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В деловой столице Германии

Франкфурте-на-Майне каждые три
года проходит самая известная и са-
мая крупная выставка оборудования,
ингредиентов, упаковки и прочих ин-
вестиционных товаров для про-
изводства мясных продуктов. В мае
нынешнего года выставочный центр
Франкфурта снова собрал компании
со всего света, которые показали
свои новейшие достижения. В теку-
щем номере мы представим некото-
рые разработки и расскажем об ос-
новных тенденциях в технологиях
переработки мяса и производства го-
товой продукции.

Посетители из России по чис-
ленности были вторыми (после граж-
дан Германии), а вот по числу экс-
понентов нас обходят даже
некоторые развивающиеся страны.
Но это отдельная тема и в ней
нельзя обойти проклятых вопросов:
«кто виноват», «что делать» и «с
чего начать». К событиям, происхо-
дившим на Майне, эти вопросы от-
ношение имеют весьма отдалённое,
а вот показатели импорта немецкого
(и не только) оборудования к вы-
ставке ИФФА имеют прямое отно-
шение. На этой площадке встре-
чаются продавцы и покупатели со
всего света и многие решения о при-
обретениях принимаются на основе
информации полученной здесь. По
данным Немецкого союза машино-
строителей (VDMA) Россия является
самым крупным покупателем не-
мецкого оборудования для мясопе-
реработки. В 2011 году немецкие по-
ставщики выручили на экспорте
мясоперерабатывающего оборудо-
вания в Россию 156 млн евро — не-
многим меньше 20% от всего объема
производства, составляющего сумму
814 миллионов евро. Всего в 2011
году мировая отрасль машинострое-
ния, по данным того же отраслевого
союза Германии, произвела мясного
оборудования на 1520 миллионов
евро. Не безынтересен и тот факт,
что вторую строчку импортёров за-
нимают США (121 миллион), а тре-
тью — Китай, который купил немец-
кого оборудования в том же году на
82 миллиона евро. Получается, что
далеко не все китайские бизнесмены

предпочитают «отечественное» и
для решения серьёзных задач (а за-
чем же ещё, если цены немецких ма-
шин в разы выше?) предпочитают
покупать импортное оборудование. 

Германия занимает 30% в обо-
роте международной торговли обо-
рудованием для мясной промыш-
ленности и логично, что крупнейшая
выставка данного вида оборудова-
ния проходит в немецком городе.
ИФФА 2013 продемонстрировала хо-
рошую статистику посещения и уча-
стия. В этом отношении она про-
явила себя, как элемент слаженного
экономического механизма: про-
изводство пищевого и упаковочного
оборудования в Германии выросло в
2012 году на 8% по сравнению с пре-
дыдущим годом и выставка, как
средство увеличения продаж,
должна была сработать очень хо-
рошо, чтобы поддержать экономи-
ческий рост в отрасли. ИФФА 2013 с
этой задачей, судя по всему справи-
лась: более 90% посетителей и экс-
понентов охарактеризовали её итоги
для себя на «хорошо» и «отлично».
Оценки разделились почти поровну. 

Одна из специфических черт
мясной отрасли Германии — при-
сутствие на рынке множества мелких
предприятий с двумя-тремя работ-
никами. 

Производственное оборудование
для ремесленных предприятий – это
в каком-то роде целый класс машин,
которые пользуются постоянным
большим спросом, не смотря на
свою примитивность и даже техни-
ческую архаичность. Это, конечно,
всё относительно техники для боле
крупных производств, которая насы-
щается электроникой, «интеллек-
том» и приобретает футуристиче-
ские черты в дизайне. Ремесленнику
важно другое — что его куттер,
шприц и клипсатор могут работать
годами без всякой модернизации и
при минимальном обслуживании.
Наверное, потому организаторам
выставки удалось собрать экспози-
цию ретро-оборудования. Это, ко-
нечно только предположение, но рет-
роспектива оборудования, пока-
занная на выставке, имела успех и
служила отличным пособием по ис-
тории мясных машин. 

Региональные мясные продукты
пользуются у немцев неизменной
любовью и бо́льшим доверием, чем
продукция индустриальных гигантов.
Таков образ жизни, мироощущение
массового потребителя и ничего с
этим не поделаешь. Торговые сети,
понимая, что «плетью обуха не пе-
решибить», внедряют программы со-
трудничества с ремесленными пред-
приятиями и выделяют им полки на
вполне приемлемых условиях. Их
альтруизм объясняется просто: за
любимой колбасой хозяйка может
пойти в гипермаркет и попутно ку-
пить ещё что-то. А лояльное отно-
шение покупателя к местной марке
понемногу распространяется и на
продукты, лежащие рядом. 

Но лояльность потребителя
имеет не только географическую об-
условленность. Всё больше людей
отказываются от продукции, в кото-
рой используется много ингредиен-
тов с индексом «Е», состав которой
(на упаковке) адекватно оценить мо-
жет только специалист. Поэтому
большой успех имели на выставке
технологии продуктов с так назы-
ваемой чистой этикеткой: натураль-
ные ингредиенты, минимум хлорида
натрия — ещё одно поветрие дието-
логии на Западе, — минимум доба-
вок с индексом «Е», прозрачная упа-
ковка, которая показывает товар
лицом. 

Ещё одна специфическая черта
выставки — заметная роль в экспо-
зиции и деловой программе отрас-
левых союзов, в частности, машино-
строителей и мясников. Это и
презентация студенческих разрабо-
ток и конкурсы-дегустации и кон-
гресс. Активная роль делового со-
общества также способствует успеху
выставки у экспонентов и посетите-
лей из разных стран.

Выставка ИФФА концептуально
выстроена в соответствии с немец-
кой мясной культурой и в то же
время строго следует законам мар-
кетинга, отражает все самые совре-
менные тенденции в мясной от-
расли. Не только отражает — она их
в значительной мере формирует. И
это, пожалуй, главное, что отличает
её как маркетинговый инструмент и
как институт развития.

Итоги выставки ИФФА 2013

→│
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Äàííàÿ âûñòàâêà ïðîõîäèò
êàæäûå òðè ãîäà, íà÷èíàÿ ñ 1949,
è ïî ïðàâó ñ÷èòàåòñÿ ïëîùàäêîé
íîìåð îäèí äëÿ ïðèíÿòèÿ èíâå-
ñòèöèîííûõ ðåøåíèé, äåìîíñòðà-
öèè íîâåéøèõ îòðàñëåâûõ òåõíî-
ëîãèé è çàêëþ÷åíèÿ êîíòðàêòîâ î
ïîñòàâêå ìÿñíûõ èçäåëèé, èíãðå-
äèåíòîâ è îáîðóäîâàíèÿ çà ðóáåæ.

Âûñòàâêà èìååò êëþ÷åâîå çíà-
÷åíèå äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé è äè-
ñòðèáüþòîðîâ ìÿñíûõ èçäåëèé,
ñïåöèé è èíãðåäèåíòîâ, ïðîèçâî-
äèòåëåé ïðîôèëüíîãî îáîðóäîâà-
íèÿ è êðóïíûõ èíâåñòîðîâ. Èìåí-
íî ïîýòîìó êàæäûé ðàç ïðèìåðíî
ïîëîâèíó å¸ ïîñåòèòåëåé ñîñòàâ-
ëÿþò èíîñòðàííûå ãîñòè. Âû-
ñòàâêà èíòåðåñíà â ïåðâóþ î÷åðåäü
òåì, êòî õî÷åò áûòü â êóðñå íîâåé-
øèõ îòðàñëåâûõ òåíäåíöèé, íàìå-
ðåí çàêëþ÷èòü êîíòðàêò ñ ïîñòàâ-
ùèêàìè ìÿñíîé ïðîäóêöèè èëè
îáñóäèòü ñ ïðîôåññèîíàëàìè âîç-
ìîæíîñòü âíåäðåíèÿ èííîâàöèé,
íåîáõîäèìûõ íà ëþáîé ñòàäèè
ïðîèçâîäñòâà è îáðàùåíèÿ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ — îò óáîÿ è ðàçäåëêè
äî óïàêîâêè è ïðîäàæè.

Ïîñåòèòåëè èìåëè âîçìîæ-
íîñòü óâèäåòü ýêñïîçèöèþ òåìàòè-
÷åñêèõ ïàâèëüîíîâ ïî ñëåäóþùèì
íàïðàâëåíèÿì:

— îáîðóäîâàíèå, ìàøèíû è
òåõíîëîãèè îáðàáîòêè ìÿñà;

— ïðîöåññ èçãîòîâëåíèÿ è êà-
÷åñòâî óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ;

— íàòóðàëüíûå è èñêóññòâåí-
íûå îáîëî÷êè ìÿñíûõ èçäåëèé;

— îñíàùåíèå ëàáîðàòîðèé è
ïðîöåäóð êîíòðîëÿ ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè;

— ïèùåâûå äîáàâêè è èíãðå-
äèåíòû.

Ñàìóþ ìíîãî÷èñëåííóþ ãðóï-

ïó èíîñòðàííûõ ïîñåòèòåëåé ñî-
ñòàâëÿëè ãðàæäàíå Ðîññèéñêîé
Ôåäåðàöèè. Â ÷èñëå íàøèõ ñîîòå-
÷åñòâåííèêîâ âûñòàâêó ÈÔÔÀ
2013 ïîñåòèëè è ñïåöèàëèñòû
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà. Òðè äíÿ
ðàáîòû íà âûñòàâêå, ïîñåùåíèå
ïàâèëüîíîâ, îáùåíèå íà ñòåíäå
ïðîøëè â ðåæèìå âûñîêîé èíòåí-
ñèâíîñòè. Î ìàñøòàáå ýêñïîçèöèè
íàãëÿäíî ñâèäåòåëüñòâóåò òîò ôàêò,
÷òî çà ïîëíûõ òðè äíÿ — ñ 9.00
óòðà äî 18.00 âå÷åðà ñîòðóäíèêè
èíñòèòóòà òàê è íå óñïåëè ïîñìîò-
ðåòü âñ¸, ÷òî ïðåäñòàâëÿëî ïðî-
ôåññèîíàëüíûé èíòåðåñ. 

Âûñòàâêà âïå÷àòëÿëà íå òîëüêî
ìàñøòàáîì, íî è ñîäåðæàíèåì.
Ìÿñíàÿ îòðàñëü òåõíè÷åñêè ÿâ-
ëÿåòñÿ äîâîëüíî êîíñåðâàòèâíîé:
ïðèíöèïèàëüíûå èçìåíåíèÿ â ñïî-
ñîáàõ ïðîèçâîäñòâà è êîíñòðóê-
öèÿõ ìàøèí — ñîáûòèÿ ýïîõàëü-
íûå. Íî èíæåíåðíàÿ ìûñëü âñ¸
ðàâíî íàõîäèò òàêèå ïóòè ñîâåð-
øåíñòâîâàíèÿ òåõíèêè, òåõíîëî-
ãèè, ñðåäñòâ óïðàâëåíèÿ, ÷òî îñòà-
¸òñÿ òîëüêî óäèâëÿòüñÿ. Ê òàêèì
ðåøåíèÿì ìîæíî îòíåñòè êóòòåð,

êîðïóñ êîòîðîãî âûïîëíåí èç êîì-
ïîçèòíîãî ìàòåðèàëà. Öåëüíî-
ëèòîé êîðïóñ ïîãëîùàåò âèáðàöèè
è øóì ïî÷òè äî íóëåâûõ çíà÷åíèé.
Äðóãîé êóòòåð ïîðàæàë ñâîåé âìå-
ñòèòåëüíîñòüþ è ñèñòåìîé óïðàâ-
ëåíèÿ. ×àøà íà 1000 ëèòðîâ —
ñåðü¸çíàÿ çàÿâêà íà îñíàùåíèå
êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèé è îòâåò íà
òåíäåíöèþ óêðóïíåíèÿ ïðîèçâîä-
ñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Ìàøèíà ê
òîìó æå èìååò õîðîøóþ ïàìÿòü —
ñïîñîáíà çàïîìèíàòü âñå äåéñòâèÿ
íåñêîëüêèõ îïåðàòîðîâ, êîòîðûå
ðàáîòàþò ïîñìåííî.

Áîëüøîãî ïðîãðåññà äîñòèãëè â
ñâî¸ì ðàçâèòèè ïðîìûøëåííûå ðî-
áîòû, à èõ ïðåäëîæåíèå çàìåòíî
ðàñøèðèëîñü. Ýòîò âèä îáîðóäîâà-
íèÿ ïîñòåïåííî ïåðåñòà¸ò áûòü äî-
ðîãîé ýêçîòèêîé è âûòåñíÿåò ÷åëî-
âåêà íà âñåõ ó÷àñòêàõ ïðîèçâîäñòâà
— îò óáîÿ è ðàçäåëêè äî òåðìî-
îáðàáîòêè è íàðåçêè ïðîäóêöèè.

ÂÍÈÈÌÏ ïðèíèìàë ó÷àñòèå
â âûñòàâêå ÈÔÔÀ. Òàêóþ âîçìîæ-
íîñòü íàøåìó èíñòèòóòó ëþáåçíî
ïðåäîñòàâèëà êîìïàíèÿ «Ïàðòíåð-
Ì». Íà ñâî¸ì ñòåíäå «Ïàðòí¸ð-
Ì»ïðåäîñòàâèë ìåñòî, ÷òîáû ñî-

ИФФА 2013 — выставка
технического прогресса и
современных тенденций
Ф. В. Холодов, канд. техн. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Во Франкфурте-на-Майне 4-9 мая состоялась крупнейшая выставка ин-
вестиционных товаров для мясоперерабатывающих компаний ИФФА

2013 — одно из самых масштабных и значимых событий мясной про-
мышленности.

→

УДК 637.5:061.43
Ключевые слова: ИФФА 2013, обору-
дование, натуральные и искусственные
оболочки, роботизация.
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òðóäíèêè èíñòèòóòà ñìîãëè ïðè-
íèìàòü ïîñåòèòåëåé, ïðåäñòàâëÿòü
ïå÷àòíûå ìàòåðèàëû, êîìïüþòåð-
íûå ïðåçåíòàöèè, îáùàòüñÿ ñ òåìè,
êòî íàìåðåí ðàáîòàòü è çàíèìàòüñÿ
áèçíåñîì â Ðîññèè. Ïðåäñòàâèòåëè
èíñòèòóòà çíà- êîìèëè ïîñåòèòåëåé
ñòåíäà ñ îñíîâíûìè íàïðàâëå-
íèÿìè ðàáîò è âîçìîæíîñòÿìè
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà ïî îêàçàíèþ óñëóã çàðóáåæ-
íûì êîìïàíèÿì.

Â ðàìêàõ âûñòàâêè ïðîøåë
ìåæäóíàðîäíûé êîíãðåññ Meat Vi-
sion, îðãàíèçàòîðàìè ýòîãî óâëå-
êàòåëüíîãî ìåðîïðèÿòèÿ ÿâëÿëîñü
èçäàòåëüñòâî Deutscher Fachverlag
ñîâìåñòíî ñ DFV è VDMA (Íå-
ìåöêèé ìÿñíîé ñîþç è Îáúåäèíå-
íèå íåìåöêèõ ïðîèçâîäèòåëåé ìà-
øèí è îáîðóäîâàíèÿ), à òàêæå
Messe Frankfurt GmbH. Â ðàìêàõ
êîíãðåññà âûñòóïàëè âåäóùèå îò-
ðàñëåâûå ñïåöèàëèñòû ñ äîêëà-
äàìè, ïîñâÿùåííûìè òåíäåíöèÿì
è ïåðñïåêòèâàì ðàçâèòèÿ ìèðîâîé
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.

Âûñòàâêó ñìîãëè ïîñåòèòü
60266 ñïåöèàëèñòîâ èç 142 ñòðàí
(â 2010 èõ áûëî 58245). 61% âñåõ
ïîñåòèòåëåé ïðèåõàëè èç-çà ïðåäå-
ëîâ Ãåðìàíèè. Âòîðîå ìåñòî
(ïîñëå Ðîññèè) ïî ÷èñëó çàðóáåæ-
íûõ ïîñåòèòåëåé çàíÿëà Èòàëèÿ,
äàëåå — Íèäåðëàíäû, Èñïàíèÿ,
Ïîëüøà, Àâñòðèÿ, ÑØÀ, Øâåéöà-
ðèÿ è Êèòàé. Áîëüøîå êîëè÷åñòâî
ïîñåòèòåëåé ïðèåõàëî èç Àâñòðà-
ëèè, Þæíîé Àìåðèêè è Âîñòî÷-
íîé Åâðîïû. Èíîñòðàííûõ ýêñïî-

íåíòîâ áûëî ïî÷òè ñòîëüêî æå,
ñêîëüêî è ïîñåòèòåëåé èç-çà ðó-
áåæà — 57%. Ïëîùàäü ýêñïîçèöèé
âûðîñëà íà 6% äî 110000 êâ. ì
(2010: 103900). Òàêèì îáðàçîì,
íà ñåãîäíÿøíèé äåíü IFFA ÿâ-
ëÿåòñÿ êðóïíåéøåé âûñòàâêîé èí-
âåñòèöèîííûõ òîâàðîâ äëÿ ìÿñî-
ïåðåðàáîòêè.

Åñëè æå íåìíîãî îòâëå÷üñÿ îò
ñòàòèñòèêè, òî ïðî âûñòàâêó
ìîæíî ñêàçàòü åù¸, ÷òî â å¸ ïðî-
âåäåíèå âîâëå÷åíû íå òîëüêî ñèëû
êîìïàíèè-îðãàíèçàòîðà, íî è ãî-
ðîäñêàÿ èíôðàñòðóêòóðà. Äëÿ
Ôðàíêôóðòà ýòî âàæíîå ñîáûòèå,
ê îðãàíèçàöèè êîòîðîãî èìååò îò-
íîøåíèå è ãîðîäñêàÿ âëàñòü. Òàê,
íàïðèìåð, áèëåò íà âûñòàâêó —
êîðïîðàòèâíîå ìåðîïðèÿòèå —
äà¸ò ïîñåòèòåëþ ïðàâî ïðîåçäà â
ìóíèöèïàëüíîì òðàíñïîðòå íà âñ¸
âðåìÿ ðàáîòû âûñòàâêè. Ïîêàçà-

òåëüíà òàêæå àòìîñôåðà ïðàçä-
íèêà, êîòîðàÿ öàðèëà â ïàâèëüîíàõ
âûñòàâêè. Ïîñëåäíèé äåíü å¸ áûë
îáúÿâëåí ñåìåéíûì: êàæäûé ïîñå-
òèòåëü ìîã áåñïëàòíî ïðîâåñòè ñ
ñîáîé ÷àä è äîìî÷àäöåâ. Äëÿ äåòåé
îò òð¸õ äî øåñòè ëåò ðàáîòàë âû-
ñòàâî÷íûé «äåòñàä», à äåòÿì äî 12
ëåò áûëà îðãàíèçîâàíà ðàçâëåêà-
òåëüíàÿ ïðîãðàììà. Íó è, êîíå÷íî,
íåëüçÿ íå îòìåòèòü äðóæåëþáèå,
êîòîðûì âñòðå÷àëè ó÷àñòíèêè ïî-
ñåòèòåëåé, èõ îòêðûòîñòü â îáùå-
íèè è ãîñòåïðèèìñòâî îðãàíèçàòî-
ðîâ. Â òàêóþ àòìî- ñôåðó ïðèÿòíî
âîçâðàùàòüñÿ è ýòî, íàâåðíîå,
îäèí èç ãëàâíûõ ñåêðåòîâ óñïåõà
âûñòàâêè ÈÔÔÀ.

Международный конгресс Meat Vision

Контакты:
Федор Васильевич Холодов
+7(495) 676-6111

→│

Ингредиенты и упаковка на
выставке ИФФА 2013:
удобное потребление натуральных
продуктов
Е. К. Туниева, канд. техн. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Разработка пищевых композиций из натурального сырья без аллерге-
нов, ГМО, пищевых добавок с индексом Е, искусственных красителей

и ароматизаторов стала главным направлением развития производства
пищевых добавок и ингредиентов. Это показала очередная междуна-
родная выставка инноваций мясной промышленности IFFA 2013.

УДК 637.5.03:061.43

Ключевые слова: выставка, IFFA 2013,пи-
щевые ингредиенты, добавки, упаковка, мяс-
ные продукты.
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Ýêñïîçèöèÿ ïèùåâûõ èíãðå-
äèåíòîâ, êîòîðàÿ íà âûñòàâêå çà-
íèìàëà îäíî èç öåíòðàëüíûõ
ìåñò, ïîçâîëèëà îïðåäåëèòü îñ-
íîâíûå òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ òåõ-
íîëîãèè ïðèìåíåíèÿ ïèùåâûõ
èíãðåäèåíòîâ è óïàêîâî÷íûõ ìà-
òåðèàëîâ äëÿ ìÿñà è ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè:

— ðàçðàáîòêà ïèùåâûõ êîì-
ïîçèöèé èç íàòóðàëüíûõ èíãðå-
äèåíòîâ áåç àëëåðãåíîâ, ÃÌÎ,
ïèùåâûõ äîáàâîê, èñêóññòâåííûõ
àðîìàòèçàòîðîâ è êðàñèòåëåé;

— ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ ïî-
âàðåííîé ñîëè, ïèùåâûõ ôîñôà-
òîâ â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ;

— ñîâåðøåíñòâîâàíèå áàðü-
åðíûõ ñâîéñòâ óïàêîâî÷íûõ ìà-
òåðèàëîâ;

— ïîâûøåíèå òåðìîñòîéêî-
ñòè óïàêîâêè «îò ìîðîçèëüíîé
êàìåðû äî ïå÷è»;

— ðàçâèòèå èíäèâèäóàëüíîé
óïàêîâêè äëÿ ïåðåêóñà â ïóòè;

— ñîâðåìåííûå äèçàéíåðñêèå
ðåøåíèÿ.

Ïèùåâûå êîìïîçèöèè èç íà-
òóðàëüíîãî ñûðüÿ íà âûñòàâêå
ÈÔÔÀ 2013 ïîðàæàëè ðàçíîîá-
ðàçèåì ñôåð ïðèìåíåíèÿ è øè-
ðîòîé àññîðòèìåíòà. Ýòî íàïðàâ-
ëåíèå âûáðàëè äëÿ ñåáÿ êàê
ïðèîðèòåòíîå áîëüøèíñòâî çàêî-
íîäàòåëåé «ìîä» â ðàçðàáîòêå è
ïðîèçâîäñòâå äîáàâîê è èíãðåäè-
åíòîâ. Â êà÷åñòâå çàìåíèòåëåé

óñèëèòåëåé âêóñà (ãëóòàìàòà íàò-
ðèÿ) è èñêóññòâåííûõ àðîìàòèçà-
òîðîâ áûëè ïðåäñòàâëåíû ãèäðî-
ëèçàòû ðàñòèòåëüíûõ áåëêîâ è
äðîææåâûå ýêñòðàêòû. 

Çàìåòíîé òåíäåíöèåé â ïðè-
ìåíåíèè ïèùåâûõ äîáàâîê è èí-
ãðåäèåíòîâ ñòàëî ñíèæåíèå õëî-
ðèäà íàòðèÿ è ïèùåâûõ
ôîñôàòîâ â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ,
÷òî íàãëÿäíî ïîêàçàëà âûñòàâêà
ÈÔÔÀ 2013. Â åâðîïåéñêèõ
ñòðàíàõ âçàìåí ÷àñòè õëîðèäà
íàòðèÿ èñïîëüçóþòñÿ äðóãèå íå-
îðãàíè÷åñêèå ñîëè, íå ñîäåðæà-
ùèå íàòðèé. Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî
ïî ñâîåìó ñòðîåíèþ è ôóíêöèî-
íàëüíîñòè õëîðèñòûé êàëèé áëè-
çîê ïîâàðåííîé ñîëè: ñíèæàåò
àêòèâíîñòü âîäû, ïðèâîäèò ê ýêñ-
òðàêöèè ìûøå÷íûõ áåëêîâ, ïî-
âûøàåò âëàãîñâÿçûâàþùóþ ñïî-
ñîáíîñòü, îáëàäàåò áàêòåðèî-
ñòàòè÷åñêèì äåéñòâèåì. Íå-
ñìîòðÿ íà ðÿä ïîëîæèòåëüíûõ õà-
ðàêòåðèñòèê èñïîëüçîâàíèå õëî-
ðèäà êàëèÿ íå íàøëî øèðîêîãî
ïðèìåíåíèÿ â ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè ââèäó åãî ñïåöèôè÷å-
ñêîãî ãîðüêîãî âêóñà. Äëÿ ðåøå-
íèÿ äàííîé ïðîáëåìû â ðàìêàõ
âûñòàâêè áûëè ïðåäëîæåíû ïóòè
ìèíèìèçàöèè ãîðüêîãî âêóñà õëî-
ðèäà êàëèÿ. Îäèí èç òàêèõ ñïîñî-
áîâ – ðàçðàáîòêà ìåòîäà ïîëó÷å-
íèÿ õëîðèäà êàëèÿ ïî íîâîé
òåõíîëîãèè. Èñïîëüçîâàíèå óñî-
âåðøåíñòâîâàííîãî õëîðèäà êà-
ëèÿ ïîçâîëÿåò ñîêðàòèòü äîçè-
ðîâêó ïîâàðåííîé ñîëè áîëåå
÷åì íà 50% áåç ïðèäàíèÿ ãîðüêî-
âàòîãî ïðèâêóñà, õàðàêòåðíîãî
äëÿ òðàäèöèîííîãî õëîðèäà
êàëèÿ.

Íå ìåíåå èíòåðåñíà íîâàÿ
ðàçðàáîòêà ñìåñè ñîëåçàìåíèòå-
ëåé íà îñíîâå õëîðèäà êàëèÿ, ñ
äîáàâëåíèåì âêóñîàðîìàòè÷åñêèõ

ýêñòðàêòîâ è àðîìàòèçàòîðîâ äëÿ
ñìÿã÷åíèå ãîðüêîãî ïðèâêóñà.
Ïðåäëîæåííàÿ òåõíîëîãèÿ ïîëó-
÷åíèÿ ñîëåçàìåíèòåëåé ïðåäñòàâ-
ëÿåò ñîáîé íå ìåõàíè÷åñêîå ñìå-
øèâàíèå îòäåëüíûõ èíãðå-
äèåíòîâ, à õèìè÷åñêîå âçàèìî-
äåéñòâèå, â ðåçóëüòàòå êîòîðîãî
îáðàçóåòñÿ íå ðàññëàèâàþùàÿñÿ
ïðè òðàíñïîðòèðîâàíèè îäíî-
ðîäíàÿ ñûïó÷àÿ ñìåñü. 

Ñòðåìëåíèå ê íàòóðàëüíîñòè
òàêæå ïðîñëåæèâàåòñÿ âî âêóñîà-
ðîìàòè÷åñêèõ äîáàâêàõ, êðàñèòå-
ëÿõ, àíòèîêèñëèòåëÿõ, ñòàáèëèçà-
òîðàõ. Íà ñòåíäàõ âûñòàâêè áûëè
ïðåäñòàâëåíû íàòóðàëüíûå ýêñ-
òðàêòû ñ àíòèîêñèäàíòíûì äåé-
ñòâèåì âìåñòî èñêóññòâåííûõ
àðîìàòèçàòîðîâ è àíòèîêèñëèòå-
ëåé.  Â êà÷åñòâå ñòàáèëèçèðóþ-
ùèõ èíãðåäèåíòîâ ñî ñëîãàíîì
«No E number» ïðåäñòàâëåí øè-
ðîêèé  àññîðòèìåíò  áåëêîâûõ
ïðåïàðàòîâ è ðàñòèòåëüíûõ êëåò-
÷àòîê   (ðèñîâàÿ, ãîðîõîâàÿ, ñîå-
âàÿ, áàìáóêîâàÿ è ò.ä.).

Â êà÷åñòâå àíòèáàêòåðèàëü-
íîãî ïðåïàðàòà áåç èíäåêñà Å
ñïåöèàëèñòû èç Êèòàÿ ðàçðàáî-
òàëè ôåðìåíò ε-Polylysine, ïîçâî-
ëÿþùèé èíãèáèðîâàòü ðîñò ãðàì-
ïîëîæèòåëüíûõ è ãðàìîòðè-
öàòåëüíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ è
ïëåñåíåé.

Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî ôåð-
ìåíòíûå ïðåïàðàòû ïðåäñòàâ-
ëÿþò îñîáûé èíòåðåñ êàê èíãðå-
äèåíòû, íå òðåáóþùèå äåêëà-
ðèðîâàíèÿ íà ýòèêåòêå ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ â ñëó÷àå èõ ïîëíîé
èíàêòèâàöèè â ðåçóëüòàòå òåðìè-
÷åñêîé îáðàáîòêè. Â ñâÿçè ñ ýòèì
áîëüøîå âíèìàíèå áûëî óäåëåíî
èñïîëüçîâàíèþ ôåðìåíòîâ â ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, â ÷àñòíî-
ñòè ôåðìåíòíîãî ïðåïàðàòà —
òðàíñãëþòàìèíàçû (ÒÃ). Óíè-

Рисунок 1. Усовершенствованная формула хлорида калия (Nu-
Tek Salt Advanced Formula Potassium Chloride)

Рисунок 2. Связывание белковых молекул при внесении
трансглютаминазы
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êàëüíîå ñâîéñòâî ÒÃ ñâÿçûâàòü
áåëêîâûå ìîëåêóëû ïîçâîëÿåò
óïëîòíèòü ñòðóêòóðó êîëáàñíûõ
èçäåëèé áåç äîáàâëåíèÿ äîïîëíè-
òåëüíûõ ñòàáèëèçàòîðîâ.

Øèðîêî îáñóæäàåìûìè òå-
ìàìè âûñòàâêè ñòàëè íîâûå òåõ-
íîëîãè÷åñêèå è äèçàéíåðñêèå ðå-
øåíèÿ â óïàêîâêå ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ. 

Íà ïåðâûé ïëàí âûõîäèò ñîç-
äàíèå ïîðöèîííîé è ñåðâèðî-
âî÷íîé íàðåçêè, à òàêæå êîìáè-
íèðîâàííûõ ìÿñíûõ áëþä ñ
ãàðíèðîì, ñïåöèÿìè è ñîóñàìè.
Óëó÷øåíèå áàðüåðíûõ ñâîéñòâ,
ïîâûøåíèå òåðìîñòàáèëüíîñòè è
ïðîçðà÷íîñòü — âîò îñíîâíûå
íàïðàâëåíèÿ ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ
óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ. Íîâûì
òðåíäîì ñòàëà óïàêîâêà «from
freezer to the oven» — «îò ìîðî-
çèëüíîé êàìåðû äî ïå÷è».  Âàæ-
íûì  êðèòåðèåì âûáîðà ìàòå-
ðèàëà äëÿ ñîçäàíèÿ óïàêîâêè
ñòàíîâèòñÿ åå òåðìîñòàáèëüíîñòü
äëÿ óïàêîâûâàíèÿ ìÿñíûõ ïðî-

äóêòîâ, ïîäâåðãàþùèõñÿ âûñîêî-
òåìïåðàòóðíîé îáðàáîòêå ñâûøå
100 îÑ.

Ïëåíêè ñ óëó÷øåííûìè áàðü-
åðíûìè ñâîéñòâàìè EVOH áûëè
øèðîêî ïðåäñòàâëåíû ðàçëè÷-
íûìè îòå÷åñòâåííûìè è çàðó-
áåæíûìè êîìïàíèÿìè. 

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü EVOH
(ñîïîëèìåð ýòèëåíà è âèíèëî-
âîãî ñïèðòà) ÿâëÿåòñÿ íàèáîëåå
ýôôåêòèâíûì ìàòåðèàëîì, êîòî-
ðûé îáëàäàåò ìàêñèìàëüíûìè
áàðüåðíûìè ñâîéñòâàìè äëÿ äëè-
òåëüíîãî õðàíåíèÿ ïðîäóêòîâ.

Ïðè ïîïàäàíèè âëàãè ñëîé
EVOH ÷àñòè÷íî óòðà÷èâàåò ñâîè
áàðüåðíûå ñâîéñòâà. Â ñâÿçè ñ
ýòèì ñâîéñòâîì EVOH èçîëè-
ðóþò ñ äâóõ ñòîðîí äðóãèìè ïî-
ëèìåðíûìè ìàòåðèàëàìè.

Áîëüøîå âíèìàíèå áûëî óäå-
ëåíî ôóíêöèîíàëüíîñòè óïà-
êîâêè, â òîì ÷èñëå åå ïðîçðà÷íî-
ñòè äëÿ îáëåã÷åíèÿ ïîêóïàòåëþ
âèçóàëüíîé îöåíêè ñîäåðæèìîãî.

Èíäèâèäóàëüíàÿ óïàêîâêà —
åùå îäèí òðåíä IFFA 2013. Îñ-
íîâíûå êðèòåðèè èíäèâèäóàëü-
íîé óïàêîâêè — ïîðöèîííîñòü è
óäîáñòâî âñêðûòèÿ äëÿ ïåðåêóñà
â ïóòè.

Èíòåðåñíûå äèçàéíåðñêèå ðå-
øåíèÿ äëÿ óïàêîâêè êîëáàñíûõ
èçäåëèé áûëè ïðåäëîæåíû êîì-
ïàíèåé Planetpac èç Ãåðìàíèè.
Òêàíåâûå îáîëî÷êè äëÿ ôîðìî-
âàíèÿ êîëáàñ è ïðîäóêòîâ èç
ìÿñà, âíóòðåííÿÿ ñòîðîíà êîòî-
ðûõ ïîêðûòà ñìåñüþ ïðÿíîñòåé.
Â êà÷åñòâå ñâÿçóþùåãî êîìïî-
íåíòà ïðÿíîñòåé è îáîëî÷êè
áûëà èñïîëüçîâàíà êàðáîêñèìå-
òèëöåëëþëîçà. Ïðåäñòàâëåííàÿ

òêàíåâàÿ îáîëî÷êà íå òðåáóåò èç-
ìåíåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà, òàê êàê ÿâëÿåòñÿ ïðîíèöàå-
ìîé äëÿ ïàðà è äûìà. Èñïîëü-
çîâàíèÿ «æàêåòà èç ïðÿíîñòåé»
îáåñïå÷èâàåò ïëîòíîå è ðàâíî-
ìåðíîå ïîêðûòèå ìÿñíîãî ïðî-
äóêòà ñìåñüþ ïðÿíîñòåé (ðèñ. 6).

Åùå îäíèì äåêîðàòèâíûì ðå-
øåíèåì îò êîìïàíèè Planetpac
ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå îáîëî÷åê
èç ïîëèïðîïèëåíà ñ íàòóðàëü-
íûìè êðàñèòåëÿìè è âêóñîàðîìà-
òè÷åñêèìè âåùåñòâàìè (ïàïðèêà,
ñûð è äð). Â ïðîöåññå âàðêè êðà-
ñèòåëè è âêóñîàðîìàòè÷åñêèå
êîìïîíåíòû äèôôóíäèðóþò íà
ïîâåðõíîñòü êîëáàñû (ðèñ. 7).

Èòîãè ïîñëåäíåé ìåæäóíà-
ðîäíîé âûñòàâêè IFFA 2013 ïîç-
âîëèëè îïðåäåëèòü íàèáîëåå ïåð-
ñïåêòèâíûå òåõíîëîãè÷åñêèå ðå-
øåíèÿ â îáëàñòè ïèùåâûõ èíãðå-
äèåíòîâ è óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèà-
ëîâ, çàêëþ÷àþùèåñÿ â ñîçäàíèè
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ çäîðîâîãî ïè-
òàíèÿ ñî ñíèæåííûì ñîäåðæà-
íèåì ïîâàðåííîé ñîëè è ïèùå-
âûõ ôîñôàòîâ, áåç àëëåðãåíîâ,
èñêóññòâåííûõ êðàñèòåëåé è àðî-
ìàòèçàòîðîâ, óïàêîâàííûõ ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì âûñîêîáàðüåðíûõ
òåðìîñòàáèëüíûõ óïàêîâî÷íûõ
ìàòåðèàëîâ.

Контакты:
Елена Карленовна Туниева
+7(495) 676-6551

→│

Рисунок 3. Упаковка для пастеризации и
стерилизации

Рисунок 5. Прозрачная упаковка

Рисунок 4. Химическая структура EVOH
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Óñïåõ âî Ôðàíêôóðòå ïî÷òè
àâòîìàòè÷åñêè îòêðûâàåò êîììåð-
÷åñêè ïðèâëåêàòåëüíûå ïåðñïåê-
òèâû è êðóïíûå ðûíêè. Êàê ïðà-
âèëî, ýêñïîíàòû âûñòàâêè ÿâëÿ-
þòñÿ óêàçàòåëÿìè íà ïóòè òåõíè÷å-
ñêîãî ïðîãðåññà: íàó÷íî-òåõíè÷å-
ñêèå äîñòèæåíèÿ è êîíñòðóêòîð-
ñêàÿ ìûñëü, äîøåäøèå äî ïîêàçà â
ìåòàëëå, çäåñü âñåãäà âîñòðåáîâàíû
— åñëè íå â íàñòîÿùåì, òî â áëè-
æàéøåì áóäóùåì. Áîëüøîå ÷èñëî
èííîâàöèé, ïðåäñòàâëåííûõ ó÷àñò-
íèêàìè âûñòàâêè, áûëî íàïðàâ-
ëåíî íà ýíåðãîñáåðåæåíèå, ýô-
ôåêòèâíîå èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ,
çàìåíó ðó÷íîãî òðóäà ìàøèíàìè,
àâòîìàòèçàöèþ ïðîèçâîäñòâåííûõ,
óïðàâëåí÷åñêèõ ïðîöåññîâ è ëîãè-
ñòèêè.

Ñðåäè âñåãî ìíîãîîáðàçèÿ âè-
äîâ îáîðóäîâàíèÿ ÷åòêî ïðîñëå-
æèâàþòñÿ ñëåäóþùèå òåíäåíöèè â
ðàçâèòèè ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé
îòðàñëè:

- àâòîìàòèçàöèÿ ðàçëè÷íûõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ;

- ïîâûøåíèå êà÷åñòâà ïðîäóê-
öèè;

- ïîâûøåíèå óðîâíÿ ãèãèåíû

ïðîèçâîäñòâà;
- áåçîïàñíîñòü âûïóñêàåìîé

ïðîäóêöèè.
Àâòîìàòèçàöèÿ â ìÿñîïåðåðà-

áàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè ðå-
øàåò ñðàçó íåñêîëüêî çàäà÷: îáåñ-
ïå÷èâàåò ïîâûøåíèå ýíåðãîýô-
ôåêòèâíîñòè, ïðîèçâîäèòåëüíîñòè
òðóäà è êà÷åñòâà ïðîäóêöèè, ïîç-
âîëÿåò óëó÷øèòü ãèãèåíó ïðî-
èçâîäñòâà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è
îñâîáîäèòü ïåðñîíàë îò òÿæåëîé
ôèçè÷åñêîé ðàáîòû. Àâòîìàòèçà-
öèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåññîâ
â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èäåò
ñåãîäíÿ ïî äâóì îñíîâíûì íà-
ïðàâëåíèÿì: ïðèìåíåíèå ïðîìûø-
ëåííûõ ðîáîòîâ (îò âåäóùèõ ìè-
ðîâûõ ïðîèçâîäèòåëåé – Kuka,
ABB, Fanuc) è ïðèìåíåíèå àâòî-
ìàòèçèðîâàííûõ óñòðîéñòâ (MPS-
group, SFKsystem).

Íà âûñòàâêå áûëî ïðåäñòàâëåíî
25 ïîñòàâùèêîâ ïðîìûøëåííûõ
ðîáîòîâ äëÿ ðàçëè÷íûõ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ îïåðàöèé - ýòî äîâîëüíî
ìíîãî è ÷èñëî èõ ñâèäåòåëüñòâóåò î
áîëüøîé âîñòðåáîâàííîñòè ðîáî-
òîâ íà ïðîèçâîäñòâå. Ëîãè÷íî
ïðåäïîëîæèòü, ÷òî îíè áîëåå âîñ-

òðåáîâàíû, ÷åì ñïåöèàëèçèðîâàí-
íûå ìåõàíè÷åñêèå óñòðîéñòâà, òåì
íå ìåíåå â ðÿäå ñëó÷àåâ, êîãäà íå-
îáõîäèìî âûïîëíèòü îòíîñèòåëüíî
ïðîñòóþ òåõíîëîãè÷åñêóþ îïåðà-
öèþ (íàïðèìåð, ðàñïèëîâêà òóøè)
öåëåñîîáðàçíåå èñïîëüçîâàòü èìåí-
íî àâòîìàòèçèðîâàííîå  óñòðîéñòâî
(ðèñ. 1), òàê êàê íå âñåãäà ýêîíîìè-
÷åñêè îïðàâäàíî èñïîëüçîâàòü äî-
ðîãîñòîÿùåãî ïðîìûøëåííîãî ðî-
áîòà ñ áîëüøèì ÷èñëîì ñòåïåíåé
ïîäâèæíîñòè. Ýòî ïîíèìàþò è
ñàìè ïðîèçâîäèòåëè ðîáîòîâ, ïðåä-
ëàãàÿ ïåðåðàáîò÷èêàì áîëåå ïðî-
ñòûõ ðîáîòîâ. Òàê ôèðìà Fanuc
(ßïîíèÿ) ïðåäñòàâèëà ðîáîòà LR
Mate 200iD (ðèñ. 2), ïðåäíàçíà÷åí-
íîãî èìåííî äëÿ ðàáîòû íà ïèùå-
âûõ ïðåäïðèÿòèÿõ.

Íà âûñòàâêå áûëî ïðåäñòàâ-
ëåíî òàêæå áîëüøîå êîëè÷åñòâî

Тенденции развития
мясоперерабатывающего оборудования
Д. А. Максимов, канд. техн. наук, А. Н. Захаров, канд. техн. наук,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

На прошедшей выставке IFFA 2013 было представлено оборудование
для всех технологических циклов мясопереработки. Основные страны

- участники выставки, представившие свою продукцию – Германия, Ни-
дерланды, США, Италия, Испания. Выставка зарекомендовала себя не
только как площадка для демонстрации новинок, но и как средство для
оценки перспектив новых разработок.

→

УДК 637.5.02:061.43

Ключевые слова: ИФФА 2013, промышленный
робот, гигиена производства, рентгеноскопия, за-
мена ручного труда, математическое описание.

Рисунок 1. Автоматизированная уста-
новка фирмы Durand (MPSgroup) для
распиловки туш свиней

Рисунок 2. Робот LR Mate 200iD фирмы
Fanuc

Рисунок 3. Роботы для разделки туш

Рисунок 4. Робот для очистки туш
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ðîáîòîâ äëÿ îïåðàöèé óêëàäêè,
ñîðòèðîâêè, óïàêîâêè. Äàííûå
òåõíîëîãè÷åñêèå îïåðàöèè ìîãóò
áûòü ñðàâíèòåëüíî ëåãêî àâòîìà-
òèçèðîâàíû, òàê êàê îáúåêòû îïå-
ðàöèè (êîðîáêà, áàòîí êîëáàñû,
óïàêîâêà è ò.ï.) èìåþò ïîñòî-
ÿííûå ïàðàìåòðû (ðàçìåðû, ôîð-
ìà, ìàññà) ñ ìèíèìàëüíûìè îòêëî-
íåíèÿìè. Âñå ýòî óïðîùàåò ìàòå-
ìàòè÷åñêîå îïèñàíèå äåéñòâèé ðî-
áîòà è ðàñïîçíàâàíèÿ îáúåêòà
îïåðàöèè.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ñàìè ïî
ñåáå ïðîìûøëåííûå ðîáîòû óæå
äàâíî èçâåñòíû è øèðîêî ïðèìå-
íÿþòñÿ â ðàçëè÷íûõ îòðàñëÿõ. Óæå
ñôîðìèðîâàëèñü îñíîâíûå èãðîêè
è ëèäåðû â îáëàñòè ðîáîòîòåõ-
íèêè. Ñåé÷àñ æå ïðîèñõîäèò àäàï-
òàöèÿ ýòèõ ðîáîòîâ äëÿ ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùåãî ïðîèçâîäñòâà. Ýòà
àäàïòàöèÿ âîçìîæíà è ýôôåê-
òèâíà òîëüêî ïðè ñîòðóäíè÷åñòâå
ôèðì - ïðîèçâîäèòåëåé ðîáîòîâ è
ôèðì - ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùåãî îáîðóäîâàíèÿ. Áå-
ðåòñÿ ãîòîâàÿ ïëàòôîðìà (ñòàí-
äàðòíûé ïðîìûøëåííûé ðîáîò),
ïîä íåå ïèøåòñÿ ïðîãðàììà è àë-
ãîðèòì âûïîëíåíèÿ òðåáóåìîé
òåõíîëîãè÷åñêîé îïåðàöèè, ðàçðà-
áàòûâàåòñÿ èñïîëíèòåëüíûé ðàáî-
÷èé îðãàí ñ ó÷åòîì ñïåöèôèêè
ïðîäóêòà. Ïðèìåðû òàêîãî ñî-
òðóäíè÷åñòâà:

- ôèðìà BANSS è ôèðìà
KUKA (ðèñ. 3) – ðîáîòû äëÿ ðàç-
äåëêè òóø;

- ôèðìà E.M.F. è ôèðìà
KUKA (ðèñ. 4) – ðîáîò äëÿ î÷è-
ñòêè òóø;

- ôèðìà Tavil è ôèðìà Fanuc
(ðèñ. 5) – ðîáîò äëÿ óêëàäêè;

- ôèðìà Pujolas è ôèðìà
KUKA (ðèñ. 6) – ðîáîò äëÿ

óêëàäêè êîëáàñ.
Ïîæàëóé, ðåâîëþöèîííûì ðå-

øåíèåì ïðîáëåìû àâòîìàòèçàöèè
îáâàëêè ÿâëÿåòñÿ ïðåäëîæåíèå
ôèðìû Mayekawa (ßïîíèÿ). Óñòà-
íîâêà Wandas-RX íà áàçå øâåé-
öàðñêèõ ðîáîòîâ Staubli ïîçâîëÿåò
îáâàëèâàòü áîëåå 500 ñâèíûõ îêî-
ðîêîâ â ÷àñ (ðèñ. 7). Âûáîð ðîáî-
òîâ Staubli íå ñëó÷àåí. Ýòî êëàññè-
÷åñêèå, åñëè ìîæíî òàê ñêàçàòü,
øåñòèîñåâûå ðîáîòû, íî ñ âîç-
ìîæíîñòüþ ðàáîòû â ñðåäå ñ âûñî-
êîé âëàæíîñòüþ è óñòîé÷èâûå ê
ìîéêå ñòðóåé âîäû. Ýòè îñîáåí-
íîñòè äåëàþò ðîáîò Staubli î÷åíü
óäîáíûì äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùåé îòðàñëè.

Õàðàêòåðíîé îñîáåííîñòüþ
ïðèìåíåíèÿ ðîáîòîâ â ìÿñîïåðå-
ðàáîòêå è äàííîãî ðîáîòà â ÷àñò-
íîñòè ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå ñè-
ñòåìû ñêàíèðîâàíèÿ îáðàáàòûâà-
åìîãî îáúåêòà (ðèñ. 8) â äèàïàçîíå
ðåíòãåíîâñêîãî èçëó÷åíèÿ. Ýòî äå-
ëàåòñÿ äëÿ òîãî, ÷òîáû ìàòåìàòè-
÷åñêè îïèñàòü ñâîéñòâà îáúåêòà,
îïðåäåëèòü åãî õàðàêòåðèñòèêè.
Çàòåì ïîëó÷åííûå äàííûå îáðàáà-
òûâàþòñÿ ïðîãðàììîé è äàëåå íà
îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ îáðàáîòêè
çàäàþòñÿ ïàðàìåòðû äâèæåíèÿ èñ-
ïîëíèòåëüíîãî îðãàíà ðîáîòà.

Ïðèìåíåíèå ðåíòãåíîâñêîãî
èçëó÷åíèÿ ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü
íàèáîëåå ïîëíûå äàííûå ïî îáðà-
áàòûâàåìîìó îáúåêòó. Íî â òî æå
âðåìÿ ïðèìåíåíèå òàêîãî ñïîñîáà
àíàëèçà íàêëàäûâàåò íåêîòîðûå
îãðàíè÷åíèÿ â ñâÿçè ñ óãðîçîé äëÿ
çäîðîâüÿ ÷åëîâåêà, âûçâàííîé ðà-
äèîàêòèâíûì èçëó÷åíèåì.

Ðåíòãåíîñêîïèÿ íàõîäèò øèðî-
êîå ïðèìåíåíèå â ïðèáîðàõ, àíà-
ëèçèðóþùèõ íàëè÷èå ïîñòîðîííèõ
âêëþ÷åíèé â ïðîèçâîäèìîì ïðî-
äóêòå, íàïðèìåð, íàëè÷èå ïëà-

ñòèêà, ìåòàëëà, ñòåêëà è ò.ä. À
òàêæå â ïðèáîðàõ, àíàëèçèðóþùèõ
ñîñòàâ ìÿñà èëè ôàðøà (ðèñ. 9).

Ïîìèìî ðåíòãåíà â öåëÿõ ïî-
âûøåíèÿ êà÷åñòâà îáðàáîòêè ïðî-
äóêòà àêòèâíî èñïîëüçóþòñÿ ëàçåð-
íûå ñêàíåðû è öèôðîâûå êàìåðû.
Èõ ïðèìåíåíèå ïîçâîëÿåò äîñòà-
òî÷íî ïîëíî îïèñàòü ãåîìåòðèþ
îáðàáàòûâàåìîãî ïðîäóêòà. Îñî-
áåííî ýòî âàæíî, êîãäà ìû èìååì
äåëî ñ íàðåçêîé ïðîäóêòà íà îäè-
íàêîâûå ïî ìàññå ïîðöèè. Òàê
ôèðìà Treif ïðåäëîæèëà óñòàíîâêó
äëÿ íàðåçêè çàìîðîæåííîãî ìÿñà
(ñ êîñòüþ è áåç íå¸) íà ðàâíûå
ïîðöèè ñ ïðèìåíåíèåì 4-õ öèô-
ðîâûõ êàìåð (ðèñ. 10). Êàìåðû
(ðèñ. 11) îáåñïå÷èâàþò ïîëó÷åíèå
îáúåìíîãî èçîáðàæåíèå êóñêîâ

Рисунок 7. Робот для обвалки свиных
окороков

Рисунок 8. Результаты сканирования
свиных окороков рентгеновским из-
лучением на установке Wandas-RX
фирмы Mayekawa

Рисунок 9. Установка для контроля ка-
чества продуктов FA 720 PRO с исполь-
зованием рентгена фирмы Eagle Prod-
uct Inspection

Рисунок 5. Робот для укладки колбас в
коробки

Рисунок 6. Робот для навешивания кол-
бас на раму
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ìÿñà, íå êàñàÿñü åãî. Ïðèìåíåíèå
òàêîé ñèñòåìû ñêàíèðîâàíèÿ ïîç-
âîëÿåò íàðåçàòü êóñêè ïî îäèíàêî-
âîé ìàññå êàê ïåðâîãî, òàê è ïî-
ñëåäíåãî êóñêà.

Ñëåäóåò îòìåòèòü òàêæå, ÷òî
äëÿ àíàëèçà ìÿñíîãî ñûðüÿ øèðîêî
ïðèìåíÿþòñÿ ñèñòåìû íà áàçå
áëèæíåé èíôðàêðàñíîé îáëàñòè
ñïåêòðà (ñïåêòðîãðàôû). Òàêèå
ñèñòåìû ïîçâîëÿþò îïðåäåëÿòü ñî-
äåðæàíèå æèðà, áåëêà, ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíè (ðèñ. 12).

Âñå âûøåïåðå÷èñëåííûå ïðè-
áîðû äëÿ àíàëèçà îáðàáàòûâàå-
ìîãî ïðîäóêòà ïîçâîëÿþò ïîâû-
ñèòü êà÷åñòâî îáðàáîòêè, áåçî-
ïàñíîñòü âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.
À èõ ïðèíöèï äåéñòâèÿ è óñòðîé-
ñòâî ïîçâîëÿåò èñïîëüçîâàòü èõ â
ïîòî÷íûõ ëèíèÿõ.

Âñå áîëåå øèðîêîå ðàñïðî-
ñòðàíåíèå ïîëó÷àåò îáðàáîòêà
ïðîäóêòîâ âûñîêèì äàâëåíèåì.
Ýòà òåíäåíöèÿ îñîáåííî õîðîøî
ïðîñëåæèâàåòñÿ ó ôèðì - ïðî-
èçâîäèòåëåé óïàêîâî÷íîãî îáîðó-
äîâàíèÿ. Ñèñòåìû ñ ïðèìåíåíèåì
High Pressure Processing (HPP)
(ðèñ. 13) àêòèâíî èíòåãðèðóþòñÿ â
ëèíèè ïî ïðîèçâîäñòâó ðàçëè÷íûõ
âèäîâ ïèùåâîé ïðîäóêöèè (Avure,
Multivac, Hiperbaric è äð.). Îáðà-
áîòêà ïðîäóêòîâ âûñîêèì äàâëå-
íèåì íå ÿâëÿåòñÿ òåðìè÷åñêèì
ïðîöåññîì, õîòÿ îíà è ìîæåò ïðî-
âîäèòüñÿ â ãîðÿ÷åé âîäå (äî

65 °Ñ). Òàêàÿ îáðàáîòêà ïîçâîëÿåò
ïîäàâèòü ðîñò íåæåëàòåëüíûõ ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ â ìÿñå, ïòèöå è äðó-
ãèõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Èíàêòèâà-
öèÿ ïðîèñõîäèò ïðè äàâëåíèÿõ äî
6000 áàð (600 ÌÏà) è ïðîäîëæè-
òåëüíîñòè îáðàáîòêè äî 15 ìèíóò.
Äàâëåíèå, êîòîðîå âîçäåéñòâóåò íà
âåñü îáúåì ïðîäóêòà, íå âðåäèò ñà-
ìîìó ïðîäóêòó, íî îíî èçìåíÿåò
ìîëåêóëÿðíóþ ñòðóêòóðó áàêòå-
ðèé, âèðóñîâ èëè ïëåñåíè, êîòî-
ðûå åñòü â ïðîäóêòå, è äåëàåò èõ
íåàêòèâíûìè. Òàêîé ïðîöåññ óâå-
ëè÷èâàåò ñðîê õðàíåíèÿ áåç äî-
ïîëíèòåëüíîãî êîëè÷åñòâà äîáàâîê
è ïîçâîëÿåò èçáåæàòü ïîòåðè êà÷å-
ñòâà ñ òî÷êè çðåíèÿ âêóñà è ïèòà-
òåëüíîé öåííîñòè, êàê ýòî ïðî-
èñõîäèò ñ èñïîëüçîâàíèåì òåïëà
ïðè îáû÷íîé ïàñòåðèçàöèè.

Â öåëÿõ îáåñïå÷åíèÿ íåïðåðûâ-
íîãî ìîíèòîðèíãà â àâòîìàòè÷å-
ñêîì ðåæèìå ïðîèçâîäñòâà ïðîäóê-
òîâ ïèòàíèÿ âñå áîëüøåå ïðè-
ìåíåíèå íàõîäèò ìåòîä ðàäèî÷à-
ñòîòíîé èäåíòèôèêàöèè (RFID).
Èñïîëüçîâàíèå RFID-òåõíîëîãèè
ìîæåò ïðåäíàçíà÷àòüñÿ êàê äëÿ
ó÷åòà ïðîäóêöèè (ðèñ. 14), òàê è äëÿ
îòñëåæèâàíèÿ ïåðñîíàëà   (ðèñ. 15),
ìåñòà åãî íàõîæäåíèÿ è ò.ï. Ïðè
ýòîì ñáîð äàííûõ ïðîõîäèò â àâòî-
ìàòè÷åñêîì ðåæèìå íà ëþáûõ ñòà-
äèÿõ ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà.

Ðàäèî÷àñòîòíàÿ èäåíòèôèêà-
öèÿ ïîçâîëÿåò âåñòè ó÷åò è äîêó-
ìåíòèðîâàòü âðåìÿ ðàáîòû îïåðà-
òîðà, îáîðóäîâàíèÿ, ðàáî÷åãî
èíñòðóìåíòà èëè èíâåíòàðÿ. Òàêîé
êîíòðîëü ïîçâîëèò èçáåæàòü
ïðåæäåâðåìåííîãî èçíîñà èëè ïî-
ëîìêè ìàøèí, à òàêæå ïðåäîòâðà-
òèòü ñëó÷àè çàãðÿçíåíèÿ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ.

Êîíöåïöèÿ èñïîëüçîâàíèÿ ðà-
äèî÷àñòîòíîé èäåíòèôèêàöèè
(RFID) áûëà ïðåäñòàâëåíà ôèð-
ìàìè Friedrich Munch GmbH +

Co, Metalquimia, Winweb Informa-
tions technologie è äð.

Ïðîøåäøàÿ âûñòàâêà ïîêàçàëà,
÷òî ïðîèçâîäèòåëè ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùåãî îáîðóäîâàíèÿ àêòèâíî
èñïîëüçóþò äîñòèæåíèÿ ñîâðåìåí-
íîé íàóêè â ðàçëè÷íûõ å¸ îáëàñòÿõ
— ðîáîòîòåõíèêå, ðàäèîýëåêòðî-
íèêå, îïòèêå, ìåäèöèíå è äð. Ïðè
òàêîì ïîäõîäå îñòàåòñÿ òîëüêî ñ
íåòåðïåíèåì îæèäàòü, ÷åì íàñ
ìîæåò óäèâèòü IFFA 2016.

Контакты:
Дмитрий Александрович Максимов
+7(495) 676-6751
Александр Николаевич Захаров
+7(495) 676-6691
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Рисунок 10. Установка Falconhybrid для на-
резки мяса на порции фирмы Treif

Рисунок 12. Спектрограф в поточной
линии фирмы Laska Рисунок 13. Принцип обработки продук-

тов высоким давлением

Рисунок 14. Отслеживание продукции с
использованием радиочастотной иден-
тификации (RFID)

Рисунок 15. Контроль санитарного со-
стояния спецодежды рабочего с ис-
пользованием радиочастотной иденти-
фикации (RFID)

Рисунок 11. Лазерный сканер установки
Falconhybrid
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Äàííûé ñïîñîá óïàêîâûâàíèÿ
ïðåäîòâðàùàåò êîíòàêò ïðîäóêòîâ
ñ àòìîñôåðíûì âîçäóõîì, ÷òî ÿâ-
ëÿåòñÿ îäíèì èç ãëàâíûõ ôàêòîðîâ
èõ ñîõðàííîñòè [2, 3, 4]. Âûñîêî-
ýôôåêòèâíûå òåõíîëîãèè, îñíî-
âàííûå íà ïðèìåíåíèè âàêóóìà,
ÿâëÿþòñÿ ñåãîäíÿ îäíèì èç íàèáî-
ëåå àêòóàëüíûõ íàïðàâëåíèé èñ-
ñëåäîâàíèé âî âñåì ìèðå [5, 6].

Â êà÷åñòâå óïàêîâî÷íûõ ìàòå-
ðèàëîâ äëÿ âàêóóìèðîâàíèÿ èñ-
ïîëüçóþò ãëàâíûì îáðàçîì êîì-
áèíèðîâàííûå ìàòåðèàëû ñ âûñî-
êèìè áàðüåðíûìè ñâîéñòâàìè, ò.å.
ñ íèçêèìè çíà÷åíèÿìè ïîêàçàòå-
ëåé ïðîíèöàåìîñòè. 

Â ÃÍÓ ÂÍÈÌÈ ðàçðàáîòàí
íîâûé êîìáèíèðîâàííûé óïàêî-
âî÷íûé ìàòåðèàë, ìîäèôèöèðî-
âàííûé àíòèìèêðîáíîé äîáàâ-
êîé, êîòîðûé ìîæíî îòíåñòè ê
êàòåãîðèè «àêòèâíîé» óïàêîâêè.
Ýòîò ìàòåðèàë ïðåäíàçíà÷åí äëÿ
âàêóóìíîãî óïàêîâûâàíèÿ ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ ñ òâåðäîîáðàçíîé
ñòðóêòóðîé. Äåéñòâèå ìîäèôèöè-
ðóþùåé äîáàâêè íàïðàâëåíî íà
ìèíèìèçàöèþ íåãàòèâíîãî âîç-
äåéñòâèÿ áèîëîãè÷åñêèõ îïàñíûõ
ôàêòîðîâ — ìèêðîîðãàíèçìîâ,
ðàçâèâàþùèõñÿ íà ïîâåðõíîñòè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ [7]. Äàííàÿ
ðàáîòà ÿâëÿåòñÿ ëîãè÷åñêèì ïðî-
äîëæåíèåì êîìïëåêñíûõ èññëåäî-
âàíèé ïî èçó÷åíèþ âîçìîæíîñòè
ïîëó÷åíèÿ ïîëèìåðíûõ èçäåëèé ñ
àíòèáàêòåðèàëüíûìè è áàêòåðèî-
ñòàòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè. 

Äëÿ ïðèäàíèÿ íîâîìó ìàòå-
ðèàëó ñïåöèàëüíûõ àíòèìèêðîá-

íûõ ñâîéñòâ áûë âûáðàí ìåòîä
ââåäåíèÿ ìîäèôèöèðóþùåé äî-
áàâêè ïðè âûñîêîòåìïåðàòóðíîé
ïåðåðàáîòêå ãðàíóë ïîëèìåðà â
ìàòåðèàë. Ñ öåëüþ óâåëè÷åíèÿ
ðàâíîìåðíîñòè ðàñïðåäåëåíèÿ
ìîäèôèêàòîðà ââåäåíèå îñó-
ùåñòâëÿëîñü ñ ïîìîùüþ ñóïåð-
êîíöåíòðàòà íà îñíîâå ïîëèýòè-
ëåíîâîé ìàòðèöû. Çàäàííàÿ êîí-
öåíòðàöèÿ äîáàâêè â ïîëó÷àåìîé
ïëåíêå äîñòèãàëàñü çà ñ÷åò ñìåøå-
íèÿ ãðàíóë ñóïåðêîíöåíòðàòà è
ãðàíóë ïîëèýòèëåíà â ðàññ÷èòàí-
íûõ ïðîïîðöèÿõ.

Ââåäåííàÿ â ïîëèìåð äîáàâêà
â ïðîöåññå ýêñïëóàòàöèè äèô-
ôóíäèðóåò íà ïîâåðõíîñòü óïà-
êîâêè, ãäå àêòèâíî âëèÿåò íà ìèê-

ðîîðãàíèçìû, âûçûâàþùèå ïîð÷ó
ïðîäóêòà. Èñïîëüçîâàíèå â êà÷å-
ñòâå ìîäèôèêàòîðà óïàêîâî÷íîãî
ìàòåðèàëà áåòóëèíîñîäåðæàùåãî
ýêñòðàêòà áåðåñòû (ÁÝÁ) ïîçâî-
ëÿåò âûïîëíèòü âñå îñíîâíûå
òðåáîâàíèÿ ê ñîâðåìåííîé èííî-
âàöèîííîé óïàêîâêå — àíòèìèê-
ðîáíàÿ àêòèâíîñòü ê øèðîêîìó
ñïåêòðó ìèêðîôëîðû, äëèòåëü-
íîñòü àíòèìèêðîáíîãî äåéñòâèÿ â
òå÷åíèå âñåãî æèçíåííîãî öèêëà
ïðîäóêöèè, àíòèîêèñëèòåëüíàÿ
àêòèâíîñòü è ýêîëîãè÷íîñòü [8]. 

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìàòåðèàëà
íàìè áûë îïðåäåëåí ìåòîä ñî-
ýêñòðóçèè. Ïîäîáíàÿ òåõíîëîãèÿ
ïðåäóñìàòðèâàåò ïîëó÷åíèå â
îäíîì òåõíîëîãè÷åñêîì ïðîöåññå

Исследование антимикроб-
ной активности упаковки
при моделировании условий
вакуумного упаковывания
М. Ю. Нагорный, Д. М. Мяленко, канд. техн. наук, О. Б. Федотова, доктор техн. наук,
ГНУ ВНИМИ Россельхозакадемии

Одним из основных показателей взаимодействия продуктов питания с
окружающей средой является кислород воздуха, который ускоряет

порчу многих пищевых продуктов, являясь причиной целого ряда отри-
цательных сопутствующих явлений [1].  Наиболее доступным и широко
распространенным способом  избежать преждевременной порчи про-
дуктов под влиянием кислорода является вакуумное упаковывание.
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УДК 621.798: 533.5
Ключевые слова: упаковка, многослойные
полимерные пленки, вакуумное упаковыва-
ние, антимикробные свойства, бетулиносо-
держащий экстракт бересты.

Рисунок 1. Содержание плесневых грибов Ln(Nкон) на поверхности пла-
стин при изменении времени экспозиции и концентрации БЭБ при режиме
вакуумного упаковывания 8•104 Па
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öåëüíîãî ìàòåðèàëà, ñîñòîÿùåãî
èç ðàçëè÷íûõ ñëîåâ, ïîëíîñòüþ
èñêëþ÷àÿ âîçìîæíîñòü ñíèæåíèÿ
åãî àäãåçèîííîé ïðî÷íîñòè è
ðàññëàèâàíèÿ ïðè èñïîëüçîâàíèè
ìîäèôèöèðóþùèõ äîáàâîê. Ïðè
êîìáèíèðîâàíèè ñîñòàâíûõ ñëîåâ
ìàòåðèàëà â ðàçíûõ ñî÷åòàíèÿõ
âîçìîæíî äîñòèæåíèå íåîáõîäè-
ìîãî êîìïëåêñà áàðüåðíûõ
ñâîéñòâ. 

Ïî ðåçóëüòàòàì ýêñïåðèìåí-
òàëüíûõ èññëåäîâàíèé â êà÷åñòâå
îïòèìàëüíîãî ìàòåðèàëà, îòâå-
÷àþùåãî ïîñòàâëåííûì çàäà÷àì,
áûë âûáðàí ìíîãîñëîéíûé êîì-
áèíèðîâàííûé ìàòåðèàë, ñîñòîÿ-
ùèé èç áàðüåðíîãî ñëîÿ ïîëè-
àìèäà-6 (ÏÀ) è òåðìîñâàðè-
âàåìîãî ñëîÿ èç ïîëèýòèëåíà âû-
ñîêîãî äàâëåíèÿ (ÏÝÂÄ) ñ äî-
áàâëåíèåì ÁÝÁ, ñ ïðîìåæóòî÷-
íûì ñëîåì èç àäãåçèâíîãî
âåùåñòâà. Íàëè÷èå ñëîÿ ïîëè-
àìèäà ïðèäàåò äàííîìó ìàòåðèàëó
äîñòàòî÷íûå áàðüåðíûå ñâîéñòâà
äëÿ åãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðè âà-
êóóìíîì óïàêîâûâàíèè. 

Ïî ïðåäëàãàåìîé òåõíîëîãèè
âûïóùåíà îïûòíî-ïðîìûøëåí-
íàÿ ïàðòèÿ ìàòåðèàëà ñ ðàçëè÷-
íûì ñîäåðæàíèåì àíòèìèêðîá-
íîé äîáàâêè ÁÝÁ â ÏÝ ñëîå,
ïîòåíöèàëüíî êîíòàêòèðóþùåì ñ
ïðîäóêòîì. Êîíöåíòðàöèÿ àíòè-
ìèêðîáíîé äîáàâêè âàðüèðîâà-
ëàñü îò 0,2 äî 1% ñ öåëüþ îïðåäå-
ëåíèÿ âëèÿíèÿ ñîäåðæàíèÿ ÁÝÁ
íà ïîëó÷àåìûå îòêëèêè.

Ìàòåðèàë èìååò ñëåãêà çîëî-

òèñòûé öâåò, áåç ïîñòîðîííåãî
çàïàõà, òîëùèíà ïëåíêè ñîñòàâèëà
80±5 ìêì. 

Àïðèîðè ïðîâåäåííûìè èñ-
ñëåäîâàíèÿìè áûëî óñòàíîâëåíî,
÷òî èçìåíåíèå àíòèìèêðîáíîé
àêòèâíîñòè íà ïîâåðõíîñòè îá-
ðàçöîâ ïëåíî÷íîãî óïàêîâî÷íîãî
ìàòåðèàëà, ìîäèôèöèðîâàííîãî
ýêñòðàêòîì êîðû áåðåçû, çàâèñèò
îò êîíöåíòðàöèè âíåñåííîé àí-
òèìèêðîáíîé äîáàâêè è âðåìåíè
ýêñïîçèöèè [9]. 

Íàìè áûëà ïðåäëîæåíà ðàáî-
÷àÿ ãèïîòåçà î òîì, ÷òî ïëîòíîñòü

ïðèëåãàíèÿ óïàêîâêè ñ ìîäèôè-
öèðóþùåé äîáàâêîé ÁÝÁ ê ïðî-
äóêòó èíòåíñèôèöèðóåò àíòèìèê-
ðîáíóþ àêòèâíîñòü ìàòåðèàëà íà
ãðàíèöå ðàçäåëà «ïðîäóêò-óïà-
êîâêà».

Äëÿ ïîäòâåðæäåíèÿ ïðåäñòàâ-
ëåííîé ãèïîòåçû áûë ïðîâåäåí
ðÿä ýêñïåðèìåíòîâ ïî îïðåäåëå-
íèþ ýôôåêòèâíîñòè èñïîëüçîâà-
íèÿ ïîëó÷åííîãî ìàòåðèàëà ïðè
ðàçëè÷íûõ ðåæèìàõ âàêóóìíîãî
óïàêîâûâàíèÿ.

Äëÿ èñêëþ÷åíèÿ âîçäåéñòâèÿ
ïîáî÷íûõ ôàêòîðîâ, âîçíèêàþ-

Рисунок 3. Содержание дрожжей Ln(Nкон) на поверхности пла-
стин при изменении времени экспозиции и концентрации БЭБ
при режиме вакуумного упаковывания 8•104 Па

Рисунок 4. Содержание дрожжей Ln(Nкон) на поверхности пластин при изменении
времени экспозиции и концентрации БЭБ при режиме вакуумного упаковывания
9,8•104 Па

Рисунок 2. Содержание плесневых грибов Ln(Nкон) на по-
верхности пластин при изменении времени экспозиции и
концентрации БЭБ при режиме вакуумного упаковывания
9,8•104 Па
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ùèõ â ðåçóëüòàòå ðàçëè÷íûõ áèî-
õèìè÷åñêèõ ïðîöåññîâ â óïàêîâû-
âàåìîì ïðîäóêòå, íàìè â êà÷åñòâå
ýêñïåðèìåíòàëüíûõ îáúåêòîâ
áûëè èñïîëüçîâàíû ìîäåëüíûå
ïëàñòèíû èç ïîëèñòèðîëà. Íà èõ
ïîâåðõíîñòü íàíîñèëè ñóñïåíçèþ
ñîîòâåòñòâóþùèõ ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ â ðàçëè÷íûõ êîíöåíòðàöèÿõ.
Â êà÷åñòâå òåñòîâûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ áûëè âûáðàíû ðàñïðî-
ñòðàíåííûå ìèêðîîðãàíèçìû ïî-
âåðõíîñòíîé ïîð÷è: áàêòåðèè
ãðóïïû êèøå÷íûõ ïàëî÷åê
(ÁÃÊÏ) — êîíöåíòðàöèÿ â ñóñïåí-
çèè ñîñòàâëÿëà 1‧104 ÊÎÅ/ñì3,
äðîææè è ïëåñíåâûå ãðèáû –
êîíöåíòðàöèÿ â ñóñïåíçèè ñî-
ñòàâëÿëà 2‧104 ÊÎÅ/ñì3. 

Íà ëàáîðàòîðíîì âàêóóìíî-
ôàñîâî÷íîì àâòîìàòå îñóùåñòâ-
ëÿëè ðàñôàñîâêó îáñåìåíåííûõ
ïëàñòèí â èññëåäóåìûé ìàòåðèàë
ïðè äâóõ ðàçëè÷íûõ ðåæèìàõ âà-

êóóìà â êàìåðå: 8‧104 Ïà è
9,8‧104 Ïà. 

Ïîëó÷åííûå îáðàçöû âûäåð-
æèâàëè â íåðåãóëèðóåìûõ êîì-
íàòíûõ óñëîâèÿõ. Óðîâåíü ìèê-
ðîáíîé îáñåìåíåííîñòè ïëàñòèí
îïðåäåëÿëè ñ èíòåðâàëîì 2 ñóòîê
â òå÷åíèå 16 ñóòîê.

Â êà÷åñòâå ïàðàìåòðà, ïîêàçû-
âàþùåãî ýôôåêòèâíîñòü îáåççà-
ðàæèâàíèÿ, áûë âûáðàí ëîãà-
ðèôì êîëè÷åñòâà ìèêðîîðãà-
íèçìîâ íà ïîâåðõíîñòè ïî îêîí-
÷àíèè ýêñïîçèöèè. 

Â ðåçóëüòàòå îáðàáîòêè ýêñïå-
ðèìåíòàëüíûõ äàííûõ áûëî ïîëó-
÷åíî îáùåå óðàâíåíèå ðåãðåññèè,
îòîáðàæàþùåå çàâèñèìîñòü ýô-
ôåêòèâíîñòè îáåççàðàæèâàíèÿ
(F(X1,X2)) îò êîíöåíòðàöèè àí-
òèìèêðîáíîé äîáàâêè (Õ1) è âðå-
ìåíè ýêñïîçèöèè (Õ2):
F(X1,X2)=Lg (Nêîí) = b1+
+b2‧X1+b3‧X1

2+b4‧X2+b5‧X2
2+

+b6‧X1‧X2 ,
ãäå b1 ~ b6 – ðàñ÷åòíûå êîýô-

ôèöèåíòû. 
Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïî

îïðåäåëåíèþ âëèÿíèÿ ìàòåðèàëà
ÏÀ/ÏÝ, ìîäèôèöèðîâàííîãî
ÁÝÁ, íà ñîäåðæàíèå ìèêðîîðãà-
íèçìîâ íà ìîäåëüíûõ ïëàñòèíàõ,
ïðè ïðèìåíåíèè ðàçëè÷íûõ ðå-
æèìîâ âàêóóìíîãî óïàêîâûâàíèÿ
ïðåäñòàâëåíû â ãðàôè÷åñêîì
âèäå ñ ïîìîùüþ êîâðîâûõ äèà-
ãðàìì (ðèñ.1–6).
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Рисунок 6. Содержание БГКП Ln(Nкон) на поверхности пластин
при изменении времени экспозиции и концентрации БЭБ при
режиме вакуумного упаковывания 9,8•104 Па

Рисунок 5. Содержание БГКП Ln(Nкон) на поверхности пла-
стин при изменении времени экспозиции и концентрации
БЭБ при режиме вакуумного упаковывания 8•104 Па
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Äàííûé ñïîñîá óïàêîâûâàíèÿ
ïðåäîòâðàùàåò êîíòàêò ïðîäóêòîâ
ñ àòìîñôåðíûì âîçäóõîì, ÷òî ÿâ-
ëÿåòñÿ îäíèì èç ãëàâíûõ ôàêòîðîâ
èõ ñîõðàííîñòè [2, 3, 4]. Âûñîêî-
ýôôåêòèâíûå òåõíîëîãèè, îñíî-
âàííûå íà ïðèìåíåíèè âàêóóìà,
ÿâëÿþòñÿ ñåãîäíÿ îäíèì èç íàèáî-
ëåå àêòóàëüíûõ íàïðàâëåíèé èñ-
ñëåäîâàíèé âî âñåì ìèðå [5, 6].

Â êà÷åñòâå óïàêîâî÷íûõ ìàòå-
ðèàëîâ äëÿ âàêóóìèðîâàíèÿ èñ-
ïîëüçóþò ãëàâíûì îáðàçîì êîì-
áèíèðîâàííûå ìàòåðèàëû ñ âûñî-
êèìè áàðüåðíûìè ñâîéñòâàìè, ò.å.
ñ íèçêèìè çíà÷åíèÿìè ïîêàçàòå-
ëåé ïðîíèöàåìîñòè. 

Â ÃÍÓ ÂÍÈÌÈ ðàçðàáîòàí
íîâûé êîìáèíèðîâàííûé óïàêî-
âî÷íûé ìàòåðèàë, ìîäèôèöèðî-
âàííûé àíòèìèêðîáíîé äîáàâ-
êîé, êîòîðûé ìîæíî îòíåñòè ê
êàòåãîðèè «àêòèâíîé» óïàêîâêè.
Ýòîò ìàòåðèàë ïðåäíàçíà÷åí äëÿ
âàêóóìíîãî óïàêîâûâàíèÿ ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ ñ òâåðäîîáðàçíîé
ñòðóêòóðîé. Äåéñòâèå ìîäèôèöè-
ðóþùåé äîáàâêè íàïðàâëåíî íà
ìèíèìèçàöèþ íåãàòèâíîãî âîç-
äåéñòâèÿ áèîëîãè÷åñêèõ îïàñíûõ
ôàêòîðîâ — ìèêðîîðãàíèçìîâ,
ðàçâèâàþùèõñÿ íà ïîâåðõíîñòè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ [7]. Äàííàÿ
ðàáîòà ÿâëÿåòñÿ ëîãè÷åñêèì ïðî-
äîëæåíèåì êîìïëåêñíûõ èññëåäî-
âàíèé ïî èçó÷åíèþ âîçìîæíîñòè
ïîëó÷åíèÿ ïîëèìåðíûõ èçäåëèé ñ
àíòèáàêòåðèàëüíûìè è áàêòåðèî-
ñòàòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè. 

Äëÿ ïðèäàíèÿ íîâîìó ìàòå-
ðèàëó ñïåöèàëüíûõ àíòèìèêðîá-

íûõ ñâîéñòâ áûë âûáðàí ìåòîä
ââåäåíèÿ ìîäèôèöèðóþùåé äî-
áàâêè ïðè âûñîêîòåìïåðàòóðíîé
ïåðåðàáîòêå ãðàíóë ïîëèìåðà â
ìàòåðèàë. Ñ öåëüþ óâåëè÷åíèÿ
ðàâíîìåðíîñòè ðàñïðåäåëåíèÿ
ìîäèôèêàòîðà ââåäåíèå îñó-
ùåñòâëÿëîñü ñ ïîìîùüþ ñóïåð-
êîíöåíòðàòà íà îñíîâå ïîëèýòè-
ëåíîâîé ìàòðèöû. Çàäàííàÿ êîí-
öåíòðàöèÿ äîáàâêè â ïîëó÷àåìîé
ïëåíêå äîñòèãàëàñü çà ñ÷åò ñìåøå-
íèÿ ãðàíóë ñóïåðêîíöåíòðàòà è
ãðàíóë ïîëèýòèëåíà â ðàññ÷èòàí-
íûõ ïðîïîðöèÿõ.

Ââåäåííàÿ â ïîëèìåð äîáàâêà
â ïðîöåññå ýêñïëóàòàöèè äèô-
ôóíäèðóåò íà ïîâåðõíîñòü óïà-
êîâêè, ãäå àêòèâíî âëèÿåò íà ìèê-

ðîîðãàíèçìû, âûçûâàþùèå ïîð÷ó
ïðîäóêòà. Èñïîëüçîâàíèå â êà÷å-
ñòâå ìîäèôèêàòîðà óïàêîâî÷íîãî
ìàòåðèàëà áåòóëèíîñîäåðæàùåãî
ýêñòðàêòà áåðåñòû (ÁÝÁ) ïîçâî-
ëÿåò âûïîëíèòü âñå îñíîâíûå
òðåáîâàíèÿ ê ñîâðåìåííîé èííî-
âàöèîííîé óïàêîâêå — àíòèìèê-
ðîáíàÿ àêòèâíîñòü ê øèðîêîìó
ñïåêòðó ìèêðîôëîðû, äëèòåëü-
íîñòü àíòèìèêðîáíîãî äåéñòâèÿ â
òå÷åíèå âñåãî æèçíåííîãî öèêëà
ïðîäóêöèè, àíòèîêèñëèòåëüíàÿ
àêòèâíîñòü è ýêîëîãè÷íîñòü [8]. 

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìàòåðèàëà
íàìè áûë îïðåäåëåí ìåòîä ñî-
ýêñòðóçèè. Ïîäîáíàÿ òåõíîëîãèÿ
ïðåäóñìàòðèâàåò ïîëó÷åíèå â
îäíîì òåõíîëîãè÷åñêîì ïðîöåññå

Исследование антимикроб-
ной активности упаковки
при моделировании условий
вакуумного упаковывания
М. Ю. Нагорный, Д. М. Мяленко, канд. техн. наук, О. Б. Федотова, доктор техн. наук,
ГНУ ВНИМИ Россельхозакадемии

Одним из основных показателей взаимодействия продуктов питания с
окружающей средой является кислород воздуха, который ускоряет

порчу многих пищевых продуктов, являясь причиной целого ряда отри-
цательных сопутствующих явлений [1].  Наиболее доступным и широко
распространенным способом  избежать преждевременной порчи про-
дуктов под влиянием кислорода является вакуумное упаковывание.

→
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держащий экстракт бересты.

Рисунок 1. Содержание плесневых грибов Ln(Nкон) на поверхности пла-
стин при изменении времени экспозиции и концентрации БЭБ при режиме
вакуумного упаковывания 8•104 Па
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öåëüíîãî ìàòåðèàëà, ñîñòîÿùåãî
èç ðàçëè÷íûõ ñëîåâ, ïîëíîñòüþ
èñêëþ÷àÿ âîçìîæíîñòü ñíèæåíèÿ
åãî àäãåçèîííîé ïðî÷íîñòè è
ðàññëàèâàíèÿ ïðè èñïîëüçîâàíèè
ìîäèôèöèðóþùèõ äîáàâîê. Ïðè
êîìáèíèðîâàíèè ñîñòàâíûõ ñëîåâ
ìàòåðèàëà â ðàçíûõ ñî÷åòàíèÿõ
âîçìîæíî äîñòèæåíèå íåîáõîäè-
ìîãî êîìïëåêñà áàðüåðíûõ
ñâîéñòâ. 

Ïî ðåçóëüòàòàì ýêñïåðèìåí-
òàëüíûõ èññëåäîâàíèé â êà÷åñòâå
îïòèìàëüíîãî ìàòåðèàëà, îòâå-
÷àþùåãî ïîñòàâëåííûì çàäà÷àì,
áûë âûáðàí ìíîãîñëîéíûé êîì-
áèíèðîâàííûé ìàòåðèàë, ñîñòîÿ-
ùèé èç áàðüåðíîãî ñëîÿ ïîëè-
àìèäà-6 (ÏÀ) è òåðìîñâàðè-
âàåìîãî ñëîÿ èç ïîëèýòèëåíà âû-
ñîêîãî äàâëåíèÿ (ÏÝÂÄ) ñ äî-
áàâëåíèåì ÁÝÁ, ñ ïðîìåæóòî÷-
íûì ñëîåì èç àäãåçèâíîãî
âåùåñòâà. Íàëè÷èå ñëîÿ ïîëè-
àìèäà ïðèäàåò äàííîìó ìàòåðèàëó
äîñòàòî÷íûå áàðüåðíûå ñâîéñòâà
äëÿ åãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðè âà-
êóóìíîì óïàêîâûâàíèè. 

Ïî ïðåäëàãàåìîé òåõíîëîãèè
âûïóùåíà îïûòíî-ïðîìûøëåí-
íàÿ ïàðòèÿ ìàòåðèàëà ñ ðàçëè÷-
íûì ñîäåðæàíèåì àíòèìèêðîá-
íîé äîáàâêè ÁÝÁ â ÏÝ ñëîå,
ïîòåíöèàëüíî êîíòàêòèðóþùåì ñ
ïðîäóêòîì. Êîíöåíòðàöèÿ àíòè-
ìèêðîáíîé äîáàâêè âàðüèðîâà-
ëàñü îò 0,2 äî 1% ñ öåëüþ îïðåäå-
ëåíèÿ âëèÿíèÿ ñîäåðæàíèÿ ÁÝÁ
íà ïîëó÷àåìûå îòêëèêè.

Ìàòåðèàë èìååò ñëåãêà çîëî-

òèñòûé öâåò, áåç ïîñòîðîííåãî
çàïàõà, òîëùèíà ïëåíêè ñîñòàâèëà
80±5 ìêì. 

Àïðèîðè ïðîâåäåííûìè èñ-
ñëåäîâàíèÿìè áûëî óñòàíîâëåíî,
÷òî èçìåíåíèå àíòèìèêðîáíîé
àêòèâíîñòè íà ïîâåðõíîñòè îá-
ðàçöîâ ïëåíî÷íîãî óïàêîâî÷íîãî
ìàòåðèàëà, ìîäèôèöèðîâàííîãî
ýêñòðàêòîì êîðû áåðåçû, çàâèñèò
îò êîíöåíòðàöèè âíåñåííîé àí-
òèìèêðîáíîé äîáàâêè è âðåìåíè
ýêñïîçèöèè [9]. 

Íàìè áûëà ïðåäëîæåíà ðàáî-
÷àÿ ãèïîòåçà î òîì, ÷òî ïëîòíîñòü

ïðèëåãàíèÿ óïàêîâêè ñ ìîäèôè-
öèðóþùåé äîáàâêîé ÁÝÁ ê ïðî-
äóêòó èíòåíñèôèöèðóåò àíòèìèê-
ðîáíóþ àêòèâíîñòü ìàòåðèàëà íà
ãðàíèöå ðàçäåëà «ïðîäóêò-óïà-
êîâêà».

Äëÿ ïîäòâåðæäåíèÿ ïðåäñòàâ-
ëåííîé ãèïîòåçû áûë ïðîâåäåí
ðÿä ýêñïåðèìåíòîâ ïî îïðåäåëå-
íèþ ýôôåêòèâíîñòè èñïîëüçîâà-
íèÿ ïîëó÷åííîãî ìàòåðèàëà ïðè
ðàçëè÷íûõ ðåæèìàõ âàêóóìíîãî
óïàêîâûâàíèÿ.

Äëÿ èñêëþ÷åíèÿ âîçäåéñòâèÿ
ïîáî÷íûõ ôàêòîðîâ, âîçíèêàþ-

Рисунок 3. Содержание дрожжей Ln(Nкон) на поверхности пла-
стин при изменении времени экспозиции и концентрации БЭБ
при режиме вакуумного упаковывания 8•104 Па

Рисунок 4. Содержание дрожжей Ln(Nкон) на поверхности пластин при изменении
времени экспозиции и концентрации БЭБ при режиме вакуумного упаковывания
9,8•104 Па

Рисунок 2. Содержание плесневых грибов Ln(Nкон) на по-
верхности пластин при изменении времени экспозиции и
концентрации БЭБ при режиме вакуумного упаковывания
9,8•104 Па
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ùèõ â ðåçóëüòàòå ðàçëè÷íûõ áèî-
õèìè÷åñêèõ ïðîöåññîâ â óïàêîâû-
âàåìîì ïðîäóêòå, íàìè â êà÷åñòâå
ýêñïåðèìåíòàëüíûõ îáúåêòîâ
áûëè èñïîëüçîâàíû ìîäåëüíûå
ïëàñòèíû èç ïîëèñòèðîëà. Íà èõ
ïîâåðõíîñòü íàíîñèëè ñóñïåíçèþ
ñîîòâåòñòâóþùèõ ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ â ðàçëè÷íûõ êîíöåíòðàöèÿõ.
Â êà÷åñòâå òåñòîâûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ áûëè âûáðàíû ðàñïðî-
ñòðàíåííûå ìèêðîîðãàíèçìû ïî-
âåðõíîñòíîé ïîð÷è: áàêòåðèè
ãðóïïû êèøå÷íûõ ïàëî÷åê
(ÁÃÊÏ) — êîíöåíòðàöèÿ â ñóñïåí-
çèè ñîñòàâëÿëà 1‧104 ÊÎÅ/ñì3,
äðîææè è ïëåñíåâûå ãðèáû –
êîíöåíòðàöèÿ â ñóñïåíçèè ñî-
ñòàâëÿëà 2‧104 ÊÎÅ/ñì3. 

Íà ëàáîðàòîðíîì âàêóóìíî-
ôàñîâî÷íîì àâòîìàòå îñóùåñòâ-
ëÿëè ðàñôàñîâêó îáñåìåíåííûõ
ïëàñòèí â èññëåäóåìûé ìàòåðèàë
ïðè äâóõ ðàçëè÷íûõ ðåæèìàõ âà-

êóóìà â êàìåðå: 8‧104 Ïà è
9,8‧104 Ïà. 

Ïîëó÷åííûå îáðàçöû âûäåð-
æèâàëè â íåðåãóëèðóåìûõ êîì-
íàòíûõ óñëîâèÿõ. Óðîâåíü ìèê-
ðîáíîé îáñåìåíåííîñòè ïëàñòèí
îïðåäåëÿëè ñ èíòåðâàëîì 2 ñóòîê
â òå÷åíèå 16 ñóòîê.

Â êà÷åñòâå ïàðàìåòðà, ïîêàçû-
âàþùåãî ýôôåêòèâíîñòü îáåççà-
ðàæèâàíèÿ, áûë âûáðàí ëîãà-
ðèôì êîëè÷åñòâà ìèêðîîðãà-
íèçìîâ íà ïîâåðõíîñòè ïî îêîí-
÷àíèè ýêñïîçèöèè. 

