
1Всё о МЯСЕ

Совсем скоро, с 1 мая 2014 года, на всей территории Та-
моженного союза вступает в силу Технический регламент «О
безопасности мяса и мясной продукции», требования кото-
рого станут обязательными для всех предприятий мясной
промышленности. В связи с этим, главной темой первого но-
мера 2014 года, стала реформа технического регулирования.

История создания технического регламента для мясной
промышленности начиналась 11 лет назад с Федерального
закона N 184-ФЗ «О техническом регулировании» — он был
принят 27 декабря 2002 года. Тогда проект технического рег-
ламента разрабатывался, как федеральный закон «О требо-
ваниях к мясу и мясопродуктам, их производству и обороту».
В процессе работы над проектом регламента многое меня-
лось, изменился и сам Закон о техническом регулировании,
и статус технических регламентов. 

В 2008 году отраслевой технический регламент, разра-
ботанный при участии ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова и спе-
циалистов российских предприятий практически был готов и
получил положительные оценки отечественных и зарубеж-
ных экспертов. Он мог бы вступить в силу до конца переход-
ного периода, который завершался в 2010 году. Но к тому
времени уже начался процесс интеграции в рамках Тамо-
женного союза и федеральный регламент утратил актуаль-
ность, поскольку появилась необходимость создания законо-
дательной и нормативной базы для единого таможенного
пространства.

Технический регламент «О безопасности мяса и мясной
продукции» был разработан в соответствии с Соглашением
о единых принципах и правилах технического регулирования
в Белоруссии, Казахстане и Российской Федерации. Страной-
разработчиком является Казахстан,  в котором на момент
создания Таможенного союза уже был принят и действовал
республиканский технический регламент. Однако потребо-
валось ещё несколько лет, чтобы адаптировать казахский
регламент к практике белорусских и российских производи-
телей. 

9 октября 2013 года на выездном заседании Совета
Евразийской экономической комиссии (ЕЭК) в Казани был
принят регламент «О безопасности мяса и мясной продук-
ции» (ТР ТС 034/2013) и установлена дата его вступления в
силу — 1 мая 2014 года. Однако этот регламент является не
единственным документом Таможенного союза, регламенти-
рующим деятельность предприятий мясной промышленно-
сти. Одновременно с ним специалистам отрасли предстоит
детально изучить и другие обязательные требования, со-
держащиеся в так называемых горизонтальных (межотрас-
левых) регламентах Таможенного союза, которые были при-
няты ранее:

- «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 012/2011),
утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 9
декабря 2011 г. №880;

- «Пищевая продукция в части ее маркировки» (ТР ТС
022/2011), утвержденный Решением Комиссии Таможенного
союза от 9 декабря 2011 г. № 881;

- «О безопасности упаковки» (ТР ТС 005/2011), утвер-
жденный Решением Комиссии Таможенного союза от 16 ав-
густа 2011 г. № 769;

- «Требования безопасности пищевых добавок, арома-
тизаторов и технологических вспомогательных средств» (ТР
ТС 029/2012),  принятый Решением Совета Евразийской эко-
номической комиссии от 20 июля 2012 г. № 58. 

Следует отметить, что к каждому техническому регла-
менту будет утвержден перечень в результате применения
которых должно обеспечиваться соблюдение требований
регламентов. Формирование этих перечней осуществляется
на основе межгосударственных и национальных стандартов
стран-участников Таможенного союза. Все эти изменения за-
конодательной и нормативной базы потребуют значитель-
ного времени для переподготовки специалистов предприя-
тий, торговли и контролирующих организаций. ГНУ ВНИИМП
им. В.М. Горбатова проводит обучение по всем вопросам тех-
нического регулирования уже больше года для технологов,
специалистов по стандартизации и сертификации, работни-
ков производственных и испытательных лабораторий и дру-
гих инженерно-технических профессий как на базе института,
так и с выездом на предприятия. В помощь всем специали-
стам отрасли, как уже прошедшим обучение, так и тем, кто
только начинает задумываться о переподготовке,  мы про-
должаем публикации статей, раскрывающих требования тех-
нических регламентов. Главную тему номера открывает
статья к.т.н. О.А. Кузнецовой «Новые требования к мясной
промышленности станут нормой 1 мая 2014 года», посвя-
щенная рассмотрению положений ТР ТС 034/2013. В статье
к.т.н. Е.К. Туниевой «Новые требования по применению пи-
щевых добавок в рамках технического регламента Таможен-
ного союза» автор рассматривает некоторые наиболее акту-
альные для мясной промышленности проблемы «состыковки»
требований регламентов ТР ТС 029/2012 и ТР ТС 034/2013,
с которыми могут встретиться специалисты мясоперераба-
тывающих предприятий.

