìÿñîì íà íàøåì
ñòîëå íå íàñòàëî, áóäåì íàñëàæäàòüñÿ ìîäíûìè òðåíäàìè –
øåäåâðàìè êóëèíàðèè, ïðèãîòîâëåííûìè èç íàòóðàëüíîãî
âêóñíîãî ìÿñà ñîáñòâåííûìè ðóêàìè. Òåì áîëåå åñòü ïðå-
êðàñíûé ïîâîä  – Íîâûé ãîä! Ñ Íîâûì ãîäîì è ïðèÿòíîãî
àïïåòèòà! →│

Фаршированный мясной рулет
1 êã òåëÿòèíû îò ñïèííî-ïîÿñíè÷íîé ÷àñòè (ôèëå), 
200 ã ñâèíîé ãðóäèíêè (áåêîíà), 
2 ÷.ë. ïîâàðåííîé ñîëè, 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà.
100 ã ãðèáîâ, 
200 ã ôàðøà èç ñâèíèíû è ãîâÿäèíû, 
1 ëóêîâèöà, 
1/2 ñòàêàíà èçìåëü÷åííîé ïåòðóøêè, 

2 ñò. ë ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà
2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
1 ÷.ë. ïîâàðåííîé ñîëè, 1/2 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà.

Êóñîê ôèëå òåëÿòèíû ðàçðåçàòü âäîëü, íî íå äî
êîíöà. Îòáèòü ìÿñî, ñòàðàÿñü ïðèäàòü åìó îäèíàêî-
âóþ òîëùèíó. Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü. Íà ñêîâîðîäå
ðàçîãðåòü îäíó ëîæêó ðàñòèòåëüíîãî ñ îäíîé ëîæ-
êîé ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ïîäæàðèòü èçìåëü÷åííûå ëóê
è ãðèáû. Êîãäà æèäêîñòü âûïàðèòñÿ, ñíÿòü ñêîâî-
ðîäêó ñ îãíÿ, îñòóäèòü. Â ñûðîé ôàðø äîáàâèòü ëóê,
ãðèáû, ïåòðóøêó, ïîâàðåííóþ ñîëü, ÷åðíûé ïåðåö è
ïåðåìåøàòü äî ðàâíîìåðíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ âñåõ
êîìïîíåíòîâ. Áåêîí íàðåçàòü òîíêèìè ëîìòèêàìè è
ðàâíîìåðíî ðàçëîæèòü íà êóñêå òåëÿòèíû. Ñâåðõó

ðàâíîìåðíî ðàñïðåäåëèòü ïîäãîòîâëåííûé ôàðø,
òóãî ñêðóòèòü ðóëåò è êðåïêî ñâÿçàòü êóëèíàðíîé
íèòüþ ÷åðåç êàæäûå 3-5 ñì. Ðàçîãðåòü íà ñêîâîðîäå
îñòàòêè ìàñëà, ñëåãêà îáæàðèòü ðóëåò ñî âñåõ ñòî-
ðîí. Êîãäà ðóëåò íåìíîãî îñòûíåò, çàâåðíóòü åãî â
ïèùåâóþ ôîëüãó. Çàïåêàòü â äóõîâêå 1 ÷àñ ïðè òåì-
ïåðàòóðå 175°Ñ. 

Свинина с мандаринами
Êóñîê ñâèíèíû (øåéíàÿ ÷àñòü) âåñîì îêîëî 1,5 êã
10 ìàíäàðèíîâ
½ ëèìîíà
50 ã ìèíäàëÿ
2 ñò. ë. êîíüÿêà
2 ñò. ë. áåëîãî âèíà
1 ñò. ë. ñàõàðà
1 ñò. ë.  ñëèâî÷íîãî ìàñëà
Ïîâàðåííàÿ ñîëü, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö – ïî
âêóñó

Âûæàòü ñîê èç ÷åòûðåõ ìàíäàðèíîâ è ïîëîâèíêè
ëèìîíà. Ìÿñî îáæàðèòü â ãëóáîêîé ñêîâîðîäå ñî
âñåõ ñòîðîí äî çîëîòèñòîé êîðî÷êè. Ñáðûçíóòü
êîíüÿêîì. Çàòåì äîáàâèòü ìàíäàðèíîâûé ñîê. Ïî-
ñîëèòü, ïîïåð÷èòü è òóøèòü îäèí ÷àñ, âðåìÿ îò âðå-
ìåíè ïîëèâàÿ ñîóñîì.
Âûíóòü ãîòîâîå ìÿñî èç ñêîâîðîäû, äîáàâèòü â ñîóñ

áåëîå âèíî, ñàõàð, î÷èùåííûå ìàíäàðèíû è ìèí-
äàëü è òóøèòü åùå 15 ìèíóò.
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Знаковое в науке 
Редакционная статья. Обзор событий уходящего года.