Â ðåçóëüòàòå îáðàáîòêè ýêñïå-
ðèìåíòàëüíûõ äàííûõ áûëî ïîëó-
÷åíî îáùåå óðàâíåíèå ðåãðåññèè,
îòîáðàæàþùåå çàâèñèìîñòü ýô-
ôåêòèâíîñòè îáåççàðàæèâàíèÿ
(F(X1,X2)) îò êîíöåíòðàöèè àí-
òèìèêðîáíîé äîáàâêè (Õ1) è âðå-
ìåíè ýêñïîçèöèè (Õ2):
F(X1,X2)=Lg (Nêîí) = b1+
+b2‧X1+b3‧X1

2+b4‧X2+b5‧X2
2+

+b6‧X1‧X2 ,
ãäå b1 ~ b6 – ðàñ÷åòíûå êîýô-

ôèöèåíòû. 
Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïî

îïðåäåëåíèþ âëèÿíèÿ ìàòåðèàëà
ÏÀ/ÏÝ, ìîäèôèöèðîâàííîãî
ÁÝÁ, íà ñîäåðæàíèå ìèêðîîðãà-
íèçìîâ íà ìîäåëüíûõ ïëàñòèíàõ,
ïðè ïðèìåíåíèè ðàçëè÷íûõ ðå-
æèìîâ âàêóóìíîãî óïàêîâûâàíèÿ
ïðåäñòàâëåíû â ãðàôè÷åñêîì
âèäå ñ ïîìîùüþ êîâðîâûõ äèà-
ãðàìì (ðèñ.1–6).
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Рисунок 6. Содержание БГКП Ln(Nкон) на поверхности пластин
при изменении времени экспозиции и концентрации БЭБ при
режиме вакуумного упаковывания 9,8•104 Па

Рисунок 5. Содержание БГКП Ln(Nкон) на поверхности пла-
стин при изменении времени экспозиции и концентрации
БЭБ при режиме вакуумного упаковывания 8•104 Па
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Ïðè íîâîé èíäóñòðèàëüíîé ñè-
ñòåìå îðãàíèçàöèè ïèòàíèÿ ïåðâûå è
âòîðûå îáåäåííûå áëþäà ãîòîâÿòñÿ
íà ñïåöèàëèçèðîâàííûõ êîìáèíàòàõ
ñ èñïîëüçîâàíèåì ñîâðåìåííîãî
îáîðóäîâàíèÿ è òàðû, êîòîðûå ïîç-
âîëÿþò îáåñïå÷èâàòü ñîõðàííîñòü
ïèòàòåëüíûõ è âêóñîâûõ êà÷åñòâ èç-
äåëèé íà âñåõ ýòàïàõ ïðîèçâîäñòâà.
Ðåøàþùåå çíà÷åíèå äëÿ êà÷åñòâà ãî-
òîâîãî èçäåëèÿ èìååò òåðìè÷åñêàÿ
îáðàáîòêà äî ñîñòîÿíèÿ êóëèíàðíîé
ãîòîâíîñòè. Ãîòîâàÿ ïðîäóêöèÿ
îõëàæäàåòñÿ äî +2…+4 ãðàäóñîâ, ôà-
ñóåòñÿ â ñïåöèàëüíûå åìêîñòè èëè
ãåðìåòè÷íûå ïàêåòû (ãðóïïîâàÿ óïà-
êîâêà), à íåïîñðåäñòâåííî ïåðåä
óïîòðåáëåíèåì ðàçîãðåâàåòñÿ äî òåì-
ïåðàòóðû ïîäà÷è è ïîðöèîíèðóåòñÿ
äëÿ èíäèâèäóàëüíîãî óïîòðåáëåíèÿ. 

Ìÿñíûå èçäåëèÿ, â òîì ÷èñëå
ðóáëåíûå, çàíèìàþò çíà÷èòåëüíîå
ìåñòî â ïèòàíèè äåòåé. Ìÿñíûå ïî-
ëóôàáðèêàòû âêëþ÷åíû Óïðàâëå-
íèåì Ôåäåðàëüíîé ñëóæáû ïî íàä-
çîðó â ñôåðå çàùèòû ïðàâ ïîòðå-
áèòåëåé è áëàãîïîëó÷èÿ ÷åëîâåêà ïî
ãîðîäó Ìîñêâå â ðàöèîí ïèòàíèÿ
äåòåé øêîëüíîãî âîçðàñòà. 

Â ëàáîðàòîðèè òåõíîëîãèè äåò-

ñêèõ ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèõ è
ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ
ÂÍÈÈÌÏà ðàçðàáîòàíà òåõíîëî-
ãèÿ ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ ìÿñíûõ
ðóáëåíûõ èçäåëèé, îáîãàùåííûõ âè-
òàìèíàìè è ìèíåðàëüíûìè âåùå-
ñòâàìè, äëÿ êîëëåêòèâíîãî ïèòàíèÿ
äåòåé äîøêîëüíîãî è øêîëüíîãî âîç-
ðàñòà â óñëîâèÿõ îáðàçîâàòåëüíûõ ó÷-
ðåæäåíèé. Òåõíîëîãèÿ âêëþ÷àåò èç-
ãîòîâëåíèå ïîëóôàáðèêàòà, äîâå-
äåíèå äî êóëèíàðíîé ãîòîâíîñòè,
øîêîâîå îõëàæäåíèå, ãðóïïîâóþ
óïàêîâêó ïîä âàêóóìîì è õðàíåíèå

ïðè òåìïåðàòóðå 0–4 îÑ.
Â ïîñëåäíèå ãîäû íàêîïëåí

çíà÷èòåëüíûé îïûò èñïîëüçîâàíèÿ
êàê îòäåëüíûõ âèòàìèíîâ, òàê è ïî-
ëèâèòàìèííûõ ñìåñåé äëÿ îáîãàùå-
íèÿ ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ, êî-
òîðûå ïðèçâàíû âíåñòè âêëàä â
ðåøåíèå ïðîáëåìû ëèêâèäàöèè äå-
ôèöèòà ìèêðîíóòðèåíòîâ [5].

Ðàçðàáîòêó òåõíîëîãèè ìÿñíûõ
ðóáëåíûõ êóëèíàðíûõ èçäåëèé â
îõëàæäåííîì ñîñòîÿíèè, îáîãàùåí-
íûõ ìèêðîíóòðèåíòàìè, ïðîâîäèëè
íà èçäåëèÿõ, ðåöåïòóðíûé ñîñòàâ è

Инновационные технологии
готовых к употреблению рубленых мясных
изделий для здорового питания учащихся
О. К. Деревицкая, канд. техн. наук, В. Н. Щипцов, А. В. Устинова, доктор техн. наук, Н. Е. Солдатова,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Внастоящее время серьезно обострилась проблема питания детей до-
школьного, школьного возраста, студентов. Недостаточность и нера-

циональность их питания приводит к появлению тяжелых заболеваний в
молодом возрасте, ухудшению здоровья и сокращению продолжитель-
ности жизни населения России.

→

УДК 637.521.47:641.5
Ключевые слова: учащиеся, здоровое пи-
тание, готовые кулинарные мясные изделия,
тепловая обработка, витамины, минеральные
вещества, упаковка.

Рисунок 1. Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганиз-
мов в фарше до и после биотехнологической обработки

Рисунок 3. Количество витамин РР в фарше при различных
способах обогащения

Рисунок 2. Количество витаминов В1, В2 в фарше при раз-
личных способах обогащения
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ïèùåâàÿ öåííîñòü êîòîðûõ ðàçðàáî-
òàíû â ñîîòâåòñòâèè ñ ìåäèêî-áèî-
ëîãè÷åñêèìè òðåáîâàíèÿìè ê ìÿñ-
íûì èçäåëèÿì äëÿ äåòåé øêîëüíîãî
âîçðàñòà. Äëÿ îáîãàùåíèÿ äåòñêèõ
ïðîäóêòîâ ìèêðîýëåìåíòàìè  âû-
áðàíû êàëüöèé, éîä, æåëåçî. Â êà÷å-
ñòâå îáîãàùàþùèõ ïðåïàðàòîâ èñ-
ïîëüçîâàíû ãåìî- ãëîáèí ñâèíîé èëè
áû÷èé «Ãåìîáèí-60» ñ ñîäåðæàíèåì
æåëåçà     160 ìã/100ã; öèòðàò êàëü-
öèÿ, ñ ñîäåðæàíèåì êàëüöèÿ 20,5%;
ìîëî÷íûé éîäèðîâàííûé áåëîê ñ
ñîäåðæàíèåì éîäà 25 ìã/ã. 

Îáîãàùåíèå ìÿñíûõ èçäåëèé âè-
òàìèíàìè ãðóïïû Â è ÐÐ ïðîâîäèëè
äâóìÿ ñïîñîáàìè: çà ñ÷åò âíåñåíèÿ èõ
â ðåöåïòóðíóþ êîìïîçèöèþ â ôîðìå
âèòàìèííîãî ïðå- ìèêñà è ïóòåì
áèîòåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè ìÿñ-
íîãî ôàðøà áèîïðîòåêòîðíîé êóëü-
òóðîé (ÁÏÊ) Leuconostoc mesen-
teroides. 

ÁÏÊ çà ñ÷åò ðîñòà è ðàçâèòèÿ â
ïèòàòåëüíîé ñðåäå, â êà÷åñòâå êîòî-
ðîé èñïîëüçîâàíî ìîëîêî, ñêâàøè-
âàåò åãî è ïðîäóöèðóåò ñïåöèôè÷å-
ñêèå àíòèáèîòè÷åñêèå âåùåñòâà
áåëêîâîé ïðèðîäû — áàêòåðèî-
öèíû, ïîäàâëÿþùèå æèçíåäåÿòåëü-

íîñòü ìèêðîîðãàíèçìîâ, îòâåòñòâåí-
íûõ çà ïîð÷ó ìÿñíîãî ïðîäóêòà.
Ñêâàøåííîå ìîëîêî äîáàâëÿþò ê
ìÿñíîìó ôàðøó, è âñÿ ìÿñíàÿ ñè-
ñòåìà âûäåðæèâàåòñÿ â òå÷åíèå 18–
24 ÷àñîâ ïðè òåìïåðàòóðå 0 - 4 °Ñ. Â
ïðîöåññå ôåðìåíòàòèâíîé îáðà-
áîòêè ôàðøà ïðîäóöåíòàìè ìîëî÷-
íîêèñëûõ áàêòåðèé  Leuconostoc
mesenteroides ïðîèñõîäèò ÷àñòè÷íûé
ãèäðîëèòè÷åñêèé ðàñïàä áèîìàêðî-
ìîëåêóëÿðíûõ ñèñòåì — áåëêîâ,
æèðîâ è óãëåâîäîâ ïðè ñíèæåíèè
îáùåé ìèêðîáíîé îáñåìåíåííîñòè
ôàð- øà. Îäíîâðåìåííî ïðîèñõîäèò
íàêîïëåíèå ïðîäóêòîâ ìåòàáîëèçìà
ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé: ñâîáîä-
íûõ àìèíîêèñëîò, ëåòó÷èõ æèðíûõ
êèñëîò, âèòàìèíîâ, â òîì ÷èñëå
ãðóïïû Â, áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ
ñîåäèíåíèé [6].

Íà ðèñóíêå 1 ïðåäñòàâëåíû ìèê-
ðîáèîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ìÿñ-
íîãî ôàðøà äî è ïîñëå áèîòåõíîëî-
ãè÷åñêîé îáðàáîòêè
áèîïðîòåêòîðíîé êóëüòóðîé.

Íà ðèñóíêàõ 2, 3 ïðåäñòàâëåíû
äàííûå ïî âèòàìèííîìó ñîñòàâó
ôàðøà äî è ïîñëå áèîòåõíîëîãè÷å-
ñêîé îáðàáîòêè.

Èç ðèñóíêîâ 2 è 3 âèäíî, ÷òî çà
ñ÷åò áèîòåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè
ìÿñíîãî ñûðüÿ óâåëè÷èâàåòñÿ ñîäåð-
æàíèå âèòàìèíîâ ãðóïïû Â è âèòà-
ìèíà ÐÐ ñ 10% äî 35% îò ñóòî÷íîé
íîðìû ïîòðåáëåíèÿ. Âíåñåíèå ïðå-
ìèêñà ïîçâîëÿåò îáîãàòèòü ïðîäóêò
âèòàìèíàìè â êîëè÷åñòâå 60% îò ñó-
òî÷íîé ïîòðåáíîñòè.

Áèôøòåêñ «Øêîëüíûé» èçãîòàâ-
ëèâàëè èç ìÿñíîãî ôàðøà, ïîäâåðã-
íóòîãî áèîòåõíîëîãè÷åñêîé îá- ðà-
áîòêå ñ äîïîëíèòåëüíûì âíåñåíèåì
èñòî÷íèêîâ ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ,
áèôøòåêñ «Äåòñêèé» èçãîòàâëèâàëè
èç íåîáðàáîòàííîãî ìÿñ- íîãî
ôàðøà ñ äîïîëíèòåëüíûì âíåñåíèåì
èñòî÷íèêîâ ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ è
âèòàìèííîãî ïðåìèêñà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ñèñòåìå ïè-
òàíèÿ äåòåé â óñëîâèÿõ îðãàíèçîâàí-
íûõ êîëëåêòèâîâ ðåêîìåíäóåìûìè
ñïîñîáàìè òåïëîâîé îáðàáîòêè ÿâ-
ëÿþòñÿ êîíâåêöèÿ, çàïå- êàíèå, ÑÂ×-
íàãðåâ (ìèêðîâîëíû) è ïàð, ïîçâî-
ëÿþùèå èíòåíñèôèöèðîâàòü
òåõíîëîãè÷åñêèå ïðîöåññû è ïîâû-
ñèòü êà÷åñòâî âûïóñêàåìîé ïðîäóê-
öèè [7].

Äëÿ êóëèíàðíîé îáðàáîòêè áûëè
âûáðàíû ñëåäóþùèå ñïîñîáû:

- êîíâåêöèÿ, ïðåäñòàâëÿþùàÿ
ñîáîé òåïëîâóþ îáðàáîòêó, êîòîðàÿ
ïðîèñõîäèò â ïîòîêàõ ãîðÿ÷åãî ñó-
õîãî âîçäóõà;

- êîìáèíàöèîííàÿ òåïëîâàÿ îá-
ðàáîòêà — êðàòêîâðåìåííàÿ îá-
æàðêà è ñâåðõâûñîêî÷àñòîòíûé
(ÑÂ×) íàãðåâ.

Ãîòîâíîñòü îáðàçöîâ îïðåäåëÿëè
ïî äîñòèæåíèþ â öåíòðå èçäåëèÿ
òåìïåðàòóðû 90 °Ñ. Â ïðîöåññå òåï-
ëîâîé îáðàáîòêè ïðîèñõîäèò èçìå-
íåíèå ïèùåâîé öåííîñòè â ðåçóëü-
òàòå ïîòåðü âëàãè è ìÿñíîãî ñîêà, ñ
êîòîðûì òåðÿåòñÿ ÷àñòü áåëêîâûõ âå-
ùåñòâ, æèðà, ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ è

Рисунок 4. Пищевая ценность продукта до и после тепловой
обработки

Рисунок 5. Сохранность витаминов и минеральных веществ в
обогащенных изделиях после тепловой обработки

Рисунок 6. Изменения микробиологических показателей фарша и готовых кули-
нарных изделий в процессе  хранения при 0 - 4 ºС
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âèòàìèíîâ. Êðîìå òîãî, ïðîèñõîäèò
÷àñòè÷íîå ðàçðóøåíèå âèòàìèíîâ
ïîä äåéñòâèåì âûñîêèõ òåìïåðàòóð. 

Íà ðèñóíêå 4 ïðåäñòàâëåíî èçìå-
íåíèå ïèùåâîé öåííîñòè â ïðîäóêòå
ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè ðàçëè÷-
íûìè ñïîñîáàìè.

Ïðè êîíâåêöèîííîé òåïëîâîé
îáðàáîòêå ïîòåðè ìàññû ñîñòàâèëè
21–25%, à ïðè êîìáèíèðîâàííîé —
26–30%. 

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ñîõðàí-
íîñòè âèòàìèíîâ è ìèíåðàëüíûõ âå-
ùåñòâ ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè
ðàçëè÷íûìè ñïîñîáàìè ïðåäñòàâ-
ëåíû íà ðèñóíêå 5.

Ñîõðàííîñòü âèòàìèíîâ Â2 è ÐÐ
ïðè êîíâåêöèîííîé òåïëîâîé îáðà-
áîòêå îêàçàëàñü íà 10–20% âûøå, ÷òî
ñâÿçàíî, âèäèìî, ñ ìåíüøåé äëèòåëü-
íîñòüþ îáðàáîòêè. Íàèáîëüøóþ
ñòàáèëüíîñòü ïîêàçàë âèòàìèí ÐÐ
(ñîõðàííîñòü 80–86%). Ñîõðàííîñòü
âèòàìèíà Â1 ñîñòàâèëà 75–80%, Â2

— 73-75%.
Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èññëå-

äîâàíèé ïðè êóëèíàðíîé îáðàáîòêå
ìÿñíûõ èçäåëèé â ÑÂ×-ïå÷è ïîòåðè
éîäà ñîñòàâèëè 18,2%, â êîíâåê-
öèîííîé ïå÷è - 6%. Ñîäåðæàíèå
êàëüöèÿ óâåëè÷èëîñü íà 9,7% è íà
15%, ñîîòâåòñòâåííî. Ñîäåðæàíèå
æåëåçà â îáîèõ ñëó÷àÿõ çíà÷èòåëüíî
íå èçìåíèëîñü.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé
ïèùåâîé öåííîñòè îáà âèäà òåïëî-
âîé îáðàáîòêè (ìèêðîâîëíàìè è
êîíâåêöèåé) ðåêîìåíäîâàíû äëÿ
ïðèìåíåíèÿ â ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ
ðóáëåíûõ èçäåëèé, ïðåäíàçíà÷åííûõ
äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Ñîäåðæàíèå âèòàìèíîâ â ãîòî-
âûõ ðóáëåíûõ ìÿñíûõ èçäåëèÿõ
ïîñëå âûðàáîòêè è â ïðîöåññå õðà-
íåíèÿ â ãåðìåòè÷íîé óïàêîâêå â
òå÷åíèå 21 äíÿ ïðè òåìïåðàòóðå    0
- 4 °Ñ ïðèâåäåíû â òàáëèöå.

Íà ðèñóíêå 5 ïðåäñòàâëåíû èç-

ìåíåíèÿ ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé îáñå-
ìåíåííîñòè êóëèíàðíûõ èçäåëèé â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ.

Ïðèìåíåíèå áèîïðîòåêòîðíûõ
êóëüòóð ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü îáîãà-
ùåííûå ïðîäóêòû áåç äîïîëíèòåëü-
íîãî âíåñåíèÿ âèòàìèíîâ. Êàê âèäíî
èç ïðèâåäåííûõ äàííûõ ñîäåðæàíèå
âèòàìèíîâ ïîñëå òåïëîâîé îáðà-
áîòêè ñîñòàâëÿåò 35% îò ðåêîìåí-
äóåìîé íîðìû èõ ñðåäíåãî ñóòî÷-
íîãî ïîòðåáëåíèÿ. Ñðîê ãîäíîñòè
êóëèíàðíûõ èçäåëèé çà ñ÷åò ïðåäâà-
ðèòåëüíîé áèîòåõíîëîãè÷åñêîé îá-
ðàáîòêè ôàðøà ìîæåò áûòü óâåëè÷åí
äî 15 ñóòîê. 

Ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçà-
òåëÿì êóëèíàðíûå èçäåëèÿ èìåëè õî-
ðîøèé âíåøíèé âèä, âûñîêèå âêóñî-
âûå êà÷åñòâà è ñîîòâåòñòâîâàëè
òðåáîâàíèÿì, ïðåäúÿâëÿåìûì ê ïðî-
äóêòàì äëÿ äåòåé.

Âêóñ ñëàáîñîëåíûé, íå îñòðûé.
Ïî âíåøíåìó âèäó, êîíñèñòåíöèè,
ðàçðàáîòàííûå èçäåëèÿ ñîîòâåòñòâî-
âàëè òðåáîâàíèÿì, ïðåäúÿâëÿåìûì ê
ïðîäóêòàì äëÿ äåòåé.

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè íîâûõ
âèäîâ ãîòîâûõ ìÿñíûõ èçäåëèé äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ñîâðåìåííûõ ìåòîäîâ îáðàáîòêè,
ïîçâîëèò óëó÷øèòü îáåñïå÷åííîñòü
îðãàíèçìà ðåáåíêà â ìàêðî- è ìèê-
ðîíóòðèåíòàõ è áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü
ïîâûøåíèþ ñïîñîáíîñòè ê îáó÷å-
íèþ. Èíäóñòðèàëèçàöèÿ è öåíòðàëè-
çàöèÿ ïðîöåññîâ ïðîèçâîäñòâà ïèùå-
âîé ïðîäóêöèè äëÿ ñôåðû
äîøêîëüíîãî è øêîëüíîãî ïèòàíèÿ
ïîçâîëèò ñíèçèòü çàòðàòû íà îðãàíè-
çàöèþ è ñîäåðæàíèå øêîëüíûõ ñòî-
ëîâûõ, îáåñïå÷èòü ìàêñèìàëüíûé
êîíòðîëü êà÷åñòâà âûïóñêàåìîé ïðî-
äóêöèè ïðè ñíèæåíèè åå ñåáåñòîè-
ìîñòè.
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Витамины
Содержание витаминов в обогащенных кулинарных изделиях, мг/100г

бифштекс
«Школьный»

Бифштекс
«Детский»

Бифштекс без премикса и
БПК

После выработки
В1 0,46±0,005 0,85±0,005 0,28 ±0,002
В2 0,49±0,004 0,73±0,003 0,23±0,005
РР 4,9±0,001 6,61±0,002 3,5±0,02

1-е сутки хранения
В1 0,44±0,004 0,83±0,002 0,2±0,003
В2 0,45±0,001 0,71±0,004 0,24±0,003
РР 3,95±0,04 6,2±0,03 2,8±0,04

7-е сутки хранения
В1 0,39±0,003 0,75±0,002 0,18±0,005
В2 0,42±0,003 0,68±0,003 0,2±0,002
РР 3,8±0,04 6,3±0,04 2,8±0,07

14-е сутки хранения
В1 0,33±0,002 0,6±0,003 0,9±0,002
В2 0,37±0,01 0,6±0,001 0,1±0,001
РР 3,6±0,08 5,4±0,05 1,44±0,08

21-е сутки хранения
В1 0,25±0,01 0,5±0,006 0,08±0,01
В2 0,3±0,006 0,52±0,004 0,08±0,004
РР 3,31±0,1 5,3±0,03 1,42±0,07

Таблица. Содержание витаминов в процессе хранения при 0 - 4 ºС 
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Ðàçëè÷íûå ñóáïðîäóêòû íåðàâíîöåííû ïî ñâîåìó ñî-
ñòàâó è áèîëîãè÷åñêîé  öåííîñòè. Òàê, ñóáïðîäóêòû 1 êàòå-
ãîðèè ïî ïèùåâîé öåííîñòè íå óñòóïàþò ìÿñó, à ïî âèòà-
ìèííîìó è ìèíåðàëüíîìó ñîñòàâó íåêîòîðûå èç íèõ åãî
ïðåâîñõîäÿò. Áîëüøèíñòâî ñóáïðîäóêòîâ 2 êàòåãîðèè èìååò
ïîíèæåííîå ñîäåðæàíèå æèðà ïðè äîñòàòî÷íî áîëüøîé
ìàññîâîé äîëå ñîåäèíèòåëüíîòêàííûõ áåëêîâ. Ñ îäíîé ñòî-
ðîíû, ýòî ñíèæàåò èõ ïèùåâóþ öåííîñòü, âìåñòå ñ òåì, íà-
ëè÷èå êîëëàãåíà ñòèìóëèðóåò äâèãàòåëüíóþ ôóíêöèþ êè-
øå÷íèêà, îêàçûâàåò ïîëîæèòåëüíîå âëèÿíèå íà ñîñòîÿíèå è
ôóíêöèè ïîëåçíîé êèøå÷íîé ìèêðîôëîðû. Êðîìå òîãî,
êîëëàãåí ÿâëÿåòñÿ èñòî÷íèêîì íàòóðàëüíûõ ïèùåâûõ âîëî-
êîí, ïîëåçíûõ äëÿ çäîðîâüÿ.

Òàêèì îáðàçîì, ïðèìåíåíèå ñóáïðîäóêòîâ â ðåöåïòóðàõ
ðàçëè÷íûõ ìÿñíûõ èçäåëèé  ïðèåìëåìî ââèäó èõ ïîëåçíûõ
ñâîéñòâ è äàæå æåëàòåëüíî ñ òî÷êè çðåíèÿ  ðàöèîíàëüíîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ. Ïðèáûëü, êîòîðóþ ìîæíî ïîëó÷èòü ïðè ðåàëè-
çàöèè ãîòîâûõ èçäåëèé ñ ñóáïðîäóêòàìè, ñóùåñòâåííî âûøå,
÷åì ïðè ïðîäàæå  ñóáïðîäóêòîâ â âèäå ïîëóôàáðèêàòîâ.

Ó÷èòûâàÿ àêòóàëüíîñòü è ïåðñïåêòèâíîñòü  èñïîëüçîâà-
íèÿ ñóáïðîäóêòîâ â ìÿñîïåðåðàáîòêå, òåõíîëîãàìè ÏÒÈ â
2012 ãîäó áûë ðàçðàáîòàí è óòâåðæäåí íîðìàòèâíûé äîêó-
ìåíò (äàëåå ÍÄ) ÒÓ 9213-027-54899698-2012 «Èçäåëèÿ
âàðåíûå ñ èñïîëüçîâàíèåì ñóáïðîäóêòîâ». 

Àññîðòèìåíòíûé ïåðå÷åíü ýòîãî äîêóìåíòà âêëþ÷àåò 25
ðåöåïòóð, èç íèõ: 3 ðåöåïòóðû êîëáàñ âàðåíûõ , 10 ðåöåïòóð
êîëáàñ ëèâåðíûõ, 3 ðåöåïòóðû êðîâÿíûõ êîëáàñ è 9 ðåöåï-
òóð âåò÷èí. Â ÍÄ ó÷òåíû âñå òðåáîâàíèÿ Ðîññèéñêîãî çàêî-
íîäàòåëüñòâà è Òàìîæåííîãî ñîþçà ìåæäó Ðîññèåé, Áåëàðó-
ñüþ è Êàçàõñòàíîì. Ïðåäñòàâëåíû ðåöåïòóðû áåç ñâèíèíû,
îòíîñÿùèåñÿ ê íàïðàâëåíèþ «Õàëÿëü» (íàïðèìåð, âåò÷èíû
«Êàâêàçñêàÿ» è «Ïî-âîñòî÷íîìó»), à øèðîêèé ñïåêòð äî-
ïóñêîâ ê ÍÄ ïîçâîëÿåò ñôîðìèðîâàòü èíäèâèäóàëüíóþ ðå-
öåïòóðó ñ ïîíðàâèâøèìñÿ íàçâàíèåì, êîòîðàÿ òàêæå ñìîæåò
ñîîòâåòñòâîâàòü òðåáîâàíèÿì ê ïðîäóêöèè «Õàëÿëü». Â äî-
êóìåíòå ñîäåðæàòñÿ äîïóñêè, ïîçâîëÿþùèå ïðîèçâîäèòåëþ
ïðè âûïóñêå êîëáàñ èñïîëüçîâàòü  áåëêè (ðàñòèòåëüíîãî è
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ) èëè ôóíêöèîíàëüíûå ñìåñè íà
èõ îñíîâå, à òàêæå  íåáåëêîâûå ñìåñè (ìíîãîôóíêöèîíàëü-
íûå ñìåñè, êîìïëåêñíûå äîáàâêè, ïèùåâûå âîëîêíà) è èõ
ñî÷åòàíèÿ, âçàìåí íåêîòîðûõ âèäîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ èëè ñâåðõ
ðåöåïòóðû äëÿ ñíèæåíèÿ ñåáåñòîèìîñòè. Ñïåöèàëèñòû

ÏÒÈ ïîäðîáíî îïèñàëè ïîäãîòîâèòåëüíûå îïåðàöèè è  òåõ-
íîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ  ïðîèçâîäñòâà  êîëáàñíûõ èçäåëèé.
ÍÄ ïîçâîëÿåò ïðîèçâîäèòåëÿì èñïîëüçîâàòü ñàìûå ðàçíî-
îáðàçíûå âèäû îáîëî÷åê è óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ.  Ìàñ-
ñîâàÿ äîëÿ âëàãè äëÿ âàðåíûõ è ëèâåðíûõ êîëáàñ íå íîðìè-
ðóåòñÿ, òàê êàê îñíîâíûìè ïîêàçàòåëÿìè ïèùåâîé öåííîñòè
ÿâëÿþòñÿ ìàññîâûå äîëè áåëêà è æèðà. Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðî-
êîâ õðàíåíèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðåäóñìîòðåíî ïðèìåíå-
íèå êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè Áàêñîëàí, êîòîðóþ òàêæå
ðàçðåøåíî èñïîëüçîâàòü äëÿ ëèâåðíûõ êîëáàñ, âûïóñêàåìûõ
ïî ÃÎÑÒ Ð 54646-2011.

Îäíîâðåìåííî ñïåöèàëèñòàìè ÏÒÈ áûë ðàçðàáîòàí
åùå îäèí íîâûé äîêóìåíò - «Ïàøòåòû ìÿñíûå»
ÒÓ 9213-061-54899698-2012, â êîòîðîì ñûðüåâóþ îñ-
íîâó ðåöåïòóð òàêæå ñîñòàâëÿþò ñóáïðîäóêòû.

Ýòîò äîêóìåíò òàêæå ïðèâåäåí â ñîîòâåòñòâèå ñ «Åäè-
íûìè ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêèìè òðåáîâàíèÿìè» Òà-
ìîæåííîãî Ñîþçà â ÷àñòè  ïîêàçàòåëåé áåçîïàñíîñòè êàê
òîêñèêîëîãè÷åñêèõ ( ÍÄ ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí íå òîëüêî
â ÐÔ, íî è â Áåëàðóñè è Êàçàõñòàíå). Âíåñåíû íîâûå èíãðå-
äèåíòû è òåõíîëîãèè ïî èõ ïðèìåíåíèþ, ðàçðàáîòàííûå çà

Новые разработки от ПТИ.
Рационально и вкусно: два новых
ТУ с использованием субпродуктов
Г. А. Богатов, ведущий специалист группы компаний ПТИ, шеф-технолог

Одним из важнейших условий, определяющих  рентабельность работы
предприятий мясной отрасли, является рациональное использова-

ние всех видов мясного сырья. Особое значение приобретают нюансы,
связанные с повышением эффективности применения в колбасном про-
изводстве субпродуктов. Этот вид мясного сырья согласно нормам вы-
ходов составляет до 20% от живой массы скота, при этом на пищевые
цели используется не более 60%.

→

УДК 637.514.9:006.037

Ключевые слова: субпродукты, ливерные
колбасы, вареные колбасы, мясные паштеты,
срок годности.

Паштет Луковый ТУ-9213-061-54899698-2012
Ñûðüå è èíãðåäèåíòû, êã

Ïå÷åíü ãîâÿæüÿ ñûðàÿ 30

Êîæà êóðèíàÿ 30

ÈÑÁ 3

Ðóìèêñ ÝÌ 2

Øïèê èëè ùåêîâèíà áëàíø. 30

Ëóê ñâåæèé 5

Èòîãî îñíîâíîãî ñûðüÿ 100

Ïðÿíîñòè è ìàòåðèàëû,
êã íà 100 êã íåñîëåíîãî ñûðüÿ

Ñîëü 1.6

Íèòðèò íàòðèÿ 0.01

Êðàóíñïàéñ ïàøòåò
Ôðàíöóçñêèé 1.2

Òåõíîëîãè÷åñêàÿ âëàãà 39

Òåðìîïîòåðè, % 2

Ðàñ÷åòíûé âûõîä, % 139
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ïîñëåäíåå âðåìÿ â  ÃÊ ÏÒÈ (âñå ÒÓ íà ìÿñîïðîäóêòû ñî-
îòâåòñòâóþò òðåáîâàíèÿì Òàìîæåííîãî ñîþçà). Àññîðòè-
ìåíòíûé ïåðå÷åíü âêëþ÷àåò 54 íàèìåíîâàíèé  ïàøòåòîâ:
âàðåíûå èç ìÿñà ïòèöû – 14 íàèìåíîâàíèé; âàðåíûå èç
ìÿñà – 22 íàèìåíîâàíèÿ; 6 íàèìåíîâàíèé â ñîîòâåòñòâèè
ñ äîïóñêàìè ìîæíî ïðîèçâîäèòü áåç èñïîëüçîâàíèÿ æè-
âîòíîãî ñûðüÿ, ò.å. âûðàáàòûâàòü èõ ïîñòíûìè; çàïå÷åí-
íûå èç ìÿñà – 6 íàèìåíîâàíèé; çàïå÷åííûå èç ìÿñà ïòèöû
– 6 íàèìåíîâàíèé. ÍÄ ïîçâîëÿåò âûïóñêàòü ïàøòåòû ñ
ðàçëè÷íûìè íàïîëíèòåëÿìè: ñ ïàïðèêîé ñëàäêîé ñóõîé; ñ
ãðèáàìè êîíñåðâèðîâàííûìè èëè áëàíøèðîâàííûìè; ñ
ÿçûêîì ãîâÿæüèì âàðåíûì; ñ êîï÷åíîñòÿìè èëè ñðåçêàìè
îò çà÷èñòêè êîï÷åíîñòåé; ñ ãðèáàìè, õëîïüÿìè ïàïðèêè,
òðàâàìè ñóøåíûìè, ìîðêîâüþ, îëèâêàìè, ìàñëèíàìè; ñ

èçäåëèÿìè êîëáàñíûìè äî 64% íà 100 êã ñûðüÿ. Øèðîêèé
ñïåêòð äîïóñêîâ ê ÍÄ ïîçâîëÿåò ïðîèçâîäèòü ïàøòåòû
ðàçëè÷íîé öåíîâîé êàòåãîðèè: îò ýêîíîì êëàññà äî ïðå-
ìèóì; ïðîèçâîäèòü ïîñòíûå ïàøòåòû, áåç ïðèìåíåíèÿ ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ; ïðèìåíÿòü ïðè ïðîèçâîäñòâå ïàøòåòîâ ñóá-
ïðîäóêòû 2 êàòåãîðèè, ñîåäèíèòåëüíóþ òêàíü,  õðÿùè îò
æèëîâêè ìÿñà, ñóáïðîäóêòû ïòèöû (ñåðäöå è æåëóäêè),
äèàôðàãìó ãîâÿæüþ èëè ñâèíóþ; âûðàáàòûâàòü  ïàøòåòû
ìÿñíûå âàðåíûå õîëîäíûì ñïîñîáîì. Â äàííîì äîêóìåíòå
ïîäðîáíî îïèñàíû ïîäãîòîâèòåëüíûå îïåðàöèè è  òåõíî-
ëîãè÷åñêèé ïðîöåññ  ïðîèçâîäñòâà  ïàøòåòîâ. ÍÄ ïîçâî-
ëÿåò âûðàáàòûâàòü ïàøòåòû ñ ìàêñèìàëüíûìè ñðîêàìè ãîä-
íîñòè: â èñêóññòâåííûõ ãàçîïðîíèöàåìûõ ïîëèàìèäíûõ
îáîëî÷êàõ èëè òåðìîóñàäî÷íûõ ïëåíî÷íûõ ìàòåðèàëàõ äî
30 ñóòîê, ñ êîíñåðâàíòàìè - äî 45 ñóòîê;  â íàòóðàëüíûõ è
èñêóññòâåííûõ îáîëî÷êàõ, óïàêîâàííûõ ïîä âàêóóìîì èëè
ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå - äî 40 ñóòîê, ñ êîí-
ñåðâàíòàìè - äî 60 ñóòîê; ïðîøåäøèå ïàñòåðèçàöèþ â èñ-
êóññòâåííûõ ãàçîïðîíèöàåìûõ ïîëèàìèäíûõ îáîëî÷êàõ
èëè òåðìîóñàäî÷íûõ ïëåíî÷íûõ ìàòåðèàëàõ - äî 60 ñóòîê;
Ïðîøåäøèå äâîéíóþ ïàñòåðèçàöèþ â èñêóññòâåííûõ ãà-
çîïðîíèöàåìûõ ïîëèàìèäíûõ îáîëî÷êàõ èëè òåðìîóñà-
äî÷íûõ ïëåíî÷íûõ ìàòåðèàëàõ - äî 90 ñóòîê.

Ïðåäëàãàåì âñåì ïðîèçâîäèòåëÿì îòðàñëè, æåëàþ-
ùèì  óâåëè÷èòü ñâîþ ïðèáûëü çà ñ÷åò âíåäðåíèÿ íîâûõ
âèäîâ ìÿñíûõ èçäåëèé ñ èñïîëüçîâàíèåì ñóáïðîäóêòîâ,
ñôîðìóëèðîâàòü  òåõíîëîãàì ÏÒÈ íåîáõîäèìûå çàäà÷è
ïî öåíå è êà÷åñòâó ïðîäóêöèè. Íàøè ñïåöèàëèñòû ïî-
ìîãóò  âûáðàòü èç øèðîêîãî àññîðòèìåíòà,  ïðåäëîæåí-
íîãî íîâûìè ÒÓ íàèáîëåå ïîäõîäÿùèå âàðèàíòû.

Çà êîíñóëüòàöèÿìè îáðàùàéòåñü â íàøè äèñòðèáüþ-
òîðñêèå öåíòðû.

Сроки годности вареных колбасных изделий с использованием субпродуктов
Вид продукта Способ упаковки Вид упаковки Вид оболочки Срок годности, сут, не более

Колбасы ливерные

Целыми батонами

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы Натуральная и белковая оболочка 3
Полиамидная оболочка 45

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы
(с применением консервантов или комплексной пищевой до-

бавки «Баксолана»)
Натуральная и белковая оболочка

6

С применением вакуума или модифицированной атмосферы 40
С применением вакуума или модифицированной атмосферы и

Баксолана 60

Порционная нарезка
С применением вакуума или модифицированной атмосферы

Натуральная и белковая оболочка
15

С применением вакуума или модифицированной атмосферы и
Баксолана 25

Колбасы кровяные

Целыми батонами Без использования вакуума или модифицированной атмосферы

Натуральная и белковая оболочка
3

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы
(с применением консервантов или комплексной пищевой до-

бавки «Баксолана»)
6

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы

Полиамидная оболочка

15
С применением вакуума или модифицированной атмосферы (с
применением консервантов или комплексной пищевой добавки

«Баксолана»)
20

Порционная нарезка
С применением вакуума или модифицированной атмосферы

Натуральная и белковая оболочка
10

С применением вакуума или модифицированной атмосферы и
Баксолана 15

Ветчины

Целыми изделиями, пор-
ционная нарезка

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы

В пергаменте, целофановой пленке

3
Без использования вакуума или модифицированной атмосферы

(с применением консервантов или комплексной пищевой до-
бавки «Баксолана»)

6

Целыми изделиями
С применением вакуума или модифицированной атмосферы Парогазонепроницаемая оболочка,

термоусадочные пакеты
30

С применением вакуума или модифицированной атмосферы и
Баксолана 45

Ветчина Чесночная из субпродуктов
ТУ-9213-027-54899698-2012

Ñûðüå è èíãðåäèåíòû, êã

Ðóáåö ãîâÿæèé âàðåíûé 40

Ëåãêîå ãîâÿæüå âàðåíîå 40

Øêóðêà ñâèíàÿ âàðåíàÿ 20

Èòîãî îñíîâíîãî ñûðüÿ 100

Ïðÿíîñòè è ìàòåðèàëû, êã íà 100 êã íåñîëåíîãî ñûðüÿ

Ñîëü 1.5

Íèòðèò íàòðèÿ 0.003

×åñíîê ñâåæèé 2

Ðîíäàãàì Ãåëèêà 1

Âîäà 10

Îïòèñïàéñ Äà÷íàÿ Ýêñòðà 1.5

Øêóðêà ñâèíàÿ ñûðàÿ (3 ìì) 5

Âîäà 5

Áàêñîëàí-4 0.3

Òåðìîïîòåðè,% 18

Ðàñ÷åòíûé âûõîä, % 105

Пряный «домашний»
вкус, нейтрализация
специфических запа-

хов сырья

Контакты:
Адрес: 129337, г. Москва, Ярослав-
ское шоссе, д.19, стр.1.
Тел.:  +7(495) 786-85-65,

+7(495) 786-85-66
www.protein.ru
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Ïðè íîâîé èíäóñòðèàëüíîé ñè-
ñòåìå îðãàíèçàöèè ïèòàíèÿ ïåðâûå è
âòîðûå îáåäåííûå áëþäà ãîòîâÿòñÿ
íà ñïåöèàëèçèðîâàííûõ êîìáèíàòàõ
ñ èñïîëüçîâàíèåì ñîâðåìåííîãî
îáîðóäîâàíèÿ è òàðû, êîòîðûå ïîç-
âîëÿþò îáåñïå÷èâàòü ñîõðàííîñòü
ïèòàòåëüíûõ è âêóñîâûõ êà÷åñòâ èç-
äåëèé íà âñåõ ýòàïàõ ïðîèçâîäñòâà.
Ðåøàþùåå çíà÷åíèå äëÿ êà÷åñòâà ãî-
òîâîãî èçäåëèÿ èìååò òåðìè÷åñêàÿ
îáðàáîòêà äî ñîñòîÿíèÿ êóëèíàðíîé
ãîòîâíîñòè. Ãîòîâàÿ ïðîäóêöèÿ
îõëàæäàåòñÿ äî +2…+4 ãðàäóñîâ, ôà-
ñóåòñÿ â ñïåöèàëüíûå åìêîñòè èëè
ãåðìåòè÷íûå ïàêåòû (ãðóïïîâàÿ óïà-
êîâêà), à íåïîñðåäñòâåííî ïåðåä
óïîòðåáëåíèåì ðàçîãðåâàåòñÿ äî òåì-
ïåðàòóðû ïîäà÷è è ïîðöèîíèðóåòñÿ
äëÿ èíäèâèäóàëüíîãî óïîòðåáëåíèÿ. 

Ìÿñíûå èçäåëèÿ, â òîì ÷èñëå
ðóáëåíûå, çàíèìàþò çíà÷èòåëüíîå
ìåñòî â ïèòàíèè äåòåé. Ìÿñíûå ïî-
ëóôàáðèêàòû âêëþ÷åíû Óïðàâëå-
íèåì Ôåäåðàëüíîé ñëóæáû ïî íàä-
çîðó â ñôåðå çàùèòû ïðàâ ïîòðå-
áèòåëåé è áëàãîïîëó÷èÿ ÷åëîâåêà ïî
ãîðîäó Ìîñêâå â ðàöèîí ïèòàíèÿ
äåòåé øêîëüíîãî âîçðàñòà. 

Â ëàáîðàòîðèè òåõíîëîãèè äåò-

ñêèõ ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèõ è
ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ
ÂÍÈÈÌÏà ðàçðàáîòàíà òåõíîëî-
ãèÿ ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ ìÿñíûõ
ðóáëåíûõ èçäåëèé, îáîãàùåííûõ âè-
òàìèíàìè è ìèíåðàëüíûìè âåùå-
ñòâàìè, äëÿ êîëëåêòèâíîãî ïèòàíèÿ
äåòåé äîøêîëüíîãî è øêîëüíîãî âîç-
ðàñòà â óñëîâèÿõ îáðàçîâàòåëüíûõ ó÷-
ðåæäåíèé. Òåõíîëîãèÿ âêëþ÷àåò èç-
ãîòîâëåíèå ïîëóôàáðèêàòà, äîâå-
äåíèå äî êóëèíàðíîé ãîòîâíîñòè,
øîêîâîå îõëàæäåíèå, ãðóïïîâóþ
óïàêîâêó ïîä âàêóóìîì è õðàíåíèå

ïðè òåìïåðàòóðå 0–4 îÑ.
Â ïîñëåäíèå ãîäû íàêîïëåí

çíà÷èòåëüíûé îïûò èñïîëüçîâàíèÿ
êàê îòäåëüíûõ âèòàìèíîâ, òàê è ïî-
ëèâèòàìèííûõ ñìåñåé äëÿ îáîãàùå-
íèÿ ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ, êî-
òîðûå ïðèçâàíû âíåñòè âêëàä â
ðåøåíèå ïðîáëåìû ëèêâèäàöèè äå-
ôèöèòà ìèêðîíóòðèåíòîâ [5].

Ðàçðàáîòêó òåõíîëîãèè ìÿñíûõ
ðóáëåíûõ êóëèíàðíûõ èçäåëèé â
îõëàæäåííîì ñîñòîÿíèè, îáîãàùåí-
íûõ ìèêðîíóòðèåíòàìè, ïðîâîäèëè
íà èçäåëèÿõ, ðåöåïòóðíûé ñîñòàâ è
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Рисунок 1. Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганиз-
мов в фарше до и после биотехнологической обработки

Рисунок 3. Количество витамин РР в фарше при различных
способах обогащения

Рисунок 2. Количество витаминов В1, В2 в фарше при раз-
личных способах обогащения
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ïèùåâàÿ öåííîñòü êîòîðûõ ðàçðàáî-
òàíû â ñîîòâåòñòâèè ñ ìåäèêî-áèî-
ëîãè÷åñêèìè òðåáîâàíèÿìè ê ìÿñ-
íûì èçäåëèÿì äëÿ äåòåé øêîëüíîãî
âîçðàñòà. Äëÿ îáîãàùåíèÿ äåòñêèõ
ïðîäóêòîâ ìèêðîýëåìåíòàìè  âû-
áðàíû êàëüöèé, éîä, æåëåçî. Â êà÷å-
ñòâå îáîãàùàþùèõ ïðåïàðàòîâ èñ-
ïîëüçîâàíû ãåìî- ãëîáèí ñâèíîé èëè
áû÷èé «Ãåìîáèí-60» ñ ñîäåðæàíèåì
æåëåçà     160 ìã/100ã; öèòðàò êàëü-
öèÿ, ñ ñîäåðæàíèåì êàëüöèÿ 20,5%;
ìîëî÷íûé éîäèðîâàííûé áåëîê ñ
ñîäåðæàíèåì éîäà 25 ìã/ã. 

Îáîãàùåíèå ìÿñíûõ èçäåëèé âè-
òàìèíàìè ãðóïïû Â è ÐÐ ïðîâîäèëè
äâóìÿ ñïîñîáàìè: çà ñ÷åò âíåñåíèÿ èõ
â ðåöåïòóðíóþ êîìïîçèöèþ â ôîðìå
âèòàìèííîãî ïðå- ìèêñà è ïóòåì
áèîòåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè ìÿñ-
íîãî ôàðøà áèîïðîòåêòîðíîé êóëü-
òóðîé (ÁÏÊ) Leuconostoc mesen-
teroides. 

ÁÏÊ çà ñ÷åò ðîñòà è ðàçâèòèÿ â
ïèòàòåëüíîé ñðåäå, â êà÷åñòâå êîòî-
ðîé èñïîëüçîâàíî ìîëîêî, ñêâàøè-
âàåò åãî è ïðîäóöèðóåò ñïåöèôè÷å-
ñêèå àíòèáèîòè÷åñêèå âåùåñòâà
áåëêîâîé ïðèðîäû — áàêòåðèî-
öèíû, ïîäàâëÿþùèå æèçíåäåÿòåëü-

íîñòü ìèêðîîðãàíèçìîâ, îòâåòñòâåí-
íûõ çà ïîð÷ó ìÿñíîãî ïðîäóêòà.
Ñêâàøåííîå ìîëîêî äîáàâëÿþò ê
ìÿñíîìó ôàðøó, è âñÿ ìÿñíàÿ ñè-
ñòåìà âûäåðæèâàåòñÿ â òå÷åíèå 18–
24 ÷àñîâ ïðè òåìïåðàòóðå 0 - 4 °Ñ. Â
ïðîöåññå ôåðìåíòàòèâíîé îáðà-
áîòêè ôàðøà ïðîäóöåíòàìè ìîëî÷-
íîêèñëûõ áàêòåðèé  Leuconostoc
mesenteroides ïðîèñõîäèò ÷àñòè÷íûé
ãèäðîëèòè÷åñêèé ðàñïàä áèîìàêðî-
ìîëåêóëÿðíûõ ñèñòåì — áåëêîâ,
æèðîâ è óãëåâîäîâ ïðè ñíèæåíèè
îáùåé ìèêðîáíîé îáñåìåíåííîñòè
ôàð- øà. Îäíîâðåìåííî ïðîèñõîäèò
íàêîïëåíèå ïðîäóêòîâ ìåòàáîëèçìà
ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé: ñâîáîä-
íûõ àìèíîêèñëîò, ëåòó÷èõ æèðíûõ
êèñëîò, âèòàìèíîâ, â òîì ÷èñëå
ãðóïïû Â, áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ
ñîåäèíåíèé [6].

Íà ðèñóíêå 1 ïðåäñòàâëåíû ìèê-
ðîáèîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ìÿñ-
íîãî ôàðøà äî è ïîñëå áèîòåõíîëî-
ãè÷åñêîé îáðàáîòêè
áèîïðîòåêòîðíîé êóëüòóðîé.

Íà ðèñóíêàõ 2, 3 ïðåäñòàâëåíû
äàííûå ïî âèòàìèííîìó ñîñòàâó
ôàðøà äî è ïîñëå áèîòåõíîëîãè÷å-
ñêîé îáðàáîòêè.

Èç ðèñóíêîâ 2 è 3 âèäíî, ÷òî çà
ñ÷åò áèîòåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè
ìÿñíîãî ñûðüÿ óâåëè÷èâàåòñÿ ñîäåð-
æàíèå âèòàìèíîâ ãðóïïû Â è âèòà-
ìèíà ÐÐ ñ 10% äî 35% îò ñóòî÷íîé
íîðìû ïîòðåáëåíèÿ. Âíåñåíèå ïðå-
ìèêñà ïîçâîëÿåò îáîãàòèòü ïðîäóêò
âèòàìèíàìè â êîëè÷åñòâå 60% îò ñó-
òî÷íîé ïîòðåáíîñòè.

Áèôøòåêñ «Øêîëüíûé» èçãîòàâ-
ëèâàëè èç ìÿñíîãî ôàðøà, ïîäâåðã-
íóòîãî áèîòåõíîëîãè÷åñêîé îá- ðà-
áîòêå ñ äîïîëíèòåëüíûì âíåñåíèåì
èñòî÷íèêîâ ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ,
áèôøòåêñ «Äåòñêèé» èçãîòàâëèâàëè
èç íåîáðàáîòàííîãî ìÿñ- íîãî
ôàðøà ñ äîïîëíèòåëüíûì âíåñåíèåì
èñòî÷íèêîâ ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ è
âèòàìèííîãî ïðåìèêñà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ñèñòåìå ïè-
òàíèÿ äåòåé â óñëîâèÿõ îðãàíèçîâàí-
íûõ êîëëåêòèâîâ ðåêîìåíäóåìûìè
ñïîñîáàìè òåïëîâîé îáðàáîòêè ÿâ-
ëÿþòñÿ êîíâåêöèÿ, çàïå- êàíèå, ÑÂ×-
íàãðåâ (ìèêðîâîëíû) è ïàð, ïîçâî-
ëÿþùèå èíòåíñèôèöèðîâàòü
òåõíîëîãè÷åñêèå ïðîöåññû è ïîâû-
ñèòü êà÷åñòâî âûïóñêàåìîé ïðîäóê-
öèè [7].

Äëÿ êóëèíàðíîé îáðàáîòêè áûëè
âûáðàíû ñëåäóþùèå ñïîñîáû:

- êîíâåêöèÿ, ïðåäñòàâëÿþùàÿ
ñîáîé òåïëîâóþ îáðàáîòêó, êîòîðàÿ
ïðîèñõîäèò â ïîòîêàõ ãîðÿ÷åãî ñó-
õîãî âîçäóõà;

- êîìáèíàöèîííàÿ òåïëîâàÿ îá-
ðàáîòêà — êðàòêîâðåìåííàÿ îá-
æàðêà è ñâåðõâûñîêî÷àñòîòíûé
(ÑÂ×) íàãðåâ.

Ãîòîâíîñòü îáðàçöîâ îïðåäåëÿëè
ïî äîñòèæåíèþ â öåíòðå èçäåëèÿ
òåìïåðàòóðû 90 °Ñ. Â ïðîöåññå òåï-
ëîâîé îáðàáîòêè ïðîèñõîäèò èçìå-
íåíèå ïèùåâîé öåííîñòè â ðåçóëü-
òàòå ïîòåðü âëàãè è ìÿñíîãî ñîêà, ñ
êîòîðûì òåðÿåòñÿ ÷àñòü áåëêîâûõ âå-
ùåñòâ, æèðà, ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ è

Рисунок 4. Пищевая ценность продукта до и после тепловой
обработки

Рисунок 5. Сохранность витаминов и минеральных веществ в
обогащенных изделиях после тепловой обработки

Рисунок 6. Изменения микробиологических показателей фарша и готовых кули-
нарных изделий в процессе  хранения при 0 - 4 ºС
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âèòàìèíîâ. Êðîìå òîãî, ïðîèñõîäèò
÷àñòè÷íîå ðàçðóøåíèå âèòàìèíîâ
ïîä äåéñòâèåì âûñîêèõ òåìïåðàòóð. 

Íà ðèñóíêå 4 ïðåäñòàâëåíî èçìå-
íåíèå ïèùåâîé öåííîñòè â ïðîäóêòå
ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè ðàçëè÷-
íûìè ñïîñîáàìè.

Ïðè êîíâåêöèîííîé òåïëîâîé
îáðàáîòêå ïîòåðè ìàññû ñîñòàâèëè
21–25%, à ïðè êîìáèíèðîâàííîé —
26–30%. 

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ñîõðàí-
íîñòè âèòàìèíîâ è ìèíåðàëüíûõ âå-
ùåñòâ ïîñëå òåïëîâîé îáðàáîòêè
ðàçëè÷íûìè ñïîñîáàìè ïðåäñòàâ-
ëåíû íà ðèñóíêå 5.

Ñîõðàííîñòü âèòàìèíîâ Â2 è ÐÐ
ïðè êîíâåêöèîííîé òåïëîâîé îáðà-
áîòêå îêàçàëàñü íà 10–20% âûøå, ÷òî
ñâÿçàíî, âèäèìî, ñ ìåíüøåé äëèòåëü-
íîñòüþ îáðàáîòêè. Íàèáîëüøóþ
ñòàáèëüíîñòü ïîêàçàë âèòàìèí ÐÐ
(ñîõðàííîñòü 80–86%). Ñîõðàííîñòü
âèòàìèíà Â1 ñîñòàâèëà 75–80%, Â2

— 73-75%.
Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èññëå-

äîâàíèé ïðè êóëèíàðíîé îáðàáîòêå
ìÿñíûõ èçäåëèé â ÑÂ×-ïå÷è ïîòåðè
éîäà ñîñòàâèëè 18,2%, â êîíâåê-
öèîííîé ïå÷è - 6%. Ñîäåðæàíèå
êàëüöèÿ óâåëè÷èëîñü íà 9,7% è íà
15%, ñîîòâåòñòâåííî. Ñîäåðæàíèå
æåëåçà â îáîèõ ñëó÷àÿõ çíà÷èòåëüíî
íå èçìåíèëîñü.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé
ïèùåâîé öåííîñòè îáà âèäà òåïëî-
âîé îáðàáîòêè (ìèêðîâîëíàìè è
êîíâåêöèåé) ðåêîìåíäîâàíû äëÿ
ïðèìåíåíèÿ â ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ
ðóáëåíûõ èçäåëèé, ïðåäíàçíà÷åííûõ
äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Ñîäåðæàíèå âèòàìèíîâ â ãîòî-
âûõ ðóáëåíûõ ìÿñíûõ èçäåëèÿõ
ïîñëå âûðàáîòêè è â ïðîöåññå õðà-
íåíèÿ â ãåðìåòè÷íîé óïàêîâêå â
òå÷åíèå 21 äíÿ ïðè òåìïåðàòóðå    0
- 4 °Ñ ïðèâåäåíû â òàáëèöå.

Íà ðèñóíêå 5 ïðåäñòàâëåíû èç-

ìåíåíèÿ ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé îáñå-
ìåíåííîñòè êóëèíàðíûõ èçäåëèé â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ.

Ïðèìåíåíèå áèîïðîòåêòîðíûõ
êóëüòóð ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü îáîãà-
ùåííûå ïðîäóêòû áåç äîïîëíèòåëü-
íîãî âíåñåíèÿ âèòàìèíîâ. Êàê âèäíî
èç ïðèâåäåííûõ äàííûõ ñîäåðæàíèå
âèòàìèíîâ ïîñëå òåïëîâîé îáðà-
áîòêè ñîñòàâëÿåò 35% îò ðåêîìåí-
äóåìîé íîðìû èõ ñðåäíåãî ñóòî÷-
íîãî ïîòðåáëåíèÿ. Ñðîê ãîäíîñòè
êóëèíàðíûõ èçäåëèé çà ñ÷åò ïðåäâà-
ðèòåëüíîé áèîòåõíîëîãè÷åñêîé îá-
ðàáîòêè ôàðøà ìîæåò áûòü óâåëè÷åí
äî 15 ñóòîê. 

Ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçà-
òåëÿì êóëèíàðíûå èçäåëèÿ èìåëè õî-
ðîøèé âíåøíèé âèä, âûñîêèå âêóñî-
âûå êà÷åñòâà è ñîîòâåòñòâîâàëè
òðåáîâàíèÿì, ïðåäúÿâëÿåìûì ê ïðî-
äóêòàì äëÿ äåòåé.

Âêóñ ñëàáîñîëåíûé, íå îñòðûé.
Ïî âíåøíåìó âèäó, êîíñèñòåíöèè,
ðàçðàáîòàííûå èçäåëèÿ ñîîòâåòñòâî-
âàëè òðåáîâàíèÿì, ïðåäúÿâëÿåìûì ê
ïðîäóêòàì äëÿ äåòåé.

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè íîâûõ
âèäîâ ãîòîâûõ ìÿñíûõ èçäåëèé äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ñîâðåìåííûõ ìåòîäîâ îáðàáîòêè,
ïîçâîëèò óëó÷øèòü îáåñïå÷åííîñòü
îðãàíèçìà ðåáåíêà â ìàêðî- è ìèê-
ðîíóòðèåíòàõ è áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü
ïîâûøåíèþ ñïîñîáíîñòè ê îáó÷å-
íèþ. Èíäóñòðèàëèçàöèÿ è öåíòðàëè-
çàöèÿ ïðîöåññîâ ïðîèçâîäñòâà ïèùå-
âîé ïðîäóêöèè äëÿ ñôåðû
äîøêîëüíîãî è øêîëüíîãî ïèòàíèÿ
ïîçâîëèò ñíèçèòü çàòðàòû íà îðãàíè-
çàöèþ è ñîäåðæàíèå øêîëüíûõ ñòî-
ëîâûõ, îáåñïå÷èòü ìàêñèìàëüíûé
êîíòðîëü êà÷åñòâà âûïóñêàåìîé ïðî-
äóêöèè ïðè ñíèæåíèè åå ñåáåñòîè-
ìîñòè.
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Витамины
Содержание витаминов в обогащенных кулинарных изделиях, мг/100г

бифштекс
«Школьный»

Бифштекс
«Детский»

Бифштекс без премикса и
БПК

После выработки
В1 0,46±0,005 0,85±0,005 0,28 ±0,002
В2 0,49±0,004 0,73±0,003 0,23±0,005
РР 4,9±0,001 6,61±0,002 3,5±0,02

1-е сутки хранения
В1 0,44±0,004 0,83±0,002 0,2±0,003
В2 0,45±0,001 0,71±0,004 0,24±0,003
РР 3,95±0,04 6,2±0,03 2,8±0,04

7-е сутки хранения
В1 0,39±0,003 0,75±0,002 0,18±0,005
В2 0,42±0,003 0,68±0,003 0,2±0,002
РР 3,8±0,04 6,3±0,04 2,8±0,07

14-е сутки хранения
В1 0,33±0,002 0,6±0,003 0,9±0,002
В2 0,37±0,01 0,6±0,001 0,1±0,001
РР 3,6±0,08 5,4±0,05 1,44±0,08

21-е сутки хранения
В1 0,25±0,01 0,5±0,006 0,08±0,01
В2 0,3±0,006 0,52±0,004 0,08±0,004
РР 3,31±0,1 5,3±0,03 1,42±0,07

Таблица. Содержание витаминов в процессе хранения при 0 - 4 ºС 
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ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.
Ãîðáàòîâà êàê ñïåöèàëèçèðî-
âàííàÿ íàó÷íàÿ îðãàíèçàöèÿ,
ðàçðàáàòûâàþùàÿ íàöèîíàëü-
íûå ñòàíäàðòû, âêëàäûâàåò â
ðàçðàáîòêó òåõíîëîãèé è àññîð-
òèìåíòà ïðîäóêöèè âåñü ñâîé
íàó÷íî-òåõíè÷åñêèé ïîòåíöèàë
è óæå áîëåå 70 ëåò ïîääåðæè-
âàåò ìàðêó îòå÷åñòâåííûõ âûñî-
êîêà÷åñòâåííûõ ìÿñíûõ èçäå-
ëèé, ÷òî ïðèçíàþò êàê ðîñ-
ñèéñêèå ïîòðåáèòåëè, òàê è çà-
ðóáåæíûå ñïåöèàëèñòû [1, 2].

ÃÎÑÒ Ð ñîçäàþòñÿ â ñîîò-
âåòñòâèè ñ Ïðîãðàììîé ðàçðà-
áîòêè íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ
ïî çàäàíèþ Ôåäåðàëüíîãî
àãåíòñòâà ïî òåõíè÷åñêîìó ðåãó-
ëèðîâàíèþ è ìåòðîëîãèè ñ ó÷å-
òîì íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ
ïî òåðìèíàì è îïðåäåëåíèÿì
(ÃÎÑÒ Ð 52427-2005) è êëàñ-
ñèôèêàöèè (ÃÎÑÒ Ð 52428-
2005) ïèùåâîé ïðîäóêöèè ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, ðÿäà
Ôåäåðàëüíûõ çàêîíîâ è íîâûõ
ïîëîæåíèé Òåõíè÷åñêèõ ðåãëà-
ìåíòîâ Òàìîæåííîãî ñîþçà [3].

Çà ïîñëåäíèå ãîäû ðåçóëü-
òàòû äåÿòåëüíîñòè ÂÍÈÈÌÏ
ïî ðàçðàáîòêå ñòàíäàðòîâ òà-
êîâû: 

- â 2009 ã. - 11 óòâåðæäåí-
íûõ ñòàíäàðòîâ. Èç íèõ ïî ïðî-
èçâîäñòâó êîëáàñíûõ èçäåëèé,
ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ïîëóôàá-
ðèêàòîâ - 5 ñòàíäàðòîâ, ïî ïðî-
èçâîäñòâó êîíñåðâîâ - 2 ñòàí-
äàðòà, ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñíîé
ïðîäóêöèè äëÿ äåòñêîãî ïèòà-

íèÿ è ñïåöèàëèçèðîâàííîãî íà-
çíà÷åíèÿ - 1 ñòàíäàðò, ïî ìåòî-
äàì – 3 ñòàíäàðòà;

- â 2010 ã. – 15 óòâåðæäåí-
íûõ ñòàíäàðòîâ. Èç íèõ ïî ïðî-
èçâîäñòâó êîëáàñíûõ èçäåëèé,
ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ïîëóôàá-
ðèêàòîâ - 4 ñòàíäàðòà,  ïî ïðî-
èçâîäñòâó ìÿñíîé ïðîäóêöèè
äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ è ñïåöèà-
ëèçèðîâàííîãî íàçíà÷åíèÿ - 2
ñòàíäàðòà, ïî ìåòîäàì – 6 ñòàí-
äàðòîâ, ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðà-
áîòêå ìÿñíîãî ñûðüÿ - 3 ñòàí-
äàðòà;

- â 2011 ã. – 19 ðàçðàáîòàí-
íûõ ñòàíäàðòîâ. Èç íèõ íàöèî-
íàëüíûõ – 16 ñòàíäàðòîâ: ïî
ïðîèçâîäñòâó êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé, ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ïîëó-
ôàáðèêàòîâ - 4 ñòàíäàðòà,  ïî
ïðîèçâîäñòâó ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ è ñïå-
öèàëèçèðîâàííîãî íàçíà÷åíèÿ -
2 ñòàíäàðòà, ïî ìåòîäàì – 7
ñòàíäàðòîâ, ïî ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêå ìÿñíîãî ñûðüÿ - 3 ñòàí-
äàðòà. Èç íèõ ìåæãîñóäàðñòâåí-
íûõ – 3 ñòàíäàðòà: ïî ìåòîäàì –
3 ñòàíäàðòà;

- â 2012 ã. – 21 ðàçðàáîòàí-
íûé ñòàíäàðò. Èç íèõ íàöèî-
íàëüíûõ – 10 ñòàíäàðòîâ: ïî
ïðîèçâîäñòâó êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé, ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ïîëó-
ôàáðèêàòîâ - 4 ñòàíäàðòà,  ïî
ïðîèçâîäñòâó ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ è ñïå-
öèàëèçèðîâàííîãî íàçíà÷åíèÿ -
1 ñòàíäàðò, ïî ìåòîäàì – 2 ñòàí-
äàðòà, ïî ïðîèçâîäñòâó êîíñåð-

âîâ - 3 ñòàíäàðòà. Èç íèõ ìåæ-
ãîñóäàðñòâåííûõ – 11 ñòàíäàð-
òîâ:  ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñíîé
ïðîäóêöèè äëÿ äåòñêîãî ïèòà-
íèÿ è ñïåöèàëèçèðîâàííîãî íà-
çíà÷åíèÿ - 2 ñòàíäàðòà, ïî ìå-
òîäàì – 3 ñòàíäàðòà, ïî ïðî-
èçâîäñòâó êîíñåðâîâ - 1 ñòàí-
äàðò, ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðà-
áîòêå ìÿñíîãî ñûðüÿ - 5 ñòàí-
äàðòîâ.

Îñîáîå âíèìàíèå áûëî óäå-
ëåíî Èíñòèòóòîì ðàçðàáîòêå
ñòàíäàðòîâ ïî ïðîèçâîäñòâó
êîëáàñíûõ èçäåëèé, èçãîòàâëè-
âàåìûõ â íàèáîëüøèõ îáúåìàõ
îòíîñèòåëüíî ïðî÷èõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ è ïîëüçóþùèõñÿ òðà-
äèöèîííî âûñîêîé ïîïóëÿð-
íîñòüþ â íàøåé ñòðàíå [4, 5].

Çà ïîñëåäíèå ãîäû áûëè
ââåäåíû â äåéñòâèå ñëåäóþùèå
ïåðåñìîòðåííûå èëè ðàçðàáî-
òàííûå ÂÍÈÈÌÏîì íîâûå
ñòàíäàðòû íà ðàçëè÷íûå ìÿñíûå
ïðîäóêòû, â 2011 ã.:  ÃÎÑÒ Ð
53588-2009 «Êîëáàñû ïîëó-
êîï÷åíûå. Òåõíè÷åñêèå  óñëî-
âèÿ», ÃÎÑÒ Ð 53515-2009
«Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð 53587-
2009 «Êîëáàñû âàðåíûå èç êî-
íèíû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»,
ÃÎÑÒ Ð 53591-2009 «Êîëáàñû
ïîëóêîï÷åíûå èç êîíèíû. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð
53643-2009 «Ïðîäóêòû èç ñâè-
íèíû âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ»; â 2012 ã.: ÃÎÑÒ Ð
54043-2010 «Ïðîäóêòû èç ñâè-
íèíû âàðåíî-êîï÷åíûå. Òåõíè-
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÷åñêèå óñëîâèÿ»; â 2013 ã.:
ÃÎÑÒ Ð 52196-2011 «Èçäåëèÿ
êîëáàñíûå âàðåíûå. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð 54646-
2011 «Ëèâåðíûå êîëáàñû. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð
54670-2011 «Êîëáàñû êðîâÿ-
íûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ». Â
ýòîì ãîäó âñòóïèë â ñèëó ìåæ-
ãîñóäàðñòâåííûé ñòàíäàðò
ÃÎÑÒ 31501-2012 «Êîëáàñû
æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëî-
âèÿ».

Ñâîåãî ðîäà ýòàëîíîì ïðî-
äóêöèè, èçãîòîâëåííîé ïî
ÃÎÑÒ, ÿâëÿåòñÿ âàðåíàÿ êîëáàñà
«Äîêòîðñêàÿ». Åå ðåöåïòóðà
áûëà ñîçäàíà â öåëÿõ âîññòàíîâ-
ëåíèÿ çäîðîâüÿ ëþäåé, ïîäî-
ðâàííîãî â ïåðèîä Ãðàæäàíñêîé
âîéíû. Ðàçðàáàòûâàëè ðåöåï-
òóðó è òåõíîëîãèþ èçãîòîâëå-
íèÿ ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈ Ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, ïðîèç-
âîäèòü êîëáàñó íà÷àëè â 1936 ã.
Ñ òåõ ïîð äîâåðèå îòå÷åñòâåí-
íîãî ïîòðåáèòåëÿ ê ýòîé êîë-
áàñå ïåðåäàâàëîñü èç ïîêîëåíèÿ
â ïîêîëåíèå [6]. 

ÃÎÑÒ Ð 52196—2011 «Èç-
äåëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ» ñîäåðæèò 37
ðåöåïòóð âàðåíûõ êîëáàñ, ñîñè-
ñîê, ñàðäåëåê, øïèêà÷åê, «êîë-
áàñíûõ õëåáîâ», ñðåäè êîòîðûõ
õîðîøî èçâåñòíûå — êîëáàñû
«Ãîâÿæüÿ», «Ëþáèòåëüñêàÿ»,
«Òåëÿ÷üÿ», «Äèàáåòè÷åñêàÿ»,
«Ðóññêàÿ», «×àéíàÿ», ñîñèñêè
«Ìîëî÷íûå», «Ðóññêèå», «Ñëè-
âî÷íûå», ñàðäåëüêè «Ñâèíûå»,
øïèêà÷êè «Ìîñêâîðåöêèå»,
«êîëáàñíûé õëåá» «Âåò÷èííûé»
è äð.

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ â ìÿñíûõ
ïðîäóêòàõ ÷àñòî îòìå÷àþò èç-
ëèøíåå ñîäåðæàíèå æèâîòíîãî
æèðà. Ýòî íåäàëåêàÿ ïîçèöèÿ,
êàê ñ òî÷êè çðåíèÿ ìåäèöèíû,
òàê è - òåõíîëîãèè. «Äîêòîð-
ñêàÿ», âûïóùåííàÿ ïî ÃÎÑÒ Ð
52196—2011, ñîäåðæèò 25%
ãîâÿäèíû âûñøåãî ñîðòà, 25%
íåæèðíîé ñâèíèíû, 45% ïîëó-
æèðíîé ñâèíèíû, 3% ÿèö è 2%
ìîëîêà. Äîïóñòèìîå ñîäåðæà-
íèå æèðà â «Äîêòîðñêîé» — íå
áîëåå 20%.

Â ðåöåïòóðû ÃÎÑÒîâñêèõ
êîëáàñ âõîäÿò øïèê, ãðóäèíêà,
æèðíàÿ ñâèíèíà èëè ãîâÿäèíà.

Êîëáàñà íå ìîæåò íà 100% ñî-
ñòîÿòü èç ìÿñà, ïîòîìó ÷òî ñî-
äåðæèò ñîëü è ïðÿíîñòè, èëè èç
100% ìûøå÷íîé òêàíè, òàê êàê
ìÿñíîå ñûðüå ñîäåðæèò æèð (â
ãîâÿæüåé âûðåçêå 3—5% æèðà).
Æèðíîå ñûðüå îáåñïå÷èâàåò
âêóñ è àðîìàò ïðîäóêòà, âëèÿåò
íà êîíñèñòåíöèþ, òðàäèöèîí-
íóþ äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ, à ñàð-
äåëüêàì è ñîñèñêàì ïðèäàåò
ñî÷íîñòü. Â ìÿñíîé ýìóëüñèè
æèð, áåëîê è âëàãà îáðàçóþò
ìàòðèöó, ôîðìèðóþùóþ íåæ-
íóþ è óïðóãóþ êîíñèñòåíöèþ
ãîòîâîãî ïðîäóêòà ïîñëå òåïëî-
âîé îáðàáîòêè. Èçáûòîê âíå-
ñåííîãî æèðà ïðîñòî íå óäåð-
æèòñÿ â êîëáàñå è ïðèâåäåò ê
âîçíèêíîâåíèþ æèðîâûõ îòå-
êîâ. À ïðè íåäîñòàòêå æèðà îò-
äåëèòñÿ ëèøíÿÿ âëàãà, îáðàçó-
åòñÿ áóëüîííûé îòåê [7].

Â «Äîêòîðñêîé» êîëáàñå ñî-
äåðæàòñÿ è íåìÿñíûå êîìïî-
íåíòû: ìîëîêî, ÿéöà, ïîâàðåí-
íàÿ ñîëü, ñàõàð, ïðÿíîñòè.
Ìîëîêî è ÿéöà — íàòóðàëüíûå
ýìóëüãàòîðû, â ðåöåïòóðå «Äîê-
òîðñêîé» ýòè êîìïîíåíòû ïðè-
ñóòñòâóþò ñ 1979 ã., è áåç íèõ
êîíñèñòåíöèÿ ìîæåò ïîëó÷èòüñÿ
ñîâñåì èíîé.  Ìîëîêî è ÿéöà
êàê â ïèùåâûõ òåõíîëîãèÿõ, òàê
è â äîìàøíåé êóëèíàðèè âûïîë-
íÿþò ðîëü ýìóëüãàòîðîâ, êàæäàÿ
õîçÿéêà çíàåò, ÷òî áåç íèõ íå-
âîçìîæíî ïðèãîòîâèòü òåñòî. 

Ìíîãèõ ïîòðåáèòåëåé âîë-
íóåò âîïðîñ ïðèìåíåíèÿ ïèùå-
âûõ äîáàâîê. Äëÿ èñïîëüçîâà-
íèÿ â ïðîèçâîäñòâå ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ðàçðåøåíû îêîëî
100 ïèùåâûõ äîáàâîê, èìåþ-
ùèõ Å-èíäåêñ. Îäíàêî íà ïðàê-
òèêå â íàøåé ñòðàíå òåõíîëîãè-
÷åñêóþ çíà÷èìîñòü èìåþò òîëü-
êî îêîëî 35, è ëèøü ïîðÿäêà 20
èç íèõ èñïîëüçóþòñÿ äëÿ èçãî-
òîâëåíèÿ ÃÎÑÒîâñêèõ ìÿñî-
ïðîäóêòîâ. Íî ýòî íå çíà÷èò,
÷òî ïîòðåáèòåëü âñòðåòèò âñå 20
äîáàâîê â êàæäîì íàèìåíîâà-
íèè êîëáàñû. Îáÿçàòåëüíûìè (è
òî íå äëÿ âñåõ ìÿñîïðîäóêòîâ)
ÿâëÿþòñÿ ëèøü ôèêñàòîð
îêðàñêè íèòðèò íàòðèÿ (Å250)
è ñòàáèëèçàòîð öâåòà àñêîðáè-
íîâàÿ êèñëîòà (âèòàìèí Ñ, èëè
Å300).

Â ãîòîâîì ïðîäóêòå íèòðèò

íàòðèÿ ïðàêòè÷åñêè íå ñîõðà-
íÿåòñÿ, òàê êàê ðàñïàäàåòñÿ â
ïðîöåññå öâåòîîáðàçîâàíèÿ,
ïðè ýòîì èñïîëüçóåòñÿ âñåãî
7,5 ã ýòîãî âåùåñòâà íà 100 êã
íåñîëåíîãî ñûðüÿ. Íîðìà îñòà-
òî÷íîãî ñîäåðæàíèÿ íèòðèòà
íàòðèÿ â Ðîññèè (0,005%) â ïÿòü
ðàç íèæå, ÷åì â Åâðîïå è ÑØÀ
(0,025%), à äëÿ òîãî, ÷òîáû ïðå-
âûñèòü äîïóñòèìóþ ñóòî÷íóþ
äîçó íèòðèòà íàòðèÿ, íóæíî
ñúåäàòü â äåíü íå ìåíåå 250 êã
êîëáàñû. Îñòàëüíûå íåìíîãèå
ïèùåâûå äîáàâêè, ðàçðåøåííûå
â ÃÎÑÒ è ÃÎÑÒ Ð íà èçãîòîâ-
ëåíèå ðàçëè÷íûõ ìÿñîïðîäóê-
òîâ — ëèøü ðåêîìåíäóåìûå, à
íå îáÿçàòåëüíûå. Ïðè ýòîì
ñòàíäàðòû íà èçãîòîâëåíèå ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ íå ïðåäóñìàòðè-
âàþò èñïîëüçîâàíèå êðàñèòåëåé,
àðîìàòèçàòîðîâ, çàãóñòèòåëåé,
ýìóëüãàòîðîâ, ðàñòèòåëüíûõ
áåëêîâ è ò.ï.

Îòäåëüíûå âèäû ïðîäóêöèè
ïðîèçâîäÿòñÿ âîîáùå áåç ïðè-
ìåíåíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê. Ðå÷ü
èäåò ïðåæäå âñåãî î æàðåíûõ
êîëáàñàõ, ïðîèçâîäèìûõ ïî
ÃÎÑÒ Ð 53515—2009 «Êîë-
áàñû æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ» è ÃÎÑÒ 31501—2012
«Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ». Äî 2010 ã. â
Ðîññèè ïî ÃÎÑÒ 16351—86
«Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ» âûïóñêàëàñü
òîëüêî îäíà êîëáàñà áåç ïðèìå-
íåíèÿ íèòðèòà íàòðèÿ, —
«Óêðàèíñêàÿ æàðåíàÿ». Ó÷èòû-
âàÿ ïîòðåáèòåëüñêèé ñïðîñ íà
æàðåíûå êîëáàñû, ÂÍÈÈÌÏ
ðàçðàáîòàë 9 íîâûõ ðåöåïòóð, â
èõ ÷èñëå òàêèå íàèìåíîâàíèÿ,
êàê «Ñâèíàÿ», «Áàðàíüÿ», «Ðóñ-
ñêàÿ», «Ñ ëóêîì», «Ñ ïå÷åíüþ»
è äð.

Ïðèíèìàÿ âî âíèìàíèå ñî-
âðåìåííûå òåíäåíöèè ðûíêà
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, ìîæíî ñêà-
çàòü, ÷òî æàðåíûå êîëáàñû —
íàõîäêà äàæå äëÿ ñàìîãî òðåáî-
âàòåëüíîãî ïîêóïàòåëÿ: îíè íå
ñîäåðæàò ïèùåâûõ äîáàâîê, ïî
ñâîåìó ñîñòàâó ìàêñèìàëüíî
ïðèáëèæåíû ê ïðîäóêòàì äî-
ìàøíåãî èçãîòîâëåíèÿ, ìîãóò
óïîòðåáëÿòüñÿ êàê â îõëàæäåí-
íîì, òàê è â ðàçîãðåòîì âèäå, â
èõ àññîðòèìåíòíîé ëèíåéêå



íàéäåòñÿ ïðîäóêöèÿ ïî âêóñó
äëÿ êàæäîãî ïîòðåáèòåëÿ, â òîì
÷èñëå ïðåäñòàâèòåëåé íåêîòî-
ðûõ ðåëèãèîçíûõ êîíôåññèé.
Êàæäàÿ èç ýòèõ æàðåíûõ êîëáàñ
äîñòîéíà íå òîëüêî òîãî, ÷òîáû
ïðîäàâàòüñÿ â ëó÷øèõ ìàãàçè-
íàõ, íî è òîãî, ÷òîáû áûòü â
ìåíþ ìÿñíûõ ðåñòîðàíîâ [8].

Ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû, ñ
îäíîé ñòîðîíû, ÿâëÿþòñÿ âûñî-
êîêà÷åñòâåííûìè ìÿñíûìè
ïðîäóêòàìè, ñ äðóãîé — íå
ñëèøêîì äîðîãè ïî ñðàâíåíèþ
ñ ñûðîêîï÷åíûìè.  Ïîýòîìó
ñïðîñ íà ýòîò âèä êîëáàñ ïîñòî-
ÿííî ðàñòåò, ÷òî áûëî ó÷òåíî
ïðè ðàçðàáîòêå íîâîãî ñòàí-
äàðòà (âçàìåí ÃÎÑÒ 16351—
86), àññîðòèìåíò êîòîðîãî áûë
ñóùåñòâåííî ðàñøèðåí. ÃÎÑÒ
Ð 53588—2009 «Êîëáàñû ïîëó-
êîï÷åíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëî-
âèÿ» ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà 29
íàèìåíîâàíèé (11 èç íèõ èç-
âåñòíû ïî ÃÎÑÒ 16351—86, â
òîì ÷èñëå «Êðàêîâñêàÿ»,
«Îäåññêàÿ», «Îõîòíè÷üè êîë-
áàñêè»), ñðåäè êîòîðûõ íîâûå:
«Âåíãåðñêàÿ», «Àëòàéñêàÿ»,
«Çàñòîëüíàÿ», «Ïèêàíòíàÿ»,
«Óðàëüñêàÿ», «Ðîñòîâñêèå êîë-
áàñêè» è äð.

Ñòàíäàðòîì ïðåäóñìîòðåíî
èñïîëüçîâàíèå ãîâÿäèíû, ñâè-
íèíû, áàðàíèíû, âêëþ÷àÿ ñóá-
ïðîäóêòû. Ïðè ðàñøèðåíèè àñ-
ñîðòèìåíòà ïîëóêîï÷åíûõ êîë-
áàñ äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ èõ
âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ îñîáåííî-
ñòåé áûëè ñîçäàíû ðàçëè÷íûå
êîìïîçèöèè ïðÿíîñòåé: ïåðöà
÷åðíîãî, äóøèñòîãî, êðàñíîãî,
ïàïðèêè, êîðèàíäðà, òìèíà,
îðåõà ìóñêàòíîãî, êàðäàìîíà,
êîðèöû, ãîð÷èöû, ãâîçäèêè.

Â ñîñòàâå ïðîäóêöèè ïî
ÃÎÑÒ Ð 53587—2009 «Êîë-
áàñû âàðåíûå èç êîíèíû. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ» («Äîíñêàÿ»,
«Áóðÿòñêàÿ, «Êàâêàçñêàÿ», «Òà-
òàðñêàÿ», «Êàçàíñêàÿ») è ÃÎÑÒ
Ð 53591—2009 «Êîëáàñû ïîëó-
êîï÷åíûå èç êîíèíû. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ» («Ëþáèòåëü-
ñêàÿ», «Äîìàøíÿÿ», «Àðîìàò-
íàÿ», «Âîñòî÷íàÿ») ïðåäóñìîò-
ðåíî îòñóòñòâèå ïèùåâîé êðîâè
è ïðîäóêòîâ åå ïåðåðàáîòêè, à
òàêæå ñâèíîãî øïèêà è äðóãèõ
ïðîäóêòîâ óáîÿ ñâèíåé. Â ñâÿçè

ñ ýòèì äàííûå ñòàíäàðòû ìîãóò
áûòü èñïîëüçîâàíû äëÿ èçãîòîâ-
ëåíèÿ íàáèðàþùåé âñå áîëüøóþ
ïîïóëÿðíîñòü (è íå òîëüêî ïî
ðåëèãèîçíûì ñîîáðàæåíèÿì)
ïðîäóêöèè ïîä ìàðêîé «Õà-
ëÿëü».

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ
ñíîâà ïðîÿâëÿþò èíòåðåñ ê ïðî-
èçâîäñòâó ïðîäóêöèè èç êî-
íèíû, êîòîðûé îáúÿñíÿåòñÿ
ðÿäîì ôàêòîðîâ: ñòîèìîñòü êî-
íèíû íèæå ãîâÿäèíû, ïî ïèùå-
âîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè
êîíèíà íå óñòóïàåò ãîâÿäèíå è
ñâèíèíå, à ïî îáùåìó õèìè÷å-
ñêîìó ñîñòàâó îòëè÷àåòñÿ áîëåå
âûñîêèì ñîäåðæàíèåì áåëêà è
ïîíèæåííûì æèðà, îáëàäàåò
ïîâûøåííîé óñâîÿåìîñòüþ, ñî-
äåðæèò âñå íåçàìåíèìûå àìè-
íîêèñëîòû, ïðè ýòîì ëèçèíà,
òðåîíèíà, òðèïòîôàíà è ôå-
íèëàëàíèíà â íåé çíà÷èòåëüíî
áîëüøå, ÷åì â ãîâÿäèíå [8]. 

Ðàçðàáîòàíû ÃÎÑÒ Ð
53643—2009 «Ïðîäóêòû èç
ñâèíèíû âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ» è ÃÎÑÒ Ð 54043—
2010 «Ïðîäóêòû èç ñâèíèíû
êîï÷åíî-âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ». ÃÎÑÒ Ð 53643—
2009 ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà ïÿòü
íàèìåíîâàíèé öåëüíîêóñêîâûõ
èçäåëèé, âêëþ÷àÿ «Îêîðîê òàì-
áîâñêèé», «Îêîðîê âîðîíåæ-
ñêèé», ðóëåòû è äð., à òàêæå íà
øåñòü íàèìåíîâàíèé ôîðìî-
âàííûõ ïðîäóêòîâ è âåò÷èí, â
òîì ÷èñëå «Âåò÷èíó äëÿ çàâ-
òðàêà», «Áåêîí ïðåññîâàííûé»
è äð. Ñðåäè äåñÿòè íàèìåíîâà-
íèé âàðåíî-êîï÷åíûõ ïðîäóê-
òîâ âûäåëÿþòñÿ «Øèíêà ïî-áå-
ëîðóññêè», «Ðóëåò ëåíèíãðàä-
ñêèé», «Áàëûê ñâèíîé â îáî-
ëî÷êå», «Êîðåéêà», «Ãðóäèíêà».

Ñâèíîå ìÿñî î÷åíü ïèòà-
òåëüíîå, áîãàòî áåëêîì, ëåãêî
óñâîÿåìûìè æèâîòíûìè æè-
ðàìè, ñîäåðæèò âèòàìèíû
ãðóïïû À, Å è D. Ïðîäóêòû èç
ñâèíèíû (öåëüíîìûøå÷íûå è
ôîðìîâàííûå) âñåãäà îòëè÷à-
ëèñü õîðîøèìè âêóñîâûìè êà-
÷åñòâàìè, âûñîêîé ïèùåâîé
öåííîñòüþ. Íåñìîòðÿ íà øèðî-
êèé äèàïàçîí ìÿñíûõ áëþä è
èçäåëèé, äîñòóïíûõ â íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ áîëüøèíñòâó ïîòðå-

áèòåëåé, ñâèíèíà è ïðîäóêòû èç
íåå ïî-ïðåæíåìó ñàìûå ïî-
ïóëÿðíûå â ìèðå. 

ÃÎÑÒ Ð 54646—2011
«Êîëáàñû ëèâåðíûå. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ», ðàçðàáîòàííûé
âïåðâûå íà äàííóþ ãðóïïó ïðî-
äóêöèè, óñòàíàâëèâàåò 10 ðå-
öåïòóð, â òîì ÷èñëå íà òàêèå
êîëáàñû, êàê «Ñòàðîìîñêîâ-
ñêàÿ», «Ñëàâÿíñêàÿ», «Âëàäè-
ìèðñêàÿ», êîëáàñêè «Íåæíûå».
Ýòîò ñòàíäàðò ðàçðåøàåò èñ-
ïîëüçîâàíèå ãîâÿäèíû æèëî-
âàííîé ïåðâîãî ñîðòà, ïàøèíû
ãîâÿæüåé, ñâèíèíû æèëîâàííîé
íåæèðíîé, ïîëóæèðíîé, ùåêî-
âèíû, ãðóäèíêè è ïàøèíû ñâè-
íûõ, ñóáïðîäóêòîâ ìÿñíûõ îá-
ðàáîòàííûõ.

Â åâðîïåéñêèõ ñòðàíàõ ìÿñ-
íûå èçäåëèÿ, èçãîòîâëåííûå èç
ñóáïðîäóêòîâ, èçäàâíà ñ÷è-
òàþòñÿ äåëèêàòåñàìè è î÷åíü
äîðîãî ñòîÿò. È äåëî çäåñü íå
òîëüêî â îñîáûõ êóëèíàðíûõ
ïðåäïî÷òåíèÿõ è îòëè÷èòåëü-
íûõ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàê-
òåðèñòèêàõ òàêîé ïðîäóêöèè.
Ñóáïðîäóêòû ñîäåðæàò æèâîò-
íûé áåëîê, âèòàìèíû, íåîáõî-
äèìûå îðãàíèçìó ìèíåðàëüíûå
âåùåñòâà — êàëüöèé, êàëèé,
ôîñôîð. Ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íûå áåëêè ïîëîæèòåëüíî
âëèÿþò íà ýâàêóàòîðíóþ ôóíê-
öèþ æåëóäêà è êèøå÷íèêà, ê
òîìó æå êîëëàãåí ÿâëÿåòñÿ èñ-
òî÷íèêîì íàòóðàëüíûõ ïèùåâûõ
âîëîêîí.  Äî íåäàâíåãî âðå-
ìåíè ëèâåðíûå êîëáàñû âûðà-
áàòûâàëèñü íå ïî íàöèîíàëü-
íûì ñòàíäàðòàì, ÷òî áûëî
óïóùåíèåì ââèäó óâåëè÷èâàþ-
ùåãîñÿ ñïðîñà íà íèõ, òåì
áîëåå ÷òî îòå÷åñòâåííûå ëèâåð-
íûå êîëáàñû äîñòóïíû øèðî-
êîìó êðóãó ïîòðåáèòåëåé.

Â íîâûé ÃÎÑÒ Ð 54670—
2011 «Êîëáàñû êðîâÿíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ» âêëþ÷åíû
äåâÿòü íàèìåíîâàíèé êðîâÿíûõ
êîëáàñ: «Àññîðòè», «Çàêóñî÷-
íàÿ», «ßçûêîâàÿ», «Ïèêàíò-
íàÿ», «Ñå÷åíñêàÿ», «Êàøàíêà»,
«Ãîðîäñêàÿ», «Ìîíàñòûðñêàÿ»,
«Ñòåïíàÿ». Èõ ðåöåïòóðû ïðåä-
óñìàòðèâàþò èñïîëüçîâàíèå ãî-
âÿäèíû æèëîâàííîé âûñøåãî,
ïåðâîãî, âòîðîãî ñîðòîâ, êîë-
áàñíîé, îäíîñîðòíîé, ñâèíèíû
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æèëîâàííîé íåæèðíîé, ïîëó-
æèðíîé, ìÿñà êîòëåòíîãî ãî-
âÿæüåãî è ñâèíîãî, ùåêîâèíû
ñâèíîé, øïèêà è ãðóäèíêè ñâè-
íîé, ðàçëè÷íûõ ñóáïðîäóêòîâ:
ñåðäöà, ÿçûêîâ, ïî÷åê, ïå÷åíè,
ìÿñà ãîëîâ ñâèíûõ è ãîâÿæüèõ,
îáðåçè ìÿñíîé ãîâÿæüåé è ñâè-
íîé; ïèùåâîé êðîâè. Äëÿ êàæ-
äîãî íàèìåíîâàíèÿ êðîâÿíûõ
êîëáàñ áûëè ïîäîáðàíû îðèãè-
íàëüíûå ñî÷åòàíèÿ ïðÿíîñòåé,
âêëþ÷àþùèå ïåðåö ÷åðíûé, äó-
øèñòûé, êîðèàíäð, êîðèöó,
òìèí, èìáèðü, ìàéîðàí, ãâîç-
äèêó, êàðäàìîí, ìóñêàòíûé
îðåõ.