Ещё одна статья к.т.н. О.А. Кузнецовой «Система
ХАССП: от управления качеством к эволюции мышления» по-
священа рассмотрению принципов обеспечения безопасно-
сти и качества мясных продуктов и их роли в техническом ре-
гулировании. Согласно ТР ТС 012/2011, при осуществлении
процессов производства (изготовления) пищевой продукции,
разработка, внедрение и поддержание процедур, основан-
ные на принципах ХАССП, становятся обязательными к при-
менению в процессе управления безопасностью выпускае-
мой продукции. 

Реформу технического регулирования, с точки зрения
принятия технических регламентов, можно считать завер-
шённой. Однако остается еще много вопросов о том, как
будут реализовываться содержащиеся в них обязательные
требования, среди которых пока остается еще много проти-
воречивых и терминологически не состыкованных. Оконча-
ние переходного периода для ТР ТС 034/2013 установлено
по 31 декабря 2015 года. До этой даты необходимо оценить
с практических позиций все требования регламентов, при не-
обходимости разработать и предложить изменения в них. С
этих позиций всем специалистам мясной промышленности
предстоит большая работа, которую журнал «Всё о мясе»
будет продолжать освещать на своих страницах.
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В регламенте термин прослеживаемость пищевой
продукции определен как возможность документально
(на бумажных и (или) электронных носителях) устано-
вить изготовителя и последующих собственников нахо-
дящейся в обращении пищевой продукции, кроме ко-
нечного потребителя, а также место происхождения
(производства, изготовления) пищевой продукции и
(или) продовольственного (пищевого) сырья.

Таким образом, наличие системы ХАССП или иных
систем, основанных на данных принципах (ИСО 22000,
IFS и др.) становится для всех предприятий пищевой
промышленности обязательным. Однако их сертифика-
ция остается добровольной, контроль правильности
внедрения и разработки систем будет осуществляться в
рамках государственного контроля (надзора). 

Остальные главы Регламента содержат требования
к процессам, обеспечивающим производство безопас-
ной продукции. Эти требования, ранее, в основном,
были установлены в санитарных правилах по отраслям
промышленности. 

Следующий важный регламент - ТР ТС 022/2011 «Пи-
щевая продукция в части ее маркировки». Регламент в
большей части повторяет ГОСТ Р 51074 «Продукты пи-
щевые. Информация для потребителя», однако, имеет
ряд новых требований. Так маркировка упакованной пи-
щевой продукции должна содержать: 

- наименование пищевой продукции;
- состав пищевой продукции;
- количество пищевой продукции;
- дату изготовления пищевой продукции;
- срок годности (срок хранения) пищевой продукции;
- условия хранения пищевой продукции. 
Для пищевой продукции, например, консервирован-

ной пищевой продукции для детского питания, качество
которых изменяется после вскрытия герметичной упа-
ковки, защищавшей продукцию от порчи, указывают
также условия хранения после вскрытия упаковки. 

Далее список требований маркировки продолжают:
1. Наименование и место нахождения организации-из-
готовителя или фамилия, имя, отчество и место нахож-

дения индивидуального предпринимателя. 
2. Рекомендации и (или) ограничения по использованию,
в том числе по приготовлению пищевой продукции в слу-
чае, если ее использование без данных рекомендаций
или ограничений затруднено, либо может причинить вред
здоровью потребителей, их имуществу, привести к сни-
жению или утрате вкусовых свойств пищевой продукции.
3. Показатели пищевой ценности пищевой продукции.
4. Сведения о наличии в пищевой продукции компонен-
тов, полученных с применением генно-модифицирован-
ных организмов (далее - ГМО). 
5. Единый знак обращения продукции на рынке госу-
дарств членов – Таможенного союза. 

Изображение единого знака обращения продукции
EAC представляет собой сочетание трех стилизованных
букв «E», «A» и «C», графически исполненных с приме-
нением прямых углов, имеющих одинаковые высоту и
ширину, составляющих точные пропорции квадрата на
светлом или на контрастном фоне. EAC расшифровы-
вается как Евразийское соответствие (Eurasian Conformity).

Маркировка продукции в транспортной упаковке
должна содержать:

- наименование пищевой продукции; 
- количество пищевой продукции; 
- дату изготовления пищевой продукции; 
- срок годности пищевой продукции; 
- условия хранения пищевой продукции; 
- сведения, позволяющие идентифицировать пар-

тию пищевой продукции, например, номер партии; 
- наименование и место нахождения изготовителя

пищевой продукции или фамилию, имя, отчество и
место нахождения индивидуального предпринимателя
– изготовителя пищевой продукции.