«Он жив идеями своими»
М.И.Савельева
Посвящается столетию В.М. Горбатова. Очерк о выдающемся ученом.

Горбатовские чтения: новые знания для лучшей практики
А.Б. Лисицын, А.А. Семенова, Н.А. Горбунова
13 декабря во Всероссийском научно-исследовательском институте мясной
промышленности им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии прошла 15-я
международная научно-практическая конференция «Мясная промышлен-
ность – приоритеты развития и функционирования», посвященная 100-
летию со дня рождения В.М. Горбатова.

Лучший продукт и лучший бренд юбилейного года
А.Н. Захаров, М.В. Трифонов
В рамках 15-ой международной научно-практической конференции «Мяс-
ная промышленность – приоритеты развития и функционирования» про-
шел  первый профессиональный конкурс поставщиков мясной продукции.
В конкурсе участвовали 32 производителя мясных продуктов, которые
представили 140 образцов продукции.

Стандарты управления 
И.М. Чернуха
В ноябре 2012 года ГНУ ВНИИМП им.В.М.Горбатова Россельхозакаде-
мии успешно прошел аудит на соответствие международному стандарту
ИСО 9001-2008

Изготовление наноэмульсий с использованием ингредиентов
антиоксидантного действия и их применение в мясопродуктах
И. Дедерер, М. Рюкерт
Цель работы заключалась в исследовании окислительных процессов в вет-
чине под синергетическим воздействием антиоксидантов наноэмульсий во
время хранения в условиях охлаждения и при низких температурах.
Ключевые слова: экстракт розмарина, жидкий дым, токоферол, анти-
оксидантная активность, метод тролокс-эквивалентного антиоксидантного
потенциала.

Стратегии минимизации содержания полициклических
ароматических углеводородов в копченых мясопродуктах
М. Пёльман, А. Хитцель, Ф. Швегеле, К. Шпеер, В. Ира
Авторы статьи исследуют взаимосвязь между содержанием полициклических
ароматические углеводородов ПАУ и условиями горячего копчения, а также ти-
пами используемой оболочки и содержанием жира в вареных колбасах горячего
копчения.
Ключевые слова: цветообразование, дымогенератор, полициклические аро-
матические углеводороды, генотоксические канцерогены, сосиски «Венские»,
целлюлозная оболочка, баранья черева, белковая оболочка.

Упаковка свежего мяса в модифицированной атмосфере – аргументы
«за» и «против»
Р. Лаутеншлегер
В статье дан обзор современных научных данных относительно влияния
защитной атмосферы, в большинстве случаев содержащей кислород, на
свойства и качество свежего мяса.
Ключевые слова: защитная атмосфера, кислород, окисление белков, же-
сткость мяса, вакуумная упаковка, газопроницаемость упаковки.

Альтернативы мясному белку
Байо Байнович, Уте Биндрич, Александр Мэтис, Фолькер Хайнц
Целью данного обзора является описание существующих и потенциаль-
ных источников белка, которые могут использоваться в качестве анало-
гов/заменителей мяса или добавок в мясные продукты.
Ключевые слова: животный белок, растительный белок, молочный белок,
насекомые, стволовые клетки, технологические свойства, экономический
фактор.

Качество мяса иммунокастрированных свиней
Я. Каменик, Л. Штейнхаузер
В последние годы в странах ЕС развернулась широкая дискуссия по во-
просу о хирургической кастрации молодых хряков. В настоящее время в
качестве альтернативы хирургической кастрации предлагаются два вари-
анта: использование «иммунокастрации» (Kratochvíl и др., 2011) или от-
корм хряков без какой-либо кастрации.
Ключевые слова: хряк, андростенон, скатол, иммунологическая кастрация
свиней, хирургическая кастрация.

Применение «-омных» технологий при анализе мясного сырья и продуктов
И.М.Чернуха
Во ВНИИ мясной промышленности в последние пять лет особое внима-
ние было уделено развитию таких современных фундаментальных на-
правлений исследований как геномика, протеомика и нутригеномика при-
менительно к мясной отрасли.
Ключевые слова: геномика, протеомика, метаболомика, нутриогеномика,
транскриптомика.