Ðàçðàáîòêà íàöèîíàëüíûõ
ñòàíäàðòîâ äëÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè óæå íå îäíî äåñÿ-
òèëåòèå ÿâëÿåòñÿ íåîòúåìëåìîé
÷àñòüþ äåÿòåëüíîñòè ÂÍÈ-
ÈÌÏà. Ê íàñòîÿùåìó âðåìåíè
ñîçäàþòñÿ íîâûå ÃÎÑÒ Ð
55334-2012 «Ïàøòåòû ìÿñíûå
è ìÿñîñîäåðæàùèå» (10 ðåöåï-
òóð), ÃÎÑÒ Ð «Çåëüöû» (8 ðå-
öåïòóð), ÃÎÑÒ Ð «Ïðîäóêòû èç
øïèêà» (29 ïðîäóêòîâ), ÃÎÑÒ
Ð «Ôàðø ìÿñíîé» (8 ðåöåïòóð),
ÃÎÑÒ Ð «Êîëáàñû âàðåíî-êîï-
÷åíûå» (10 ðåöåïòóð) (âçàìåí
ÃÎÑÒ 16290—86 «Êîëáàñû âà-
ðåíî-êîï÷åíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ»), ÃÎÑÒ Ð «Êîëáàñû
ñûðîêîï÷åíûå» (34 ðåöåïòóðû)
(âçàìåí ÃÎÑÒ 16131—86
«Êîëáàñû ñûðîêîï÷åíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ»).

Îáÿçàòåëüíî ñëåäóåò îáðà-
òèòü âíèìàíèå íà íåêîòîðûå
ïîïûòêè òàê íàçûâàåìûõ «ýêñ-
ïåðòîâ» óìåíüøèòü çíà÷èìîñòü
ãîñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ íà
ìÿñíóþ ïðîäóêöèþ, à â íåêîòî-
ðûõ ñëó÷àÿõ ãîâîðèòü äàæå îá
èõ îòðèöàòåëüíîé ðîëè. Ýòî

îáû÷íî òå ëþäè, êîòîðûå íå
õîòÿò ïîðÿäêà â îáùåñòâå è æå-
ëàþò ñäåëàòü ïðàâèëîì áåñïðå-
äåë â óñòàíîâëåíèè êà÷åñòâåí-
íûõ ïîêàçàòåëåé ïèùåâîé
ïðîäóêöèè.

Ïðîäóêöèÿ, ïðîèçâåäåííàÿ
ïî ñòàíäàðòó, âñåãäà âûäåëÿåòñÿ
íà ïðèëàâêå. Âîçìîæíî, íåêî-
òîðûõ ïðåäïðèíèìàòåëåé çàäå-
âàåò, ÷òî ìàðêèðîâêà «ÃÎÑÒ»
èëè «ÃÎÑÒ Ð» ñíèæàåò ïî-
ïóëÿðíîñòü ýêñêëþçèâíûõ áðåí-
áðåíäîâ èõ ïðîèçâîäñòâ. Íî
ÃÎÑÒ íèêîãäà íå çàïðåùàë ðàç-
ðàáàòûâàòü íîâûå ïðîäóêòû è
íèêîãäà íå ïðîòèâîïîñòàâëÿë
ñåáÿ èì. Ïîòðåáèòåëü âñåãäà ãî-
ëîñóåò ðóáëåì, à ÃÎÑÒîâñêàÿ
ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ â ëþáûå âðå-
ìåíà ïîëüçîâàëàñü óñïåõîì. Êàê
ïîêàçûâàåò ïðàêòèêà, âêóñû
ðîññèÿí äîñòàòî÷íî êîíñåðâà-
òèâíû, â òî âðåìÿ êàê âîñòðåáî-
âàííîñòü ýêçîòè÷åñêèõ ðåöåïòóð
íåâûñîêà.

Èäåíòè÷íîå èëè ñîçâó÷íîå
íàçâàíèå àíàëîãè÷íîé ïðîäóê-
öèè, âûðàáàòûâàåìîé ïî òåõíè-
÷åñêèì óñëîâèÿì (ÒÓ) íåäîïó-
ñòèìî. Â ñâÿçè ñ ýòèì â Ïðîåêòå
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà Òàìî-
æåííîãî ñîþçà «Î áåçîïàñíî-
ñòè ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè»
(ñò.13, ï.2): âî èçáåæàíèå äåé-
ñòâèé ââîäÿùèõ â çàáëóæäåíèå
ïîòðåáèòåëåé ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè íå äîïóñêàåòñÿ ìàðêèðîâêà
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñ èñïîëüçî-
âàíèåì ïðèäóìàííûõ íàçâàíèé
êîòîðûå òîæäåñòâåííû èëè
ñõîäíû ñ ïðèäóìàííûìè íàçâà-
íèÿìè ìÿñíîé ïðîäóêöèè (íà-
ïðèìåð: «Äîêòîðñêàÿ», «Çåðíè-
ñòàÿ», «Ìîëî÷íàÿ»), óñòàíîâ-
ëåííûìè â ìåæãîñóäàðñòâåííûõ
(ðåãèîíàëüíûõ) ñòàíäàðòàõ.

«Äîêòîðñêîé» ïî çàêîíó
ìîæåò íàçûâàòüñÿ òîëüêî âàðå-
íàÿ êîëáàñà, ïðîèçâåäåííàÿ â
ñòðîãîì ñîîòâåòñòâèè ñ íàöèî-
íàëüíûì ñòàíäàðòîì  ÃÎÑÒ Ð
52196-2011. Ñëåäóÿ òðåáîâà-
íèÿì ÃÎÑÒà, ýòîò ïðîäóêò
èìååò ïðàâî ïðîèçâîäèòü è íà-
çûâàòü èñòîðè÷åñêèì èìåíåì
ëþáîé çàâîä. Êà÷åñòâî «Äîê-
òîðñêîé» îò ïðåäïðèÿòèé Êàëè-
íèíãðàäà äî Âëàäèâîñòîêà
äîëæíî áûòü îäèíàêîâî âûñî-
êèì è ïîñòîÿííûì [9].

ÃÎÑÒîâñêèå ìÿñîïðîäóêòû
— òî íåìíîãîå, â ÷åì ðîññèé-
ñêàÿ ïðîìûøëåííîñòü ïðåâîñ-
õîäèò çàðóáåæíûõ êîíêóðåíòîâ.
Ðàçðàáîò÷èêè ñòàíäàðòîâ ñòîÿò
íà ñòðàæå èíòåðåñîâ îòå÷å-
ñòâåííûõ ïîòðåáèòåëåé, ñîõðà-
íÿÿ «÷èñòîòó ðÿäîâ», íî è ó÷è-
òûâàÿ ñîâðåìåííûå ðåàëèè
ìÿñîïðîèçâîäñòâà. Âåäü äàæå
èçãîòîâèòåëè ðàçëè÷íûõ «Äîê-
òîðñêèõ-ýêñòðà» è ïðî÷èõ àëü-
òåðíàòèâíûõ áðåíäîâ ïðîäîë-
æàþò âûïóñêàòü «Äîêòîð-
ñêóþ» è äðóãèå ìÿñîïðîäóêòû
ïî ÃÎÑÒ è ÃÎÑÒ Ð, çàíèìàþ-
ùèå îñîáå ìåñòî íà ìàãàçèííûõ
ïðèëàâêàõ è â ñåðäöàõ ïîòðåáè-
òåëåé [10].
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СЫРЬЕ / Побочные продукты убоя

Ýòè ôàêòîðû îáóñëàâëèâàþò
îñíîâíîé õèìè÷åñêèé ñîñòàâ æè-
âîòíîãî ñûðüÿ, êîòîðûé âêëþ÷àåò
áàçîâûå êîìïîíåíòû: 10…23%
áåëêîâ, 1…75% æèðîâ, 1…4% óã-
ëåâîäîâ, 1…2% íóêëåîòèäîâ,
50…80% âîäû è 1…1,3% íåîðãà-
íè÷åñêèõ ñîëåé [6].

Â ðåçóëüòàòå ïåðåðàáîòêè ñêîòà
ïîëó÷àþò ìÿñíóþ ìàññó, à òàêæå
ìÿñîêîñòíûå îòõîäû, êîòîðûå íå
âñåãäà ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû â
ïèùåâûõ öåëÿõ. ×àñòü îòõîäîâ íà-
ïðàâëÿþò íà ïîëó÷åíèå òåõíè÷å-
ñêèõ ïðîäóêòîâ [7, 8]. 

Íàèáîëåå öåííîé ÷àñòüþ æè-
âîòíîãî ñûðüÿ ïðèíÿòî ñ÷èòàòü
áåëîê, êîòîðûé âêëþ÷àåò â ñåáÿ
ìíîæåñòâî áåëêîâûõ ôðàêöèé ñ
ðàçëè÷íîé ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé
[6]. Òèïè÷íûé ôðàêöèîííûé ñî-
ñòàâ áåëêà êîðîâ, ñâèíåé ìîæåò
áûòü ïðåäñòàâëåí (%): ôðàêöèè
ìåíåå 10 êÄà 1…2%; îò 10 äî 20
êÄà – 2…4; îò 20 äî 40 êÄà –
10…15; îò 40 äî 100 êÄà 25…35;
îò 100 äî 150 êÄà 3…10; îò 150
äî 200 êÄà – 30…45; áîëåå 200
êÄà – 2 …5 [5, 6]. Íàèáîëåå öåí-
íûìè ôðàêöèÿìè ÿâëÿþòñÿ òå, êî-
òîðûå ëåãêî óñâàèâàþòñÿ â ïðî-
öåññå ïèùåâàðåíèÿ ïîä
âîçäåéñòâèåì æåëóäî÷íûõ ôåð-
ìåíòîâ. Ñþäà  îáû÷íî îòíîñÿòñÿ
áåëêè ñ ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé äî
20 êÄà, êîòîðûå è â æèâîì îðãà-
íèçìå in vivo è â ýêñïåðèìåíòàõ in
vitro ëåãêî ðàñùåïëÿþòñÿ ïîä âîç-
äåéñòâèåì ïåïñèíà è òðèïñèíà [9–
11]. 

Ïðîöåññ âûðàùèâàíèÿ ñêîòà
ñâîäèòñÿ ê îïòèìèçàöèè óñëîâèé
äëÿ ïîëó÷åíèÿ íåæåñòêîãî è ñî÷-
íîãî ìÿñà. Âîçðàñòíûå æèâîòíûå,
à òàêæå âûðàùåííûå íà íåïîëíî-

öåííûõ èëè ñòèìóëèðîâàííûõ ãîð-
ìîíàìè êîðìàõ âûðàáàòûâàþò
áåëêè, ìàññîâàÿ äîëÿ áîëüøèõ
ôðàêöèé ó êîòîðûõ ìîæåò ïðåâû-
øàòü ñðåäíèé óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ
(æåñòêîñòü, íåíàñûùåííîñòü
îêðàñêè ìÿñà) [6, 12].

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ çàäà÷à èñ-
ïîëüçîâàíèÿ áåëêîâîãî ïîòåí-
öèàëà êîìïîíåíòîâ æèâîòíîãî
ñûðüÿ â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ ðåøà-
åòñÿ ïóòåì ââåäåíèÿ â ïèùåâûå ðå-
öåïòóðû áåëêà, êîòîðûé ïîëó÷àþò,
íàïðèìåð, ãèäðîòåðìè÷åñêîé îá-
ðàáîòêîé øêóð, ãîëüåâîãî ñïèëêà
è ìÿñîêîñòíîãî îñòàòêà. Òåõíîëî-
ãèÿ ïîëó÷åíèÿ çàêëþ÷àåòñÿ â ýêñ-
òðàêòèâíîì èçâëå÷åíèè áåëêîâ è
èõ âûñóøèâàíèè ñ ïîñëåäóþùåé
ãèäðàòàöèåé ïåðåä ââåäåíèåì â
ïðîäóêò. Â ðåçóëüòàòå òàêèõ îïåðà-
öèé â ñîñòàâ ïèùåâîãî ïðîäóêòà
ïîñòóïàåò êðóïíîôðàãìåíòèðî-
âàííûé áåëîê, ôðàêöèè êîòîðîãî
ïëîõî óñâàèâàåòñÿ ïðè ïèùåâàðå-
íèè, îäíàêî îíè ìîãóò ðàññìàòðè-
âàòüñÿ êàê ïîëåçíûå êîìïîíåíòû,
âûïîëíÿþùèå ðîëü ïèùåâîãî âî-
ëîêíà [13]. 

Âåñüìà èíòåðåñíûìè êîìïî-
íåíòàìè ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñ òî÷êè
çðåíèÿ áèîõèìèè è ôàðìàêîëî-
ãèè, ÿâëÿþòñÿ êîðîòêèå ïåïòèäû,
ñîñòîÿùèå èç äâóõ è áîëåå àìèíî-
êèñëîò ñ ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé
ìåíåå 10 êÄà. Ðåãóëÿòîðíàÿ ôóíê-
öèÿ òàêèõ âåùåñòâ èçâåñòíà äàâíî
è èñïîëüçóåòñÿ â ìåäèöèíå, íàïðè-
ìåð îêñèòîöèí, èíñóëèí, ñîìàòî-
òðîïèí, ôåðìåíòû è äð., ìîëåêó-
ëÿðíàÿ ìàññà êîòîðûõ ìàëà. Çàäà÷à
ïåðåðàáîòêè æèâîòíîãî ñûðüÿ â
ýòîì ñëó÷àå çàêëþ÷àåòñÿ â ñåëåê-
òèâíîì èçâëå÷åíèè äàííûõ âå-
ùåñòâ ïóòåì ýêñòðàêöèè âîäíî-ñî-

ëåâûìè ðàñòâîðàìè è õðîìàòîãðà-
ôè÷åñêîé î÷èñòêå. Òåõíîëîãè÷å-
ñêèé âûõîä â ýòèõ ñëó÷àÿ ñîñòàâ-
ëÿåò äîëè ïðîöåíòà îò ìàññû
ñûðüÿ [6, 13].

Áåëêè íàõîäÿòñÿ â ìÿñíîì
ñûðüå â ñâÿçàííîì ñîñòîÿíèè, îá-
ðàçóÿ ñ óãëåâîäíûìè, ëèïèäíûìè
è íóêëåîòèäíûìè êîìïîíåíòàìè
ìàêðîêîìïëåêñû äîñòàòî÷íî áîëü-
øèõ ðàçìåðîâ è, â çàâèñèìîñòè îò
ìåñòîðàñïîëîæåíèÿ îðãàíîâ,
ìîãóò áûòü ïðàêòè÷åñêè íå äî-
ñòóïíûìè äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â
ïèùó (êîñòü, êîæà, ðîãà, ñóõîæè-
ëèÿ è äð.), îäíàêî áåëêîâûé ïî-
òåíöèàë ñîõðàíÿåòñÿ. Åäèíñòâåííî
âîçìîæíûì ïóòåì åãî ýôôåêòèâ-
íîãî èñïîëüçîâàíèÿ ÿâëÿåòñÿ ìÿã-
êèé ãèäðîëèç ôåðìåíòàìè èëè
áîëåå ãëóáîêîå ðàñùåïëåíèå â
ïðèñóòñòâèè êèñëîò [14]. Ãèäðî-
ëèòè÷åñêàÿ ïåðåðàáîòêà æèâîò-
íîãî ñûðüÿ ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü
àìèíîêèñëîòíî-ïåïòèäíûå èëè
÷èñòî àìèíîêèñëîòíûå ñìåñè, êî-
òîðûå ïðèìåíÿþò â êà÷åñòâå ñïå-
öèàëüíîãî ïàðåíòåðàëüíîãî ïèòà-
íèÿ, ëèáî â êà÷åñòâå ïîëåçíûõ
áèîëîãè÷åñêèõ äîáàâîê â ïèùó ñî
ñáàëàíñèðîâàííûì àìèíîêèñëîò-
íûì ñîñòàâîì [9, 15].

Òèïè÷íûé ïîëíûé àìèíîêèñ-
ëîòíûé ñîñòàâ ñâèíîãî èëè ãî-
âÿæüåãî áåëêà âêëþ÷àåò (ã/100 ã
áåëêà): Èëå 3…5; Ëåé 4…8;    Ëèç
6…11; Ìåò 1…3; Öèñ 1…2; Ôåí
3…5; Òèð 2…4; Òðå 3…6; Òðï
1…2; Âàë 3…6; Àëà 4..6;   Àðã
6…8; Àñï 6..8; Ãèñ 3…4;    Ãëè
2…4; Ãëó 10…13; Ïðî 3…4; Ñåð
1…2. Ñîîòíîøåíèå çàìåíèìûõ
(Å) àìèíîêèñëîò ê îáùåìó (T) êî-
ëè÷åñòâó â áåëêå äëÿ êà÷åñòâåííîãî
ìÿñà îáû÷íî ñîñòàâëÿåò 50…52%.

Переработка животного сырья
в пищевые и технические продукты
А. Н. Иванкин, доктор хим. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Сырье животного происхождения является важнейшим элементом про-
изводства полноценных продуктов питания [1–3]. Качество сырья за-

висит от множества факторов, определяемых видом и породой живот-
ных, составом кормов, условиями содержания скота, возрастом,
применяемыми стимуляторами и другими ветеринарными препаратами,
а также технологией переработки и последующего хранения [4–5].
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Â ìÿñíîì ñûðüå ñîäåðæèòñÿ òàêæå
íåáîëüøîå êîëè÷åñòâî (0,1…1,2%
îò ñóììû) ñâîáîäíûõ àìèíîêèñ-
ëîò, ìàññîâàÿ äîëÿ êîòîðûõ îïðå-
äåëÿåòñÿ ðàçâèòèåì ôåðìåíòàòèâ-
íîé àêòèâíîñòè â ìÿñå è
ñóùåñòâåííî çàâèñèò îò óñëîâèé è
ñðîêîâ õðàíåíèÿ (ìã/100 ã
ñûðüÿ): Tàó 12…14; Añï 10…11;
Tðå 13…16; Ñåð 15…16; Ãëó
2…3; Ïðî 6…7; Ãëè 10…12; Àëà
50…53; Öèñ 2…3; Âàë 16...18;
Ìåò 6…6,5; Èëå 13…14; Ëåé
26…28; Tèð 12…13; Ôåí 11…14;
Ãèñ 4…6; Ëèç 18…20; Tðè
10…12; Aðã 10…12. Å/Ò ðàâíî
47…48% [7, 15].

Ïåðå÷èñëåííûå àìèíîêèñëîòû
æèâîòíîãî áåëêà ÿâëÿþòñÿ íå-
îáõîäèìûìè êîìïîíåíòàìè ïèùè
è ïîòðåáëÿþòñÿ ëèáî â âèäå ãîòî-
âûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ëèáî êàê
ïðîäóêòû ãèäðîëèòè÷åñêîé ïåðå-
ðàáîòêè ñûðüÿ, êîòîðàÿ ïðîèñõî-
äèò íà ñòàäèÿõ êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêè èëè îñóùåñòâëÿåòñÿ ïî
ñïåöèàëüíûì  ïðîìûøëåííûì òåõ-
íîëîãèÿì [13, 14]. Ãèäðîëèç æèä-
êèõ áåëêîâûõ êîìïîíåíòîâ
(êðîâü) ìîæíî ïðîâîäèòü â ïðè-
ñóòñòâèè 0,1…10% ôåðìåíòîâ, íà-
ïðèìåð ïàíêðåàòèíà, òðèïñèíà,
ïðè 40…60 îÑ â òå÷åíèå 2…8 ÷
ïðè ðÍ 6..8. Â ðåçóëüòàòå ñ
70…85% âûõîäîì ïîëó÷àþòñÿ
ïðîäóêòû ïåðåðàáîòêè, ñîäåðæà-
ùèå äî 85…90% ñìåñè æèâîòíûõ
àìèíîêèñëîò è äî 5…10% êîðîò-
êèõ ïåïòèäîâ [15, 16].

Ãèäðîëèòè÷åñêàÿ òðàíñôîðìà-
öèÿ òâåðäûõ áåëîê ñîäåðæàùèõ îò-
õîäîâ ïåðåðàáîòêè ñêîòà îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ â ïðèñóòñòâèè ñëàáûõ
(óêñóñíàÿ, ìîëî÷íàÿ) èëè ñèëüíûõ
(ñîëÿíàÿ, ñåðíàÿ) êèñëîò. Â ïåð-
âîì ñëó÷àå âûõîä àìèíîêèñëîò ïðè
4…60 îÑ çà 2…24 ÷ ñîñòàâëÿåò
1…50%, âî âòîðîì – îáðàáîòêà
10…20 %-ì ðàñòâîðîì ìèíåðàëü-
íîé êèñëîòû ïðè òåìïåðà- òóðå
60…100 îÑ çà 2…5 ÷ ïîçâîëÿåò
ïîëó÷àòü àìèíîêèñëîòíûå ñìåñè ñ
âûõîäîì 80…90%, êîòîðûå ïðàê-
òè÷åñêè íå ñîäåðæàò ïåïòèäîâ
[17].

Ïîëåçíîñòü æèâîòíîãî ñûðüÿ ñ
òî÷êè çðåíèÿ ýíåðãåòèêè èëè êà-
ëîðèéíîñòè îïðåäåëÿþò æèðû, ñî-
ñòàâ êîòîðûõ äîëæåí áûòü òàêæå
ñáàëàíñèðîâàí ïî ñîîòíîøåíèþ
íàñûùåííûõ (N), ìîíî- (Ì) è ïî-
ëèíåíàñûùåííûõ (Ð) æèðíûõ êèñ-

ëîò. Òèïè÷íûé ñîñòàâ îñíîâíûõ
æèðíûõ êèñëîò â ëèïèäàõ ñâèíîãî
èëè ãîâÿæüåãî ïðîèñõîæäåíèÿ
ìîæåò áûòü çàïèñàí (% îò ñóììû):
Ñ(4:0) 0,05…0,09; Ñ(6:0)
0,06…0,1; Ñ(8:0) 0,05…0,2;
Ñ(10:0) 0,1…0,2; Ñ(12:0)
0,2…0,9; Ñ(14:0) 1,5…3,5;
Ñ(15:0) 0,06…0,1; Ñ(16:0)
18…25; Ñ(17:0) 0,2…0,5; Ñ(18:0)
12…18; Ñ(19:0) 0,5…0,8; Ñ(20:0)
0,2…0,2; Ñ(22:0) 0,2…0,7;
Ñ(14:1) 0,08…0,3; Ñ(15:1) 0,1 è
0,4; Ñ(16:1) 2,1…4,9; Ñ(17:1)
0,6…1,2; Ñ(18:1)n9c 27…35;
C(18:1)n9t 0,1…0,6; Ñ(20:1)
0,3…0,5; Ñ(22:1)n9 0,3…0,8;
Ñ(18:2)n6ñ 3…8; Ñ(18:3)n6
0,4…1.1; Ñ(18:3)n3 0,1…0,3;
Ñ(20:2) 0,1…0,2; Ñ(20:3)n6
0,2…0,4; Ñ(20:4)n6 1,2…1,6;
Ñ(22:2) 0,2…0,5; Ñ(22:6)n3
0,1…0,3. Äëÿ æèâîòíûõ æèðîâ õà-
ðàêòåðíî ñîîòíîøåíèå N:M:P êàê
10:10:3. Ñ òî÷êè çðåíèÿ ñîâðå-
ìåííîé äèåòîëîãèè ìàññîâàÿ äîëÿ
Ð êèñëîò îñîáåííî ñåìåéñòâà �3 â
æèðàõ ïèùè äîëæíà áûòü êàê
ìîæíî âûøå, ïîñêîëüêó �3 ñïî-
ñîáñòâóþò ïðîôèëàêòèêå ìíîãèõ
âîçðàñòíûõ çàáîëåâàíèè [18]. Çà-
äà÷à ïåðåðàáîòêè æèâîòíûõ
æèðîâ, ïî-âèäèìîìó, äîëæíà çà-
êëþ÷àòüñÿ â èõ îáîãàùåíèè â ïåð-
âóþ î÷åðåäü æèðíûìè êèñëîòàìè
ãðóïïû �3 ïóòåì ïåðåýòåðèôèêà-
öèè èëè îáîãàùåíèåì æèðîâ ñ çà-
âåäîìî âûñîêèì ñîäåðæàíèåì �3
[19].

Ìàññîâàÿ äîëÿ ñâîáîäíûõ
æèðíûõ êèñëîò â ëèïèäíîé ÷àñòè
æèâîòíîãî ñûðüÿ ñîñòàâëÿåò
0,1…2% è òàêæå êàê â ñëó÷àå àìè-
íîêèñëîò çàâèñèò îò ñòåïåíè ðàñ-
ùåïëåíèÿ æèðîâ ïðè õðàíåíèè.
Ñâîáîäíûå æèðíûå êèñëîòû
îáû÷íî îïðåäåëÿþò òèòðèìåòðè-
÷åñêè, óñòàíàâëèâàÿ âåëè÷èíó êèñ-
ëîòíîãî ÷èñëà (Ê×). Åãî âåëè÷èíà
â 2 ìã ÊÎÍ/ã ïðîäóêòà ïðèìåðíî
ñîîòâåòñòâóåò 1% ëåòó÷èõ æèðíûõ
êèñëîò. Äëÿ ïèùåâûõ òîïëåíûõ
æèâîòíûõ æèðîâ âåëè÷èíà Ê×
äîëæíà áûòü ìåíüøå  4 ìã ÊÎÍ/ã
[20]. Ñîñòàâ ñâîáîäíûõ æèðíûõ
êèñëîò êîððåëèðóåò ñ æèðíîêèñ-
ëîòíûì ñîñòàâîì èñõîäíîãî æèðà
[21, 22].

Æèâîòíûå æèðû äîñòàòî÷íî
ëàáèëüíû ïðè õðàíåíèè, èçìåíÿÿ
ñâîè õàðàêòåðèñòèêè, ÷òî ïðèâî-
äèò ê îáðàçîâàíèþ ñûðüÿ, êîòîðîå

íå ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ íà ïèùå-
âûå öåëè. Àêòóàëüíà òàêæå ïðî-
áëåìà æèðîâûõ îòõîäîâ ïðè ìÿñî-
ïåðåðàáîòêå. Ýôôåêòèâíûì
ðàçðåøåíèåì ýòîãî ÿâëÿåòñÿ ïåðå-
ðàáîòêà æèðîâûõ îòõîäîâ â æèä-
êîå òîïëèâî [23–24]. Ýòîò ïðî-
öåññ îñóùåñòâëÿþò â ïðèñóòñòâèè
20% ñïèðòà è 1% ñåðíîé êèñëîòû
èëè ùåëî÷è, íàãðåâàÿ ñìåñü ïðè
70…80 îÑ â òå÷åíèå 2…6 ÷àñîâ.
Ïðè ðàâíîìåðíîì óäàëåíèè âëàãè
âûõîä – áîëåå 90%. Â ðåçóëüòàòå
ïîëó÷àþò òåõíè÷åñêèé ïðîäóêò –
æèäêîå áèîòîïëèâî, ïðåäñòàâëÿþ-
ùåå ñîáîé ñìåñü ìåòèëîâûõ èëè
ýòèëîâûõ ýôèðîâ æèâîòíûõ æèð-
íûõ êèñëîò, êîòîðûå äîáàâëÿþòñÿ
â êîëè÷åñòâå 5…20% â ìèíåðàëü-
íîå òîïëèâî èëè èñïîëüçóþò ñàìî-
ñòîÿòåëüíî êàê áèîäèçåëü [25, 26].
Òàêàÿ áèîõèìè÷åñêàÿ ïåðåðàáîòêà
æèðîâîãî ñûðüÿ æèâîòíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ ïîçâîëÿåò íå òîëüêî
óòèëèçèðîâàòü èçáûòî÷íûå êîëè-
÷åñòâà íåêîíäèöèîííûõ æèâîòíûõ
æèðîâ, íî è ïåðåðàáàòûâàòü æè-
ðîâûå îòõîäû â ïîëåçíûå òåõíè÷å-
ñêèå ïðîäóêòû [27].

Óãëåâîäû æèâîòíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ êàê èíãðåäèåíòû ïè-
ùåâîãî íàçíà÷åíèÿ ïðàêòè÷åñêè
ìàëî èçó÷åíû, ïîñêîëüêó èõ äîñòî-
âåðíàÿ èäåíòèôèêàöèÿ çàòðóäíåíà
âñëåäñòâèå âûñîêîé ëàáèëüíîñòè
ñòðóêòóð [3, 5]. Êîëè÷åñòâî óãëå-
âîäîâ (ÓÂ) â ïðîäóêòàõ îáû÷íî
îöåíèâàþò ïî îñòàòî÷íîé ôîð-
ìóëå: âñå ìèíóñ áåëîê (Á), âëàãà,
ñîëè è æèð (Æ), à òàêæå ïî ôîð-
ìóëå êàëîðèéíîñòè 9Æ+4Á+
+4ÓÂ=êêàë [6, 8]. 

Óãëåâîäû, òàêæå êàê áåëêè è
ëèïèäû, ñîäåðæàòñÿ â ìÿñíîì
ñûðüå â ñâÿçàííîì è ñâîáîäíîì
ñîñòîÿíèè. Â ñâîáîäíîì ñîñòîÿ-
íèè â ìÿñå ìûøö ìîæíî óñòàíî-
âèòü íàëè÷èå ïðåèìóùåñòâåííî
ìîíî- è äèñàõàðèäîâ, ãëàâíûì èç
êîòîðûõ ÿâëÿåòñÿ ãëþêîçà (ìã%):
Ara 0,1…0,4; Gal 0,7…11,0; Glc
0,1…2,0; Xyl 0,1…3,5; Man
0,1…2,0; Fru 0,01…0,1; Sach
0,01…0,05; Rib 7,5…16,0; Lac
0,01…0,15 [1–4]. Âàæíàÿ ôóíê-
öèÿ óãëåâîäîâ æèâîòíîãî ñûðüÿ
îáóñëàâëèâàåò îêðàøèâàåìîñòü
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è èõ âêóñ çà ñ÷åò
îáðàçîâàíèÿ êîìïëåêñîâ ñ àìèíî-
êèñëîòàìè áåëêîâ ïî ðåàêöèè
Ìàéÿðà ïðè ïîâûøåííûõ òåìïå-
ðàòóðàõ [28]. 



Ïåðåðàáîòêà æèâîòíîãî ñûðüÿ
â ïèùåâûå óãëåâîäíûå èíãðåäè-
åíòû â íàñòîÿùåå âðåìÿ íå îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ, îäíàêî áîëüøîå
çíà÷åíèå èãðàþò íåêîòîðûå óãëå-
âîäû æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ,
êîòîðûå èñïîëüçóþòñÿ â êà÷åñòâå
ÁÀÄîâ èëè ôàðìàöåâòè÷åñêèõ
ïðåïàðàòîâ. Â ôàðìàöåâòèêå èñ-
ïîëüçóþò ðÿä âûñîêîìîëåêóëÿð-
íûõ ñîåäèíåíèé, òàêèõ êàê ãèàëó-
ðîíîâàÿ êèñëîòà, õîíäðîèòèí-
ñóëüôàòû è ãåïàðèí, êîòîðûå èç-
âëåêàþò ñîîòâåòñòâåííî èç ãëàç-
íûõ ÿáëîê, òðàõåé êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà èëè ìóêîçû ñâèíåé [5].
Ïåðåðàáîòêà æèâîòíîãî ñûðüÿ â
ýòîì ñëó÷àå çàêëþ÷àåòñÿ â âîäíî-
ñîëåâîé ýêñòðàêöèè ñ ïîñëåäóþ-
ùåé õðîìàòîãðàôè÷åñêîé î÷è-
ñòêîé èëè äîî÷èñòêîé ñåëåêòèâ-
íûì îñàæäåíèåì. Âûõîä ìóêîïî-
ëèñàõàðèäîâ òèïà õîíäðîèòèíñóëü-

ôàòîâ èëè ãåïàðèíà ñîñòàâëÿåò
50…200 ìã/êã ñûðüÿ [28]. 

Íóêëåèíîâûå ñîñòàâëÿþùèå
ìÿñíîãî ñûðüÿ äî íàñòîÿùåãî âðå-
ìåíè ñ òî÷êè çðåíèÿ ïèùåâîãî
ïðèìåíåíèÿ íå ðàññìàòðèâàþòñÿ.
Èíòåðåñ ê íóêëåîòèäàì âîçðàñòàåò
â ïîñëåäíåå âðåìÿ, ïîñêîëüêó ðàç-
âèòèå ãåííî-èíæåíåðíûõ áèîòåõ-
íîëîãèé ñïîñîáñòâóåò ïîíèìàíèþ
èõ ðîëè â æèâûõ îðãàíèçìàõ. Íóê-
ëåîòèäû íàõîäÿòñÿ â æèâîòíîì
ñûðüå â ñâÿçàííîì ñîñòîÿíèè â
âèäå ÄÍÊ è ÐÍÊ, à òàêæå ïðåä-
ñòàâëåíû â âèäå èíäèâèäóàëüíûõ
ôðàãìåíòîâ, îáðàçîâàâøèõñÿ ïîä
äåéñòâèåì ôåðìåíòîâ. Áîëüøåå
ïîíèìàíèå âëèÿíèå íóêëåèíîâûõ
êîìïîíåíòîâ íà ïðîöåññ ïèùåâà-
ðåíèÿ è îáìåí âåùåñòâ â öåëîì,
áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü â äàëüíåé-
øåì ïîëó÷åíèþ íîâûõ âèäîâ
ïèùè, îáîãàùåííîé íóêëåîòèäàìè

[27, 29]. 
Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî êîíñòà-

òèðîâàòü, ÷òî ñîâðåìåííûå èññëå-
äîâàíèÿ íàïðàâëåíû íà ðàñùåïëå-
íèå êîìïîíåíòîâ ñûðüÿ æèâîò-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ íà ñîñòàâ-
ëÿþùèå ñ ôðàãìåíòàöèåé âïëîòü
äî áàçîâûõ âåùåñòâ – àìèíî- è
æèðíûõ êèñëîò, ìîíîñàõàðîâ è
íóêëåîòèäîâ äëÿ òîãî, ÷òîáû
ïîòîì «êîíñòðóèðîâàòü» èç íèõ
ïîëåçíûå ÁÀÄû, ò.å ïûòàòüñÿ ïî-
âòîðèòü äîñòèæåíèÿ áèîëîãè÷å-
ñêîãî ðàçâèòèÿ â õîäå ýâîëþöèè,
íî óæå ñî ñâîéñòâàìè öåëåíàïðàâ-
ëåííî çàäàííûìè  ÷åëîâåêîì.
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Ðàçëè÷íûå ñóáïðîäóêòû íåðàâíîöåííû ïî ñâîåìó ñî-
ñòàâó è áèîëîãè÷åñêîé  öåííîñòè. Òàê, ñóáïðîäóêòû 1 êàòå-
ãîðèè ïî ïèùåâîé öåííîñòè íå óñòóïàþò ìÿñó, à ïî âèòà-
ìèííîìó è ìèíåðàëüíîìó ñîñòàâó íåêîòîðûå èç íèõ åãî
ïðåâîñõîäÿò. Áîëüøèíñòâî ñóáïðîäóêòîâ 2 êàòåãîðèè èìååò
ïîíèæåííîå ñîäåðæàíèå æèðà ïðè äîñòàòî÷íî áîëüøîé
ìàññîâîé äîëå ñîåäèíèòåëüíîòêàííûõ áåëêîâ. Ñ îäíîé ñòî-
ðîíû, ýòî ñíèæàåò èõ ïèùåâóþ öåííîñòü, âìåñòå ñ òåì, íà-
ëè÷èå êîëëàãåíà ñòèìóëèðóåò äâèãàòåëüíóþ ôóíêöèþ êè-
øå÷íèêà, îêàçûâàåò ïîëîæèòåëüíîå âëèÿíèå íà ñîñòîÿíèå è
ôóíêöèè ïîëåçíîé êèøå÷íîé ìèêðîôëîðû. Êðîìå òîãî,
êîëëàãåí ÿâëÿåòñÿ èñòî÷íèêîì íàòóðàëüíûõ ïèùåâûõ âîëî-
êîí, ïîëåçíûõ äëÿ çäîðîâüÿ.

Òàêèì îáðàçîì, ïðèìåíåíèå ñóáïðîäóêòîâ â ðåöåïòóðàõ
ðàçëè÷íûõ ìÿñíûõ èçäåëèé  ïðèåìëåìî ââèäó èõ ïîëåçíûõ
ñâîéñòâ è äàæå æåëàòåëüíî ñ òî÷êè çðåíèÿ  ðàöèîíàëüíîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ. Ïðèáûëü, êîòîðóþ ìîæíî ïîëó÷èòü ïðè ðåàëè-
çàöèè ãîòîâûõ èçäåëèé ñ ñóáïðîäóêòàìè, ñóùåñòâåííî âûøå,
÷åì ïðè ïðîäàæå  ñóáïðîäóêòîâ â âèäå ïîëóôàáðèêàòîâ.

Ó÷èòûâàÿ àêòóàëüíîñòü è ïåðñïåêòèâíîñòü  èñïîëüçîâà-
íèÿ ñóáïðîäóêòîâ â ìÿñîïåðåðàáîòêå, òåõíîëîãàìè ÏÒÈ â
2012 ãîäó áûë ðàçðàáîòàí è óòâåðæäåí íîðìàòèâíûé äîêó-
ìåíò (äàëåå ÍÄ) ÒÓ 9213-027-54899698-2012 «Èçäåëèÿ
âàðåíûå ñ èñïîëüçîâàíèåì ñóáïðîäóêòîâ». 

Àññîðòèìåíòíûé ïåðå÷åíü ýòîãî äîêóìåíòà âêëþ÷àåò 25
ðåöåïòóð, èç íèõ: 3 ðåöåïòóðû êîëáàñ âàðåíûõ , 10 ðåöåïòóð
êîëáàñ ëèâåðíûõ, 3 ðåöåïòóðû êðîâÿíûõ êîëáàñ è 9 ðåöåï-
òóð âåò÷èí. Â ÍÄ ó÷òåíû âñå òðåáîâàíèÿ Ðîññèéñêîãî çàêî-
íîäàòåëüñòâà è Òàìîæåííîãî ñîþçà ìåæäó Ðîññèåé, Áåëàðó-
ñüþ è Êàçàõñòàíîì. Ïðåäñòàâëåíû ðåöåïòóðû áåç ñâèíèíû,
îòíîñÿùèåñÿ ê íàïðàâëåíèþ «Õàëÿëü» (íàïðèìåð, âåò÷èíû
«Êàâêàçñêàÿ» è «Ïî-âîñòî÷íîìó»), à øèðîêèé ñïåêòð äî-
ïóñêîâ ê ÍÄ ïîçâîëÿåò ñôîðìèðîâàòü èíäèâèäóàëüíóþ ðå-
öåïòóðó ñ ïîíðàâèâøèìñÿ íàçâàíèåì, êîòîðàÿ òàêæå ñìîæåò
ñîîòâåòñòâîâàòü òðåáîâàíèÿì ê ïðîäóêöèè «Õàëÿëü». Â äî-
êóìåíòå ñîäåðæàòñÿ äîïóñêè, ïîçâîëÿþùèå ïðîèçâîäèòåëþ
ïðè âûïóñêå êîëáàñ èñïîëüçîâàòü  áåëêè (ðàñòèòåëüíîãî è
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ) èëè ôóíêöèîíàëüíûå ñìåñè íà
èõ îñíîâå, à òàêæå  íåáåëêîâûå ñìåñè (ìíîãîôóíêöèîíàëü-
íûå ñìåñè, êîìïëåêñíûå äîáàâêè, ïèùåâûå âîëîêíà) è èõ
ñî÷åòàíèÿ, âçàìåí íåêîòîðûõ âèäîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ èëè ñâåðõ
ðåöåïòóðû äëÿ ñíèæåíèÿ ñåáåñòîèìîñòè. Ñïåöèàëèñòû

ÏÒÈ ïîäðîáíî îïèñàëè ïîäãîòîâèòåëüíûå îïåðàöèè è  òåõ-
íîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ  ïðîèçâîäñòâà  êîëáàñíûõ èçäåëèé.
ÍÄ ïîçâîëÿåò ïðîèçâîäèòåëÿì èñïîëüçîâàòü ñàìûå ðàçíî-
îáðàçíûå âèäû îáîëî÷åê è óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ.  Ìàñ-
ñîâàÿ äîëÿ âëàãè äëÿ âàðåíûõ è ëèâåðíûõ êîëáàñ íå íîðìè-
ðóåòñÿ, òàê êàê îñíîâíûìè ïîêàçàòåëÿìè ïèùåâîé öåííîñòè
ÿâëÿþòñÿ ìàññîâûå äîëè áåëêà è æèðà. Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðî-
êîâ õðàíåíèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðåäóñìîòðåíî ïðèìåíå-
íèå êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè Áàêñîëàí, êîòîðóþ òàêæå
ðàçðåøåíî èñïîëüçîâàòü äëÿ ëèâåðíûõ êîëáàñ, âûïóñêàåìûõ
ïî ÃÎÑÒ Ð 54646-2011.

Îäíîâðåìåííî ñïåöèàëèñòàìè ÏÒÈ áûë ðàçðàáîòàí
åùå îäèí íîâûé äîêóìåíò - «Ïàøòåòû ìÿñíûå»
ÒÓ 9213-061-54899698-2012, â êîòîðîì ñûðüåâóþ îñ-
íîâó ðåöåïòóð òàêæå ñîñòàâëÿþò ñóáïðîäóêòû.

Ýòîò äîêóìåíò òàêæå ïðèâåäåí â ñîîòâåòñòâèå ñ «Åäè-
íûìè ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêèìè òðåáîâàíèÿìè» Òà-
ìîæåííîãî Ñîþçà â ÷àñòè  ïîêàçàòåëåé áåçîïàñíîñòè êàê
òîêñèêîëîãè÷åñêèõ ( ÍÄ ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí íå òîëüêî
â ÐÔ, íî è â Áåëàðóñè è Êàçàõñòàíå). Âíåñåíû íîâûå èíãðå-
äèåíòû è òåõíîëîãèè ïî èõ ïðèìåíåíèþ, ðàçðàáîòàííûå çà

Новые разработки от ПТИ.
Рационально и вкусно: два новых
ТУ с использованием субпродуктов
Г. А. Богатов, ведущий специалист группы компаний ПТИ, шеф-технолог

Одним из важнейших условий, определяющих  рентабельность работы
предприятий мясной отрасли, является рациональное использова-

ние всех видов мясного сырья. Особое значение приобретают нюансы,
связанные с повышением эффективности применения в колбасном про-
изводстве субпродуктов. Этот вид мясного сырья согласно нормам вы-
ходов составляет до 20% от живой массы скота, при этом на пищевые
цели используется не более 60%.
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Паштет Луковый ТУ-9213-061-54899698-2012
Ñûðüå è èíãðåäèåíòû, êã

Ïå÷åíü ãîâÿæüÿ ñûðàÿ 30

Êîæà êóðèíàÿ 30

ÈÑÁ 3

Ðóìèêñ ÝÌ 2

Øïèê èëè ùåêîâèíà áëàíø. 30

Ëóê ñâåæèé 5

Èòîãî îñíîâíîãî ñûðüÿ 100

Ïðÿíîñòè è ìàòåðèàëû,
êã íà 100 êã íåñîëåíîãî ñûðüÿ

Ñîëü 1.6

Íèòðèò íàòðèÿ 0.01

Êðàóíñïàéñ ïàøòåò
Ôðàíöóçñêèé 1.2

Òåõíîëîãè÷åñêàÿ âëàãà 39

Òåðìîïîòåðè, % 2

Ðàñ÷åòíûé âûõîä, % 139
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ïîñëåäíåå âðåìÿ â  ÃÊ ÏÒÈ (âñå ÒÓ íà ìÿñîïðîäóêòû ñî-
îòâåòñòâóþò òðåáîâàíèÿì Òàìîæåííîãî ñîþçà). Àññîðòè-
ìåíòíûé ïåðå÷åíü âêëþ÷àåò 54 íàèìåíîâàíèé  ïàøòåòîâ:
âàðåíûå èç ìÿñà ïòèöû – 14 íàèìåíîâàíèé; âàðåíûå èç
ìÿñà – 22 íàèìåíîâàíèÿ; 6 íàèìåíîâàíèé â ñîîòâåòñòâèè
ñ äîïóñêàìè ìîæíî ïðîèçâîäèòü áåç èñïîëüçîâàíèÿ æè-
âîòíîãî ñûðüÿ, ò.å. âûðàáàòûâàòü èõ ïîñòíûìè; çàïå÷åí-
íûå èç ìÿñà – 6 íàèìåíîâàíèé; çàïå÷åííûå èç ìÿñà ïòèöû
– 6 íàèìåíîâàíèé. ÍÄ ïîçâîëÿåò âûïóñêàòü ïàøòåòû ñ
ðàçëè÷íûìè íàïîëíèòåëÿìè: ñ ïàïðèêîé ñëàäêîé ñóõîé; ñ
ãðèáàìè êîíñåðâèðîâàííûìè èëè áëàíøèðîâàííûìè; ñ
ÿçûêîì ãîâÿæüèì âàðåíûì; ñ êîï÷åíîñòÿìè èëè ñðåçêàìè
îò çà÷èñòêè êîï÷åíîñòåé; ñ ãðèáàìè, õëîïüÿìè ïàïðèêè,
òðàâàìè ñóøåíûìè, ìîðêîâüþ, îëèâêàìè, ìàñëèíàìè; ñ

èçäåëèÿìè êîëáàñíûìè äî 64% íà 100 êã ñûðüÿ. Øèðîêèé
ñïåêòð äîïóñêîâ ê ÍÄ ïîçâîëÿåò ïðîèçâîäèòü ïàøòåòû
ðàçëè÷íîé öåíîâîé êàòåãîðèè: îò ýêîíîì êëàññà äî ïðå-
ìèóì; ïðîèçâîäèòü ïîñòíûå ïàøòåòû, áåç ïðèìåíåíèÿ ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ; ïðèìåíÿòü ïðè ïðîèçâîäñòâå ïàøòåòîâ ñóá-
ïðîäóêòû 2 êàòåãîðèè, ñîåäèíèòåëüíóþ òêàíü,  õðÿùè îò
æèëîâêè ìÿñà, ñóáïðîäóêòû ïòèöû (ñåðäöå è æåëóäêè),
äèàôðàãìó ãîâÿæüþ èëè ñâèíóþ; âûðàáàòûâàòü  ïàøòåòû
ìÿñíûå âàðåíûå õîëîäíûì ñïîñîáîì. Â äàííîì äîêóìåíòå
ïîäðîáíî îïèñàíû ïîäãîòîâèòåëüíûå îïåðàöèè è  òåõíî-
ëîãè÷åñêèé ïðîöåññ  ïðîèçâîäñòâà  ïàøòåòîâ. ÍÄ ïîçâî-
ëÿåò âûðàáàòûâàòü ïàøòåòû ñ ìàêñèìàëüíûìè ñðîêàìè ãîä-
íîñòè: â èñêóññòâåííûõ ãàçîïðîíèöàåìûõ ïîëèàìèäíûõ
îáîëî÷êàõ èëè òåðìîóñàäî÷íûõ ïëåíî÷íûõ ìàòåðèàëàõ äî
30 ñóòîê, ñ êîíñåðâàíòàìè - äî 45 ñóòîê;  â íàòóðàëüíûõ è
èñêóññòâåííûõ îáîëî÷êàõ, óïàêîâàííûõ ïîä âàêóóìîì èëè
ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå - äî 40 ñóòîê, ñ êîí-
ñåðâàíòàìè - äî 60 ñóòîê; ïðîøåäøèå ïàñòåðèçàöèþ â èñ-
êóññòâåííûõ ãàçîïðîíèöàåìûõ ïîëèàìèäíûõ îáîëî÷êàõ
èëè òåðìîóñàäî÷íûõ ïëåíî÷íûõ ìàòåðèàëàõ - äî 60 ñóòîê;
Ïðîøåäøèå äâîéíóþ ïàñòåðèçàöèþ â èñêóññòâåííûõ ãà-
çîïðîíèöàåìûõ ïîëèàìèäíûõ îáîëî÷êàõ èëè òåðìîóñà-
äî÷íûõ ïëåíî÷íûõ ìàòåðèàëàõ - äî 90 ñóòîê.

Ïðåäëàãàåì âñåì ïðîèçâîäèòåëÿì îòðàñëè, æåëàþ-
ùèì  óâåëè÷èòü ñâîþ ïðèáûëü çà ñ÷åò âíåäðåíèÿ íîâûõ
âèäîâ ìÿñíûõ èçäåëèé ñ èñïîëüçîâàíèåì ñóáïðîäóêòîâ,
ñôîðìóëèðîâàòü  òåõíîëîãàì ÏÒÈ íåîáõîäèìûå çàäà÷è
ïî öåíå è êà÷åñòâó ïðîäóêöèè. Íàøè ñïåöèàëèñòû ïî-
ìîãóò  âûáðàòü èç øèðîêîãî àññîðòèìåíòà,  ïðåäëîæåí-
íîãî íîâûìè ÒÓ íàèáîëåå ïîäõîäÿùèå âàðèàíòû.

Çà êîíñóëüòàöèÿìè îáðàùàéòåñü â íàøè äèñòðèáüþ-
òîðñêèå öåíòðû.

Сроки годности вареных колбасных изделий с использованием субпродуктов
Вид продукта Способ упаковки Вид упаковки Вид оболочки Срок годности, сут, не более

Колбасы ливерные

Целыми батонами

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы Натуральная и белковая оболочка 3
Полиамидная оболочка 45

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы
(с применением консервантов или комплексной пищевой до-

бавки «Баксолана»)
Натуральная и белковая оболочка

6

С применением вакуума или модифицированной атмосферы 40
С применением вакуума или модифицированной атмосферы и

Баксолана 60

Порционная нарезка
С применением вакуума или модифицированной атмосферы

Натуральная и белковая оболочка
15

С применением вакуума или модифицированной атмосферы и
Баксолана 25

Колбасы кровяные

Целыми батонами Без использования вакуума или модифицированной атмосферы

Натуральная и белковая оболочка
3

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы
(с применением консервантов или комплексной пищевой до-

бавки «Баксолана»)
6

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы

Полиамидная оболочка

15
С применением вакуума или модифицированной атмосферы (с
применением консервантов или комплексной пищевой добавки

«Баксолана»)
20

Порционная нарезка
С применением вакуума или модифицированной атмосферы

Натуральная и белковая оболочка
10

С применением вакуума или модифицированной атмосферы и
Баксолана 15

Ветчины

Целыми изделиями, пор-
ционная нарезка

Без использования вакуума или модифицированной атмосферы

В пергаменте, целофановой пленке

3
Без использования вакуума или модифицированной атмосферы

(с применением консервантов или комплексной пищевой до-
бавки «Баксолана»)

6

Целыми изделиями
С применением вакуума или модифицированной атмосферы Парогазонепроницаемая оболочка,

термоусадочные пакеты
30

С применением вакуума или модифицированной атмосферы и
Баксолана 45
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Ïðîòåîìíûå èññëåäîâàíèÿ áåëêîâ â ìûøå÷íûõ
îðãàíàõ ñâèíåé (Sus scrofa) ïðåäñòàâëÿþò çíà÷èòåëü-
íûé èíòåðåñ ïî ìíîãèì ïðè÷èíàì, âàæíåéøåé èç êî-
òîðûõ ÿâëÿåòñÿ êëþ÷åâàÿ ðîëü ýòèõ æèâîòíûõ ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ âî ìíîãèõ
ñòðàíàõ ìèðà [1]. Êðîìå òîãî, â êà÷åñòâå ñóùåñòâåí-
íûõ îñíîâàíèé äëÿ ðàçâèòèÿ ïðîòåîìíîãî àíàëèçà
ñâèíûõ áåëêîâ îòìå÷àþò øèðîêèå âîçìîæíîñòè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ äàííîãî âèäà æèâîòíûõ â èçó÷åíèè ðàç-
íîîáðàçíûõ áèîìåäèöèíñêèõ ïðîáëåì. Àêòèâèçàöèÿ
â 21-îì âåêå ðàçðàáîòîê ôóíêöèîíàëüíûõ è, â ÷àñò-
íîñòè, ôóíêöèîíàëüíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (ÔÌÏ)
ñïîñîáñòâîâàëà óâåëè÷åíèþ âíèìàíèÿ ê ðàçëè÷íûì
îðãàíàì ñâèíåé, ñîäåðæàùèì ïîïåðå÷íî-ïîëîñàòûå
è ãëàäêîìûøå÷íûå âîëîêíà, êàê ê ïîòåíöèàëüíîìó
ñûðüþ äëÿ ÔÌÏ [2]. Ñîîòâåòñòâåííî, ïðîòåîìèêà
ïðèîáðåòàåò îñîáîå çíà÷åíèå äëÿ îïðåäåëåíèÿ êà÷å-
ñòâà (ïî áåëêîâîìó ñîñòàâó) ñâèíîãî ñûðüÿ, âêëþ÷àÿ
âëèÿíèå ïîñìåðòíîãî àâòîëèçà [3].

Â äàííîé ñòàòüå ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû ïðîòå-
îìíîãî èññëåäîâàíèÿ áåëêîâ â îáðàçöàõ ñâèíîãî
ñûðüÿ (ñêåëåòíûõ ìûøöàõ, ñåðäöà è àîðòû), à òàêæå
ôóíêöèîíàëüíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ, èçãîòîâëåííûõ
íà îñíîâå ñâèíîãî ñûðüÿ. Ðàáîòà âûïîëíÿëàñü â ñî-
îòâåòñòâèè ñ çàäàíèÿìè Ãîñóäàðñòâåííîãî êîíòðàêòà
¹ 14.512.11.0038 ïî òåìå: «Ðàçðàáîòêà êîìïëåêñà
áèîòåõíîëîãè÷åñêèõ ìåòîäîâ êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå âêëþ÷àþùèõ èñïîëü-
çîâàíèå ïðîòåîìíûõ òåõíîëîãèé ñ àïðîáàöèåé èõ íà
âíîâü ñîçäàííûõ ôóíêöèîíàëüíûõ ìÿñíûõ ïðîäóê-
òàõ».

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû
Â ðàáîòå èññëåäîâàëè ñëåäóþùèå ïðåïàðàòû ñâè-

íèíû: îáðàçöû ñêåëåòíûõ ìûøö, âçÿòûå âñêîðå (2-3

÷àñ) ïîñëå çàáîÿ æèâîòíûõ (Ì-1) èëè ïðîøåäøèå 96
÷àñîâ àâòîëèçà (Ì-2); îáðàçöû ñåðäå÷íîé ìûøöû,
âçÿòûå âñêîðå (2-3 ÷àñ) ïîñëå çàáîÿ æèâîòíûõ (Ñ-1)
èëè ïðîøåäøèå 96 ÷àñîâ àâòîëèçà (Ñ-2); îáðàçöû
àîðòû ïðîøåäøèå 96 ÷àñîâ àâòîëèçà (Àð-2). Àâòîëèç
èçó÷àâøèõñÿ îáðàçöîâ ïðîõîäèë 4 ñóòîê. ÔÌÏ èçãî-
òàâëèâàëèñü â âèäå ïàøòåòîâ, îñíîâíóþ äîëþ â êîòî-
ðûõ (äî 65%) ñîñòàâëÿëà ñâèíèíà.

Äëÿ ïðèäàíèÿ ñïåöèôè÷åñêèõ ôóíêöèîíàëüíûõ
ñâîéñòâ ïðè èçãîòîâëåíèè ÔÌÏ èñïîëüçîâàëàñü ñâè-
íèíà, ñïåöèàëüíî ïîëó÷åííàÿ îò æèâîòíûõ, ïåðåíåñ-
øèõ ýêñïåðèìåíòàëüíî âûçâàííûé ãåìîððàãè÷åñêèé
èíñóëüò ïî ðàçðàáîòàííîé ðàíåå ìåòîäèêå [4]. Ïðè
ýòîì áûëî èçãîòîâëåíî òðè âàðèàíòà ÔÌÏ-1: à) äî
10% ñâèíèíû çàìåíÿåòñÿ äîáàâêîé 2% ãèäðîëèçàòà
êóðèíîãî áåëêà (ÔÌÏ-1à); á) 2% ãèäðîëèçàòà êóðè-
íîãî áåëêà äîáàâëåíî áåç çàìåíû ñâèíèíû (ÔÌÏ-
1á); â)  ñâèíèíà áåç äîáàâêè ãèäðîëèçàòà (ÔÌÏ-1â).
Êðîìå òîãî, â êà÷åñòâå êîíòðîëÿ èçãîòàâëèâàëñÿ ïàø-
òåò èç îáû÷íîé (áåç ãåìîððàãè÷åñêîãî èíñóëüòà) ñâè-
íèíû (ÔÌÏ-1ê). Â êà÷åñòâå ôóíêöèîíàëüíîãî èí-
ãðåäèåíòà - ãèäðîëèçàòà êóðèíîãî áåëêà, áûë âûáðàí
è îòäåëüíî èçó÷àëñÿ êîììåð÷åñêèé ïðåïàðàò ÍÑÐ-Ð-
150 (ôèðìà «Poliver», Áåëüãèÿ). Âñå óêàçàííûå áèî-
ìàòåðèàëû áûëè ïîëó÷åíû (è/èëè ïðîèçâåäåíû) â
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà.

Â êà÷åñòâå îñíîâíûõ ïðîòåîìíûõ òåõíîëîãèé
ïðèìåíÿëè ðàçëè÷íûå ìîäèôèêàöèè äâóìåðíîãî
ýëåêòðîôîðåçà ïî O`Farrell ñ èçîýëåêòðîôîêóñèðî-
âàíèåì â àìôîëèíîâîì (IEF-PAGE) èëè èììîáèëè-
íîâîì (IPG-PAGE) ãðàäèåíòàõ pH [5, 6]. Äåòåêöèÿ
áåëêîâ íà ãåëåâûõ ïëàñòèíàõ ïðîâîäèëàñü îêðàøèâà-
íèåì Êóìàññè R-250, à òàêæå ñ èñïîëüçîâàíèåì àçîò-
íîêèñëîãî ñåðåáðà. Ïîëó÷åííûå öèôðîâûå èçîáðà-

Проведен протеомный анализ белков в образцах свиного сырья, а
также функциональных мясных продуктах, изготовленных на их ос-

нове. Масс-спектрометрическими методами идентифицировано 55 бел-
ков, включая несколько тканеспецифичных, которые могут быть исполь-
зованы как потенциальные биомаркеры при анализе мясной продукции.
Полученные результаты использованы при построении информацион-
ного модуля «Белки скелетной мышцы свиньи (Sus scrofa)» в отече-
ственной базе данных «Протеомика мышечных органов».

→

УДК 637.5.045:577.21

Ключевые слова: свинина, протеомика,
мышечные белки, биомаркёры.
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æåíèÿ ðåäàêòèðîâàëè â ãðàôè÷åñêîì ðåäàêòîðå èç
ïàêåòîâ ïðîãðàìì ImageMaster 2D Platinum âåðñèÿ 7
(«GE Healthcare», Øâåéöàðèÿ). 

Èäåíòèôèêàöèþ áåëêîâûõ ôðàêöèé íà ÄÝ ïðî-
âîäèëè ïîñëå òðèïñèíîëèçà ìåòîäàìè MALDI-TOF
MS è MS/MS ìàññ-ñïåêòðîìåòðèè íà MALDI- âðå-
ìÿïðîëåòíîì ìàññ-ñïåêòðîìåòðå Ultraflex («Bruker»,
Ãåðìàíèÿ) ñ ÓÔ-ëàçåðîì (336 íì) â ðåæèìå ïîëî-
æèòåëüíûõ èîíîâ â äèàïàçîíå ìàññ 500-8000 Äà ñ êà-
ëèáðîâêîé èõ ïî èçâåñòíûì ïèêàì àâòîëèçà òðèï-
ñèíà. Àíàëèç ïîëó÷åííûõ ìàññ-ñïåêòðîâ òðèï-
òè÷åñêèõ ïåïòèäîâ âûïîëíÿëè ñ ïîìîùüþ ïðî-
ãðàììû Mascot, îïöèÿ Peptide Fingerprint («Matrix
Science», ÑØÀ), ñ òî÷íîñòüþ îïðåäåëåíèÿ ìàññû
ÌÍ+ ðàâíîé 0,01%, îñóùåñòâëÿÿ ïîèñê ïî áàçàì äàí-
íûõ Íàöèîíàëüíîãî öåíòðà áèîòåõíîëîãè÷åñêîé èí-
ôîðìàöèè ÑØÀ (NCBI).

Ôîðìèðîâàíèå èíôîðìàöèîííîãî ìîäóëÿ «Áåëêè
ñêåëåòíîé ìûøöû ñâèíüè (Sus scrofa)» îñóùåñòâëÿëè
ñ ïîìîùüþ ïàêåòà óïðàâëÿþùèõ ïðîãðàìì, èìåþ-
ùèõñÿ â îòå÷åñòâåííîé áàçå äàííûõ «Ïðîòåîìèêà ìû-
øå÷íûõ îðãàíîâ» (http://mp.inbi.ras.ru).

Ðåçóëüòàòû è îáñóæäåíèå
Ôðàêöèîíèðîâàíèå äâóìÿ ìîäèôèêàöèÿìè äâó-

ìåðíîãî ýëåêòðîôîðåçà ñ èçîýëåêòðîôîêóñèðîâà-
íèåì â àìôîëèíîâîì (IEF-PAGE) èëè èììîáèëèíî-
âîì (IPG-PAGE) ãðàäèåíòàõ pH áåëêîâûõ ýêñòðàêòîâ
èç îáðàçöîâ ñâèíîãî ñûðüÿ îáåñïå÷èëî ïîëó÷åíèå îò
íåñêîëüêèõ äåñÿòêîâ äî ñîòíè áåëêîâûõ ôðàêöèé,
îêðàøèâàåìûõ Êóìàññè R-250. Ýòè ôðàêöèè ðàñïî-
ëàãàëèñü â øèðîêîì äèàïàçîíå ìîëåêóëÿðíûõ ìàññ
(Ìì) è èçîýëåêòðè÷åñêèõ òî÷åê (pI). Â ÷àñòíîñòè, íå-
êîòîðûå ôðàêöèè îáëàäàëè Ìì ñî çíà÷åíèÿìè áîëåå
150 êÄà, à äðóãèå – îêîëî 10 êÄà.

Ïðîâåäåííûé ïðîòåîìíûé àíàëèç ïîçâîëèë ÷åòêî
âûÿâèòü çîíû ðàñïîëîæåíèÿ ôðàêöèé ðÿäà ñòðóêòóð-
íûõ ìûøå÷íûõ áåëêîâ – ìèîçèíîâ, àêòèíîâ è òðîïî-
ìèîçèíîâ. 

Â êà÷åñòâå ïðèìåðà íà ðèñóíêå 1 ïðåäñòàâëåíû
ðåçóëüòàòû ìàññ-ñïåêòðîìåòðè÷åñêîé èäåíòèôèêà-
öèè α-òðîïîìèîçèíà, êîòîðûå äàëè äîñòàòî÷íî âû-
ñîêèå ïîêàçàòåëè Score / ¹ match peptides - 155/24
(÷àñòî èñïîëüçóþò â àíãëîÿçû÷íîé ëèòåðàòóðå îáî-
çíà÷åíèÿ: Score – ïîêàçàòåëü ñîîòâåòñòâèÿ èëè «ñ÷åò
î÷êîâ», ¹ match peptides - êîëè÷åñòâî ñîâïàâøèõ
ïåïòèäîâ), à òàêæå ïîêàçàòåëü «coverage» – 58% (%
ïîêðûòèÿ âûÿâëåííûìè òðèïòè÷åñêèìè ïåïòèäàìè
âñåé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè èäåíòèôèöèðóåìîãî áåëêà).
Ïðè ýòîì íàäî îòìåòèòü, ÷òî äëÿ èäåíòèôèöèðîâàí-
íîé ôðàêöèè ýêñïåðèìåíòàëüíî îïðåäåëåííûå çíà÷å-
íèÿ Ìì â êÄà è pI îêàçàëèñü òàêæå âåñüìà áëèçêèìè
ê ðàñ÷åòíûì äàííûì (33,5/4,71 è 32,7/4,71, ñîîò-
âåòñòâåííî). 

Ñðàâíåíèå ïðîòåîìíûõ ïðîôèëåé ñâèäåòåëü-
ñòâóåò, ÷òî ìîäèôèêàöèè IPG-PAGE è IEF-PAGE
âûÿâëÿëè ïî÷òè îäèíàêîâîå ðàñïðåäåëåíèå ôðàêöèé,
ïðèíàäëåæàùèõ àêòèíàì, òðîïîìèîçèíàì è ìèîçè-
íîâûì ëåãêèì öåïÿì. Âìåñòå ñ òåì êîëè÷åñòâåííàÿ
ïðåäñòàâëåííîñòü àêòèíà íà ÄÝ, ïîëó÷åííîé ïðè
IPG-PAGE, îêàçàëàñü ñóùåñòâåííî áîëüøåé, ÷åì ó
òîé æå ôðàêöèè, ïîëó÷åííîé ïðè IEF-PAGE. Ïî-âè-
äèìîìó, ïðè÷èíîé ýòîãî ðàçëè÷èÿ ñòàëà ñòàðòîâàÿ
àãðåãàöèÿ áåëêîâ, ñëåä êîòîðîé íàáëþäàåòñÿ íà ëåâîì
êðàþ IEF-PAGE ÄÝ. 

Â òîæå âðåìÿ âèäíî, ÷òî â öåíòðàëüíîé è ïðàâîé
÷àñòÿõ IEF-PAGE ÄÝ ðåãèñòðèðîâàëîñü ìíîãî
áîëüøå ôðàêöèé, ÷åì íà IPG-PAGE ÄÝ. Ñïåöèàëüíî
ïðîâåäåííûå èçìåðåíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ïðè ïðîâåäå-
íèè èçîýëåêòðîôîêóñèðîâàíèÿ â ñòàíäàðòíûõ óñëî-
âèÿõ íà ñòðèïàõ ñ èììîáèëîíîâûì ãðàäèåíòîì pH 3-
10 íå óäàåòñÿ îáåñïå÷èâàòü ðàçäåëåíèå (è ïîñëå-
äóþùåå âûÿâëåíèå) áåëêîâ ñ pI  6,2-6,5. Â ñâÿçè ñ
ýòèì äàëåå â áîëüøèíñòâå ïðîòåîìíûõ àíàëèçîâ èñ-
ïîëüçîâàëè îïèñàííóþ ðàíåå, ñîáñòâåííóþ ìîäèôè-
êàöèþ Ä-ÝÔ, âêëþ÷àþùóþ èçîýëåêòðîôîêóñèðîâà-
íèå â àìôîëèíîâîì ãðàäèåíòå pH [5].

Ñðàâíåíèå ÄÝ àíàëèçèðóåìûõ îáðàçöîâ ðàçíûõ
âèäîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ ïîêàçàëî, ÷òî äëÿ êàæäîãî èç
ýòèõ âèäîâ èìåþòñÿ õàðàêòåðíûå îñîáåííîñòè â ðàñ-
ïðåäåëåíèÿõ ôðàêöèé ìèîçèíîâûõ ëåãêèõ öåïåé è
îñîáåííî òðîïîìèîçèíîâ. Òàêèì îáðàçîì, óêàçàííûå
áåëêîâûå ôðàêöèè, î÷åâèäíî, ìîæíî ðàññìàòðèâàòü
êàê ïîòåíöèàëüíûå áèîìàðêåðû.

Íàäî îòìåòèòü òàêæå, ÷òî â îáðàçöàõ ñûðüÿ, ïðî-
øåäøèõ 96-òè÷àñîâîé àâòîëèç, ïðè ïðîòåîìíîì àíà-
ëèçå íà ôîíå äîñòàòî÷íî ñîõðàííûõ áåëêîâûõ ïðî-
ôèëåé óäàâàëîñü âûÿâëÿòü (ïðè îêðàñêå íèòðàòîì
ñåðåáðà) ôðàêöèè òÿæåëûõ ìèîçèíîâûõ öåïåé, êîòî-
ðûå îáû÷íî îòñóòñòâîâàëè íà ÄÝ îáðàçöîâ ñâåæèõ
ìûøö. Ñîîòâåòñòâåííî, ìîæíî ñäåëàòü çàêëþ÷åíèå î
òîì, ÷òî, ñ îäíîé ñòîðîíû, ïðîâåäåííûé 94-÷àñîâîé
àâòîëèç íå ïðèâåë ê ÿðêèì ïðîòåîëèòè÷åñêèì ïî-
âðåæäåíèÿì ìàæîðíûõ ìûøå÷íûõ áåëêîâ, à, ñ äðó-
ãîé ñòîðîíû, ýòîò ïðîöåññ ñïîñîáñòâîâàë ñîëþáèëè-
çàöèè âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ áåëêîâ – ìèîçèíîâûõ
òÿæåëûõ öåïåé.

Рисунок 1. Масс-спектр триптических пептидов, полученный
при MALDI-TOF MS идентификации фракции α-тропомиозин
Sus scrofa



Ñóùåñòâåííî èíûå ðåçóëüòàòû áûëè ïîëó÷åíû
ïðè ïðîòåîìíîì àíàëèçå ÔÌÏ. Íà ïîëó÷åííûõ ÄÝ
îáíàðóæèâàëèñü ìíîãî÷èñëåííûå è ðàçíîîáðàçíûå
ïðîÿâëåíèÿ äåãðàäàöèè ìûøå÷íûõ áåëêîâ. Îäíàêî,
íåñìîòðÿ íà ýòî, âñ¸ æå äîñòàòî÷íî ÷åòêî âûÿâëÿëèñü
ôðàêöèè àêòèíîâ, òðîïîìèîçèíîâ è ìèîçèíîâûõ ëåã-
êèõ öåïåé. Êðîìå òîãî, ïðîâåäåííûé ïðîòåîìíûé
àíàëèç ïîêàçàë ïðèñóòñòâèå â ýòèõ îáðàçöàõ ðÿäà áåë-
êîâûõ ôðàêöèé ñ Mì>72 êÄà (îñîáåííî ïðè
îêðàñêå íèòðàòîì ñåðåáðà). Êàê ñëåäñòâèå, ïîëó÷åí-
íûå ðåçóëüòàòû äàþò îñíîâàíèÿ äëÿ òîãî, ÷òîáû ðàñ-
ñìàòðèâàòü ôðàêöèè àêòèíîâ, òðîïîìèîçèíîâ è ìèî-
çèíîâûõ ë¸ãêèõ öåïåé êàê ïîòåíöèàëüíûå
áèîìàðê¸ðû, ïðèãîäíûå äëÿ õàðàêòåðèñòèêè êà÷åñòâà
ÔÌÏ.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ îáùåé ñòðàòåãèåé ïðîòåîìíûõ
èññëåäîâàíèé äëÿ îáåñïå÷åíèÿ äàëüíåéøåãî ïðèìå-
íåíèÿ ïðîòåîìíûõ òåõíîëîãèé ïðè àíàëèçå îáðàçöîâ
ñâèíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ è èçãîòàâëèâàåìûõ èç íåãî
ïðîäóêòîâ ïðåäñòàâëÿëîñü íåîáõîäèìûì ôîðìèðîâà-
íèå ñïåöèàëüíîãî îòå÷åñòâåííîãî áèîèíôîðìà-
öèîííîãî ðåñóðñà, ïîäîáíîãî îïèñàííîìó ðàíåå [7].
Â êà÷åñòâå ïåðâûõ øàãîâ â óêàçàííîì íàïðàâëåíèè
áûëà ïîñòðîåíà ñèíòåòè÷åñêàÿ äâóìåðíàÿ êàðòà áåë-
êîâ ñêåëåòíîé ìûøöû Sus scrofa, êàê ðàíåå îïèñûâà-
ëîñü äëÿ ñêåëåòíîé ìûøöû ÷åëîâåêà [5] è ïðîâåäåíà
èäåíòèôèêàöèÿ 55 ìàæîðíûõ áåëêîâûõ ôðàêöèé íà
ÄÝ ìûøå÷íûõ áåëêîâ Sus scrofa. Ñðåäè èäåíòèôè-

öèðîâàííûõ áåëêîâ îêàçàëèñü îñíîâíûå ó÷àñòíèêè
ìûøå÷íîãî ñîêðàùåíèÿ (ìèîçèíû, àêòèí, òðîïî-
ìèîçèíû), ôåðìåíòû ãëèêîëèçà è äðóãèõ ìåòàáîëè-
÷åñêèõ ïðîöåññîâ (àëüäîëàçà, äèãèäðîëèïîèëäåãèä-
ðîãåíàçà, NADH-äåãèäðîãåíàçû è äðóãèå ôåðìåíòû
ìèòîõîíäðèé), áåëêè òåïëîâîãî øîêà, à òàêæå íîâûé
áåëîê (ãèïîòåòè÷åñêèé áåëîê, ñîäåðæàùèé êðèñòàë-
ëèíîâûé äîìåí, ïðîäóêò ãåíà èç ëîêóñà
LOC494560). 

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïðîòåîìíîãî èçó÷åíèÿ
áûëè ñóììèðîâàíû è èñïîëüçîâàíû ïðè ïîñòðîåíèè
èíôîðìàöèîííîãî ìîäóëÿ «Áåëêè ñêåëåòíîé ìûøöû
ñâèíüè (Sus scrofa)» â îòå÷åñòâåííîé áàçå äàííûõ
«Ïðîòåîìèêà ìûøå÷íûõ îðãàíîâ» (http://mp.
inbi.ras.ru). Ýòà ìíîãîìîäóëüíàÿ, ÷åòûðåõóðîâíåâàÿ
áàçà äàííûõ âûïîëíåíà â âèäå èíòåðàêòèâíîãî web-
ðåñóðñà íà îñíîâå ÑÓÁÄ MySQL. 

Îñíîâîé ìîäóëÿ «Áåëêè ñêåëåòíîé ìûøöû
ñâèíüè (Sus scrofa)» ñòàëà îïèñàííàÿ âûøå ñèíòåòè-
÷åñêàÿ äâóìåðíàÿ êàðòà, íà êîòîðîé ïîêàçàíû áåëêè,
èäåíòèôèöèðîâàííûå ñ ïîìîùüþ ìàññ-ñïåêòðîìåò-
ðèè è äðóãèõ ìåòîäîâ (ïåðâûé èíôîðìàöèîííûé
óðîâåíü). Ïðè ýòîì íà êàðòå ïîìå÷åíû âñå èäåíòè-
ôèöèðîâàííûå áåëêè íà êàðòàõ ïóòåì ñîçäàíèÿ ñïå-
öèàëüíûõ ññûëîê («êíîïîê») äëÿ ïåðåõîäà íà ñëå-
äóþùèå èíôîðìàöèîííûå óðîâíè – âòîðîé, òðåòèé è
÷åòâåðòûé, êîòîðûå ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ ðàçëè÷íûõ
ñâåäåíèé îá óêàçàííûõ áåëêàõ. Äîñòóï ê ñîîòâåò-
ñòâóþùèì óðîâíÿì ïðîèñõîäèò ïîä âèçóàëüíûì êîíò-
ðîëåì. Äàëåå íà âòîðîì èíôîðìàöèîííîì óðîâíå
ïðåäñòàâëåíû ñîáñòâåííûå äàííûå, ïîëó÷åííûå ïðè
èçó÷åíèè ñâîéñòâ êàæäîãî èç èäåíòèôèöèðîâàííûõ
áåëêîâ, íà òðåòüåì óðîâíå ñîáðàíû ðàçëè÷íûå ëèòå-
ðàòóðíûå ñâåäåíèÿ îá ýòîì áåëêå è èìåþòñÿ ãèïåð-
ññûëêè, ñâÿçûâàþùèå îïèñàíèå áåëêà â ìîäóëå ñ ñî-
îòâåòñòâóþùèìè çàïèñÿìè â ïóáëè÷íûõ áàçàõ äàííûõ
NCBI è UniProt (÷åòâåðòûé óðîâåíü). 

Îáùèé âèä ïåðâîãî èíôîðìàöèîííîãî óðîâíÿ
ïîñòðîåííîãî ìîäóëÿ «Áåëêè ñêåëåòíîé ìûøöû
ñâèíüè (Sus scrofa)» ïðåäñòàâëåí íà ðèñóíêå 2.

Â öåëîì, ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû íà ïðèìåðå èñ-
ñëåäîâàíèé îáðàçöîâ ñâèíèíû ïîêàçûâàþò ýôôåê-
òèâíîñòü è ïåðñïåêòèâíîñòü ïðèìåíåíèÿ ïðîòåîìíûõ
òåõíîëîãèé äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ñûðüÿ è ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè ïî èõ áåëêîâîìó ñîñòàâó, à òàêæå äëÿ âûÿâëå-
íèÿ ïîòåíöèàëüíûõ áåëêîâûõ áèîìàðê¸ðîâ, êîòîðûå
ïîçâîëÿò îïðåäåëÿòü èõ òêàíåâóþ ïðèíàä-
ëåæíîñòü. 
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Рисунок 2. Общий вид информационного модуля «Белки ске-
летной мышцы свиньи (Sus scrofa)» базы данных «Протео-
мика мышечных органов» БД «ПМО»
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ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.
Ãîðáàòîâà êàê ñïåöèàëèçèðî-
âàííàÿ íàó÷íàÿ îðãàíèçàöèÿ,
ðàçðàáàòûâàþùàÿ íàöèîíàëü-
íûå ñòàíäàðòû, âêëàäûâàåò â
ðàçðàáîòêó òåõíîëîãèé è àññîð-
òèìåíòà ïðîäóêöèè âåñü ñâîé
íàó÷íî-òåõíè÷åñêèé ïîòåíöèàë
è óæå áîëåå 70 ëåò ïîääåðæè-
âàåò ìàðêó îòå÷åñòâåííûõ âûñî-
êîêà÷åñòâåííûõ ìÿñíûõ èçäå-
ëèé, ÷òî ïðèçíàþò êàê ðîñ-
ñèéñêèå ïîòðåáèòåëè, òàê è çà-
ðóáåæíûå ñïåöèàëèñòû [1, 2].

ÃÎÑÒ Ð ñîçäàþòñÿ â ñîîò-
âåòñòâèè ñ Ïðîãðàììîé ðàçðà-
áîòêè íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ
ïî çàäàíèþ Ôåäåðàëüíîãî
àãåíòñòâà ïî òåõíè÷åñêîìó ðåãó-
ëèðîâàíèþ è ìåòðîëîãèè ñ ó÷å-
òîì íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ
ïî òåðìèíàì è îïðåäåëåíèÿì
(ÃÎÑÒ Ð 52427-2005) è êëàñ-
ñèôèêàöèè (ÃÎÑÒ Ð 52428-
2005) ïèùåâîé ïðîäóêöèè ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, ðÿäà
Ôåäåðàëüíûõ çàêîíîâ è íîâûõ
ïîëîæåíèé Òåõíè÷åñêèõ ðåãëà-
ìåíòîâ Òàìîæåííîãî ñîþçà [3].

Çà ïîñëåäíèå ãîäû ðåçóëü-
òàòû äåÿòåëüíîñòè ÂÍÈÈÌÏ
ïî ðàçðàáîòêå ñòàíäàðòîâ òà-
êîâû: 

- â 2009 ã. - 11 óòâåðæäåí-
íûõ ñòàíäàðòîâ. Èç íèõ ïî ïðî-
èçâîäñòâó êîëáàñíûõ èçäåëèé,
ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ïîëóôàá-
ðèêàòîâ - 5 ñòàíäàðòîâ, ïî ïðî-
èçâîäñòâó êîíñåðâîâ - 2 ñòàí-
äàðòà, ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñíîé
ïðîäóêöèè äëÿ äåòñêîãî ïèòà-

íèÿ è ñïåöèàëèçèðîâàííîãî íà-
çíà÷åíèÿ - 1 ñòàíäàðò, ïî ìåòî-
äàì – 3 ñòàíäàðòà;

- â 2010 ã. – 15 óòâåðæäåí-
íûõ ñòàíäàðòîâ. Èç íèõ ïî ïðî-
èçâîäñòâó êîëáàñíûõ èçäåëèé,
ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ïîëóôàá-
ðèêàòîâ - 4 ñòàíäàðòà,  ïî ïðî-
èçâîäñòâó ìÿñíîé ïðîäóêöèè
äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ è ñïåöèà-
ëèçèðîâàííîãî íàçíà÷åíèÿ - 2
ñòàíäàðòà, ïî ìåòîäàì – 6 ñòàí-
äàðòîâ, ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðà-
áîòêå ìÿñíîãî ñûðüÿ - 3 ñòàí-
äàðòà;

- â 2011 ã. – 19 ðàçðàáîòàí-
íûõ ñòàíäàðòîâ. Èç íèõ íàöèî-
íàëüíûõ – 16 ñòàíäàðòîâ: ïî
ïðîèçâîäñòâó êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé, ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ïîëó-
ôàáðèêàòîâ - 4 ñòàíäàðòà,  ïî
ïðîèçâîäñòâó ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ è ñïå-
öèàëèçèðîâàííîãî íàçíà÷åíèÿ -
2 ñòàíäàðòà, ïî ìåòîäàì – 7
ñòàíäàðòîâ, ïî ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêå ìÿñíîãî ñûðüÿ - 3 ñòàí-
äàðòà. Èç íèõ ìåæãîñóäàðñòâåí-
íûõ – 3 ñòàíäàðòà: ïî ìåòîäàì –
3 ñòàíäàðòà;

- â 2012 ã. – 21 ðàçðàáîòàí-
íûé ñòàíäàðò. Èç íèõ íàöèî-
íàëüíûõ – 10 ñòàíäàðòîâ: ïî
ïðîèçâîäñòâó êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé, ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ïîëó-
ôàáðèêàòîâ - 4 ñòàíäàðòà,  ïî
ïðîèçâîäñòâó ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ è ñïå-
öèàëèçèðîâàííîãî íàçíà÷åíèÿ -
1 ñòàíäàðò, ïî ìåòîäàì – 2 ñòàí-
äàðòà, ïî ïðîèçâîäñòâó êîíñåð-

âîâ - 3 ñòàíäàðòà. Èç íèõ ìåæ-
ãîñóäàðñòâåííûõ – 11 ñòàíäàð-
òîâ:  ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñíîé
ïðîäóêöèè äëÿ äåòñêîãî ïèòà-
íèÿ è ñïåöèàëèçèðîâàííîãî íà-
çíà÷åíèÿ - 2 ñòàíäàðòà, ïî ìå-
òîäàì – 3 ñòàíäàðòà, ïî ïðî-
èçâîäñòâó êîíñåðâîâ - 1 ñòàí-
äàðò, ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðà-
áîòêå ìÿñíîãî ñûðüÿ - 5 ñòàí-
äàðòîâ.

Îñîáîå âíèìàíèå áûëî óäå-
ëåíî Èíñòèòóòîì ðàçðàáîòêå
ñòàíäàðòîâ ïî ïðîèçâîäñòâó
êîëáàñíûõ èçäåëèé, èçãîòàâëè-
âàåìûõ â íàèáîëüøèõ îáúåìàõ
îòíîñèòåëüíî ïðî÷èõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ è ïîëüçóþùèõñÿ òðà-
äèöèîííî âûñîêîé ïîïóëÿð-
íîñòüþ â íàøåé ñòðàíå [4, 5].

Çà ïîñëåäíèå ãîäû áûëè
ââåäåíû â äåéñòâèå ñëåäóþùèå
ïåðåñìîòðåííûå èëè ðàçðàáî-
òàííûå ÂÍÈÈÌÏîì íîâûå
ñòàíäàðòû íà ðàçëè÷íûå ìÿñíûå
ïðîäóêòû, â 2011 ã.:  ÃÎÑÒ Ð
53588-2009 «Êîëáàñû ïîëó-
êîï÷åíûå. Òåõíè÷åñêèå  óñëî-
âèÿ», ÃÎÑÒ Ð 53515-2009
«Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð 53587-
2009 «Êîëáàñû âàðåíûå èç êî-
íèíû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»,
ÃÎÑÒ Ð 53591-2009 «Êîëáàñû
ïîëóêîï÷åíûå èç êîíèíû. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð
53643-2009 «Ïðîäóêòû èç ñâè-
íèíû âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ»; â 2012 ã.: ÃÎÑÒ Ð
54043-2010 «Ïðîäóêòû èç ñâè-
íèíû âàðåíî-êîï÷åíûå. Òåõíè-
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бавок, предоставляют изготовителям большие возможности для про-
изводства широкого ассортимента такой продукции.

→
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÷åñêèå óñëîâèÿ»; â 2013 ã.:
ÃÎÑÒ Ð 52196-2011 «Èçäåëèÿ
êîëáàñíûå âàðåíûå. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð 54646-
2011 «Ëèâåðíûå êîëáàñû. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð
54670-2011 «Êîëáàñû êðîâÿ-
íûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ». Â
ýòîì ãîäó âñòóïèë â ñèëó ìåæ-
ãîñóäàðñòâåííûé ñòàíäàðò
ÃÎÑÒ 31501-2012 «Êîëáàñû
æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëî-
âèÿ».

Ñâîåãî ðîäà ýòàëîíîì ïðî-
äóêöèè, èçãîòîâëåííîé ïî
ÃÎÑÒ, ÿâëÿåòñÿ âàðåíàÿ êîëáàñà
«Äîêòîðñêàÿ». Åå ðåöåïòóðà
áûëà ñîçäàíà â öåëÿõ âîññòàíîâ-
ëåíèÿ çäîðîâüÿ ëþäåé, ïîäî-
ðâàííîãî â ïåðèîä Ãðàæäàíñêîé
âîéíû. Ðàçðàáàòûâàëè ðåöåï-
òóðó è òåõíîëîãèþ èçãîòîâëå-
íèÿ ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈ Ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, ïðîèç-
âîäèòü êîëáàñó íà÷àëè â 1936 ã.
Ñ òåõ ïîð äîâåðèå îòå÷åñòâåí-
íîãî ïîòðåáèòåëÿ ê ýòîé êîë-
áàñå ïåðåäàâàëîñü èç ïîêîëåíèÿ
â ïîêîëåíèå [6]. 

ÃÎÑÒ Ð 52196—2011 «Èç-
äåëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ» ñîäåðæèò 37
ðåöåïòóð âàðåíûõ êîëáàñ, ñîñè-
ñîê, ñàðäåëåê, øïèêà÷åê, «êîë-
áàñíûõ õëåáîâ», ñðåäè êîòîðûõ
õîðîøî èçâåñòíûå — êîëáàñû
«Ãîâÿæüÿ», «Ëþáèòåëüñêàÿ»,
«Òåëÿ÷üÿ», «Äèàáåòè÷åñêàÿ»,
«Ðóññêàÿ», «×àéíàÿ», ñîñèñêè
«Ìîëî÷íûå», «Ðóññêèå», «Ñëè-
âî÷íûå», ñàðäåëüêè «Ñâèíûå»,
øïèêà÷êè «Ìîñêâîðåöêèå»,
«êîëáàñíûé õëåá» «Âåò÷èííûé»
è äð.

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ â ìÿñíûõ
ïðîäóêòàõ ÷àñòî îòìå÷àþò èç-
ëèøíåå ñîäåðæàíèå æèâîòíîãî
æèðà. Ýòî íåäàëåêàÿ ïîçèöèÿ,
êàê ñ òî÷êè çðåíèÿ ìåäèöèíû,
òàê è - òåõíîëîãèè. «Äîêòîð-
ñêàÿ», âûïóùåííàÿ ïî ÃÎÑÒ Ð
52196—2011, ñîäåðæèò 25%
ãîâÿäèíû âûñøåãî ñîðòà, 25%
íåæèðíîé ñâèíèíû, 45% ïîëó-
æèðíîé ñâèíèíû, 3% ÿèö è 2%
ìîëîêà. Äîïóñòèìîå ñîäåðæà-
íèå æèðà â «Äîêòîðñêîé» — íå
áîëåå 20%.

Â ðåöåïòóðû ÃÎÑÒîâñêèõ
êîëáàñ âõîäÿò øïèê, ãðóäèíêà,
æèðíàÿ ñâèíèíà èëè ãîâÿäèíà.

Êîëáàñà íå ìîæåò íà 100% ñî-
ñòîÿòü èç ìÿñà, ïîòîìó ÷òî ñî-
äåðæèò ñîëü è ïðÿíîñòè, èëè èç
100% ìûøå÷íîé òêàíè, òàê êàê
ìÿñíîå ñûðüå ñîäåðæèò æèð (â
ãîâÿæüåé âûðåçêå 3—5% æèðà).
Æèðíîå ñûðüå îáåñïå÷èâàåò
âêóñ è àðîìàò ïðîäóêòà, âëèÿåò
íà êîíñèñòåíöèþ, òðàäèöèîí-
íóþ äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ, à ñàð-
äåëüêàì è ñîñèñêàì ïðèäàåò
ñî÷íîñòü. Â ìÿñíîé ýìóëüñèè
æèð, áåëîê è âëàãà îáðàçóþò
ìàòðèöó, ôîðìèðóþùóþ íåæ-
íóþ è óïðóãóþ êîíñèñòåíöèþ
ãîòîâîãî ïðîäóêòà ïîñëå òåïëî-
âîé îáðàáîòêè. Èçáûòîê âíå-
ñåííîãî æèðà ïðîñòî íå óäåð-
æèòñÿ â êîëáàñå è ïðèâåäåò ê
âîçíèêíîâåíèþ æèðîâûõ îòå-
êîâ. À ïðè íåäîñòàòêå æèðà îò-
äåëèòñÿ ëèøíÿÿ âëàãà, îáðàçó-
åòñÿ áóëüîííûé îòåê [7].

Â «Äîêòîðñêîé» êîëáàñå ñî-
äåðæàòñÿ è íåìÿñíûå êîìïî-
íåíòû: ìîëîêî, ÿéöà, ïîâàðåí-
íàÿ ñîëü, ñàõàð, ïðÿíîñòè.
Ìîëîêî è ÿéöà — íàòóðàëüíûå
ýìóëüãàòîðû, â ðåöåïòóðå «Äîê-
òîðñêîé» ýòè êîìïîíåíòû ïðè-
ñóòñòâóþò ñ 1979 ã., è áåç íèõ
êîíñèñòåíöèÿ ìîæåò ïîëó÷èòüñÿ
ñîâñåì èíîé.  Ìîëîêî è ÿéöà
êàê â ïèùåâûõ òåõíîëîãèÿõ, òàê
è â äîìàøíåé êóëèíàðèè âûïîë-
íÿþò ðîëü ýìóëüãàòîðîâ, êàæäàÿ
õîçÿéêà çíàåò, ÷òî áåç íèõ íå-
âîçìîæíî ïðèãîòîâèòü òåñòî. 