Маркировка должна быть нанесена на русском
языке и если требуется законодательством, дополни-
тельно  на другом языке. В настоящее время в Респуб-
лике Беларусь вторым национальным языком является
русский, в то время как в Республике Казахстан только
казахский, следовательно, маркировка продукции, соот-
ветствующая требованиям регламента должна быть на-

Новые требования к мясной
промышленности станут нормой 
1 мая 2014 года
Продолжение. Начало на стр. 4 в №6 за 2013 год

Для подготовки к работе в рамках требований технических регламентов,
производителям необходимо изучить все технические регламенты,

распространяющиеся на производимую продукцию, проанализировать
производство, маркировку, составить план работ по подготовке к вступ-
лению в силу регламентов.

О. А. Кузнецова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→

Ключевые слова: «О безопасности мяса и мяс-
ной продукции», горизонтальные технические рег-
ламенты, прослеживаемость, принципы ХАССП,
маркировка, аллергены.
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несена на русском и казахском языках. 
Серьезные споры в процессе обсуждения вызвал

пункт, обязывающий указывать нормативный документ,
в соответствии с которым был произведен продукт. 

В статье 4, пункт 2 указано, что «В маркировке упа-
кованной пищевой продукции могут быть указаны до-
полнительные сведения, сведения о документе, в со-
ответствии с которым произведена и может быть
идентифицирована пищевая продукция, придуманное
название пищевой продукции, товарный знак, сведения
об обладателе исключительного права на товарный
знак, наименование места происхождения пищевой
продукции, наименование и место нахождения лицен-
зиара, знаки систем добровольной сертификации». 

Т.о., после вступления в силу регламента, указывать
на продукции документ (ТУ, ГОСТ) будет не обяза-
тельно, однако маркировка должна содержать инфор-
мацию, которая позволяет идентифицировать продукт,
например, номер партии. Имея на руках номер партии,
любой представитель контролирующих органов может
узнать, по какому нормативному документу произведен
продукт. Это необходимо также для функционирования
системы прослеживаемости и гармонизирует регламент
с европейским законодательством, в котором просле-
живаемость является обязательной нормой.

При указании состава необходимо обратить внима-
ние на то, что в случае наличия в пищевой продукции
составного компонента (состоящего из двух и более ком-
понентов) в составе пищевой продукции, он указывается
в порядке убывания массовой доли в продукте. При
этом перечисляются все компоненты, входящие в его
состав, или указывается составной компонент с допол-
нением к нему в скобках компонентов в порядке убыва-
ния их массовой доли. 

В случае, если массовая доля составного компо-
нента составляет два и менее процента, допускается не
указывать входящие в него компоненты, за исключе-
нием пищевых добавок, ароматизаторов и входящих в
их состав пищевых добавок, биологически активных ве-
ществ и лекарственных растений, компонентов, полу-
ченных с применением ГМО и аллергенов.

Компоненты, в том числе пищевые добавки, арома-
тизаторы, биологически активные добавки, употребле-
ние которых может вызвать аллергические реакции или
противопоказано при отдельных видах заболеваний,
указываются в составе пищевой продукции независимо
от их количества.

Сведения об аллергенных свойствах компонентов
не требуется указывать в маркировке пищевой продук-
ции, т.е. отдельно акцентировать на этом внимание до-
полнительными надписями типа «содержит аллергены». 

В случаях, если аллергены не использовались при
производстве пищевой продукции, но их наличие в пи-
щевой продукции полностью исключить невозможно, ин-
формация о возможном наличии таких компонентов раз-
мещается непосредственно после указания состава
пищевой продукции. Примеры этого можно уже сейчас
встретить на упаковках пищевой продукции, например:
«Возможно незначительное содержание молочного
белка», «Противопоказано людям с непереносимостью
соевого белка» и так далее. 

Регламентом установлен перечень аллергенов, ко-

торый соответствует аналогичному перечню Комиссии
Кодекс Алиментариус:

арахис и продукты его переработки;•
аспартам и аспартам-ацесульфама соль;•
горчица и продукты ее переработки;•
диоксид серы и сульфиты, если их общее содержа-•

ние составляет более 10 миллиграммов на один кило-
грамм или 10 миллиграммов на один литр в пересчете
на диоксид серы;

злаки, содержащие глютен, и продукты их переработки;•
кунжут и продукты его переработки;•
люпин и продукты его переработки;•
моллюски и продукты их переработки;•
молоко и продукты его переработки (в том числе лактоза);•
орехи и продукты их переработки;•
ракообразные и продукты их переработки;•
рыба и продукты ее переработки (кроме рыбного же-•

латина, используемого в качестве основы в препаратах,
содержащих витамины и каротиноиды);

сельдерей и продукты его переработки;•
соя и продукты ее переработки;•
яйца и продукты их переработки.•

Таким образом, предприятиям необходимо про-
анализировать весь ассортимент, сырье и вспомога-
тельные материалы, выявить продукты содержащие ал-
лергены, запросить информацию о наличии аллергенов
у поставщиков специй и добавок, а также разработать
систему контроля аллергенов на предприятии. 