Развитие систем холодоснабжения для предприятий мясной про-
мышленности.
Г.А. Белозеров, Н.М. Медникова
Современные требования по обеспечению промышленной и экологической
безопасности холодильных установок, определяют новые подходы к про-
ектированию систем холодоснабжения. Одним из основных вопросов при ре-
шении этих проблем является выбор хладагентов и хладоносителей.
Ключевые слова: хладагент, хладоноситель, промежуточный хладоноси-
тель, аммиак, удельная аммиакоемкость, фреон, диоксид углерода.

Жить в согласии с собой 
М.И. Савельева
Поздравление с юбилеем старейшего сотрудника ВНИИ мясной промыш-
ленности главного специалиста по связям с общественностью ВНИИМПа,
Б.Е. Гутника.

В ответ на вредные суждения о «вредной колбасе»
Б.Е. Гутник, Л.А. Веретов, А.А. Семенова
В данной публикации приведены некоторые ответы на наиболее часто зада-
ваемые «острые» вопросы со стороны СМИ и ответы на них. Как оказалось,
сюжеты, которые попадают  на экраны и газетные полосы, очень часто под-
гоняют под формат сенсации именно с помощью мнимой остроты и отсут-
ствия правильных ответов.
Ключевые слова: средства массовой информации, потребители, мясо и мя-
сопродукты, пищевые добавки, качество и безопасность.

Успех благодаря автоматизации процессов
Герман Шальк, Игорь Демин
Успешное решение для мясоперерабатывающего предприятия Hochreiter
Fleischwaren GmbH в Австрии: автоматическая установка для фаршесо-
ставления управляет рецептурами и обеспечивает их оптимизацию.

Веление времени: полуфабрикатам – наивысшую готовность!
Т.Б. Шугурова
О способах индустриального производства продуктов высокой степени го-
товности. Технологии и оборудование.

Халяль в России и мире. События года.
Пресс-центр МЦСиС “Халяль” СМР
Международный Центр стандартизации и сертификации «Халяль» Совета
муфтиев России отметил десятилетие своей деятельности. В год юбилея
Центр провел большой объем работы не только в России, но и на между-
народной арене.

Семинары Учебного Центра ГНУ ВНИИМП им.В.М. Горбатова
Россельхозакадемии в 2013 году
М.В. Евтушенко
Ежегодно в Центре проходят семинары по самым разным тематикам. Это
и мясожировое производство, и мясоперерабатывающее, консервное, про-
изводство детского питания. Учитывая широкую географию расположения
предприятий мясной отрасли, учебный центр начинает проводить семи-
нары с возможностью удаленного участия.

Современные тенденции в исследованиях процесса
созревания говядины
Н.А. Горбунова
Обзор зарубежных публикаций по исследованиям процесса созревания
мяса, как важного автолитического процесса, влияющего на технологиче-
ские и потребительские свойства продукта. 
Ключевые слова: говядина, сухое созревание, вакуумное созревание,
кислородонепроницаемые пакеты, мышца longissimusdorsi, метод Уорнера-
Братцлера

Кулинарные поветрия 2012 года и прогнозы на будущее
О.В. Лисова
Перед новым годом принято подводить итоги. Каким был 2012-й с точки зре-
ния гастрономии, что принес нового? Какие тенденции пришли в мировую ку-
линарию, какие были продолжены, а с какими она решила расстаться?
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A landmark in science.
Editorial. Overview of events of the year.

"He stays alive with his ideas"
M.I. Savelyeva
This article is dedicated to the centenary of V. M. Gorbatov. An essay about the outstanding
scientist

Gorbatovs auditions: new knowledge for best practice
A.B. Lisitsyn, A.A. Semenova, N.A. Gorbunova
December 13 at All-Russian Research Institute of Meat Industry named by V.M.Gorbatova
RAAS was 15th International Scientific-Practical conference "Meat industry
ability - priorities for the development and operation" dedicated to the 100 -
anniversary of V.M. Gorbatov.

The best product and the best brand of the jubilee year
A.N. Zakharov, M.V. Trifonov
As part of the 15th International Scientific conference "Meat industry - development priorities and
functioning" was the first professional contest suppliers of meat products. The competition was
attended by 32 producers of meat products that have submitted 140 samples.

Management standards
I. M. Tchernukha
In November 2012 the GNu VNIIMP im.V.M.Gorbatova Agricultural successfully audited
for compliance with ISO 9001-2008.

Nanoemulsions’ manufacturing with antioxidant ingredients and their practical ap-
plication in meat products
J. Dederer, M. Ruckert
The purpose of this work was to study an oxidation processes in ham with synergistic ef-
fects of nanoemulsions’ antioxidants during storage under refrigerated conditions and low
temperatures.
Keywords: rosemary extract, liquid smoke, tocopherol, antioxidant activity, the method of
trolox-equivalent antioxidant capacity.