Ìíîãèõ ïîòðåáèòåëåé âîë-
íóåò âîïðîñ ïðèìåíåíèÿ ïèùå-
âûõ äîáàâîê. Äëÿ èñïîëüçîâà-
íèÿ â ïðîèçâîäñòâå ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ðàçðåøåíû îêîëî
100 ïèùåâûõ äîáàâîê, èìåþ-
ùèõ Å-èíäåêñ. Îäíàêî íà ïðàê-
òèêå â íàøåé ñòðàíå òåõíîëîãè-
÷åñêóþ çíà÷èìîñòü èìåþò òîëü-
êî îêîëî 35, è ëèøü ïîðÿäêà 20
èç íèõ èñïîëüçóþòñÿ äëÿ èçãî-
òîâëåíèÿ ÃÎÑÒîâñêèõ ìÿñî-
ïðîäóêòîâ. Íî ýòî íå çíà÷èò,
÷òî ïîòðåáèòåëü âñòðåòèò âñå 20
äîáàâîê â êàæäîì íàèìåíîâà-
íèè êîëáàñû. Îáÿçàòåëüíûìè (è
òî íå äëÿ âñåõ ìÿñîïðîäóêòîâ)
ÿâëÿþòñÿ ëèøü ôèêñàòîð
îêðàñêè íèòðèò íàòðèÿ (Å250)
è ñòàáèëèçàòîð öâåòà àñêîðáè-
íîâàÿ êèñëîòà (âèòàìèí Ñ, èëè
Å300).

Â ãîòîâîì ïðîäóêòå íèòðèò

íàòðèÿ ïðàêòè÷åñêè íå ñîõðà-
íÿåòñÿ, òàê êàê ðàñïàäàåòñÿ â
ïðîöåññå öâåòîîáðàçîâàíèÿ,
ïðè ýòîì èñïîëüçóåòñÿ âñåãî
7,5 ã ýòîãî âåùåñòâà íà 100 êã
íåñîëåíîãî ñûðüÿ. Íîðìà îñòà-
òî÷íîãî ñîäåðæàíèÿ íèòðèòà
íàòðèÿ â Ðîññèè (0,005%) â ïÿòü
ðàç íèæå, ÷åì â Åâðîïå è ÑØÀ
(0,025%), à äëÿ òîãî, ÷òîáû ïðå-
âûñèòü äîïóñòèìóþ ñóòî÷íóþ
äîçó íèòðèòà íàòðèÿ, íóæíî
ñúåäàòü â äåíü íå ìåíåå 250 êã
êîëáàñû. Îñòàëüíûå íåìíîãèå
ïèùåâûå äîáàâêè, ðàçðåøåííûå
â ÃÎÑÒ è ÃÎÑÒ Ð íà èçãîòîâ-
ëåíèå ðàçëè÷íûõ ìÿñîïðîäóê-
òîâ — ëèøü ðåêîìåíäóåìûå, à
íå îáÿçàòåëüíûå. Ïðè ýòîì
ñòàíäàðòû íà èçãîòîâëåíèå ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ íå ïðåäóñìàòðè-
âàþò èñïîëüçîâàíèå êðàñèòåëåé,
àðîìàòèçàòîðîâ, çàãóñòèòåëåé,
ýìóëüãàòîðîâ, ðàñòèòåëüíûõ
áåëêîâ è ò.ï.

Îòäåëüíûå âèäû ïðîäóêöèè
ïðîèçâîäÿòñÿ âîîáùå áåç ïðè-
ìåíåíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê. Ðå÷ü
èäåò ïðåæäå âñåãî î æàðåíûõ
êîëáàñàõ, ïðîèçâîäèìûõ ïî
ÃÎÑÒ Ð 53515—2009 «Êîë-
áàñû æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ» è ÃÎÑÒ 31501—2012
«Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ». Äî 2010 ã. â
Ðîññèè ïî ÃÎÑÒ 16351—86
«Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ» âûïóñêàëàñü
òîëüêî îäíà êîëáàñà áåç ïðèìå-
íåíèÿ íèòðèòà íàòðèÿ, —
«Óêðàèíñêàÿ æàðåíàÿ». Ó÷èòû-
âàÿ ïîòðåáèòåëüñêèé ñïðîñ íà
æàðåíûå êîëáàñû, ÂÍÈÈÌÏ
ðàçðàáîòàë 9 íîâûõ ðåöåïòóð, â
èõ ÷èñëå òàêèå íàèìåíîâàíèÿ,
êàê «Ñâèíàÿ», «Áàðàíüÿ», «Ðóñ-
ñêàÿ», «Ñ ëóêîì», «Ñ ïå÷åíüþ»
è äð.

Ïðèíèìàÿ âî âíèìàíèå ñî-
âðåìåííûå òåíäåíöèè ðûíêà
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, ìîæíî ñêà-
çàòü, ÷òî æàðåíûå êîëáàñû —
íàõîäêà äàæå äëÿ ñàìîãî òðåáî-
âàòåëüíîãî ïîêóïàòåëÿ: îíè íå
ñîäåðæàò ïèùåâûõ äîáàâîê, ïî
ñâîåìó ñîñòàâó ìàêñèìàëüíî
ïðèáëèæåíû ê ïðîäóêòàì äî-
ìàøíåãî èçãîòîâëåíèÿ, ìîãóò
óïîòðåáëÿòüñÿ êàê â îõëàæäåí-
íîì, òàê è â ðàçîãðåòîì âèäå, â
èõ àññîðòèìåíòíîé ëèíåéêå



íàéäåòñÿ ïðîäóêöèÿ ïî âêóñó
äëÿ êàæäîãî ïîòðåáèòåëÿ, â òîì
÷èñëå ïðåäñòàâèòåëåé íåêîòî-
ðûõ ðåëèãèîçíûõ êîíôåññèé.
Êàæäàÿ èç ýòèõ æàðåíûõ êîëáàñ
äîñòîéíà íå òîëüêî òîãî, ÷òîáû
ïðîäàâàòüñÿ â ëó÷øèõ ìàãàçè-
íàõ, íî è òîãî, ÷òîáû áûòü â
ìåíþ ìÿñíûõ ðåñòîðàíîâ [8].

Ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû, ñ
îäíîé ñòîðîíû, ÿâëÿþòñÿ âûñî-
êîêà÷åñòâåííûìè ìÿñíûìè
ïðîäóêòàìè, ñ äðóãîé — íå
ñëèøêîì äîðîãè ïî ñðàâíåíèþ
ñ ñûðîêîï÷åíûìè.  Ïîýòîìó
ñïðîñ íà ýòîò âèä êîëáàñ ïîñòî-
ÿííî ðàñòåò, ÷òî áûëî ó÷òåíî
ïðè ðàçðàáîòêå íîâîãî ñòàí-
äàðòà (âçàìåí ÃÎÑÒ 16351—
86), àññîðòèìåíò êîòîðîãî áûë
ñóùåñòâåííî ðàñøèðåí. ÃÎÑÒ
Ð 53588—2009 «Êîëáàñû ïîëó-
êîï÷åíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëî-
âèÿ» ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà 29
íàèìåíîâàíèé (11 èç íèõ èç-
âåñòíû ïî ÃÎÑÒ 16351—86, â
òîì ÷èñëå «Êðàêîâñêàÿ»,
«Îäåññêàÿ», «Îõîòíè÷üè êîë-
áàñêè»), ñðåäè êîòîðûõ íîâûå:
«Âåíãåðñêàÿ», «Àëòàéñêàÿ»,
«Çàñòîëüíàÿ», «Ïèêàíòíàÿ»,
«Óðàëüñêàÿ», «Ðîñòîâñêèå êîë-
áàñêè» è äð.

Ñòàíäàðòîì ïðåäóñìîòðåíî
èñïîëüçîâàíèå ãîâÿäèíû, ñâè-
íèíû, áàðàíèíû, âêëþ÷àÿ ñóá-
ïðîäóêòû. Ïðè ðàñøèðåíèè àñ-
ñîðòèìåíòà ïîëóêîï÷åíûõ êîë-
áàñ äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ èõ
âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ îñîáåííî-
ñòåé áûëè ñîçäàíû ðàçëè÷íûå
êîìïîçèöèè ïðÿíîñòåé: ïåðöà
÷åðíîãî, äóøèñòîãî, êðàñíîãî,
ïàïðèêè, êîðèàíäðà, òìèíà,
îðåõà ìóñêàòíîãî, êàðäàìîíà,
êîðèöû, ãîð÷èöû, ãâîçäèêè.

Â ñîñòàâå ïðîäóêöèè ïî
ÃÎÑÒ Ð 53587—2009 «Êîë-
áàñû âàðåíûå èç êîíèíû. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ» («Äîíñêàÿ»,
«Áóðÿòñêàÿ, «Êàâêàçñêàÿ», «Òà-
òàðñêàÿ», «Êàçàíñêàÿ») è ÃÎÑÒ
Ð 53591—2009 «Êîëáàñû ïîëó-
êîï÷åíûå èç êîíèíû. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ» («Ëþáèòåëü-
ñêàÿ», «Äîìàøíÿÿ», «Àðîìàò-
íàÿ», «Âîñòî÷íàÿ») ïðåäóñìîò-
ðåíî îòñóòñòâèå ïèùåâîé êðîâè
è ïðîäóêòîâ åå ïåðåðàáîòêè, à
òàêæå ñâèíîãî øïèêà è äðóãèõ
ïðîäóêòîâ óáîÿ ñâèíåé. Â ñâÿçè

ñ ýòèì äàííûå ñòàíäàðòû ìîãóò
áûòü èñïîëüçîâàíû äëÿ èçãîòîâ-
ëåíèÿ íàáèðàþùåé âñå áîëüøóþ
ïîïóëÿðíîñòü (è íå òîëüêî ïî
ðåëèãèîçíûì ñîîáðàæåíèÿì)
ïðîäóêöèè ïîä ìàðêîé «Õà-
ëÿëü».

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ
ñíîâà ïðîÿâëÿþò èíòåðåñ ê ïðî-
èçâîäñòâó ïðîäóêöèè èç êî-
íèíû, êîòîðûé îáúÿñíÿåòñÿ
ðÿäîì ôàêòîðîâ: ñòîèìîñòü êî-
íèíû íèæå ãîâÿäèíû, ïî ïèùå-
âîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè
êîíèíà íå óñòóïàåò ãîâÿäèíå è
ñâèíèíå, à ïî îáùåìó õèìè÷å-
ñêîìó ñîñòàâó îòëè÷àåòñÿ áîëåå
âûñîêèì ñîäåðæàíèåì áåëêà è
ïîíèæåííûì æèðà, îáëàäàåò
ïîâûøåííîé óñâîÿåìîñòüþ, ñî-
äåðæèò âñå íåçàìåíèìûå àìè-
íîêèñëîòû, ïðè ýòîì ëèçèíà,
òðåîíèíà, òðèïòîôàíà è ôå-
íèëàëàíèíà â íåé çíà÷èòåëüíî
áîëüøå, ÷åì â ãîâÿäèíå [8]. 

Ðàçðàáîòàíû ÃÎÑÒ Ð
53643—2009 «Ïðîäóêòû èç
ñâèíèíû âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ» è ÃÎÑÒ Ð 54043—
2010 «Ïðîäóêòû èç ñâèíèíû
êîï÷åíî-âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ». ÃÎÑÒ Ð 53643—
2009 ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà ïÿòü
íàèìåíîâàíèé öåëüíîêóñêîâûõ
èçäåëèé, âêëþ÷àÿ «Îêîðîê òàì-
áîâñêèé», «Îêîðîê âîðîíåæ-
ñêèé», ðóëåòû è äð., à òàêæå íà
øåñòü íàèìåíîâàíèé ôîðìî-
âàííûõ ïðîäóêòîâ è âåò÷èí, â
òîì ÷èñëå «Âåò÷èíó äëÿ çàâ-
òðàêà», «Áåêîí ïðåññîâàííûé»
è äð. Ñðåäè äåñÿòè íàèìåíîâà-
íèé âàðåíî-êîï÷åíûõ ïðîäóê-
òîâ âûäåëÿþòñÿ «Øèíêà ïî-áå-
ëîðóññêè», «Ðóëåò ëåíèíãðàä-
ñêèé», «Áàëûê ñâèíîé â îáî-
ëî÷êå», «Êîðåéêà», «Ãðóäèíêà».

Ñâèíîå ìÿñî î÷åíü ïèòà-
òåëüíîå, áîãàòî áåëêîì, ëåãêî
óñâîÿåìûìè æèâîòíûìè æè-
ðàìè, ñîäåðæèò âèòàìèíû
ãðóïïû À, Å è D. Ïðîäóêòû èç
ñâèíèíû (öåëüíîìûøå÷íûå è
ôîðìîâàííûå) âñåãäà îòëè÷à-
ëèñü õîðîøèìè âêóñîâûìè êà-
÷åñòâàìè, âûñîêîé ïèùåâîé
öåííîñòüþ. Íåñìîòðÿ íà øèðî-
êèé äèàïàçîí ìÿñíûõ áëþä è
èçäåëèé, äîñòóïíûõ â íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ áîëüøèíñòâó ïîòðå-

áèòåëåé, ñâèíèíà è ïðîäóêòû èç
íåå ïî-ïðåæíåìó ñàìûå ïî-
ïóëÿðíûå â ìèðå. 

ÃÎÑÒ Ð 54646—2011
«Êîëáàñû ëèâåðíûå. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ», ðàçðàáîòàííûé
âïåðâûå íà äàííóþ ãðóïïó ïðî-
äóêöèè, óñòàíàâëèâàåò 10 ðå-
öåïòóð, â òîì ÷èñëå íà òàêèå
êîëáàñû, êàê «Ñòàðîìîñêîâ-
ñêàÿ», «Ñëàâÿíñêàÿ», «Âëàäè-
ìèðñêàÿ», êîëáàñêè «Íåæíûå».
Ýòîò ñòàíäàðò ðàçðåøàåò èñ-
ïîëüçîâàíèå ãîâÿäèíû æèëî-
âàííîé ïåðâîãî ñîðòà, ïàøèíû
ãîâÿæüåé, ñâèíèíû æèëîâàííîé
íåæèðíîé, ïîëóæèðíîé, ùåêî-
âèíû, ãðóäèíêè è ïàøèíû ñâè-
íûõ, ñóáïðîäóêòîâ ìÿñíûõ îá-
ðàáîòàííûõ.

Â åâðîïåéñêèõ ñòðàíàõ ìÿñ-
íûå èçäåëèÿ, èçãîòîâëåííûå èç
ñóáïðîäóêòîâ, èçäàâíà ñ÷è-
òàþòñÿ äåëèêàòåñàìè è î÷åíü
äîðîãî ñòîÿò. È äåëî çäåñü íå
òîëüêî â îñîáûõ êóëèíàðíûõ
ïðåäïî÷òåíèÿõ è îòëè÷èòåëü-
íûõ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàê-
òåðèñòèêàõ òàêîé ïðîäóêöèè.
Ñóáïðîäóêòû ñîäåðæàò æèâîò-
íûé áåëîê, âèòàìèíû, íåîáõî-
äèìûå îðãàíèçìó ìèíåðàëüíûå
âåùåñòâà — êàëüöèé, êàëèé,
ôîñôîð. Ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íûå áåëêè ïîëîæèòåëüíî
âëèÿþò íà ýâàêóàòîðíóþ ôóíê-
öèþ æåëóäêà è êèøå÷íèêà, ê
òîìó æå êîëëàãåí ÿâëÿåòñÿ èñ-
òî÷íèêîì íàòóðàëüíûõ ïèùåâûõ
âîëîêîí.  Äî íåäàâíåãî âðå-
ìåíè ëèâåðíûå êîëáàñû âûðà-
áàòûâàëèñü íå ïî íàöèîíàëü-
íûì ñòàíäàðòàì, ÷òî áûëî
óïóùåíèåì ââèäó óâåëè÷èâàþ-
ùåãîñÿ ñïðîñà íà íèõ, òåì
áîëåå ÷òî îòå÷åñòâåííûå ëèâåð-
íûå êîëáàñû äîñòóïíû øèðî-
êîìó êðóãó ïîòðåáèòåëåé.

Â íîâûé ÃÎÑÒ Ð 54670—
2011 «Êîëáàñû êðîâÿíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ» âêëþ÷åíû
äåâÿòü íàèìåíîâàíèé êðîâÿíûõ
êîëáàñ: «Àññîðòè», «Çàêóñî÷-
íàÿ», «ßçûêîâàÿ», «Ïèêàíò-
íàÿ», «Ñå÷åíñêàÿ», «Êàøàíêà»,
«Ãîðîäñêàÿ», «Ìîíàñòûðñêàÿ»,
«Ñòåïíàÿ». Èõ ðåöåïòóðû ïðåä-
óñìàòðèâàþò èñïîëüçîâàíèå ãî-
âÿäèíû æèëîâàííîé âûñøåãî,
ïåðâîãî, âòîðîãî ñîðòîâ, êîë-
áàñíîé, îäíîñîðòíîé, ñâèíèíû
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æèëîâàííîé íåæèðíîé, ïîëó-
æèðíîé, ìÿñà êîòëåòíîãî ãî-
âÿæüåãî è ñâèíîãî, ùåêîâèíû
ñâèíîé, øïèêà è ãðóäèíêè ñâè-
íîé, ðàçëè÷íûõ ñóáïðîäóêòîâ:
ñåðäöà, ÿçûêîâ, ïî÷åê, ïå÷åíè,
ìÿñà ãîëîâ ñâèíûõ è ãîâÿæüèõ,
îáðåçè ìÿñíîé ãîâÿæüåé è ñâè-
íîé; ïèùåâîé êðîâè. Äëÿ êàæ-
äîãî íàèìåíîâàíèÿ êðîâÿíûõ
êîëáàñ áûëè ïîäîáðàíû îðèãè-
íàëüíûå ñî÷åòàíèÿ ïðÿíîñòåé,
âêëþ÷àþùèå ïåðåö ÷åðíûé, äó-
øèñòûé, êîðèàíäð, êîðèöó,
òìèí, èìáèðü, ìàéîðàí, ãâîç-
äèêó, êàðäàìîí, ìóñêàòíûé
îðåõ.

Ðàçðàáîòêà íàöèîíàëüíûõ
ñòàíäàðòîâ äëÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè óæå íå îäíî äåñÿ-
òèëåòèå ÿâëÿåòñÿ íåîòúåìëåìîé
÷àñòüþ äåÿòåëüíîñòè ÂÍÈ-
ÈÌÏà. Ê íàñòîÿùåìó âðåìåíè
ñîçäàþòñÿ íîâûå ÃÎÑÒ Ð
55334-2012 «Ïàøòåòû ìÿñíûå
è ìÿñîñîäåðæàùèå» (10 ðåöåï-
òóð), ÃÎÑÒ Ð «Çåëüöû» (8 ðå-
öåïòóð), ÃÎÑÒ Ð «Ïðîäóêòû èç
øïèêà» (29 ïðîäóêòîâ), ÃÎÑÒ
Ð «Ôàðø ìÿñíîé» (8 ðåöåïòóð),
ÃÎÑÒ Ð «Êîëáàñû âàðåíî-êîï-
÷åíûå» (10 ðåöåïòóð) (âçàìåí
ÃÎÑÒ 16290—86 «Êîëáàñû âà-
ðåíî-êîï÷åíûå. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ»), ÃÎÑÒ Ð «Êîëáàñû
ñûðîêîï÷åíûå» (34 ðåöåïòóðû)
(âçàìåí ÃÎÑÒ 16131—86
«Êîëáàñû ñûðîêîï÷åíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ»).

Îáÿçàòåëüíî ñëåäóåò îáðà-
òèòü âíèìàíèå íà íåêîòîðûå
ïîïûòêè òàê íàçûâàåìûõ «ýêñ-
ïåðòîâ» óìåíüøèòü çíà÷èìîñòü
ãîñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ íà
ìÿñíóþ ïðîäóêöèþ, à â íåêîòî-
ðûõ ñëó÷àÿõ ãîâîðèòü äàæå îá
èõ îòðèöàòåëüíîé ðîëè. Ýòî

îáû÷íî òå ëþäè, êîòîðûå íå
õîòÿò ïîðÿäêà â îáùåñòâå è æå-
ëàþò ñäåëàòü ïðàâèëîì áåñïðå-
äåë â óñòàíîâëåíèè êà÷åñòâåí-
íûõ ïîêàçàòåëåé ïèùåâîé
ïðîäóêöèè.

Ïðîäóêöèÿ, ïðîèçâåäåííàÿ
ïî ñòàíäàðòó, âñåãäà âûäåëÿåòñÿ
íà ïðèëàâêå. Âîçìîæíî, íåêî-
òîðûõ ïðåäïðèíèìàòåëåé çàäå-
âàåò, ÷òî ìàðêèðîâêà «ÃÎÑÒ»
èëè «ÃÎÑÒ Ð» ñíèæàåò ïî-
ïóëÿðíîñòü ýêñêëþçèâíûõ áðåí-
áðåíäîâ èõ ïðîèçâîäñòâ. Íî
ÃÎÑÒ íèêîãäà íå çàïðåùàë ðàç-
ðàáàòûâàòü íîâûå ïðîäóêòû è
íèêîãäà íå ïðîòèâîïîñòàâëÿë
ñåáÿ èì. Ïîòðåáèòåëü âñåãäà ãî-
ëîñóåò ðóáëåì, à ÃÎÑÒîâñêàÿ
ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ â ëþáûå âðå-
ìåíà ïîëüçîâàëàñü óñïåõîì. Êàê
ïîêàçûâàåò ïðàêòèêà, âêóñû
ðîññèÿí äîñòàòî÷íî êîíñåðâà-
òèâíû, â òî âðåìÿ êàê âîñòðåáî-
âàííîñòü ýêçîòè÷åñêèõ ðåöåïòóð
íåâûñîêà.

Èäåíòè÷íîå èëè ñîçâó÷íîå
íàçâàíèå àíàëîãè÷íîé ïðîäóê-
öèè, âûðàáàòûâàåìîé ïî òåõíè-
÷åñêèì óñëîâèÿì (ÒÓ) íåäîïó-
ñòèìî. Â ñâÿçè ñ ýòèì â Ïðîåêòå
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà Òàìî-
æåííîãî ñîþçà «Î áåçîïàñíî-
ñòè ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè»
(ñò.13, ï.2): âî èçáåæàíèå äåé-
ñòâèé ââîäÿùèõ â çàáëóæäåíèå
ïîòðåáèòåëåé ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè íå äîïóñêàåòñÿ ìàðêèðîâêà
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñ èñïîëüçî-
âàíèåì ïðèäóìàííûõ íàçâàíèé
êîòîðûå òîæäåñòâåííû èëè
ñõîäíû ñ ïðèäóìàííûìè íàçâà-
íèÿìè ìÿñíîé ïðîäóêöèè (íà-
ïðèìåð: «Äîêòîðñêàÿ», «Çåðíè-
ñòàÿ», «Ìîëî÷íàÿ»), óñòàíîâ-
ëåííûìè â ìåæãîñóäàðñòâåííûõ
(ðåãèîíàëüíûõ) ñòàíäàðòàõ.

«Äîêòîðñêîé» ïî çàêîíó
ìîæåò íàçûâàòüñÿ òîëüêî âàðå-
íàÿ êîëáàñà, ïðîèçâåäåííàÿ â
ñòðîãîì ñîîòâåòñòâèè ñ íàöèî-
íàëüíûì ñòàíäàðòîì  ÃÎÑÒ Ð
52196-2011. Ñëåäóÿ òðåáîâà-
íèÿì ÃÎÑÒà, ýòîò ïðîäóêò
èìååò ïðàâî ïðîèçâîäèòü è íà-
çûâàòü èñòîðè÷åñêèì èìåíåì
ëþáîé çàâîä. Êà÷åñòâî «Äîê-
òîðñêîé» îò ïðåäïðèÿòèé Êàëè-
íèíãðàäà äî Âëàäèâîñòîêà
äîëæíî áûòü îäèíàêîâî âûñî-
êèì è ïîñòîÿííûì [9].

ÃÎÑÒîâñêèå ìÿñîïðîäóêòû
— òî íåìíîãîå, â ÷åì ðîññèé-
ñêàÿ ïðîìûøëåííîñòü ïðåâîñ-
õîäèò çàðóáåæíûõ êîíêóðåíòîâ.
Ðàçðàáîò÷èêè ñòàíäàðòîâ ñòîÿò
íà ñòðàæå èíòåðåñîâ îòå÷å-
ñòâåííûõ ïîòðåáèòåëåé, ñîõðà-
íÿÿ «÷èñòîòó ðÿäîâ», íî è ó÷è-
òûâàÿ ñîâðåìåííûå ðåàëèè
ìÿñîïðîèçâîäñòâà. Âåäü äàæå
èçãîòîâèòåëè ðàçëè÷íûõ «Äîê-
òîðñêèõ-ýêñòðà» è ïðî÷èõ àëü-
òåðíàòèâíûõ áðåíäîâ ïðîäîë-
æàþò âûïóñêàòü «Äîêòîð-
ñêóþ» è äðóãèå ìÿñîïðîäóêòû
ïî ÃÎÑÒ è ÃÎÑÒ Ð, çàíèìàþ-
ùèå îñîáå ìåñòî íà ìàãàçèííûõ
ïðèëàâêàõ è â ñåðäöàõ ïîòðåáè-
òåëåé [10].
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Â ñòðóêòóðå ïðè÷èí ñìåðòíîñòè âåäóùåå ìåñòî
çàíèìàþò ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòûå, îíêîëîãè÷åñêèå è
ìíîãèå äðóãèå áîëåçíè, â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè
(îêîëî 70%) îáóñëîâëåííûå íàðóøåíèÿìè ïèòàíèÿ
(ðèñóíîê 1). 

Óõóäøàþòñÿ ïîêàçàòåëè çäîðîâüÿ è àíòðîïîìåò-
ðè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè äåòåé, ïîäðîñòêîâ, à òàêæå
ñîñòîÿíèå çäîðîâüÿ ëèö ïîæèëîãî âîçðàñòà. Íå-
óêëîííî âîçðàñòàåò êîëè÷åñòâî àëèìåíòàðíî-çàâèñè-
ìûõ ïàòîëîãèé, èíèöèèðóåìûõ íàðóøåíèåì ìèêðî-
ýêîëîãèè êèøå÷íèêà [1].

Äëÿ óëó÷øåíèÿ ñòðóêòóðû ïèòàíèÿ êðàéíå âàæíîé
çàäà÷åé ÿâëÿåòñÿ íàó÷íî îáîñíîâàííûé ïîäáîð ïåð-
ñïåêòèâíûõ èñòî÷íèêîâ ñûðüÿ è îòäåëüíûõ èíãðåäè-
åíòîâ, ïðèäàþùèõ ïðîäóêòàì íàïðàâëåííûå ëå÷åáíî-
ïðîôèëàêòè÷åñêèå ñâîéñòâà. 

Ïîñëåäíèå ãîäû àêòèâíî ðàçâèâàåòñÿ âûïóñê ïðî-
äóêòîâ ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ, êîòîðûå ïîñòå-
ïåííî âõîäÿò â êëèíè÷åñêóþ ïðàêòèêó è ïîâñåäíåâ-
íóþ æèçíü. Â èõ ñîñòàâå åñòü èíãðåäèåíòû,
íåñåëåêòèâíî ñòèìóëèðóþùèå ðîñò íîðìîôëîðû,
îáëàäàþùèå ïðÿìûì áèôèäîãåííûì ýôôåêòîì è
ñîðáöèîííûìè ñâîéñòâàìè îòíîñèòåëüíî ýíäî- è ýê-
çîòîêñèíîâ. 

Öåëü è çàäà÷è ðàáîòû
Öåëüþ ðàáîòû áûë ïîäáîð ïåðñïåêòèâíûõ èí-

ãðåäèåíòîâ, ïðèäàþùèõ ïðîäóêòàì íàïðàâëåííûå ëå-
÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèå, â ÷àñòíîñòè, ñîðáöèîííûå
è áèôèäîêîððåêòèðóþùèå ñâîéñòâà. 

Êàê èçâåñòíî, â êà÷åñòâå èíãðåäèåíòîâ, íåñåëåê-
òèâíî ñòèìóëèðóþùèõ ðîñò íîðìîôëîðû è, îäíî-
âðåìåííî, îáëàäàþùèõ ñîðáöèîííûìè ñâîéñòâàìè,
ìîãóò âûñòóïàòü ìíîãèå âèäû, êàê ðàñòâîðèìîé, òàê
è íåðàñòâîðèìîé, ïèùåâîé êëåò÷àòêè.

Ïðîôèëàêòè÷åñêàÿ ðîëü ïèùåâîé êëåò÷àò-
êè îïðåäåëÿåòñÿ å¸ âëèÿíèåì íà óñêîðåíèå òðàíçèòà
êèøå÷íîãî ñîäåðæèìîãî, àêòèâàöèåé ïðîöåññîâ
âûâåäåíèÿ èç îðãàíèçìà òîêñè÷íûõ âåùåñòâ è
áèîòðàíñôîðìàöèåé êñåíîáèîòèêîâ âñëåäñòâèå èõ
ñîðáöèè.

Ïèùåâàÿ êëåò÷àòêà òàêæå èçìåíÿåò âíóòðèêèøå÷-
íûé ðÍ â êèñëóþ ñòîðîíó çà ñ÷åò áàêòåðèàëüíîé ôåð-
ìåíòàöèè êîìïîíåíòîâ ãåòåðîïîëèñàõàðèäíûõ êîì-
ïëåêñîâ, ñíèæàåò êîíöåíòðàöèþ ïðîäóêòîâ ìåòàáî-
ëèçìà ïàòîãåííîé ìèêðîôëîðû â êèøå÷íèêå —
èíäîë, ñêàòîë, êðåçîë, ñâîáîäíûé àììèàê [5, 6].

Íàøå âíèìàíèå, êàê èñòî÷íèê ïèùåâûõ âîëîêîí,
ïðèâëåê ïðåïàðàò «Ïðîòîöåëü». 

Äëÿ ðåàëèçàöèè ïîñòàâëåííîé öåëè ðåøàëèñü ñëå-
äóþùèå çàäà÷è: 

1. Ïðîâîäèëèñü èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà, ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ è ôèçèîëî-
ãè÷åñêèõ (ñîðáöèîííûå ñâîéñòâà è âîçäåéñòâèå íà
êèøå÷íóþ íîðìîôëîðó) õàðàêòåðèñòèê ïðåïàðàòà.

2. Èçó÷àëàñü âîçìîæíîñòü êîìïëåêñíîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ «Ïðîòîöåëè» ñ ïðåïàðàòàìè ëàêòóëîçû,
ÿâëÿþùåéñÿ (ñ òî÷êè çðåíèÿ íàó÷íîãî ñîîáùåñòâà)
íàèáîëåå ýôôåêòèâíûì íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ñóá-
ñòðàòîì ñåëåêòèâíîãî äåéñòâèÿ äëÿ ñàõàðîëèòè÷åñêîé
ìèêðîôëîðû. 

Èç-çà îãðàíè÷åííîñòè îáúåìîâ ïóáëèêàöèè â
ñòàòüå ïðåäñòàâëåíà ÷àñòü ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé.

Îáúåêò èññëåäîâàíèÿ
Îáúåêòîì èññëåäîâàíèÿ ÿâëÿëñÿ ïðåïàðàò «Ïðî-

òîöåëü», êàê àíàëîã ìîäèôèöèðîâàííîãî ïèùåâîãî
ñîåâîãî îáîãàòèòåëÿ, ðàíåå èçó÷åííîãî àâòîðîì.
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препарата пищевых 
волокон «Протоцель» в про-
изводстве функциональных продуктов

Рациональное питание является важным фактором нормального раз-
вития и функционирования динамической системы организма, в про-

филактике болезней и их лечении [1]. Особенно важно, чтобы с пищей в
организм поступало достаточное количество эссенциальных веществ, по-
скольку их недостаток может привести к патологическим изменениям же-
лудочно-кишечного тракта, болезням обмена веществ. 
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Рисунок 1. Соотношение алиментарно-зависимых патологий
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«Ïðîòîöåëü» — ïðîäóêò, ñîïóòñòâóþùèé ïðî-
èçâîäñòâó ñîåâûõ áåëêîâûõ èçîëÿòîâ, åãî ïîëó÷àþò
âîäíî-ùåëî÷íîé ýêñòðàêöèåé îáåçæèðåííîãî ñîå-
âîãî áåëîãî ëåïåñòêà. Ãðàíóëîìåòðè÷åñêèé ñîñòàâ
ïðîäóêòà — îò 60 äî 300 ìåø. «Ïðîòîöåëü» ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé ëåãêèé, òîíêî èçìåëü÷åííûé ïîðîøîê
áåëîãî öâåòà (ðèñ. 2) ñî ñëàáûì çàïàõîì è íåéòðàëü-
íûì çíà÷åíèåì ðÍ (7,0–8,0). 

Ìåòîäû è ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé
Êàê óñòàíîâëåíî â ïðîöåññå èññëåäîâàíèé, â çà-

âèñèìîñòè îò îñîáåííîñòåé òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà ïîëó÷åíèÿ, õèìè÷åñêèé ñîñòàâ äàííîãî êîí-
öåíòðàòà êëåò÷àòêè âàðüèðóåò äîâîëüíî øèðîêî. Òàê,
ñîäåðæàíèå áåëêà êîëåáëåòñÿ îò 15 äî 35%, ÷òî, ñî-
îòâåòñòâåííî, ñêàçûâàåòñÿ íà ñîäåðæàíèè â íåì
ñîáñòâåííî êëåò÷àòêè, è îáóñëàâëèâàåò âàðèàòèâíîñòü
â øèðîêèõ ïðåäåëàõ êîìïëåêñà èõ ôóíêöèîíàëüíûõ
õàðàêòåðèñòèê.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà
ïðåïàðàòà èññëåäóåìîé ïàðòèè âûÿâèëè ñëåäóþùåå
ñîîòíîøåíèå: êëåò÷àòêà — 75,2%, âëàãà — 6,5%,
æèð — 0,2%, áåëîê — 16,4%, çîëà — 1,6%.

Â ïðîöåññå ðàáîòû îïðåäåëåíèå ìàññîâîé äîëè
âëàãè ïðîèçâîäèëîñü òåðìîãðàâèìåòðè÷åñêèì ìåòî-
äîì, à èìåííî, âûñóøèâàíèåì íàâåñêè äî ïîñòîÿííîé
ìàññû ïðè 103±2 °Ñ.

Ñîäåðæàíèå áåëêà îïðåäåëÿëîñü äâóìÿ ñïîñî-
áàìè: ìåòîäîì Êüåëüäàëÿ  (ÃÎÑÒ 23327-78) è íà
áèîõèìè÷åñêîì àíàëèçàòîðå BTS-310.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ìàññîâîé äîëè æèðà ïîñëå âû-
ñóøèâàíèÿ íàâåñêè èñïîëüçîâàëè ìåòîä Ñîêñëåòà. 

Ìàññîâàÿ äîëÿ êëåò÷àòêè (ðàñòâîðèìîé, íåðàñ-
òâîðèìîé) óñòàíàâëèâàëàñü ìåòîäîì Êþðøíåðà è Ãà-
íåêà â ìîäèôèêàöèè À.Â. Ïåòåðáóðãñêîãî.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ìàññîâîé äîëè çîëû (îáùåãî ñî-
äåðæàíèå ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ) èñïîëüçîâàëè ìåòîä
ìèíåðàëèçàöèè, îñíîâàííûé íà ñæèãàíèè íàâåñêè  ïî
ÃÎÑÒ 17626-81 ñ  ïîñëåäóþùèì ñóõèì è êîëè÷å-
ñòâåííûì ó÷åòîì ìèíåðàëüíîãî îñòàòêà.

Ñîäåðæàíèå ìàêðî- è ìèêðîýëåìåíòîâ (ýëåìåíò-
íûé ñîñòàâ): æåëåçî, öèíê, ìåäü, êàëèé, ìàðãàíåö,
êàëüöèé, ìàãíèé, íàòðèé îïðåäåëÿëè ìåòîäîì
àòîìíî-àáñîðáöèîííîé ñïåêòðîñêîïèè íà àòîìíî-
àáñîðáöèîííîì ñïåêòðîìåòðå ÀSN-1 â âîçäóøíî-
àöåòèëåíîâîì ïëàìåíè, ïî ÃÎÑÒ 26570-95 è
ÃÎÑÒ 30502-97 ñ ïðåäâàðèòåëüíûì ñóõèì îçîëåíèåì.

Îïðåäåëåíèå íàëè÷èÿ ôîñôîðà ïðîèçâîäèëè êî-
ëîðèìåòðè÷åñêèì  âàíäàòíî-ìîëèáäàòíûì ìåòîäîì ñ
ïîëó÷åíèåì ìîëèáäåíîâîãî ñèíåãî ñ ïðåäâàðèòåëü-

íûì ìîêðûì îçîëåíèåì ïî ÃÎÑÒ 26657-97.
Íà æèäêîñòíîì õðîìàòîãðàôå «Ìèëèõðîì-4» ñ

ïðîâåäåíèåì ïðåäâàðèòåëüíîãî ãèäðîëèçà ïðîäóêòà
è ðàçäåëåíèÿ ïî ôðàêöèÿì ñ ïîìîùüþ ñïåöèàëüíîé
ðàçäåëèòåëüíîé âîðîíêè óñòàíàâëèâàëè êîëè÷åñòâåí-
íûé ñîñòàâ òèàìèíà (Â1), íèàöèíà (ÐÐ), ðèáîôëà-
âèíà (Â2).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà
ïðåïàðàòà «Ïðîòîöåëü» ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå.

Çíà÷èòåëüíîå, íàðÿäó ñ ÏÂ, ñîäåðæàíèå â ïðåïà-
ðàòå «Ïðîòîöåëü»  êàëèÿ  è áèîäîñòóïíîãî æåëåçà
(ñîãëàñíî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé) ïðåäïîëàãàåò
åãî áëàãîòâîðíîå âëèÿíèå íà ñîñòîÿíèå êàðäèîâàñêó-
ëÿðíîé è êðîâåòâîðíîé ñèñòåì. 

Ââèäó ïðèìåíåíèÿ «ùàäÿùèõ» òåõíîëîãèé, èñ-
êëþ÷àþùèõ âûñîêèå òåìïåðàòóðû, è èñïîëüçîâàíèÿ
ïðè åãî ïðîèçâîäñòâå «íîó-õàó» (àíîíñ ôèðìû-ïðî-
èçâîäèòåëÿ), äàííûé ïðåïàðàò, êàê ïîêàçàëè èññëåäî-
âàíèÿ, õàðàêòåðèçóåòñÿ âûñîêèìè ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè (ÔÒÑ), òàêèìè êàê
âëàãîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü — (ÂÓÑ), ñïîñîá-
íîñòü îáðàçîâûâàòü è ñòàáèëèçèðîâàòü ýìóëüñèè
(óñòîé÷èâûå ýìóëüñèè èìåþò ñîîòíîøåíèå «Ïðîòî-
öåëü» : ìàñëî : âîäà = 1 : 5 : 5).

Ïðè ýòîì íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ïðè íàáó-
õàíèè «Ïðîòîöåëü» îáðàçóåò èñêëþ÷èòåëüíî ãîìî-
ãåííóþ âÿçêóþ ñóñïåíçèþ, â êîòîðîé íå âèäíî çà-
ìåòíîãî îòñëîåíèÿ âîäû äàæå ïðè ñîîòíîøåíèè
êëåò÷àòêà : âîäà = 1 : 10  ïîñëå âûäåðæèâàíèÿ â òå÷å-
íèå 1 ÷àñà. 

Ïðè ñðàâíèòåëüíîì àíàëèçå îòìå÷åíî, ÷òî ïðè
ðÍ îïòèìàëüíîì äëÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ â
ìÿñíûõ ôàðøåâûõ ñèñòåìàõ (ðÍ=6,4), è àíàëîãè÷íîì
ðÍ ñðåäû êèøå÷íèêà (ðÍ=7,3) «Ïðîòîöåëü» ïî

Рисунок 2. Препарат  «Протоцель»

Таблица. Химический состав препарата «Протоцель» 

Показатель Содержание
1 2

Влага, % 6,5

Макронутриенты, %
белок 16,4
жир 0,2

Углеводы, % в т.ч.:

клетчатка 75,2
целлюлоза 11,5

гемицеллюлоза 49,8
лигнин 13,9

Зола, % 1,7
Минеральные в-ва, мг/100 г продукта: натрий 68,5

калий 4355,8
кальций 1080,5
фосфор 1645,6
магний 677,3
железо 29,9
медь 0,9
цинк 14,6

марганец 9,5
Витамины, мг/100 г продукта: тиамина (В1) 1,8

рибофлавин (В2) 1,6
ниацин (РР) 4,3



óðîâíþ íàáóõàåìîñòè ïðåâîñõîäèò ïðåïàðàòû «Âèòà-
öåëü», ÷òî ïðåäïîëàãàåò óëó÷øåíèå ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ôàðøåâûõ ñèñòåì è çíà÷è-
òåëüíûå ñîðáöèîííûå âîçìîæíîñòè äàííîãî ïðåïà-
ðàòà â óñëîâèÿõ ôèçèîëîãè÷åñêîé ñðåäû îðãàíèçìà. 

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç æèðîóäåðæèâàþùåé ñïî-
ñîáíîñòè (ÆÓÑ) âûøåíàçâàííûõ ïðåïàðàòîâ, ïîêà-
çàë, ÷òî ïðè òåìïåðàòóðå 20-25 °Ñ è ïðè íàãðåâàíèè
â ñòàíäàðòíûõ óñëîâèÿõ òåðìîîáðàáîòêè ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ (75-85 °Ñ) æèðîâàÿ ôàçà â ýìóëüñèÿõ ñ ïðå-
ïàðàòîì «Ïðîòîöåëü» íå îòäåëÿåòñÿ. Â àíàëîãè÷íûõ
óñëîâèÿõ èñïûòàíèé ïøåíè÷íîé êëåò÷àòêè îòäå-
ëÿåòñÿ çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî ìàñëà. 

Äàííîå ñâîéñòâî «Ïðîòîöåëè», ïî-âèäèìîìó,
îïðåäåëÿåòñÿ  âûñîêîé âÿçêîñòüþ åå ñóñïåíçèé è, ñî-
äåðæàùèìñÿ â åå ñòðóêòóðå áåëêîì, êîòîðûé ïðèäàåò
ýòîìó êîìïëåêñó äèôèëüíûé õàðàêòåð è îáóñëàâëè-
âàåò åãî ïîâåðõíîñòíî-àêòèâíûå ñâîéñòâà. 

Â ïðîöåññå ðàáîòû òàêæå îòìå÷åíû èíåðòíîñòü ïðå-
ïàðàòà ê äðóãèì ðåöåïòóðíûì èíãðåäèåíòàì,  åãî òåð-
ìîñòàáèëüíîñòü è õîëîäîðåçèñòåíòíîñòü ïðè èñïîëüçî-
âàíèè â ïèùåâûõ, â ÷àñòíîñòè, ìÿñíûõ ñèñòåìàõ.

Òàêèì îáðàçîì, êàê ïîêàçàëè èññëåäîâàíèÿ, íàòó-
ðàëüíûå ðàñòèòåëüíûå âîëîêíà «Ïðîòîöåëü» ÿâ-
ëÿþòñÿ ñîâðåìåííûì ïåðñïåêòèâíûì êîìïîíåíòîì
äëÿ ðåãóëèðîâàíèÿ ÔÒÑ ïèùåâûõ ñèñòåì, óâåëè÷åíèÿ
âûõîäîâ è êîððåêòèðîâàíèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õà-
ðàêòåðèñòèê ïðîäóêòà.

Äàííûå è ðàíåå ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîçâî-
ëèëè ðåêîìåíäîâàòü ïðåïàðàò «Ïðîòîöåëü» ê èñïîëü-
çîâàíèþ â òåõíîëîãèè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, â ÷àñòíîñòè,
â ïðîèçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñ, ôàðøà, ìÿñíûõ êîí-
ñåðâîâ, ðóáëåíûõ ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, ïàøòåòîâ.

Èñïîëüçîâàíèå «Ïðîòîöåëè» â ðåöåïòóðàõ ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ ïîçâîëÿåò äåêëàðèðîâàòü èõ, êàê ïðî-
äóêòû ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêîãî íàçíà÷åíèÿ, ïî-
ñêîëüêó îíè ñîäåðæàò 60-80% öåëëþëîçû è
ãåìèöåëëþëîçû — áàëëàñòíûõ âåùåñòâ, îáëàäàþùèõ
íåñåëåêòèâíûì áèôèäîïðîòåêòîðíûì äåéñòâèåì.

Äëÿ óñèëåíèÿ áèôèäîêîððåêòèðóþùèõ ñâîéñòâ ðàç-
ðàáàòûâàåìûõ ïðîäóêòîâ, ïîìèìî ïðåïàðàòà «Ïðîòî-
öåëü» â êà÷åñòâå äîïîëíèòåëüíîãî èíãðåäèåíòà, ðàñ-
ñìàòðèâàëàñü ëàêòóëîçà, êàê íàèáîëåå ìîùíûé
ïðåäñòàâèòåëü ïðåáèîòèêîâ, îáëàäàþùèõ ïðÿìîé áè-
ôèäîãåííîé àêòèâíîñòüþ îòíîñèòåëüíî ñàõàðîëèòè÷å-
ñêîé ìèêðîôëîðû [2, 3, 4]. Íàïðàâëåíèå è îáúåìû èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ëàêòóëîçû ïðåäñòàâëåíû íà ðèñóíêå 3.

Â íàøåé ñòðàíå ïðîáëåìàìè ïîëó÷åíèÿ è èñïîëüçî-
âàíèÿ ñèðîïîâ ëàêòóëîçû íà ïðîòÿæåíèè ìíîãèõ ëåò àê-
òèâíî çàíèìàþòñÿ ó÷åíûå ÑåâÊàâÃÒÓ (ã. Ñòàâðîïîëü)
ïîä ðóêîâîäñòâîì àêàäåìèêà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, äîê-
òîðà òåõíè÷åñêèõ íàóê À.Ã. Õðàìöîâà, ó÷åíûå ÃÍÓ
ÂÍÈÌÈ, ÂÍÈÈ ïèùåâîé áèîòåõíîëîãèè, ÌÃÓ ïðè-
êëàäíîé áèîòåõíîëîãèè, ÍÈÈ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Ñî-
âìåñòíàÿ ðàáîòà â 2002 ãîäó áûëà îòìå÷åíà ïðåìèåé
Ïðàâèòåëüñòâà Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè â îáëàñòè íàóêè è
òåõíèêè. Ó÷åíûìè ÃÍÓ ÂÍÈÌÈ ïðåäëîæåí è îñó-
ùåñòâëåí ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà ñóõîé ëàêòóëîçû, ïîëó÷åí
ïàòåíò íà èçîáðåòåíèå ¹2162896 îò 10 ôåâðàëÿ 2001ã.,
ðàçðàáîòàíà è óòâåðæäåíà íîðìàòèâíàÿ äîêóìåíòàöèÿ
«Ëàêòóëîçà ñóõàÿ» ÒÓ 9229-209-00419785-01 [2, 4].

Õàðàêòåðèñòèêè, ôóíêöèîíàëüíûå è ôèçèîëîãè-
÷åñêèå ñâîéñòâà ëàêòóëîçû óæå äîñòàòî÷íî õîðîøî
èçó÷åíû. Çàäà÷åé æå äàëüíåéøèõ èññëåäîâàíèé àâ-
òîðà áûëî èçó÷åíèå áèôèäîêîððåêòèðóþùåãî âîç-
äåéñòâèÿ ëàêòóëîçû è ïðåïàðàòà «Ïðîòîöåëü» íà îð-
ãàíèçì ïðè èõ êîìïëåêñíîì èñïîëüçîâàíèè â
òåõíîëîãèè âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé áûëà
óñòàíîâëåíà ñåëåêòèâíîñòü è ïðîëîíãèðîâàííîñòü
áèôèäîêîððåêòèðóþùåãî âëèÿíèÿ ïðåïàðàòîâ «Ïðî-
òîöåëü» è ëàêòóëîçû ïðè èõ ñîâìåñòíîì èñïîëüçîâà-
íèè. Ýòî ïîçâîëèëî ðàçðàáîòàòü íà èõ îñíîâå íîâóþ
êîìïîçèöèîííóþ ôóíêöèîíàëüíóþ ñèñòåìó ïðåáèî-
òè÷åñêè-ñîðáöèîííîé íàïðàâëåííîñòè «Ïðîòî-
Ëàêò», ñôîðìóëèðîâàòü ïðàêòè÷åñêèå ðåêîìåíäàöèè
ïî å¸ èñïîëüçîâàíèþ â òåõíîëîãèÿõ ôóíêöèîíàëüíûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, â ÷àñòíîñòè, âàðåíûõ êîëáàñíûõ
èçäåëèé è ïîëóôàáðèêàòîâ ìÿñíûõ ðóáëåíûõ. 

*****
Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé óñòà-

íîâëåí ìàêðî- è ìèêðîýëåìåíòíûé ñîñòàâ íîâîãî
ïðåïàðàòà ïèùåâûõ âîëîêîí «Ïðîòîöåëü», îïðåäå-
ëåíû åãî îñíîâíûå ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå
õàðàêòåðèñòèêè: âëàãî-, æèðîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîá-
íîñòè, íàáóõàåìîñòü.
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Ñðåäíåñòàòèñòè÷åñêèå äàí-
íûå ñâèäåòåëüñòâóþò, ÷òî ñóì-
ìàðíàÿ ìàññà ïîáî÷íûõ ïðî-
äóêòîâ, ïîëó÷àåìûõ ïðè óáîå
ïòèöû, ñîñòàâëÿåò 24-26% îò
æèâîãî âåñà (â òîì ÷èñëå êðîâè
- 3,8-4,6 %). Ïðè ýòîì, ñîäåð-
æàíèå áåëêà êîëåáëåòñÿ â çàâè-
ñèìîñòè îò èõ âèäà: â ìÿêîòíûõ
ïðîäóêòàõ – îò 14-15%, êðîâè –
18,2-20,0% è ïåðå – äî 80%.

Â êà÷åñòâå îáúåêòîâ èññëå-
äîâàíèé äëÿ ïîëó÷åíèÿ ñòà-
áèëüíîé áåëêîâî-æèðîâîé
ýìóëüñèè áûëè âûáðàíû: êðîâü
êóðèíàÿ, øêóðêà êóðèíàÿ è ñâè-
íàÿ, æìûõ àìàðàíòà, ÷å÷åâèöà,
íóò è ãèäðîôóç ïîäñîëíå÷íûé.
Äëÿ îïðåäåëåíèÿ îïòèìàëü-
íîãî ñîñòàâà ýìóëüñèè ïðèìå-
íÿëè ñòàòèñòè÷åñêèå ìîäåëè
ïëàíèðîâàíèÿ ýêñïåðèìåíòà.

Äëÿ âûïîëíåíèÿ àíàëèçà
áûëè ââåäåíû ñëåäóþùèå îáî-
çíà÷åíèÿ êîìïîíåíòîâ, âõîäÿ-
ùèõ â ñîñòàâ áåëêîâîæèðîâîé
ýìóëüñèè (äàëåå - ÁÆÝ ):

Õ1 –îñíîâíîé êîìïîíåíò;
Õ2 – ýìóëüãàòîð, â òîì

÷èñëå ïî âèäàì: X21 ; X22;
X23.

Õ3 – æèðîâîé êîìïîíåíò, â
òîì ÷èñëå ïî âèäàì: X31; X32,
X33, X34;

Õ4 – áåëîê, â òîì ÷èñëå ïî
âèäàì: X41, X42; X43;

Y-êà÷åñòâî ýìóëüñèè.
Êðèòåðèè îïòèìèçàöèè

áûëè îïðåäåëåíû èñõîäÿ èç
òðåáîâàíèé ê ïîëó÷åíèþ ïðî-
äóêòîâ ýìóëüñèîííîãî òèïà.

Îöåíêà êà÷åñòâà ýìóëüñèé
(Y) îñóùåñòâëåíà â ñîîòâåò-

ñòâèè ñî ñëåäóþùèìè êðèòå-
ðèÿìè: 1,2-1,4 – ãóñòîé ãåëü;
1,0 – ýìóëüñèÿ æèäêàÿ õîðî-
øåãî êà÷åñòâà; 0,5 – ðàññëîå-
íèå èñõîäíûõ êîìïîíåíòîâ.

Àíàëèç äàííûõ è ïîñòðîå-
íèå ïîëíîôàêòîðíîãî ýêñïå-
ðèìåíòà (ÏÔÝ) ïðîâîäèëè ñ
ïîìîùüþ ïðîãðàììû «Ñòàòè-
ñòèêà».

Ýôôåêòèâíîñòü ìíîãîôàê-
òîðíîãî ýêñïåðèìåíòà îáú-
ÿñíÿåòñÿ èçâåñòíûì ñâîéñòâîì
ìíîãîìåðíîãî ïðîñòðàíñòâà:
ðàäèóñ ñôåðû, îïèñàííûé âî-
êðóã êóáà, êîòîðûì çàäàþòñÿ
ãðàíèöû ïðîñòðàíñòâà, ðàñòåò
âìåñòå ñ ðîñòîì ÷èñëà íåçàâè-
ñèìûõ ïåðåìåííûõ, âêëþ÷àå-
ìûõ â çàäà÷ó. Óâåëè÷åíèå îáëà-
ñòè èññëåäóåìîãî ïðîñòðàíñòâà
ïðè ñîõðàíåíèè íåèçìåííûõ
ãðàíèö âàðüèðîâàíèÿ ïî êàæ-
äîé íåçàâèñèìîé ïåðåìåííîé
ïîâûøàåò òî÷íîñòü â îöåíêå
êîýôôèöèåíòîâ ðåãðåññèè.

Ïðè ïëàíèðîâàíèè îïòè-
ìàëüíîãî ñîñòàâà ñìåñè êîìïî-
íåíòîâ (â ò.÷. âõîäÿùèõ â ñî-
ñòàâ ýìóëüñèè), èñïîëüçóþò
îãðàíè÷åíèå ïî ñîñòàâó: ñóììà
äîëåé ðàâíà êîíñòàíòå (1):

Ñóììà êîíöåíòðàöèé êîì-
ïîíåíòîâ ñìåñè îáû÷íî íîð-
ìèðóåòñÿ, ïîýòîìó ñîîòíîøå-
íèå (1) èìååò âèä:

ãäå xi-îòíîñèòåëüíàÿ êîí-
öåíòðàöèÿ i-ãî êîìïîíåíòà
ñìåñè. 

Ïðè îáðàáîòêå ðåçóëüòàòîâ
àêòèâíîãî ýêñïåðèìåíòà âûðà-
æåíèå (2) îïðåäåëÿåò â n-ìåð-
íîì ïðîñòðàíñòâå ïåðåìåííûõ
xi îáëàñòü èõ äîïóñòèìûõ èçìå-
íåíèé, íàçûâàåìóþ ñèìïëåê-
ñîì. Íàïðèìåð, â ñëó÷àå òðåõ
ïåðåìåííûõ ñèìïëåêñ ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé ðàâíîñòîðîí-
íèé òðåóãîëüíèê. Âåðøèíàì
ñèìïëåêñà ñîîòâåòñòâóþò ÷è-
ñòûå êîìïîíåíòû. Òî÷êè íà
ãðàíèöàõ ñèìïëåêñà (ðåáðàõ)
îòâå÷àþò áèíàðíûì ñìåñÿì ñî-
îòâåòñòâóþùèõ ïàð êîìïîíåí-
òîâ. Ëþáàÿ òî÷êà âíóòðè ñèì-
ïëåêñà îòâå÷àåò ñîñòàâó ñìåñè,
â êîòîðîé ïðèñóòñòâóþò âñå
òðè êîìïîíåíòà. Äëÿ ÷åòûðåõ-
êîìïîíåíòíîé ñìåñè ñèìïëåê-
ñîì ñëóæèò òåòðàýäð, ãðàíè êî-
òîðîãî - ñèìïëåêñû, ñîîòâåò-
ñòâóþùèå òðåõêîìïîíåíòíûì
ñìåñÿì, è ò.ä.

Ñîãëàñíî óñëîâèþ (2), äëÿ
ïîñòðîåíèÿ äèàãðàìì ñîñòàâ-
ñâîéñòâî ïðèìåíÿþò òàê íàçû-
âàåìûå ñèìïëåêñ – ðåøåò÷àòûå
ïëàíû (ïëàíû Øåôôå) è íàñû-
ùåííûå ñèìïëåêñ-öåíòðîèä-
íûå ïëàíû [1].

Àäåêâàòíîñòü ìîäåëåé, ïî-
ñòðîåííûõ íà îñíîâå ñèìïëåêñ-
ðåøåò÷àòûõ è ñèìïëåêñ-öåíò-
ðîèäíûõ ïëàíîâ, âñëåäñòâèå èõ
íàñûùåííîñòè ïðîâåðÿþò ïî
ðåçóëüòàòàì äîïîëíèòåëüíûõ
îïûòîâ â òàê íàçûâàåìûõ êîíò-
ðîëüíûõ òî÷êàõ. Èõ êîîðäè-
íàòû öåëåñîîáðàçíî âûáèðàòü
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òàê, ÷òîáû îíè ìîãëè áûòü èñ-
ïîëüçîâàíû, åñëè âîçíèêíåò íå-
îáõîäèìîñòü ïîëó÷åíèÿ  óòî÷-
íåííîé ìîäåëè áîëåå âûñîêîãî
ïîðÿäêà [2].

Ñèìïëåêñ-âåðøèííûå ïëà-
íû. Ïðè ýòîì ðàçìåùåíèè
òî÷åê ïëàíà m+1 äëÿ êàæäîãî
ôàêòîðà èëè êîìïîíåíòû â ìî-
äåëè òåñòèðóþòñÿ ðàâíîðàçìå-
ùåííûå òî÷êè: xi = 0, 1/m,
2/m, ..., 1; i = 1,2,...,q, à òàêæå
âñå èõ êîìáèíàöèè. Ïîëó÷àþ-
ùèéñÿ ïëàí íàçûâàåòñÿ simplex-
lattice – ñèìïëåêñ-âåðøèííûì
ïëàíîì.

Ñèìïëåêñ-öåíòðîèäíûå
ïëàíû. Àëüòåðíàòèâíîå ðàçìå-
ùåíèå ôàêòîðîâ, ââåäåííîå
Øåôôå (Scheffe, 1963), ÿâ-
ëÿåòñÿ òàê íàçûâàåìûì ñèì-

ïëåêñ-öåíòðîèäíûì ïëàíîì.
Íàïðèìåð, äëÿ òðåõ ôàêòîðîâ
ñèìïëåêñ-öåíòðîèäíûé ïëàí
ñîñòîèò èç òî÷åê (âåðøèíû,
öåíòðû ñòîðîí, öåíòð òðå-
óãîëüíèêà).

Ïîäîáíûå ïëàíû èíîãäà
äîïîëíÿþòñÿ âíóòðåííèìè
òî÷êàìè.

Åñëè íàíåñòè èõ íà äèà-
ãðàììó ðàññåÿíèÿ â òðåóãîëü-
íûõ êîîðäèíàòàõ, ìîæíî óâè-
äåòü, êàê ðîâíî ýòè ïëàíû
çàïîëíÿþò ýêñïåðèìåíòàëüíóþ
îáëàñòü, îïðåäåëåííóþ íà òðå-
óãîëüíèêå. 

Â õîäå âûïîëíåííûõ èññëå-
äîâàíèé ïîñòðîåí òåðíàðíûé
ãðàôèê (ðèñ. 1), ïîçâîëÿþùèé
ìîäåëèðîâàòü êà÷åñòâî ýìóëü-
ñèé â çàâèñèìîñòè îò èõ ñîñòàâà.

Âûïîëíåíà ïîäãîíêà è ïî-
ëó÷åíà ïîâåðõíîñòü îòêëèêà,
îòðàæàþùàÿ îïòèìàëüíûå
çíà÷åíèÿ êîíöåíòðàöèé êîìïî-
íåíòîâ, âõîäÿùèõ â ñîñòàâ
ÁÆÝ (ðèñ. 2).

Ïîëó÷åíû ïðîôèëè ïðåä-
ñêàçàòåëüíûõ çíà÷åíèé è ôóíê-
öèé æåëàòåëüíîñòè ñîäåðæàíèÿ
êîìïîíåíòîâ â òðåõêîìïîíåíò-
íîé ñìåñè (ðèñ. 3).

Òàêèì æå îáðàçîì àíàëèçè-
ðîâàëèñü ÷åòûðåõ- è ïÿòèêîì-
ïîíåíòíûå ñìåñè. 

Âûïîëíåííûå èññëåäîâàíèÿ
ïîçâîëèëè îïðåäåëèòü îïòè-
ìàëüíûå êîíöåíòðàöèè êîìïî-
íåíòîâ â ÁÆÝ è ñâåñòè ê ìè-
íèìóìó êîëè÷åñòâî ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé.

Рисунок 1. Тернарный график определения качества эмульсии Рисунок 2. Модель и тернарная поверхность отклика качества БЖЭ в
трехкомпонентной смеси

Рисунок 3. Профили предсказательности функции желательности качества эмульсии в зави-
симости от входящих в ее состав компонентов
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Ýòè ôàêòîðû îáóñëàâëèâàþò
îñíîâíîé õèìè÷åñêèé ñîñòàâ æè-
âîòíîãî ñûðüÿ, êîòîðûé âêëþ÷àåò
áàçîâûå êîìïîíåíòû: 10…23%
áåëêîâ, 1…75% æèðîâ, 1…4% óã-
ëåâîäîâ, 1…2% íóêëåîòèäîâ,
50…80% âîäû è 1…1,3% íåîðãà-
íè÷åñêèõ ñîëåé [6].

Â ðåçóëüòàòå ïåðåðàáîòêè ñêîòà
ïîëó÷àþò ìÿñíóþ ìàññó, à òàêæå
ìÿñîêîñòíûå îòõîäû, êîòîðûå íå
âñåãäà ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû â
ïèùåâûõ öåëÿõ. ×àñòü îòõîäîâ íà-
ïðàâëÿþò íà ïîëó÷åíèå òåõíè÷å-
ñêèõ ïðîäóêòîâ [7, 8]. 

Íàèáîëåå öåííîé ÷àñòüþ æè-
âîòíîãî ñûðüÿ ïðèíÿòî ñ÷èòàòü
áåëîê, êîòîðûé âêëþ÷àåò â ñåáÿ
ìíîæåñòâî áåëêîâûõ ôðàêöèé ñ
ðàçëè÷íîé ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé
[6]. Òèïè÷íûé ôðàêöèîííûé ñî-
ñòàâ áåëêà êîðîâ, ñâèíåé ìîæåò
áûòü ïðåäñòàâëåí (%): ôðàêöèè
ìåíåå 10 êÄà 1…2%; îò 10 äî 20
êÄà – 2…4; îò 20 äî 40 êÄà –
10…15; îò 40 äî 100 êÄà 25…35;
îò 100 äî 150 êÄà 3…10; îò 150
äî 200 êÄà – 30…45; áîëåå 200
êÄà – 2 …5 [5, 6]. Íàèáîëåå öåí-
íûìè ôðàêöèÿìè ÿâëÿþòñÿ òå, êî-
òîðûå ëåãêî óñâàèâàþòñÿ â ïðî-
öåññå ïèùåâàðåíèÿ ïîä
âîçäåéñòâèåì æåëóäî÷íûõ ôåð-
ìåíòîâ. Ñþäà  îáû÷íî îòíîñÿòñÿ
áåëêè ñ ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé äî
20 êÄà, êîòîðûå è â æèâîì îðãà-
íèçìå in vivo è â ýêñïåðèìåíòàõ in
vitro ëåãêî ðàñùåïëÿþòñÿ ïîä âîç-
äåéñòâèåì ïåïñèíà è òðèïñèíà [9–
11]. 

Ïðîöåññ âûðàùèâàíèÿ ñêîòà
ñâîäèòñÿ ê îïòèìèçàöèè óñëîâèé
äëÿ ïîëó÷åíèÿ íåæåñòêîãî è ñî÷-
íîãî ìÿñà. Âîçðàñòíûå æèâîòíûå,
à òàêæå âûðàùåííûå íà íåïîëíî-

öåííûõ èëè ñòèìóëèðîâàííûõ ãîð-
ìîíàìè êîðìàõ âûðàáàòûâàþò
áåëêè, ìàññîâàÿ äîëÿ áîëüøèõ
ôðàêöèé ó êîòîðûõ ìîæåò ïðåâû-
øàòü ñðåäíèé óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ
(æåñòêîñòü, íåíàñûùåííîñòü
îêðàñêè ìÿñà) [6, 12].

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ çàäà÷à èñ-
ïîëüçîâàíèÿ áåëêîâîãî ïîòåí-
öèàëà êîìïîíåíòîâ æèâîòíîãî
ñûðüÿ â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ ðåøà-
åòñÿ ïóòåì ââåäåíèÿ â ïèùåâûå ðå-
öåïòóðû áåëêà, êîòîðûé ïîëó÷àþò,
íàïðèìåð, ãèäðîòåðìè÷åñêîé îá-
ðàáîòêîé øêóð, ãîëüåâîãî ñïèëêà
è ìÿñîêîñòíîãî îñòàòêà. Òåõíîëî-
ãèÿ ïîëó÷åíèÿ çàêëþ÷àåòñÿ â ýêñ-
òðàêòèâíîì èçâëå÷åíèè áåëêîâ è
èõ âûñóøèâàíèè ñ ïîñëåäóþùåé
ãèäðàòàöèåé ïåðåä ââåäåíèåì â
ïðîäóêò. Â ðåçóëüòàòå òàêèõ îïåðà-
öèé â ñîñòàâ ïèùåâîãî ïðîäóêòà
ïîñòóïàåò êðóïíîôðàãìåíòèðî-
âàííûé áåëîê, ôðàêöèè êîòîðîãî
ïëîõî óñâàèâàåòñÿ ïðè ïèùåâàðå-
íèè, îäíàêî îíè ìîãóò ðàññìàòðè-
âàòüñÿ êàê ïîëåçíûå êîìïîíåíòû,
âûïîëíÿþùèå ðîëü ïèùåâîãî âî-
ëîêíà [13]. 

Âåñüìà èíòåðåñíûìè êîìïî-
íåíòàìè ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñ òî÷êè
çðåíèÿ áèîõèìèè è ôàðìàêîëî-
ãèè, ÿâëÿþòñÿ êîðîòêèå ïåïòèäû,
ñîñòîÿùèå èç äâóõ è áîëåå àìèíî-
êèñëîò ñ ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé
ìåíåå 10 êÄà. Ðåãóëÿòîðíàÿ ôóíê-
öèÿ òàêèõ âåùåñòâ èçâåñòíà äàâíî
è èñïîëüçóåòñÿ â ìåäèöèíå, íàïðè-
ìåð îêñèòîöèí, èíñóëèí, ñîìàòî-
òðîïèí, ôåðìåíòû è äð., ìîëåêó-
ëÿðíàÿ ìàññà êîòîðûõ ìàëà. Çàäà÷à
ïåðåðàáîòêè æèâîòíîãî ñûðüÿ â
ýòîì ñëó÷àå çàêëþ÷àåòñÿ â ñåëåê-
òèâíîì èçâëå÷åíèè äàííûõ âå-
ùåñòâ ïóòåì ýêñòðàêöèè âîäíî-ñî-

ëåâûìè ðàñòâîðàìè è õðîìàòîãðà-
ôè÷åñêîé î÷èñòêå. Òåõíîëîãè÷å-
ñêèé âûõîä â ýòèõ ñëó÷àÿ ñîñòàâ-
ëÿåò äîëè ïðîöåíòà îò ìàññû
ñûðüÿ [6, 13].

Áåëêè íàõîäÿòñÿ â ìÿñíîì
ñûðüå â ñâÿçàííîì ñîñòîÿíèè, îá-
ðàçóÿ ñ óãëåâîäíûìè, ëèïèäíûìè
è íóêëåîòèäíûìè êîìïîíåíòàìè
ìàêðîêîìïëåêñû äîñòàòî÷íî áîëü-
øèõ ðàçìåðîâ è, â çàâèñèìîñòè îò
ìåñòîðàñïîëîæåíèÿ îðãàíîâ,
ìîãóò áûòü ïðàêòè÷åñêè íå äî-
ñòóïíûìè äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â
ïèùó (êîñòü, êîæà, ðîãà, ñóõîæè-
ëèÿ è äð.), îäíàêî áåëêîâûé ïî-
òåíöèàë ñîõðàíÿåòñÿ. Åäèíñòâåííî
âîçìîæíûì ïóòåì åãî ýôôåêòèâ-
íîãî èñïîëüçîâàíèÿ ÿâëÿåòñÿ ìÿã-
êèé ãèäðîëèç ôåðìåíòàìè èëè
áîëåå ãëóáîêîå ðàñùåïëåíèå â
ïðèñóòñòâèè êèñëîò [14]. Ãèäðî-
ëèòè÷åñêàÿ ïåðåðàáîòêà æèâîò-
íîãî ñûðüÿ ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü
àìèíîêèñëîòíî-ïåïòèäíûå èëè
÷èñòî àìèíîêèñëîòíûå ñìåñè, êî-
òîðûå ïðèìåíÿþò â êà÷åñòâå ñïå-
öèàëüíîãî ïàðåíòåðàëüíîãî ïèòà-
íèÿ, ëèáî â êà÷åñòâå ïîëåçíûõ
áèîëîãè÷åñêèõ äîáàâîê â ïèùó ñî
ñáàëàíñèðîâàííûì àìèíîêèñëîò-
íûì ñîñòàâîì [9, 15].

Òèïè÷íûé ïîëíûé àìèíîêèñ-
ëîòíûé ñîñòàâ ñâèíîãî èëè ãî-
âÿæüåãî áåëêà âêëþ÷àåò (ã/100 ã
áåëêà): Èëå 3…5; Ëåé 4…8;    Ëèç
6…11; Ìåò 1…3; Öèñ 1…2; Ôåí
3…5; Òèð 2…4; Òðå 3…6; Òðï
1…2; Âàë 3…6; Àëà 4..6;   Àðã
6…8; Àñï 6..8; Ãèñ 3…4;    Ãëè
2…4; Ãëó 10…13; Ïðî 3…4; Ñåð
1…2. Ñîîòíîøåíèå çàìåíèìûõ
(Å) àìèíîêèñëîò ê îáùåìó (T) êî-
ëè÷åñòâó â áåëêå äëÿ êà÷åñòâåííîãî
ìÿñà îáû÷íî ñîñòàâëÿåò 50…52%.

Переработка животного сырья
в пищевые и технические продукты
А. Н. Иванкин, доктор хим. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Сырье животного происхождения является важнейшим элементом про-
изводства полноценных продуктов питания [1–3]. Качество сырья за-

висит от множества факторов, определяемых видом и породой живот-
ных, составом кормов, условиями содержания скота, возрастом,
применяемыми стимуляторами и другими ветеринарными препаратами,
а также технологией переработки и последующего хранения [4–5].

→

УДК 637.5.03: 637.5.004.8

Ключевые слова: белок, мясокостные от-
ходы, гидратация, молекулярная масса белка,
аминокислотно-пептидные смеси, жирные
кислоты, пищевые углеводные ингредиенты.

28 № 3 июнь 2013Всё о МЯСЕ



Побочные продукты убоя / СЫРЬЕ

29№ 3 июнь 2013 Всё о МЯСЕ

Â ìÿñíîì ñûðüå ñîäåðæèòñÿ òàêæå
íåáîëüøîå êîëè÷åñòâî (0,1…1,2%
îò ñóììû) ñâîáîäíûõ àìèíîêèñ-
ëîò, ìàññîâàÿ äîëÿ êîòîðûõ îïðå-
äåëÿåòñÿ ðàçâèòèåì ôåðìåíòàòèâ-
íîé àêòèâíîñòè â ìÿñå è
ñóùåñòâåííî çàâèñèò îò óñëîâèé è
ñðîêîâ õðàíåíèÿ (ìã/100 ã
ñûðüÿ): Tàó 12…14; Añï 10…11;
Tðå 13…16; Ñåð 15…16; Ãëó
2…3; Ïðî 6…7; Ãëè 10…12; Àëà
50…53; Öèñ 2…3; Âàë 16...18;
Ìåò 6…6,5; Èëå 13…14; Ëåé
26…28; Tèð 12…13; Ôåí 11…14;
Ãèñ 4…6; Ëèç 18…20; Tðè
10…12; Aðã 10…12. Å/Ò ðàâíî
47…48% [7, 15].

Ïåðå÷èñëåííûå àìèíîêèñëîòû
æèâîòíîãî áåëêà ÿâëÿþòñÿ íå-
îáõîäèìûìè êîìïîíåíòàìè ïèùè
è ïîòðåáëÿþòñÿ ëèáî â âèäå ãîòî-
âûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ëèáî êàê
ïðîäóêòû ãèäðîëèòè÷åñêîé ïåðå-
ðàáîòêè ñûðüÿ, êîòîðàÿ ïðîèñõî-
äèò íà ñòàäèÿõ êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêè èëè îñóùåñòâëÿåòñÿ ïî
ñïåöèàëüíûì  ïðîìûøëåííûì òåõ-
íîëîãèÿì [13, 14]. Ãèäðîëèç æèä-
êèõ áåëêîâûõ êîìïîíåíòîâ
(êðîâü) ìîæíî ïðîâîäèòü â ïðè-
ñóòñòâèè 0,1…10% ôåðìåíòîâ, íà-
ïðèìåð ïàíêðåàòèíà, òðèïñèíà,
ïðè 40…60 îÑ â òå÷åíèå 2…8 ÷
ïðè ðÍ 6..8. Â ðåçóëüòàòå ñ
70…85% âûõîäîì ïîëó÷àþòñÿ
ïðîäóêòû ïåðåðàáîòêè, ñîäåðæà-
ùèå äî 85…90% ñìåñè æèâîòíûõ
àìèíîêèñëîò è äî 5…10% êîðîò-
êèõ ïåïòèäîâ [15, 16].

Ãèäðîëèòè÷åñêàÿ òðàíñôîðìà-
öèÿ òâåðäûõ áåëîê ñîäåðæàùèõ îò-
õîäîâ ïåðåðàáîòêè ñêîòà îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ â ïðèñóòñòâèè ñëàáûõ
(óêñóñíàÿ, ìîëî÷íàÿ) èëè ñèëüíûõ
(ñîëÿíàÿ, ñåðíàÿ) êèñëîò. Â ïåð-
âîì ñëó÷àå âûõîä àìèíîêèñëîò ïðè
4…60 îÑ çà 2…24 ÷ ñîñòàâëÿåò
1…50%, âî âòîðîì – îáðàáîòêà
10…20 %-ì ðàñòâîðîì ìèíåðàëü-
íîé êèñëîòû ïðè òåìïåðà- òóðå
60…100 îÑ çà 2…5 ÷ ïîçâîëÿåò
ïîëó÷àòü àìèíîêèñëîòíûå ñìåñè ñ
âûõîäîì 80…90%, êîòîðûå ïðàê-
òè÷åñêè íå ñîäåðæàò ïåïòèäîâ
[17].

Ïîëåçíîñòü æèâîòíîãî ñûðüÿ ñ
òî÷êè çðåíèÿ ýíåðãåòèêè èëè êà-
ëîðèéíîñòè îïðåäåëÿþò æèðû, ñî-
ñòàâ êîòîðûõ äîëæåí áûòü òàêæå
ñáàëàíñèðîâàí ïî ñîîòíîøåíèþ
íàñûùåííûõ (N), ìîíî- (Ì) è ïî-
ëèíåíàñûùåííûõ (Ð) æèðíûõ êèñ-

ëîò. Òèïè÷íûé ñîñòàâ îñíîâíûõ
æèðíûõ êèñëîò â ëèïèäàõ ñâèíîãî
èëè ãîâÿæüåãî ïðîèñõîæäåíèÿ
ìîæåò áûòü çàïèñàí (% îò ñóììû):
Ñ(4:0) 0,05…0,09; Ñ(6:0)
0,06…0,1; Ñ(8:0) 0,05…0,2;
Ñ(10:0) 0,1…0,2; Ñ(12:0)
0,2…0,9; Ñ(14:0) 1,5…3,5;
Ñ(15:0) 0,06…0,1; Ñ(16:0)
18…25; Ñ(17:0) 0,2…0,5; Ñ(18:0)
12…18; Ñ(19:0) 0,5…0,8; Ñ(20:0)
0,2…0,2; Ñ(22:0) 0,2…0,7;
Ñ(14:1) 0,08…0,3; Ñ(15:1) 0,1 è
0,4; Ñ(16:1) 2,1…4,9; Ñ(17:1)
0,6…1,2; Ñ(18:1)n9c 27…35;
C(18:1)n9t 0,1…0,6; Ñ(20:1)
0,3…0,5; Ñ(22:1)n9 0,3…0,8;
Ñ(18:2)n6ñ 3…8; Ñ(18:3)n6
0,4…1.1; Ñ(18:3)n3 0,1…0,3;
Ñ(20:2) 0,1…0,2; Ñ(20:3)n6
0,2…0,4; Ñ(20:4)n6 1,2…1,6;
Ñ(22:2) 0,2…0,5; Ñ(22:6)n3
0,1…0,3. Äëÿ æèâîòíûõ æèðîâ õà-
ðàêòåðíî ñîîòíîøåíèå N:M:P êàê
10:10:3. Ñ òî÷êè çðåíèÿ ñîâðå-
ìåííîé äèåòîëîãèè ìàññîâàÿ äîëÿ
Ð êèñëîò îñîáåííî ñåìåéñòâà �3 â
æèðàõ ïèùè äîëæíà áûòü êàê
ìîæíî âûøå, ïîñêîëüêó �3 ñïî-
ñîáñòâóþò ïðîôèëàêòèêå ìíîãèõ
âîçðàñòíûõ çàáîëåâàíèè [18]. Çà-
äà÷à ïåðåðàáîòêè æèâîòíûõ
æèðîâ, ïî-âèäèìîìó, äîëæíà çà-
êëþ÷àòüñÿ â èõ îáîãàùåíèè â ïåð-
âóþ î÷åðåäü æèðíûìè êèñëîòàìè
ãðóïïû �3 ïóòåì ïåðåýòåðèôèêà-
öèè èëè îáîãàùåíèåì æèðîâ ñ çà-
âåäîìî âûñîêèì ñîäåðæàíèåì �3
[19].

Ìàññîâàÿ äîëÿ ñâîáîäíûõ
æèðíûõ êèñëîò â ëèïèäíîé ÷àñòè
æèâîòíîãî ñûðüÿ ñîñòàâëÿåò
0,1…2% è òàêæå êàê â ñëó÷àå àìè-
íîêèñëîò çàâèñèò îò ñòåïåíè ðàñ-
ùåïëåíèÿ æèðîâ ïðè õðàíåíèè.
Ñâîáîäíûå æèðíûå êèñëîòû
îáû÷íî îïðåäåëÿþò òèòðèìåòðè-
÷åñêè, óñòàíàâëèâàÿ âåëè÷èíó êèñ-
ëîòíîãî ÷èñëà (Ê×). Åãî âåëè÷èíà
â 2 ìã ÊÎÍ/ã ïðîäóêòà ïðèìåðíî
ñîîòâåòñòâóåò 1% ëåòó÷èõ æèðíûõ
êèñëîò. Äëÿ ïèùåâûõ òîïëåíûõ
æèâîòíûõ æèðîâ âåëè÷èíà Ê×
äîëæíà áûòü ìåíüøå  4 ìã ÊÎÍ/ã
[20]. Ñîñòàâ ñâîáîäíûõ æèðíûõ
êèñëîò êîððåëèðóåò ñ æèðíîêèñ-
ëîòíûì ñîñòàâîì èñõîäíîãî æèðà
[21, 22].

Æèâîòíûå æèðû äîñòàòî÷íî
ëàáèëüíû ïðè õðàíåíèè, èçìåíÿÿ
ñâîè õàðàêòåðèñòèêè, ÷òî ïðèâî-
äèò ê îáðàçîâàíèþ ñûðüÿ, êîòîðîå

íå ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ íà ïèùå-
âûå öåëè. Àêòóàëüíà òàêæå ïðî-
áëåìà æèðîâûõ îòõîäîâ ïðè ìÿñî-
ïåðåðàáîòêå. Ýôôåêòèâíûì
ðàçðåøåíèåì ýòîãî ÿâëÿåòñÿ ïåðå-
ðàáîòêà æèðîâûõ îòõîäîâ â æèä-
êîå òîïëèâî [23–24]. Ýòîò ïðî-
öåññ îñóùåñòâëÿþò â ïðèñóòñòâèè
20% ñïèðòà è 1% ñåðíîé êèñëîòû
èëè ùåëî÷è, íàãðåâàÿ ñìåñü ïðè
70…80 îÑ â òå÷åíèå 2…6 ÷àñîâ.
Ïðè ðàâíîìåðíîì óäàëåíèè âëàãè
âûõîä – áîëåå 90%. Â ðåçóëüòàòå
ïîëó÷àþò òåõíè÷åñêèé ïðîäóêò –
æèäêîå áèîòîïëèâî, ïðåäñòàâëÿþ-
ùåå ñîáîé ñìåñü ìåòèëîâûõ èëè
ýòèëîâûõ ýôèðîâ æèâîòíûõ æèð-
íûõ êèñëîò, êîòîðûå äîáàâëÿþòñÿ
â êîëè÷åñòâå 5…20% â ìèíåðàëü-
íîå òîïëèâî èëè èñïîëüçóþò ñàìî-
ñòîÿòåëüíî êàê áèîäèçåëü [25, 26].
Òàêàÿ áèîõèìè÷åñêàÿ ïåðåðàáîòêà
æèðîâîãî ñûðüÿ æèâîòíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ ïîçâîëÿåò íå òîëüêî
óòèëèçèðîâàòü èçáûòî÷íûå êîëè-
÷åñòâà íåêîíäèöèîííûõ æèâîòíûõ
æèðîâ, íî è ïåðåðàáàòûâàòü æè-
ðîâûå îòõîäû â ïîëåçíûå òåõíè÷å-
ñêèå ïðîäóêòû [27].

Óãëåâîäû æèâîòíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ êàê èíãðåäèåíòû ïè-
ùåâîãî íàçíà÷åíèÿ ïðàêòè÷åñêè
ìàëî èçó÷åíû, ïîñêîëüêó èõ äîñòî-
âåðíàÿ èäåíòèôèêàöèÿ çàòðóäíåíà
âñëåäñòâèå âûñîêîé ëàáèëüíîñòè
ñòðóêòóð [3, 5]. Êîëè÷åñòâî óãëå-
âîäîâ (ÓÂ) â ïðîäóêòàõ îáû÷íî
îöåíèâàþò ïî îñòàòî÷íîé ôîð-
ìóëå: âñå ìèíóñ áåëîê (Á), âëàãà,
ñîëè è æèð (Æ), à òàêæå ïî ôîð-
ìóëå êàëîðèéíîñòè 9Æ+4Á+
+4ÓÂ=êêàë [6, 8]. 

Óãëåâîäû, òàêæå êàê áåëêè è
ëèïèäû, ñîäåðæàòñÿ â ìÿñíîì
ñûðüå â ñâÿçàííîì è ñâîáîäíîì
ñîñòîÿíèè. Â ñâîáîäíîì ñîñòîÿ-
íèè â ìÿñå ìûøö ìîæíî óñòàíî-
âèòü íàëè÷èå ïðåèìóùåñòâåííî
ìîíî- è äèñàõàðèäîâ, ãëàâíûì èç
êîòîðûõ ÿâëÿåòñÿ ãëþêîçà (ìã%):
Ara 0,1…0,4; Gal 0,7…11,0; Glc
0,1…2,0; Xyl 0,1…3,5; Man
0,1…2,0; Fru 0,01…0,1; Sach
0,01…0,05; Rib 7,5…16,0; Lac
0,01…0,15 [1–4]. Âàæíàÿ ôóíê-
öèÿ óãëåâîäîâ æèâîòíîãî ñûðüÿ
îáóñëàâëèâàåò îêðàøèâàåìîñòü
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è èõ âêóñ çà ñ÷åò
îáðàçîâàíèÿ êîìïëåêñîâ ñ àìèíî-
êèñëîòàìè áåëêîâ ïî ðåàêöèè
Ìàéÿðà ïðè ïîâûøåííûõ òåìïå-
ðàòóðàõ [28]. 



Ïåðåðàáîòêà æèâîòíîãî ñûðüÿ
â ïèùåâûå óãëåâîäíûå èíãðåäè-
åíòû â íàñòîÿùåå âðåìÿ íå îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ, îäíàêî áîëüøîå
çíà÷åíèå èãðàþò íåêîòîðûå óãëå-
âîäû æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ,
êîòîðûå èñïîëüçóþòñÿ â êà÷åñòâå
ÁÀÄîâ èëè ôàðìàöåâòè÷åñêèõ
ïðåïàðàòîâ. Â ôàðìàöåâòèêå èñ-
ïîëüçóþò ðÿä âûñîêîìîëåêóëÿð-
íûõ ñîåäèíåíèé, òàêèõ êàê ãèàëó-
ðîíîâàÿ êèñëîòà, õîíäðîèòèí-
ñóëüôàòû è ãåïàðèí, êîòîðûå èç-
âëåêàþò ñîîòâåòñòâåííî èç ãëàç-
íûõ ÿáëîê, òðàõåé êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà èëè ìóêîçû ñâèíåé [5].
Ïåðåðàáîòêà æèâîòíîãî ñûðüÿ â
ýòîì ñëó÷àå çàêëþ÷àåòñÿ â âîäíî-
ñîëåâîé ýêñòðàêöèè ñ ïîñëåäóþ-
ùåé õðîìàòîãðàôè÷åñêîé î÷è-
ñòêîé èëè äîî÷èñòêîé ñåëåêòèâ-
íûì îñàæäåíèåì. Âûõîä ìóêîïî-
ëèñàõàðèäîâ òèïà õîíäðîèòèíñóëü-

ôàòîâ èëè ãåïàðèíà ñîñòàâëÿåò
50…200 ìã/êã ñûðüÿ [28]. 

Íóêëåèíîâûå ñîñòàâëÿþùèå
ìÿñíîãî ñûðüÿ äî íàñòîÿùåãî âðå-
ìåíè ñ òî÷êè çðåíèÿ ïèùåâîãî
ïðèìåíåíèÿ íå ðàññìàòðèâàþòñÿ.
Èíòåðåñ ê íóêëåîòèäàì âîçðàñòàåò
â ïîñëåäíåå âðåìÿ, ïîñêîëüêó ðàç-
âèòèå ãåííî-èíæåíåðíûõ áèîòåõ-
íîëîãèé ñïîñîáñòâóåò ïîíèìàíèþ
èõ ðîëè â æèâûõ îðãàíèçìàõ. Íóê-
ëåîòèäû íàõîäÿòñÿ â æèâîòíîì
ñûðüå â ñâÿçàííîì ñîñòîÿíèè â
âèäå ÄÍÊ è ÐÍÊ, à òàêæå ïðåä-
ñòàâëåíû â âèäå èíäèâèäóàëüíûõ
ôðàãìåíòîâ, îáðàçîâàâøèõñÿ ïîä
äåéñòâèåì ôåðìåíòîâ. Áîëüøåå
ïîíèìàíèå âëèÿíèå íóêëåèíîâûõ
êîìïîíåíòîâ íà ïðîöåññ ïèùåâà-
ðåíèÿ è îáìåí âåùåñòâ â öåëîì,
áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü â äàëüíåé-
øåì ïîëó÷åíèþ íîâûõ âèäîâ
ïèùè, îáîãàùåííîé íóêëåîòèäàìè

[27, 29]. 
Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî êîíñòà-

òèðîâàòü, ÷òî ñîâðåìåííûå èññëå-
äîâàíèÿ íàïðàâëåíû íà ðàñùåïëå-
íèå êîìïîíåíòîâ ñûðüÿ æèâîò-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ íà ñîñòàâ-
ëÿþùèå ñ ôðàãìåíòàöèåé âïëîòü
äî áàçîâûõ âåùåñòâ – àìèíî- è
æèðíûõ êèñëîò, ìîíîñàõàðîâ è
íóêëåîòèäîâ äëÿ òîãî, ÷òîáû
ïîòîì «êîíñòðóèðîâàòü» èç íèõ
ïîëåçíûå ÁÀÄû, ò.å ïûòàòüñÿ ïî-
âòîðèòü äîñòèæåíèÿ áèîëîãè÷å-
ñêîãî ðàçâèòèÿ â õîäå ýâîëþöèè,
íî óæå ñî ñâîéñòâàìè öåëåíàïðàâ-
ëåííî çàäàííûìè  ÷åëîâåêîì.
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Ïîáî÷íîå êîëëàãåíñîäåðæà-
ùåå ñûðü¸ â íàñòîÿùåå âðåìÿ íåäî-
ñòàòî÷íî âîñòðåáîâàíî â ïèùåâîé
èíäóñòðèè, íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî ñî-
ñòàâëÿåò áîëüøîé ïðîöåíò îò
îáùåé ìàññû áåëîêñîäåðæàùèõ ðå-
ñóðñîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ. 

Ïåðñïåêòèâíûì íàïðàâëåíèåì
âûõîäà èç ñëîæèâøåéñÿ ñèòóàöèè
ÿâëÿåòñÿ ñîçäàíèå íîâûõ áèîòåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ñïîñîáîâ ìîäèôè-
êàöèè êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ. 

Â ïîñëåäíèå ãîäû ñ èíòåíñèâ-
íûì ðàçâèòèåì áèîòåõíîëîãèè
îñîáîé ïîïóëÿðíîñòüþ ïîëüçóåòñÿ
ôåðìåíòíàÿ îáðàáîòêà ñûðüÿ [1]. 

Îäíàêî  ñàìûì   ïåðñïåêòèâ-
íûì è èíòåíñèâíûì ñïîñîáîì
áèîìîäèôèêàöèè ÿâëÿåòñÿ îáðà-
áîòêà ñûðüÿ çàêâàñêàìè ìèêðî-
îðãàíèçìîâ.

Ýôôåêòèâíîñòü âîçäåéñòâèÿ
ìèêðîîðãàíèçìîâ íà òêàíè ïîáî÷-
íîãî ñûðüÿ ìîæíî îöåíèòü ïî èç-
ìåíåíèþ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ, ôèçè÷åñêèõ ñâîéñòâ,
áèîëîãè÷åñêîé è ïèùåâîé öåííî-
ñòè, è â ïåðâóþ î÷åðåäü — èõ ìîð-
ôîëîãè÷åñêîãî ñòðîåíèÿ. 

Öåëüþ äàííîé ðàáîòû ÿâëÿåòñÿ
óñòàíîâëåíèå âëèÿíèÿ îáðàáîòêè
çàêâàñêàìè ìèêðîîðãàíèçìîâ íà
ìîðôîëîãè÷åñêóþ ñòðóêòóðó êîë-
ëàãåíñîäåðæàùèõ ñóáïðîäóêòîâ –
ãóá è óøåé êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà.

Èññëåäîâàíèå ìèêðîñòðóêòóðû
èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ ãóá è óøåé
ïðîâîäèëè ïîñëå îáðàáîòêè çà-
êâàñêàìè áèôèäîáàêòåðèé è ïðî-
ïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé [2]. Äëÿ

îáðàáîòêè èñïîëüçîâàëè çàêâàñêè
ÂÂ-12 è PS-4, ïðîèçâåäåííûå êîì-
ïàíèåé Õðèñòèàí Õàíñåí (Äàíèÿ). 