В статье 4 пункте 18 говорится о том, что на пище-
вых продуктах, содержащих красители (азорубин Е122,
желтый хинолиновый Е104, желтый «солнечный закат»
FCF Е110, красный очаровательный АС Е129, понсо 4R
Е124 и тартразин Е102) должна наноситься предупреж-
дающая информация «содержит краситель (красители),
который (которые) может (могут) оказывать отрица-
тельное влияние на активность и внимание детей».

Информация об отличительных признаках пищевой
продукции, в том числе об отсутствии в пищевой про-
дукции компонентов, полученных из ГМО (или) с ис-
пользованием ГМО, должна быть подтверждена дока-
зательствами, сформированными лицом, указавшим это
заявление в маркировке пищевой продукции самостоя-
тельно или полученными им с участием других лиц.

Соответствие информации представленной в мар-
кировке законодательным требованиям, обеспечивает
свободное обращение продукции на территории Тамо-
женного союза. В связи с этим, важно уже сейчас про-
анализировать соответствие существующей маркировки
продукции на предприятии требованиям регламента. 

Технический регламент ТР ТС 034/2013 «О без-
опасности мяса и мясной продукции» определяет тре-
бования к продукции производимой мясной отраслью за
исключением:

- продукции изготавливаемой для домашнего по-
требления;

- специализированной продукции (за исключением
детского питания);

- аналогов мясной продукции;
- пищевых добавок и биологически активных добавок

к пище, лекарственных средств, кормов для животных,
продукции, не предназначенной для пищевых целей, из-
готавливаемых с использованием или на основе про-
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дуктов убоя;
- мяса птицы и продуктов его переработки, а также

на пищевую продукцию, в рецептуре которой мясо
птицы и продукты его переработки превышают по сово-
купности продукты убоя других продуктивных животных
по массе;

- пищевой продукции непромышленного изготовле-
ния и пищевую продукцию предприятий питания (обще-
ственного питания).

Регламент не несет в себе кардинально новых требо-
ваний, относительно существующего законодательства. 

В документе установлена максимально возможная
температура для производственных помещений. Так
процессы: разделка туш (полутуш, четвертин, отруба),
обвалка, жиловка, измельчение, приготовление фарша,
наполнение оболочек (форм), должны осуществляться
при температуре воздуха не выше +12,0 °С. Выдержка
мяса при посоле должна проводиться в помещениях с
температурой воздуха не выше +4,0 °С, за исключением
применения для процесса посола технологического обо-
рудования со встроенной системой охлаждения.

Добавилось требование к правилам обращения с но-
жами и мусатами. При обвалке, жиловке замена ин-
струментов (ножей и мусатов), с целью последующей
дезинфекции, должна осуществляться по мере их за-
грязнения, но не реже чем раз в 30 минут.

Самые большие изменения коснулись правил мар-
кировки мясной продукции. 

С вступлением в силу регламента, не допускается
маркировка мясной продукции общего назначения с ис-
пользованием придуманных названий, которые ассо-
циативно воспринимаются как мясная продукция для
детского питания (например: сосиски «Детские», кол-
баса «Карапузик», «Крепыш», «Топтыжка»). Поскольку
многие производители называют подобными названиям
продукцию, ссылаясь на размер изделия, однако потре-
битель оценивает подобную продукцию как продукт для
детского питания.

Следующее требование активно обсуждалось про-
мышленностью при разработке регламента и сформу-
лировано в утвержденном документе: «Не допускается
использовать в маркеровке мясной продукции приду-
манные названия, которые тождественны или сходны
до степени смешения с придуманными названиями мяс-
ной продукции (Докторская, Зернистая, Молочная), уста-
новленными в межгосударственных (региональных)
стандартах, за исключением мясной продукции, выпус-
каемой по этим стандартам». Требование распростра-
няется только на названия установленные в (ГОСТах), а
не национальных стандартах (ГОСТ Р, СТБ, СТ РК). Так
же, по данному пункту имеется ряд исключений. Допус-
кается использование общепринятых придуманных на-
званий, образованных по анатомическому признаку (гру-
динка, бекон, шейка, рулька), характерному рисунку на
разрезе (сервелат, салями, ветчинная), виду исполь-
зуемых рецептурных компонентов (свиная, говяжья, из
свинины, из говядины) или широко применяемых в кули-
нарии и общественном питании (пастрома, балык, ку-
паты, бифштекс).

Регламентом устанавливается дополнительная ин-
формация. 

В маркировке мясной продукции не допускается ука-

зывать «произведено из охлажденного сырья» или ана-
логичную по смыслу информацию, в случае использо-
вания при изготовлении мясной продукции продуктов
убоя иного термического состояния, кроме охлажденного.