Strategies of minimization the content of polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs)
in smoked meat products
M. Pelman, A. Hittsel, F. Shvegele, K. Speer, B. Ira 
The authors examine the relationship between the content of polycyclic aromatic hydro-
carbons PAHs and conditions smoked and used the shell and types of fat in cooked
smoked sausages.
Keywords: color formation, smoke generator, polycyclic aromatic hydrocarbons, genotoxic
carcinogens, sausages "Vienna", cellulose casings, sheep casings, the protein shell.

Fresh meat’s packaging in a modified atmosphere - the pros and cons
R. Lautenshleger
The paper reviews current scientific evidence of the impact of a protective atmosphere,
containing oxygen in most cases, on the properties and quality of fresh meat.
Keywords: protective atmosphere of oxygen, the oxidation of proteins, the stiffness of
meat, vacuum packaging, gas permeability of packaging.

Meat protein’s alternative. Review
Bayo Baynovich, Ute Bindrich, Alexander Mathis, Volker Heinz
The purpose of this review is to describe the existing and potential sources of protein,
which can be used as an analogue or meat’s substitutes or additives in meat products.
Keywords: animal protein, vegetable protein, milk protein, insects, stem cells, operating
characteristics, an economic factor.

Quality of immuno castrated pigs’meat
Ya. Kamenik, L. Shteynhauzer
In recent years a large discussion on the surgical castration of young boars started in Eu
countries. currently, there are two options offered as an alternative to surgical castration:
"immunocastration» (Kratochvíl et al, 2011) or fattening hogs without castration.
Keywords: boar, androstenone, skatole, pigs’ immunological castration, surgical castration.

Application of “-omics” technologies for the analysis of raw meat and products
I. M. Tchernukha
In the past five years Russian Scientific Research Institute of Meat Industry was paid a spe-
cial attention to the development of modern fundamental research areas such as ge-
nomics, proteomics and nutrigenomics in relation to the meat industry.
Keywords: genomics, proteomics, metabolomics, nutrigenomics, transcriptomics.

Development of cooling systems for meat industry
G. A. Belozerov, N. M. Mednikova
Modern requirements for industrial and environmental safety refrigeration, are identify new
approaches to designing cooling systems. One of the major issues is the choice of coolants
and refrigerants while dealing with these problems.
Keywords: refrigerant, coolant, intermediate coolant, ammonia, specific ammonia ca-
pacity, freon, carbon dioxide.

To live in harmony with them
M.I. Savelyeva
congratulations on the anniversary the oldest employee of The Institute of Meat Industry
and chief Public Relations of Russian Scientific Research Institute of Meat Industry, B. E.
Gutnick

An answer to all adverse judgment of the "harmful sausage"
B. E. Gutnick, L. A. Veretov, A.A. Semenova 
This publication provides some answers to the most frequently asked "sharp" questions
from the media and answers to them. As it turned out, subjects that fall on the screens and
newspapers, often have been customized the format of the sensation through the imagi-
nary visual and lack of correct answers.
Keywords: media, consumers, meat and meat products, food additives, quality and safety.

Successful automation
Igor Demin, Herman Schalk
Automatic installation for making stuff manages recipes and ensures optimization. It is a suc-
cessful solution for meat processing factory Hochreiter Fleischwaren GmbH in Austria.

Imperative of our time: prepared food- the highest!
T. B. Shugurova
This article is about the methods of the industrial production of high preparedness. Tech-
nology and equipment.

Halal in Russia and in the world.
Press Centre MTsSiS "Halal" SMR
International center of Standardization and certification "Halal" of the council of Muftis of
Russia marked the tenth anniversary of its activities. center held a large amount of work,
not only in Russia but also in the international arena in the year of Jubilee.

Seminars of Training Center GNU VNIIMP im.V.M. Gorbatov Agricultural Sciences in 2013
M. V. Yevtushenko
Each year, workshops on various themes are held in the center. The themes are production of
abattoir and meat processing, canning, production of baby food. The training center begins to con-
duct workshops with remote participation because of the broad geographic location of the meat
industry.

Current trends in the study of the process of maturing beef
N. A. Gorbunova
Review of foreign publications on research maturation of meat as an important autolytic
process that affects the technological properties of the product and the consumer.
Keywords: beef, dry ripening, maturing vacuum, oxygen-proof packs, muscle longis-
simusdorsi, Warner-Brattsler method.

All the culinary rage-2012. Future predictions
O. V. Lisova
It is time to sum up the results before the new year. What was the 2012-th in  gastronomy,
what new did it brought? What trends have come into the world cooking and which were
continued?
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