Ïîäãîòîâëåííûå îáðàçöû ñóá-
ïðîäóêòîâ îáðàáàòûâàëè ïðåäâàðè-
òåëüíî àêòèâèçèðîâàííûìè çàêâàñ-
êàìè â êîëè÷åñòâå 20% ê ìàññå
ñûðüÿ è âûäåðæèâàëè â òåðìîñòàòå
ïðè òåìïåðàòóðå 37 °Ñ â òå÷åíèå 4
÷àñîâ. Çàòåì îáðàçöû îõëàæäàëè äî
òåìïåðàòóðû ìèíóñ 20 °Ñ è ìèê-
ðîòîìîì ïðîèçâîäèëè ñðåçû òîë-
ùèíîé 5 ìêì, ïîìåùàëè â âîäó
òåìïåðàòóðîé 10-15 °Ñ â ÷àøêó
Ïåòðè, ðàçðàâíèâàëè è ôèêñèðî-
âàëè íà ïðåäìåòíîì ñòåêëå. Ïîñëå
ïîäñóøêè â òå÷åíèå 12-24 ÷àñîâ
ãèñòîñðåçû îêðàøèâàëè ãåìàòîêñè-
ëèí-ýîçèíîì è âûÿâëÿëè èçìåíå-
íèÿ ïîñëå áèîìîäèôèêàöèè îò-
äåëüíûõ ñòðóêòóðíûõ ýëåìåíòîâ
ïðè óâåëè÷åíèè õ200.

Ó êîíòðîëüíîãî îáðàçöà ãóá
(ïðîáà ¹1) ïðè ãèñòîëîãè÷åñêîì
èññëåäîâàíèè îòìå÷àåòñÿ õîðîøî
âûðàæåííàÿ íàðóæíàÿ è âíóòðåí-
íÿÿ ïîâåðõíîñòü. Íàðóæíàÿ ïî-
âåðõíîñòü ñîñòîèò èç âîëîêíèñòîé
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, ïîêðûòîé
ìíîãîñëîéíûì ïëîñêèì îðîãîâå-
âàþùèì ýïèòåëèåì. Îñíîâîé ãóá
ÿâëÿåòñÿ ïîïåðå÷íîïîëîñàòàÿ ìû-
øå÷íàÿ òêàíü êðóãîâîé ìûøöû.
Ìûøå÷íûå âîëîêíà ðàñïîëàãàþòñÿ
âäîëü è ïîïåðåê âñåé ïàðåíõèìû
îðãàíà, èìåþò õîðîøî âûðàæåí-
íóþ óäëèíåííóþ ôîðìó, ïëîòíî
ïðèëåãàþò íèòåâèäíûìè ñîåäèíè-
òåëüíîòêàííûìè ñòðóêòóðàìè äðóã
ê äðóãó, èíòåíñèâíî è îäíîðîäíî
îêðàøåíû ýîçèíîâûì êðàñèòåëåì

(ðèñ. 1). Ïîïåðå÷íàÿ èñ÷åð÷åí-
íîñòü çàìåòíà è õîðîøî ïðîñìàò-
ðèâàåòñÿ. Ñîåäèíèòåëüíàÿ îïîðíî-
òðîôè÷åñêàÿ ñòðîìà îðãàíà
ïðåäñòàâëåíà â áîëüøåì êîëè÷å-
ñòâå, êàê íåîôîðìëåííàÿ ðûõëàÿ
ñîåäèíèòåëüíàÿ òêàíü, ðàñïîëàãàþ-
ùàÿñÿ ìåæäó ìûøå÷íûìè ïó÷êàìè
â ñâîáîäíîì âèäå. Åå âîëîêíà
èìåþò õîðîøî âûðàæåííóþ íèòå-
âèäíóþ ñòðóêòóðó, ïåðåìåæàþòñÿ
äðóã ñ äðóãîì è ðàñïîëîæåíû â
ðàçëè÷íîì íàïðàâëåíèè. Ìûøå÷-
íûå ÿäðà ïðîäîëãîâàòîé ôîðìû ñ
õîðîøî âûðàæåííûìè êîíòóðàìè
è ñðàâíèòåëüíî íåáîëüøîé öèòî-
ïëàçìîé, èíòåíñèâíî îêðàøåííîé
â ñèíèé öâåò. Ìèîôèáðèëëÿðíûé
àïïàðàò ðàçâèò çíà÷èòåëüíî ëó÷øå,
÷åì â ìûøå÷íîé òêàíè óøåé, ñ õî-
ðîøåé ñîêðàòèòåëüíîé ñïîñîá-
íîñòüþ. Â íåêîòîðûõ ìåñòàõ ïðî-
ñìàòðèâàþòñÿ êîíöåâûå îòäåëû
òðóá÷àòî-àëüâåîëÿðíûõ ñëþííûõ
æåëåç.

Íà ãèñòîñðåçàõ èç ôðàãìåíòîâ
ãóá (ïðîáà ¹2) ïîñëå îáðàáîòêè
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èõ áèôèäîáàêòåðèÿìè õîðîøî
ïðîñìàòðèâàþòñÿ ïó÷êè âîëîêîí
ïîïåðå÷íîïîëîñàòîé ìûøå÷íîé
òêàíè êðóãîâîé ìûøöû, ñ îáèëü-
íûì èíòåíñèâíûì ýîçèíîôèëüíûì
êîíòðàñòîì. Ñîîòíîøåíèå ìûøå÷-
íûõ ïó÷êîâ, èõ äëèíà, ðàçìåð è
òîëùèíà ñèëüíî âàðüèðóþò â ðàç-
íûõ ìåñòàõ îðãàíà. Áëèæå ê ñðåä-
íåé ÷àñòè ãóá ìûøå÷íûå âîëîêíà
èìåþò õîðîøî âûðàæåííóþ ñàðêî-
ïëàçìó. Çäåñü ïîïåðå÷íàÿ èñ÷åð-
÷åííîñòü íàèáîëåå çàìåòíà è õî-
ðîøî ïðîñìàòðèâàåòñÿ. Ìíîãèå
ïó÷êè ìûøå÷íûõ âîëîêîí ìåñòàìè
òåðÿþò ïîâåðõíîñòíóþ ñîåäèíè-
òåëüíîòêàííóþ îáîëî÷êó, ñòàíî-
âÿòñÿ áîëåå ðàçðîçíåííûìè ïî
ñâîåé ñòðóêòóðå. Çàìåòíî ðàçðûõ-
ëåíèå îòäåëüíûõ âîëîêîí, íåêîòî-
ðûå ïðèíèìàþò áîëåå óäëèíåííóþ
ôîðìó, âïëîòü äî íèòåâèäíûõ îá-
ðàçîâàíèé, ñòàíîâÿòñÿ óæå ïî ðàç-
ìåðó â äèàìåòðå, ÷åì â êîíòðîëü-
íîì îáðàçöå (ðèñ. 2). Ñîåäèíè-
òåëüíàÿ îïîðíî-òðîôè÷åñêàÿ ñòðî-
ìà îðãàíà, ïðåäñòàâëåííàÿ êàê íå-
îôîðìëåííàÿ ðûõëàÿ ñîåäèíèòåëü-
íàÿ òêàíü, ðàñïîëàãàþùàÿñÿ ìåæäó
ìûøå÷íûìè ïó÷êàìè, òàêæå ïðè-
îáðåòàåò áîëåå ðàçðîçíåííûé õà-
ðàêòåð. Åå âîëîêíà èìåþò íèòå-
âèäíóþ ñòðóêòóðó, ïåðåìåæà-
þùèåñÿ äðóã ñ äðóãîì â ðàçëè÷íîì
õàîòè÷íîì íàïðàâëåíèè. Â íåêîòî-
ðûõ ìåñòàõ ìåæìûøå÷íûå ïðî-
ñòðàíñòâà çíà÷èòåëüíî ðàñøèðåíû
è çàïîëíåíû àìîðôíûìè, ðûõ-
ëûìè ìàññàìè. Êëåòî÷íûå ÿäðà
êîëëàãåíîâûõ âîëîêîí íàõîäÿòñÿ â
ñîñòîÿíèè ðàñïàäà è êàðèîëèçèñà,
êîëè÷åñòâî èõ óìåíüøåíî. Ìèî-
ôèáðèëëÿðíûé àïïàðàò òàêæå òå-
ðÿåò ñâîþ ñòðóêòóðèðîâàííîñòü.

Ïðè èññëåäîâàíèè ãèñòîñðåçîâ
èç ãóá ïîñëå èõ îáðàáîòêè (ïðîáû
¹3) ïðîïèîíîâîêèñëûìè áàêòå-
ðèÿìè òàêæå îòìå÷àåòñÿ çíà÷èòåëü-
íîå ðàçðûõëåíèå âîëîêîí ñîåäè-

íèòåëüíîé òêàíè (ðèñóíîê 3).
Ìåæìûøå÷íîå ïðîñòðàíñòâî çíà-
÷èòåëüíî ðàñøèðåíî, ïðîïèòàíî
àìîðôíûì âåùåñòâîì, â îòäåëüíûõ
ìåñòàõ õîðîøî âûðàæåíî ñêîïëå-
íèå áåëêîâîãî ýêññóäàòà. Áîëüøèí-
ñòâî ÿäåð, êàê ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè, òàê è ìûøå÷íîé, íàõîäÿòñÿ
â ñîñòîÿíèè ðàñïàäà (êàðèîðåêñèñà
è êàðèîëèçèñà). Ìûøå÷íûå âî-
ëîêíà ñòàëè áîëåå ðàçðîçíåíû.
Ìíîãèå èç íèõ òåðÿþò ñâîþ ïî-
âåðõíîñòíóþ ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íóþ îáîëî÷êó, à òàêæå ïîïåðå÷íî-
ïîëîñàòóþ èñ÷åð÷åííîñòü.

Ïîìèìî ïåðå÷èñëåííûõ ñòðóê-
òóðíî-ôóíêöèîíàëüíûõ èçìåíåíèé
â ìûøå÷íîé ïàðåíõèìå îðãàíîâ
çàìåòíû èçìåíåíèÿ è â ïîäñëèçè-
ñòîì ñëîå, ãäå ïîä âîçäåéñòâèåì
ïðåïàðàòîâ â òîì è â äðóãîì ñëó-
÷àå, òàêæå îòìå÷àåòñÿ ðàçðûõëåíèå
ìîðôîëîãè÷åñêîé ñòðóêòóðû êîí-
öåâûõ îòäåëîâ   òðóá÷àòî-àëüâåî-
ëÿðíîãî àïïàðàòà ñëþííûõ æåëåç è
ïðîòîêîâ. Èõ ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íûå ñòåíêè è ïåðåãîðîäêè ïðåòåð-
ïåâàþò òàêæå äèñòðîôè÷åñêèå è
àòðîôè÷åñêèå èçìåíåíèÿ.

Íà ãèñòîñðåçàõ êîíòðîëüíîé
ïðîáû èç ôðàãìåíòîâ óøåé     (ðèñ.
4) õîðîøî ïðîñìàòðèâàþòñÿ ïó÷êè
âîëîêîí ãëàäêîìûøå÷íîé òêàíè ñî
ñëàáî âûðàæåííîé ïîïåðå÷íîïî-
ëîñàòîé èñ÷åð÷åííîñòüþ ïðè ïðî-
äîëüíîì èõ ðàçðåçå. Ìûøå÷íûå

ïó÷êè ïëîòíî ïðèëåãàþò äðóã ê
äðóãó ñîåäèíèòåëüíîòêàííûìè
êîìïîíåíòàìè è èìåþò îäèíàêî-
âîå íàïðàâëåíèå. Êëåòî÷íûå ÿäðà
ðàñïîëàãàþòñÿ ïî ïåðèôåðèè âî-
ëîêîí îäèíî÷íî èëè öåëûìè ãðóï-
ïàìè â âèäå öåïî÷êè. Ñòðóêòóðíûå
êîìïîíåíòû ñòðîìû óõà ïðåäñòàâ-
ëåíû ïëîòíîé è ðûõëîé ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíüþ ñ ðåçêî âûðàæåí-
íûì êîëè÷åñòâåííûì ïðåîáëàäà-
íèåì õîðîøî îôîðìëåííûõ êîëëà-
ãåíîâûõ è ýëàñòè÷åñêèõ âîëîêîí
óäëèíåííîé è èçâèòîé ôîðìû.
ßäåðíûå êëåòêè èíòåðñòèöèàëüíîé
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, à òàêæå
ìåæìûøå÷íîé, ïðåäñòàâëåíû â
âèäå ãèñòèîöèòîâ, ôèáðîáëàñòîâ è
ôèáðîöèòîâ, èìåþùèõ â îñíîâ-
íîì óäëèíåííóþ âåðåòåíîâèäíóþ
ôîðìó, à òàêæå ãðóïïàìè êëåòîê
ëèìôîèäíîãî ðÿäà. Â íåêîòîðûõ
ïëàñòàõ óøíîé ìûøå÷íîé ïàðåí-
õèìû îòìå÷àåòñÿ ñêîïëåíèå áîëü-
øîãî êîëè÷åñòâà ôðàãìåíòîâ, ñî-
ñòîÿùèõ èç æèðîâîé òêàíè,
êîòîðàÿ íà ïðåïàðàòå ïðåäñòàâëåíà
â âèäå ÿ÷åèñòûõ ïîëîñòíûõ îáðà-
çîâàíèé îêðóãëîé è ïîëóîêðóãëîé
ôîðìû. Ñòåíêè æèðîâûõ êëåòîê
áåç èçìåíåíèé.

Õðÿùåâàÿ òêàíü ëåæèò ðîâíûì
ïëàñòîì. Åå êëåòêè ïëîòíî ïðèëå-
ãàþò äðóã ê äðóãó. Êîæíûé ïîêðîâ
(ýïèäåðìèñ) íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå
ïîñòðîåí èç íåñêîëüêèõ ñëîåâ, ãðà-
íèöà ìåæäó íèìè ñëåãêà ñãëàæåíà.
Ýîçèíîôèëüíîñòü åãî óìåðåííàÿ.
Ãðàíèöà ýïèäåðìèñà ñ ïîäëåæàùåé
ïîäêîæíîé ðûõëîé êëåò÷àòêîé õî-
ðîøî âûðàæåíà, ÷åòêàÿ,   ñîñî÷-
êîîáðàçíàÿ, ñëîè ïëîòíî ïðèëå-
ãàþò äðóã ê äðóãó. Ïàðåíõèìà
ðûõëîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè
èìååò âîëîêíèñòóþ ñòðóêòóðó,
áåäíà æèðîâîé êëåò÷àòêîé è ñîñó-
äèñòûìè êîìïîíåíòàìè. Â îòäåëü-
íûõ ÷àñòÿõ ìåæâîëîêíèñòîãî ïðî-
ñòðàíñòâà îòìå÷àåòñÿ î÷àãîâîå

Рисунок 2. Образцы губ, обработанные закваской бифидобактерий (проба №2)

Рисунок 3. Образцы губ, обработанные закваской пропионовокислых бактерий
(проба №3)
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ñêîïëåíèå ïðîëèôåðàòîâ èç êëåòîê
ëèìôîèäíîãî ðÿäà, ãèñòèîöèòîâ è
ôèáðîáëàñòîâ.

Íà ãèñòîñðåçàõ èç ôðàãìåíòîâ
óøåé (ïðîáà ¹5) ïîñëå îáðà-
áîòêè  èõ  áèôèäîáàêòåðèÿìè,
õîðîøî ïðîñìàòðèâàþòñÿ ïó÷êè
âîëîêîí ìûøå÷íîé òêàíè, ñ íå-
çíà÷èòåëüíî âûðàæåííîé ïîïåðå÷-
íîïîëîñàòîé èñ÷åð÷åííîñòüþ ïðè
ïðîäîëüíîì èõ ðàçðåçå. Îòäåëüíûå
ìûøå÷íûå ïó÷êè èìåþò ïîïåðå÷-
íîå ñå÷åíèå, â êîòîðûõ õîðîøî çà-
ìåòíû ÿäðà ìûøå÷íûõ êëåòîê ïðî-
äîëãîâàòîé óäëèíåííîé ôîðìû.
Ìíîãèå  èç  êëåòî÷íûõ  ÿäåð  â
ñîñòîÿíèè  ÷àñòè÷íîãî  ðàçðóøå-
íèÿ (êàðèîðåêñèñ). Îäíîâðåìåííî
ïðîèñõîäèò íàáóõàíèå è ðàçðûõëå-
íèå êîëëàãåíîâûõ âîëîêîí, êîòî-
ðûå â äàëüíåéøåì äåôîðìèðóþòñÿ
è ãîìîãåíèçèðóþòñÿ. Êëåòî÷íûå
ÿäðà íå âûÿâëÿþòñÿ è òàêæå ñòàíî-
âÿòñÿ ãîìîãåíèçèðîâàííûìè. Ìû-
øå÷íûå ïó÷êè îáëàäàþò ïîâûøåí-
íûìè òèíêòîðèàëüíûìè ñâîé-
ñòâàìè, èìåþò õîðîøî âûðàæåí-
íóþ ýîçèíîôèëüíóþ èíòåíñèâíóþ
îêðàñêó, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î íà-
ëè÷èè áîëüøîãî êîëè÷åñòâà áåëêî-
âûõ ôðàêöèé, â ÷àñòíîñòè ãëèêî-
ãåíñîäåðæàùèõ âåùåñòâ. Â íåêî-
òîðûõ ìåñòàõ ñàðêîëåììà ìûøå÷-
íûõ âîëîêîí òåðÿåò ñâîþ ñòðóê-
òóðó, ìûøå÷íûå êëåòêè ñòàíîâÿòñÿ
àìîðôíûìè. ßäðà ìûøå÷íûõ âî-
ëîêîí îòòåñíåíû ìèîôèáðèëëàìè
ê ñàìîé ïåðèôåðèè è íàõîäÿòñÿ
ïîä ñàðêîëåììîé. Èíîãäà îíè
ëåæàò ïîïàðíî èëè îäíî çà äðóãèì.
Ïîïåðå÷íàÿ èñ÷åð÷åííîñòü ìû-
øå÷íûõ êîìïîíåíòîâ â óøàõ ñëàáî
âûðàæåíà. Ñòðóêòóðíûå êîìïî-
íåíòû ñòðîìû óõà ïðåäñòàâëåíû
ïëîòíîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíüþ ñ
ðåçêî âûðàæåííûì êîëè÷åñòâåí-
íûì ïðåîáëàäàíèåì õîðîøî
îôîðìëåííûõ âîëîêîí, ñî ñëåãêà
óòîëùåííîé ôîðìîé. Êëåòêè ïëîò-
íîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, à òàêæå
ìåæìûøå÷íîé, ïðåäñòàâëåíû â
âèäå ãèñòèîöèòîâ, ôèáðîáëàñòîâ è
ôèáðîöèòîâ, èìåþùèõ â îñíîâ-
íîì óäëèíåííóþ âåðåòåíîâèäíóþ
ôîðìó, à òàêæå êëåòêàìè ëèìôî-
èäíîãî ðÿäà. Â íåêîòîðûõ ïëàñòàõ

óøíîé ìûøå÷íîé ïàðåíõèìû îò-
ìå÷àåòñÿ ñêîïëåíèå áîëüøîãî êî-
ëè÷åñòâà ôðàãìåíòîâ, ñîñòîÿùèõ
èç æèðîâîé òêàíè, êîòîðàÿ íà ïðå-
ïàðàòå ïðåäñòàâëåíà â âèäå ÿ÷åè-
ñòûõ ïîëîñòíûõ îáðàçîâàíèé
îêðóãëîé è ïîëóêðóãëîé ôîðìû. Â
ñòåíêàõ ëîêàëèçîâàííûõ â ïðî-
ñëîéêàõ ìûøå÷íîé òêàíè îòäåëü-
íûõ ÿ÷ååê æèðîâîé òêàíè îòìå÷à-
åòñÿ ðàçðóøåíèå ñ äåñòðóêòèâíûì
ðàñïàäîì, â ðåçóëüòàòå ÷åãî êëåòêè
ïðèîáðåòàþò íåïðàâèëüíóþ ïëîõî
î÷åð÷åííóþ ôîðìó.

Êëåòêè õðÿùåâîé òêàíè îñî-
áûì ñòðóêòóðíûì èçìåíåíèÿì íå
ïîäâåðãëèñü, ïëîòíî ïðèëåãàþò
äðóã ê äðóãó.

Êîæíûé ïîêðîâ (ýïèäåðìèñ)
íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå ïîñòðîåí èç
íåñêîëüêèõ ñëîåâ. Îðîãîâåâàþùèé
ñëîé óòîëùåííûé, îäíîðîäíîãî
ðîçîâàòî-ëèëîâîãî öâåòà,  ýîçèíî-
ôèëüíîñòü åãî ïîâûøåíà. Ïîâåðõ-
íîñòíûé ýïèòåëèé, à òàêæå âåðõíÿÿ
÷àñòü ðîãîâîãî ñëîÿ çíà÷èòåëüíî
ïðåòåðïåâàþò ìîðôîëîãè÷åñêèå
èçìåíåíèÿ, ïî ñðàâíåíèþ ñ íàòèâ-
íûìè ïðåïàðàòàìè. Ïîâåðõíîñò-
íûå ñëîè íàõîäÿòñÿ â äåñòðóêòèâ-
íîì ñîñòîÿíèè â âèäå ðàñïàäà íà
îòäåëüíûå äðåâîïîäîáíûå òÿæè ñ
ðàçðûõëåíèåì òêàíåé è èõ ãîìîãå-
íèçàöèåé.

Â òîëùå äåðìû íàõîäÿòñÿ îò-
äåëüíûå âîëîñÿíûå ôîëëèêóëû.
Íåêîòîðûå èç íèõ èìåþò íåïðà-
âèëüíóþ ôîðìó, ñëåãêà ñæàòû, äå-
ôîðìèðîâàíû è çàïîëíåíû êëå-
òî÷íûìè èíôèëüòðàòàìè. Ãðàíèöà
ýïèäåðìèñà ñ ïðèëåãàþùåé ïîä-
êîæíîé êëåò÷àòêîé õîðîøî âûðà-
æåíà, ÷åòêàÿ, ìåñòàìè íå ðîâíàÿ,
÷òî óâåëè÷èâàåò ïëîùàäü êîíòàêòà
ìåæäó ñòðóêòóðíûìè êîìïîíåí-
òàìè äåðìû, êîòîðûå ïëîòíî ïðè-
ëåãàþò äðóã ê äðóãó. Ïàðåíõèìà
ðûõëîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè ðàç-
ðûõëåíà, âîëîêíà èìåþò íåîäèíà-
êîâóþ âåëè÷èíó, àìîðôíî îêðà-
øåíà â áëåäíî-ðîçîâûé öâåò, áåäíà
æèðîâîé êëåò÷àòêîé è ñîñóäè-
ñòûìè êîìïîíåíòàìè. Ìåñòàìè îò-
äåëüíûå âîëîêíà äåñòðóêòóðèðî-
âàíû. Êëåòêè â ñîñòîÿíèè
êàðèîðåêñèñà è êàðèîëèçèñà. Â îò-

äåëüíûõ ÷àñòÿõ ìåæâîëîêíèñòîãî
ïðîñòðàíñòâà îòìå÷àåòñÿ î÷àãîâîå
ñêîïëåíèå ïðîëèôåðàòîâ èç êëåòîê
ëèìôîèäíîãî ðÿäà.

Íà ãèñòîïðåïàðàòàõ óøåé, îá-
ðàáîòàííûõ çàêâàñêîé ïðîïèîíî-
âîêèñëûõ áàêòåðèé (ïðîáà ¹6),
êàðòèíà ìîðôîñòðóêòóðíûõ èçìå-
íåíèé èäåíòè÷íà ñ ïðîáîé ¹5.
Îòëè÷èå ñîñòîèò â òîì, ÷òî ýïè-
äåðìèñ èçìåíèë ñâîè òèíêòîðèàëü-
íûå ñâîéñòâà (ïîâûøåííàÿ áàçî-
ôèëüíîñòü), à âîëîñÿíûå ôîë-
ëèêóëû ðàñøèðåíû, íå äåôîðìè-
ðîâàíû.

Ïî ðåçóëüòàòàì ïðîâåäåííûõ
ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé
ãèñòîïðåïàðàòîâ êîëëàãåíñîäåðæà-
ùèõ ñóáïðîäóêòîâ ìîæíî ñäåëàòü
âûâîä îá ýôôåêòèâíîñòè âîçäåé-
ñòâèÿ îáðàáîòêè çàêâàñêàìè ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ íà îòäåëüíûå ñòðóê-
òóðíûå ýëåìåíòû òêàíåé, â
÷àñòíîñòè íà êîëëàãåíîâûå âî-
ëîêíà.

Рисунок 4. Контрольный образец ушей
КРС (проба №4)
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Èçìåíåíèÿ â òêàíÿõ ïðè
îõëàæäåíèè, çàìîðàæèâàíèè, õðà-
íåíèè â çàìîðîæåííîì âèäå è
ïîñëåäóþùåì ðàçìîðàæèâàíèè
âûçûâàþòñÿ ñëîæíûì êîìïëåêñîì
àâòîëèòè÷åñêèõ ïðåâðàùåíèé äî
õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè è â å¸
ïðîöåññå, ôèçè÷åñêèìè è ôèçèêî-
õèìè÷åñêèìè ÿâëåíèÿìè âûìîðà-
æèâàíèÿ âîäû, êðèñòàëëîîáðàçî-
âàíèÿ è ñòðóêòóðíûìè èçìåíå-
íèÿìè â æèâîòíûõ òêàíÿõ.

Èçó÷åíèå ðàçëè÷íûõ ñïîñîáîâ
îõëàæäåíèÿ ìÿñà ïîêàçàëî, ÷òî ïî-
òåðè ïîñëå òåðìîîáðàáîòêè è ïðè
íàäàâëèâàíèè ìèíèìàëüíû ïðè
áûñòðîì îõëàæäåíèè. Äëÿ ñðàâíå-
íèÿ âåëè÷èí ïîòåðü áûëè îïðîáî-
âàíû ðåæèìû:

- îáû÷íîå îõëàæäåíèå ïðè
òåìïåðàòóðå 0 - 4 îC â òå÷åíèå 24
÷àñîâ;

- áûñòðîå îõëàæäåíèå ïðè òåì-
ïåðàòóðå -20 îC â òå÷åíèå 30
ìèíóò, çàòåì õðàíåíèå ïðè òåìïå-
ðàòóðå îò 0 äî 4 îC;

- êðàòêîñðî÷íîå îõëàæäåíèå
ïðè òåìïåðàòóðå 0 - 4 îC â òå÷åíèå
30 ìèíóò ñ ïîñëåäóþùèì õðàíå-
íèåì ïðè 25 îC.

Èõ âëèÿíèå íà êà÷åñòâî ñâè-
íèíû îöåíèâàëîñü ïî ïîêàçàòåëÿì:

—ðÍ;
— ïîòåðè ïîñëå òåðìîîáðà-

áîòêè;
— ïîòåðè ïðè íàäàâëèâàíèè;
— öâåò è íåæíîñòü;
— èçìåíåíèå àêòèâíîñòè êàëü-

ïàèíà íà m. Longissimus dorsi ïðè
õðàíåíèè â òå÷åíèå 3; 12 è 24
÷àñîâ ïîñëå óáîÿ.

×åðåç 12 ÷àñîâ ïîñëå óáîÿ íà-
áëþäàåòñÿ ìàêñèìàëüíîå ñíèæåíèå
ðÍ ó âñåõ îáðàçöîâ, íî ïðè áû-
ñòðîì îõëàæäåíèè îíî íàèìåíü-
øåå, îäíàêî ÷åðåç 24 ÷àñà ïîñëå
óáîÿ çíà÷åíèå ðÍ ïðè îáû÷íîì

îõëàæäåíèè è áûñòðîì îõëàæäå-
íèè ñòàíîâÿòñÿ ïðàêòè÷åñêè îäè-
íàêîâûìè. Àêòèâíîñòü êàëüïàèíà
ñíèæàåòñÿ íåçàâèñèìî îò ìåòîäà
îõëàæäåíèÿ è êîððåëèðóåò ñ èçìå-
íåíèÿìè ðÍ [1].

Âëèÿíèå èíòåíñèâíîñòè îõëàæ-
äåíèÿ íà èçìåíåíèå ðÍ èññëåäîâà-
ëîñü è ðàíåå. Pike è äð. îòìåòèëè,
÷òî áîëåå íèçêàÿ òåìïåðàòóðà
îõëàæäåíèÿ ñïîñîáñòâóåò çàìåäëå-
íèþ ñíèæåíèÿ pH [2]. 

Joo è äð. òàêæå óñòàíîâèëè,
÷òî ïðè áûñòðîì îõëàæäåíèè ñâè-
íèíû çíà÷åíèÿ ðÍ îñòàþòñÿ
ñðàâíèòåëüíî âûñîêèìè,  ïðè ýòîì
ôóíêöèîíàëüíîñòü áåëêîâ è ÂÓÑ
ìÿñà âûøå [3].

Â õîäå èññëåäîâàíèÿ, ïðîâå-
äåííîãî M.M. Farouk è äð. [4],
ïðîâåðÿëàñü ãèïîòåçà î ñóùåñòâî-
âàíèè ñâÿçè ìåæäó èñõîäíîé òåì-
ïåðàòóðîé çàìåðçàíèÿ è óðîâíåì
pH ìÿñà. Îáðàçöû ìûøö longis-
simus thoracis è lumborum, îòî-
áðàííûå ñ îáåèõ ñâèíûõ ïîëóòóø,
äåâÿòè áàðàíüèõ òóø è îäíîé ïî-
ëóòóøè, 64 ãîâÿæüèõ òóø, îòëè÷à-
ëèñü ðàçíûì óðîâíåì pH. Îá-
ðàçöû èñïîëüçîâàëè ïðè èçó÷åíèè
çàìåðçàíèÿ ìÿñà ñ íîðìàëüíûì (<
5,8) è âûñîêèì (> 6,2) óðîâíåì
pH. Îáðàçöû áàðàíèíû îõëàæäàëè
ïðè  -1,5 °C èëè çàìîðàæèâàëè
ïðè  -10 °C, à ãîâÿäèíó çàìîðàæè-
âàëè â ãåðìåòè÷íîé êàìåðå ïðè  -
80 °C äî òåìïåðàòóðû -10 °C â
òîëùå ïðîäóêòà. Òåìïåðàòóðó
îõëàæäåíèÿ è çàìîðàæèâàíèÿ îá-
ðàçöîâ ðåãèñòðèðîâàëè êàæäûå
30 ñ. Äèàïàçîí èñõîäíûõ òåìïåðà-
òóð çàìåðçàíèÿ äëÿ ãîâÿäèíû ñî-
ñòàâëÿë îò - 0,9 äî - 1,5 °C  (Δ =
0,6 °C). Ïðîôèëè òåìïåðàòóð, êàê
áàðàíèíû, òàê è ãîâÿäèíû óêàçàëè
ëèøü íà ìèíèìàëüíîå ïåðåîõëàæ-
äåíèå. Ìÿñî ñ âûñîêèì óðîâíåì

pH, îòîáðàííîå ñ òóø æèâîòíûõ
îáîèõ âèäîâ, çàìåðçàëî ïðè áîëåå
âûñîêîé òåìïåðàòóðå, ÷åì ìÿñî ñ
íèçêèì óðîâíåì pH. 

Âî âðåìÿ çàìîðàæèâàíèÿ è
õðàíåíèÿ â çàìîðîæåííîì ñîñòîÿ-
íèè â ìÿñå ïðîèñõîäÿò îïðåäåëåí-
íûå êà÷åñòâåííûå èçìåíåíèÿ ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ, ñòåïåíü
êîòîðûõ âî ìíîãîì çàâèñèò îò
ñïîñîáà è ñêîðîñòè çàìîðàæèâà-
íèÿ [5, 6].

Ïðîâåäåííûå çà ðóáåæîì èñ-
ñëåäîâàíèÿ ïîêàçûâàþò ñóùå-
ñòâåííûå èçìåíåíèÿ â ñòðóêòóð-
íûõ ñâîéñòâàõ ìÿñà â äèàïàçîíå
òåìïåðàòóð çàìîðàæèâàíèÿ îò
- 3 îÑ äî - 18 îÑ, êîòîðûå ñâÿçàíû
ñ ïðîïîðöèåé çàìîðîæåííîé âîäû
â ìÿñå [7]. Çíà÷åíèÿ óñèëèÿ ðåçà-
íèÿ, îïðåäå- ëåííîãî ìåòîäîì
Óîðíåð-Áðàòöëåðà, è óñèëèÿ ðàñ-
òÿæåíèÿ èìåþò áîëåå âûñîêèå
çíà÷åíèÿ ïðè òåìïåðàòóðàõ íèæå -
5 îÑ. Èññëåäîâàíèÿ óñòîé÷èâîñòè
ê ðàçðóøåíèþ îáðàçöîâ ìÿñà ïî-
êàçàëè, ÷òî ðàáîòà, çàòðà÷åííàÿ íà
ðàçðûâ, èìååò äâà ïèêà ïðè - 15 îÑ
è -3 îÑ. Ïåðâûé ïèê îáúÿñíÿåòñÿ
òåì, ÷òî ïðè òåìïåðàòóðå -15 îÑ
ïðîèñõîäèò ìàêñèìàëüíàÿ àáñîðá-
öèÿ ýíåðãèè ïëàñòè÷åñêîé äåôîð-
ìàöèè. Ïðè âòîðîì ïèêå â ìÿñå
ïðîèñõîäÿò ôàçîâûå ïðåâðàùåíèÿ
âîäû, à ñ ó÷åòîì òîãî, ÷òî ïðîöåññ
ÿâëÿåòñÿ ýíäîòåðìè÷åñêèì, òðåáó-
åòñÿ äîïîëíèòåëüíàÿ ýíåðãèÿ äëÿ
ïðåîäîëåíèÿ ìåæìîëåêóëÿðíûõ
ïðèòÿæåíèé âíóòðè ïðîäóêòà.

Èñïàíñêèå ó÷åíûå èññëåäîâàëè
âëèÿíèå äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ â
çàìîðîæåííîì ñîñòîÿíèè íà ïîêà-
çàòåëè êà÷åñòâà îáðàçöîâ ìûøöû
serratus ventralis (presa) èáåðèé-
ñêîé ñâèíüè, êîòîðàÿ âûñîêî öå-
íèòñÿ ïîòðåáèòåëÿìè â Èñïàíèè, ñ
öåëüþ ðàñøèðåíèÿ ýêñïîðòà.

Влияние холодильной обработки
на качество и безопасность мяса
Н. А. Горбунова, канд. техн. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Для сохранения мяса и мясных продуктов широко применяется холо-
дильная обработка, которая является в настоящее время одним из

наиболее эффективных и распространенных способов консервирования.
Холодильная обработка обеспечивает торможение автолитических ре-
акций и предупреждает развитие микрофлоры.
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Ìûøöû  serratus ventralis çàìîðà-
æèâàëè â àïïàðàòå ñ èíòåíñèâíûì
äâèæåíèåì âîçäóõà (-40 °C) è
çàòåì õðàíèëè ïðè -18 °C â òå÷å-
íèå 365 äíåé è 547 äíåé [8].

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðè äëèòåëü-
íîì õðàíåíèè ñíèæàåòñÿ èíòåí-
ñèâíîñòü êðàñíîãî öâåòà presa, ÷òî,
âåðîÿòíî, ìîæíî îáúÿñíèòü óìåíü-
øåíèåì àêòèâíîñòè ìåòìèîãëî-
áèíðåäóêòàçû èëè ïîâûøåíèåì
îêèñëèòåëüíûõ ðåàêöèé ëèïèäîâ â
òå÷åíèå âðåìåíè õðàíåíèÿ.

Óñèëèå ñðåçà ïîíèçèëîñü ïîñëå
365 äíåé è çàòåì ñíîâà âîçðîñëî â
êîíöå õðàíåíèÿ, íå äîñòèãàÿ íà-
÷àëüíûõ çíà÷åíèé. Óìåíüøåíèå
çíà÷åíèé ñèëû ñðåçà ñâÿçàíî ñ ðàç-
ðóøåíèåì ìûøå÷íûõ âîëîêîí,
âñëåäñòâèå îáðàçîâàíèÿ êðèñòàë-
ëîâ ëüäà ïðè çàìîðàæèâàíèè. Îð-
ãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà íåæíî-
ñòè, ïðîâåäåííàÿ äåãóñòàòîðàìè,
ñîãëàñóåòñÿ ñ äàííûìè èíñòðóìåí-
òàëüíîé îöåíêè ñèëû ñðåçà. Òàêæå
äåãóñòàòîðàìè îòìå÷åíî ñíèæåíèå
èíòåíñèâíîñòè «çàïàõà ñâèíèíû».

Ðåçóëüòàòàìè ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé óñòàíîâëåíî, ÷òî serra-
tus ventralis (presa) èáåðèéñêîé
ñâèíüè ìîæåò õðàíèòüñÿ â òå÷åíèå
547 äíåé ïðè òåìïåðàòóðå –18 °C.
Òàê êàê ïðè õðàíåíèè â äàííûõ
óñëîâèÿõ ïðîèñõîäèò íåçíà÷è-
òåëüíîå èçìåíåíèå öâåòà, à òåêñ-
òóðà ìûøöû íå ïðåòåðïåâàåò ñóùå-
ñòâåííûõ íåãàòèâíûõ èçìåíåíèé.

Ó÷åíûå Çàïàäíî-Áåíãàëüñêîãî
óíèâåðñèòåòà æèâîòíîâîäñòâà è
ðûáíîãî õîçÿéñòâà (Êàëüêóòòà,
Èíäèÿ) èññëåäîâàëè âëèÿíèå íèç-
êîé òåìïåðàòóðû íà ñîõðàíåíèå
êà÷åñòâà ìÿñà áóéâîëîâ ïðè ðàç-
ëè÷íûõ ñðîêàõ õðàíåíèÿ. Ïîãî-
ëîâüå áóéâîëîâ â Èíäèè ñîñòàâ-
ëÿåò 98 ìëí ãîëîâ, ïðîèçâîäñòâî
ìÿñà áóéâîëîâ — 23,72% îò îá-
ùåãî ïðîèçâîäñòâà ìÿñà â Èíäèè
(FAO, 2005) è åãî ýêñïîðò â ïî-
ñëåäíèå ãîäû äîñòèã 95% îò îáùèõ
ïîñòàâîê ìÿñà [9]. 

Èññëåäóåìûå îáðàçöû ìÿñà
áóéâîëîâ õðàíèëèñü â õîëîäèëüíîé
êàìåðå ïðè òåìïåðàòóðå 4 ± 1 °C â
òå÷åíèå 4 è 7 äíåé è â ìîðîçèëü-
íèêå äîìàøíåãî õîëîäèëüíèêà ïðè
òåìïåðàòóðå -10 ± 1 °C â òå÷åíèå
4, 7, 14, 30, 60 è 75 äíåé ñîîòâåò-
ñòâåííî. 

Ïðè õðàíåíèè îòìå÷åíî, ÷òî
çíà÷åíèÿ ðÍ, òèîáàðáèòóðîâîãî
÷èñëà îõëàæäåííîãî è çàìîðîæåí-

íîãî ìÿñà áóéâîëà âîçðàñòàþò ñ
óâåëè÷åíèåì ñðîêà õðàíåíèÿ, à
ÂÓÑ è ñîäåðæàíèå áåëêà ñíè-
æàþòñÿ, ïðè ýòîì ñîäåðæàíèå òè-
ðîçèíà ñóùåñòâåííî óâåëè÷èâà-
åòñÿ. Íàáëþäàåòñÿ îáùàÿ òåí-
äåíöèÿ: íà 4-é è 7-é äåíü õðàíåíèÿ
ðÍ è ñîäåðæàíèå òèðîçèíà â ìÿñå
áóéâîëà, õðàíèâøåãîñÿ ïðè 4 ±
1 °C, áûëî âûøå, ÷åì ó ìÿñà â ìî-
ðîçèëüíîé êàìåðå, à ÂÓÑ — íèæå. 

Ñåíñîðíûå èññëåäîâàíèÿ ïîêà-
çàëè ñíèæåíèå áàëëüíîé îöåíêè
çàïàõà è âêóñà ìÿñà áóéâîëîâ ïðè
õðàíåíèè, íî íåæíîñòü, òåêñòóðà è
ñî÷íîñòü ïîâûøàþòñÿ.

Òàêèì îáðàçîì, ïî ðåçóëüòàòàì
èññëåäîâàíèé áûë ñäåëàí âûâîä,
÷òî ìÿñî áóéâîëîâ ñîõðàíÿåò õî-
ðîøåå êà÷åñòâî ïðè ñëåäóþùèõ
îïòèìàëüíûõ ñðîêàõ õðàíåíèÿ:
îõëàæäåííîå äî 4 äíåé ïðè 4 ±
1 °C è 30 äíåé çàìîðîæåííîå ïðè
-10 ± 1 °C.

Xiangli H., Rui L. è äð. (2013)
èññëåäîâàëè âëèÿíèå ýëåêòðîñòà-
òè÷åñêîãî ïîëÿ âûñîêîãî íàïðÿæå-
íèÿ (ÝÏÂÍ) íà ïðîöåññ õðàíåíèÿ
è ðàçìîðàæèâàíèÿ çàìîðîæåííîé
ñâèíèíû [10]. Îáðàáîòêó çàìîðî-
æåííîé ñâèíèíû ïðîâîäèëè ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ýëåêòðîñòàòè÷åñêîãî
ïîëÿ ïðè íàïðÿæåíèè ýëåêòðîäîâ
4, 6, 8 è 10 êÂ. Óñòàíîâëåíî, ÷òî
íàèáîëåå ýôôåêòèâíà ÝÏÂÍ-îá-
ðàáîòêà ìÿñà â òåìïåðàòóðíîì äèà-
ïàçîíå îò -5 äî 0 °Ñ.

Äàííûé âèä îáðàáîòêè ïîçâî-
ëÿåò çíà÷èòåëüíî ñîêðàòèòü ïðî-
äîëæèòåëüíîñòü ðàçìîðàæèâàíèÿ
— ïîâûøåíèå íàïðÿæåíèÿ ñ 4 äî
10 êÂ ïîçâîëèëî óñêîðèòü îòòàè-
âàíèå ìÿñà ïî÷òè â 1,5 ðàçà, ñíè-
çèòü óðîâåíü îáùåé îáñåìåíåííî-
ñòè ìÿñà íà îäèí-äâà ïîðÿäêà ïðè
ñîõðàíåíèè åãî êà÷åñòâà. ×åðåç
ïÿòü äíåé ïîñëå ðàçìîðàæè-
âàíèÿ óðîâåíü àçîòà ëåòó÷èõ îñíî-
âàíèé óâåëè÷èëñÿ ñ 10,64 äî
16,38 ìã/100 ã ïðè îáðàáîòêå
ñâèíèíû  íàïðÿæåíèåì  10 êÂ, â
òî âðåìÿ êàê â êîíòðîëüíîì
îáðàçöå ïîâûñèëñÿ ñ 10,66 äî
19,87 ìã/100 ã. Òàêèì îáðàçîì,
âîçäåéñòâèå ÝÏÂÍ ïåðñïåêòèâíî
äëÿ ðàçìîðàæèâàíèÿ è õðàíåíèÿ
çàìîðîæåííîãî ìÿñà.

Ìÿñî, îáðàáîòàííîå âûñîêèì
äàâëåíèåì, ñèëüíî îáåñöâå÷èâà-
åòñÿ, ÷òî êðàéíå íåãàòèâíî âîñ-
ïðèíèìàåòñÿ ïîòðåáèòåëÿìè. Àð-
ãåíòèíñêèå ó÷åíûå èçó÷èëè

âëèÿíèå âûñîêîãî äàâëåíèÿ íà ïî-
êàçàòåëè êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
ãîâÿäèíû ïðè çàìîðàæèâàíèè.
Ñðàâíèâàëè îáðàçöû m. longis-
simus dorsi ãîâÿäèíû, îáðàáîòàí-
íûå äàâëåíèåì 650 ÌÏà â òå÷åíèå
10 ìèíóò ïðè òåìïåðàòóðå 20 °C è
-35 °C, è ïîäâåðãíóòûå âîçäóøíîé
øîêîâîé çàìîðîçêå ïðè -30 °C.
Îáðàáîòêà âûñîêèì äàâëåíèåì êàê
ïðè 20 °C, òàê è ïðè çàìîðàæèâà-
íèè (-35 °C) ñïîñîáñòâîâàëà ñíè-
æåíèþ àýðîáíûõ â 2log10 è ìî-
ëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé â 2,4log10
ðàç ñîîòâåòñòâåííî. Öâåò îáðàç-
öîâ ãîâÿäèíû, çàìîðîæåííûõ ïðè
îáðàáîòêå âûñîêèì äàâëåíèåì è
õðàíèâøèõñÿ ïðè -18 °C â òå÷åíèå
45 äíåé, ïîñëå ðàçìîðàæèâàíèÿ
ñîîòâåòñòâîâàë öâåòó ñâåæåãî
ìÿñà, è áûë áîëåå èíòåíñèâíûì,
÷åì ó ìÿñà, ïîäâåðãíóòîãî øîêî-
âîé çàìîðîçêå [11].

Â Íàöèîíàëüíîì íàó÷íî-èñ-
ñëåäîâàòåëüñêîì èíñòèòóòå æèâîò-
íîâîäñòâà Áàëèöà (Ïîëüøà) ïðî-
âåäåíû èññëåäîâàíèÿ, öåëüþ
êîòîðûõ ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå èçìå-
íåíèÿ ñîñòàâà è ñîîòíîøåíèå
æèðíûõ êèñëîò â òåëÿòèíå ïðè
äëèòåëüíîì õðàíåíèè ïðè îòðèöà-
òåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ [12].

Îáðàçöû ìÿñà îòáèðàëè îò
òðèäöàòè áû÷êîâ â âîçðàñòå 90
äíåé, ðàçäåëåííûõ íà 6 ðàâíûõ
ãðóïï, ðàöèîíû êîðìëåíèÿ, êîòî-
ðûõ îòëè÷àëèñü èñòî÷íèêàìè
æèðà: ëüíÿíîå è ðàïñîâîå ìàñëî,
ðûáèé æèð è ò.ï. Ïîñëå óáîÿ èñ-
ñëåäîâàëè æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ
îáðàçöîâ ìÿñà, îõëàæäåííîãî è
õðàíèâøèåñÿ â òå÷åíèå 24 ÷àñîâ
ïðè 2 - 4 °Ñ è çàìîðîæåííîãî ïðè
-18 °Ñ è õðàíèâøåãîñÿ â òå÷åíèå
òð¸õ ìåñÿöåâ. Àíàëèç çàìîðîæåí-
íûõ îáðàçöîâ òåëÿòèíû ïîêàçàë
ñíèæåíèå ñóììû âñåõ æèðíûõ êèñ-
ëîò ïî ñðàâíåíèþ ñ îõëàæäåííûì
ìÿñîì. Íàèáîëåå çàìåòíî, ïðè-
ìåðíî íà 15%, ñîêðàòèëîñü ñîäåð-
æàíèå ïàëüìèòîëåèíîâîé êèñëîòû
(C16:1), ÷òî ñîãëàñóåòñÿ ñ èññëå-
äîâàíèÿìè de Pedro è äð. [13], êî-
òîðûå ñîîáùèëè î ñíèæåíèè
óðîâíÿ C16:1 â îáðàçöàõ ñâèíîãî
ïîäêîæíîãî æèðà ïîñëå 32 ìåñÿ-
öåâ õðàíåíèÿ â çàìîðîæåííîì ñî-
ñòîÿíèè. Â çàìîðîæåííîì ìÿñå íå
îòìå÷åíî ñíèæåíèÿ óðîâíÿ
ÏÍÆÊ, êîòîðûå ÿâëÿþòñÿ îñî-
áåííî ÷óâñòâèòåëüíûìè ê îêèñëè-
òåëüíûì ïðîöåññàì. Íàïðîòèâ, íà-
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áëþäàåòñÿ òåíäåíöèÿ ê áîëåå âû-
ñîêîìó ñîäåðæàíèþ îëåèíîâîé,
ëèíîëåâîé, ýéêîçàïåíòàåíîâîé,
äîêîçàãåêñàåíîâîé êèñëîò.

Ðÿä àâòîðîâ èçó÷àë âëèÿíèå
ìíîãîêðàòíîãî çàìîðàæèâàíèÿ-
ðàçìîðàæèâàíèÿ íà êà÷åñòâî ìÿñà.

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà êà-
÷åñòâà ìÿñà áóéâîëîâ, îáðàçöû êî-
òîðîãî óïàêîâûâàëè ïîä âàêóóìîì
è çàìîðàæèâàëè ïðè -18 oC â òå÷å-

íèå ïÿòè äíåé, à çàòåì ðàçìîðàæè-
âàëè ïðè òåìïåðàòóðå 4 °Ñ â òå÷å-
íèå îäíîãî äíÿ ñ ïîâòîðîì ÷åòû-
ð¸õ öèêëîâ, ïîêàçàëà çíà÷èòåëüíîå
óõóäøåíèå öâåòà è çàïàõà ìÿñà
[14].

R. HanenianandG.S. è Mittal
óñòàíîâèëè çíà÷èòåëüíûå ïîòåðè
âëàãè â ãîâÿæüåì ôàðøå ïîñëå òðåõ
öèêëîâ çàìîðàæèâàíèÿ-ðàçìîðà-
æèâàíèÿ,  îäíàêî óñèëèå ñäâèãà ñó-

ùåñòâåííî íåèçìåíèëîñü [15].
Ìíîãîêðàòíîå çàìîðàæèâàíèå

è ðàçìîðàæèâàíèå ìÿñà ñïîñîá-
ñòâóåò óâåëè÷åíèþ ñîäåðæàíèÿ
êàðáîíèëüíûõ ñîåäèíåíèé, âûçû-
âàåò îáåñöâå÷èâàíèå ìÿñà è ðàçðó-
øàåò ñòðóêòóðó è ôóíêöèîíàëü-
íîñòü ìèîôèáðèëë áåëêà [16].
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Ðàöèîíàëüíàÿ òåõíîëîãèÿ
ïåðåðàáîòêè áàðàíèíû îò
âçðîñëûõ îâöåìàòîê

Àâòîð - Í. À. Äåíèñîâà
Íàó÷íûé  ðóêîâîäèòåëü - äîê-

òîð òåõí. íàóê, ïðîôåññîð
Ò. Ì. Ãèðî 

Èíòåíñèôèêàöèÿ ïðîèçâîä-
ñòâà áàðàíèíû íåèçáåæíî ïðèâî-
äèò ê óâåëè÷åíèþ ïîãîëîâüÿ
âçðîñëûõ îâöåìàòîê, âîçðàñò êî-
òîðûõ äîñòèãàåò 5 ëåò. 

Ìÿñî èõ òàêæå äîëæíî íàéòè
äîñòîéíîå ïðèìåíåíèå â ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñíîé ïðîäóêöèè, íà-
ïðèìåð, â êà÷åñòâå ñûðüÿ äëÿ ôåð-
ìåíòèðîâàííûõ ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ (ÔÑÊ). Êàê ñîñòàâíàÿ
÷àñòü ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, áàðà-
íèíà, ïîëó÷åííàÿ îò âçðîñëûõ îâ-
öåìàòîê, ïîìîæåò ðåøèòü ïðî-
áëåìó ñûðüÿ, íå ñíèæàÿ ïðè ýòîì
ïèùåâóþ öåííîñòü ïðîäóêòîâ.

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðà-
áîòû ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå ñâîéñòâ
ìÿñà îò âçðîñëûõ îâöåìàòîê ïîñëå
äîïîëíèòåëüíîãî íàãóëà è ðàçðà-
áîòêà òåõíîëîãèè ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ ñ ó÷åòîì ñïåöèôèêè äàí-
íîãî ñûðüÿ. 

Â ðåçóëüòàòå âûïîëíåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé âûÿâëåíû èçìåíåíèÿ
ìèêðîñòðóêòóðû, àìèíîêèñëîò-
íîé, æèðíîêèñëîòíîé è ìèíå-
ðàëüíîé ñáàëàíñèðîâàííîñòè ìû-
øå÷íîé òêàíè áàðàíèíû ïîñëå
äîïîëíèòåëüíîãî íàãóëà îâöåìà-
òîê.

Óñòàíîâëåíà äèíàìèêà èçìåíå-
íèÿ âëàãè, âåëè÷èíû ðÍ è àêòèâ-
íîñòè âîäû ôàðøà â ïðîöåññå

ñóøêè-ñîçðåâàíèÿ ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ èç áàðàíèíû îò æèâîòíûõ
ðàçëè÷íûõ âîçðàñòíûõ ãðóïï.

Ïîëó÷åíû çàâèñèìîñòè ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
ôàðøà ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ îò
ïðîäîëæèòåëüíîñòè ñóøêè-ñîçðå-
âàíèÿ. 

Äàíà ñðàâíèòåëüíàÿ õàðàêòåðè-
ñòèêà àìèíîêèñëîòíîé è æèðíî-
êèñëîòíîé ñáàëàíñèðîâàííîñòè,
âèòàìèííîãî è ìèíåðàëüíîãî ñî-
ñòàâà, ïèùåâîé, ýíåðãåòè÷åñêîé
öåííîñòè è áåçîïàñíîñòè ñûðîâÿ-
ëåíûõ êîëáàñ èç áàðàíèíû, ïîëó-
÷åííîé îò ìîëîäûõ è âçðîñëûõ
æèâîòíûõ.

Ïðàêòè÷åñêàÿ çíà÷èìîñòü ðà-
áîòû ñîñòîèò â òîì, ÷òî ðåçóëü-
òàòû, ïîëó÷åííûå ïðè èçó÷åíèè
ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè, ìîðôî-
ëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà è ïèùåâîé
öåííîñòè áàðàíèíû, ïîçâîëèëè
ðåêîìåíäîâàòü óâåëè÷åíèå âîç-
ðàñòà îâöåìàòîê, ïðåäíàçíà÷åí-
íûõ äëÿ óáîÿ. Äîïîëíèòåëüíûé
íàãóë âçðîñëûõ îâöåìàòîê ïîçâî-
ëÿåò ïîëó÷èòü êà÷åñòâåííîå ñûðüå
äëÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðî-
ìûøëåííîñòè. Ýêîíîìè÷åñêàÿ
ýôôåêòèâíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ
áàðàíèíû îò æèâîòíûõ ïîñëå äî-
ïîëíèòåëüíîãî íàãóëà ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ÔÑÊ ïîäòâåðæäàåòñÿ
ñíèæåíèåì çàòðàò íà 10% ïî
ñðàâíåíèþ ñ ñûðüåì, ïîëó÷åííûì
îò ìîëîäûõ æèâîòíûõ. 

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèÿ
ðàçðàáîòàíû è óòâåðæäåíû òåõíè-
÷åñêèå äîêóìåíòû: ÒÓ 9213-003-
00493497–2008 «Êîëáàñû ñûðî-

âÿëåíûå ôåðìåíòèðîâàííûå», ÒÈ
ïî ïðîèçâîäñòâó ÔÑÊ è ïîëó÷åí
ãèãèåíè÷åñêèé ñåðòèôèêàò êà÷å-
ñòâà. Ðàçðàáîòàííàÿ òåõíîëîãèÿ
âíåäðåíà íà ïðåäïðèÿòèè ÎÎÎ
«Àãðîïðîäóêò-Ñ».

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè ïðî-
äóêòà èç ôåðìåíòèðîâàííîãî
ìÿñà ïòèöû, îáåçâîæåííîãî
ïóòåì âàêóóìíîãî èñïàðåíèÿ è
ñóáëèìàöèîííîé ñóøêè â åäè-
íîì öèêëå

Àâòîð - Ò.  À. Èâàí÷åíêîâà
Íàó÷íûé  ðóêîâîäèòåëü - àêà-

äåìèê ÐÀÑÕÍ, äîêòîð òåõí. íàóê,
ïðîôåññîð  Å. È. Òèòîâ

Ñóáëèìàöèîííîå êîíñåðâèðî-
âàíèå îáåñïå÷èâàåò ìàêñèìàëüíîå
ñîõðàíåíèå èñõîäíûõ ñâîéñòâ ïðî-
äóêòà, íî åãî íåäîñòàòêàìè ÿâ-
ëÿþòñÿ äëèòåëüíîñòü ïðîöåññà è
âûñîêèå ýíåðãîçàòðàòû. Îäíèì èç
íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûõ ñïîñî-
áîâ óëó÷øåíèÿ êîíñèñòåíöèè ìÿñà
è ìÿñîïðîäóêòîâ ñóáëèìàöèîííîé
ñóøêè ÿâëÿåòñÿ îáðàáîòêà ñûðüÿ
ïðîòåîëèòè÷åñêèìè ôåðìåíòàìè.
Îñîáîå çíà÷åíèå ïðèîáðåòàåò èç-
ó÷åíèå ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåð-
ìåíòíûõ ïðåïàðàòîâ ìèêðîáíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ áëàãîäàðÿ áîëü-
øîìó ðàçíîîáðàçèþ ñâîéñòâ è
âîçìîæíîñòè èõ ïîëó÷åíèÿ â
çíà÷èòåëüíûõ êîëè÷åñòâàõ.

Öåëüþ äèññåðòàöèè ÿâëÿëàñü
ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè è ðåöåï-
òóðû îáåçâîæåííîãî ïðîäóêòà èç
áèîìîäèôèöèðîâàííîãî áåëîãî
êóðèíîãî ìÿñà. 

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé

→
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öåëè ðåøàëèñü ñëåäóþùèå îñíîâ-
íûå çàäà÷è:

— íà îñíîâå àíàëèòèêî-ýêñïå-
ðèìåíòàëüíûõ äàííûõ âûÿâèòü
âëèÿíèå ðÿäà ôåðìåíòíûõ ïðåïà-
ðàòîâ ïðîòåîëèòè÷åñêîãî äåé-
ñòâèÿ ãðèáíîãî è áàêòåðèàëüíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ íà ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå, ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèå è îðãàíîëåï-
òè÷åñêèå ñâîéñòâà áåëîãî ìÿñà;

— îïðåäåëèòü âèä, ðàöèîíàëü-
íóþ êîíöåíòðàöèþ è óñëîâèÿ
ïðèìåíåíèÿ ôåðìåíòíîãî ïðåïà-
ðàòà äëÿ îáðàáîòêè ñûðüÿ;

— èçó÷èòü âëèÿíèå òðåõ âàðè-
àíòîâ âàêóóìíîãî îáåçâîæèâàíèÿ:
òðàäèöèîííîé ñóáëèìàöèîííîé
ñóøêè, âàêóóìíîé ñóøêè è îáåç-
âîæèâàíèÿ â óñëîâèÿõ ñîâìåùå-
íèÿ ýòàïîâ âàêóóìíîãî è ñóáëèìà-
öèîííîãî âëàãîóäàëåíèÿ â ðàìêàõ
åäèíîãî öèêëà íà ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå, ñòðóêòóðíî-ìå-
õàíè÷åñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ñâîéñòâà ñûðüÿ;

— èññëåäîâàòü âëèÿíèå ñîâî-
êóïíîãî âîçäåéñòâèÿ âûáðàííîãî
ôåðìåíòíîãî ïðåïàðàòà è òðåõ âà-
ðèàíòîâ âàêóóìíîé ñóøêè íà
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå
è  ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå õà-
ðàêòåðèñòèêè ñûðüÿ;

— îáîñíîâàòü è ðàçðàáîòàòü
ðåöåïòóðó îáåçâîæåííîãî ïðî-
äóêòà èç áåëîãî êóðèíîãî ìÿñà;

Â õîäå èññëåäîâàòåëüñêèõ
ðàáîò áûëà âûÿâëåíà çàâèñèìîñòü
âëèÿíèÿ îáðàáîòêè ôåðìåíòíûìè
ïðåïàðàòàìè ïðîòåîëèòè÷åñêîãî
äåéñòâèÿ ãðèáíîãî è áàêòåðèàëü-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ íà îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèå, ôóíêöèîíàëüíî-òåõ-
íîëîãè÷åñêèå è  ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà áåëîãî
ìÿñà ïòèöû. Îáîñíîâàíà öåëåñî-
îáðàçíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ôåð-
ìåíòíîãî ïðåïàðàòà ÊÔÏÀ-2 äëÿ
óëó÷øåíèÿ êîìïëåêñíûõ ïîêàçàòå-
ëåé êà÷åñòâà áåëîãî ìÿñà êóð, ðå-
êîìåíäîâàíà åãî ðàöèîíàëüíàÿ
êîíöåíòðàöèÿ. 

Ïðîäåëàííàÿ ðàáîòà ïîêàçàëà
ïåðñïåêòèâíîñòü ïðèìåíåíèÿ
ôåðìåíòíîãî ïðåïàðàòà ìèêðîá-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ÊÔÏÀ-2 äëÿ
óëó÷øåíèÿ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷å-
ñêèõ, ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè-
÷åñêèõ è îðãàíîëåïòè÷åñêèõ
ñâîéñòâ áåëîãî ìÿñà ïòèöû. Íà
îñíîâå ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ

áûëà ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ ìÿñ-
íûõ ïîëóôàáðèêàòîâ èç áåëîãî
ìÿñà ïòèöû äëèòåëüíîãî õðàíå-
íèÿ, îáëàäàþùèõ âûñîêîé ïèùå-
âîé öåííîñòüþ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ñîâìåùåííîãî ñïîñîáà âàêóóì-
íîãî îáåçâîæèâàíèÿ. Ðàçðàáîòàí
è óòâåðæäåí ÑÒÎ 23476484-11-
2012 íà ïðîèçâîäñòâî ïîëóôàá-
ðèêàòà ðóáëåíîãî âàêóóì-ñóáëèìà-
öèîííîé ñóøêè èç áåëîãî
êóðèíîãî ìÿñà, îáðàáîòàííîãî
ïðîòåîëèòè÷åñêèì ôåðìåíòíûì
ïðåïàðàòîì ÊÔÏÀ-2.

Íîâèçíà òåõíè÷åñêîãî ðåøå-
íèÿ ïîäòâåðæäåíà ïîëîæèòåëü-
íûì ðåøåíèåì íà âûäà÷ó ïàòåíòà
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè íà èçîá-
ðåòåíèå   ¹ 2011153247 «Ñïî-
ñîá âàêóóìíîãî îáåçâîæèâàíèÿ
áåëîãî ìÿñà ïòèöû â óñëîâèÿõ ñî-
÷åòàíèÿ ïðîöåññîâ âàêóóìíîãî èñ-
ïàðåíèÿ è ñóáëèìàöèè â åäèíîì
öèêëå».

Èçó÷åíèå êà÷åñòâà ñâèíèíû
äëÿ ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ â çàâèñèìîñòè îò ðà-
öèîíîâ êîðìëåíèÿ, îáîãàùåí-
íûõ íóòðèöåâòèêàìè

Àâòîð - Å. À. Ìîñêàëåíêî
Íàó÷íûé  ðóêîâîäèòåëü - äîê-

òîð òåõí. íàóê, ïðîôåññîð
À. Â. Óñòèíîâà

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ýôôåêòèâ-
íîñòü ïðèìåíåíèÿ ïðîáèîòèêîâ â
ïðàêòèêå æèâîòíîâîäñòâà óæå äî-
êàçàíà. Îíè ñòàíîâÿòñÿ âàæíûì
êîìïîíåíòîì ðàöèîíàëüíîãî
êîðìëåíèÿ, ñïîñîáñòâóþò ïîâû-
øåíèþ ïåðåâàðèâàåìîñòè è
óñâîÿåìîñòè êîðìîâ, ñòèìóëÿöèè
ðîñòà è ðàçâèòèÿ æèâîòíûõ, óñè-
ëåíèþ íåñïåöèôè÷åñêîãî èììó-
íèòåòà, ÷òî â ñîâîêóïíîñòè âåäåò
ê ïîâûøåíèþ ïðîäóêòèâíîñòè è
óëó÷øåíèþ êà÷åñòâà ïîëó÷àåìîãî
ìÿñíîãî ñûðüÿ Ïîýòîìó àêòóàëü-
íîé çàäà÷åé ÿâëÿåòñÿ ðàçðàáîòêà
ñïîñîáà îáîãàùåíèÿ ðàöèîíîâ
ñâèíåé ñ èñïîëüçîâàíèåì çàêâàñêè
íà îñíîâå ïðîáèîòè÷åñêèõ ëàêòî-
áàêòåðèé ñ äåôèöèòíûìè äëÿ
áîëüøèíñòâà ðåãèîíîâ íàøåé
ñòðàíû ìèêðîýëåìåíòàìè éîäîì è
ñåëåíîì äëÿ ïðèæèçíåííîãî îáî-
ãàùåíèÿ èìè ìûøå÷íîé òêàíè
ñâèíåé è ïîëó÷åíèÿ ñâèíèíû
óëó÷øåííîãî êà÷åñòâà äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà ïðîäóêòîâ ôóíêöèî-
íàëüíîãî ïèòàíèÿ.

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðà-
áîòû ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå ïèùåâîé
è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè ñâè-
íèíû, ïðèæèçíåííî îáîãàùåííîé
éîäîì è ñåëåíîì è ðàçðàáîòêà
ñïîñîáà îáîãàùåíèÿ ðàöèîíîâ
ñâèíåé äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóê-
òîâ ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ.

Â ïðîöåññå ðåøåíèÿ ïîñòàâ-
ëåííûõ çàäà÷ ðàçðàáîòàí ñîñòàâ
êîìïëåêñíûõ íóòðèöåâòèêîâ ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ëàêòîáàêòåðèé, âû-
äåëåííûõ èç êèøå÷íèêà ïîðîñÿò
ïîñòîòúåìíîãî ïåðèîäà, è íåîðãà-
íè÷åñêèõ ôîðì ñåëåíà è éîäà, è
ñïîñîá èõ ïðèìåíåíèÿ ïðè îò-
êîðìå ñâèíåé, îáåñïå÷èâàþùèé
ïîëó÷åíèå ñâèíèíû, îáîãàùåííîé
ìèêðîýëåìåíòàìè éîäîì è ñåëå-
íîì.

Óñòàíîâëåíî ïîëîæèòåëüíîå
âîçäåéñòâèå êîìïëåêñíûõ íóòðè-
öåâòèêîâ ñ éîäîì è ñåëåíîì íà
ïðèðîñò æèâîé ìàññû ñâèíåé;
óðîâåíü ýêîëîãè÷åñêîé áåçîïàñ-
íîñòè.

Îáîñíîâàíà ýôôåêòèâíîñòü
ïðèìåíåíèÿ â ðàöèîíàõ ñâèíåé
êîìïëåêñíûõ íóòðèöåâòèêîâ èç
ëàêòîáàêòåðèé, éîäà è ñåëåíà â
ñðàâíåíèè ñ íåîðãàíè÷åñêèìè
ôîðìàìè ñåëåíà è éîäà.

Äîêàçàíî ñíèæåíèå õîëåñòå-
ðèíà, óëó÷øåíèå êëèíè÷åñêèõ ïî-
êàçàòåëåé êðîâè  è çíà÷èòåëüíîå
íàêîïëåíèå éîäà è ñåëåíà â îïû-
òàõ íà ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ
ïðè èñïîëüçîâàíèè â èõ ðàöèîíå
ìÿñà îò ñâèíåé, ïîëó÷àâøèõ êîì-
ïëåêñíûå íóòðèöåâòèêè.

Íà îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ
ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé ðàçðà-
áîòàí ñïîñîá îáîãàùåíèÿ êîì-
ïëåêñíûìè íóòðèöåâòèêàìè ñ
éîäîì è ñåëåíîì ðàöèîíîâ è ðå-
êîìåíäàöèè ïî èõ ïðèìåíåíèþ â
êîðìëåíèè ñâèíåé äëÿ ïîëó÷åíèÿ
ñâèíèíû âûñîêîãî êà÷åñòâà, èñ-
ïîëüçóåìîé â ïðîèçâîäñòâå ïðî-
äóêòîâ ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ. 

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé
îïóáëèêîâàíî 17 ïå÷àòíûõ ðàáîò,
â òîì ÷èñëå 5 â èçäàíèÿõ, ðåêî-
ìåíäîâàííûõ ÂÀÊ ÐÔ.

Ðàçðàáîòêà äîáàâêè íà îñ-
íîâå õèòîçàíà äëÿ ïðèìåíåíèÿ â
òåõíîëîãèè âàðåíûõ êîëáàñ

Àâòîð - Å. À. Ïåòðîâà
Íàó÷íûé  ðóêîâîäèòåëü - äîê-

òîð òåõí. íàóê Î. À. Ëåãîíüêîâà 
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Èçâåñòíî, ÷òî õèòîçàí îáëà-
äàåò ãåëåîáðàçóþùåé è ýìóëüãè-
ðóþùåé ñïîñîáíîñòÿìè, ïðî-
ÿâëÿåò ñîðáöèîííûå, àäãåçèâíûå,
àíòèìèêðîáíûå ñâîéñòâà, õàðàêòå-
ðèçóåòñÿ íåòîêñè÷íîñòüþ,  áàêòå-
ðèîñòàòè÷íîñòüþ è ñåëåêòèâ-
íîñòüþ. Èçó÷åíèþ ñâîéñòâ è
âîçìîæíîñòåé ïðèìåíåíèÿ õèòî-
çàíà è åãî ïðîèçâîäíûõ â ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè ïîñâÿùåíû íà-
ó÷íûå ðàáîòû îòå÷åñòâåííûõ è çà-
ðóáåæíûõ ó÷åíûõ: Àëáóëîâà À.È.,
Áûêîâîé Â.Ì., Âàðëàìîâà Â.Ï.,
Äèíçáóðãà Ë.È., Êóðêèíîé Å.À.,
Íóäüãà Ë.À., Ñàäîâîãî Â.Â., Ñàô-
ðîíîâîé Ò.Ì., Krucinska I. è ìíî-
ãèõ äðóãèõ. 

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî õèòîçàí â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èñïîëü-
çóåòñÿ â ñîñòàâå ïîêðûòèé äëÿ
îòðóáîâ, ïðè ïðîèçâîäñòâå êîë-
áàñíûõ îáîëî÷åê, â ñîñòàâå ïàøòå-
òîâ è êîíñåðâîâ, åãî ïðèìåíåíèå
â ñîñòàâå êîìïëåêñíîé ïèùåâîé
äîáàâêè ïðè ïðîèçâîäñòâå âàðå-
íûõ êîëáàñ â êà÷åñòâå ñòðóêòóðî-
îáðàçîâàòåëÿ îñòàëîñü ïîêà áåç

âíèìàíèÿ òåõíîëîãîâ. 
Öåëüþ ðàáîòû ÿâëÿëàñü ðàçðà-

áîòêà äîáàâêè íà îñíîâå õèòîçàíà
äëÿ ïðèìåíåíèÿ â òåõíîëîãèè âà-
ðåíûõ êîëáàñ, ïðåäíàçíà÷åííîé
äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè è
óëó÷øåíèÿ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé ãîòîâîãî ïðî-
äóêòà.

Â ïðîöåññå ðàáîò ïî äîñòèæå-
íèþ öåëåé äèññåðòàöèè áûëà èç-
ó÷åíà äèíàìèêà ðàñòâîðåíèÿ õèòî-
çàíà â ðàçëè÷íûõ îðãàíè÷åñêèõ
êèñëîòàõ. Âûÿâëåí âèä ðàñòâîðè-
òåëÿ, îáåñïå÷èâàþùèé ïîëíóþ
ðàñòâîðèìîñòü õèòîçàíà. Óñòàíîâ-
ëåíà êðèòè÷åñêàÿ êîíöåíòðàöèÿ
õèòîçàíà. Òàêæå â ðåçóëüòàòå âû-
ïîëíåííûõ ðàáîò áûë îáîñíîâàí
âûáîð ñøèâàþùåãî àãåíòà – öèò-
ðàòà ìàãíèÿ è åãî êîëè÷åñòâåííîå
ñîäåðæàíèå â ìíîãîêîìïîíåíò-
íîé ñòðóêòóðèðîâàííîé ñèñòåìå
íà îñíîâå õèòîçàíà ïî ðåîëîãè÷å-
ñêèì õàðàêòåðèñòèêàì. Óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî ïðèìåíåíèå äîáàâêè íà
îñíîâå õèòîçàíà ïðèâîäèò ê óëó÷-
øåíèþ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-

ãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïî ñðàâíåíèþ ñ
õàðàêòåðèñòèêàìè ïðîäóêòà, âûðà-
áîòàííîãî ïî òðàäèöèîííîé ðå-
öåïòóðå. 

Ïî ðåçóëüòàòàì âûïîëíåííûõ
èññëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíà àíòè-
ìèêðîáíàÿ è ñòðóêòóðîîáðàçóþ-
ùàÿ äîáàâêà «Õèòîâàð-Ïðî» äëÿ
ïðèìåíåíèÿ â òåõíîëîãèè âàðåíûõ
êîëáàñ ñ öåëüþ óâåëè÷åíèÿ èõ
ñðîêà ãîäíîñòè è óëó÷øåíèÿ
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ õàðàêòå-
ðèñòèê. Ðàçðàáîòàí ïðîåêò òåõíè-
÷åñêîé äîêóìåíòàöèè íà äîáàâêó
«Õèòîâàð-Ïðî», à òàêæå ïðîåêò
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè íà âà-
ðåíóþ êîëáàñó «Åëèçàâåòèíñêàÿ» ñ
èñïîëüçîâàíèåì äîáàâêè «Õèòî-
âàð-Ïðî». 

Íîâèçíà òåõíè÷åñêîãî ðåøå-
íèÿ îòðàæåíà â ïàòåíòå ÐÔ
¹2447668 îò 20.04.2012 ã.
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Ïðîòåîìíûå èññëåäîâàíèÿ áåëêîâ â ìûøå÷íûõ
îðãàíàõ ñâèíåé (Sus scrofa) ïðåäñòàâëÿþò çíà÷èòåëü-
íûé èíòåðåñ ïî ìíîãèì ïðè÷èíàì, âàæíåéøåé èç êî-
òîðûõ ÿâëÿåòñÿ êëþ÷åâàÿ ðîëü ýòèõ æèâîòíûõ ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ âî ìíîãèõ
ñòðàíàõ ìèðà [1]. Êðîìå òîãî, â êà÷åñòâå ñóùåñòâåí-
íûõ îñíîâàíèé äëÿ ðàçâèòèÿ ïðîòåîìíîãî àíàëèçà
ñâèíûõ áåëêîâ îòìå÷àþò øèðîêèå âîçìîæíîñòè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ äàííîãî âèäà æèâîòíûõ â èçó÷åíèè ðàç-
íîîáðàçíûõ áèîìåäèöèíñêèõ ïðîáëåì. Àêòèâèçàöèÿ
â 21-îì âåêå ðàçðàáîòîê ôóíêöèîíàëüíûõ è, â ÷àñò-
íîñòè, ôóíêöèîíàëüíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (ÔÌÏ)
ñïîñîáñòâîâàëà óâåëè÷åíèþ âíèìàíèÿ ê ðàçëè÷íûì
îðãàíàì ñâèíåé, ñîäåðæàùèì ïîïåðå÷íî-ïîëîñàòûå
è ãëàäêîìûøå÷íûå âîëîêíà, êàê ê ïîòåíöèàëüíîìó
ñûðüþ äëÿ ÔÌÏ [2]. Ñîîòâåòñòâåííî, ïðîòåîìèêà
ïðèîáðåòàåò îñîáîå çíà÷åíèå äëÿ îïðåäåëåíèÿ êà÷å-
ñòâà (ïî áåëêîâîìó ñîñòàâó) ñâèíîãî ñûðüÿ, âêëþ÷àÿ
âëèÿíèå ïîñìåðòíîãî àâòîëèçà [3].

Â äàííîé ñòàòüå ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû ïðîòå-
îìíîãî èññëåäîâàíèÿ áåëêîâ â îáðàçöàõ ñâèíîãî
ñûðüÿ (ñêåëåòíûõ ìûøöàõ, ñåðäöà è àîðòû), à òàêæå
ôóíêöèîíàëüíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ, èçãîòîâëåííûõ
íà îñíîâå ñâèíîãî ñûðüÿ. Ðàáîòà âûïîëíÿëàñü â ñî-
îòâåòñòâèè ñ çàäàíèÿìè Ãîñóäàðñòâåííîãî êîíòðàêòà
¹ 14.512.11.0038 ïî òåìå: «Ðàçðàáîòêà êîìïëåêñà
áèîòåõíîëîãè÷åñêèõ ìåòîäîâ êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå âêëþ÷àþùèõ èñïîëü-
çîâàíèå ïðîòåîìíûõ òåõíîëîãèé ñ àïðîáàöèåé èõ íà
âíîâü ñîçäàííûõ ôóíêöèîíàëüíûõ ìÿñíûõ ïðîäóê-
òàõ».

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû
Â ðàáîòå èññëåäîâàëè ñëåäóþùèå ïðåïàðàòû ñâè-

íèíû: îáðàçöû ñêåëåòíûõ ìûøö, âçÿòûå âñêîðå (2-3

÷àñ) ïîñëå çàáîÿ æèâîòíûõ (Ì-1) èëè ïðîøåäøèå 96
÷àñîâ àâòîëèçà (Ì-2); îáðàçöû ñåðäå÷íîé ìûøöû,
âçÿòûå âñêîðå (2-3 ÷àñ) ïîñëå çàáîÿ æèâîòíûõ (Ñ-1)
èëè ïðîøåäøèå 96 ÷àñîâ àâòîëèçà (Ñ-2); îáðàçöû
àîðòû ïðîøåäøèå 96 ÷àñîâ àâòîëèçà (Àð-2). Àâòîëèç
èçó÷àâøèõñÿ îáðàçöîâ ïðîõîäèë 4 ñóòîê. ÔÌÏ èçãî-
òàâëèâàëèñü â âèäå ïàøòåòîâ, îñíîâíóþ äîëþ â êîòî-
ðûõ (äî 65%) ñîñòàâëÿëà ñâèíèíà.

Äëÿ ïðèäàíèÿ ñïåöèôè÷åñêèõ ôóíêöèîíàëüíûõ
ñâîéñòâ ïðè èçãîòîâëåíèè ÔÌÏ èñïîëüçîâàëàñü ñâè-
íèíà, ñïåöèàëüíî ïîëó÷åííàÿ îò æèâîòíûõ, ïåðåíåñ-
øèõ ýêñïåðèìåíòàëüíî âûçâàííûé ãåìîððàãè÷åñêèé
èíñóëüò ïî ðàçðàáîòàííîé ðàíåå ìåòîäèêå [4]. Ïðè
ýòîì áûëî èçãîòîâëåíî òðè âàðèàíòà ÔÌÏ-1: à) äî
10% ñâèíèíû çàìåíÿåòñÿ äîáàâêîé 2% ãèäðîëèçàòà
êóðèíîãî áåëêà (ÔÌÏ-1à); á) 2% ãèäðîëèçàòà êóðè-
íîãî áåëêà äîáàâëåíî áåç çàìåíû ñâèíèíû (ÔÌÏ-
1á); â)  ñâèíèíà áåç äîáàâêè ãèäðîëèçàòà (ÔÌÏ-1â).
Êðîìå òîãî, â êà÷åñòâå êîíòðîëÿ èçãîòàâëèâàëñÿ ïàø-
òåò èç îáû÷íîé (áåç ãåìîððàãè÷åñêîãî èíñóëüòà) ñâè-
íèíû (ÔÌÏ-1ê). Â êà÷åñòâå ôóíêöèîíàëüíîãî èí-
ãðåäèåíòà - ãèäðîëèçàòà êóðèíîãî áåëêà, áûë âûáðàí
è îòäåëüíî èçó÷àëñÿ êîììåð÷åñêèé ïðåïàðàò ÍÑÐ-Ð-
150 (ôèðìà «Poliver», Áåëüãèÿ). Âñå óêàçàííûå áèî-
ìàòåðèàëû áûëè ïîëó÷åíû (è/èëè ïðîèçâåäåíû) â
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà.

Â êà÷åñòâå îñíîâíûõ ïðîòåîìíûõ òåõíîëîãèé
ïðèìåíÿëè ðàçëè÷íûå ìîäèôèêàöèè äâóìåðíîãî
ýëåêòðîôîðåçà ïî O`Farrell ñ èçîýëåêòðîôîêóñèðî-
âàíèåì â àìôîëèíîâîì (IEF-PAGE) èëè èììîáèëè-
íîâîì (IPG-PAGE) ãðàäèåíòàõ pH [5, 6]. Äåòåêöèÿ
áåëêîâ íà ãåëåâûõ ïëàñòèíàõ ïðîâîäèëàñü îêðàøèâà-
íèåì Êóìàññè R-250, à òàêæå ñ èñïîëüçîâàíèåì àçîò-
íîêèñëîãî ñåðåáðà. Ïîëó÷åííûå öèôðîâûå èçîáðà-

Проведен протеомный анализ белков в образцах свиного сырья, а
также функциональных мясных продуктах, изготовленных на их ос-

нове. Масс-спектрометрическими методами идентифицировано 55 бел-
ков, включая несколько тканеспецифичных, которые могут быть исполь-
зованы как потенциальные биомаркеры при анализе мясной продукции.
Полученные результаты использованы при построении информацион-
ного модуля «Белки скелетной мышцы свиньи (Sus scrofa)» в отече-
ственной базе данных «Протеомика мышечных органов».

→
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æåíèÿ ðåäàêòèðîâàëè â ãðàôè÷åñêîì ðåäàêòîðå èç
ïàêåòîâ ïðîãðàìì ImageMaster 2D Platinum âåðñèÿ 7
(«GE Healthcare», Øâåéöàðèÿ). 

Èäåíòèôèêàöèþ áåëêîâûõ ôðàêöèé íà ÄÝ ïðî-
âîäèëè ïîñëå òðèïñèíîëèçà ìåòîäàìè MALDI-TOF
MS è MS/MS ìàññ-ñïåêòðîìåòðèè íà MALDI- âðå-
ìÿïðîëåòíîì ìàññ-ñïåêòðîìåòðå Ultraflex («Bruker»,
Ãåðìàíèÿ) ñ ÓÔ-ëàçåðîì (336 íì) â ðåæèìå ïîëî-
æèòåëüíûõ èîíîâ â äèàïàçîíå ìàññ 500-8000 Äà ñ êà-
ëèáðîâêîé èõ ïî èçâåñòíûì ïèêàì àâòîëèçà òðèï-
ñèíà. Àíàëèç ïîëó÷åííûõ ìàññ-ñïåêòðîâ òðèï-
òè÷åñêèõ ïåïòèäîâ âûïîëíÿëè ñ ïîìîùüþ ïðî-
ãðàììû Mascot, îïöèÿ Peptide Fingerprint («Matrix
Science», ÑØÀ), ñ òî÷íîñòüþ îïðåäåëåíèÿ ìàññû
ÌÍ+ ðàâíîé 0,01%, îñóùåñòâëÿÿ ïîèñê ïî áàçàì äàí-
íûõ Íàöèîíàëüíîãî öåíòðà áèîòåõíîëîãè÷åñêîé èí-
ôîðìàöèè ÑØÀ (NCBI).

Ôîðìèðîâàíèå èíôîðìàöèîííîãî ìîäóëÿ «Áåëêè
ñêåëåòíîé ìûøöû ñâèíüè (Sus scrofa)» îñóùåñòâëÿëè
ñ ïîìîùüþ ïàêåòà óïðàâëÿþùèõ ïðîãðàìì, èìåþ-
ùèõñÿ â îòå÷åñòâåííîé áàçå äàííûõ «Ïðîòåîìèêà ìû-
øå÷íûõ îðãàíîâ» (http://mp.inbi.ras.ru).

Ðåçóëüòàòû è îáñóæäåíèå
Ôðàêöèîíèðîâàíèå äâóìÿ ìîäèôèêàöèÿìè äâó-

ìåðíîãî ýëåêòðîôîðåçà ñ èçîýëåêòðîôîêóñèðîâà-
íèåì â àìôîëèíîâîì (IEF-PAGE) èëè èììîáèëèíî-
âîì (IPG-PAGE) ãðàäèåíòàõ pH áåëêîâûõ ýêñòðàêòîâ
èç îáðàçöîâ ñâèíîãî ñûðüÿ îáåñïå÷èëî ïîëó÷åíèå îò
íåñêîëüêèõ äåñÿòêîâ äî ñîòíè áåëêîâûõ ôðàêöèé,
îêðàøèâàåìûõ Êóìàññè R-250. Ýòè ôðàêöèè ðàñïî-
ëàãàëèñü â øèðîêîì äèàïàçîíå ìîëåêóëÿðíûõ ìàññ
(Ìì) è èçîýëåêòðè÷åñêèõ òî÷åê (pI). Â ÷àñòíîñòè, íå-
êîòîðûå ôðàêöèè îáëàäàëè Ìì ñî çíà÷åíèÿìè áîëåå
150 êÄà, à äðóãèå – îêîëî 10 êÄà.

Ïðîâåäåííûé ïðîòåîìíûé àíàëèç ïîçâîëèë ÷åòêî
âûÿâèòü çîíû ðàñïîëîæåíèÿ ôðàêöèé ðÿäà ñòðóêòóð-
íûõ ìûøå÷íûõ áåëêîâ – ìèîçèíîâ, àêòèíîâ è òðîïî-
ìèîçèíîâ. 

Â êà÷åñòâå ïðèìåðà íà ðèñóíêå 1 ïðåäñòàâëåíû
ðåçóëüòàòû ìàññ-ñïåêòðîìåòðè÷åñêîé èäåíòèôèêà-
öèè α-òðîïîìèîçèíà, êîòîðûå äàëè äîñòàòî÷íî âû-
ñîêèå ïîêàçàòåëè Score / ¹ match peptides - 155/24
(÷àñòî èñïîëüçóþò â àíãëîÿçû÷íîé ëèòåðàòóðå îáî-
çíà÷åíèÿ: Score – ïîêàçàòåëü ñîîòâåòñòâèÿ èëè «ñ÷åò
î÷êîâ», ¹ match peptides - êîëè÷åñòâî ñîâïàâøèõ
ïåïòèäîâ), à òàêæå ïîêàçàòåëü «coverage» – 58% (%
ïîêðûòèÿ âûÿâëåííûìè òðèïòè÷åñêèìè ïåïòèäàìè
âñåé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè èäåíòèôèöèðóåìîãî áåëêà).
Ïðè ýòîì íàäî îòìåòèòü, ÷òî äëÿ èäåíòèôèöèðîâàí-
íîé ôðàêöèè ýêñïåðèìåíòàëüíî îïðåäåëåííûå çíà÷å-
íèÿ Ìì â êÄà è pI îêàçàëèñü òàêæå âåñüìà áëèçêèìè
ê ðàñ÷åòíûì äàííûì (33,5/4,71 è 32,7/4,71, ñîîò-
âåòñòâåííî). 

Ñðàâíåíèå ïðîòåîìíûõ ïðîôèëåé ñâèäåòåëü-
ñòâóåò, ÷òî ìîäèôèêàöèè IPG-PAGE è IEF-PAGE
âûÿâëÿëè ïî÷òè îäèíàêîâîå ðàñïðåäåëåíèå ôðàêöèé,
ïðèíàäëåæàùèõ àêòèíàì, òðîïîìèîçèíàì è ìèîçè-
íîâûì ëåãêèì öåïÿì. Âìåñòå ñ òåì êîëè÷åñòâåííàÿ
ïðåäñòàâëåííîñòü àêòèíà íà ÄÝ, ïîëó÷åííîé ïðè
IPG-PAGE, îêàçàëàñü ñóùåñòâåííî áîëüøåé, ÷åì ó
òîé æå ôðàêöèè, ïîëó÷åííîé ïðè IEF-PAGE. Ïî-âè-
äèìîìó, ïðè÷èíîé ýòîãî ðàçëè÷èÿ ñòàëà ñòàðòîâàÿ
àãðåãàöèÿ áåëêîâ, ñëåä êîòîðîé íàáëþäàåòñÿ íà ëåâîì
êðàþ IEF-PAGE ÄÝ. 

Â òîæå âðåìÿ âèäíî, ÷òî â öåíòðàëüíîé è ïðàâîé
÷àñòÿõ IEF-PAGE ÄÝ ðåãèñòðèðîâàëîñü ìíîãî
áîëüøå ôðàêöèé, ÷åì íà IPG-PAGE ÄÝ. Ñïåöèàëüíî
ïðîâåäåííûå èçìåðåíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ïðè ïðîâåäå-
íèè èçîýëåêòðîôîêóñèðîâàíèÿ â ñòàíäàðòíûõ óñëî-
âèÿõ íà ñòðèïàõ ñ èììîáèëîíîâûì ãðàäèåíòîì pH 3-
10 íå óäàåòñÿ îáåñïå÷èâàòü ðàçäåëåíèå (è ïîñëå-
äóþùåå âûÿâëåíèå) áåëêîâ ñ pI  6,2-6,5. Â ñâÿçè ñ
ýòèì äàëåå â áîëüøèíñòâå ïðîòåîìíûõ àíàëèçîâ èñ-
ïîëüçîâàëè îïèñàííóþ ðàíåå, ñîáñòâåííóþ ìîäèôè-
êàöèþ Ä-ÝÔ, âêëþ÷àþùóþ èçîýëåêòðîôîêóñèðîâà-
íèå â àìôîëèíîâîì ãðàäèåíòå pH [5].

Ñðàâíåíèå ÄÝ àíàëèçèðóåìûõ îáðàçöîâ ðàçíûõ
âèäîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ ïîêàçàëî, ÷òî äëÿ êàæäîãî èç
ýòèõ âèäîâ èìåþòñÿ õàðàêòåðíûå îñîáåííîñòè â ðàñ-
ïðåäåëåíèÿõ ôðàêöèé ìèîçèíîâûõ ëåãêèõ öåïåé è
îñîáåííî òðîïîìèîçèíîâ. Òàêèì îáðàçîì, óêàçàííûå
áåëêîâûå ôðàêöèè, î÷åâèäíî, ìîæíî ðàññìàòðèâàòü
êàê ïîòåíöèàëüíûå áèîìàðêåðû.