Информацию о группе (мясной продукт, мясосодер-
жащий продукт, мясорастительный продукт, расти-
тельно-мясной продукт,) и виде (колбасное изделие,
продукт из мяса, полуфабрикат, кулинарное изделие,
консервы, продукт из шпика, сухой продукт, бульон)
включают в наименование мясной продукции или поме-
щают в непосредственной близости от наименования.
Необходимо отметить, что данное требование вступает
в силу после разработки межгосударственного стан-
дарта на порядок присвоения групп мясной продукции. 

В случае использования при изготовлении мясной
продукции мяса механической обвалки (дообвалки) ин-
формация об этом указывается в составе такой мясной
продукции, например, «мясо птицы механической об-
валки». Вода, при любом способе добавления (лед, рас-
сол, раствор и др.), входящая в состав продуктов убоя и
мясной продукции, указывается в маркировке в составе. 

В маркировке колбасных изделий и продуктов из
мяса обязательно указание наличия стартовых культур
микроорганизмов в случаях, когда при производстве
колбасных изделий и продуктов из мяса использовались
стартовые культуры микроорганизмов.

В маркировке продуктов убоя и мясной продукции,
обработанных ферментными препаратами, должна со-
держаться информация об использовании таких препа-
ратов, в случае, если активность, в том числе остаточная,
ферментного препарата в готовом продукте сохраняется.

Так же, регламент содержит ряд требований по мар-
кировке каждого вида мясной продукции.

Таким образом, для подготовки к работе в рамках
требований технических регламентов, производителям
необходимо изучить все технические регламенты, рас-
пространяющиеся на производимую продукцию, про-
анализировать производство, составить план работ по
подготовке к вступлению в силу регламентов. И делать
это стоит незамедлительно, т.к. на внедрение всех ме-
роприятий осталось чуть меньше полугода. 

Предыстория технических регламентов, как таковых,
начиналась 11 лет назад с Федерального закона N 184-
ФЗ «О техническом регулировании» — он был принят
27 декабря 2002 года. Тогда он разрабатывался как фе-
деральный закон и назывался «О требованиях к мясу и
мясопродуктам, их производству и обороту». В процессе
работы над проектом ТР многое менялось, изменился и
сам Закон о техническом регулировании и статус тех-
нических регламентов. 

В 2008 отраслевой технический регламент практи-
чески, был готов и получил положительные оценки оте-
чественных и зарубежных экспертов. Он мог бы всту-
пить в силу до конца переходного периода, который
завершался в 2010 году. Но к тому времени уже начался
процесс интеграции в рамках ТС и федеральный регла-
мент утратил актуальность, поскольку появилась на-
добность в документе, общем для трёх государств.→
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Впервые требования к безопас-
ности пищевых добавок были фор-
мализованы  в «Санитарных прави-
лах по применению пищевых
добавок» № 1923-78 от   29   сентября
1978  г., которые предусматривали
использование 28 ферментов и 145
пищевых добавок ингредиентов, в
том числе 12 для мясной продукции.
И только через 25 лет в 2003 году
был утвержден CанПиН 2.3.2.1293-
03 «Гигиенические требования по
применению пищевых добавок»,
ставший наверно эпохальным доку-
ментом, своевременно разработан-
ным в сложившихся условиях стре-
мительного развития отрасли
пищевых ингредиентов. С формиро-
ванием Таможенного союза встал
вопрос о необходимости разработки
единых требований к безопасности
пищевой продукции, в том числе пи-
щевых добавок и ингредиентов. И в
октябре 2011 года были введены в
действие «Единые санитарно-эпи-
демиологические и гигиенические
требования к товарам, подлежащим
санитарно-эпидемиологическому
надзору (контролю)» Таможенного
союза, в которых глава 2, разделы
22 и 23 регламентировали требова-
ния безопасности пищевых добавок,
ароматизаторов и технологических
вспомогательных средств.  Документ
носит временный характер и в настоя-
щее время решается вопрос о дате

прекращения его действия. Наибо-
лее значимым документом для от-
расли пищевых добавок и ингреди-
ентов, отражающим требования к
безопасности пищевых добавок и
пищевой продукции в части содер-
жания в ней пищевых добавок стал
Технический регламент Таможенного
союза 029/2012 «О безопасности пи-
щевых добавок, ароматизаторов и
технологических вспомогательных
средств». ТР ТС 029/2012 введен в
действие с 1 июля 2013 года с целью
установления на территории Тамо-
женного союза единых обязатель-
ных для исполнения требований к
пищевым добавкам. Объектами тех-
нического регулирования Технического
регламента «О безопасности пище-
вых добавок, ароматизаторов и тех-
нологических вспо-
могательных средств» являются вы-
пускаемые в обращение и находя-
щиеся в обращении на единой та-
моженной территории Таможенного
союза: 
1) пищевые добавки, комплексные
пищевые добавки; 
2) ароматизаторы; 
3) технологические вспомогатель-
ные средства; 
4) пищевая продукция, в части со-
держания в ней пищевых добавок,
биологически активных веществ из
ароматизаторов, остаточных коли-
честв технологических вспомога-

тельных средств; 
5) процессы производства, хране-
ния, перевозки, реализации и утили-
зации пищевых добавок, аромати-
заторов и технологических вспомо-
гательных средств.