Íàäî îòìåòèòü òàêæå, ÷òî â îáðàçöàõ ñûðüÿ, ïðî-
øåäøèõ 96-òè÷àñîâîé àâòîëèç, ïðè ïðîòåîìíîì àíà-
ëèçå íà ôîíå äîñòàòî÷íî ñîõðàííûõ áåëêîâûõ ïðî-
ôèëåé óäàâàëîñü âûÿâëÿòü (ïðè îêðàñêå íèòðàòîì
ñåðåáðà) ôðàêöèè òÿæåëûõ ìèîçèíîâûõ öåïåé, êîòî-
ðûå îáû÷íî îòñóòñòâîâàëè íà ÄÝ îáðàçöîâ ñâåæèõ
ìûøö. Ñîîòâåòñòâåííî, ìîæíî ñäåëàòü çàêëþ÷åíèå î
òîì, ÷òî, ñ îäíîé ñòîðîíû, ïðîâåäåííûé 94-÷àñîâîé
àâòîëèç íå ïðèâåë ê ÿðêèì ïðîòåîëèòè÷åñêèì ïî-
âðåæäåíèÿì ìàæîðíûõ ìûøå÷íûõ áåëêîâ, à, ñ äðó-
ãîé ñòîðîíû, ýòîò ïðîöåññ ñïîñîáñòâîâàë ñîëþáèëè-
çàöèè âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ áåëêîâ – ìèîçèíîâûõ
òÿæåëûõ öåïåé.

Рисунок 1. Масс-спектр триптических пептидов, полученный
при MALDI-TOF MS идентификации фракции α-тропомиозин
Sus scrofa



Ñóùåñòâåííî èíûå ðåçóëüòàòû áûëè ïîëó÷åíû
ïðè ïðîòåîìíîì àíàëèçå ÔÌÏ. Íà ïîëó÷åííûõ ÄÝ
îáíàðóæèâàëèñü ìíîãî÷èñëåííûå è ðàçíîîáðàçíûå
ïðîÿâëåíèÿ äåãðàäàöèè ìûøå÷íûõ áåëêîâ. Îäíàêî,
íåñìîòðÿ íà ýòî, âñ¸ æå äîñòàòî÷íî ÷åòêî âûÿâëÿëèñü
ôðàêöèè àêòèíîâ, òðîïîìèîçèíîâ è ìèîçèíîâûõ ëåã-
êèõ öåïåé. Êðîìå òîãî, ïðîâåäåííûé ïðîòåîìíûé
àíàëèç ïîêàçàë ïðèñóòñòâèå â ýòèõ îáðàçöàõ ðÿäà áåë-
êîâûõ ôðàêöèé ñ Mì>72 êÄà (îñîáåííî ïðè
îêðàñêå íèòðàòîì ñåðåáðà). Êàê ñëåäñòâèå, ïîëó÷åí-
íûå ðåçóëüòàòû äàþò îñíîâàíèÿ äëÿ òîãî, ÷òîáû ðàñ-
ñìàòðèâàòü ôðàêöèè àêòèíîâ, òðîïîìèîçèíîâ è ìèî-
çèíîâûõ ë¸ãêèõ öåïåé êàê ïîòåíöèàëüíûå
áèîìàðê¸ðû, ïðèãîäíûå äëÿ õàðàêòåðèñòèêè êà÷åñòâà
ÔÌÏ.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ îáùåé ñòðàòåãèåé ïðîòåîìíûõ
èññëåäîâàíèé äëÿ îáåñïå÷åíèÿ äàëüíåéøåãî ïðèìå-
íåíèÿ ïðîòåîìíûõ òåõíîëîãèé ïðè àíàëèçå îáðàçöîâ
ñâèíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ è èçãîòàâëèâàåìûõ èç íåãî
ïðîäóêòîâ ïðåäñòàâëÿëîñü íåîáõîäèìûì ôîðìèðîâà-
íèå ñïåöèàëüíîãî îòå÷åñòâåííîãî áèîèíôîðìà-
öèîííîãî ðåñóðñà, ïîäîáíîãî îïèñàííîìó ðàíåå [7].
Â êà÷åñòâå ïåðâûõ øàãîâ â óêàçàííîì íàïðàâëåíèè
áûëà ïîñòðîåíà ñèíòåòè÷åñêàÿ äâóìåðíàÿ êàðòà áåë-
êîâ ñêåëåòíîé ìûøöû Sus scrofa, êàê ðàíåå îïèñûâà-
ëîñü äëÿ ñêåëåòíîé ìûøöû ÷åëîâåêà [5] è ïðîâåäåíà
èäåíòèôèêàöèÿ 55 ìàæîðíûõ áåëêîâûõ ôðàêöèé íà
ÄÝ ìûøå÷íûõ áåëêîâ Sus scrofa. Ñðåäè èäåíòèôè-

öèðîâàííûõ áåëêîâ îêàçàëèñü îñíîâíûå ó÷àñòíèêè
ìûøå÷íîãî ñîêðàùåíèÿ (ìèîçèíû, àêòèí, òðîïî-
ìèîçèíû), ôåðìåíòû ãëèêîëèçà è äðóãèõ ìåòàáîëè-
÷åñêèõ ïðîöåññîâ (àëüäîëàçà, äèãèäðîëèïîèëäåãèä-
ðîãåíàçà, NADH-äåãèäðîãåíàçû è äðóãèå ôåðìåíòû
ìèòîõîíäðèé), áåëêè òåïëîâîãî øîêà, à òàêæå íîâûé
áåëîê (ãèïîòåòè÷åñêèé áåëîê, ñîäåðæàùèé êðèñòàë-
ëèíîâûé äîìåí, ïðîäóêò ãåíà èç ëîêóñà
LOC494560). 

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïðîòåîìíîãî èçó÷åíèÿ
áûëè ñóììèðîâàíû è èñïîëüçîâàíû ïðè ïîñòðîåíèè
èíôîðìàöèîííîãî ìîäóëÿ «Áåëêè ñêåëåòíîé ìûøöû
ñâèíüè (Sus scrofa)» â îòå÷åñòâåííîé áàçå äàííûõ
«Ïðîòåîìèêà ìûøå÷íûõ îðãàíîâ» (http://mp.
inbi.ras.ru). Ýòà ìíîãîìîäóëüíàÿ, ÷åòûðåõóðîâíåâàÿ
áàçà äàííûõ âûïîëíåíà â âèäå èíòåðàêòèâíîãî web-
ðåñóðñà íà îñíîâå ÑÓÁÄ MySQL. 

Îñíîâîé ìîäóëÿ «Áåëêè ñêåëåòíîé ìûøöû
ñâèíüè (Sus scrofa)» ñòàëà îïèñàííàÿ âûøå ñèíòåòè-
÷åñêàÿ äâóìåðíàÿ êàðòà, íà êîòîðîé ïîêàçàíû áåëêè,
èäåíòèôèöèðîâàííûå ñ ïîìîùüþ ìàññ-ñïåêòðîìåò-
ðèè è äðóãèõ ìåòîäîâ (ïåðâûé èíôîðìàöèîííûé
óðîâåíü). Ïðè ýòîì íà êàðòå ïîìå÷åíû âñå èäåíòè-
ôèöèðîâàííûå áåëêè íà êàðòàõ ïóòåì ñîçäàíèÿ ñïå-
öèàëüíûõ ññûëîê («êíîïîê») äëÿ ïåðåõîäà íà ñëå-
äóþùèå èíôîðìàöèîííûå óðîâíè – âòîðîé, òðåòèé è
÷åòâåðòûé, êîòîðûå ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ ðàçëè÷íûõ
ñâåäåíèé îá óêàçàííûõ áåëêàõ. Äîñòóï ê ñîîòâåò-
ñòâóþùèì óðîâíÿì ïðîèñõîäèò ïîä âèçóàëüíûì êîíò-
ðîëåì. Äàëåå íà âòîðîì èíôîðìàöèîííîì óðîâíå
ïðåäñòàâëåíû ñîáñòâåííûå äàííûå, ïîëó÷åííûå ïðè
èçó÷åíèè ñâîéñòâ êàæäîãî èç èäåíòèôèöèðîâàííûõ
áåëêîâ, íà òðåòüåì óðîâíå ñîáðàíû ðàçëè÷íûå ëèòå-
ðàòóðíûå ñâåäåíèÿ îá ýòîì áåëêå è èìåþòñÿ ãèïåð-
ññûëêè, ñâÿçûâàþùèå îïèñàíèå áåëêà â ìîäóëå ñ ñî-
îòâåòñòâóþùèìè çàïèñÿìè â ïóáëè÷íûõ áàçàõ äàííûõ
NCBI è UniProt (÷åòâåðòûé óðîâåíü). 

Îáùèé âèä ïåðâîãî èíôîðìàöèîííîãî óðîâíÿ
ïîñòðîåííîãî ìîäóëÿ «Áåëêè ñêåëåòíîé ìûøöû
ñâèíüè (Sus scrofa)» ïðåäñòàâëåí íà ðèñóíêå 2.

Â öåëîì, ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû íà ïðèìåðå èñ-
ñëåäîâàíèé îáðàçöîâ ñâèíèíû ïîêàçûâàþò ýôôåê-
òèâíîñòü è ïåðñïåêòèâíîñòü ïðèìåíåíèÿ ïðîòåîìíûõ
òåõíîëîãèé äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ñûðüÿ è ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè ïî èõ áåëêîâîìó ñîñòàâó, à òàêæå äëÿ âûÿâëå-
íèÿ ïîòåíöèàëüíûõ áåëêîâûõ áèîìàðê¸ðîâ, êîòîðûå
ïîçâîëÿò îïðåäåëÿòü èõ òêàíåâóþ ïðèíàä-
ëåæíîñòü. 
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Рисунок 2. Общий вид информационного модуля «Белки ске-
летной мышцы свиньи (Sus scrofa)» базы данных «Протео-
мика мышечных органов» БД «ПМО»
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Äàííîå ñîãëàøåíèå áûëî ïîäïèñàííîãî ìè-
íèñòðîì ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ
Ðÿçàíñêîé îáëàñòè Äìèòðèåì Âëàäèìèðîâè÷åì
Àíäðååâûì è äèðåêòîðîì ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà àêàäåìèêîì Ðîññåëüõîçà-
êàäåìèè, äîêòîðîì òåõíè÷åñêèõ íàóê Àíäðååì
Áîðèñîâè÷åì Ëèñèöûíûì. Íà ñåìèíàðå òàêæå
ïðèñóòñòâîâàëè ðóêîâîäèòåëè è ñïåöèàëèñòû ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé îáëàñòè,
ïðåäñòàâèòåëè ðåãèîíàëüíîãî ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ îáëàñòè,
ðÿçàíñêîãî àãðîòåõíîëîãè÷åñêîãî óíèâåðñèòåòà,
îáëàñòíîãî öåíòðà ñòàíäàðòèçàöèè è ìåòðîëî-
ãèè, ðåãèîíàëüíîãî öåíòðà ñåðòèôèêàöèè è Ðîñ-
ïîòðåáíàäçîðà. 

Äèðåêòîð «Ñêîïèíñêîãî ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùåãî êîìáèíàòà» Äåíèñ Ðóáöîâ ïðîâåë ýêñ-
êóðñèþ ïî öåõàì ñâîåãî ïðåäïðèÿòèÿ è ðàññêà-
çàë î òåõíîëîãèÿõ è âèäàõ èçãîòàâëèâàåìîé
ïðîäóêöèè. «Ñêîïèíñêèé ÌÏÊ» - îäíî èç âåäó-
ùèõ ïðåäïðèÿòèé â ðåãèîíå è îñíàùåíî ñîâðå-
ìåííûì îáîðóäîâàíèåì, çäåñü âûïóñêàþò áîëåå
äâóõñîò íàèìåíîâàíèé ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ïðåä-

ïðèÿòèå òàêæå èìååò ñîáñòâåííóþ ñûðüåâóþ
áàçó è âåäåò ïîñòîÿííûé êîíòðîëü êà÷åñòâà
ñûðüÿ è âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè. Îäíèõ òîëüêî
êîíñåðâîâ âûïóñêàåòñÿ 2,5 ìëí áàíîê â ìåñÿö
(58% îò îáùåãî ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ êîíñåðâîâ
â îáëàñòè, òåìï ðîñòà ê ñîîòâåòñòâóþùåìó ïå-
ðèîäó ïðîøëîãî ãîäà ïî÷òè 162%).

Ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏà èçãîòîâèëè ýêñïå-
ðèìåíòàëüíóþ ïðîäóêöèþ ïî òåõíîëîãèÿì, ðàç-
ðàáîòàííûì ó÷åíûìè èíñòèòóòà. Ïðåäñòàâèëà
óíèêàëüíóþ ïðîäóêöèþ çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ ïî íàó÷íîé ðàáîòå äîêòîð òåõ-
íè÷åñêèõ íàóê Àíàñòàñèÿ Àðòóðîâíà Ñåìåíîâà.
Ó÷àñòíèêè ñåìèíàðà-ñîâåùàíèÿ ïðîäåãóñòèðî-
âàëè ýêñïåðèìåíòàëüíûå âàðåíûå è ïîëóêîï÷å-
íûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ, èçãîòîâëåííûå èç ñïå-
öèàëüíî ïîäîáðàííûõ ñìåñåé ñóáïðîäóêòîâ.
Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî â ðåöåïòóðàõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé íå èñïîëüçîâàëèñü óñèëèòåëè âêóñà, àðî-
ìàòèçàòîðû è êðàñèòåëè, à òàêæå, ðàçðàáîòàííûå
ðåöåïòóðû ñ èñïîëüçîâàíèåì ñóáïðîäóêòîâ, íå
äàþò ïîñòîðîííåãî çàïàõà è ïðèâêóñà, íî â òî
æå âðåìÿ èìåþò âûñîêóþ ïèùåâóþ öåííîñòü è
áîãàòû ìàêðîýëåìåíòàìè. Ïðè ýòîì òàêàÿ êîë-

Техническое регулирование
и стандартизация
в мясной промышленности
в условиях ВТО
С. А. Горбатов, канд. техн. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
29 мая в Скопинском районе Рязанской области на базе ООО «Скопин-
ского мясоперерабатывающего комбината» при поддержке региональ-
ного министерства сельского хозяйства и продовольствия, прошел се-
минар-совещание на тему «Техническое регулирование и стандартизация
в мясной промышленности в современных условиях». Мероприятие про-
шло в рамках соглашения, направленного на обеспечение эффективного
развития мясной отрасли Рязанской области и повышения конкуренто-
способности продукции рязанских производителей.
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áàñà ïîó÷àåòñÿ íà 25-30 ðóáëåé äåøåâëå ïî
ñûðüþ, íå ïðèâîäÿ ïðè ýòîì ê ñíèæåíèþ êà÷å-
ñòâà ïðîäóêòà. Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííîé äåãó-
ñòàöèè ýêñïåðèìåíòàëüíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ ñ
äîáàâëåíèåì ñìåñè ñóáïðîäóêòîâ ïîëó÷èëè âû-
ñîêèå îöåíêè è âûçâàëè èíòåðåñ ñî ñòîðîíû
ïðîèçâîäèòåëåé.

Ïîñëå âñòóïëåíèÿ Ðîññèè â ÂÒÎ ñïåöèàëè-
ñòû èíñòèòóòà ïðîâåëè àíàëèç ðûíêà ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ â êðóïíûõ ñåòåâûõ ìàãàçèíàõ, áûëî
îòìå÷åíî, ÷òî íà ðîññèéñêèé ðûíîê õëûíóëè èñ-
ïàíñêèå âàðåíûå ïðîäóêòû èç ñâèíèíû ñî ñðî-
êàìè ãîäíîñòè îò 4 äî 6 ìåñÿöåâ. Ýòîò ïðîäóêò
ñíà÷àëà ïðåññóåòñÿ, âàðèòñÿ, ñëåãêà êîïòèòñÿ è
çàòåì ïðîâîäèòñÿ äîïîëíèòåëüíàÿ òåïëîâàÿ îá-
ðàáîòêà óæå â âàêóóìíîì ïàêåòå. Çà ñ÷åò ýòîãî è
äîñòèãàþòñÿ äëèòåëüíûå ñðîêè ãîäíîñòè. Ñïå-
öèàëèñòàìè èíñòèòóòà áûëà ðàçðàáîòàíà ñîáñò-
âåííàÿ òåõíîëîãèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó òàêèõ ïðî-
äóêòîâ, à òàêæå áûëè ïðîäåìîíñòðèðîâàíû
ýêñïåðèìåíòàëüíûå îáðàçöû ýòîé ïðîäóêöèè.
Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî ïîêà òàêóþ ïðîäóêöèþ èç
ñâèíèíû â Ðîññèè íå äåëàåò íè îäíî ïðåäïðèÿ-
òèå, à äëÿ òîðãîâûõ ñåòåé ñðîêè ãîäíîñòè ÿâ-
ëÿþòñÿ âàæíûì êîíêóðåíòíûì ïðåèìóùåñòâîì.
Ñîòðóäíèêè èíñòèòóòà âûðàçèëè ãîòîâíîñòü ïî-
ìî÷ü ðÿçàíñêèì ïðîèçâîäèòåëÿì íàëàäèòü âû-
ïóñê àíàëîãè÷íîé ïðîäóêöèè â ïðîìûøëåííûõ
ìàñøòàáàõ.

Âòîðàÿ ÷àñòü ñåìèíàðà ïðîõîäèëà â àêòîâîì
çàëå àäìèíèñòðàöèè Ñêîïèíñêîãî ðàéîíà. Îò-
êðûâàÿ ñîâåùàíèå, çàìåñòèòåëü ìèíèñòðà ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ Ðÿçàíñêîé
îáëàñòè Þðèé Ôåäîðîâè÷ Îâîäêîâ îòìåòèë:
«Âîïðîñû, êîòîðûå áóäóò îáñóæäàòüñÿ íà ñåãî-
äíÿøíåì ìåðîïðèÿòèè, èìåþò àêòóàëüíîå çíà÷å-
íèå äëÿ äàëüíåéøåãî ðàçâèòèÿ ìÿñíîé îòðàñëè â
ðàìêàõ ðàáîòû â óñëîâèÿõ Âñåìèðíîé òîðãîâîé
îðãàíèçàöèè, åäèíûõ íîðìàòèâíûõ òðåáîâàíèé
Òàìîæåííîãî ñîþçà». Â õîäå ñâîåãî äîêëàäà
Þðèé Ôåäîðîâè÷ ðàññêàçàë î ðåàëèçàöèè ìåðî-
ïðèÿòèé «Ãîñóäàðñòâåííîé ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ðåãóëèðîâàíèÿ ðûíêîâ
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è ïðî-
äîâîëüñòâèÿ íà 2013–2020 ãîäû». Â Ðÿçàíñêîé
îáëàñòè ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ óâåëè÷åíèå ê 2020
ãîäó ïðîèçâîäñòâà ñêîòà è ïòèöû íà óáîé âñåìè
êàòåãîðèÿìè õîçÿéñòâ íà 35,4 òûñ. òîíí èëè
143,8% ê óðîâíþ 2012 ãîäà. Ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèì ïðåäïðèÿòèÿì òðåáóåòñÿ ïîäãîòîâèòü
ïðîèçâîäñòâåííóþ áàçó äëÿ ñâîåâðåìåííîé ïðè-
åìêè è ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî
ñûðüÿ è óæå ñåãîäíÿ íà÷àòü îñâîåíèå ñîâðåìåí-
íûõ òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ è ñòàíäàðòîâ. Íà
ñåãîäíÿøíèé äåíü â ðåãèîíå íàñ÷èòûâàåòñÿ ïÿòü
äåéñòâóþùèõ ìÿñîêîìáèíàòîâ, òðè ïòèöåôàá-
ðèêè, à òàêæå 13 ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé è öåõîâ,
ïðîèçâîäÿùèõ ìÿñî è ìÿñîïðîäóêòû. Â òåêóùåì
ãîäó óâåëè÷èëè ïðîèçâîäñòâî ìÿñà è ñóáïðîäóê-
òîâ       ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò Çàõàðîâñêèé» íà
4,8%, ÎÀÎ «Ðÿçàíñêèé ìÿñîêîìáèíàò» íà 10,2%.
Âûðîñëî ïðîèçâîäñòâî ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ



ÎÎÎ «Ìîðîç» (â 2 ðàçà), ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò
Çàõàðîâñêèé» (íà 26,8%), ÎÀÎ «Øàöêèé ìÿñî-
êîìáèíàò» (íà 4,8%). Ïðåäïðèÿòèÿ îòðàñëè âû-
ïóñêàþò ñâûøå 200 íàèìåíîâàíèé ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè. Ïîñòîÿííî îáíîâëÿåòñÿ äî 10%
âûðàáàòûâàåìîãî àññîðòèìåíòà. Íî çàâîåâàòü
ñâîåãî ïîêóïàòåëÿ, ñòàáèëèçèðîâàòü èëè óâåëè-
÷èòü ñïðîñ íà ñîáñòâåííóþ ïðîäóêöèþ, âûéòè è
çàêðåïèòüñÿ íà íîâûõ ðûíêàõ ñáûòà â æåñòêîé
êîíêóðåíòíîé ñðåäå êðàéíå íåëåãêî.

Äèðåêòîð èíñòèòóòà Àíäðåé Áîðèñîâè÷ Ëè-
ñèöûí ïîçíàêîìèë ñîáðàâøèõñÿ ñ îáùèì ñî-
ñòîÿíèåì ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè è îñíîâíûìè òåíäåíöèÿìè åå
ðàçâèòèÿ â óñëîâèÿõ ðàáîòû â ÂÒÎ. Â ÷àñòíîñòè,
áûëî îòìå÷åíî, ÷òî ñòðàíû, çàíèìàþùèå ëèäè-
ðóþùåå ïîëîæåíèå â ïðîèçâîäñòâå ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, êàê ïðàâèëî, ðåøàþò
ïðîáëåìó èçëèøêîâ ïðîäîâîëüñòâèÿ óâåëè÷å-
íèåì ñðîêîâ ãîäíîñòè, ÷òî ïîçâîëÿåò èì íå
òîëüêî ýêñïîðòèðîâàòü ñâîþ ïðîäóêöèþ, íî è
ëåãêî êîíêóðèðîâàòü ñ àíàëîãè÷íîé íà ðûíêàõ
äðóãèõ ãîñóäàðñòâ. Îäíàêî äëÿ äîñòèæåíèÿ òàêèõ
ïðîäîëæèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè íåîáõîäèìî
ñòðîæàéøåå ñîáëþäåíèå òåõíîëîãèè, ãèãèåíû è
òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà íà âñåé öåïî÷êå îò ïðî-
èçâîäèòåëÿ äî ïîòðåáèòåëÿ. 

Îñíîâíûå òåíäåíöèè èçìåíåíèÿ àññîðòè-
ìåíòíîé ïîëèòèêè â äåÿòåëüíîñòè ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè áûëè îñâåùåíû çàìå-

ñòèòåëåì äèðåêòîðà ïî íàó÷íîé ðàáîòå ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ Àíàñòàñèåé Àðòóðîâíîé Ñåìåíîâîé.
Ñîâåðøåíñòâîâàíèå ñòðóêòóðû àññîðòèìåíòà
áîëüøèõ è ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé äîëæíî èäòè ðàç-
íûìè ïóòÿìè. Êðóïíûå ïðîèçâîäèòåëè òðàäè-
öèîííîé ïðîäóêöèè, ñêîðåå âñåãî, ïîéäóò ïî
ïóòè ñîêðàùåíèÿ àññîðòèìåíòà, ñòàáèëèçàöèè
êà÷åñòâà è ìàêñèìàëüíîé àâòîìàòèçàöèè òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ. Ìàëûå æå ïðåäïðèÿòèÿ
áóäóò èñêàòü ñâîå ìåñòî â íåçàíÿòûõ íèøàõ è
ðàçâèâàþùèõñÿ ñåãìåíòàõ ðûíêà. Ïðèêëàäíàÿ
íàóêà è áèçíåñ îáúåäèíåíû îáùåé öåëüþ — ðàç-
âèòèå àññîðòèìåíòà ïðè óñëîâèè îáåñïå÷åíèÿ
áåçîïàñíîñòè, ñòàáèëèçàöèè è ïîâûøåíèÿ êà÷å-
ñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè.

Çàâåäóþùàÿ îòäåëîì ñòàíäàðòèçàöèè, ñåðòè-
ôèêàöèè è ñèñòåì óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì ÂÍÈ-
ÈÌÏà Îêñàíà Êóçíåöîâà ïîçíàêîìèëà ñ òåõíè-
÷åñêèì ðåãóëèðîâàíèåì ìÿñíîé îòðàñëè â
ðàìêàõ Òàìîæåííîãî ñîþçà. Òåïåðü äàæå åñëè
ìåñòíûé ïðîèçâîäèòåëü òîðãóåò ñâîåé ïðîäóê-
öèåé òîëüêî ó ñåáÿ â ãîðîäå, îí âñå ðàâíî îáÿçàí
ñëåäîâàòü òðåáîâàíèÿì òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåí-
òîâ, ïîñêîëüêó âíóòðè ñòðàí Òàìîæåííîãî ñîþçà
(Ðîññèÿ, Áåëîðóññèÿ, Êàçàõñòàí) ìû òåïåðü
æèâåì â åäèíîì ýêîíîìè÷åñêîì ïðîñòðàíñòâå
áåç âíóòðåííèõ ãðàíèö. 

Çàâåäóþùàÿ ëàáîðàòîðèåé òåõíîëîãèè êîë-
áàñ, ïîëóôàáðèêàòîâ è óïàêîâêè ÃÍÓ ÂÍÈ-
ÈÌÏ Âèêòîðèÿ Íàñîíîâà ïîäåëèëàñü àêòóàëü-
íîé èíôîðìàöèåé î ðàçðàáîòêå è ââåäåíèè â
äåéñòâèå íîâûõ íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ íà
êîëáàñíûå èçäåëèÿ è ïðîäóêòû èç ìÿñà, òðåáî-
âàíèÿõ ê òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà, ìàòåðèàëàì,
ñûðüþ, èíãðåäèåíòàì è ñðîêàì õðàíåíèÿ. Òàê æå
îáñóæäàëèñü íà ñîâåùàíèè è âîïðîñû âíåäðåíèÿ
ñèñòåì îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ ÕÀÑÑÏ, ÈÑÎ 22000. Ýòîò íîâûé,
óïðåæäàþùèé ïîäõîä, âìåñòî êîíñòàòàöèè
ôàêòà íàëè÷èÿ îïàñíîñòè íà ïîñëåäíåì ýòàïå
ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà, ïðåäóñìàòðèâàåò
îáÿçàòåëüíîå îáó÷åíèå ïåðñîíàëà, ïîñêîëüêó äî
38% âñåõ íåñîîòâåòñòâèé ñòàíäàðòàì âîçíèêàåò
ïî ïðè÷èíå íåäîñòàòêà çíàíèé èëè íåâûïîëíå-
íèÿ èíñòðóêöèé ðàáî÷èìè íà ìåñòàõ.

Ó÷àñòíèêè ñåìèíàðà-ñîâåùàíèÿ ïðîÿâèëè îã-
ðîìíûé èíòåðåñ ê äîêëàäàì ñïåöèàëèñòîâ, çà-
äàëè ìíîãî âîïðîñîâ äîêëàä÷èêàì, ïîëó÷èëè íà
íèõ îòâåòû, âûñêàçàëèñü ïî ñóùåñòâó îáñóæäàå-
ìûõ ïðîáëåì è âûðàçèëè æåëàíèå ïðîäîëæèòü
ïðàêòèêó ñîâìåñòíûõ âñòðå÷ ðÿçàíñêèõ ïðîèçâî-
äèòåëåé ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñ âåäóùèìè ó÷åíûìè
Âñåðîññèéñêîãî íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîãî èí-
ñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè.

Контакты:
Станислав Алексеевич Горбатов
+7(495) 676-6481
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Ìåæäóíàðîäíûé ïðîåêò, îõâàòûâàþùèé ïðàêòè-
÷åñêè âåñü ìèðîâîé àãðîïðîìûøëåííûé ðûíîê, áûë
ïðåäñòàâëåí áîëåå 400 êîìïàíèÿìè èç 36 ñòðàí ìèðà:
Àâñòðèè, Áåëîðóññèè, Áåëüãèè, Áîëãàðèè, Âåëèêî-
áðèòàíèè, Ãåðìàíèè, Äàíèè, Èçðàèëÿ, Èíäèè, Èîð-
äàíèè, Èðëàíäèè, Èñïàíèè, Èòàëèè, Êàíàäû, Êèòàÿ,
Íèäåðëàíäîâ, Ïîëüøè, Ïîðòóãàëèè, Ðîññèè, ÑØÀ,
Òóðöèè, Óêðàèíû, Ôèíëÿíäèè, Ôðàíöèè, ×åõèè,
×èëè, Øâåéöàðèè, Þæíîé Êîðåè è äðóãèõ ñòðàí.
Ïîìèìî èíäèâèäóàëüíûõ ñòåíäîâ ñ ãîñóäàðñòâåííûì
ó÷àñòèåì  áûëè ïðåäñòàâëåíû ïàâèëüîíû Ôðàíöèè,
Èñïàíèè, Èòàëèè, Êèòàÿ è ÑØÀ. Âïåðâûå ñðåäè íà-
öèîíàëüíûõ ïàâèëüîíîâ ïîÿâèëàñü ýêñïîçèöèÿ Íè-
äåðëàíäîâ, ïîñêîëüêó 2013 ãîä îáúÿâëåí Ãîäîì Íè-
äåðëàíäîâ â Ðîññèè è Ãîäîì Ðîññèè â Íèäåðëàíäàõ.
Â ýêñïîçèöèÿõ âûñòàâêè ïðåäñòàâëåíî âñå íåîáõîäè-
ìîå äëÿ ìÿñíîé èíäóñòðèè: îáîðóäîâàíèå äëÿ ïåðå-
ðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé, êîðìà äëÿ æèâîòíûõ,
âåòåðèíàðíàÿ ïðîäóêöèÿ, îáîðóäîâàíèå äëÿ îáðà-
áîòêè ìÿñà è ÿèö, èíãðåäèåíòû è ãîòîâûå èçäåëèÿ.

Ãëàâíàÿ çàäà÷à âûñòàâêè – ïðåäîñòàâèòü ðîññèé-
ñêîìó ðûíêó èííîâàöèîííîå è êà÷åñòâåííîå îáî-
ðóäîâàíèå è òåõíîëîãèè. Àññîðòèìåíò, ïðåäñòàâ-
ëåííûé íà âûñòàâêå, ïîìîæåò ïðîèçâîäèòåëÿì
ìÿñíîé ïðîäóêöèè â ðåøåíèè òàêîé âàæíîé çàäà÷è,
êàê íàñûùåíèå ðûíêà êà÷åñòâåííûì ìÿñîì è ìÿñî-
ïðîäóêòàìè. Êàê îòìåòèëà Íàðèíý Áàãìàíÿí, ïðå-
çèäåíò âûñòàâî÷íîé êîìïàíèè «Àñòè Ãðóïï»: «Óíè-
êàëüíîñòü ýòîãî ïðîåêòà çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òîáû
÷åòêî ðåàãèðîâàòü íà ïîòðåáíîñòè êàê âíóòðåííåãî,
òàê è âíåøíåãî ðûíêîâ è äåìîíñòðèðîâàòü íà âû-
ñòàâêå òîëüêî òî, ÷òî äåéñòâèòåëüíî íåîáõîäèìî äëÿ
ðåøåíèÿ ïåðâîî÷åðåäíûõ çàäà÷, ñòîÿùèõ ïåðåä ðîñ-
ñèéñêèìè ïðåäïðèÿòèÿìè ÀÏÊ».

«Куриный король» с широкими
«властными» полномочиями
М. И. Савельева, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

21-23 мая 2013 года в Москве, в Крокус Экспо в шестой раз состоялась
Международная выставка инновационных технологий и перспективных
разработок – «Мясная промышленность. Куриный Король / VIV Russia
2013» и «Индустрия холода для АПК», организаторами которой высту-
пили выставочная компания «Асти Групп» (Россия) и компания VNU Ex-
hibitions Europe (Голландия). Официальный партнер выставки —фарма-
цевтическая корпорация «Бёрингер Ингельхайм».
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Äëÿ ïîñåòèòåëåé è ó÷àñòíèêîâ ìåæäóíàðîäíîé
âûñòàâêè áûëà ïîäãîòîâëåíà íàñûùåííàÿ äåëîâàÿ
ïðîãðàììà, êîòîðàÿ çàèíòåðåñîâàëà ìíîãèõ ñïåöèà-
ëèñòîâ îòðàñëè.

Äåëîâàÿ ïðîãðàììà VIV Russia 2013 ñîñòîÿëà èç
íåñêîëüêèõ ìåðîïðèÿòèé:

— ìåæäóíàðîäíîé êîíôåðåíöèè «Ðîññèéñêîå
æèâîòíîâîäñòâî è ïòèöåâîäñòâî â íîâûõ óñëîâèÿõ»,
êîòîðàÿ ñòàëà îò÷åòîì ïî ñòðàòåãè÷åñêîìó ðàçâèòèþ
îòðàñëè è ïåðñïåêòèâàì ðîññèéñêîãî è ìèðîâîãî æè-
âîòíîâîäñòâà, ñâèíîâîäñòâà è ïòèöåâîäñòâà; 

— ìàñòåð-êëàññà «Ñîâðåìåííàÿ ïðàêòèêà ãîë-
ëàíäñêèõ ïòèöåâîä÷åñêèõ õîçÿéñòâ äëÿ ðîññèéñêîãî
ïòèöåâîä÷åñêîãî ñåêòîðà»;

— áèçíåñ-ôîðóìà «Êîìïëåêñíûé ïîäõîä ê
îáåñïå÷åíèþ âåòåðèíàðíîãî áëàãîïîëó÷èÿ ïòèöå-
õîçÿéñòâà»;

— êîíôåðåíöèè «Êëþ÷åâûå àñïåêòû ñîâðåìåí-

íîãî èíäåéêîâîäñòâà»;
— ìåæäóíàðîäíîé êîíôåðåíöèè Crop Tech-

FeedTech è äåáàòîâ ïî êëþ÷åâûì âîïðîñàì êîìáè-
êîðìîâîé ïðîìûøëåííîñòè; 

— êîíôåðåíöèè «Ôðàíöóçñêèå èííîâàöèîííûå
òåõíîëîãèè â îáëàñòè æèâîòíîâîäñòâà è ïòèöåâîä-
ñòâà», êîòîðàÿ ïðîõîäèëà â ðàìêàõ äíÿ Ôðàíöèè íà
âûñòàâêå VIV Russia 2013;

— ñåìèíàðà: «Èíäóñòðèÿ õîëîäà äëÿ ÀÏÊ, ýíåð-
ãîñáåðåæåíèå è ïðîäîâîëüñòâåííàÿ áåçîïàñíîñòü»,
ãäå áûëè ðàññìîòðåíû ïóòè è ñïîñîáû ýíåðãîñáåðå-
æåíèÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå õîëîäà è õðàíåíèè ïðîäî-
âîëüñòâèÿ íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ
ÀÏÊ, à òàêæå ðàáî÷èå âåùåñòâà â ïðîèçâîäñòâå ïðî-
ìûøëåííîãî õîëîäà;

— êîíôåðåíöèè «Áåçîïàñíîñòü è êà÷åñòâî ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè «îò ïîëÿ äî ïðèëàâêà»,
êîòîðàÿ ïðîøëà ïðè ïîääåðæêå Ðîññåëüõîçíàäçîðà è
Àññîöèàöèè çàñëóæåííûõ âðà÷åé Ðîññèè è ïîñâÿùåíà
áûëà îáñóæäåíèþ ïðîåêòà òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà
«Î áåçîïàñíîñòè ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè».

Ïî ðåçóëüòàòàì êîíêóðñà èííîâàöèîííûõ ïðî-
åêòîâ è äåãóñòàöèîííîãî êîíêóðñà â íîìèíàöèÿõ
«Ëó÷øèé òðàäèöèîííûé ïðîäóêò» è «Ëó÷øàÿ íî-
âèíêà ãîäà» áûëè âðó÷åíû íàãðàäû ïîáåäèòåëÿì.

Çàäà÷à ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé è ïèùåâîé îòðàñëè
– ñòèìóëèðîâàíèå ïðîèçâîäñòâà èííîâàöèîííîé è
êîíêóðåíòîñïîñîáíîé ïðîäóêöèè è åå àêòèâíîå ïðî-
äâèæåíèå íà îòå÷åñòâåííûé è çàðóáåæíûé ðûíêè,
âíåäðåíèå â ïðîèçâîäñòâî äîñòèæåíèé íàó÷íî-òåõ-
íè÷åñêîãî ïðîãðåññà. Äëÿ ýòîãî íåîáõîäèìî èìåòü
âîçìîæíîñòü çíàêîìèòüñÿ ñ ñàìûìè ïåðñïåêòèâíûìè
ìèðîâûìè äîñòèæåíèÿìè âî âñåõ íàïðàâëåíèÿõ àã-
ðîïðîìûøëåííîãî êîìïëåêñà: íîâåéøèõ òåõíîëî-
ãèÿõ, îáîðóäîâàíèè è èííîâàöèîííûõ ïðîåêòàõ â
îáëàñòè æèâîòíîâîäñòâà, âêëþ÷àÿ ñâèíîâîäñòâî, ïòè-
öåâîäñòâî, ðûáîâîäñòâî, êîðìîïðîèçâîäñòâî, âåòå-
ðèíàðèþ è èíäóñòðèþ õîëîäà äëÿ ÀÏÊ. È ñ ýòîé çà-
äà÷åé âî ìíîãîì ïîìîãàåò ñïðàâèòüñÿ îòëè÷íàÿ
âûñòàâî÷íàÿ ïëîùàäêà!

Контакты:
Марина Ивановна Савельева
+7(495) 676-9351
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Â ñòðóêòóðå ïðè÷èí ñìåðòíîñòè âåäóùåå ìåñòî
çàíèìàþò ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòûå, îíêîëîãè÷åñêèå è
ìíîãèå äðóãèå áîëåçíè, â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè
(îêîëî 70%) îáóñëîâëåííûå íàðóøåíèÿìè ïèòàíèÿ
(ðèñóíîê 1). 

Óõóäøàþòñÿ ïîêàçàòåëè çäîðîâüÿ è àíòðîïîìåò-
ðè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè äåòåé, ïîäðîñòêîâ, à òàêæå
ñîñòîÿíèå çäîðîâüÿ ëèö ïîæèëîãî âîçðàñòà. Íå-
óêëîííî âîçðàñòàåò êîëè÷åñòâî àëèìåíòàðíî-çàâèñè-
ìûõ ïàòîëîãèé, èíèöèèðóåìûõ íàðóøåíèåì ìèêðî-
ýêîëîãèè êèøå÷íèêà [1].

Äëÿ óëó÷øåíèÿ ñòðóêòóðû ïèòàíèÿ êðàéíå âàæíîé
çàäà÷åé ÿâëÿåòñÿ íàó÷íî îáîñíîâàííûé ïîäáîð ïåð-
ñïåêòèâíûõ èñòî÷íèêîâ ñûðüÿ è îòäåëüíûõ èíãðåäè-
åíòîâ, ïðèäàþùèõ ïðîäóêòàì íàïðàâëåííûå ëå÷åáíî-
ïðîôèëàêòè÷åñêèå ñâîéñòâà. 

Ïîñëåäíèå ãîäû àêòèâíî ðàçâèâàåòñÿ âûïóñê ïðî-
äóêòîâ ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ, êîòîðûå ïîñòå-
ïåííî âõîäÿò â êëèíè÷åñêóþ ïðàêòèêó è ïîâñåäíåâ-
íóþ æèçíü. Â èõ ñîñòàâå åñòü èíãðåäèåíòû,
íåñåëåêòèâíî ñòèìóëèðóþùèå ðîñò íîðìîôëîðû,
îáëàäàþùèå ïðÿìûì áèôèäîãåííûì ýôôåêòîì è
ñîðáöèîííûìè ñâîéñòâàìè îòíîñèòåëüíî ýíäî- è ýê-
çîòîêñèíîâ. 

Öåëü è çàäà÷è ðàáîòû
Öåëüþ ðàáîòû áûë ïîäáîð ïåðñïåêòèâíûõ èí-

ãðåäèåíòîâ, ïðèäàþùèõ ïðîäóêòàì íàïðàâëåííûå ëå-
÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèå, â ÷àñòíîñòè, ñîðáöèîííûå
è áèôèäîêîððåêòèðóþùèå ñâîéñòâà. 

Êàê èçâåñòíî, â êà÷åñòâå èíãðåäèåíòîâ, íåñåëåê-
òèâíî ñòèìóëèðóþùèõ ðîñò íîðìîôëîðû è, îäíî-
âðåìåííî, îáëàäàþùèõ ñîðáöèîííûìè ñâîéñòâàìè,
ìîãóò âûñòóïàòü ìíîãèå âèäû, êàê ðàñòâîðèìîé, òàê
è íåðàñòâîðèìîé, ïèùåâîé êëåò÷àòêè.

Ïðîôèëàêòè÷åñêàÿ ðîëü ïèùåâîé êëåò÷àò-
êè îïðåäåëÿåòñÿ å¸ âëèÿíèåì íà óñêîðåíèå òðàíçèòà
êèøå÷íîãî ñîäåðæèìîãî, àêòèâàöèåé ïðîöåññîâ
âûâåäåíèÿ èç îðãàíèçìà òîêñè÷íûõ âåùåñòâ è
áèîòðàíñôîðìàöèåé êñåíîáèîòèêîâ âñëåäñòâèå èõ
ñîðáöèè.

Ïèùåâàÿ êëåò÷àòêà òàêæå èçìåíÿåò âíóòðèêèøå÷-
íûé ðÍ â êèñëóþ ñòîðîíó çà ñ÷åò áàêòåðèàëüíîé ôåð-
ìåíòàöèè êîìïîíåíòîâ ãåòåðîïîëèñàõàðèäíûõ êîì-
ïëåêñîâ, ñíèæàåò êîíöåíòðàöèþ ïðîäóêòîâ ìåòàáî-
ëèçìà ïàòîãåííîé ìèêðîôëîðû â êèøå÷íèêå —
èíäîë, ñêàòîë, êðåçîë, ñâîáîäíûé àììèàê [5, 6].

Íàøå âíèìàíèå, êàê èñòî÷íèê ïèùåâûõ âîëîêîí,
ïðèâëåê ïðåïàðàò «Ïðîòîöåëü». 

Äëÿ ðåàëèçàöèè ïîñòàâëåííîé öåëè ðåøàëèñü ñëå-
äóþùèå çàäà÷è: 

1. Ïðîâîäèëèñü èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà, ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ è ôèçèîëî-
ãè÷åñêèõ (ñîðáöèîííûå ñâîéñòâà è âîçäåéñòâèå íà
êèøå÷íóþ íîðìîôëîðó) õàðàêòåðèñòèê ïðåïàðàòà.

2. Èçó÷àëàñü âîçìîæíîñòü êîìïëåêñíîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ «Ïðîòîöåëè» ñ ïðåïàðàòàìè ëàêòóëîçû,
ÿâëÿþùåéñÿ (ñ òî÷êè çðåíèÿ íàó÷íîãî ñîîáùåñòâà)
íàèáîëåå ýôôåêòèâíûì íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ñóá-
ñòðàòîì ñåëåêòèâíîãî äåéñòâèÿ äëÿ ñàõàðîëèòè÷åñêîé
ìèêðîôëîðû. 

Èç-çà îãðàíè÷åííîñòè îáúåìîâ ïóáëèêàöèè â
ñòàòüå ïðåäñòàâëåíà ÷àñòü ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé.

Îáúåêò èññëåäîâàíèÿ
Îáúåêòîì èññëåäîâàíèÿ ÿâëÿëñÿ ïðåïàðàò «Ïðî-

òîöåëü», êàê àíàëîã ìîäèôèöèðîâàííîãî ïèùåâîãî
ñîåâîãî îáîãàòèòåëÿ, ðàíåå èçó÷åííîãî àâòîðîì.
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Перспективы использования
препарата пищевых 
волокон «Протоцель» в про-
изводстве функциональных продуктов

Рациональное питание является важным фактором нормального раз-
вития и функционирования динамической системы организма, в про-

филактике болезней и их лечении [1]. Особенно важно, чтобы с пищей в
организм поступало достаточное количество эссенциальных веществ, по-
скольку их недостаток может привести к патологическим изменениям же-
лудочно-кишечного тракта, болезням обмена веществ. 

В. А. Самылина, канд. техн. наук,
Северо-Кавказский государственный технический университет

→

УДК: 637.524:612.392.98

Ключевые слова: клетчатка, сорбционные
свойства, лактулоза, ксенобиотики, целлю-
лоза, термостабильность.

Рисунок 1. Соотношение алиментарно-зависимых патологий
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«Ïðîòîöåëü» — ïðîäóêò, ñîïóòñòâóþùèé ïðî-
èçâîäñòâó ñîåâûõ áåëêîâûõ èçîëÿòîâ, åãî ïîëó÷àþò
âîäíî-ùåëî÷íîé ýêñòðàêöèåé îáåçæèðåííîãî ñîå-
âîãî áåëîãî ëåïåñòêà. Ãðàíóëîìåòðè÷åñêèé ñîñòàâ
ïðîäóêòà — îò 60 äî 300 ìåø. «Ïðîòîöåëü» ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé ëåãêèé, òîíêî èçìåëü÷åííûé ïîðîøîê
áåëîãî öâåòà (ðèñ. 2) ñî ñëàáûì çàïàõîì è íåéòðàëü-
íûì çíà÷åíèåì ðÍ (7,0–8,0). 

Ìåòîäû è ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé
Êàê óñòàíîâëåíî â ïðîöåññå èññëåäîâàíèé, â çà-

âèñèìîñòè îò îñîáåííîñòåé òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà ïîëó÷åíèÿ, õèìè÷åñêèé ñîñòàâ äàííîãî êîí-
öåíòðàòà êëåò÷àòêè âàðüèðóåò äîâîëüíî øèðîêî. Òàê,
ñîäåðæàíèå áåëêà êîëåáëåòñÿ îò 15 äî 35%, ÷òî, ñî-
îòâåòñòâåííî, ñêàçûâàåòñÿ íà ñîäåðæàíèè â íåì
ñîáñòâåííî êëåò÷àòêè, è îáóñëàâëèâàåò âàðèàòèâíîñòü
â øèðîêèõ ïðåäåëàõ êîìïëåêñà èõ ôóíêöèîíàëüíûõ
õàðàêòåðèñòèê.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà
ïðåïàðàòà èññëåäóåìîé ïàðòèè âûÿâèëè ñëåäóþùåå
ñîîòíîøåíèå: êëåò÷àòêà — 75,2%, âëàãà — 6,5%,
æèð — 0,2%, áåëîê — 16,4%, çîëà — 1,6%.

Â ïðîöåññå ðàáîòû îïðåäåëåíèå ìàññîâîé äîëè
âëàãè ïðîèçâîäèëîñü òåðìîãðàâèìåòðè÷åñêèì ìåòî-
äîì, à èìåííî, âûñóøèâàíèåì íàâåñêè äî ïîñòîÿííîé
ìàññû ïðè 103±2 °Ñ.

Ñîäåðæàíèå áåëêà îïðåäåëÿëîñü äâóìÿ ñïîñî-
áàìè: ìåòîäîì Êüåëüäàëÿ  (ÃÎÑÒ 23327-78) è íà
áèîõèìè÷åñêîì àíàëèçàòîðå BTS-310.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ìàññîâîé äîëè æèðà ïîñëå âû-
ñóøèâàíèÿ íàâåñêè èñïîëüçîâàëè ìåòîä Ñîêñëåòà. 

Ìàññîâàÿ äîëÿ êëåò÷àòêè (ðàñòâîðèìîé, íåðàñ-
òâîðèìîé) óñòàíàâëèâàëàñü ìåòîäîì Êþðøíåðà è Ãà-
íåêà â ìîäèôèêàöèè À.Â. Ïåòåðáóðãñêîãî.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ìàññîâîé äîëè çîëû (îáùåãî ñî-
äåðæàíèå ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ) èñïîëüçîâàëè ìåòîä
ìèíåðàëèçàöèè, îñíîâàííûé íà ñæèãàíèè íàâåñêè  ïî
ÃÎÑÒ 17626-81 ñ  ïîñëåäóþùèì ñóõèì è êîëè÷å-
ñòâåííûì ó÷åòîì ìèíåðàëüíîãî îñòàòêà.

Ñîäåðæàíèå ìàêðî- è ìèêðîýëåìåíòîâ (ýëåìåíò-
íûé ñîñòàâ): æåëåçî, öèíê, ìåäü, êàëèé, ìàðãàíåö,
êàëüöèé, ìàãíèé, íàòðèé îïðåäåëÿëè ìåòîäîì
àòîìíî-àáñîðáöèîííîé ñïåêòðîñêîïèè íà àòîìíî-
àáñîðáöèîííîì ñïåêòðîìåòðå ÀSN-1 â âîçäóøíî-
àöåòèëåíîâîì ïëàìåíè, ïî ÃÎÑÒ 26570-95 è
ÃÎÑÒ 30502-97 ñ ïðåäâàðèòåëüíûì ñóõèì îçîëåíèåì.

Îïðåäåëåíèå íàëè÷èÿ ôîñôîðà ïðîèçâîäèëè êî-
ëîðèìåòðè÷åñêèì  âàíäàòíî-ìîëèáäàòíûì ìåòîäîì ñ
ïîëó÷åíèåì ìîëèáäåíîâîãî ñèíåãî ñ ïðåäâàðèòåëü-

íûì ìîêðûì îçîëåíèåì ïî ÃÎÑÒ 26657-97.
Íà æèäêîñòíîì õðîìàòîãðàôå «Ìèëèõðîì-4» ñ

ïðîâåäåíèåì ïðåäâàðèòåëüíîãî ãèäðîëèçà ïðîäóêòà
è ðàçäåëåíèÿ ïî ôðàêöèÿì ñ ïîìîùüþ ñïåöèàëüíîé
ðàçäåëèòåëüíîé âîðîíêè óñòàíàâëèâàëè êîëè÷åñòâåí-
íûé ñîñòàâ òèàìèíà (Â1), íèàöèíà (ÐÐ), ðèáîôëà-
âèíà (Â2).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà
ïðåïàðàòà «Ïðîòîöåëü» ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå.

Çíà÷èòåëüíîå, íàðÿäó ñ ÏÂ, ñîäåðæàíèå â ïðåïà-
ðàòå «Ïðîòîöåëü»  êàëèÿ  è áèîäîñòóïíîãî æåëåçà
(ñîãëàñíî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé) ïðåäïîëàãàåò
åãî áëàãîòâîðíîå âëèÿíèå íà ñîñòîÿíèå êàðäèîâàñêó-
ëÿðíîé è êðîâåòâîðíîé ñèñòåì. 

Ââèäó ïðèìåíåíèÿ «ùàäÿùèõ» òåõíîëîãèé, èñ-
êëþ÷àþùèõ âûñîêèå òåìïåðàòóðû, è èñïîëüçîâàíèÿ
ïðè åãî ïðîèçâîäñòâå «íîó-õàó» (àíîíñ ôèðìû-ïðî-
èçâîäèòåëÿ), äàííûé ïðåïàðàò, êàê ïîêàçàëè èññëåäî-
âàíèÿ, õàðàêòåðèçóåòñÿ âûñîêèìè ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè (ÔÒÑ), òàêèìè êàê
âëàãîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü — (ÂÓÑ), ñïîñîá-
íîñòü îáðàçîâûâàòü è ñòàáèëèçèðîâàòü ýìóëüñèè
(óñòîé÷èâûå ýìóëüñèè èìåþò ñîîòíîøåíèå «Ïðîòî-
öåëü» : ìàñëî : âîäà = 1 : 5 : 5).

Ïðè ýòîì íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ïðè íàáó-
õàíèè «Ïðîòîöåëü» îáðàçóåò èñêëþ÷èòåëüíî ãîìî-
ãåííóþ âÿçêóþ ñóñïåíçèþ, â êîòîðîé íå âèäíî çà-
ìåòíîãî îòñëîåíèÿ âîäû äàæå ïðè ñîîòíîøåíèè
êëåò÷àòêà : âîäà = 1 : 10  ïîñëå âûäåðæèâàíèÿ â òå÷å-
íèå 1 ÷àñà. 

Ïðè ñðàâíèòåëüíîì àíàëèçå îòìå÷åíî, ÷òî ïðè
ðÍ îïòèìàëüíîì äëÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ â
ìÿñíûõ ôàðøåâûõ ñèñòåìàõ (ðÍ=6,4), è àíàëîãè÷íîì
ðÍ ñðåäû êèøå÷íèêà (ðÍ=7,3) «Ïðîòîöåëü» ïî

Рисунок 2. Препарат  «Протоцель»

Таблица. Химический состав препарата «Протоцель» 

Показатель Содержание
1 2

Влага, % 6,5

Макронутриенты, %
белок 16,4
жир 0,2

Углеводы, % в т.ч.:

клетчатка 75,2
целлюлоза 11,5

гемицеллюлоза 49,8
лигнин 13,9

Зола, % 1,7
Минеральные в-ва, мг/100 г продукта: натрий 68,5

калий 4355,8
кальций 1080,5
фосфор 1645,6
магний 677,3
железо 29,9
медь 0,9
цинк 14,6

марганец 9,5
Витамины, мг/100 г продукта: тиамина (В1) 1,8

рибофлавин (В2) 1,6
ниацин (РР) 4,3



óðîâíþ íàáóõàåìîñòè ïðåâîñõîäèò ïðåïàðàòû «Âèòà-
öåëü», ÷òî ïðåäïîëàãàåò óëó÷øåíèå ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ôàðøåâûõ ñèñòåì è çíà÷è-
òåëüíûå ñîðáöèîííûå âîçìîæíîñòè äàííîãî ïðåïà-
ðàòà â óñëîâèÿõ ôèçèîëîãè÷åñêîé ñðåäû îðãàíèçìà. 

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç æèðîóäåðæèâàþùåé ñïî-
ñîáíîñòè (ÆÓÑ) âûøåíàçâàííûõ ïðåïàðàòîâ, ïîêà-
çàë, ÷òî ïðè òåìïåðàòóðå 20-25 °Ñ è ïðè íàãðåâàíèè
â ñòàíäàðòíûõ óñëîâèÿõ òåðìîîáðàáîòêè ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ (75-85 °Ñ) æèðîâàÿ ôàçà â ýìóëüñèÿõ ñ ïðå-
ïàðàòîì «Ïðîòîöåëü» íå îòäåëÿåòñÿ. Â àíàëîãè÷íûõ
óñëîâèÿõ èñïûòàíèé ïøåíè÷íîé êëåò÷àòêè îòäå-
ëÿåòñÿ çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî ìàñëà. 

Äàííîå ñâîéñòâî «Ïðîòîöåëè», ïî-âèäèìîìó,
îïðåäåëÿåòñÿ  âûñîêîé âÿçêîñòüþ åå ñóñïåíçèé è, ñî-
äåðæàùèìñÿ â åå ñòðóêòóðå áåëêîì, êîòîðûé ïðèäàåò
ýòîìó êîìïëåêñó äèôèëüíûé õàðàêòåð è îáóñëàâëè-
âàåò åãî ïîâåðõíîñòíî-àêòèâíûå ñâîéñòâà. 

Â ïðîöåññå ðàáîòû òàêæå îòìå÷åíû èíåðòíîñòü ïðå-
ïàðàòà ê äðóãèì ðåöåïòóðíûì èíãðåäèåíòàì,  åãî òåð-
ìîñòàáèëüíîñòü è õîëîäîðåçèñòåíòíîñòü ïðè èñïîëüçî-
âàíèè â ïèùåâûõ, â ÷àñòíîñòè, ìÿñíûõ ñèñòåìàõ.

Òàêèì îáðàçîì, êàê ïîêàçàëè èññëåäîâàíèÿ, íàòó-
ðàëüíûå ðàñòèòåëüíûå âîëîêíà «Ïðîòîöåëü» ÿâ-
ëÿþòñÿ ñîâðåìåííûì ïåðñïåêòèâíûì êîìïîíåíòîì
äëÿ ðåãóëèðîâàíèÿ ÔÒÑ ïèùåâûõ ñèñòåì, óâåëè÷åíèÿ
âûõîäîâ è êîððåêòèðîâàíèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õà-
ðàêòåðèñòèê ïðîäóêòà.

Äàííûå è ðàíåå ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîçâî-
ëèëè ðåêîìåíäîâàòü ïðåïàðàò «Ïðîòîöåëü» ê èñïîëü-
çîâàíèþ â òåõíîëîãèè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, â ÷àñòíîñòè,
â ïðîèçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñ, ôàðøà, ìÿñíûõ êîí-
ñåðâîâ, ðóáëåíûõ ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, ïàøòåòîâ.

Èñïîëüçîâàíèå «Ïðîòîöåëè» â ðåöåïòóðàõ ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ ïîçâîëÿåò äåêëàðèðîâàòü èõ, êàê ïðî-
äóêòû ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêîãî íàçíà÷åíèÿ, ïî-
ñêîëüêó îíè ñîäåðæàò 60-80% öåëëþëîçû è
ãåìèöåëëþëîçû — áàëëàñòíûõ âåùåñòâ, îáëàäàþùèõ
íåñåëåêòèâíûì áèôèäîïðîòåêòîðíûì äåéñòâèåì.

Äëÿ óñèëåíèÿ áèôèäîêîððåêòèðóþùèõ ñâîéñòâ ðàç-
ðàáàòûâàåìûõ ïðîäóêòîâ, ïîìèìî ïðåïàðàòà «Ïðîòî-
öåëü» â êà÷åñòâå äîïîëíèòåëüíîãî èíãðåäèåíòà, ðàñ-
ñìàòðèâàëàñü ëàêòóëîçà, êàê íàèáîëåå ìîùíûé
ïðåäñòàâèòåëü ïðåáèîòèêîâ, îáëàäàþùèõ ïðÿìîé áè-
ôèäîãåííîé àêòèâíîñòüþ îòíîñèòåëüíî ñàõàðîëèòè÷å-
ñêîé ìèêðîôëîðû [2, 3, 4]. Íàïðàâëåíèå è îáúåìû èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ëàêòóëîçû ïðåäñòàâëåíû íà ðèñóíêå 3.

Â íàøåé ñòðàíå ïðîáëåìàìè ïîëó÷åíèÿ è èñïîëüçî-
âàíèÿ ñèðîïîâ ëàêòóëîçû íà ïðîòÿæåíèè ìíîãèõ ëåò àê-
òèâíî çàíèìàþòñÿ ó÷åíûå ÑåâÊàâÃÒÓ (ã. Ñòàâðîïîëü)
ïîä ðóêîâîäñòâîì àêàäåìèêà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, äîê-
òîðà òåõíè÷åñêèõ íàóê À.Ã. Õðàìöîâà, ó÷åíûå ÃÍÓ
ÂÍÈÌÈ, ÂÍÈÈ ïèùåâîé áèîòåõíîëîãèè, ÌÃÓ ïðè-
êëàäíîé áèîòåõíîëîãèè, ÍÈÈ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Ñî-
âìåñòíàÿ ðàáîòà â 2002 ãîäó áûëà îòìå÷åíà ïðåìèåé
Ïðàâèòåëüñòâà Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè â îáëàñòè íàóêè è
òåõíèêè. Ó÷åíûìè ÃÍÓ ÂÍÈÌÈ ïðåäëîæåí è îñó-
ùåñòâëåí ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà ñóõîé ëàêòóëîçû, ïîëó÷åí
ïàòåíò íà èçîáðåòåíèå ¹2162896 îò 10 ôåâðàëÿ 2001ã.,
ðàçðàáîòàíà è óòâåðæäåíà íîðìàòèâíàÿ äîêóìåíòàöèÿ
«Ëàêòóëîçà ñóõàÿ» ÒÓ 9229-209-00419785-01 [2, 4].

Õàðàêòåðèñòèêè, ôóíêöèîíàëüíûå è ôèçèîëîãè-
÷åñêèå ñâîéñòâà ëàêòóëîçû óæå äîñòàòî÷íî õîðîøî
èçó÷åíû. Çàäà÷åé æå äàëüíåéøèõ èññëåäîâàíèé àâ-
òîðà áûëî èçó÷åíèå áèôèäîêîððåêòèðóþùåãî âîç-
äåéñòâèÿ ëàêòóëîçû è ïðåïàðàòà «Ïðîòîöåëü» íà îð-
ãàíèçì ïðè èõ êîìïëåêñíîì èñïîëüçîâàíèè â
òåõíîëîãèè âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé áûëà
óñòàíîâëåíà ñåëåêòèâíîñòü è ïðîëîíãèðîâàííîñòü
áèôèäîêîððåêòèðóþùåãî âëèÿíèÿ ïðåïàðàòîâ «Ïðî-
òîöåëü» è ëàêòóëîçû ïðè èõ ñîâìåñòíîì èñïîëüçîâà-
íèè. Ýòî ïîçâîëèëî ðàçðàáîòàòü íà èõ îñíîâå íîâóþ
êîìïîçèöèîííóþ ôóíêöèîíàëüíóþ ñèñòåìó ïðåáèî-
òè÷åñêè-ñîðáöèîííîé íàïðàâëåííîñòè «Ïðîòî-
Ëàêò», ñôîðìóëèðîâàòü ïðàêòè÷åñêèå ðåêîìåíäàöèè
ïî å¸ èñïîëüçîâàíèþ â òåõíîëîãèÿõ ôóíêöèîíàëüíûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, â ÷àñòíîñòè, âàðåíûõ êîëáàñíûõ
èçäåëèé è ïîëóôàáðèêàòîâ ìÿñíûõ ðóáëåíûõ. 

*****
Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé óñòà-

íîâëåí ìàêðî- è ìèêðîýëåìåíòíûé ñîñòàâ íîâîãî
ïðåïàðàòà ïèùåâûõ âîëîêîí «Ïðîòîöåëü», îïðåäå-
ëåíû åãî îñíîâíûå ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå
õàðàêòåðèñòèêè: âëàãî-, æèðîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîá-
íîñòè, íàáóõàåìîñòü.
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Ñðåäíåñòàòèñòè÷åñêèå äàí-
íûå ñâèäåòåëüñòâóþò, ÷òî ñóì-
ìàðíàÿ ìàññà ïîáî÷íûõ ïðîäóê-
òîâ, ïîëó÷àåìûõ ïðè óáîå
ïòèöû, ñîñòàâëÿåò 24-26% îò
æèâîãî âåñà (â òîì ÷èñëå êðîâè
- 3,8-4,6 %). Ïðè ýòîì, ñîäåð-
æàíèå áåëêà êîëåáëåòñÿ â çàâè-
ñèìîñòè îò èõ âèäà: â ìÿêîòíûõ
ïðîäóêòàõ – îò 14-15%, êðîâè –
18,2-20,0% è ïåðå – äî 80%.

Â êà÷åñòâå îáúåêòîâ èññëåäî-
âàíèé äëÿ ïîëó÷åíèÿ ñòàáèëüíîé
áåëêîâî-æèðîâîé ýìóëüñèè áû-
ëè âûáðàíû: êðîâü êóðèíàÿ,
øêóðêà êóðèíàÿ è ñâèíàÿ, æìûõ
àìàðàíòà, ÷å÷åâèöà, íóò è ãèä-
ðîôóç ïîäñîëíå÷íûé. Äëÿ îïðå-
äåëåíèÿ îïòèìàëüíîãî ñîñòàâà
ýìóëüñèè ïðèìåíÿëè ñòàòèñòè-
÷åñêèå ìîäåëè ïëàíèðîâàíèÿ
ýêñïåðèìåíòà.

Äëÿ âûïîëíåíèÿ àíàëèçà
áûëè ââåäåíû ñëåäóþùèå îáî-
çíà÷åíèÿ êîìïîíåíòîâ, âõîäÿ-
ùèõ â ñîñòàâ áåëêîâîæèðîâîé
ýìóëüñèè (äàëåå - ÁÆÝ ):

Õ1 –îñíîâíîé êîìïîíåíò;
Õ2 – ýìóëüãàòîð, â òîì ÷èñëå

ïî âèäàì: X21 ; X22; X23.
Õ3 – æèðîâîé êîìïîíåíò, â

òîì ÷èñëå ïî âèäàì: X31; X32,
X33, X34;

Õ4 – áåëîê, â òîì ÷èñëå ïî
âèäàì: X41, X42; X43;

Y-êà÷åñòâî ýìóëüñèè.
Êðèòåðèè îïòèìèçàöèè

áûëè îïðåäåëåíû èñõîäÿ èç òðå-
áîâàíèé ê ïîëó÷åíèþ ïðîäóêòîâ
ýìóëüñèîííîãî òèïà.

Îöåíêà êà÷åñòâà ýìóëüñèé
(Y) îñóùåñòâëåíà â ñîîòâåòñòâèè

ñî ñëåäóþùèìè êðèòåðèÿìè:
1,2-1,4 – ãóñòîé ãåëü; 1,0 –
ýìóëüñèÿ æèäêàÿ õîðîøåãî êà÷å-
ñòâà; 0,5 – ðàññëîåíèå èñõîäíûõ
êîìïîíåíòîâ.

Àíàëèç äàííûõ è ïîñòðîåíèå
ïîëíîôàêòîðíîãî ýêñïåðèìåíòà
(ÏÔÝ) ïðîâîäèëè ñ ïîìîùüþ
ïðîãðàììû «Ñòàòèñòèêà».

Ýôôåêòèâíîñòü ìíîãîôàê-
òîðíîãî ýêñïåðèìåíòà îáú-
ÿñíÿåòñÿ èçâåñòíûì ñâîéñòâîì
ìíîãîìåðíîãî ïðîñòðàíñòâà: ðà-
äèóñ ñôåðû, îïèñàííûé âîêðóã
êóáà, êîòîðûì çàäàþòñÿ ãðàíèöû
ïðîñòðàíñòâà, ðàñòåò âìåñòå ñ
ðîñòîì ÷èñëà íåçàâèñèìûõ ïåðå-
ìåííûõ, âêëþ÷àåìûõ â çàäà÷ó.
Óâåëè÷åíèå îáëàñòè èññëåäóå-
ìîãî ïðîñòðàíñòâà ïðè ñîõðàíå-
íèè íåèçìåííûõ ãðàíèö âàðü-
èðîâàíèÿ ïî êàæäîé íåçàâè-
ñèìîé ïåðåìåííîé ïîâûøàåò
òî÷íîñòü â îöåíêå êîýôôèöèåí-
òîâ ðåãðåññèè.

Ïðè ïëàíèðîâàíèè îïòè-
ìàëüíîãî ñîñòàâà ñìåñè êîìïî-
íåíòîâ (â ò.÷. âõîäÿùèõ â ñîñòàâ
ýìóëüñèè), èñïîëüçóþò îãðàíè-
÷åíèå ïî ñîñòàâó: ñóììà äîëåé
ðàâíà êîíñòàíòå (1):

Ñóììà êîíöåíòðàöèé êîìïî-
íåíòîâ ñìåñè îáû÷íî íîðìèðó-
åòñÿ, ïîýòîìó ñîîòíîøåíèå (1)
èìååò âèä:

ãäå xi-îòíîñèòåëüíàÿ êîí-
öåíòðàöèÿ i-ãî êîìïîíåíòà
ñìåñè. 

Ïðè îáðàáîòêå ðåçóëüòàòîâ
àêòèâíîãî ýêñïåðèìåíòà âûðà-
æåíèå (2) îïðåäåëÿåò â n-ìåð-
íîì ïðîñòðàíñòâå ïåðåìåííûõ
xi îáëàñòü èõ äîïóñòèìûõ èçìå-
íåíèé, íàçûâàåìóþ ñèìïëåêñîì.
Íàïðèìåð, â ñëó÷àå òðåõ ïåðå-
ìåííûõ ñèìïëåêñ ïðåäñòàâëÿåò
ñîáîé ðàâíîñòîðîííèé òðå-
óãîëüíèê. Âåðøèíàì ñèìïëåêñà
ñîîòâåòñòâóþò ÷èñòûå êîìïî-
íåíòû. Òî÷êè íà ãðàíèöàõ ñèì-
ïëåêñà (ðåáðàõ) îòâå÷àþò áèíàð-
íûì ñìåñÿì ñîîòâåòñòâóþùèõ
ïàð êîìïîíåíòîâ. Ëþáàÿ òî÷êà
âíóòðè ñèìïëåêñà îòâå÷àåò ñî-
ñòàâó ñìåñè, â êîòîðîé ïðèñóò-
ñòâóþò âñå òðè êîìïîíåíòà. Äëÿ
÷åòûðåõêîìïîíåíòíîé ñìåñè
ñèìïëåêñîì ñëóæèò òåòðàýäð,
ãðàíè êîòîðîãî - ñèìïëåêñû, ñî-
îòâåòñòâóþùèå òðåõêîìïîíåíò-
íûì ñìåñÿì, è ò.ä.

Ñîãëàñíî óñëîâèþ (2), äëÿ
ïîñòðîåíèÿ äèàãðàìì ñîñòàâ-
ñâîéñòâî ïðèìåíÿþò òàê íàçû-
âàåìûå ñèìïëåêñ – ðåøåò÷àòûå
ïëàíû (ïëàíû Øåôôå) è íàñû-
ùåííûå ñèìïëåêñ-öåíòðîèäíûå
ïëàíû [1].

Àäåêâàòíîñòü ìîäåëåé, ïî-
ñòðîåííûõ íà îñíîâå ñèìïëåêñ-
ðåøåò÷àòûõ è ñèìïëåêñ-öåíòðî-
èäíûõ ïëàíîâ, âñëåäñòâèå èõ
íàñûùåííîñòè ïðîâåðÿþò ïî
ðåçóëüòàòàì äîïîëíèòåëüíûõ
îïûòîâ â òàê íàçûâàåìûõ êîíò-
ðîëüíûõ òî÷êàõ. Èõ êîîðäèíàòû
öåëåñîîáðàçíî âûáèðàòü òàê,
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÷òîáû îíè ìîãëè áûòü èñïîëüçî-
âàíû, åñëè âîçíèêíåò íåîáõîäè-
ìîñòü ïîëó÷åíèÿ  óòî÷íåííîé
ìîäåëè áîëåå âûñîêîãî ïîðÿäêà
[2].

Ñèìïëåêñ-âåðøèííûå ïëà-
íû. Ïðè ýòîì ðàçìåùåíèè òî÷åê
ïëàíà m+1 äëÿ êàæäîãî ôàêòîðà
èëè êîìïîíåíòû â ìîäåëè òå-
ñòèðóþòñÿ ðàâíîðàçìåùåííûå
òî÷êè: xi = 0, 1/m, 2/m, ..., 1; i
= 1,2,...,q, à òàêæå âñå èõ êîìáè-
íàöèè. Ïîëó÷àþùèéñÿ ïëàí íà-
çûâàåòñÿ simplex-lattice – ñèì-
ïëåêñ-âåðøèííûì ïëàíîì.

Ñèìïëåêñ-öåíòðîèäíûå
ïëàíû. Àëüòåðíàòèâíîå ðàçìå-
ùåíèå ôàêòîðîâ, ââåäåííîå
Øåôôå (Scheffe, 1963), ÿâ-
ëÿåòñÿ òàê íàçûâàåìûì ñèì-
ïëåêñ-öåíòðîèäíûì ïëàíîì.

Íàïðèìåð, äëÿ òðåõ ôàêòîðîâ
ñèìïëåêñ-öåíòðîèäíûé ïëàí ñî-
ñòîèò èç òî÷åê (âåðøèíû,
öåíòðû ñòîðîí, öåíòð òðåóãîëü-
íèêà).

Ïîäîáíûå ïëàíû èíîãäà äî-
ïîëíÿþòñÿ âíóòðåííèìè òî÷-
êàìè.

Åñëè íàíåñòè èõ íà äèà-
ãðàììó ðàññåÿíèÿ â òðåóãîëüíûõ
êîîðäèíàòàõ, ìîæíî óâèäåòü,
êàê ðîâíî ýòè ïëàíû çàïîëíÿþò
ýêñïåðèìåíòàëüíóþ îáëàñòü,
îïðåäåëåííóþ íà òðåóãîëüíèêå. 

Â õîäå âûïîëíåííûõ èññëå-
äîâàíèé ïîñòðîåí òåðíàðíûé
ãðàôèê (ðèñ. 1), ïîçâîëÿþùèé
ìîäåëèðîâàòü êà÷åñòâî ýìóëüñèé
â çàâèñèìîñòè îò èõ ñîñòàâà.

Âûïîëíåíà  ïîäãîíêà  è  ïî-
ëó÷åíà ïîâåðõíîñòü îòêëèêà, îò-

ðàæàþùàÿ îïòèìàëüíûå çíà÷å-
íèÿ êîíöåíòðàöèé êîìïîíåí-
òîâ, âõîäÿùèõ â ñîñòàâ ÁÆÝ
(ðèñ. 2).

Ïîëó÷åíû ïðîôèëè ïðåäñêà-
çàòåëüíûõ çíà÷åíèé è ôóíêöèé
æåëàòåëüíîñòè ñîäåðæàíèÿ êîì-
ïîíåíòîâ â òðåõêîìïîíåíòíîé
ñìåñè (ðèñ. 3).

Òàêèì æå îáðàçîì àíàëèçè-
ðîâàëèñü ÷åòûðåõ- è ïÿòèêîìïî-
íåíòíûå ñìåñè. 

Âûïîëíåííûå èññëåäîâàíèÿ
ïîçâîëèëè îïðåäåëèòü îïòè-
ìàëüíûå êîíöåíòðàöèè êîìïî-
íåíòîâ â ÁÆÝ è ñâåñòè ê ìèíè-
ìóìó êîëè÷åñòâî ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé.

Рисунок 1. Тернарный график определения качества эмульсии Рисунок 2. Модель и тернарная поверхность отклика качества БЖЭ в
трехкомпонентной смеси

Рисунок 3. Профили предсказательности функции желательности качества эмульсии в зави-
симости от входящих в ее состав компонентов
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Îãîíü è ðàñêàëåííûå óãëè —
ïåðâûå èç èñòî÷íèêîâ òåïëà, êî-
òîðûå èñïîëüçîâàëèñü è èñïîëü-
çóþòñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà â
ìèðå. Òàêèì ñïîñîáîì ìîæíî ãî-
òîâèòü ìíîæåñòâî áëþä, íî, ïî-
æàëóé, ñàìûì âêóñíûì è îäíîâðå-
ìåííî ïðîñòûì è áûñòðûì ìîæíî
ñ÷èòàòü ïðèãîòîâëåíèå ñòåéêîâ*.
Ñî÷íîå ìÿñî, îáæàðåííîå íà
óãëÿõ, ñ íåïîâòîðèìûì çàïàõîì
êîñòðà, ñ àïïåòèòíîé êîðî÷êîé
çîëîòèñòîãî öâåòà — åñòü íàñòîÿ-
ùèé ãàñòðîíîìè÷åñêèé ñèìâîë
ëåòà.

Ñòåéê ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé êà-
÷åñòâåííî ïðèãîòîâëåííûé òîë-
ñòûé êóñîê ìÿñà (êàê ïðàâèëî, ãî-
âÿäèíû), âûðåçàííûé èç òóøè
ïîïåðåê âîëîêîí. Åãî ñ ïîëíûì
ïðàâîì ìîæíî ïðè÷èñëèòü ê îä-
íîìó èç ñàìûõ äðåâíèõ ìÿñíûõ
áëþä, òåõíîëîãèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
êîòîðûõ áûëà ïîäñêàçàíà ñàìîé
ïðèðîäîé. Áûòóåò ìíåíèå, ÷òî
ñòåéê ïðèäóìàëè â Ñåâåðíîé Àìå-
ðèêå, îäíàêî, äîïîäëèííî èç-
âåñòíî, ÷òî èñòîðèÿ åãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ óõîäèò ñâîèìè
êîðíÿìè âî âðåìåíà Äðåâíåãî
Ðèìà. Â êà÷åñòâå æåðòâû íà àëòàðü
õðàìà æðåöû âîçëàãàëè áîëüøèå
êóñêè òåëÿòèíû, ïîæàðåííîé íà
ðåøåòêå íàä ãîðÿ÷èìè óãëÿìè. Ýòó
ïðîöåäóðó âïîëíå ìîæíî îõàðàê-
òåðèçîâàòü, êàê ïðîîáðàç ïðèãî-
òîâëåíèÿ ñòåéêà.

Ïåðâîå îïèñàíèå ñòåéêà ïî-
ÿâèëîñü òîëüêî â XV âåêå â êóëè-
íàðíîì ñáîðíèêå èçâåñòíîãî áðè-

òàíñêîãî ïîâàðà Áåëòèñà Ïëàíóñà
è âñÿ Âåëèêîáðèòàíèÿ óçíàëà ñåê-
ðåò åãî ïðèãîòîâëåíèÿ. Ñ òåõ âðå-
ìåí äî íàñ äîøëî íàçâàíèå «beef-
steaks», òî åñòü ñòåéê èç ãîâÿäèíû.
Ñïóñòÿ íåêîòîðîå âðåìÿ ñòåéêè â
Àíãëèè ñòàëè êóëüòîâîé åäîé, à â
1735 ãîäó äàæå áûëî ñîçäàíî Îá-
ùåñòâî ñòåéêà, êîòîðîå ïðîñóùå-
ñòâîâàëî áîëåå 30 ëåò. Ñ òå÷åíèåì
âðåìåíè îáùåñòâî ïåðåðîñëî â
êëóá, ÷ëåíàìè êîòîðîãî ÿâëÿëèñü
çíàìåíèòûå àêòåðû è ÷ëåíû êîðî-
ëåâñêîé ñåìüè. Áëàãîäàðÿ ýòîìó
ñîîáùåñòâó ïîÿâèëîñü íàçâàíèå
îäíîãî èç âèäîâ ñòåéêà — «êëàá-
ñòåéê», — ñîõðàíèâøåãî ñâîå íà-
çâàíèå äî íàøèõ äíåé.

Íà ìàòåðèê ðåöåïò ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñòåéêà ïîïàë â XVIII — XIX
âåêàõ è ñðàçó ïðèîáðåë ïîïóëÿð-
íîñòü âî Ôðàíöèè, Ãåðìàíèè è
äðóãèõ ñòðàíàõ. Ïðè ýòîì åâðî-
ïåéñêèå êóëèíàðû ðåøèëè îòîéòè
îò íîðì èñïîëüçîâàíèÿ âñåé ÷àñòè
òóøè ñ êîñòÿìè. Ýòî ðåøåíèå
ÿâèëî ìèðó âîçíèêíîâåíèå òàêèõ
áëþä êàê «ñòåéê-ôèëå» èëè áèô-
øòåêñ (èç ãîëîâíîé ÷àñòè ãî-
âÿæüåé âûðåçêè), «Øàòîáðèàí»
(òîëñòûé êðàé öåíòðàëüíîé ÷àñòè
ãîâÿæüåé âûðåçêè), «Òîðíåäîñ»
(èç òîíêîãî êðàÿ âûðåçêè) è
«Ôèëå-ìèíüîí» (ñàìûé òîíêèé
êðàé âûðåçêè, êîòîðûé íèêîãäà íå
áûâàåò ñ êðîâüþ).

Àìåðèêà ïîçíàêîìèëàñü ñî
ñòåéêîì óæå ïîñëå òîãî, êàê î íåì
çíàëà âñÿ Åâðîïà, è âîñïðèíÿëà
ýòî áëþäî ñ ðàäîñòüþ. Âåäü âñåì

èçâåñòíî, ÷òî àìåðèêàíöû ïðåä-
ïî÷èòàþò óèê-ýíäû è òàê íàçûâàå-
ìûå «Áàðáåêþ-ïàòè» — âå÷å-
ðèíêè íà îòêðûòîì âîçäóõå,
ïîýòîìó ñòåéê ïðî÷íî âïèñàëñÿ â
àòìîñôåðó ýòîãî ìåðîïðèÿòèÿ. Â
íîâîì êà÷åñòâå, êàê áëþäî äëÿ
âå÷åðèíîê, ñòåéê ñíîâà âåðíóëñÿ â
Àíãëèþ è äðóãèå ñòðàíû Åâðîïû.
Îäíàêî èìåííî àìåðèêàíöû ïðè-
äóìàëè öåëóþ ðàçíîâèäíîñòü ñòåé-
êîâ, ñïîñîáû ðàçäåëêè ìÿñà è åãî
ïðèãîòîâëåíèÿ. Ãîòîâûé ñòåéê ïî-
ëó÷àë íàçâàíèå â çàâèñèìîñòè îò
òîãî, èç êàêîé ÷àñòè òóøè áû÷êà
áûë âûðåçàí êóñîê äëÿ íåãî. 

Ñîâðåìåííàÿ ìèðîâàÿ êóõíÿ
íàñ÷èòûâàåò áîëåå 100 ðàçíîâèä-
íîñòåé ñòåéêîâ, êîòîðûå â òîé èëè
èíîé ìåðå ïðèâÿçàíû ê êóëüòóðå è
êóëèíàðíûì òðàäèöèÿì îòäåëüíî
âçÿòîé íàöèîíàëüíîé êóõíè.

Òðàäèöèîííûì ìÿñíûì
ñûðüåì äëÿ ñòåéêà ñ÷èòàåòñÿ ãîâÿ-
äèíà, õîòÿ íåêîòîðûå ðåñòîðàíû
ìîãóò ïðåäëàãàòü ñòåéêè èç ñâè-
íèíû, áàðàíèíû è äàæå ðûáû.
Îñîáîé ïîïóëÿðíîñòüþ âî âñåì
ìèðå ïîëüçóþòñÿ ñòåéêè èç «ìðà-

В воздухе запахло
жареным 
Е. В. Милеенкова,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Наступила долгожданная летняя пора, народ потянулся на лоно при-
роды, и в воздухе запахло жареным… Мясом. А ведь были времена,

когда древние люди употребляли пищу сырой. Её приготовление было
открыто случайно: наверное, мясо, убитого и брошенного у костра жи-
вотного, покрылось корочкой, приобрело невероятно завораживающий
запах и хороший вкус, и человек догадался, что вкусовые качества мяса
становятся лучше, если его предать на некоторое время огню. 
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ìîðíîé» ãîâÿäèíû, êîòîðóþ
ñìåëî, íàçûâàþò êîðîëåâîé ìÿñ-
íûõ äåëèêàòåñîâ. Ïîíÿòèå «ìðà-
ìîðíîñòü» îíà ïîëó÷èëà áëàãî-
äàðÿ ñâîåìó âíåøíåìó âèäó,
íàïîìèíàþùåìó ôàêòóðó áëàãî-
ðîäíîãî ïðèðîäíîãî êàìíÿ. Òàêîå
ìÿñî îáëàäàåò îñîáûì âêóñîì
áëàãîäàðÿ âíóòðèìûøå÷íîìó
æèðó, ðàâíîìåðíî ðàñïðåäåëåí-
íîìó â âèäå æèðîâûõ ïðîñëîåê
ìåæäó ìûøå÷íûìè âîëîêíàìè. 

Îñíîâíûìè ïîñòàâùèêàìè
«ìðàìîðíîé» ãîâÿäèíû íà ìèðî-
âîé ðûíîê â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÿâ-
ëÿþòñÿ Àâñòðàëèÿ, ÑØÀ è ßïî-
íèÿ. Íî Àâñòðàëèÿ
îðèåíòèðîâàíà â îñíîâíîì íà ïî-
ñòàâêè â ßïîíèþ è Êîðåþ, è â
Ðîññèè àâñòðàëèéñêàÿ ìðàìîðíàÿ
ãîâÿäèíà ïðåäñòàâëåíà î÷åíü
îãðàíè÷åííî.

Â ðàçíûõ ñòðàíàõ ñóùå-
ñòâóþò ðàçëè÷èÿ ìåæäó êðèòå-
ðèÿìè è ñèñòåìîé êëàññèôèêàöèè
ãîâÿäèíû. Òàê â ÑØÀ ãîâÿäèíó
ïîäðàçäåëÿþò íà 8 êàòåãîðèé â çà-
âèñèìîñòè îò ïîðîä, âîçðàñòà,
ïîëà, ìàññû è âûõîäà òóøè, öâåòà
ìÿñà, ñòåïåíè ìðàìîðíîñòè, ðàç-
ìåðà «ìûøå÷íîãî ãëàçêà». Â Êà-
íàäå ïðèíÿòû 13 êàòåãîðèé ãîâÿ-
äèíû, êîòîðûå ðàçëè÷àþò ïî 10
ïàðàìåòðàì. Íîâîçåëàíäñêàÿ ñè-
ñòåìà ó÷èòûâàåò 5 ïîêàçàòåëåé; ïî
ñòàíäàðòó Àâñòðàëèè ãîâÿäèíó ðàç-
äåëÿþò íà 6 êàòåãîðèé.

Ìðàìîðíîñòü äîñòèãàåòñÿ îñî-
áîé òåõíîëîãèåé îòêîðìà ñêîòà.
Íà ïðîòÿæåíèè âñåãî âûðàùèâà-
íèÿ îòêîðì äîëæåí áûòü ïðàâèëü-
íûì è ñáàëàíñèðîâàííûì. Îñîáîå
âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ ïîñëåäíèì 3-
4 ìåñÿöàì æèçíè æèâîòíîãî,
êîãäà â åãî ðàöèîí âêëþ÷àþò
çåðíî, êóêóðóçó, ëþöåðíó è ìíî-
ãèå äðóãèå êîìïîíåíòû. 

Ñ îñîáîé òùàòåëüíîñòüþ ïî-
äîøëè ê äàííîìó ïðîöåññó æè-
òåëè ñòðàíû Âîñõîäÿùåãî ñîëíöà,

êîòîðûå äîáèâàþòñÿ èñêëþ÷è-
òåëüíîñòè «ìðàìîðíîãî» ìÿñà,
âûðàùèâàÿ áû÷êîâ ñ ïîìîùüþ
òåõíîëîãèè kobe. Ïî ýòîé òåõíî-
ëîãèè òåëÿò âûïàèâàþò ìîëîêîì
äî 4–6 ìåñÿöåâ, à çàòåì ïåðåâîäÿò
íà ïàñòáèùíûé âûïàñ, ïðàêòè÷å-
ñêè áåç âìåøàòåëüñòâà ÷åëîâåêà.

Ïîäðîñøèõ äî îïðåäåëåííîé
ìàññû áû÷êîâ ïîäâåøèâàþò íà
âîææàõ â èíäèâèäóàëüíûõ êîìíà-
òàõ ñî çâóêîíåïðîíèöàåìûìè ñòå-
íàìè. Äåëàåòñÿ ýòî äëÿ òîãî,
÷òîáû æèâîòíîå íå ëåæàëî, íî
ïðè ýòîì áûëî îãðàíè÷åíî â äâè-
æåíèè, ò.ê. äëÿ ðàâíîìåðíîãî ðàñ-
ïðåäåëåíèÿ æèðîâûõ ïðîñëîåê â
ìûøå÷íûõ òêàíÿõ ìûøöû æèâîò-
íîãî äîëæíû áûòü â íàïðÿæåíèè.
Â ýòîò ïåðèîä áû÷êîâ êîðìÿò îò-
áîðíûì çåðíîì è äëÿ óëó÷øåíèÿ
àïïåòèòà ïîÿò äðîææåâûì îñâåò-
ëåííûì ïèâîì. Ñî÷åòàíèå âèòà-
ìèíà Â1, ñîäåðæàùåãîñÿ â êîðìå
ñî ñëàáûì àëêîãîëåì, óñèëèâàåò
îòëîæåíèåì æèðà. Ïðè ýòîì ïðî-
öåññ ïèùåâàðåíèÿ æèâîòíîãî ñî-
ïðîâîæäàåò êëàññè÷åñêàÿ ìóçûêà.
Äëÿ îáðàçîâàíèÿ «ìðàìîðíîñòè»
ìûøå÷íîé òêàíè áû÷êó ìàññè-
ðóþò ñïèíó ñ ïîìîùüþ âèáðîìàñ-
ñàæ¸ðà. 

Êàê âèäíî ýòà òåõíîëîãèÿ
âåñüìà ñëîæíàÿ è äîðîãîñòîÿùàÿ,
ïîýòîìó ãîâîðèòü î ïðîìûøëåí-
íûõ ìàñøòàáàõ ïðîèçâîäñòâà
ÿïîíñêîãî «ìðàìîðíîãî» ìÿñà íå
èìååò ñìûñëà.

Ìíîãèå ïðîôåññèîíàëüíûå
ïîâàðà ìèðà ñ÷èòàþò, ÷òî ãîâÿ-
äèíà, âûðàùåííàÿ ñ ïîìîùüþ òåõ-
íîëîãèè Kobe, ÿâëÿåòñÿ èäåàëü-
íûì ñûðüåì äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
ñòåéêîâ. Íî, ê ñîæàëåíèþ, å¸ ýêñ-
ïîðò ñòðîãî ëèìèòèðîâàí, à öåíà
âûñîêà.

Â ôåðìåðñêèõ õîçÿéñòâàõ Àâ-
ñòðàëèè è ÑØÀ ïðèìåíÿþò áîëåå
ïðîñòóþ è äåøåâóþ ñèñòåìó îò-
êîðìà, ÷åì â ßïîíèè. Ïîñëå ñâî-
áîäíîãî âûïàñà ìîëîäíÿêà íà ïà-
ñòáèùàõ åãî îòêàðìëèâàþò çåðíîì
(íå âñåãäà ïøåíèöåé, ÷àùå êóêó-
ðóçîé è êîìáèêîðìîì), îãðàíè÷è-
âàÿ äâèãàòåëüíóþ äåÿòåëüíîñòü.
Ïðîäîëæèòåëüíîñòü çåðíîâîãî
îòêîðìà ñîñòàâëÿåò 120-150 äíåé.
Èíîãäà â ðàöèîí (â Àâñòðàëèè)
äîáàâëÿþò ñóõîå âèíî, ìîëîêî è
äàæå ìåä. Ñòîëü íåîáû÷íûé «ìå-
äîâûé» îòêîðì ñïîñîáñòâóåò íà-

êîïëåíèþ â îðãàíèçìå æèâîòíîãî
âåùåñòâ, êîòîðûå ïðèäàþò ìû-
øå÷íîé òêàíè íå òîëüêî «ðûõ-
ëîñòü», íî è ìÿãêîñòü, à ïðè æàðêå
ìÿñà îáðàçóåòñÿ êîðî÷êà, ñïîñîá-
ñòâóþùàÿ ñîõðàíåíèþ ìÿñíîãî
ñîêà è ïîëåçíûõ âåùåñòâ â ãîòî-
âîì ïðîäóêòå.

Ìÿñî äëÿ ñòåéêà — âñåãäà ïðî-
äóêò ýëèòíîãî æèâîòíîâîäñòâà. È
äëÿ ïîëó÷åíèÿ êà÷åñòâåííîãî
áëþäà ïîäõîäèò òîëüêî ìÿñî ìî-
ëîäûõ áû÷êîâ (îò ãîäà äî ïîëó-
òîðà ëåò) îïðåäåëåííûõ ìÿñíûõ
ïîðîä. Äëÿ îòêîðìà íà ìðàìîðíîå
ìÿñî ÿïîíöû èñïîëüçóþò æèâîò-
íûõ, íàçûâàåìûõ «âîãþ». Ýòîò
òåðìèí îòíîñèòñÿ ê áû÷êàì ñå-
ìåéñòâà èç íåñêîëüêèõ ïîðîä (òà-
éèìà, êî÷è, êóìàìîòî, òîòòîðè è
÷èìàíå), êîòîðûå ãåíåòè÷åñêè
ïðåäðàñïîëîæåíû ê èíòåíñèâíîé
ìðàìîðíîñòè ìÿñà. Ïîðîäû
ãðóïïû âîãþ áûëè âûâåäåíû
ïóòåì ñêðåùèâàíèÿ ìåñòíûõ ìÿñ-
íûõ ïîðîä ñ áðèòàíñêèìè.

Ñàìîé ëó÷øåé äëÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñòåéêîâ ñ÷èòàåòñÿ ìÿñíàÿ
ïîðîäà ÷åðíûõ áåçðîãèõ áûêîâ
Àáåðäèí-Àíãóñ, âûâåäåííàÿ íà ñå-
âåðå Øîòëàíäèè â êîíöå 70-õ
ãîäîâ XIX âåêà. Ñåé÷àñ àáåðäèí-
àíãóññêàÿ ïîðîäà ðàçâîäèòñÿ âî
âñåì ìèðå. Åùå îäíà áðèòàíñêàÿ
ìÿñíàÿ ïîðîäà — õåðåôîðäñêàÿ
(ãåðåôîðäñêàÿ), âûâåäåííàÿ â
ãðàôñòâå Õåðåôîðäøèð ïîëó÷èëà
øèðîêîå ðàñïðîñòðàíåíèå ïî
âñåìó ìèðó.

«Íà ëóãó àëüïèéñêîì, ðàäîñò-
íîé êîðîâîé

Ñòåéê ïàñåòñÿ «ìðàìîðíûé»
— ãîâÿæèé è ÇÄÎÐÎÂÛÉ,

Âêóñíûé è ïîëåçíûé, ñûòûé è
äîâîëüíûé,

ÃÎÑÒàì âñåì íà çàâèñòü,
ëþäÿì íà çäîðîâüå!»

(Ì. Íàóìîâà)
Ñîâðåìåííûå ìåäèöèíñêèå

èññëåäîâàíèÿ ïîêàçûâàþò, ÷òî
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«ìðàìîðíîå» ìÿñî çíà÷èòåëüíî
ïðåâîñõîäèò îáû÷íóþ ãîâÿäèíó
ïî ñîäåðæàíèþ àçîòèñòûõ ýêñ-
òðàêòèâíûõ âåùåñòâ, ïàíòîòåíî-
âîé êèñëîòû è áèîòèíà, ò.å. âå-
ùåñòâ óñèëèâàþùèõ ñåêðåòîðíóþ
ôóíêöèþ ïèùåâàðèòåëüíîãî
òðàêòà, ñïîñîáñòâóåò ëó÷øåé
óñâîÿåìîñòè ïðîäóêòà. Òàêæå îíî
ñîäåðæèò æåëåçî â ëåãêîóñâîÿå-
ìîé ôîðìå è ñîåäèíåíèÿ, ïðåïÿò-
ñòâóþùèå îáðàçîâàíèþ õîëåñòå-
ðèíà. Îáëàäàÿ àíòèêàíöåðîãåí-
íûìè ñâîéñòâàìè, àêòèâíî ñïî-
ñîáñòâóåò âûâåäåíèþ èç îðãà-
íèçìà âåùåñòâ, ïðîâîöèðóþùèõ
ðàêîâûå çàáîëåâàíèÿ. Íåäàðîì âî
âñåõ äåòñêèõ ó÷åáíûõ çàâåäåíèÿõ
ßïîíèè ïðèíÿòî êîðìèòü äåòåé
ìÿñíûìè ïðîäóêòàìè òîëüêî ïî-
âûøåííîé «ìðàìîðíîñòè».

Îäíàêî âêóñ áóäóùåãî ñòåéêà
íàïðÿìóþ çàâèñèò è îò ðàöèîíà
æèâîòíîãî. Âûäåëÿþò äâà âèäà îò-

êîðìà — òðàâÿíîé è çåðíîâîé.
Ìÿñî áû÷êîâ çåðíîâîãî îòêîðìà
öåíèòñÿ âûøå, ïîñêîëüêó áîãàòûé
ïðîòåèíàìè êîðì ïðèâîäèò ê îá-
ðàçîâàíèþ â ìûøå÷íûõ âîëîêíàõ
òîíêèõ æèðîâûõ ïðîñëîåê. Â ðå-
çóëüòàòå ìÿñî ïîëó÷àåòñÿ áîëåå
íåæíûì, ÷åì ïðè òðàâÿíîì îò-
êîðìå, õîòÿ ïîñëåäíåå èìååò
áîëåå âûðàæåííûé àðîìàò. Äëÿ
ðàçëè÷íûõ ñòåéêîâ ðåêîìåíäóåòñÿ
èñïîëüçîâàòü íå òîëüêî ìÿñî îïðå-
äåëåííîé ÷àñòè òóøè, íî è îïðå-
äåëåííîãî îòêîðìà. Òàê, íàïðè-
ìåð, ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî äëÿ
Ðèáàé-ñòåéêà ëó÷øå ïîäõîäèò ãî-
âÿäèíà çåðíîâîãî îòêîðìà, à äëÿ
ôèëå-ìèíüîí – òðàâÿíîãî. 

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè èìåíè Â.Ì.Ãîðáàòîâà,
èìåþùåì áîëüøîé îïûò â ïðî-
èçâîäñòâå, ïåðåðàáîòêå è îöåíêå
ìÿñà, ïîäãîòîâëåíà îêîí÷àòåëüíàÿ
ðåäàêöèÿ ïðîåêòà ÃÎÑÒ Ð «Ìÿñî.

Ãîâÿäèíà âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ».
Ñîãëàñíî äîêóìåíòó ãîâÿäèíó
ïîäðàçäåëÿþò íà ÷åòûðå êëàññà â
çàâèñèìîñòè îò ìðàìîðíîñòè,
öâåòà ìûøå÷íîé òêàíè è òîëùèíû
ïîäêîæíîãî æèðà. Ïîä ïîíÿòèåì
âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ ãîâÿäèíà
ïîäðàçóìåâàþò îõëàæäåííîå
ìÿñî, ïîëó÷åííîå îò âûñîêîïðî-
äóêòèâíîãî ìîëîäíÿêà êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà ìÿñíîãî íàïðàâëå-
íèÿ. Òàêèì îáðàçîì ðàçðàáîòàíû
îòå÷åñòâåííûå òðåáîâàíèÿ ê âû-
ñîêîêà÷åñòâåííîé ãîâÿäèíå, ãàð-
ìîíèçèðîâàííûå ñ ìåæäóíàðîä-
íûìè òðåáîâàíèÿìè è ó÷èòûâàþ-
ùèå èíòåðåñû Ðîññèè.

Контакты:
Елена Вячеславовна Милеенкова
+7(495)676-6951

→│

Стейк на гриле
(4 большие порции или 
8 маленьких)

Ãîâÿæèé ñòåéê (âåñîì ïî
250-300 ã) – 4 øò,
ñîëü, ïåðåö ÷åðíûé ìîëî-
òûé –  ïî âêóñó.

Äëÿ ìàðèíàäà:
Êîðåíü èìáèðÿ – 5 ñì,
×åñíîê ñâåæèé –  5 çóá÷èêîâ,
Ïåðåö îñòðûé ÷èëè (ïî æåëàíèþ) – 1 øò,
Ñîåâûé ñîóñ – 150 ìë,
Õåðåñ èëè ñóõîå áåëîå âèíî (íåêèñëîå) – 150 ìë,
Ìåä (æèäêèé) – 3 ñò. ëîæêè,
Êóíæóòíîå ìàñëî (òåìíîå) – 2 ñò. ëîæêè

1. Èìáèðü è ÷åñíîê î÷èñòèòü è íàòåðåòü íà ìåëêîé òåðêå.

2. Ïåðåö ÷èëè ðàçðåçàòü âäîëü ïîïîëàì, óäàëèòü ñå-
ìåíà, ìÿêîòü ìåëêî ïîðóáèòü.
3. Ñìåøàòü âñå èíãðåäèåíòû äëÿ ìàðèíàäà.
4. Íàòåðåòü ìÿñî ïåðöåì è íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì
ñîëè, ïîëîæèòü â ìàðèíàä. Ìàðèíîâàòü ñòåéêè îò 30
ìèíóò äî 6 ÷àñîâ. ×åì ëó÷øå ìÿñî, òåì ìåíüøå åãî
íóæíî ìàðèíîâàòü.
5. Ðàçæå÷ü óãëè. Îíè äîëæíû õîðîøî ïðîãîðåòü è
ïîäåðíóòüñÿ áåëûì ïåïëîì.
6. Ïðîêàëèòü ðåøåòêó, èñïîëüçóÿ ñèëèêîíîâóþ êóëè-
íàðíóþ êèñòü, ïðîìàçàòü å¸ ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì.
Èëè æå ïðîìàçàòü êóñêîâ ñâèíîãî ñàëà èëè áàðàíü-
åãî æèðà. Ýòî íåîáõîäèìî, ÷òîáû ìÿñî íå ïðèëèïàëî
ê ðåøåòêå.
7. Æàðèòü ñòåéêè íà óãëÿõ, ïðåäâàðèòåëüíî îòðÿõíóâ
îò ìàðèíàäà. Äëÿ íà÷àëà ïðèæàðèòü ñòåéêè ñ êàæäîé
ñòîðîíû äî çîëîòèñòîé êîðî÷êè, çàòåì ïîñòîÿííî ïå-
ðåâîðà÷èâàÿ, äîâåñòè äî æåëàåìîé ñòåïåíè ïðî-
æàðêè, 12-20 ìèíóò.

Стейк «Ковбой»
(2 порции)
Ñòåéê  ðèáàé   –  700 ã
Ìàñëî îëèâêîâîå – 60 ã
Ñîëü - ïî âêóñó

Âûõîä ãîòîâîãî áëþäà:
560-630 ã (íà îäíó ïîðöèþ) â
çàâèñèìîñòè îò ñòåïåíè ïðîæàðêè.

1. Ñìàçàòü ñòåéê ðèáàé îëèâêîâûì ìàñëîì, ïîñî-
ëèòü.
2. Áûñòðî îáæàðèòü íà ðàñêàëåííîé ïîâåðõíîñòè.
3. Äîâåñòè íà ìåíåå ãîðÿ÷åé ïîâåðõíîñòè äî íóæ-
íîé ñòåïåíè ïðîæàðêè.



Ïîáî÷íîå êîëëàãåíñîäåðæà-
ùåå ñûðü¸ â íàñòîÿùåå âðåìÿ íåäî-
ñòàòî÷íî âîñòðåáîâàíî â ïèùåâîé
èíäóñòðèè, íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî ñî-
ñòàâëÿåò áîëüøîé ïðîöåíò îò
îáùåé ìàññû áåëîêñîäåðæàùèõ ðå-
ñóðñîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ. 

Ïåðñïåêòèâíûì íàïðàâëåíèåì
âûõîäà èç ñëîæèâøåéñÿ ñèòóàöèè
ÿâëÿåòñÿ ñîçäàíèå íîâûõ áèîòåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ñïîñîáîâ ìîäèôè-
êàöèè êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ. 

Â ïîñëåäíèå ãîäû ñ èíòåíñèâ-
íûì ðàçâèòèåì áèîòåõíîëîãèè
îñîáîé ïîïóëÿðíîñòüþ ïîëüçóåòñÿ
ôåðìåíòíàÿ îáðàáîòêà ñûðüÿ [1]. 

Îäíàêî  ñàìûì   ïåðñïåêòèâ-
íûì è èíòåíñèâíûì ñïîñîáîì
áèîìîäèôèêàöèè ÿâëÿåòñÿ îáðà-
áîòêà ñûðüÿ çàêâàñêàìè ìèêðî-
îðãàíèçìîâ.

Ýôôåêòèâíîñòü âîçäåéñòâèÿ
ìèêðîîðãàíèçìîâ íà òêàíè ïîáî÷-
íîãî ñûðüÿ ìîæíî îöåíèòü ïî èç-
ìåíåíèþ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ, ôèçè÷åñêèõ ñâîéñòâ,
áèîëîãè÷åñêîé è ïèùåâîé öåííî-
ñòè, è â ïåðâóþ î÷åðåäü — èõ ìîð-
ôîëîãè÷åñêîãî ñòðîåíèÿ. 

Öåëüþ äàííîé ðàáîòû ÿâëÿåòñÿ
óñòàíîâëåíèå âëèÿíèÿ îáðàáîòêè
çàêâàñêàìè ìèêðîîðãàíèçìîâ íà
ìîðôîëîãè÷åñêóþ ñòðóêòóðó êîë-
ëàãåíñîäåðæàùèõ ñóáïðîäóêòîâ –
ãóá è óøåé êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà.

Èññëåäîâàíèå ìèêðîñòðóêòóðû
èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ ãóá è óøåé
ïðîâîäèëè ïîñëå îáðàáîòêè çà-
êâàñêàìè áèôèäîáàêòåðèé è ïðî-
ïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé [2]. Äëÿ

îáðàáîòêè èñïîëüçîâàëè çàêâàñêè
ÂÂ-12 è PS-4, ïðîèçâåäåííûå êîì-
ïàíèåé Õðèñòèàí Õàíñåí (Äàíèÿ). 

Ïîäãîòîâëåííûå îáðàçöû ñóá-
ïðîäóêòîâ îáðàáàòûâàëè ïðåäâàðè-
òåëüíî àêòèâèçèðîâàííûìè çàêâàñ-
êàìè â êîëè÷åñòâå 20% ê ìàññå
ñûðüÿ è âûäåðæèâàëè â òåðìîñòàòå
ïðè òåìïåðàòóðå 37 °Ñ â òå÷åíèå 4
÷àñîâ. Çàòåì îáðàçöû îõëàæäàëè äî
òåìïåðàòóðû ìèíóñ 20 °Ñ è ìèê-
ðîòîìîì ïðîèçâîäèëè ñðåçû òîë-
ùèíîé 5 ìêì, ïîìåùàëè â âîäó
òåìïåðàòóðîé 10-15 °Ñ â ÷àøêó
Ïåòðè, ðàçðàâíèâàëè è ôèêñèðî-
âàëè íà ïðåäìåòíîì ñòåêëå. Ïîñëå
ïîäñóøêè â òå÷åíèå 12-24 ÷àñîâ
ãèñòîñðåçû îêðàøèâàëè ãåìàòîêñè-
ëèí-ýîçèíîì è âûÿâëÿëè èçìåíå-
íèÿ ïîñëå áèîìîäèôèêàöèè îò-
äåëüíûõ ñòðóêòóðíûõ ýëåìåíòîâ
ïðè óâåëè÷åíèè õ200.

Ó êîíòðîëüíîãî îáðàçöà ãóá
(ïðîáà ¹1) ïðè ãèñòîëîãè÷åñêîì
èññëåäîâàíèè îòìå÷àåòñÿ õîðîøî
âûðàæåííàÿ íàðóæíàÿ è âíóòðåí-
íÿÿ ïîâåðõíîñòü. Íàðóæíàÿ ïî-
âåðõíîñòü ñîñòîèò èç âîëîêíèñòîé
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, ïîêðûòîé
ìíîãîñëîéíûì ïëîñêèì îðîãîâå-
âàþùèì ýïèòåëèåì. Îñíîâîé ãóá
ÿâëÿåòñÿ ïîïåðå÷íîïîëîñàòàÿ ìû-
øå÷íàÿ òêàíü êðóãîâîé ìûøöû.
Ìûøå÷íûå âîëîêíà ðàñïîëàãàþòñÿ
âäîëü è ïîïåðåê âñåé ïàðåíõèìû
îðãàíà, èìåþò õîðîøî âûðàæåí-
íóþ óäëèíåííóþ ôîðìó, ïëîòíî
ïðèëåãàþò íèòåâèäíûìè ñîåäèíè-
òåëüíîòêàííûìè ñòðóêòóðàìè äðóã
ê äðóãó, èíòåíñèâíî è îäíîðîäíî
îêðàøåíû ýîçèíîâûì êðàñèòåëåì

(ðèñ. 1). Ïîïåðå÷íàÿ èñ÷åð÷åí-
íîñòü çàìåòíà è õîðîøî ïðîñìàò-
ðèâàåòñÿ. Ñîåäèíèòåëüíàÿ îïîðíî-
òðîôè÷åñêàÿ ñòðîìà îðãàíà ïðåä-
ñòàâëåíà â áîëüøåì êîëè÷åñòâå, êàê
íåîôîðìëåííàÿ ðûõëàÿ ñîåäèíè-
òåëüíàÿ òêàíü, ðàñïîëàãàþùàÿñÿ
ìåæäó ìûøå÷íûìè ïó÷êàìè â ñâî-
áîäíîì âèäå. Åå âîëîêíà èìåþò
õîðîøî âûðàæåííóþ íèòåâèäíóþ
ñòðóêòóðó, ïåðåìåæàþòñÿ äðóã ñ
äðóãîì è ðàñïîëîæåíû â ðàçëè÷-
íîì íàïðàâëåíèè. Ìûøå÷íûå ÿäðà
ïðîäîëãîâàòîé ôîðìû ñ õîðîøî
âûðàæåííûìè êîíòóðàìè è ñðàâ-
íèòåëüíî íåáîëüøîé öèòîïëàçìîé,
èíòåíñèâíî îêðàøåííîé â ñèíèé
öâåò. Ìèîôèáðèëëÿðíûé àïïàðàò
ðàçâèò çíà÷èòåëüíî ëó÷øå, ÷åì â
ìûøå÷íîé  òêàíè  óøåé, ñ õîðîøåé
ñîêðàòèòåëüíîé ñïîñîáíîñòüþ. Â
íåêîòîðûõ ìåñòàõ ïðîñìàòðè-
âàþòñÿ êîíöåâûå îòäåëû òðóá÷àòî-
àëüâåîëÿðíûõ ñëþííûõ æåëåç.

Íà ãèñòîñðåçàõ èç ôðàãìåíòîâ
ãóá (ïðîáà ¹2) ïîñëå îáðàáîòêè
èõ áèôèäîáàêòåðèÿìè õîðîøî
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Рисунок 1. Контрольный образец губ
(проба №1)
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ïðîñìàòðèâàþòñÿ ïó÷êè âîëîêîí
ïîïåðå÷íîïîëîñàòîé ìûøå÷íîé
òêàíè êðóãîâîé ìûøöû, ñ îáèëü-
íûì èíòåíñèâíûì ýîçèíîôèëüíûì
êîíòðàñòîì. Ñîîòíîøåíèå ìûøå÷-
íûõ ïó÷êîâ, èõ äëèíà, ðàçìåð è
òîëùèíà ñèëüíî âàðüèðóþò â ðàç-
íûõ ìåñòàõ îðãàíà. Áëèæå ê ñðåä-
íåé ÷àñòè ãóá ìûøå÷íûå âîëîêíà
èìåþò õîðîøî âûðàæåííóþ ñàðêî-
ïëàçìó. Çäåñü ïîïåðå÷íàÿ èñ÷åð-
÷åííîñòü íàèáîëåå çàìåòíà è õî-
ðîøî ïðîñìàòðèâàåòñÿ. Ìíîãèå
ïó÷êè ìûøå÷íûõ âîëîêîí ìåñòàìè
òåðÿþò ïîâåðõíîñòíóþ ñîåäèíè-
òåëüíîòêàííóþ îáîëî÷êó, ñòàíî-
âÿòñÿ áîëåå ðàçðîçíåííûìè ïî
ñâîåé ñòðóêòóðå. Çàìåòíî ðàçðûõ-
ëåíèå îòäåëüíûõ âîëîêîí, íåêîòî-
ðûå ïðèíèìàþò áîëåå óäëèíåííóþ
ôîðìó, âïëîòü äî íèòåâèäíûõ îá-
ðàçîâàíèé, ñòàíîâÿòñÿ óæå ïî ðàç-
ìåðó â äèàìåòðå, ÷åì â êîíòðîëü-
íîì îáðàçöå (ðèñ. 2). Ñîåäèíè-
òåëüíàÿ îïîðíî-òðîôè÷åñêàÿ ñòðî-
ìà îðãàíà, ïðåäñòàâëåííàÿ êàê íå-
îôîðìëåííàÿ ðûõëàÿ ñîåäèíèòåëü-
íàÿ òêàíü, ðàñïîëàãàþùàÿñÿ ìåæäó
ìûøå÷íûìè ïó÷êàìè, òàêæå ïðè-
îáðåòàåò áîëåå ðàçðîçíåííûé õà-
ðàêòåð. Åå âîëîêíà èìåþò íèòå-
âèäíóþ ñòðóêòóðó, ïåðåìåæà-
þùèåñÿ äðóã ñ äðóãîì â ðàçëè÷íîì
õàîòè÷íîì íàïðàâëåíèè. Â íåêîòî-
ðûõ ìåñòàõ ìåæìûøå÷íûå ïðî-
ñòðàíñòâà çíà÷èòåëüíî ðàñøèðåíû
è çàïîëíåíû àìîðôíûìè, ðûõ-
ëûìè ìàññàìè. Êëåòî÷íûå ÿäðà
êîëëàãåíîâûõ âîëîêîí íàõîäÿòñÿ â
ñîñòîÿíèè ðàñïàäà è êàðèîëèçèñà,
êîëè÷åñòâî èõ óìåíüøåíî. Ìèî-
ôèáðèëëÿðíûé àïïàðàò òàêæå òå-
ðÿåò ñâîþ ñòðóêòóðèðîâàííîñòü.

Ïðè èññëåäîâàíèè ãèñòîñðåçîâ
èç ãóá ïîñëå èõ îáðàáîòêè (ïðîáû
¹3) ïðîïèîíîâîêèñëûìè áàêòå-
ðèÿìè òàêæå îòìå÷àåòñÿ çíà÷èòåëü-
íîå ðàçðûõëåíèå âîëîêîí ñîåäè-
íèòåëüíîé òêàíè (ðèñóíîê 3).

Ìåæìûøå÷íîå ïðîñòðàíñòâî çíà-
÷èòåëüíî ðàñøèðåíî, ïðîïèòàíî
àìîðôíûì âåùåñòâîì, â îòäåëüíûõ
ìåñòàõ õîðîøî âûðàæåíî ñêîïëå-
íèå áåëêîâîãî ýêññóäàòà. Áîëüøèí-
ñòâî ÿäåð, êàê ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè, òàê è ìûøå÷íîé, íàõîäÿòñÿ
â ñîñòîÿíèè ðàñïàäà (êàðèîðåêñèñà
è êàðèîëèçèñà). Ìûøå÷íûå âî-
ëîêíà ñòàëè áîëåå ðàçðîçíåíû.
Ìíîãèå èç íèõ òåðÿþò ñâîþ ïî-
âåðõíîñòíóþ ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íóþ îáîëî÷êó, à òàêæå ïîïåðå÷íî-
ïîëîñàòóþ èñ÷åð÷åííîñòü.

Ïîìèìî ïåðå÷èñëåííûõ ñòðóê-
òóðíî-ôóíêöèîíàëüíûõ èçìåíåíèé
â ìûøå÷íîé ïàðåíõèìå îðãàíîâ
çàìåòíû èçìåíåíèÿ è â ïîäñëèçè-
ñòîì ñëîå, ãäå ïîä âîçäåéñòâèåì
ïðåïàðàòîâ â òîì è â äðóãîì ñëó-
÷àå, òàêæå îòìå÷àåòñÿ ðàçðûõëåíèå
ìîðôîëîãè÷åñêîé ñòðóêòóðû êîí-
öåâûõ îòäåëîâ   òðóá÷àòî-àëüâåî-
ëÿðíîãî àïïàðàòà ñëþííûõ æåëåç è
ïðîòîêîâ. Èõ ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íûå ñòåíêè è ïåðåãîðîäêè ïðåòåð-
ïåâàþò òàêæå äèñòðîôè÷åñêèå è
àòðîôè÷åñêèå èçìåíåíèÿ.

Íà ãèñòîñðåçàõ êîíòðîëüíîé
ïðîáû èç ôðàãìåíòîâ óøåé     (ðèñ.
4) õîðîøî ïðîñìàòðèâàþòñÿ ïó÷êè
âîëîêîí ãëàäêîìûøå÷íîé òêàíè ñî
ñëàáî âûðàæåííîé ïîïåðå÷íîïî-
ëîñàòîé èñ÷åð÷åííîñòüþ ïðè ïðî-
äîëüíîì èõ ðàçðåçå. Ìûøå÷íûå
ïó÷êè ïëîòíî ïðèëåãàþò äðóã ê

äðóãó ñîåäèíèòåëüíîòêàííûìè
êîìïîíåíòàìè è èìåþò îäèíàêî-
âîå íàïðàâëåíèå. Êëåòî÷íûå ÿäðà
ðàñïîëàãàþòñÿ ïî ïåðèôåðèè âî-
ëîêîí îäèíî÷íî èëè öåëûìè ãðóï-
ïàìè â âèäå öåïî÷êè. Ñòðóêòóðíûå
êîìïîíåíòû ñòðîìû óõà ïðåäñòàâ-
ëåíû ïëîòíîé è ðûõëîé ñîåäèíè-
òåëüíîé òêàíüþ ñ ðåçêî âûðàæåí-
íûì êîëè÷åñòâåííûì ïðåîáëàäà-
íèåì õîðîøî îôîðìëåííûõ êîëëà-
ãåíîâûõ è ýëàñòè÷åñêèõ âîëîêîí
óäëèíåííîé è èçâèòîé ôîðìû.
ßäåðíûå êëåòêè èíòåðñòèöèàëüíîé
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, à òàêæå
ìåæìûøå÷íîé, ïðåäñòàâëåíû â
âèäå ãèñòèîöèòîâ, ôèáðîáëàñòîâ è
ôèáðîöèòîâ, èìåþùèõ â îñíîâ-
íîì óäëèíåííóþ âåðåòåíîâèäíóþ
ôîðìó, à òàêæå ãðóïïàìè êëåòîê
ëèìôîèäíîãî ðÿäà. Â íåêîòîðûõ
ïëàñòàõ óøíîé ìûøå÷íîé ïàðåí-
õèìû îòìå÷àåòñÿ ñêîïëåíèå áîëü-
øîãî êîëè÷åñòâà ôðàãìåíòîâ, ñî-
ñòîÿùèõ èç æèðîâîé òêàíè,
êîòîðàÿ íà ïðåïàðàòå ïðåäñòàâëåíà
â âèäå ÿ÷åèñòûõ ïîëîñòíûõ îáðà-
çîâàíèé îêðóãëîé è ïîëóîêðóãëîé
ôîðìû. Ñòåíêè æèðîâûõ êëåòîê
áåç èçìåíåíèé.

Õðÿùåâàÿ òêàíü ëåæèò ðîâíûì
ïëàñòîì. Åå êëåòêè ïëîòíî ïðèëå-
ãàþò äðóã ê äðóãó. Êîæíûé ïîêðîâ
(ýïèäåðìèñ) íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå
ïîñòðîåí èç íåñêîëüêèõ ñëîåâ, ãðà-
íèöà ìåæäó íèìè ñëåãêà ñãëàæåíà.
Ýîçèíîôèëüíîñòü åãî óìåðåííàÿ.
Ãðàíèöà ýïèäåðìèñà ñ ïîäëåæàùåé
ïîäêîæíîé ðûõëîé êëåò÷àòêîé õî-
ðîøî âûðàæåíà, ÷åòêàÿ,   ñîñî÷-
êîîáðàçíàÿ, ñëîè ïëîòíî ïðèëå-
ãàþò äðóã ê äðóãó. Ïàðåíõèìà
ðûõëîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè
èìååò âîëîêíèñòóþ ñòðóêòóðó,
áåäíà æèðîâîé êëåò÷àòêîé è ñîñó-
äèñòûìè êîìïîíåíòàìè. Â îòäåëü-
íûõ ÷àñòÿõ ìåæâîëîêíèñòîãî ïðî-
ñòðàíñòâà îòìå÷àåòñÿ î÷àãîâîå
ñêîïëåíèå ïðîëèôåðàòîâ èç êëåòîê

Рисунок 2. Образцы губ, обработанные закваской бифидобактерий (проба №2)

Рисунок 3. Образцы губ, обработанные закваской пропионовокислых бактерий
(проба №3)



ëèìôîèäíîãî ðÿäà, ãèñòèîöèòîâ è
ôèáðîáëàñòîâ.

Íà ãèñòîñðåçàõ èç ôðàãìåíòîâ
óøåé (ïðîáà ¹5) ïîñëå îáðà-
áîòêè  èõ  áèôèäîáàêòåðèÿìè,
õîðîøî ïðîñìàòðèâàþòñÿ ïó÷êè
âîëîêîí ìûøå÷íîé òêàíè, ñ íå-
çíà÷èòåëüíî âûðàæåííîé ïîïåðå÷-
íîïîëîñàòîé èñ÷åð÷åííîñòüþ ïðè
ïðîäîëüíîì èõ ðàçðåçå. Îòäåëüíûå
ìûøå÷íûå ïó÷êè èìåþò ïîïåðå÷-
íîå ñå÷åíèå, â êîòîðûõ õîðîøî çà-
ìåòíû ÿäðà ìûøå÷íûõ êëåòîê ïðî-
äîëãîâàòîé óäëèíåííîé ôîðìû.
Ìíîãèå  èç  êëåòî÷íûõ  ÿäåð  â
ñîñòîÿíèè  ÷àñòè÷íîãî  ðàçðóøå-
íèÿ (êàðèîðåêñèñ). Îäíîâðåìåííî
ïðîèñõîäèò íàáóõàíèå è ðàçðûõëå-
íèå êîëëàãåíîâûõ âîëîêîí, êîòî-
ðûå â äàëüíåéøåì äåôîðìèðóþòñÿ
è ãîìîãåíèçèðóþòñÿ. Êëåòî÷íûå
ÿäðà íå âûÿâëÿþòñÿ è òàêæå ñòàíî-
âÿòñÿ ãîìîãåíèçèðîâàííûìè. Ìû-
øå÷íûå ïó÷êè îáëàäàþò ïîâûøåí-
íûìè òèíêòîðèàëüíûìè ñâîé-
ñòâàìè, èìåþò õîðîøî âûðàæåí-
íóþ ýîçèíîôèëüíóþ èíòåíñèâíóþ
îêðàñêó, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î íà-
ëè÷èè áîëüøîãî êîëè÷åñòâà áåëêî-
âûõ ôðàêöèé, â ÷àñòíîñòè ãëèêî-
ãåíñîäåðæàùèõ âåùåñòâ. Â íåêî-
òîðûõ ìåñòàõ ñàðêîëåììà ìûøå÷-
íûõ âîëîêîí òåðÿåò ñâîþ ñòðóê-
òóðó, ìûøå÷íûå êëåòêè ñòàíîâÿòñÿ
àìîðôíûìè. ßäðà ìûøå÷íûõ âî-
ëîêîí îòòåñíåíû ìèîôèáðèëëàìè
ê ñàìîé ïåðèôåðèè è íàõîäÿòñÿ
ïîä ñàðêîëåììîé. Èíîãäà îíè
ëåæàò ïîïàðíî èëè îäíî çà äðóãèì.
Ïîïåðå÷íàÿ èñ÷åð÷åííîñòü ìû-
øå÷íûõ êîìïîíåíòîâ â óøàõ ñëàáî
âûðàæåíà. Ñòðóêòóðíûå êîìïî-
íåíòû ñòðîìû óõà ïðåäñòàâëåíû
ïëîòíîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíüþ ñ
ðåçêî âûðàæåííûì êîëè÷åñòâåí-
íûì ïðåîáëàäàíèåì õîðîøî
îôîðìëåííûõ âîëîêîí, ñî ñëåãêà
óòîëùåííîé ôîðìîé. Êëåòêè ïëîò-
íîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, à òàêæå
ìåæìûøå÷íîé, ïðåäñòàâëåíû â
âèäå ãèñòèîöèòîâ, ôèáðîáëàñòîâ è
ôèáðîöèòîâ, èìåþùèõ â îñíîâ-
íîì óäëèíåííóþ âåðåòåíîâèäíóþ
ôîðìó, à òàêæå êëåòêàìè ëèìôî-
èäíîãî ðÿäà. Â íåêîòîðûõ ïëàñòàõ
óøíîé ìûøå÷íîé ïàðåíõèìû îò-

ìå÷àåòñÿ ñêîïëåíèå áîëüøîãî êî-
ëè÷åñòâà ôðàãìåíòîâ, ñîñòîÿùèõ
èç æèðîâîé òêàíè, êîòîðàÿ íà ïðå-
ïàðàòå ïðåäñòàâëåíà â âèäå ÿ÷åè-
ñòûõ ïîëîñòíûõ îáðàçîâàíèé
îêðóãëîé è ïîëóêðóãëîé ôîðìû. Â
ñòåíêàõ ëîêàëèçîâàííûõ â ïðî-
ñëîéêàõ ìûøå÷íîé òêàíè îòäåëü-
íûõ ÿ÷ååê æèðîâîé òêàíè îòìå÷à-
åòñÿ ðàçðóøåíèå ñ äåñòðóêòèâíûì
ðàñïàäîì, â ðåçóëüòàòå ÷åãî êëåòêè
ïðèîáðåòàþò íåïðàâèëüíóþ ïëîõî
î÷åð÷åííóþ ôîðìó.

Êëåòêè õðÿùåâîé òêàíè îñî-
áûì ñòðóêòóðíûì èçìåíåíèÿì íå
ïîäâåðãëèñü, ïëîòíî ïðèëåãàþò
äðóã ê äðóãó.

Êîæíûé ïîêðîâ (ýïèäåðìèñ)
íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå ïîñòðîåí èç
íåñêîëüêèõ ñëîåâ. Îðîãîâåâàþùèé
ñëîé óòîëùåííûé, îäíîðîäíîãî
ðîçîâàòî-ëèëîâîãî öâåòà,  ýîçèíî-
ôèëüíîñòü åãî ïîâûøåíà. Ïîâåðõ-
íîñòíûé ýïèòåëèé, à òàêæå âåðõíÿÿ
÷àñòü ðîãîâîãî ñëîÿ çíà÷èòåëüíî
ïðåòåðïåâàþò ìîðôîëîãè÷åñêèå
èçìåíåíèÿ, ïî ñðàâíåíèþ ñ íàòèâ-
íûìè ïðåïàðàòàìè. Ïîâåðõíîñò-
íûå ñëîè íàõîäÿòñÿ â äåñòðóêòèâ-
íîì ñîñòîÿíèè â âèäå ðàñïàäà íà
îòäåëüíûå äðåâîïîäîáíûå òÿæè ñ
ðàçðûõëåíèåì òêàíåé è èõ ãîìîãå-
íèçàöèåé.

Â òîëùå äåðìû íàõîäÿòñÿ îò-
äåëüíûå âîëîñÿíûå ôîëëèêóëû.
Íåêîòîðûå èç íèõ èìåþò íåïðà-
âèëüíóþ ôîðìó, ñëåãêà ñæàòû, äå-
ôîðìèðîâàíû è çàïîëíåíû êëå-
òî÷íûìè èíôèëüòðàòàìè. Ãðàíèöà
ýïèäåðìèñà ñ ïðèëåãàþùåé ïîä-
êîæíîé êëåò÷àòêîé õîðîøî âûðà-
æåíà, ÷åòêàÿ, ìåñòàìè íå ðîâíàÿ,
÷òî óâåëè÷èâàåò ïëîùàäü êîíòàêòà
ìåæäó ñòðóêòóðíûìè êîìïîíåí-
òàìè äåðìû, êîòîðûå ïëîòíî ïðè-
ëåãàþò äðóã ê äðóãó. Ïàðåíõèìà
ðûõëîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè ðàç-
ðûõëåíà, âîëîêíà èìåþò íåîäèíà-
êîâóþ âåëè÷èíó, àìîðôíî îêðà-
øåíà â áëåäíî-ðîçîâûé öâåò, áåäíà
æèðîâîé êëåò÷àòêîé è ñîñóäè-
ñòûìè êîìïîíåíòàìè. Ìåñòàìè îò-
äåëüíûå âîëîêíà äåñòðóêòóðèðî-
âàíû. Êëåòêè â ñîñòîÿíèè
êàðèîðåêñèñà è êàðèîëèçèñà. Â îò-
äåëüíûõ ÷àñòÿõ ìåæâîëîêíèñòîãî

ïðîñòðàíñòâà îòìå÷àåòñÿ î÷àãîâîå
ñêîïëåíèå ïðîëèôåðàòîâ èç êëåòîê
ëèìôîèäíîãî ðÿäà.

Íà ãèñòîïðåïàðàòàõ óøåé, îá-
ðàáîòàííûõ çàêâàñêîé ïðîïèîíî-
âîêèñëûõ áàêòåðèé (ïðîáà ¹6),
êàðòèíà ìîðôîñòðóêòóðíûõ èçìå-
íåíèé èäåíòè÷íà ñ ïðîáîé ¹5.
Îòëè÷èå ñîñòîèò â òîì, ÷òî ýïè-
äåðìèñ èçìåíèë ñâîè òèíêòîðèàëü-
íûå ñâîéñòâà (ïîâûøåííàÿ áàçî-
ôèëüíîñòü), à âîëîñÿíûå ôîë-
ëèêóëû ðàñøèðåíû, íå äåôîðìè-
ðîâàíû.

Ïî ðåçóëüòàòàì ïðîâåäåííûõ
ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé
ãèñòîïðåïàðàòîâ êîëëàãåíñîäåðæà-
ùèõ ñóáïðîäóêòîâ ìîæíî ñäåëàòü
âûâîä îá ýôôåêòèâíîñòè âîçäåé-
ñòâèÿ îáðàáîòêè çàêâàñêàìè ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ íà îòäåëüíûå ñòðóê-
òóðíûå ýëåìåíòû òêàíåé, â
÷àñòíîñòè íà êîëëàãåíîâûå âî-
ëîêíà.

Рисунок 4. Контрольный образец ушей
КРС (проба №4)
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с. 1
Итоги выставки ИФФА 2013
The results exhibition IFFA 2013 
Редакционная статья, резюмирующая главную тему номера, обобщение ма-
териалов о выставке ИФФА 2013.
The editorial summarizes the main theme of the issue, summarizes material on the
IFFA exhibition in 2013.

с. 4 - 5
ИФФА 2013 — выставка технического прогресса и современных тен-
денций
Ф. В. Холодов
IFFA 2013 - exhibition of technical progress and current trends
F. V. Kholodov
Автор знакомит читателей с наиболее интересными направлениями разви-
тия технологий и оборудования для мясной промышленности, которые про-
явились в экспозиции ИФФА 2013.
The author introduces readers to the most interesting developments in technology
and equipment for the meat industry, which appeared in the exhibition IFFA 2013.
Ключевые слова: ИФФА 2013, оборудование, натуральные и искусствен-
ные оболочки, роботизация.
Keywords: IFFA 2013, equipment, natural and artificial membranes, robotics.

с. 5 - 7
Ингредиенты и упаковка на выставке ИФФА 2013: удобное потребление
натуральных продуктов
Е. К. Туниева
Ingredients and packaging exhibition IFFA 2013: convenient consumption of
natural products
E. K.Tunieva
Разработка пищевых композиций из натурального сырья без аллергенов,
ГМО, пищевых добавок с индексом Е, искусственных красителей и арома-
тизаторов стала главным направлением развития производства пищевых
добавок и ингредиентов. Это показала очередная международная выставка
инноваций мясной промышленности IFFA 2013.
Development of food compositions from natural ingredients without allergens,
GMOs, food additives with an index of E, artificial colors and flavors has become
the main direction of development of the production of food additives and ingredi-
ents. It showed another international exhibition of innovations meat industry IFFA
2013.
Ключевые слова: выставка, IFFA 2013, пищевые ингредиенты, добавки,
упаковка, мясные продукты.
Keywords: exhibition, IFFA 2013, food ingredients, additives, packaging, meat
products.

с. 10 - 12
Тенденции развития мясоперерабатывающего оборудования
Д. А. Максимов, А. Н. Захаров
Trends in the development of meat processing equipment
D. A. Maksimov, A. N. Zakharov
Обзор новинок оборудования выставки ИФФА 2013 и основных тенденций
направления его развития. Замена ручного труда, энергоэффективность, по-
вышение безопасности продуктов.
Overview of new equipment IFFA exhibition of 2013 and the direction of the main
trends of its development. Replacement of manual labor, energy efficiency, im-
proving safety products.
Ключевые слова: ИФФА 2013, промышленный робот, гигиена производ-
ства, рентгеноскопия, замена ручного труда, математическое описание.
Keywords: IFFA 2013, the industrial robot, hygiene production, X-ray, replace-
ment hand labor, the mathematical description.

с. 14 - 16
Исследование антимикробной активности упаковки при моделирова-
нии условий вакуумного упаковывания
М. Ю. Нагорный, Д. М. Мяленко, О. Б. Федотова
Antimicrobial activity pack for modeling the conditions of vacuum packag-
ing

M. Yu. Nagorny, D. M. Myalenko, O. B. Fedotova
В статье рассмотрена технология получения и возможность использования
многослойного упаковочного материала для пищевых продуктов, модифи-
цированного бетулиносодержащим экстрактом бересты. Приведены данные
о влиянии полученного материала на задержку развития нежелательной мик-
рофлоры на поверхности модельных объектов. Подтверждена гипотеза об
увеличении эффективности использования разработанного материала в
условиях вакуумного упаковывания продуктов твердообразной текстуры.
The article describes the technology of obtaining and the use of the packaging
material for foods containing modified betulin extract of birch bark. The data on the
impact of the resulting material to delay the development of undesirable microor-
ganisms on the surface of the model objects. The hypothesis of increasing effi-
ciency in the use of the developed material in the vacuum packaging of products
firm texture.
Ключевые слова: упаковка, многослойные полимерные пленки, вакуумное
упаковывание, антимикробные свойства, бетулиносодержащий экстракт бе-
ресты.
Keywords: packaging, multilayer polymer films, vacuum packaging, anti-microbial
properties, betulin containing an extract of birch bark.

с. 17 - 19
Инновационные технологии готовых к употреблению рубленых мяс-
ных изделий для здорового питания учащихся
О. К. Деревицкая, В. Н. Щипцов, А. В. Устинова, Н. Е. Солдатова
Innovative technology ready-to-eat minced meat products for healthy food
for students
O. C. Derevitskaya, V. N. Shiptsov, A. V.Ustinova, N. E.Soldatova
Представлены исследования по разработке технологии готовых к употреб-
лению специализированных мясных рубленых изделий с использованием
прогрессивных процессов тепловой обработки, охлаждения и упаковки.
Приведены результаты потерь витаминов – В1, В2, РР; минералов – йод,
железо, кальций и других показателей качества в продукте в процессе до-
ведения его до кулинарной готовности различными способами и хранения
в охлажденном состоянии.
Presented research on the development of the technology of ready-to-eat meat
patties specialized products using advanced processes of cooking, cooling and
packaging. Results of losses of vitamins - B1, B2, PP, minerals - iodine, iron,
calcium, and other quality of the product during cooking to adjust its availability
in different ways and kept refrigerated.
Ключевые слова: учащиеся, здоровое питание, готовые кулинарные мяс-
ные изделия, тепловая обработка, витамины, минеральные вещества, упа-
ковка
Keywords: students, health food, ready to cooking meat products, heat treat-
ment, vitamins, minerals, packaging.

c. 21 - 22
Новые разработки от ПТИ. Рационально и вкусно: два новых ТУ с ис-
пользованием субпродуктов
Г. А. Богатов
New developments from PTI Group. Rationally and delicious - two new tech-
nical terms, using by-products
G. A. Bogatov
Материал посвящен новым разработкам компании ПТИ - колбасам и паш-
тетам на основе субпродуктов.
The material is devoted to new developments of PTI Group - cooked and liver
sausages and pates based on by-products.
Ключевые слова: субпродукты, ливерные колбасы, вареные колбасы,
мясные паштеты, срок годности.
Keywords:by-products, liver sausage, cooked sausage, meat spreads, shelf-
life.

c. 24 - 27
О новых стандартах на мясные продукты
Б. Е. Гутник, Л. А. Веретов, В. В. Насонова
On the new standards for meat products
B. E. Gutnick, L. A. Veretov, V. V. Nasonova
В работе дан обзор новых стандартов мясных продуктов. Авторы оппони-



руют сторонникам пересмотра государственных стандартов и объясняют
свою позицию по составу ГОСТовских колбас и использованию в них пище-
вых добавок.
This paper provides an overview of the new standards of meat products. The au-
thors are opposed by supporters of the revision of state standards and explain
their position on the composition Gostovskaya sausages and use them in food
supplements.
Ключевые слова: ГОСТ, ГОСТ Р, колбасы, мясопродукты, рецептуры, ка-
чество, потребитель.
Keywords: GOST, GOST R, sausages, meat, recipes, quality and consumer.

c. 28 - 30
Переработка животного сырья в пищевые и технические продукты
А. Н. Иванкин
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
Processing of animal materials in food and technical products
A. N. Ivankin
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Представлен краткий обзор  процессов выделения и биохимической транс-
формации составляющих компонентов сырья животного происхождения.
Приведены типичные фракционные составы говяжьих и свиных белков, по-
лучаемых методом электрофореза и показано, что наиболее ценные фрак-
ции животных белков, менее 20 кДа, легко  усваивающихся в процессе пи-
щеварения под воздействием желудочных ферментов, обычно составляют
10–21%. Показано, что полный аминокислотный состав животного (свиного,
говяжьего) белка включает (г/100 г белка): Иле 3…5; Лей 4…8; Лиз 6…11;
Мет 1…3; Цис 1…2; Фен 3…5; Тир 2…4; Тре 3…6; Трп 1…2; Вал 3…6; Ала
4..6; Арг 6…8; Асп 6..8; Гис 3…4;  Гли 2…4; Глу 10…13; Про 3…4; Сер 1…2,
а содержание свободных аминокислот в массе (0,1…1,2% от суммы), со-
ставляет (мг/100 г сырья): Tau 12…14; Asp 10…11; Thr 13…16;  Ser 15…16; Glu
2…3; Pro 6…7; Gly 10…12; Ala 50…53; Cys 2…3; Val 16…18; Met 6…6,5; Iley
13…14; Ley 26…28; Tyr 12…13; Phe 11…14; His 4…6; Lys 18…20; Trp 10…12;
Arg 10…12. Обсуждены условия получения белковых гидролизатов из жи-
вотного сырья. Представлен жирнокислотный состав  животных жиров и по-
казаны перспективы их переработки в высокоэнергоемкие технические про-
дукты. Приводится состав основных углеводов мясного сырья, обсуждены
некоторые особенности получения ценных углеводов медицинского на-
значения типа хондроитинсульфатов и гепарина. Показана взаимосвязь со-
става сырья и особенностей целенаправленного получения пищевых ин-
гредиентов и веществ технического назначения из животных белков, жиров,
нуклеотидов  и углеводов.
A review of the selection processes and biochemical transformation of constituents
of animal origin raw materials was shown . A typical beef and pork factional com-
position of proteins obtained by electrophoresis and demonstrates that the most
valuable animal protein fraction, less than 20 kD, are usually 10 – 21%. It was
shown that a complete amino acid composition of the animal (pork, beef) protein
(g/100 g of protein): Ile 3–5, Ley 4–8, Lys 6–11, Met 1–3, Cys 1–2, Phe 3–5, Tyr
2–4, Tre 3–6, Trp 1–2, Val 3–6, Ala 4–6, Arg 6–8, Asp 6–8, His 3–4,  Gly 2–4, Glu
10–13, Pro 3–4, Ser 1–2 and free amino acid contents in meats (0.1–1.2% of the
total amount) is (mg/100 g raw): Tau 12–14, Asp 10–11, Thr 13–16,  Ser 15–16,
Glu 2–3, Pro 6–7, Gly 10–12, Ala 50–53, Cys 2–3, Val 16–18, Met 6–6.5, Iley 13–
14, Ley 26–28, Tyr 12–13, Phe 11–14, His 4–6, Lys 18–20, Trp 10–12,  Arg 10–
12. The conditions for obtaining of protein hydrolyzates from animal raw materials
was present. The fatty acid composition of animal fats was shown and their pro-
cessing in biodiesel was discussed. The main carbohydrate of meat was shown.
Some features of medical carbohydrates chondroitin sulfates and heparin was dis-
cussed. It was shown the correlation of the composition of raw materials and fea-
tures targeted for food ingredients and substances for industrial use of animal pro-
teins, fats, and carbohydrates of nucleotides.
Ключевые слова: животное сырье, жиры, жирнокислотный состав, белки
фракционный, аминокислотный состав, углеводы мяса.
Keywords: animal raw materials, fats, fatty acid composition, proteins, amino acid
composition, carbohydrates of meat.

с. 32 - 34
Протеомное изучение белков в образцах свинины и выработанных из
нее мясных продуктах
Л. И. Ковалев, С. С. Шишкин, М. А. Ковалева, А. В. Иванов,

Н. Л. Вострикова, И. М. Чернуха
Proteomic research proteins in a sample of pork meat products
L. I. Kovalyov, S. S. Shishkin, M. A. Kovalyov, A. V. Ivanov,
N. L. Vostrikova, I. M. Tchernukha
В данной статье представлены результаты протеомного исследования бел-
ков в образцах свиного сырья (скелетных мышцах, сердца и аорты), а также
функциональных мясных продуктах, изготовленных на основе свиного сырья.
При этом в исследованных биоматериалах идентифицирован ряд белков,
которые могут быть использованы как потенциальные биомаркеры.
This paper presents the results of the study of proteins in proteomic samples pig
feed (skeletal muscle, heart and aorta), and functional meat products made on
the basis of swine feed. In the studied biomaterials identified a number of proteins
that can be used as potential biomarkers.
Ключевые слова: свинина, протеомика, мышечные белки, биомаркеры.
Keywords: pork, proteomics,muscle proteins, biomarkers.

c. 36 - 38
Перспективы использования препарата пищевых волокон «Прото-
цель» в производстве функциональных продуктов
В. А. Самылина
Prospects for the use of the preparation of dietary fiber "Prototsel" in the pro-
duction of functional foods
V. A.Samylina
Целью работы был подбор перспективных ингредиентов, придающих про-
дуктам направленные лечебные свойства, в частности, сорбционные и би-
фидокорректирующие. В процессе работы был исследован химический со-
став, функционально-технологические и физиологические характеристики
препарата, изучена возможность комплексного использования «Протоцели»
с препаратами лактулозы.
The aim of the work was the selection of promising ingredients that give the heal-
ing properties of products aimed, in particular, sorption and bifidus corrective. In the
process was investigated by chemical composition, functional and technological
and physiological characteristics of the drug was studied complex using "Protot-
sel" with lactulose therapy.
Ключевые слова: клетчатка, сорбционные свойства, лактулоза, ксенобио-
тики, целлюлоза, термостабильность.
Keywords: fiber, sorption properties, lactulose, xenobiotics, cellulose, thermal sta-
bility.

c. 39 - 40
Разработка способов получения стабильных эмульсий
Л. В. Антипова, Л. П. Бессонова, М. Е. Успенская,
С. А. Сторублевцев
Development of methods for the production of stable emulsions
L. V. Antipova, L. P. Bessonova, M. E. Uspenskaya, S. A. Storublevtsev
Даны результаты поиска новых, нестандартных технических решений по ра-
циональной переработке наиболее ценных побочных продуктов переработки
птицы.Выполненные исследования позволили определить оптимальные кон-
центрации компонентов белково-жировой эмульсии и свести к минимуму ко-
личество экспериментальных исследований.
Given the results of the search of new, non-standard technical solutions for the
rational processing of the most valuable by-products of poultry processing. This re-
search made it possible to determine the optimal concentration of components of
the protein-lipid emulsion and to minimize the number of experimental studies.
Ключевые слова: куриная кровь, симплекс, коэффициент регрессии, трех-
компонентная смесь, белково-жировая эмульсия.
Keywords: chicken blood, simplex, the regression coefficient, three-component
mixture of protein and fat emulsion.

c. 41 - 43
Влияние биотехнологической обработки на микроструктуру коллаген-
содержащего сырья
О. В. Зинина, М. Б. Ребезов, И. В. Тарасова
The influence of processing on the microstructure of the biotechnology col-
lagen raw material
O. V. Zinina, M. B. Rebezov, I. V. Tarasova
В работе приведены исследования влияния биотехнологической обработки
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РЕФЕРАТЫ / SUMMARY

на микроструктуру коллагенсодержащих субпродуктов. Гистологические из-
менения были выявлены после обработки опытных образцов губ и ушей
крупного рогатого скота заквасками бифидобактерий и пропионовокислых
бактерий.
Researches of influence of biotechnological processing on the microstructure of
collagen-products are given in work. Histological changeswere detectedafter pro-
cessingprototypeslips and earsof cattle by starter culturesof propionic acid bacte-
riaandbifid bacteria.
Ключевые слова: губы, уши, закваска, бифидобактерии, пропионовокис-
лые бактерии, микроструктура.
Keywords: lips, ears, starter, bifid bacteria, propionic acid bacteria, microstructure.

c. 44 - 46
Влияние холодильной обработки на качество и безопасность мяса
Н. А. Горбунова
Effect of cold treatment on the quality and safety of meat
N.A. Gorbunova
Обзор публикаций зарубежных научных журналов по изучению влияния раз-
личных режимов охлаждения мяса для его сохранения от биологической
порчи.
A review of publications of foreign scientific journals on the effects of different
modes of cooling meat to preserve it from the biological deterioration.
Ключевые слова: холодильная обработка, потери, pH мяса, интенсивность
красного цвета, обработка высоким давлением, уровень ПНЖК.
Keywords: cold processing loss, pH of meat, the intensity of red color, a high
pressure treatment, the level of polyunsaturated fatty acids.

c. 47 - 49
Обзор диссертационных работ, защищенных во ВНИИ мясной про-
мышленности имени В.М. Горбатова в 2013 году
А. Н. Захаров, А. А. Кубышко 
Overview of dissertations in the Gorbatov's All-Russian Meat Research In-
stitute in 2013
A. N. Zakharov, A. A. Kubyshko
В обзоре представлены пять диссертаций на соискание ученой степени кан-
дидата технических наук, защищенных в Институте мясной промышленности
имени В.М. Горбатова.
The review includes five theses for the degree of candidate of technical sciences,
defended at the Institute of Meat Industry of the VM Gorbatova.
Ключевые слова: овцематка, вакуумное испарение, фосфолипидные ком-
плексы, прижизненное обогащение йодом, хитозан.
Keywords: ewe, vacuum evaporation, phospholipid complexes in vivo iodine for-
tification, chitosan.

c. 50 - 52
Техническое регулирование и стандартизация в мясной промышлен-

ности в условиях ВТО
С. А. Горбатов
Technical regulation and standardization in the meat industry in the condi-
tions of WTO
S. A. Gorbatov
О сотрудничестве между ВНИИ мясной промышленности имени В.М. Гор-
батова и Администрацией Рязанской области по обеспечению эффектив-
ного развития мясной отрасли Рязанской области и повышения конкуренто-
способности продукции рязанских производителей.
On cooperation between the Institute of Meat Industry of the VM Gorbatova and
Administration of the Ryazan region to ensure the effective development of the
meat industry in the Ryazan region and enhance the competitiveness of manu-
facturers of Ryazan.
Ключевые слова: техническое регулирование, ВТО, Таможенный союз,
ХАССП, Рязань,«Скопинский мясоперерабатывающий комбинат».
Keywords: technical regulation, the w TO, the Customs Union, HACCP, Ryazan,
Skopinsky meat processing plant.

с. 53 - 54
«Куриный король» с широкими «властными» полномочиями
М. И. Савельева 
"Chicken King" took place in a business atmosphere
M. I. Savelyeva
В Москве 21-23 мая прошла выставка«Мясная промышленность. Куриный
Король 2013». Площадкой для неё, как всегда стал выставочный центр «Кро-
кус Экспо». Выставка отличалась широким спектром направлений продо-
вольственного бизнеса и пищевого машиностроения.
In Moscow, May 21-23, was the exhibition "Meat Industry. Chicken King in 2013.
"Ground for it, as always was the exhibition center "Crocus Expo". The exhibition
differs favorably by its range of areas of the food business and food engineering.
Ключевые слова: выставка, "Куриный король", конференция, бизнес-
форум, семинар, инновации.
Keywords: exhibition, "VIV Russia 2013", conference, business - forums, semi-
nars, innovation.

с. 55 - 57
В воздухе запахло жареным
Е. В. Милеенкова 
The air smelled fried
E. V. Mileenkova
О том, что такое мясо на углях, как его лучше приготовить и какова кули-
нарная история стейка. Рецепты блюд для приготовления на углях.
The fact that the meat on the coals, as it is better to prepare and what is the culi-
nary history of steak. Recipes for cooking over charcoal.
Ключевые слова: мясо, говядина, стейк, бифштекс.
Keywords: meat, beef, steak, beefsteak.
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Èçìåíåíèÿ â òêàíÿõ ïðè
îõëàæäåíèè, çàìîðàæèâàíèè, õðà-
íåíèè â çàìîðîæåííîì âèäå è
ïîñëåäóþùåì ðàçìîðàæèâàíèè
âûçûâàþòñÿ ñëîæíûì êîìïëåêñîì
àâòîëèòè÷åñêèõ ïðåâðàùåíèé äî
õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè è â å¸
ïðîöåññå, ôèçè÷åñêèìè è ôèçèêî-
õèìè÷åñêèìè ÿâëåíèÿìè âûìîðà-
æèâàíèÿ âîäû, êðèñòàëëîîáðàçî-
âàíèÿ è ñòðóêòóðíûìè èçìåíå-
íèÿìè â æèâîòíûõ òêàíÿõ.

Èçó÷åíèå ðàçëè÷íûõ ñïîñîáîâ
îõëàæäåíèÿ ìÿñà ïîêàçàëî, ÷òî ïî-
òåðè ïîñëå òåðìîîáðàáîòêè è ïðè
íàäàâëèâàíèè ìèíèìàëüíû ïðè
áûñòðîì îõëàæäåíèè. Äëÿ ñðàâíå-
íèÿ âåëè÷èí ïîòåðü áûëè îïðîáî-
âàíû ðåæèìû:

- îáû÷íîå îõëàæäåíèå ïðè
òåìïåðàòóðå 0 - 4 îC â òå÷åíèå 24
÷àñîâ;

- áûñòðîå îõëàæäåíèå ïðè òåì-
ïåðàòóðå -20 îC â òå÷åíèå 30
ìèíóò, çàòåì õðàíåíèå ïðè òåìïå-
ðàòóðå îò 0 äî 4 îC;

- êðàòêîñðî÷íîå îõëàæäåíèå
ïðè òåìïåðàòóðå 0 - 4 îC â òå÷åíèå
30 ìèíóò ñ ïîñëåäóþùèì õðàíå-
íèåì ïðè 25 îC.

Èõ âëèÿíèå íà êà÷åñòâî ñâè-
íèíû îöåíèâàëîñü ïî ïîêàçàòåëÿì:

—ðÍ;
— ïîòåðè ïîñëå òåðìîîáðà-

áîòêè;
— ïîòåðè ïðè íàäàâëèâàíèè;
— öâåò è íåæíîñòü;
— èçìåíåíèå àêòèâíîñòè êàëü-

ïàèíà íà m. Longissimus dorsi ïðè
õðàíåíèè â òå÷åíèå 3; 12 è 24
÷àñîâ ïîñëå óáîÿ.

×åðåç 12 ÷àñîâ ïîñëå óáîÿ íà-
áëþäàåòñÿ ìàêñèìàëüíîå ñíèæåíèå
ðÍ ó âñåõ îáðàçöîâ, íî ïðè áû-
ñòðîì îõëàæäåíèè îíî íàèìåíü-
øåå, îäíàêî ÷åðåç 24 ÷àñà ïîñëå
óáîÿ çíà÷åíèå ðÍ ïðè îáû÷íîì

îõëàæäåíèè è áûñòðîì îõëàæäå-
íèè ñòàíîâÿòñÿ ïðàêòè÷åñêè îäè-
íàêîâûìè. Àêòèâíîñòü êàëüïàèíà
ñíèæàåòñÿ íåçàâèñèìî îò ìåòîäà
îõëàæäåíèÿ è êîððåëèðóåò ñ èçìå-
íåíèÿìè ðÍ [1].

Âëèÿíèå èíòåíñèâíîñòè îõëàæ-
äåíèÿ íà èçìåíåíèå ðÍ èññëåäîâà-
ëîñü è ðàíåå. Pike è äð. îòìåòèëè,
÷òî áîëåå íèçêàÿ òåìïåðàòóðà
îõëàæäåíèÿ ñïîñîáñòâóåò çàìåäëå-
íèþ ñíèæåíèÿ pH [2]. 

Joo è äð. òàêæå óñòàíîâèëè,
÷òî ïðè áûñòðîì îõëàæäåíèè ñâè-
íèíû çíà÷åíèÿ ðÍ îñòàþòñÿ
ñðàâíèòåëüíî âûñîêèìè,  ïðè ýòîì
ôóíêöèîíàëüíîñòü áåëêîâ è ÂÓÑ
ìÿñà âûøå [3].

Â õîäå èññëåäîâàíèÿ, ïðîâå-
äåííîãî M.M. Farouk è äð. [4],
ïðîâåðÿëàñü ãèïîòåçà î ñóùåñòâî-
âàíèè ñâÿçè ìåæäó èñõîäíîé òåì-
ïåðàòóðîé çàìåðçàíèÿ è óðîâíåì
pH ìÿñà. Îáðàçöû ìûøö longis-
simus thoracis è lumborum, îòî-
áðàííûå ñ îáåèõ ñâèíûõ ïîëóòóø,
äåâÿòè áàðàíüèõ òóø è îäíîé ïî-
ëóòóøè, 64 ãîâÿæüèõ òóø, îòëè÷à-
ëèñü ðàçíûì óðîâíåì pH. Îá-
ðàçöû èñïîëüçîâàëè ïðè èçó÷åíèè
çàìåðçàíèÿ ìÿñà ñ íîðìàëüíûì (<
5,8) è âûñîêèì (> 6,2) óðîâíåì
pH. Îáðàçöû áàðàíèíû îõëàæäàëè
ïðè  -1,5 °C èëè çàìîðàæèâàëè
ïðè  -10 °C, à ãîâÿäèíó çàìîðàæè-
âàëè â ãåðìåòè÷íîé êàìåðå ïðè  -
80 °C äî òåìïåðàòóðû -10 °C â
òîëùå ïðîäóêòà. Òåìïåðàòóðó
îõëàæäåíèÿ è çàìîðàæèâàíèÿ îá-
ðàçöîâ ðåãèñòðèðîâàëè êàæäûå
30 ñ. Äèàïàçîí èñõîäíûõ òåìïåðà-
òóð çàìåðçàíèÿ äëÿ ãîâÿäèíû ñî-
ñòàâëÿë îò - 0,9 äî - 1,5 °C  (Δ =
0,6 °C). Ïðîôèëè òåìïåðàòóð, êàê
áàðàíèíû, òàê è ãîâÿäèíû óêàçàëè
ëèøü íà ìèíèìàëüíîå ïåðåîõëàæ-
äåíèå. Ìÿñî ñ âûñîêèì óðîâíåì

pH, îòîáðàííîå ñ òóø æèâîòíûõ
îáîèõ âèäîâ, çàìåðçàëî ïðè áîëåå
âûñîêîé òåìïåðàòóðå, ÷åì ìÿñî ñ
íèçêèì óðîâíåì pH. 

Âî âðåìÿ çàìîðàæèâàíèÿ è
õðàíåíèÿ â çàìîðîæåííîì ñîñòîÿ-
íèè â ìÿñå ïðîèñõîäÿò îïðåäåëåí-
íûå êà÷åñòâåííûå èçìåíåíèÿ ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ, ñòåïåíü
êîòîðûõ âî ìíîãîì çàâèñèò îò
ñïîñîáà è ñêîðîñòè çàìîðàæèâà-
íèÿ [5, 6].

Ïðîâåäåííûå çà ðóáåæîì èñ-
ñëåäîâàíèÿ ïîêàçûâàþò ñóùå-
ñòâåííûå èçìåíåíèÿ â ñòðóêòóð-
íûõ ñâîéñòâàõ ìÿñà â äèàïàçîíå
òåìïåðàòóð çàìîðàæèâàíèÿ îò
- 3 îÑ äî - 18 îÑ, êîòîðûå ñâÿçàíû
ñ ïðîïîðöèåé çàìîðîæåííîé âîäû
â ìÿñå [7]. Çíà÷åíèÿ óñèëèÿ ðåçà-
íèÿ, îïðåäå- ëåííîãî ìåòîäîì
Óîðíåð-Áðàòöëåðà, è óñèëèÿ ðàñ-
òÿæåíèÿ èìåþò áîëåå âûñîêèå
çíà÷åíèÿ ïðè òåìïåðàòóðàõ íèæå -
5 îÑ. Èññëåäîâàíèÿ óñòîé÷èâîñòè
ê ðàçðóøåíèþ îáðàçöîâ ìÿñà ïî-
êàçàëè, ÷òî ðàáîòà, çàòðà÷åííàÿ íà
ðàçðûâ, èìååò äâà ïèêà ïðè - 15 îÑ
è -3 îÑ. Ïåðâûé ïèê îáúÿñíÿåòñÿ
òåì, ÷òî ïðè òåìïåðàòóðå -15 îÑ
ïðîèñõîäèò ìàêñèìàëüíàÿ àáñîðá-
öèÿ ýíåðãèè ïëàñòè÷åñêîé äåôîð-
ìàöèè. Ïðè âòîðîì ïèêå â ìÿñå
ïðîèñõîäÿò ôàçîâûå ïðåâðàùåíèÿ
âîäû, à ñ ó÷åòîì òîãî, ÷òî ïðîöåññ
ÿâëÿåòñÿ ýíäîòåðìè÷åñêèì, òðåáó-
åòñÿ äîïîëíèòåëüíàÿ ýíåðãèÿ äëÿ
ïðåîäîëåíèÿ ìåæìîëåêóëÿðíûõ
ïðèòÿæåíèé âíóòðè ïðîäóêòà.

Èñïàíñêèå ó÷åíûå èññëåäîâàëè
âëèÿíèå äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ â
çàìîðîæåííîì ñîñòîÿíèè íà ïîêà-
çàòåëè êà÷åñòâà îáðàçöîâ ìûøöû
serratus ventralis (presa) èáåðèé-
ñêîé ñâèíüè, êîòîðàÿ âûñîêî öå-
íèòñÿ ïîòðåáèòåëÿìè â Èñïàíèè, ñ
öåëüþ ðàñøèðåíèÿ ýêñïîðòà.

Влияние холодильной обработки
на качество и безопасность мяса
Н. А. Горбунова, канд. техн. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Для сохранения мяса и мясных продуктов широко применяется холо-
дильная обработка, которая является в настоящее время одним из

наиболее эффективных и распространенных способов консервирования.
Холодильная обработка обеспечивает торможение автолитических ре-
акций и предупреждает развитие микрофлоры.
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Ìûøöû  serratus ventralis çàìîðà-
æèâàëè â àïïàðàòå ñ èíòåíñèâíûì
äâèæåíèåì âîçäóõà (-40 °C) è
çàòåì õðàíèëè ïðè -18 °C â òå÷å-
íèå 365 äíåé è 547 äíåé [8].

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðè äëèòåëü-
íîì õðàíåíèè ñíèæàåòñÿ èíòåí-
ñèâíîñòü êðàñíîãî öâåòà presa, ÷òî,
âåðîÿòíî, ìîæíî îáúÿñíèòü óìåíü-
øåíèåì àêòèâíîñòè ìåòìèîãëî-
áèíðåäóêòàçû èëè ïîâûøåíèåì
îêèñëèòåëüíûõ ðåàêöèé ëèïèäîâ â
òå÷åíèå âðåìåíè õðàíåíèÿ.

Óñèëèå ñðåçà ïîíèçèëîñü ïîñëå
365 äíåé è çàòåì ñíîâà âîçðîñëî â
êîíöå õðàíåíèÿ, íå äîñòèãàÿ íà-
÷àëüíûõ çíà÷åíèé. Óìåíüøåíèå
çíà÷åíèé ñèëû ñðåçà ñâÿçàíî ñ ðàç-
ðóøåíèåì ìûøå÷íûõ âîëîêîí,
âñëåäñòâèå îáðàçîâàíèÿ êðèñòàë-
ëîâ ëüäà ïðè çàìîðàæèâàíèè. Îð-
ãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà íåæíî-
ñòè, ïðîâåäåííàÿ äåãóñòàòîðàìè,
ñîãëàñóåòñÿ ñ äàííûìè èíñòðóìåí-
òàëüíîé îöåíêè ñèëû ñðåçà. Òàêæå
äåãóñòàòîðàìè îòìå÷åíî ñíèæåíèå
èíòåíñèâíîñòè «çàïàõà ñâèíèíû».

Ðåçóëüòàòàìè ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé óñòàíîâëåíî, ÷òî serra-
tus ventralis (presa) èáåðèéñêîé
ñâèíüè ìîæåò õðàíèòüñÿ â òå÷åíèå
547 äíåé ïðè òåìïåðàòóðå –18 °C.
Òàê êàê ïðè õðàíåíèè â äàííûõ
óñëîâèÿõ ïðîèñõîäèò íåçíà÷è-
òåëüíîå èçìåíåíèå öâåòà, à òåêñ-
òóðà ìûøöû íå ïðåòåðïåâàåò ñóùå-
ñòâåííûõ íåãàòèâíûõ èçìåíåíèé.

Ó÷åíûå Çàïàäíî-Áåíãàëüñêîãî
óíèâåðñèòåòà æèâîòíîâîäñòâà è
ðûáíîãî õîçÿéñòâà (Êàëüêóòòà,
Èíäèÿ) èññëåäîâàëè âëèÿíèå íèç-
êîé òåìïåðàòóðû íà ñîõðàíåíèå
êà÷åñòâà ìÿñà áóéâîëîâ ïðè ðàç-
ëè÷íûõ ñðîêàõ õðàíåíèÿ. Ïîãî-
ëîâüå áóéâîëîâ â Èíäèè ñîñòàâ-
ëÿåò 98 ìëí ãîëîâ, ïðîèçâîäñòâî
ìÿñà áóéâîëîâ — 23,72% îò îá-
ùåãî ïðîèçâîäñòâà ìÿñà â Èíäèè
(FAO, 2005) è åãî ýêñïîðò â ïî-
ñëåäíèå ãîäû äîñòèã 95% îò îáùèõ
ïîñòàâîê ìÿñà [9]. 

Èññëåäóåìûå îáðàçöû ìÿñà
áóéâîëîâ õðàíèëèñü â õîëîäèëüíîé
êàìåðå ïðè òåìïåðàòóðå 4 ± 1 °C â
òå÷åíèå 4 è 7 äíåé è â ìîðîçèëü-
íèêå äîìàøíåãî õîëîäèëüíèêà ïðè
òåìïåðàòóðå -10 ± 1 °C â òå÷åíèå
4, 7, 14, 30, 60 è 75 äíåé ñîîòâåò-
ñòâåííî. 

Ïðè õðàíåíèè îòìå÷åíî, ÷òî
çíà÷åíèÿ ðÍ, òèîáàðáèòóðîâîãî
÷èñëà îõëàæäåííîãî è çàìîðîæåí-

íîãî ìÿñà áóéâîëà âîçðàñòàþò ñ
óâåëè÷åíèåì ñðîêà õðàíåíèÿ, à
ÂÓÑ è ñîäåðæàíèå áåëêà ñíè-
æàþòñÿ, ïðè ýòîì ñîäåðæàíèå òè-
ðîçèíà ñóùåñòâåííî óâåëè÷èâà-
åòñÿ. Íàáëþäàåòñÿ îáùàÿ òåí-
äåíöèÿ: íà 4-é è 7-é äåíü õðàíåíèÿ
ðÍ è ñîäåðæàíèå òèðîçèíà â ìÿñå
áóéâîëà, õðàíèâøåãîñÿ ïðè 4 ±
1 °C, áûëî âûøå, ÷åì ó ìÿñà â ìî-
ðîçèëüíîé êàìåðå, à ÂÓÑ — íèæå. 

Ñåíñîðíûå èññëåäîâàíèÿ ïîêà-
çàëè ñíèæåíèå áàëëüíîé îöåíêè
çàïàõà è âêóñà ìÿñà áóéâîëîâ ïðè
õðàíåíèè, íî íåæíîñòü, òåêñòóðà è
ñî÷íîñòü ïîâûøàþòñÿ.

Òàêèì îáðàçîì, ïî ðåçóëüòàòàì
èññëåäîâàíèé áûë ñäåëàí âûâîä,
÷òî ìÿñî áóéâîëîâ ñîõðàíÿåò õî-
ðîøåå êà÷åñòâî ïðè ñëåäóþùèõ
îïòèìàëüíûõ ñðîêàõ õðàíåíèÿ:
îõëàæäåííîå äî 4 äíåé ïðè 4 ±
1 °C è 30 äíåé çàìîðîæåííîå ïðè
-10 ± 1 °C.

Xiangli H., Rui L. è äð. (2013)
èññëåäîâàëè âëèÿíèå ýëåêòðîñòà-
òè÷åñêîãî ïîëÿ âûñîêîãî íàïðÿæå-
íèÿ (ÝÏÂÍ) íà ïðîöåññ õðàíåíèÿ
è ðàçìîðàæèâàíèÿ çàìîðîæåííîé
ñâèíèíû [10]. Îáðàáîòêó çàìîðî-
æåííîé ñâèíèíû ïðîâîäèëè ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ýëåêòðîñòàòè÷åñêîãî
ïîëÿ ïðè íàïðÿæåíèè ýëåêòðîäîâ
4, 6, 8 è 10 êÂ. Óñòàíîâëåíî, ÷òî
íàèáîëåå ýôôåêòèâíà ÝÏÂÍ-îá-
ðàáîòêà ìÿñà â òåìïåðàòóðíîì äèà-
ïàçîíå îò -5 äî 0 °Ñ.

Äàííûé âèä îáðàáîòêè ïîçâî-
ëÿåò çíà÷èòåëüíî ñîêðàòèòü ïðî-
äîëæèòåëüíîñòü ðàçìîðàæèâàíèÿ
— ïîâûøåíèå íàïðÿæåíèÿ ñ 4 äî
10 êÂ ïîçâîëèëî óñêîðèòü îòòàè-
âàíèå ìÿñà ïî÷òè â 1,5 ðàçà, ñíè-
çèòü óðîâåíü îáùåé îáñåìåíåííî-
ñòè ìÿñà íà îäèí-äâà ïîðÿäêà ïðè
ñîõðàíåíèè åãî êà÷åñòâà. ×åðåç
ïÿòü äíåé ïîñëå ðàçìîðàæè-
âàíèÿ óðîâåíü àçîòà ëåòó÷èõ îñíî-
âàíèé óâåëè÷èëñÿ ñ 10,64 äî
16,38 ìã/100 ã ïðè îáðàáîòêå
ñâèíèíû  íàïðÿæåíèåì  10 êÂ, â
òî âðåìÿ êàê â êîíòðîëüíîì
îáðàçöå ïîâûñèëñÿ ñ 10,66 äî
19,87 ìã/100 ã. Òàêèì îáðàçîì,
âîçäåéñòâèå ÝÏÂÍ ïåðñïåêòèâíî
äëÿ ðàçìîðàæèâàíèÿ è õðàíåíèÿ
çàìîðîæåííîãî ìÿñà.

Ìÿñî, îáðàáîòàííîå âûñîêèì
äàâëåíèåì, ñèëüíî îáåñöâå÷èâà-
åòñÿ, ÷òî êðàéíå íåãàòèâíî âîñ-
ïðèíèìàåòñÿ ïîòðåáèòåëÿìè. Àð-
ãåíòèíñêèå ó÷åíûå èçó÷èëè

âëèÿíèå âûñîêîãî äàâëåíèÿ íà ïî-
êàçàòåëè êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
ãîâÿäèíû ïðè çàìîðàæèâàíèè.
Ñðàâíèâàëè îáðàçöû m. longis-
simus dorsi ãîâÿäèíû, îáðàáîòàí-
íûå äàâëåíèåì 650 ÌÏà â òå÷åíèå
10 ìèíóò ïðè òåìïåðàòóðå 20 °C è
-35 °C, è ïîäâåðãíóòûå âîçäóøíîé
øîêîâîé çàìîðîçêå ïðè -30 °C.
Îáðàáîòêà âûñîêèì äàâëåíèåì êàê
ïðè 20 °C, òàê è ïðè çàìîðàæèâà-
íèè (-35 °C) ñïîñîáñòâîâàëà ñíè-
æåíèþ àýðîáíûõ â 2log10 è ìî-
ëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé â 2,4log10
ðàç ñîîòâåòñòâåííî. Öâåò îáðàç-
öîâ ãîâÿäèíû, çàìîðîæåííûõ ïðè
îáðàáîòêå âûñîêèì äàâëåíèåì è
õðàíèâøèõñÿ ïðè -18 °C â òå÷åíèå
45 äíåé, ïîñëå ðàçìîðàæèâàíèÿ
ñîîòâåòñòâîâàë öâåòó ñâåæåãî
ìÿñà, è áûë áîëåå èíòåíñèâíûì,
÷åì ó ìÿñà, ïîäâåðãíóòîãî øîêî-
âîé çàìîðîçêå [11].

Â Íàöèîíàëüíîì íàó÷íî-èñ-
ñëåäîâàòåëüñêîì èíñòèòóòå æèâîò-
íîâîäñòâà Áàëèöà (Ïîëüøà) ïðî-
âåäåíû èññëåäîâàíèÿ, öåëüþ
êîòîðûõ ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå èçìå-
íåíèÿ ñîñòàâà è ñîîòíîøåíèå
æèðíûõ êèñëîò â òåëÿòèíå ïðè
äëèòåëüíîì õðàíåíèè ïðè îòðèöà-
òåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ [12].

Îáðàçöû ìÿñà îòáèðàëè îò
òðèäöàòè áû÷êîâ â âîçðàñòå 90
äíåé, ðàçäåëåííûõ íà 6 ðàâíûõ
ãðóïï, ðàöèîíû êîðìëåíèÿ, êîòî-
ðûõ îòëè÷àëèñü èñòî÷íèêàìè
æèðà: ëüíÿíîå è ðàïñîâîå ìàñëî,
ðûáèé æèð è ò.ï. Ïîñëå óáîÿ èñ-
ñëåäîâàëè æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ
îáðàçöîâ ìÿñà, îõëàæäåííîãî è
õðàíèâøèåñÿ â òå÷åíèå 24 ÷àñîâ
ïðè 2 - 4 °Ñ è çàìîðîæåííîãî ïðè
-18 °Ñ è õðàíèâøåãîñÿ â òå÷åíèå
òð¸õ ìåñÿöåâ. Àíàëèç çàìîðîæåí-
íûõ îáðàçöîâ òåëÿòèíû ïîêàçàë
ñíèæåíèå ñóììû âñåõ æèðíûõ êèñ-
ëîò ïî ñðàâíåíèþ ñ îõëàæäåííûì
ìÿñîì. Íàèáîëåå çàìåòíî, ïðè-
ìåðíî íà 15%, ñîêðàòèëîñü ñîäåð-
æàíèå ïàëüìèòîëåèíîâîé êèñëîòû
(C16:1), ÷òî ñîãëàñóåòñÿ ñ èññëå-
äîâàíèÿìè de Pedro è äð. [13], êî-
òîðûå ñîîáùèëè î ñíèæåíèè
óðîâíÿ C16:1 â îáðàçöàõ ñâèíîãî
ïîäêîæíîãî æèðà ïîñëå 32 ìåñÿ-
öåâ õðàíåíèÿ â çàìîðîæåííîì ñî-
ñòîÿíèè. Â çàìîðîæåííîì ìÿñå íå
îòìå÷åíî ñíèæåíèÿ óðîâíÿ
ÏÍÆÊ, êîòîðûå ÿâëÿþòñÿ îñî-
áåííî ÷óâñòâèòåëüíûìè ê îêèñëè-
òåëüíûì ïðîöåññàì. Íàïðîòèâ, íà-
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áëþäàåòñÿ òåíäåíöèÿ ê áîëåå âû-
ñîêîìó ñîäåðæàíèþ îëåèíîâîé,
ëèíîëåâîé, ýéêîçàïåíòàåíîâîé,
äîêîçàãåêñàåíîâîé êèñëîò.

Ðÿä àâòîðîâ èçó÷àë âëèÿíèå
ìíîãîêðàòíîãî çàìîðàæèâàíèÿ-
ðàçìîðàæèâàíèÿ íà êà÷åñòâî ìÿñà.

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà êà-
÷åñòâà ìÿñà áóéâîëîâ, îáðàçöû êî-
òîðîãî óïàêîâûâàëè ïîä âàêóóìîì
è çàìîðàæèâàëè ïðè -18 oC â òå÷å-

íèå ïÿòè äíåé, à çàòåì ðàçìîðàæè-
âàëè ïðè òåìïåðàòóðå 4 °Ñ â òå÷å-
íèå îäíîãî äíÿ ñ ïîâòîðîì ÷åòû-
ð¸õ öèêëîâ, ïîêàçàëà çíà÷èòåëüíîå
óõóäøåíèå öâåòà è çàïàõà ìÿñà
[14].

R. HanenianandG.S. è Mittal
óñòàíîâèëè çíà÷èòåëüíûå ïîòåðè
âëàãè â ãîâÿæüåì ôàðøå ïîñëå òðåõ
öèêëîâ çàìîðàæèâàíèÿ-ðàçìîðà-
æèâàíèÿ,  îäíàêî óñèëèå ñäâèãà ñó-

ùåñòâåííî íåèçìåíèëîñü [15].
Ìíîãîêðàòíîå çàìîðàæèâàíèå

è ðàçìîðàæèâàíèå ìÿñà ñïîñîá-
ñòâóåò óâåëè÷åíèþ ñîäåðæàíèÿ
êàðáîíèëüíûõ ñîåäèíåíèé, âûçû-
âàåò îáåñöâå÷èâàíèå ìÿñà è ðàçðó-
øàåò ñòðóêòóðó è ôóíêöèîíàëü-
íîñòü ìèîôèáðèëë áåëêà [16].
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Ðàöèîíàëüíàÿ òåõíîëîãèÿ
ïåðåðàáîòêè áàðàíèíû îò
âçðîñëûõ îâöåìàòîê

Àâòîð - Í. À. Äåíèñîâà
Íàó÷íûé  ðóêîâîäèòåëü - äîê-

òîð òåõí. íàóê, ïðîôåññîð
Ò. Ì. Ãèðî 

Èíòåíñèôèêàöèÿ ïðîèçâîä-
ñòâà áàðàíèíû íåèçáåæíî ïðèâî-
äèò ê óâåëè÷åíèþ ïîãîëîâüÿ
âçðîñëûõ îâöåìàòîê, âîçðàñò êî-
òîðûõ äîñòèãàåò 5 ëåò. 

Ìÿñî èõ òàêæå äîëæíî íàéòè
äîñòîéíîå ïðèìåíåíèå â ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñíîé ïðîäóêöèè, íà-
ïðèìåð, â êà÷åñòâå ñûðüÿ äëÿ ôåð-
ìåíòèðîâàííûõ ñûðîâÿëåíûõ êîë-
áàñ (ÔÑÊ). Êàê ñîñòàâíàÿ ÷àñòü
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, áàðàíèíà, ïî-
ëó÷åííàÿ îò âçðîñëûõ îâöåìàòîê,
ïîìîæåò ðåøèòü ïðîáëåìó ñûðüÿ,
íå ñíèæàÿ ïðè ýòîì ïèùåâóþ öåí-
íîñòü ïðîäóêòîâ.

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðà-
áîòû ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå ñâîéñòâ
ìÿñà îò âçðîñëûõ îâöåìàòîê ïîñëå
äîïîëíèòåëüíîãî íàãóëà è ðàçðà-
áîòêà òåõíîëîãèè ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ ñ ó÷åòîì ñïåöèôèêè äàí-
íîãî ñûðüÿ. 

Â ðåçóëüòàòå âûïîëíåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé âûÿâëåíû èçìåíåíèÿ
ìèêðîñòðóêòóðû, àìèíîêèñëîò-
íîé, æèðíîêèñëîòíîé è ìèíå-
ðàëüíîé ñáàëàíñèðîâàííîñòè ìû-
øå÷íîé òêàíè áàðàíèíû ïîñëå
äîïîëíèòåëüíîãî íàãóëà îâöåìà-
òîê.

Óñòàíîâëåíà äèíàìèêà èçìåíå-
íèÿ âëàãè, âåëè÷èíû ðÍ è àêòèâ-
íîñòè âîäû ôàðøà â ïðîöåññå

ñóøêè-ñîçðåâàíèÿ ñûðîâÿëåíûõ
êîëáàñ èç áàðàíèíû îò æèâîòíûõ
ðàçëè÷íûõ âîçðàñòíûõ ãðóïï.

Ïîëó÷åíû çàâèñèìîñòè ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
ôàðøà ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ îò
ïðîäîëæèòåëüíîñòè ñóøêè-ñîçðå-
âàíèÿ. 

Äàíà ñðàâíèòåëüíàÿ õàðàêòåðè-
ñòèêà àìèíîêèñëîòíîé è æèðíî-
êèñëîòíîé ñáàëàíñèðîâàííîñòè,
âèòàìèííîãî è ìèíåðàëüíîãî ñî-
ñòàâà, ïèùåâîé, ýíåðãåòè÷åñêîé
öåííîñòè è áåçîïàñíîñòè ñûðîâÿ-
ëåíûõ êîëáàñ èç áàðàíèíû, ïîëó-
÷åííîé îò ìîëîäûõ è âçðîñëûõ
æèâîòíûõ.

Ïðàêòè÷åñêàÿ çíà÷èìîñòü ðà-
áîòû ñîñòîèò â òîì, ÷òî ðåçóëü-
òàòû, ïîëó÷åííûå ïðè èçó÷åíèè
ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè, ìîðôî-
ëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà è ïèùåâîé
öåííîñòè áàðàíèíû, ïîçâîëèëè
ðåêîìåíäîâàòü óâåëè÷åíèå âîç-
ðàñòà îâöåìàòîê, ïðåäíàçíà÷åííûõ
äëÿ óáîÿ. Äîïîëíèòåëüíûé íàãóë
âçðîñëûõ îâöåìàòîê ïîçâîëÿåò ïî-
ëó÷èòü êà÷åñòâåííîå ñûðüå äëÿ ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûø-
ëåííîñòè. Ýêîíîìè÷åñêàÿ ýô-
ôåêòèâíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ  áàðà-
íèíû îò æèâîòíûõ ïîñëå äîïîë-
íèòåëüíîãî íàãóëà ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå ÔÑÊ ïîäòâåðæäàåòñÿ ñíè-
æåíèåì çàòðàò íà 10% ïî ñðàâíå-
íèþ ñ ñûðüåì, ïîëó÷åííûì îò ìî-
ëîäûõ æèâîòíûõ. 

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèÿ
ðàçðàáîòàíû è óòâåðæäåíû òåõíè-
÷åñêèå äîêóìåíòû: ÒÓ 9213-003-
00493497–2008 «Êîëáàñû ñûðî-

âÿëåíûå ôåðìåíòèðîâàííûå», ÒÈ
ïî ïðîèçâîäñòâó ÔÑÊ è ïîëó÷åí
ãèãèåíè÷åñêèé ñåðòèôèêàò êà÷å-
ñòâà. Ðàçðàáîòàííàÿ òåõíîëîãèÿ
âíåäðåíà íà ïðåäïðèÿòèè ÎÎÎ
«Àãðîïðîäóêò-Ñ».

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè ïðî-
äóêòà èç ôåðìåíòèðîâàííîãî
ìÿñà ïòèöû, îáåçâîæåííîãî
ïóòåì âàêóóìíîãî èñïàðåíèÿ è
ñóáëèìàöèîííîé ñóøêè â åäè-
íîì öèêëå

Àâòîð - Ò.  À. Èâàí÷åíêîâà
Íàó÷íûé  ðóêîâîäèòåëü - àêà-

äåìèê ÐÀÑÕÍ, äîêòîð òåõí. íàóê,
ïðîôåññîð  Å. È. Òèòîâ

Ñóáëèìàöèîííîå êîíñåðâèðî-
âàíèå îáåñïå÷èâàåò ìàêñèìàëüíîå
ñîõðàíåíèå èñõîäíûõ ñâîéñòâ ïðî-
äóêòà, íî åãî íåäîñòàòêàìè ÿâ-
ëÿþòñÿ äëèòåëüíîñòü ïðîöåññà è
âûñîêèå ýíåðãîçàòðàòû. Îäíèì èç
íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûõ ñïîñî-
áîâ óëó÷øåíèÿ êîíñèñòåíöèè ìÿñà
è ìÿñîïðîäóêòîâ ñóáëèìàöèîííîé
ñóøêè ÿâëÿåòñÿ îáðàáîòêà ñûðüÿ
ïðîòåîëèòè÷åñêèìè ôåðìåíòàìè.
Îñîáîå çíà÷åíèå ïðèîáðåòàåò èç-
ó÷åíèå ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåð-
ìåíòíûõ ïðåïàðàòîâ ìèêðîáíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ áëàãîäàðÿ áîëü-
øîìó ðàçíîîáðàçèþ ñâîéñòâ è
âîçìîæíîñòè èõ ïîëó÷åíèÿ â
çíà÷èòåëüíûõ êîëè÷åñòâàõ.

Öåëüþ äèññåðòàöèè ÿâëÿëàñü
ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèè è ðåöåï-
òóðû îáåçâîæåííîãî ïðîäóêòà èç
áèîìîäèôèöèðîâàííîãî áåëîãî
êóðèíîãî ìÿñà. 

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïîñòàâëåííîé

→

Обзор диссертационных
работ, защищенных
во ВНИИ мясной промышленности
имени В.М. Горбатова в 2013 году
А. Н. Захаров, канд. техн. наук, А. А. Кубышко,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Продолжаем тему по обзору диссертационных работ, защищенных в
диссертационном совете при ВНИИМП им. В.М. Горбатова [1, 2].