Несмотря на введение данного до-
кумента в силу, споры вокруг него не
утихают до сих пор.  Мы остано-
вимся более подробно на некоторых
наиболее актуальных для мясной
промышленности особенностях и
нововведениях, с которыми столк-
нутся мясоперерабатывающие  пред-
приятия в процессе изготовления
продукции, руководствуясь разрабо-
танным регламентом. И в первую
очередь – это терминология, кото-
рая зачастую не согласована с
ТР ТС 034/2013 «О безопасности
мяса и мясной продукции», который
вступит в силу 1 мая 2013 года.  Так,
согласно ТР ТС 034/2013 мясная
продукция классифицируется по со-
держанию мясных ингредиентов на
«мясной» продукт (массовая доля
мясных ингредиентов которой со-
ставляет более 60 %) и «мясосодер-
жащий» продукт (массовая доля
мясных ингредиентов которой со-
ставляет от 5% до 60% включи-
тельно), при этом в соответствии с
ТР ТС 029/2012 применение пище-
вых добавок допускается только для 
«мясного продукта», что вызывает
оправданное недоумение специали-

НОВЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 
ПО ПРИМЕНЕНИЮ ПИЩЕВЫХ 
ДОБАВОК В РАМКАХ 
ТЕХНИЧЕСКОГО РЕГЛАМЕНТА 
ТАМОЖЕННОГО СОЮЗА 029/2012

Значимым документом для отрасли пищевых добавок и ингредиентов,
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стов мясной отрасли. Таким обра-
зом, если строго следовать терми-
нологии мясная продукция, в том
числе колбасные изделия, по-
падающие по своему составу под
определение «мясосодержащий про-
дукт» не  могут быть изготовлены с
использованием нитрита натрия, пи-
щевых фосфатов и прочих добавок.
Стоит отметить, это не единствен-
ный случай несоответствия терми-
нов, встречающихся в ТР ТС 029/2012.
К примеру сравним область приме-
нения красителей согласно CанПиН
2.3.2.1293-03 и ТР ТС 029/2012 (табл. 1).

В данном случае имеет место не-
адаптированный перевод текста ев-
ропейских директив.  Производство
колбас типа «Чоризо», «Сальчичон»
конечно имеет место и в нашей
стране, но нельзя не согласиться,
что такая продукция не является
традиционной для России, Белорус-
сии и Казахстана – стран-участников
Таможенного союза.  

В соответствии с ТР ТС 029/2012
введены 2 новые добавки, разре-
шенные к применению в мясной про-
мышленности – антиокислитель -
экстракт розмарина (Е392) и загу-
ститель и стабилизатор - камедь кас-
сии (Е427). Область применения и
максимально разрешенные дози-
ровки при производстве мясной про-
дукции введенных добавок пред-
ставлены в таблицах 2, 3.

Существенные изменения в
новом регламенте по сравнению с

раннее принятым CанПиН 2.3.2.1293-03
коснулись требований по примене-
нию пищевых фосфатов для про-
изводства мясной продукции. Сложно
переоценить роль пищевых фосфа-
тов в формировании качества мяс-
ных продуктов, при этом не стоит за-
бывать о том, что фосфаты при их
избытке в рационе питания оказы-
вают негативное действие на здо-
ровье человека, поэтому их содер-
жание в готовом продукте должно
быть строго регламентировано. В
соответствии с ТР ТС 029/2012 уже-
сточаются требования к макси-
мально разрешенной дозировке до-
бавленного фосфата, кроме того
введено дополнительное требование,
регламентирующее общее количе-
ство фосфата, включая естествен-
ный на 1 кг мясного сырья (табл. 4).
В связи с этим изменением произво-
дители комплексных пищевых доба-
вок должны пересмотреть рецеп-
туры фосфатсодержащих смесей и
их рекомендуемые количества вне-
сения с целью соответствия дозиро-
вок фосфатов действующим нор-
мам.