УДК 637.5.001.89 043.3
Ключевые слова: овцематка, вакуумное испа-
рение, фосфолипидные комплексы, прижизнен-
ное обогащение йодом, хитозан.
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öåëè ðåøàëèñü ñëåäóþùèå îñíîâ-
íûå çàäà÷è:

— íà îñíîâå àíàëèòèêî-ýêñïå-
ðèìåíòàëüíûõ äàííûõ âûÿâèòü
âëèÿíèå ðÿäà ôåðìåíòíûõ ïðåïà-
ðàòîâ ïðîòåîëèòè÷åñêîãî äåé-
ñòâèÿ ãðèáíîãî è áàêòåðèàëüíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ íà ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå, ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèå è îðãàíîëåï-
òè÷åñêèå ñâîéñòâà áåëîãî ìÿñà;

— îïðåäåëèòü âèä, ðàöèîíàëü-
íóþ êîíöåíòðàöèþ è óñëîâèÿ
ïðèìåíåíèÿ ôåðìåíòíîãî ïðåïà-
ðàòà äëÿ îáðàáîòêè ñûðüÿ;

— èçó÷èòü âëèÿíèå òðåõ âàðè-
àíòîâ âàêóóìíîãî îáåçâîæèâàíèÿ:
òðàäèöèîííîé ñóáëèìàöèîííîé
ñóøêè, âàêóóìíîé ñóøêè è îáåç-
âîæèâàíèÿ â óñëîâèÿõ ñîâìåùå-
íèÿ ýòàïîâ âàêóóìíîãî è ñóáëèìà-
öèîííîãî âëàãîóäàëåíèÿ â ðàìêàõ
åäèíîãî öèêëà íà ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå, ñòðóêòóðíî-ìå-
õàíè÷åñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ñâîéñòâà ñûðüÿ;

— èññëåäîâàòü âëèÿíèå ñîâî-
êóïíîãî âîçäåéñòâèÿ âûáðàííîãî
ôåðìåíòíîãî ïðåïàðàòà è òðåõ âà-
ðèàíòîâ âàêóóìíîé ñóøêè íà
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå
è  ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå õà-
ðàêòåðèñòèêè ñûðüÿ;

— îáîñíîâàòü è ðàçðàáîòàòü
ðåöåïòóðó îáåçâîæåííîãî ïðî-
äóêòà èç áåëîãî êóðèíîãî ìÿñà;

Â õîäå èññëåäîâàòåëüñêèõ
ðàáîò áûëà âûÿâëåíà çàâèñèìîñòü
âëèÿíèÿ îáðàáîòêè ôåðìåíòíûìè
ïðåïàðàòàìè ïðîòåîëèòè÷åñêîãî
äåéñòâèÿ ãðèáíîãî è áàêòåðèàëü-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ íà îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèå, ôóíêöèîíàëüíî-òåõ-
íîëîãè÷åñêèå è  ñòðóêòóðíî-ìå-
õàíè÷åñêèå ñâîéñòâà áåëîãî ìÿñà
ïòèöû. Îáîñíîâàíà öåëåñîîáðàç-
íîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ôåðìåíò-
íîãî ïðåïàðàòà ÊÔÏÀ-2 äëÿ óëó÷-
øåíèÿ êîìïëåêñíûõ ïîêàçàòåëåé
êà÷åñòâà áåëîãî ìÿñà êóð, ðåêî-
ìåíäîâàíà åãî ðàöèîíàëüíàÿ êîí-
öåíòðàöèÿ. 

Ïðîäåëàííàÿ  ðàáîòà  ïîêàçà-
ëà ïåðñïåêòèâíîñòü ïðèìåíåíèÿ
ôåðìåíòíîãî ïðåïàðàòà ìèêðîá-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ÊÔÏÀ-2 äëÿ
óëó÷øåíèÿ  ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷å-
ñêèõ, ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè-
÷åñêèõ è îðãàíîëåïòè÷åñêèõ
ñâîéñòâ áåëîãî ìÿñà ïòèöû. Íà
îñíîâå ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ

áûëà ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ ìÿñ-
íûõ ïîëóôàáðèêàòîâ èç áåëîãî
ìÿñà ïòèöû äëèòåëüíîãî õðàíå-
íèÿ, îáëàäàþùèõ âûñîêîé ïèùå-
âîé öåííîñòüþ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ñîâìåùåííîãî ñïîñîáà âàêóóì-
íîãî îáåçâîæèâàíèÿ. Ðàçðàáîòàí
è óòâåðæäåí ÑÒÎ 23476484-11-
2012 íà ïðîèçâîäñòâî ïîëóôàá-
ðèêàòà ðóáëåíîãî âàêóóì-ñóáëèìà-
öèîííîé ñóøêè èç áåëîãî
êóðèíîãî ìÿñà, îáðàáîòàííîãî
ïðîòåîëèòè÷åñêèì ôåðìåíòíûì
ïðåïàðàòîì ÊÔÏÀ-2.

Íîâèçíà òåõíè÷åñêîãî ðåøå-
íèÿ ïîäòâåðæäåíà ïîëîæèòåëü-
íûì ðåøåíèåì íà âûäà÷ó ïàòåíòà
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè íà èçîá-
ðåòåíèå   ¹ 2011153247 «Ñïî-
ñîá âàêóóìíîãî îáåçâîæèâàíèÿ
áåëîãî ìÿñà ïòèöû â óñëîâèÿõ ñî-
÷åòàíèÿ ïðîöåññîâ âàêóóìíîãî èñ-
ïàðåíèÿ è ñóáëèìàöèè â åäèíîì
öèêëå».

Èçó÷åíèå êà÷åñòâà ñâèíèíû
äëÿ ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ â çàâèñèìîñòè îò ðà-
öèîíîâ êîðìëåíèÿ, îáîãàùåí-
íûõ íóòðèöåâòèêàìè

Àâòîð - Å. À. Ìîñêàëåíêî
Íàó÷íûé  ðóêîâîäèòåëü - äîê-

òîð òåõí. íàóê, ïðîôåññîð
À. Â. Óñòèíîâà

Â  íàñòîÿùåå  âðåìÿ  ýôôåê-
òèâíîñòü ïðèìåíåíèÿ ïðîáèîòè-
êîâ â ïðàêòèêå æèâîòíîâîäñòâà
óæå äîêàçàíà. Îíè ñòàíîâÿòñÿ
âàæíûì êîìïîíåíòîì ðàöèîíàëü-
íîãî êîðìëåíèÿ, ñïîñîáñòâóþò
ïîâûøåíèþ ïåðåâàðèâàåìîñòè è
óñâîÿåìîñòè êîðìîâ, ñòèìóëÿöèè
ðîñòà è ðàçâèòèÿ æèâîòíûõ, óñè-
ëåíèþ íåñïåöèôè÷åñêîãî èììó-
íèòåòà, ÷òî â ñîâîêóïíîñòè âåäåò
ê ïîâûøåíèþ ïðîäóêòèâíîñòè è
óëó÷øåíèþ êà÷åñòâà ïîëó÷àåìîãî
ìÿñíîãî ñûðüÿ Ïîýòîìó àêòóàëü-
íîé çàäà÷åé ÿâëÿåòñÿ ðàçðàáîòêà
ñïîñîáà îáîãàùåíèÿ ðàöèîíîâ
ñâèíåé ñ èñïîëüçîâàíèåì çàêâàñêè
íà îñíîâå ïðîáèîòè÷åñêèõ ëàêòî-
áàêòåðèé ñ äåôèöèòíûìè äëÿ
áîëüøèíñòâà ðåãèîíîâ íàøåé
ñòðàíû ìèêðîýëåìåíòàìè éîäîì è
ñåëåíîì äëÿ ïðèæèçíåííîãî îáî-
ãàùåíèÿ èìè ìûøå÷íîé òêàíè
ñâèíåé è ïîëó÷åíèÿ ñâèíèíû
óëó÷øåííîãî êà÷åñòâà äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà ïðîäóêòîâ ôóíêöèî-
íàëüíîãî ïèòàíèÿ.

Öåëüþ äèññåðòàöèîííîé ðà-
áîòû ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå ïèùåâîé
è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè ñâè-
íèíû, ïðèæèçíåííî îáîãàùåííîé
éîäîì è ñåëåíîì è ðàçðàáîòêà
ñïîñîáà îáîãàùåíèÿ ðàöèîíîâ
ñâèíåé äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóê-
òîâ ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ.

Â ïðîöåññå ðåøåíèÿ ïîñòàâ-
ëåííûõ çàäà÷ ðàçðàáîòàí ñîñòàâ
êîìïëåêñíûõ íóòðèöåâòèêîâ ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ëàêòîáàêòåðèé, âû-
äåëåííûõ èç êèøå÷íèêà ïîðîñÿò
ïîñòîòúåìíîãî ïåðèîäà, è íåîðãà-
íè÷åñêèõ ôîðì ñåëåíà è éîäà, è
ñïîñîá èõ ïðèìåíåíèÿ ïðè îò-
êîðìå ñâèíåé, îáåñïå÷èâàþùèé
ïîëó÷åíèå ñâèíèíû, îáîãàùåííîé
ìèêðîýëåìåíòàìè éîäîì è ñåëå-
íîì.

Óñòàíîâëåíî ïîëîæèòåëüíîå
âîçäåéñòâèå êîìïëåêñíûõ íóòðè-
öåâòèêîâ ñ éîäîì è ñåëåíîì íà
ïðèðîñò æèâîé ìàññû ñâèíåé;
óðîâåíü ýêîëîãè÷åñêîé áåçîïàñ-
íîñòè.

Îáîñíîâàíà ýôôåêòèâíîñòü
ïðèìåíåíèÿ â ðàöèîíàõ ñâèíåé
êîìïëåêñíûõ íóòðèöåâòèêîâ èç
ëàêòîáàêòåðèé, éîäà è ñåëåíà â
ñðàâíåíèè ñ íåîðãàíè÷åñêèìè
ôîðìàìè ñåëåíà è éîäà.

Äîêàçàíî ñíèæåíèå õîëåñòå-
ðèíà, óëó÷øåíèå êëèíè÷åñêèõ ïî-
êàçàòåëåé êðîâè  è çíà÷èòåëüíîå
íàêîïëåíèå éîäà è ñåëåíà â îïû-
òàõ íà ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ
ïðè èñïîëüçîâàíèè â èõ ðàöèîíå
ìÿñà îò ñâèíåé, ïîëó÷àâøèõ êîì-
ïëåêñíûå íóòðèöåâòèêè.

Íà îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ
ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé ðàçðà-
áîòàí ñïîñîá îáîãàùåíèÿ êîì-
ïëåêñíûìè íóòðèöåâòèêàìè ñ
éîäîì è ñåëåíîì ðàöèîíîâ è ðå-
êîìåíäàöèè ïî èõ ïðèìåíåíèþ â
êîðìëåíèè ñâèíåé äëÿ ïîëó÷åíèÿ
ñâèíèíû âûñîêîãî êà÷åñòâà, èñ-
ïîëüçóåìîé â ïðîèçâîäñòâå ïðî-
äóêòîâ ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ. 

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé
îïóáëèêîâàíî 17 ïå÷àòíûõ ðàáîò,
â òîì ÷èñëå 5 â èçäàíèÿõ, ðåêî-
ìåíäîâàííûõ ÂÀÊ ÐÔ.

Ðàçðàáîòêà äîáàâêè íà îñ-
íîâå õèòîçàíà äëÿ ïðèìåíåíèÿ â
òåõíîëîãèè âàðåíûõ êîëáàñ

Àâòîð - Å. À. Ïåòðîâà
Íàó÷íûé  ðóêîâîäèòåëü - äîê-

òîð òåõí. íàóê Î. À. Ëåãîíüêîâà 



Èçâåñòíî, ÷òî õèòîçàí îáëà-
äàåò ãåëåîáðàçóþùåé è ýìóëüãè-
ðóþùåé ñïîñîáíîñòÿìè, ïðî-
ÿâëÿåò ñîðáöèîííûå, àäãåçèâíûå,
àíòèìèêðîáíûå ñâîéñòâà, õàðàêòå-
ðèçóåòñÿ íåòîêñè÷íîñòüþ,  áàêòå-
ðèîñòàòè÷íîñòüþ è ñåëåêòèâ-
íîñòüþ. Èçó÷åíèþ ñâîéñòâ è
âîçìîæíîñòåé ïðèìåíåíèÿ õèòî-
çàíà è åãî ïðîèçâîäíûõ â ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè ïîñâÿùåíû íà-
ó÷íûå ðàáîòû îòå÷åñòâåííûõ è çà-
ðóáåæíûõ ó÷åíûõ: Àëáóëîâà À.È.,
Áûêîâîé Â.Ì., Âàðëàìîâà Â.Ï.,
Äèíçáóðãà Ë.È., Êóðêèíîé Å.À.,
Íóäüãà Ë.À., Ñàäîâîãî Â.Â., Ñàô-
ðîíîâîé Ò.Ì., Krucinska I. è ìíî-
ãèõ äðóãèõ. 

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî õèòîçàí â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èñïîëü-
çóåòñÿ â ñîñòàâå ïîêðûòèé äëÿ
îòðóáîâ, ïðè ïðîèçâîäñòâå êîë-
áàñíûõ îáîëî÷åê, â ñîñòàâå ïàøòå-
òîâ è êîíñåðâîâ, åãî ïðèìåíåíèå
â ñîñòàâå êîìïëåêñíîé ïèùåâîé
äîáàâêè ïðè ïðîèçâîäñòâå âàðå-
íûõ êîëáàñ â êà÷åñòâå ñòðóêòóðî-
îáðàçîâàòåëÿ îñòàëîñü ïîêà áåç

âíèìàíèÿ òåõíîëîãîâ. 
Öåëüþ ðàáîòû ÿâëÿëàñü ðàçðà-

áîòêà äîáàâêè íà îñíîâå õèòîçàíà
äëÿ ïðèìåíåíèÿ â òåõíîëîãèè âà-
ðåíûõ êîëáàñ, ïðåäíàçíà÷åííîé
äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè è
óëó÷øåíèÿ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé ãîòîâîãî ïðî-
äóêòà.

Â ïðîöåññå ðàáîò ïî äîñòèæå-
íèþ öåëåé äèññåðòàöèè áûëà èç-
ó÷åíà äèíàìèêà ðàñòâîðåíèÿ õèòî-
çàíà â ðàçëè÷íûõ îðãàíè÷åñêèõ
êèñëîòàõ. Âûÿâëåí âèä ðàñòâîðè-
òåëÿ, îáåñïå÷èâàþùèé ïîëíóþ
ðàñòâîðèìîñòü õèòîçàíà. Óñòàíîâ-
ëåíà êðèòè÷åñêàÿ êîíöåíòðàöèÿ
õèòîçàíà. Òàêæå â ðåçóëüòàòå âû-
ïîëíåííûõ ðàáîò áûë îáîñíîâàí
âûáîð ñøèâàþùåãî àãåíòà – öèò-
ðàòà ìàãíèÿ è åãî êîëè÷åñòâåííîå
ñîäåðæàíèå â ìíîãîêîìïîíåíò-
íîé ñòðóêòóðèðîâàííîé ñèñòåìå
íà îñíîâå õèòîçàíà ïî ðåîëîãè÷å-
ñêèì õàðàêòåðèñòèêàì. Óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî ïðèìåíåíèå äîáàâêè íà
îñíîâå õèòîçàíà ïðèâîäèò ê óëó÷-
øåíèþ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-

ãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïî ñðàâíåíèþ ñ
õàðàêòåðèñòèêàìè ïðîäóêòà, âûðà-
áîòàííîãî ïî òðàäèöèîííîé ðå-
öåïòóðå. 

Ïî ðåçóëüòàòàì âûïîëíåííûõ
èññëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíà àíòè-
ìèêðîáíàÿ è ñòðóêòóðîîáðàçóþ-
ùàÿ äîáàâêà «Õèòîâàð-Ïðî» äëÿ
ïðèìåíåíèÿ â òåõíîëîãèè âàðåíûõ
êîëáàñ ñ öåëüþ óâåëè÷åíèÿ èõ
ñðîêà ãîäíîñòè è óëó÷øåíèÿ
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ õàðàêòå-
ðèñòèê. Ðàçðàáîòàí ïðîåêò òåõíè-
÷åñêîé äîêóìåíòàöèè íà äîáàâêó
«Õèòîâàð-Ïðî», à òàêæå ïðîåêò
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè íà âà-
ðåíóþ êîëáàñó «Åëèçàâåòèíñêàÿ» ñ
èñïîëüçîâàíèåì äîáàâêè «Õèòî-
âàð-Ïðî». 

Íîâèçíà òåõíè÷åñêîãî ðåøå-
íèÿ îòðàæåíà â ïàòåíòå ÐÔ
¹2447668 îò 20.04.2012 ã.
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Äàííîå ñîãëàøåíèå áûëî ïîäïèñàííîãî ìè-
íèñòðîì ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ
Ðÿçàíñêîé îáëàñòè Äìèòðèåì Âëàäèìèðîâè÷åì
Àíäðååâûì è äèðåêòîðîì ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà àêàäåìèêîì Ðîññåëüõîçà-
êàäåìèè, äîêòîðîì òåõíè÷åñêèõ íàóê Àíäðååì
Áîðèñîâè÷åì Ëèñèöûíûì. Íà ñåìèíàðå òàêæå
ïðèñóòñòâîâàëè ðóêîâîäèòåëè è ñïåöèàëèñòû ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé îáëàñòè,
ïðåäñòàâèòåëè ðåãèîíàëüíîãî ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ îáëàñòè,
ðÿçàíñêîãî àãðîòåõíîëîãè÷åñêîãî óíèâåðñèòåòà,
îáëàñòíîãî öåíòðà ñòàíäàðòèçàöèè è ìåòðîëî-
ãèè, ðåãèîíàëüíîãî öåíòðà ñåðòèôèêàöèè è Ðîñ-
ïîòðåáíàäçîðà. 

Äèðåêòîð «Ñêîïèíñêîãî ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùåãî êîìáèíàòà» Äåíèñ Ðóáöîâ ïðîâåë ýêñ-
êóðñèþ ïî öåõàì ñâîåãî ïðåäïðèÿòèÿ è ðàññêà-
çàë î òåõíîëîãèÿõ è âèäàõ èçãîòàâëèâàåìîé
ïðîäóêöèè. «Ñêîïèíñêèé ÌÏÊ» - îäíî èç âåäó-
ùèõ ïðåäïðèÿòèé â ðåãèîíå è îñíàùåíî ñîâðå-
ìåííûì îáîðóäîâàíèåì, çäåñü âûïóñêàþò áîëåå
äâóõñîò íàèìåíîâàíèé ìÿñíîé ïðîäóêöèè, ïðåä-

ïðèÿòèå òàêæå èìååò ñîáñòâåííóþ ñûðüåâóþ
áàçó è âåäåò ïîñòîÿííûé êîíòðîëü êà÷åñòâà
ñûðüÿ è âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè. Îäíèõ òîëüêî
êîíñåðâîâ âûïóñêàåòñÿ 2,5 ìëí áàíîê â ìåñÿö
(58% îò îáùåãî ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ êîíñåðâîâ
â îáëàñòè, òåìï ðîñòà ê ñîîòâåòñòâóþùåìó ïå-
ðèîäó ïðîøëîãî ãîäà ïî÷òè 162%).

Ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏà èçãîòîâèëè ýêñïå-
ðèìåíòàëüíóþ ïðîäóêöèþ ïî òåõíîëîãèÿì, ðàç-
ðàáîòàííûì ó÷åíûìè èíñòèòóòà. Ïðåäñòàâèëà
óíèêàëüíóþ ïðîäóêöèþ çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ ïî íàó÷íîé ðàáîòå äîêòîð òåõ-
íè÷åñêèõ íàóê Àíàñòàñèÿ Àðòóðîâíà Ñåìåíîâà.
Ó÷àñòíèêè ñåìèíàðà-ñîâåùàíèÿ ïðîäåãóñòèðî-
âàëè ýêñïåðèìåíòàëüíûå âàðåíûå è ïîëóêîï÷å-
íûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ, èçãîòîâëåííûå èç ñïå-
öèàëüíî ïîäîáðàííûõ ñìåñåé ñóáïðîäóêòîâ.
Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî â ðåöåïòóðàõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé íå èñïîëüçîâàëèñü óñèëèòåëè âêóñà, àðî-
ìàòèçàòîðû è êðàñèòåëè, à òàêæå, ðàçðàáîòàííûå
ðåöåïòóðû ñ èñïîëüçîâàíèåì ñóáïðîäóêòîâ, íå
äàþò ïîñòîðîííåãî çàïàõà è ïðèâêóñà, íî â òî
æå âðåìÿ èìåþò âûñîêóþ ïèùåâóþ öåííîñòü è
áîãàòû ìàêðîýëåìåíòàìè. Ïðè ýòîì òàêàÿ êîë-

Техническое регулирование
и стандартизация
в мясной промышленности
в условиях ВТО
С. А. Горбатов, канд. техн. наук, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
29 мая в Скопинском районе Рязанской области на базе ООО «Скопин-
ского мясоперерабатывающего комбината» при поддержке региональ-
ного министерства сельского хозяйства и продовольствия, прошел се-
минар-совещание на тему «Техническое регулирование и стандартизация
в мясной промышленности в современных условиях». Мероприятие про-
шло в рамках соглашения, направленного на обеспечение эффективного
развития мясной отрасли Рязанской области и повышения конкуренто-
способности продукции рязанских производителей.
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áàñà ïîó÷àåòñÿ íà 25-30 ðóáëåé äåøåâëå ïî
ñûðüþ, íå ïðèâîäÿ ïðè ýòîì ê ñíèæåíèþ êà÷å-
ñòâà ïðîäóêòà. Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííîé äåãó-
ñòàöèè ýêñïåðèìåíòàëüíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ ñ
äîáàâëåíèåì ñìåñè ñóáïðîäóêòîâ ïîëó÷èëè âû-
ñîêèå îöåíêè è âûçâàëè èíòåðåñ ñî ñòîðîíû
ïðîèçâîäèòåëåé.

Ïîñëå âñòóïëåíèÿ Ðîññèè â ÂÒÎ ñïåöèàëè-
ñòû èíñòèòóòà ïðîâåëè àíàëèç ðûíêà ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ â êðóïíûõ ñåòåâûõ ìàãàçèíàõ, áûëî
îòìå÷åíî, ÷òî íà ðîññèéñêèé ðûíîê õëûíóëè èñ-
ïàíñêèå âàðåíûå ïðîäóêòû èç ñâèíèíû ñî ñðî-
êàìè ãîäíîñòè îò 4 äî 6 ìåñÿöåâ. Ýòîò ïðîäóêò
ñíà÷àëà ïðåññóåòñÿ, âàðèòñÿ, ñëåãêà êîïòèòñÿ è
çàòåì ïðîâîäèòñÿ äîïîëíèòåëüíàÿ òåïëîâàÿ îá-
ðàáîòêà óæå â âàêóóìíîì ïàêåòå. Çà ñ÷åò ýòîãî è
äîñòèãàþòñÿ äëèòåëüíûå ñðîêè ãîäíîñòè. Ñïå-
öèàëèñòàìè èíñòèòóòà áûëà ðàçðàáîòàíà ñîáñò-
âåííàÿ òåõíîëîãèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó òàêèõ ïðî-
äóêòîâ, à òàêæå áûëè ïðîäåìîíñòðèðîâàíû
ýêñïåðèìåíòàëüíûå îáðàçöû ýòîé ïðîäóêöèè.
Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî ïîêà òàêóþ ïðîäóêöèþ èç
ñâèíèíû â Ðîññèè íå äåëàåò íè îäíî ïðåäïðèÿ-
òèå, à äëÿ òîðãîâûõ ñåòåé ñðîêè ãîäíîñòè ÿâ-
ëÿþòñÿ âàæíûì êîíêóðåíòíûì ïðåèìóùåñòâîì.
Ñîòðóäíèêè èíñòèòóòà âûðàçèëè ãîòîâíîñòü ïî-
ìî÷ü ðÿçàíñêèì ïðîèçâîäèòåëÿì íàëàäèòü âû-
ïóñê àíàëîãè÷íîé ïðîäóêöèè â ïðîìûøëåííûõ
ìàñøòàáàõ.

Âòîðàÿ ÷àñòü ñåìèíàðà ïðîõîäèëà â àêòîâîì
çàëå àäìèíèñòðàöèè Ñêîïèíñêîãî ðàéîíà. Îò-
êðûâàÿ ñîâåùàíèå, çàìåñòèòåëü ìèíèñòðà ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà è ïðîäîâîëüñòâèÿ Ðÿçàíñêîé
îáëàñòè Þðèé Ôåäîðîâè÷ Îâîäêîâ îòìåòèë:
«Âîïðîñû, êîòîðûå áóäóò îáñóæäàòüñÿ íà ñåãî-
äíÿøíåì ìåðîïðèÿòèè, èìåþò àêòóàëüíîå çíà÷å-
íèå äëÿ äàëüíåéøåãî ðàçâèòèÿ ìÿñíîé îòðàñëè â
ðàìêàõ ðàáîòû â óñëîâèÿõ Âñåìèðíîé òîðãîâîé
îðãàíèçàöèè, åäèíûõ íîðìàòèâíûõ òðåáîâàíèé
Òàìîæåííîãî ñîþçà». Â õîäå ñâîåãî äîêëàäà
Þðèé Ôåäîðîâè÷ ðàññêàçàë î ðåàëèçàöèè ìåðî-
ïðèÿòèé «Ãîñóäàðñòâåííîé ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ðåãóëèðîâàíèÿ ðûíêîâ
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è ïðî-
äîâîëüñòâèÿ íà 2013–2020 ãîäû». Â Ðÿçàíñêîé
îáëàñòè ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ óâåëè÷åíèå ê 2020
ãîäó ïðîèçâîäñòâà ñêîòà è ïòèöû íà óáîé âñåìè
êàòåãîðèÿìè õîçÿéñòâ íà 35,4 òûñ. òîíí èëè
143,8% ê óðîâíþ 2012 ãîäà. Ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèì ïðåäïðèÿòèÿì òðåáóåòñÿ ïîäãîòîâèòü
ïðîèçâîäñòâåííóþ áàçó äëÿ ñâîåâðåìåííîé ïðè-
åìêè è ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî
ñûðüÿ è óæå ñåãîäíÿ íà÷àòü îñâîåíèå ñîâðåìåí-
íûõ òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ è ñòàíäàðòîâ. Íà
ñåãîäíÿøíèé äåíü â ðåãèîíå íàñ÷èòûâàåòñÿ ïÿòü
äåéñòâóþùèõ ìÿñîêîìáèíàòîâ, òðè ïòèöåôàá-
ðèêè, à òàêæå 13 ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé è öåõîâ,
ïðîèçâîäÿùèõ ìÿñî è ìÿñîïðîäóêòû. Â òåêóùåì
ãîäó óâåëè÷èëè ïðîèçâîäñòâî ìÿñà è ñóáïðîäóê-
òîâ       ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò Çàõàðîâñêèé» íà
4,8%, ÎÀÎ «Ðÿçàíñêèé ìÿñîêîìáèíàò» íà 10,2%.
Âûðîñëî ïðîèçâîäñòâî ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ



ÎÎÎ «Ìîðîç» (â 2 ðàçà), ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò
Çàõàðîâñêèé» (íà 26,8%), ÎÀÎ «Øàöêèé ìÿñî-
êîìáèíàò» (íà 4,8%). Ïðåäïðèÿòèÿ îòðàñëè âû-
ïóñêàþò ñâûøå 200 íàèìåíîâàíèé ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè. Ïîñòîÿííî îáíîâëÿåòñÿ äî 10%
âûðàáàòûâàåìîãî àññîðòèìåíòà. Íî çàâîåâàòü
ñâîåãî ïîêóïàòåëÿ, ñòàáèëèçèðîâàòü èëè óâåëè-
÷èòü ñïðîñ íà ñîáñòâåííóþ ïðîäóêöèþ, âûéòè è
çàêðåïèòüñÿ íà íîâûõ ðûíêàõ ñáûòà â æåñòêîé
êîíêóðåíòíîé ñðåäå êðàéíå íåëåãêî.

Äèðåêòîð èíñòèòóòà Àíäðåé Áîðèñîâè÷ Ëè-
ñèöûí ïîçíàêîìèë ñîáðàâøèõñÿ ñ îáùèì ñî-
ñòîÿíèåì ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè è îñíîâíûìè òåíäåíöèÿìè åå
ðàçâèòèÿ â óñëîâèÿõ ðàáîòû â ÂÒÎ. Â ÷àñòíîñòè,
áûëî îòìå÷åíî, ÷òî ñòðàíû, çàíèìàþùèå ëèäè-
ðóþùåå ïîëîæåíèå â ïðîèçâîäñòâå ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, êàê ïðàâèëî, ðåøàþò
ïðîáëåìó èçëèøêîâ ïðîäîâîëüñòâèÿ óâåëè÷å-
íèåì ñðîêîâ ãîäíîñòè, ÷òî ïîçâîëÿåò èì íå
òîëüêî ýêñïîðòèðîâàòü ñâîþ ïðîäóêöèþ, íî è
ëåãêî êîíêóðèðîâàòü ñ àíàëîãè÷íîé íà ðûíêàõ
äðóãèõ ãîñóäàðñòâ. Îäíàêî äëÿ äîñòèæåíèÿ òàêèõ
ïðîäîëæèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè íåîáõîäèìî
ñòðîæàéøåå ñîáëþäåíèå òåõíîëîãèè, ãèãèåíû è
òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà íà âñåé öåïî÷êå îò ïðî-
èçâîäèòåëÿ äî ïîòðåáèòåëÿ. 

Îñíîâíûå òåíäåíöèè èçìåíåíèÿ àññîðòè-
ìåíòíîé ïîëèòèêè â äåÿòåëüíîñòè ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè áûëè îñâåùåíû çàìå-

ñòèòåëåì äèðåêòîðà ïî íàó÷íîé ðàáîòå ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ Àíàñòàñèåé Àðòóðîâíîé Ñåìåíîâîé.
Ñîâåðøåíñòâîâàíèå ñòðóêòóðû àññîðòèìåíòà
áîëüøèõ è ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé äîëæíî èäòè ðàç-
íûìè ïóòÿìè. Êðóïíûå ïðîèçâîäèòåëè òðàäè-
öèîííîé ïðîäóêöèè, ñêîðåå âñåãî, ïîéäóò ïî
ïóòè ñîêðàùåíèÿ àññîðòèìåíòà, ñòàáèëèçàöèè
êà÷åñòâà è ìàêñèìàëüíîé àâòîìàòèçàöèè òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ. Ìàëûå æå ïðåäïðèÿòèÿ
áóäóò èñêàòü ñâîå ìåñòî â íåçàíÿòûõ íèøàõ è
ðàçâèâàþùèõñÿ ñåãìåíòàõ ðûíêà. Ïðèêëàäíàÿ
íàóêà è áèçíåñ îáúåäèíåíû îáùåé öåëüþ — ðàç-
âèòèå àññîðòèìåíòà ïðè óñëîâèè îáåñïå÷åíèÿ
áåçîïàñíîñòè, ñòàáèëèçàöèè è ïîâûøåíèÿ êà÷å-
ñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè.

Çàâåäóþùàÿ îòäåëîì ñòàíäàðòèçàöèè, ñåðòè-
ôèêàöèè è ñèñòåì óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì ÂÍÈ-
ÈÌÏà Îêñàíà Êóçíåöîâà ïîçíàêîìèëà ñ òåõíè-
÷åñêèì ðåãóëèðîâàíèåì ìÿñíîé îòðàñëè â
ðàìêàõ Òàìîæåííîãî ñîþçà. Òåïåðü äàæå åñëè
ìåñòíûé ïðîèçâîäèòåëü òîðãóåò ñâîåé ïðîäóê-
öèåé òîëüêî ó ñåáÿ â ãîðîäå, îí âñå ðàâíî îáÿçàí
ñëåäîâàòü òðåáîâàíèÿì òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåí-
òîâ, ïîñêîëüêó âíóòðè ñòðàí Òàìîæåííîãî ñîþçà
(Ðîññèÿ, Áåëîðóññèÿ, Êàçàõñòàí) ìû òåïåðü
æèâåì â åäèíîì ýêîíîìè÷åñêîì ïðîñòðàíñòâå
áåç âíóòðåííèõ ãðàíèö. 

Çàâåäóþùàÿ ëàáîðàòîðèåé òåõíîëîãèè êîë-
áàñ, ïîëóôàáðèêàòîâ è óïàêîâêè ÃÍÓ ÂÍÈ-
ÈÌÏ Âèêòîðèÿ Íàñîíîâà ïîäåëèëàñü àêòóàëü-
íîé èíôîðìàöèåé î ðàçðàáîòêå è ââåäåíèè â
äåéñòâèå íîâûõ íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ íà
êîëáàñíûå èçäåëèÿ è ïðîäóêòû èç ìÿñà, òðåáî-
âàíèÿõ ê òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà, ìàòåðèàëàì,
ñûðüþ, èíãðåäèåíòàì è ñðîêàì õðàíåíèÿ. Òàê æå
îáñóæäàëèñü íà ñîâåùàíèè è âîïðîñû âíåäðåíèÿ
ñèñòåì îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ ÕÀÑÑÏ, ÈÑÎ 22000. Ýòîò íîâûé,
óïðåæäàþùèé ïîäõîä, âìåñòî êîíñòàòàöèè
ôàêòà íàëè÷èÿ îïàñíîñòè íà ïîñëåäíåì ýòàïå
ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà, ïðåäóñìàòðèâàåò
îáÿçàòåëüíîå îáó÷åíèå ïåðñîíàëà, ïîñêîëüêó äî
38% âñåõ íåñîîòâåòñòâèé ñòàíäàðòàì âîçíèêàåò
ïî ïðè÷èíå íåäîñòàòêà çíàíèé èëè íåâûïîëíå-
íèÿ èíñòðóêöèé ðàáî÷èìè íà ìåñòàõ.

Ó÷àñòíèêè ñåìèíàðà-ñîâåùàíèÿ ïðîÿâèëè îã-
ðîìíûé èíòåðåñ ê äîêëàäàì ñïåöèàëèñòîâ, çà-
äàëè ìíîãî âîïðîñîâ äîêëàä÷èêàì, ïîëó÷èëè íà
íèõ îòâåòû, âûñêàçàëèñü ïî ñóùåñòâó îáñóæäàå-
ìûõ ïðîáëåì è âûðàçèëè æåëàíèå ïðîäîëæèòü
ïðàêòèêó ñîâìåñòíûõ âñòðå÷ ðÿçàíñêèõ ïðîèçâî-
äèòåëåé ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñ âåäóùèìè ó÷åíûìè
Âñåðîññèéñêîãî íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîãî èí-
ñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè.

Контакты:
Станислав Алексеевич Горбатов
+7(495) 676-6481
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Ìåæäóíàðîäíûé ïðîåêò, îõâàòûâàþùèé ïðàêòè-
÷åñêè âåñü ìèðîâîé àãðîïðîìûøëåííûé ðûíîê, áûë
ïðåäñòàâëåí áîëåå 400 êîìïàíèÿìè èç 36 ñòðàí ìèðà:
Àâñòðèè, Áåëîðóññèè, Áåëüãèè, Áîëãàðèè, Âåëèêî-
áðèòàíèè, Ãåðìàíèè, Äàíèè, Èçðàèëÿ, Èíäèè, Èîð-
äàíèè, Èðëàíäèè, Èñïàíèè, Èòàëèè, Êàíàäû, Êèòàÿ,
Íèäåðëàíäîâ, Ïîëüøè, Ïîðòóãàëèè, Ðîññèè, ÑØÀ,
Òóðöèè, Óêðàèíû, Ôèíëÿíäèè, Ôðàíöèè, ×åõèè,
×èëè, Øâåéöàðèè, Þæíîé Êîðåè è äðóãèõ ñòðàí.
Ïîìèìî èíäèâèäóàëüíûõ ñòåíäîâ ñ ãîñóäàðñòâåííûì
ó÷àñòèåì  áûëè ïðåäñòàâëåíû ïàâèëüîíû Ôðàíöèè,
Èñïàíèè, Èòàëèè, Êèòàÿ è ÑØÀ. Âïåðâûå ñðåäè íà-
öèîíàëüíûõ ïàâèëüîíîâ ïîÿâèëàñü ýêñïîçèöèÿ Íè-
äåðëàíäîâ, ïîñêîëüêó 2013 ãîä îáúÿâëåí Ãîäîì Íè-
äåðëàíäîâ â Ðîññèè è Ãîäîì Ðîññèè â Íèäåðëàíäàõ.
Â ýêñïîçèöèÿõ âûñòàâêè ïðåäñòàâëåíî âñå íåîáõîäè-
ìîå äëÿ ìÿñíîé èíäóñòðèè: îáîðóäîâàíèå äëÿ ïåðå-
ðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé, êîðìà äëÿ æèâîòíûõ,
âåòåðèíàðíàÿ ïðîäóêöèÿ, îáîðóäîâàíèå äëÿ îáðà-
áîòêè ìÿñà è ÿèö, èíãðåäèåíòû è ãîòîâûå èçäåëèÿ.

Ãëàâíàÿ çàäà÷à âûñòàâêè – ïðåäîñòàâèòü ðîññèé-
ñêîìó ðûíêó èííîâàöèîííîå è êà÷åñòâåííîå îáî-
ðóäîâàíèå è òåõíîëîãèè. Àññîðòèìåíò, ïðåäñòàâ-
ëåííûé íà âûñòàâêå, ïîìîæåò ïðîèçâîäèòåëÿì
ìÿñíîé ïðîäóêöèè â ðåøåíèè òàêîé âàæíîé çàäà÷è,
êàê íàñûùåíèå ðûíêà êà÷åñòâåííûì ìÿñîì è ìÿñî-
ïðîäóêòàìè. Êàê îòìåòèëà Íàðèíý Áàãìàíÿí, ïðå-
çèäåíò âûñòàâî÷íîé êîìïàíèè «Àñòè Ãðóïï»: «Óíè-
êàëüíîñòü ýòîãî ïðîåêòà çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òîáû
÷åòêî ðåàãèðîâàòü íà ïîòðåáíîñòè êàê âíóòðåííåãî,
òàê è âíåøíåãî ðûíêîâ è äåìîíñòðèðîâàòü íà âû-
ñòàâêå òîëüêî òî, ÷òî äåéñòâèòåëüíî íåîáõîäèìî äëÿ
ðåøåíèÿ ïåðâîî÷åðåäíûõ çàäà÷, ñòîÿùèõ ïåðåä ðîñ-
ñèéñêèìè ïðåäïðèÿòèÿìè ÀÏÊ».

«Куриный король» с широкими
«властными» полномочиями
М. И. Савельева, 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

21-23 мая 2013 года в Москве, в Крокус Экспо в шестой раз состоялась
Международная выставка инновационных технологий и перспективных
разработок – «Мясная промышленность. Куриный Король / VIV Russia
2013» и «Индустрия холода для АПК», организаторами которой высту-
пили выставочная компания «Асти Групп» (Россия) и компания VNU Ex-
hibitions Europe (Голландия). Официальный партнер выставки —фарма-
цевтическая корпорация «Бёрингер Ингельхайм».
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Äëÿ ïîñåòèòåëåé è ó÷àñòíèêîâ ìåæäóíàðîäíîé
âûñòàâêè áûëà ïîäãîòîâëåíà íàñûùåííàÿ äåëîâàÿ
ïðîãðàììà, êîòîðàÿ çàèíòåðåñîâàëà ìíîãèõ ñïåöèà-
ëèñòîâ îòðàñëè.

Äåëîâàÿ ïðîãðàììà VIV Russia 2013 ñîñòîÿëà èç
íåñêîëüêèõ ìåðîïðèÿòèé:

— ìåæäóíàðîäíîé êîíôåðåíöèè «Ðîññèéñêîå
æèâîòíîâîäñòâî è ïòèöåâîäñòâî â íîâûõ óñëîâèÿõ»,
êîòîðàÿ ñòàëà îò÷åòîì ïî ñòðàòåãè÷åñêîìó ðàçâèòèþ
îòðàñëè è ïåðñïåêòèâàì ðîññèéñêîãî è ìèðîâîãî æè-
âîòíîâîäñòâà, ñâèíîâîäñòâà è ïòèöåâîäñòâà; 

— ìàñòåð-êëàññà «Ñîâðåìåííàÿ ïðàêòèêà ãîë-
ëàíäñêèõ ïòèöåâîä÷åñêèõ õîçÿéñòâ äëÿ ðîññèéñêîãî
ïòèöåâîä÷åñêîãî ñåêòîðà»;

— áèçíåñ-ôîðóìà «Êîìïëåêñíûé ïîäõîä ê
îáåñïå÷åíèþ âåòåðèíàðíîãî áëàãîïîëó÷èÿ ïòèöå-
õîçÿéñòâà»;

— êîíôåðåíöèè «Êëþ÷åâûå àñïåêòû ñîâðåìåí-

íîãî èíäåéêîâîäñòâà»;
— ìåæäóíàðîäíîé êîíôåðåíöèè Crop Tech-

FeedTech è äåáàòîâ ïî êëþ÷åâûì âîïðîñàì êîìáè-
êîðìîâîé ïðîìûøëåííîñòè; 

— êîíôåðåíöèè «Ôðàíöóçñêèå èííîâàöèîííûå
òåõíîëîãèè â îáëàñòè æèâîòíîâîäñòâà è ïòèöåâîä-
ñòâà», êîòîðàÿ ïðîõîäèëà â ðàìêàõ äíÿ Ôðàíöèè íà
âûñòàâêå VIV Russia 2013;

— ñåìèíàðà: «Èíäóñòðèÿ õîëîäà äëÿ ÀÏÊ, ýíåð-
ãîñáåðåæåíèå è ïðîäîâîëüñòâåííàÿ áåçîïàñíîñòü»,
ãäå áûëè ðàññìîòðåíû ïóòè è ñïîñîáû ýíåðãîñáåðå-
æåíèÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå õîëîäà è õðàíåíèè ïðîäî-
âîëüñòâèÿ íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ
ÀÏÊ, à òàêæå ðàáî÷èå âåùåñòâà â ïðîèçâîäñòâå ïðî-
ìûøëåííîãî õîëîäà;

— êîíôåðåíöèè «Áåçîïàñíîñòü è êà÷åñòâî ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè «îò ïîëÿ äî ïðèëàâêà»,
êîòîðàÿ ïðîøëà ïðè ïîääåðæêå Ðîññåëüõîçíàäçîðà è
Àññîöèàöèè çàñëóæåííûõ âðà÷åé Ðîññèè è ïîñâÿùåíà
áûëà îáñóæäåíèþ ïðîåêòà òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà
«Î áåçîïàñíîñòè ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè».

Ïî ðåçóëüòàòàì êîíêóðñà èííîâàöèîííûõ ïðî-
åêòîâ è äåãóñòàöèîííîãî êîíêóðñà â íîìèíàöèÿõ
«Ëó÷øèé òðàäèöèîííûé ïðîäóêò» è «Ëó÷øàÿ íî-
âèíêà ãîäà» áûëè âðó÷åíû íàãðàäû ïîáåäèòåëÿì.

Çàäà÷à ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé è ïèùåâîé îòðàñëè
– ñòèìóëèðîâàíèå ïðîèçâîäñòâà èííîâàöèîííîé è
êîíêóðåíòîñïîñîáíîé ïðîäóêöèè è åå àêòèâíîå ïðî-
äâèæåíèå íà îòå÷åñòâåííûé è çàðóáåæíûé ðûíêè,
âíåäðåíèå â ïðîèçâîäñòâî äîñòèæåíèé íàó÷íî-òåõ-
íè÷åñêîãî ïðîãðåññà. Äëÿ ýòîãî íåîáõîäèìî èìåòü
âîçìîæíîñòü çíàêîìèòüñÿ ñ ñàìûìè ïåðñïåêòèâíûìè
ìèðîâûìè äîñòèæåíèÿìè âî âñåõ íàïðàâëåíèÿõ àã-
ðîïðîìûøëåííîãî êîìïëåêñà: íîâåéøèõ òåõíîëî-
ãèÿõ, îáîðóäîâàíèè è èííîâàöèîííûõ ïðîåêòàõ â
îáëàñòè æèâîòíîâîäñòâà, âêëþ÷àÿ ñâèíîâîäñòâî, ïòè-
öåâîäñòâî, ðûáîâîäñòâî, êîðìîïðîèçâîäñòâî, âåòå-
ðèíàðèþ è èíäóñòðèþ õîëîäà äëÿ ÀÏÊ. È ñ ýòîé çà-
äà÷åé âî ìíîãîì ïîìîãàåò ñïðàâèòüñÿ îòëè÷íàÿ
âûñòàâî÷íàÿ ïëîùàäêà!

Контакты:
Марина Ивановна Савельева
+7(495) 676-9351

→│



Стейк / СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ

55№ 3 июнь 2013 Всё о МЯСЕ

Îãîíü è ðàñêàëåííûå óãëè —
ïåðâûå èç èñòî÷íèêîâ òåïëà, êî-
òîðûå èñïîëüçîâàëèñü è èñïîëü-
çóþòñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà â
ìèðå. Òàêèì ñïîñîáîì ìîæíî ãî-
òîâèòü ìíîæåñòâî áëþä, íî, ïî-
æàëóé, ñàìûì âêóñíûì è îäíîâðå-
ìåííî ïðîñòûì è áûñòðûì ìîæíî
ñ÷èòàòü ïðèãîòîâëåíèå ñòåéêîâ*.
Ñî÷íîå ìÿñî, îáæàðåííîå íà
óãëÿõ, ñ íåïîâòîðèìûì çàïàõîì
êîñòðà, ñ àïïåòèòíîé êîðî÷êîé
çîëîòèñòîãî öâåòà — åñòü íàñòîÿ-
ùèé ãàñòðîíîìè÷åñêèé ñèìâîë
ëåòà.

Ñòåéê ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé êà-
÷åñòâåííî ïðèãîòîâëåííûé òîë-
ñòûé êóñîê ìÿñà (êàê ïðàâèëî, ãî-
âÿäèíû), âûðåçàííûé èç òóøè
ïîïåðåê âîëîêîí. Åãî ñ ïîëíûì
ïðàâîì ìîæíî ïðè÷èñëèòü ê îä-
íîìó èç ñàìûõ äðåâíèõ ìÿñíûõ
áëþä, òåõíîëîãèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
êîòîðûõ áûëà ïîäñêàçàíà ñàìîé
ïðèðîäîé. Áûòóåò ìíåíèå, ÷òî
ñòåéê ïðèäóìàëè â Ñåâåðíîé Àìå-
ðèêå, îäíàêî, äîïîäëèííî èç-
âåñòíî, ÷òî èñòîðèÿ åãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ óõîäèò ñâîèìè
êîðíÿìè âî âðåìåíà Äðåâíåãî
Ðèìà. Â êà÷åñòâå æåðòâû íà àëòàðü
õðàìà æðåöû âîçëàãàëè áîëüøèå
êóñêè òåëÿòèíû, ïîæàðåííîé íà
ðåøåòêå íàä ãîðÿ÷èìè óãëÿìè. Ýòó
ïðîöåäóðó âïîëíå ìîæíî îõàðàê-
òåðèçîâàòü, êàê ïðîîáðàç ïðèãî-
òîâëåíèÿ ñòåéêà.

Ïåðâîå îïèñàíèå ñòåéêà ïî-
ÿâèëîñü òîëüêî â XV âåêå â êóëè-
íàðíîì ñáîðíèêå èçâåñòíîãî áðè-

òàíñêîãî ïîâàðà Áåëòèñà Ïëàíóñà
è âñÿ Âåëèêîáðèòàíèÿ óçíàëà ñåê-
ðåò åãî ïðèãîòîâëåíèÿ. Ñ òåõ âðå-
ìåí äî íàñ äîøëî íàçâàíèå «beef-
steaks», òî åñòü ñòåéê èç ãîâÿäèíû.
Ñïóñòÿ íåêîòîðîå âðåìÿ ñòåéêè â
Àíãëèè ñòàëè êóëüòîâîé åäîé, à â
1735 ãîäó äàæå áûëî ñîçäàíî Îá-
ùåñòâî ñòåéêà, êîòîðîå ïðîñóùå-
ñòâîâàëî áîëåå 30 ëåò. Ñ òå÷åíèåì
âðåìåíè îáùåñòâî ïåðåðîñëî â
êëóá, ÷ëåíàìè êîòîðîãî ÿâëÿëèñü
çíàìåíèòûå àêòåðû è ÷ëåíû êîðî-
ëåâñêîé ñåìüè. Áëàãîäàðÿ ýòîìó
ñîîáùåñòâó ïîÿâèëîñü íàçâàíèå
îäíîãî èç âèäîâ ñòåéêà — «êëàá-
ñòåéê», — ñîõðàíèâøåãî ñâîå íà-
çâàíèå äî íàøèõ äíåé.

Íà ìàòåðèê ðåöåïò ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñòåéêà ïîïàë â XVIII — XIX
âåêàõ è ñðàçó ïðèîáðåë ïîïóëÿð-
íîñòü âî Ôðàíöèè, Ãåðìàíèè è
äðóãèõ ñòðàíàõ. Ïðè ýòîì åâðî-
ïåéñêèå êóëèíàðû ðåøèëè îòîéòè
îò íîðì èñïîëüçîâàíèÿ âñåé ÷àñòè
òóøè ñ êîñòÿìè. Ýòî ðåøåíèå
ÿâèëî ìèðó âîçíèêíîâåíèå òàêèõ
áëþä êàê «ñòåéê-ôèëå» èëè áèô-
øòåêñ (èç ãîëîâíîé ÷àñòè ãî-
âÿæüåé âûðåçêè), «Øàòîáðèàí»
(òîëñòûé êðàé öåíòðàëüíîé ÷àñòè
ãîâÿæüåé âûðåçêè), «Òîðíåäîñ»
(èç òîíêîãî êðàÿ âûðåçêè) è
«Ôèëå-ìèíüîí» (ñàìûé òîíêèé
êðàé âûðåçêè, êîòîðûé íèêîãäà íå
áûâàåò ñ êðîâüþ).

Àìåðèêà ïîçíàêîìèëàñü ñî
ñòåéêîì óæå ïîñëå òîãî, êàê î íåì
çíàëà âñÿ Åâðîïà, è âîñïðèíÿëà
ýòî áëþäî ñ ðàäîñòüþ. Âåäü âñåì

èçâåñòíî, ÷òî àìåðèêàíöû ïðåä-
ïî÷èòàþò óèê-ýíäû è òàê íàçûâàå-
ìûå «Áàðáåêþ-ïàòè» — âå÷å-
ðèíêè íà îòêðûòîì âîçäóõå,
ïîýòîìó ñòåéê ïðî÷íî âïèñàëñÿ â
àòìîñôåðó ýòîãî ìåðîïðèÿòèÿ. Â
íîâîì êà÷åñòâå, êàê áëþäî äëÿ
âå÷åðèíîê, ñòåéê ñíîâà âåðíóëñÿ â
Àíãëèþ è äðóãèå ñòðàíû Åâðîïû.
Îäíàêî èìåííî àìåðèêàíöû ïðè-
äóìàëè öåëóþ ðàçíîâèäíîñòü ñòåé-
êîâ, ñïîñîáû ðàçäåëêè ìÿñà è åãî
ïðèãîòîâëåíèÿ. Ãîòîâûé ñòåéê ïî-
ëó÷àë íàçâàíèå â çàâèñèìîñòè îò
òîãî, èç êàêîé ÷àñòè òóøè áû÷êà
áûë âûðåçàí êóñîê äëÿ íåãî. 

Ñîâðåìåííàÿ ìèðîâàÿ êóõíÿ
íàñ÷èòûâàåò áîëåå 100 ðàçíîâèä-
íîñòåé ñòåéêîâ, êîòîðûå â òîé èëè
èíîé ìåðå ïðèâÿçàíû ê êóëüòóðå è
êóëèíàðíûì òðàäèöèÿì îòäåëüíî
âçÿòîé íàöèîíàëüíîé êóõíè.

Òðàäèöèîííûì ìÿñíûì
ñûðüåì äëÿ ñòåéêà ñ÷èòàåòñÿ ãîâÿ-
äèíà, õîòÿ íåêîòîðûå ðåñòîðàíû
ìîãóò ïðåäëàãàòü ñòåéêè èç ñâè-
íèíû, áàðàíèíû è äàæå ðûáû.
Îñîáîé ïîïóëÿðíîñòüþ âî âñåì
ìèðå ïîëüçóþòñÿ ñòåéêè èç «ìðà-

В воздухе запахло
жареным 
Е. В. Милеенкова,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Наступила долгожданная летняя пора, народ потянулся на лоно при-
роды, и в воздухе запахло жареным… Мясом. А ведь были времена,

когда древние люди употребляли пищу сырой. Её приготовление было
открыто случайно: наверное, мясо, убитого и брошенного у костра жи-
вотного, покрылось корочкой, приобрело невероятно завораживающий
запах и хороший вкус, и человек догадался, что вкусовые качества мяса
становятся лучше, если его предать на некоторое время огню. 

→

*- Ñòåéê (àíãë. steak) – îò äðåâíåñêàíäèíàâñêîãî «æàðèòü»

УДК 637.521.425: 641

Ключевые слова: мясо, говядина, стейк,
бифштекс.



СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ / Стейк

56 № 3 июнь 2013Всё о МЯСЕ

ìîðíîé» ãîâÿäèíû, êîòîðóþ
ñìåëî, íàçûâàþò êîðîëåâîé ìÿñ-
íûõ äåëèêàòåñîâ. Ïîíÿòèå «ìðà-
ìîðíîñòü» îíà ïîëó÷èëà áëàãî-
äàðÿ ñâîåìó âíåøíåìó âèäó,
íàïîìèíàþùåìó ôàêòóðó áëàãî-
ðîäíîãî ïðèðîäíîãî êàìíÿ. Òàêîå
ìÿñî îáëàäàåò îñîáûì âêóñîì
áëàãîäàðÿ âíóòðèìûøå÷íîìó
æèðó, ðàâíîìåðíî ðàñïðåäåëåí-
íîìó â âèäå æèðîâûõ ïðîñëîåê
ìåæäó ìûøå÷íûìè âîëîêíàìè. 

Îñíîâíûìè ïîñòàâùèêàìè
«ìðàìîðíîé» ãîâÿäèíû íà ìèðî-
âîé ðûíîê â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÿâ-
ëÿþòñÿ Àâñòðàëèÿ, ÑØÀ è ßïî-
íèÿ. Íî Àâñòðàëèÿ îðèåíòè-
ðîâàíà â îñíîâíîì íà ïîñòàâêè â
ßïîíèþ è Êîðåþ, è â Ðîññèè àâ-
ñòðàëèéñêàÿ ìðàìîðíàÿ ãîâÿäèíà
ïðåäñòàâëåíà î÷åíü îãðàíè÷åííî.

Â ðàçíûõ ñòðàíàõ ñóùåñòâóþò
ðàçëè÷èÿ ìåæäó êðèòåðèÿìè è ñè-
ñòåìîé êëàññèôèêàöèè ãîâÿäèíû.
Òàê â ÑØÀ ãîâÿäèíó ïîäðàçäå-
ëÿþò íà 8 êàòåãîðèé â çàâèñèìî-
ñòè îò ïîðîä, âîçðàñòà, ïîëà,
ìàññû è âûõîäà òóøè, öâåòà ìÿñà,
ñòåïåíè ìðàìîðíîñòè, ðàçìåðà
«ìûøå÷íîãî ãëàçêà». Â Êàíàäå
ïðèíÿòû 13 êàòåãîðèé ãîâÿäèíû,
êîòîðûå ðàçëè÷àþò ïî 10 ïàðà-
ìåòðàì. Íîâîçåëàíäñêàÿ ñèñòåìà
ó÷èòûâàåò 5 ïîêàçàòåëåé; ïî ñòàí-
äàðòó Àâñòðàëèè ãîâÿäèíó ðàçäå-
ëÿþò íà 6 êàòåãîðèé.

Ìðàìîðíîñòü äîñòèãàåòñÿ îñî-
áîé òåõíîëîãèåé îòêîðìà ñêîòà.
Íà ïðîòÿæåíèè âñåãî âûðàùèâà-
íèÿ îòêîðì äîëæåí áûòü ïðàâèëü-
íûì è ñáàëàíñèðîâàííûì. Îñîáîå
âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ ïîñëåäíèì 3-
4 ìåñÿöàì æèçíè æèâîòíîãî,
êîãäà â åãî ðàöèîí âêëþ÷àþò
çåðíî, êóêóðóçó, ëþöåðíó è ìíî-
ãèå äðóãèå êîìïîíåíòû. 

Ñ îñîáîé òùàòåëüíîñòüþ ïî-
äîøëè ê äàííîìó ïðîöåññó æè-
òåëè ñòðàíû Âîñõîäÿùåãî ñîëíöà,
êîòîðûå äîáèâàþòñÿ èñêëþ÷è-

òåëüíîñòè «ìðàìîðíîãî» ìÿñà,
âûðàùèâàÿ áû÷êîâ ñ ïîìîùüþ
òåõíîëîãèè kobe. Ïî ýòîé òåõíî-
ëîãèè òåëÿò âûïàèâàþò ìîëîêîì
äî 4–6 ìåñÿöåâ, à çàòåì ïåðåâîäÿò
íà ïàñòáèùíûé âûïàñ, ïðàêòè÷å-
ñêè áåç âìåøàòåëüñòâà ÷åëîâåêà.

Ïîäðîñøèõ äî îïðåäåëåííîé
ìàññû áû÷êîâ ïîäâåøèâàþò íà
âîææàõ â èíäèâèäóàëüíûõ êîìíà-
òàõ ñî çâóêîíåïðîíèöàåìûìè ñòå-
íàìè. Äåëàåòñÿ ýòî äëÿ òîãî,
÷òîáû æèâîòíîå íå ëåæàëî, íî
ïðè ýòîì áûëî îãðàíè÷åíî â äâè-
æåíèè, ò.ê. äëÿ ðàâíîìåðíîãî ðàñ-
ïðåäåëåíèÿ æèðîâûõ ïðîñëîåê â
ìûøå÷íûõ òêàíÿõ ìûøöû æèâîò-
íîãî äîëæíû áûòü â íàïðÿæåíèè.
Â ýòîò ïåðèîä áû÷êîâ êîðìÿò îò-
áîðíûì çåðíîì è äëÿ óëó÷øåíèÿ
àïïåòèòà ïîÿò äðîææåâûì îñâåò-
ëåííûì ïèâîì. Ñî÷åòàíèå âèòà-
ìèíà Â1, ñîäåðæàùåãîñÿ â êîðìå
ñî ñëàáûì àëêîãîëåì, óñèëèâàåò
îòëîæåíèåì æèðà. Ïðè ýòîì ïðî-
öåññ ïèùåâàðåíèÿ æèâîòíîãî ñî-
ïðîâîæäàåò êëàññè÷åñêàÿ ìóçûêà.
Äëÿ îáðàçîâàíèÿ «ìðàìîðíîñòè»
ìûøå÷íîé òêàíè áû÷êó ìàññè-
ðóþò ñïèíó ñ ïîìîùüþ âèáðîìàñ-
ñàæ¸ðà. 

Êàê âèäíî ýòà òåõíîëîãèÿ
âåñüìà ñëîæíàÿ è äîðîãîñòîÿùàÿ,
ïîýòîìó ãîâîðèòü î ïðîìûøëåí-
íûõ ìàñøòàáàõ ïðîèçâîäñòâà
ÿïîíñêîãî «ìðàìîðíîãî» ìÿñà íå
èìååò ñìûñëà.

Ìíîãèå ïðîôåññèîíàëüíûå
ïîâàðà ìèðà ñ÷èòàþò, ÷òî ãîâÿ-
äèíà, âûðàùåííàÿ ñ ïîìîùüþ òåõ-
íîëîãèè Kobe, ÿâëÿåòñÿ èäåàëü-
íûì ñûðüåì äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
ñòåéêîâ. Íî, ê ñîæàëåíèþ, å¸ ýêñ-
ïîðò ñòðîãî ëèìèòèðîâàí, à öåíà
âûñîêà.

Â ôåðìåðñêèõ õîçÿéñòâàõ Àâ-
ñòðàëèè è ÑØÀ ïðèìåíÿþò áîëåå
ïðîñòóþ è äåøåâóþ ñèñòåìó îò-
êîðìà, ÷åì â ßïîíèè. Ïîñëå ñâî-
áîäíîãî âûïàñà ìîëîäíÿêà íà ïà-
ñòáèùàõ åãî îòêàðìëèâàþò çåðíîì
(íå âñåãäà ïøåíèöåé, ÷àùå êóêó-
ðóçîé è êîìáèêîðìîì), îãðàíè÷è-
âàÿ äâèãàòåëüíóþ äåÿòåëüíîñòü.
Ïðîäîëæèòåëüíîñòü çåðíîâîãî
îòêîðìà ñîñòàâëÿåò 120-150 äíåé.
Èíîãäà â ðàöèîí (â Àâñòðàëèè)
äîáàâëÿþò ñóõîå âèíî, ìîëîêî è
äàæå ìåä. Ñòîëü íåîáû÷íûé «ìå-
äîâûé» îòêîðì ñïîñîáñòâóåò íà-
êîïëåíèþ â îðãàíèçìå æèâîòíîãî

âåùåñòâ, êîòîðûå ïðèäàþò ìû-
øå÷íîé òêàíè íå òîëüêî «ðûõ-
ëîñòü», íî è ìÿãêîñòü, à ïðè æàðêå
ìÿñà îáðàçóåòñÿ êîðî÷êà, ñïîñîá-
ñòâóþùàÿ ñîõðàíåíèþ ìÿñíîãî
ñîêà è ïîëåçíûõ âåùåñòâ â ãîòî-
âîì ïðîäóêòå.

Ìÿñî äëÿ ñòåéêà — âñåãäà ïðî-
äóêò ýëèòíîãî æèâîòíîâîäñòâà. È
äëÿ ïîëó÷åíèÿ êà÷åñòâåííîãî
áëþäà ïîäõîäèò òîëüêî ìÿñî ìî-
ëîäûõ áû÷êîâ (îò ãîäà äî ïîëó-
òîðà ëåò) îïðåäåëåííûõ ìÿñíûõ
ïîðîä. Äëÿ îòêîðìà íà ìðàìîðíîå
ìÿñî ÿïîíöû èñïîëüçóþò æèâîò-
íûõ, íàçûâàåìûõ «âîãþ». Ýòîò
òåðìèí îòíîñèòñÿ ê áû÷êàì ñå-
ìåéñòâà èç íåñêîëüêèõ ïîðîä (òà-
éèìà, êî÷è, êóìàìîòî, òîòòîðè è
÷èìàíå), êîòîðûå ãåíåòè÷åñêè
ïðåäðàñïîëîæåíû ê èíòåíñèâíîé
ìðàìîðíîñòè ìÿñà. Ïîðîäû
ãðóïïû âîãþ áûëè âûâåäåíû
ïóòåì ñêðåùèâàíèÿ ìåñòíûõ ìÿñ-
íûõ ïîðîä ñ áðèòàíñêèìè.

Ñàìîé ëó÷øåé äëÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñòåéêîâ ñ÷èòàåòñÿ ìÿñíàÿ
ïîðîäà ÷åðíûõ áåçðîãèõ áûêîâ
Àáåðäèí-Àíãóñ, âûâåäåííàÿ íà ñå-
âåðå Øîòëàíäèè â êîíöå 70-õ
ãîäîâ XIX âåêà. Ñåé÷àñ àáåðäèí-
àíãóññêàÿ ïîðîäà ðàçâîäèòñÿ âî
âñåì ìèðå. Åùå îäíà áðèòàíñêàÿ
ìÿñíàÿ ïîðîäà — õåðåôîðäñêàÿ
(ãåðåôîðäñêàÿ), âûâåäåííàÿ â
ãðàôñòâå Õåðåôîðäøèð ïîëó÷èëà
øèðîêîå ðàñïðîñòðàíåíèå ïî
âñåìó ìèðó.

«Íà ëóãó àëüïèéñêîì, ðàäîñò-
íîé êîðîâîé

Ñòåéê ïàñåòñÿ «ìðàìîðíûé»
— ãîâÿæèé è ÇÄÎÐÎÂÛÉ,

Âêóñíûé è ïîëåçíûé, ñûòûé è
äîâîëüíûé,

ÃÎÑÒàì âñåì íà çàâèñòü,
ëþäÿì íà çäîðîâüå!»

(Ì. Íàóìîâà)
Ñîâðåìåííûå ìåäèöèíñêèå

èññëåäîâàíèÿ ïîêàçûâàþò, ÷òî
«ìðàìîðíîå» ìÿñî çíà÷èòåëüíî



ïðåâîñõîäèò îáû÷íóþ ãîâÿäèíó
ïî ñîäåðæàíèþ àçîòèñòûõ ýêñ-
òðàêòèâíûõ âåùåñòâ, ïàíòîòåíî-
âîé  êèñëîòû  è  áèîòèíà,  ò.å.
âåùåñòâ óñèëèâàþùèõ ñåêðåòîð-
íóþ ôóíêöèþ ïèùåâàðèòåëüíîãî
òðàêòà, ñïîñîáñòâóåò ëó÷øåé
óñâîÿåìîñòè ïðîäóêòà. Òàêæå îíî
ñîäåðæèò æåëåçî â ëåãêîóñâîÿå-
ìîé ôîðìå è ñîåäèíåíèÿ, ïðåïÿò-
ñòâóþùèå îáðàçîâàíèþ õîëåñòå-
ðèíà. Îáëàäàÿ àíòèêàíöåðîãåí-
íûìè ñâîéñòâàìè, àêòèâíî ñïî-
ñîáñòâóåò âûâåäåíèþ èç îðãà-
íèçìà âåùåñòâ, ïðîâîöèðóþùèõ
ðàêîâûå çàáîëåâàíèÿ. Íåäàðîì âî
âñåõ äåòñêèõ ó÷åáíûõ çàâåäåíèÿõ
ßïîíèè ïðèíÿòî êîðìèòü äåòåé
ìÿñíûìè ïðîäóêòàìè òîëüêî ïî-
âûøåííîé «ìðàìîðíîñòè».

Îäíàêî âêóñ áóäóùåãî ñòåéêà
íàïðÿìóþ çàâèñèò è îò ðàöèîíà
æèâîòíîãî. Âûäåëÿþò äâà âèäà îò-
êîðìà — òðàâÿíîé è çåðíîâîé.

Ìÿñî áû÷êîâ çåðíîâîãî îòêîðìà
öåíèòñÿ âûøå, ïîñêîëüêó áîãàòûé
ïðîòåèíàìè êîðì ïðèâîäèò ê îá-
ðàçîâàíèþ â ìûøå÷íûõ âîëîêíàõ
òîíêèõ æèðîâûõ ïðîñëîåê. Â ðå-
çóëüòàòå ìÿñî ïîëó÷àåòñÿ áîëåå
íåæíûì, ÷åì ïðè òðàâÿíîì îò-
êîðìå, õîòÿ ïîñëåäíåå èìååò
áîëåå âûðàæåííûé àðîìàò. Äëÿ
ðàçëè÷íûõ ñòåéêîâ ðåêîìåíäóåòñÿ
èñïîëüçîâàòü íå òîëüêî ìÿñî îïðå-
äåëåííîé ÷àñòè òóøè, íî è
îïðåäåëåííîãî îòêîðìà. Òàê, íà-
ïðèìåð, ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî äëÿ Ðèáàé-
ñòåéêà ëó÷øå ïîäõîäèò ãîâÿäèíà
çåðíîâîãî îòêîðìà, à äëÿ ôèëå-
ìèíüîí – òðàâÿíîãî. 

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè èìåíè Â.Ì.Ãîðáàòîâà,
èìåþùåì áîëüøîé îïûò â ïðî-
èçâîäñòâå, ïåðåðàáîòêå è îöåíêå
ìÿñà, ïîäãîòîâëåíà îêîí÷àòåëüíàÿ
ðåäàêöèÿ ïðîåêòà ÃÎÑÒ Ð «Ìÿñî.
Ãîâÿäèíà âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ».

Ñîãëàñíî äîêóìåíòó ãîâÿäèíó
ïîäðàçäåëÿþò íà ÷åòûðå êëàññà â
çàâèñèìîñòè îò ìðàìîðíîñòè,
öâåòà ìûøå÷íîé òêàíè è òîëùèíû
ïîäêîæíîãî æèðà.  Ïîä  ïîíÿ-
òèåì âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ ãîâÿ-
äèíà ïîäðàçóìåâàþò îõëàæäåííîå
ìÿñî, ïîëó÷åííîå îò âûñîêîïðî-
äóêòèâíîãî ìîëîäíÿêà êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà ìÿñíîãî íàïðàâëå-
íèÿ. Òàêèì îáðàçîì ðàçðàáîòàíû
îòå÷åñòâåííûå òðåáîâàíèÿ ê âû-
ñîêîêà÷åñòâåííîé ãîâÿäèíå, ãàð-
ìîíèçèðîâàííûå ñ ìåæäóíàðîä-
íûìè òðåáîâàíèÿìè è ó÷èòûâàþ-
ùèå èíòåðåñû Ðîññèè.

Контакты:
Елена Вячеславовна Милеенкова
+7(495)676-6951

→│

Стейк на гриле
(4 большие порции или 
8 маленьких)

Ãîâÿæèé ñòåéê (âåñîì ïî
250-300 ã) – 4 øò,
ñîëü, ïåðåö ÷åðíûé ìîëî-
òûé –  ïî âêóñó.

Äëÿ ìàðèíàäà:
Êîðåíü èìáèðÿ – 5 ñì,
×åñíîê ñâåæèé –  5 çóá÷èêîâ,
Ïåðåö îñòðûé ÷èëè (ïî æåëàíèþ) – 1 øò,
Ñîåâûé ñîóñ – 150 ìë,
Õåðåñ èëè ñóõîå áåëîå âèíî (íåêèñëîå) – 150 ìë,
Ìåä (æèäêèé) – 3 ñò. ëîæêè,
Êóíæóòíîå ìàñëî (òåìíîå) – 2 ñò. ëîæêè

1. Èìáèðü è ÷åñíîê î÷èñòèòü è íàòåðåòü íà ìåëêîé òåðêå.

2. Ïåðåö ÷èëè ðàçðåçàòü âäîëü ïîïîëàì, óäàëèòü ñå-
ìåíà, ìÿêîòü ìåëêî ïîðóáèòü.
3. Ñìåøàòü âñå èíãðåäèåíòû äëÿ ìàðèíàäà.
4. Íàòåðåòü ìÿñî ïåðöåì è íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì
ñîëè, ïîëîæèòü â ìàðèíàä. Ìàðèíîâàòü ñòåéêè îò 30
ìèíóò äî 6 ÷àñîâ. ×åì ëó÷øå ìÿñî, òåì ìåíüøå åãî
íóæíî ìàðèíîâàòü.
5. Ðàçæå÷ü óãëè. Îíè äîëæíû õîðîøî ïðîãîðåòü è
ïîäåðíóòüñÿ áåëûì ïåïëîì.
6. Ïðîêàëèòü ðåøåòêó, èñïîëüçóÿ ñèëèêîíîâóþ êóëè-
íàðíóþ êèñòü, ïðîìàçàòü å¸ ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì.
Èëè æå ïðîìàçàòü êóñêîâ ñâèíîãî ñàëà èëè áàðàíü-
åãî æèðà. Ýòî íåîáõîäèìî, ÷òîáû ìÿñî íå ïðèëèïàëî
ê ðåøåòêå.
7. Æàðèòü ñòåéêè íà óãëÿõ, ïðåäâàðèòåëüíî îòðÿõíóâ
îò ìàðèíàäà. Äëÿ íà÷àëà ïðèæàðèòü ñòåéêè ñ êàæäîé
ñòîðîíû äî çîëîòèñòîé êîðî÷êè, çàòåì ïîñòîÿííî ïå-
ðåâîðà÷èâàÿ, äîâåñòè äî æåëàåìîé ñòåïåíè ïðî-
æàðêè, 12-20 ìèíóò.

Стейк «Ковбой»
(2 порции)
Ñòåéê  ðèáàé   –  700 ã
Ìàñëî îëèâêîâîå – 60 ã
Ñîëü - ïî âêóñó

Âûõîä ãîòîâîãî áëþäà:
560-630 ã (íà îäíó ïîðöèþ) â
çàâèñèìîñòè îò ñòåïåíè ïðîæàðêè.

1. Ñìàçàòü ñòåéê ðèáàé îëèâêîâûì ìàñëîì, ïîñî-
ëèòü.
2. Áûñòðî îáæàðèòü íà ðàñêàëåííîé ïîâåðõíîñòè.
3. Äîâåñòè íà ìåíåå ãîðÿ÷åé ïîâåðõíîñòè äî íóæ-
íîé ñòåïåíè ïðîæàðêè.

Стейк / СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ
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с. 1
Итоги выставки ИФФА 2013
The results exhibition IFFA 2013 
Редакционная статья, резюмирующая главную тему номера, обобщение ма-
териалов о выставке ИФФА 2013.
The editorial summarizes the main theme of the issue, summarizes material on the
IFFA exhibition in 2013.

с. 4 - 5
ИФФА 2013 — выставка технического прогресса и современных тен-
денций
Ф. В. Холодов
IFFA 2013 - exhibition of technical progress and current trends
F. V. Kholodov
Автор знакомит читателей с наиболее интересными направлениями разви-
тия технологий и оборудования для мясной промышленности, которые про-
явились в экспозиции ИФФА 2013.
The author introduces readers to the most interesting developments in technology
and equipment for the meat industry, which appeared in the exhibition IFFA 2013.
Ключевые слова: ИФФА 2013, оборудование, натуральные и искусствен-
ные оболочки, роботизация.
Keywords: IFFA 2013, equipment, natural and artificial membranes, robotics.

с. 5 - 7
Ингредиенты и упаковка на выставке ИФФА 2013: удобное потребление
натуральных продуктов
Е. К. Туниева
Ingredients and packaging exhibition IFFA 2013: convenient consumption of
natural products
E. K.Tunieva
Разработка пищевых композиций из натурального сырья без аллергенов,
ГМО, пищевых добавок с индексом Е, искусственных красителей и арома-
тизаторов стала главным направлением развития производства пищевых
добавок и ингредиентов. Это показала очередная международная выставка
инноваций мясной промышленности IFFA 2013.
Development of food compositions from natural ingredients without allergens,
GMOs, food additives with an index of E, artificial colors and flavors has become
the main direction of development of the production of food additives and ingredi-
ents. It showed another international exhibition of innovations meat industry IFFA
2013.
Ключевые слова: выставка, IFFA 2013, пищевые ингредиенты, добавки,
упаковка, мясные продукты.
Keywords: exhibition, IFFA 2013, food ingredients, additives, packaging, meat
products.

с. 10 - 12
Тенденции развития мясоперерабатывающего оборудования
Д. А. Максимов, А. Н. Захаров
Trends in the development of meat processing equipment
D. A. Maksimov, A. N. Zakharov
Обзор новинок оборудования выставки ИФФА 2013 и основных тенденций
направления его развития. Замена ручного труда, энергоэффективность, по-
вышение безопасности продуктов.
Overview of new equipment IFFA exhibition of 2013 and the direction of the main
trends of its development. Replacement of manual labor, energy efficiency, im-
proving safety products.
Ключевые слова: ИФФА 2013, промышленный робот, гигиена производ-
ства, рентгеноскопия, замена ручного труда, математическое описание.
Keywords: IFFA 2013, the industrial robot, hygiene production, X-ray, replace-
ment hand labor, the mathematical description.

с. 14 - 16
Исследование антимикробной активности упаковки при моделирова-
нии условий вакуумного упаковывания
М. Ю. Нагорный, Д. М. Мяленко, О. Б. Федотова
Antimicrobial activity pack for modeling the conditions of vacuum packag-
ing

M. Yu. Nagorny, D. M. Myalenko, O. B. Fedotova
В статье рассмотрена технология получения и возможность использования
многослойного упаковочного материала для пищевых продуктов, модифи-
цированного бетулиносодержащим экстрактом бересты. Приведены данные
о влиянии полученного материала на задержку развития нежелательной мик-
рофлоры на поверхности модельных объектов. Подтверждена гипотеза об
увеличении эффективности использования разработанного материала в
условиях вакуумного упаковывания продуктов твердообразной текстуры.
The article describes the technology of obtaining and the use of the packaging
material for foods containing modified betulin extract of birch bark. The data on the
impact of the resulting material to delay the development of undesirable microor-
ganisms on the surface of the model objects. The hypothesis of increasing effi-
ciency in the use of the developed material in the vacuum packaging of products
firm texture.
Ключевые слова: упаковка, многослойные полимерные пленки, вакуумное
упаковывание, антимикробные свойства, бетулиносодержащий экстракт бе-
ресты.
Keywords: packaging, multilayer polymer films, vacuum packaging, anti-microbial
properties, betulin containing an extract of birch bark.

с. 17 - 19
Инновационные технологии готовых к употреблению рубленых мяс-
ных изделий для здорового питания учащихся
О. К. Деревицкая, В. Н. Щипцов, А. В. Устинова, Н. Е. Солдатова
Innovative technology ready-to-eat minced meat products for healthy food
for students
O. C. Derevitskaya, V. N. Shiptsov, A. V.Ustinova, N. E.Soldatova
Представлены исследования по разработке технологии готовых к употреб-
лению специализированных мясных рубленых изделий с использованием
прогрессивных процессов тепловой обработки, охлаждения и упаковки.
Приведены результаты потерь витаминов – В1, В2, РР; минералов – йод,
железо, кальций и других показателей качества в продукте в процессе до-
ведения его до кулинарной готовности различными способами и хранения
в охлажденном состоянии.
Presented research on the development of the technology of ready-to-eat meat
patties specialized products using advanced processes of cooking, cooling and
packaging. Results of losses of vitamins - B1, B2, PP, minerals - iodine, iron,
calcium, and other quality of the product during cooking to adjust its availability
in different ways and kept refrigerated.
Ключевые слова: учащиеся, здоровое питание, готовые кулинарные мяс-
ные изделия, тепловая обработка, витамины, минеральные вещества, упа-
ковка
Keywords: students, health food, ready to cooking meat products, heat treat-
ment, vitamins, minerals, packaging.

c. 21 - 22
Новые разработки от ПТИ. Рационально и вкусно: два новых ТУ с ис-
пользованием субпродуктов
Г. А. Богатов
New developments from PTI Group. Rationally and delicious - two new tech-
nical terms, using by-products
G. A. Bogatov
Материал посвящен новым разработкам компании ПТИ - колбасам и паш-
тетам на основе субпродуктов.
The material is devoted to new developments of PTI Group - cooked and liver
sausages and pates based on by-products.
Ключевые слова: субпродукты, ливерные колбасы, вареные колбасы,
мясные паштеты, срок годности.
Keywords:by-products, liver sausage, cooked sausage, meat spreads, shelf-
life.

c. 24 - 27
О новых стандартах на мясные продукты
Б. Е. Гутник, Л. А. Веретов, В. В. Насонова
On the new standards for meat products
B. E. Gutnick, L. A. Veretov, V. V. Nasonova
В работе дан обзор новых стандартов мясных продуктов. Авторы оппони-
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руют сторонникам пересмотра государственных стандартов и объясняют
свою позицию по составу ГОСТовских колбас и использованию в них пище-
вых добавок.
This paper provides an overview of the new standards of meat products. The au-
thors are opposed by supporters of the revision of state standards and explain
their position on the composition Gostovskaya sausages and use them in food
supplements.
Ключевые слова: ГОСТ, ГОСТ Р, колбасы, мясопродукты, рецептуры, ка-
чество, потребитель.
Keywords: GOST, GOST R, sausages, meat, recipes, quality and consumer.

c. 28 - 30
Переработка животного сырья в пищевые и технические продукты
А. Н. Иванкин
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
Processing of animal materials in food and technical products
A. N. Ivankin
The Gorbatov's All-Russian Meat Research Institute (VNIIMP)
Представлен краткий обзор  процессов выделения и биохимической транс-
формации составляющих компонентов сырья животного происхождения.
Приведены типичные фракционные составы говяжьих и свиных белков, по-
лучаемых методом электрофореза и показано, что наиболее ценные фрак-
ции животных белков, менее 20 кДа, легко  усваивающихся в процессе пи-
щеварения под воздействием желудочных ферментов, обычно составляют
10–21%. Показано, что полный аминокислотный состав животного (свиного,
говяжьего) белка включает (г/100 г белка): Иле 3…5; Лей 4…8; Лиз 6…11;
Мет 1…3; Цис 1…2; Фен 3…5; Тир 2…4; Тре 3…6; Трп 1…2; Вал 3…6; Ала
4..6; Арг 6…8; Асп 6..8; Гис 3…4;  Гли 2…4; Глу 10…13; Про 3…4; Сер 1…2,
а содержание свободных аминокислот в массе (0,1…1,2% от суммы), со-
ставляет (мг/100 г сырья): Tau 12…14; Asp 10…11; Thr 13…16;  Ser 15…16; Glu
2…3; Pro 6…7; Gly 10…12; Ala 50…53; Cys 2…3; Val 16…18; Met 6…6,5; Iley
13…14; Ley 26…28; Tyr 12…13; Phe 11…14; His 4…6; Lys 18…20; Trp 10…12;
Arg 10…12. Обсуждены условия получения белковых гидролизатов из жи-
вотного сырья. Представлен жирнокислотный состав  животных жиров и по-
казаны перспективы их переработки в высокоэнергоемкие технические про-
дукты. Приводится состав основных углеводов мясного сырья, обсуждены
некоторые особенности получения ценных углеводов медицинского на-
значения типа хондроитинсульфатов и гепарина. Показана взаимосвязь со-
става сырья и особенностей целенаправленного получения пищевых ин-
гредиентов и веществ технического назначения из животных белков, жиров,
нуклеотидов  и углеводов.
A review of the selection processes and biochemical transformation of constituents
of animal origin raw materials was shown . A typical beef and pork factional com-
position of proteins obtained by electrophoresis and demonstrates that the most
valuable animal protein fraction, less than 20 kD, are usually 10 – 21%. It was
shown that a complete amino acid composition of the animal (pork, beef) protein
(g/100 g of protein): Ile 3–5, Ley 4–8, Lys 6–11, Met 1–3, Cys 1–2, Phe 3–5, Tyr
2–4, Tre 3–6, Trp 1–2, Val 3–6, Ala 4–6, Arg 6–8, Asp 6–8, His 3–4,  Gly 2–4, Glu
10–13, Pro 3–4, Ser 1–2 and free amino acid contents in meats (0.1–1.2% of the
total amount) is (mg/100 g raw): Tau 12–14, Asp 10–11, Thr 13–16,  Ser 15–16,
Glu 2–3, Pro 6–7, Gly 10–12, Ala 50–53, Cys 2–3, Val 16–18, Met 6–6.5, Iley 13–
14, Ley 26–28, Tyr 12–13, Phe 11–14, His 4–6, Lys 18–20, Trp 10–12,  Arg 10–
12. The conditions for obtaining of protein hydrolyzates from animal raw materials
was present. The fatty acid composition of animal fats was shown and their pro-
cessing in biodiesel was discussed. The main carbohydrate of meat was shown.
Some features of medical carbohydrates chondroitin sulfates and heparin was dis-
cussed. It was shown the correlation of the composition of raw materials and fea-
tures targeted for food ingredients and substances for industrial use of animal pro-
teins, fats, and carbohydrates of nucleotides.
Ключевые слова: животное сырье, жиры, жирнокислотный состав, белки
фракционный, аминокислотный состав, углеводы мяса.
Keywords: animal raw materials, fats, fatty acid composition, proteins, amino acid
composition, carbohydrates of meat.

с. 32 - 34
Протеомное изучение белков в образцах свинины и выработанных из
нее мясных продуктах
Л. И. Ковалев, С. С. Шишкин, М. А. Ковалева, А. В. Иванов,

Н. Л. Вострикова, И. М. Чернуха
Proteomic research proteins in a sample of pork meat products
L. I. Kovalyov, S. S. Shishkin, M. A. Kovalyov, A. V. Ivanov,
N. L. Vostrikova, I. M. Tchernukha
В данной статье представлены результаты протеомного исследования бел-
ков в образцах свиного сырья (скелетных мышцах, сердца и аорты), а также
функциональных мясных продуктах, изготовленных на основе свиного сырья.
При этом в исследованных биоматериалах идентифицирован ряд белков,
которые могут быть использованы как потенциальные биомаркеры.
This paper presents the results of the study of proteins in proteomic samples pig
feed (skeletal muscle, heart and aorta), and functional meat products made on
the basis of swine feed. In the studied biomaterials identified a number of proteins
that can be used as potential biomarkers.
Ключевые слова: свинина, протеомика, мышечные белки, биомаркеры.
Keywords: pork, proteomics,muscle proteins, biomarkers.

c. 36 - 38
Перспективы использования препарата пищевых волокон «Прото-
цель» в производстве функциональных продуктов
В. А. Самылина
Prospects for the use of the preparation of dietary fiber "Prototsel" in the pro-
duction of functional foods
V. A.Samylina
Целью работы был подбор перспективных ингредиентов, придающих про-
дуктам направленные лечебные свойства, в частности, сорбционные и би-
фидокорректирующие. В процессе работы был исследован химический со-
став, функционально-технологические и физиологические характеристики
препарата, изучена возможность комплексного использования «Протоцели»
с препаратами лактулозы.
The aim of the work was the selection of promising ingredients that give the heal-
ing properties of products aimed, in particular, sorption and bifidus corrective. In the
process was investigated by chemical composition, functional and technological
and physiological characteristics of the drug was studied complex using "Protot-
sel" with lactulose therapy.
Ключевые слова: клетчатка, сорбционные свойства, лактулоза, ксенобио-
тики, целлюлоза, термостабильность.
Keywords: fiber, sorption properties, lactulose, xenobiotics, cellulose, thermal sta-
bility.

c. 39 - 40
Разработка способов получения стабильных эмульсий
Л. В. Антипова, Л. П. Бессонова, М. Е. Успенская,
С. А. Сторублевцев
Development of methods for the production of stable emulsions
L. V. Antipova, L. P. Bessonova, M. E. Uspenskaya, S. A. Storublevtsev
Даны результаты поиска новых, нестандартных технических решений по ра-
циональной переработке наиболее ценных побочных продуктов переработки
птицы. Выполненные исследования позволили определить оптимальные
концентрации компонентов белково-жировой эмульсии и свести к минимуму
количество экспериментальных исследований.
Given the results of the search of new, non-standard technical solutions for the
rational processing of the most valuable by-products of poultry processing. This re-
search made it possible to determine the optimal concentration of components of
the protein-lipid emulsion and to minimize the number of experimental studies.
Ключевые слова: куриная кровь, симплекс, коэффициент регрессии, трех-
компонентная смесь, белково-жировая эмульсия.
Keywords: chicken blood, simplex, the regression coefficient, three-component
mixture of protein and fat emulsion.

c. 41 - 43
Влияние биотехнологической обработки на микроструктуру коллаген-
содержащего сырья
О. В. Зинина, М. Б. Ребезов, И. В. Тарасова
The influence of processing on the microstructure of the biotechnology col-
lagen raw material
O. V. Zinina, M. B. Rebezov, I. V. Tarasova
В работе приведены исследования влияния биотехнологической обработки



на микроструктуру коллагенсодержащих субпродуктов. Гистологические из-
менения были выявлены после обработки опытных образцов губ и ушей
крупного рогатого скота заквасками бифидобактерий и пропионовокислых
бактерий.
Researches of influence of biotechnological processing on the microstructure of
collagen-products are given in work. Histological changeswere detectedafter pro-
cessingprototypeslips and earsof cattle by starter culturesof propionic acid bacte-
riaandbifid bacteria.
Ключевые слова: губы, уши, закваска, бифидобактерии, пропионовокис-
лые бактерии, микроструктура.
Keywords: lips, ears, starter, bifid bacteria, propionic acid bacteria, microstructure.

c. 44 - 46
Влияние холодильной обработки на качество и безопасность мяса
Н. А. Горбунова
Effect of cold treatment on the quality and safety of meat
N.A. Gorbunova
Обзор публикаций зарубежных научных журналов по изучению влияния раз-
личных режимов охлаждения мяса для его сохранения от биологической
порчи.
A review of publications of foreign scientific journals on the effects of different
modes of cooling meat to preserve it from the biological deterioration.
Ключевые слова: холодильная обработка, потери, pH мяса, интенсивность
красного цвета, обработка высоким давлением, уровень ПНЖК.
Keywords: cold processing loss, pH of meat, the intensity of red color, a high
pressure treatment, the level of polyunsaturated fatty acids.

c. 47 - 49
Обзор диссертационных работ, защищенных во ВНИИ мясной про-
мышленности имени В.М. Горбатова в 2013 году
А. Н. Захаров, А. А. Кубышко 
Overview of dissertations in the Gorbatov's All-Russian Meat Research In-
stitute in 2013
A. N. Zakharov, A. A. Kubyshko
В обзоре представлены пять диссертаций на соискание ученой степени кан-
дидата технических наук, защищенных в Институте мясной промышленности
имени В.М. Горбатова.
The review includes five theses for the degree of candidate of technical sciences,
defended at the Institute of Meat Industry of the VM Gorbatova.
Ключевые слова: овцематка, вакуумное испарение, фосфолипидные ком-
плексы, прижизненное обогащение йодом, хитозан.
Keywords: ewe, vacuum evaporation, phospholipid complexes in vivo iodine for-
tification, chitosan.

c. 50 - 52
Техническое регулирование и стандартизация в мясной промышлен-

ности в условиях ВТО
С. А. Горбатов
Technical regulation and standardization in the meat industry in the condi-
tions of WTO
S. A. Gorbatov
О сотрудничестве между ВНИИ мясной промышленности имени В.М. Гор-
батова и Администрацией Рязанской области по обеспечению эффектив-
ного развития мясной отрасли Рязанской области и повышения конкуренто-
способности продукции рязанских производителей.
On cooperation between the Institute of Meat Industry of the VM Gorbatova and
Administration of the Ryazan region to ensure the effective development of the
meat industry in the Ryazan region and enhance the competitiveness of manu-
facturers of Ryazan.
Ключевые слова: техническое регулирование, ВТО, Таможенный союз,
ХАССП, Рязань,«Скопинский мясоперерабатывающий комбинат».
Keywords: technical regulation, the w TO, the Customs Union, HACCP, Ryazan,
Skopinsky meat processing plant.

с. 53 - 54
«Куриный король» с широкими «властными» полномочиями
М. И. Савельева 
"Chicken King" took place in a business atmosphere
M. I. Savelyeva
В Москве 21-23 мая прошла выставка«Мясная промышленность. Куриный
Король 2013». Площадкой для неё, как всегда стал выставочный центр «Кро-
кус Экспо». Выставка отличалась широким спектром направлений продо-
вольственного бизнеса и пищевого машиностроения.
In Moscow, May 21-23, was the exhibition "Meat Industry. Chicken King in 2013.
"Ground for it, as always was the exhibition center "Crocus Expo". The exhibition
differs favorably by its range of areas of the food business and food engineering.
Ключевые слова: выставка, "Куриный король", конференция, бизнес-
форум, семинар, инновации.
Keywords: exhibition, "VIV Russia 2013", conference, business - forums, semi-
nars, innovation.

с. 55 - 57
В воздухе запахло жареным
Е. В. Милеенкова 
The air smelled fried
E. V. Mileenkova
О том, что такое мясо на углях, как его лучше приготовить и какова кули-
нарная история стейка. Рецепты блюд для приготовления на углях.
The fact that the meat on the coals, as it is better to prepare and what is the culi-
nary history of steak. Recipes for cooking over charcoal.
Ключевые слова: мясо, говядина, стейк, бифштекс.
Keywords: meat, beef, steak, beefsteak.
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