Новые требования не обошли
стороной и стабилизатор окраски -
нитрит натрия Е250. Так с введе-
нием регламента нитриты при про-
изводстве мясных изделий должны
применяться только в виде посо-
лочно-нитритных смесей (раство-
ров) или в составе комплексных пи-

щевых добавок. Однако, стоит отме-
тить, что ТР ТС 034/2013 «О без-
опасности мяса и мясной продукции»
не предусматривает использование
нитрита в виде комплексных пище-
вых добавок: «Нитрит натрия (нит-
рит калия) применяется только в
виде нитритно-посолочных (посо-
лочно-нитритных) смесей с массо-
вой долей нитрита натрия (нитрита
калия) не более 0,9%». 

Нельзя не отметить изменения,
касающиеся ароматизаторов, кото-
рые согласно ТР ТС 029/2012 выде-
лены в самостоятельную группу ве-
ществ,  с измененной по сравнению
с   CанПиН 2.3.2.1293-03  классифи-
кацией. Действующие требования не
предусматривают градацию арома-
тизаторов на натуральные, искус-
ственные и идентичные натуральным.
Согласно регламенту наименование
ароматизатора может быть допол-
нено словом «натуральный», если
ароматизатор содержит только вку-
соароматические препараты и (или)
натуральные вкусоароматические
вещества, полученные из натураль-
ных исходных материалов. В регла-
менте приведена следующая терми-
нология для ароматизаторов:
«- ароматизатор пищевой (аромати-
затор) - не употребляемые челове-
ком непосредственно в пищу вку-
соароматическое вещество или
вкусоароматический препарат, или
термический технологический аро-
матизатор, или коптильный аро-
матизатор, или предшественники аро-
матизаторов, или их смесь (вкусоа-
роматическая часть), предназна-
ченные для придания пищевой
продукции аромата и (или) вкуса (за
исключением сладкого, кислого и со-
леного), с добавлением или без до-
бавления других компонентов; 
- ароматизатор коптильный - смесь
веществ, выделенная из дымов,
применяемых в традиционном коп-
чении, путем фракционирования и
очистки конденсатов дыма; 
- ароматизатор термический техно-
логический - смесь веществ, полу-
ченная в результате нагревания пи-
щевых или не используемых в пищу
ингредиентов, один из которых дол-
жен быть аминосоединением, а дру-
гой – редуцирующим сахаром, при
следующих условиях термообра-
ботки:  температура не выше 1800  oС,
продолжительность термообработки 
15 мин при 1800 oС с соответствую-
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Таблица 1.  Область применения нитритов согласно CанПиН 2.3.2.1293-03 и ТР ТС 029/2012

Таблица 2. Гигиенические нормативы применения экстракта розмарина 
для производства мясной продукции (ТР ТС 029/2012, Приложение 4)

Таблица 3. Гигиенические нормативы применения камеди кассии для 
производства мясной продукции (ТР ТС 029/2012, Приложение 15)

туниева_Макет 1  11.03.2014  16:03  Страница 35



10 Всё о МЯСЕ № 1 февраль 2014

щим увеличением времени при ис-
пользовании более низких темпера-
тур – удвоении времени нагревания
при уменьшении температуры на
каждые 100 oС, но не более 12
часов; величина рН в течение про-
цесса не должна превышать 8,0; 
- вещество вкусоароматическое –
химически определенное (химически
индивидуальное) вещество со свой-
ствами ароматизатора, обладающее
характерным ароматом и (или) вку-
сом (за исключением сладкого, кис-
лого и соленого); 
- вещество вкусоароматическое на-
туральное – вкусоароматическое ве-
щество, выделенное с помощью фи-
зических, ферментативных или
микробиологических процессов из
сырья растительного, микробного
или животного происхождения, в том
числе переработанного традицион-
ными способами производства пи-
щевой продукции;
- препарат вкусоароматический –
смесь вкусоароматических и иных
веществ, выделенных физическими,
ферментативными или микробиоло-
гическими процессами: из пищевой
продукции или из пищевого сырья, в
том числе после обработки тради-
ционными способами приготовления
пищевой продукции; и/или из про-
дуктов растительного, животного
или микробного происхождения, не
используемых непосредственно в
качестве пищи, применяемых как та-
ковые или обработанных с исполь

зованием традиционных способов
приготовления пищевой продукции».
Несмотря на все нововведения, ос-
новные принципы применения пи-
щевых добавок в регламенте оста-
лись прежними:
1) применение пищевых добавок,
ароматизаторов и технологических
вспомогательных средств не должно
увеличивать степень риска возмож-
ного неблагоприятного действия пи-
щевой продукции на здоровье чело-
века; 
2) пищевые добавки, ароматизаторы
и технологические вспомогательные
средства должны применяться
только в случаях, когда существует
необходимость совершенствования
технологии, а также при необходи-
мости улучшения потребительских
свойств пищевой продукции, уве-
личения сроков  их годности, до-
биться которых иным способом не-
возможно или экономически не
оправдано; 
3) применение пищевых добавок и
ароматизаторов не должно вводить
приобретателя (потребителя) в за-
блуждение в отношении потреби-
тельских свойств пищевой продукции; 
4) применение пищевых добавок,
ароматизаторов и технологических
вспомогательных средств не должно
вызывать ухудшения органолепти-
ческих показателей пищевой про-
дукции; 
5) пищевые добавки, ароматизаторы
и технологические вспомогательные 

средства должны применяться при
производстве пищевой продукции в 
минимальном количестве, необхо-
димом для достижения технологиче-
ского эффекта; 
6) не допускается применение пи-
щевых добавок и ароматизаторов
для сокрытия порчи и недоброкаче-
ственности сырья или готовой пи-
щевой продукции и/или их фальси-
фикации, и/или с целью введения в
заблуждение приобретателей (по-
требителей).  

В заключение хотелось бы отме-
тить, что ТР ТС 029/2012 содержит
некоторые противоречия и неточно-
сти, требующие корректировки, но
несомненным остается тот факт, что
введение действующих требований
обязывает производители пищевых
добавок и изготовителей мясной
продукции пересмотреть  технологи-
ческий процесс, в том числе рецеп-
туры и маркировку в части примене-
ния пищевых добавок с целью
соответствия продукции требова-
ниям ТР ТС 029/2012. 

Таблица 4. Гигиенические нормативы применения пищевых фосфатов для производства мясной продукции
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Один из важнейших факторов, определяющих здо-
ровье нации – безопасность продуктов питания. Во всем
мире, а также  в России, растет число пострадавших из-
за потребления некачественной пищи. При этом наибо-
лее эффективным инструментом защиты потребителей
является система обеспечения безопасности пищевой
продукции, основанная на принципах ХАССП, внедре-
ние которой позволяет сохранить конкурентоспособность
на рынке, удовлетворить требования торговых сетей,
оптимизировать контроль производственных процессов,
снизить затраты благодаря сокращению объемов брако-
ванной продукции, повысить доверие потребителей.

Первоначально система ХАССП была разработана
в 1960-х годах в США для контроля качества и безопас-
ности продуктов питания в космической индустрии. С
1992 года принципы ХАССП  уже активно использова-
лись в пищевой отрасли США, Канады, Великобритании
и во многих странах Западной Европы. С 1999 года в
США и с 2004 года в Европе наличие системы ХАССП
стало обязательным условием для  предприятий, про-
изводящих продукты питания.

ХАССП (Hazard Analysis and Critical Control Point –
анализ рисков и критические контрольные точки) - си-
стема, которая разрабатывается каждым предприятием
самостоятельно в соответствии с индивидуальными
особенностями производства и может кардинально от-
личаться от системы, внедренной в другой организации.
При этом  семь принципов ХАССП одинаковы для всех:
анализ опасных факторов, определение критических
контрольных точек, установление критических преде-
лов, создание системы мониторинга, разработка кор-
ректирующих действий, создание системы документа-
ции, установление процедур проверок. За рубежом
данные принципы представлены в документации Codex
Alimentarius,  Директиве Евросоюза № 852/2004 «О ги-
гиене пищевых продуктов», в стандартах ISO 22000:2005,
BRC Global Standard Food, IFS Food, FSSC 22000 Food Products,
Global Red Meat Standard и др.  

На территории Таможенного союза в соответствии
с ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»
при осуществлении процессов производства (изготов-
ления) пищевой продукции, связанных с требованиями
безопасности такой продукции, изготовитель должен
разработать, внедрить и поддерживать процедуры, ос-

нованные на принципах ХАССП. 
В настоящее время в России действуют следующие

стандарты, регламентирующие требования к системам
обеспечения безопасности пищевой продукции, осно-
ванных на принципах ХАССП: 

- ГОСТ Р 51705.1 - 01 «Система качества. Управление
качеством пищевых продуктов на основе принципов
ХАССП. Общие требования» и стандарт, разработан-
ный на основе  Директивы ЕС 93/43  от 14.06.1993 года
«О гигиене пищевых продуктов», которую заменила Ди-
ректива ЕС № 852/2004 «О гигиене пищевых продуктов».

- ГОСТ Р ИСО 22000-2007 «Системы менеджмента без-
опасности пищевой продукции. Требования к организа-
циям, участвующим в цепи создания пищевой продук-
ции», являющейся идентичным стандарту ISO 22000:2005
«Food safety management systems - Requirements for any
organization in the food chain». 

В стандарте ГОСТ Р  51705.1-2001 указаны базовые
требования к системе управления качеством и безопас-
ностью пищевых продуктов на основе принципов
ХАССП. Стандарт ГОСТ Р ИСО 22000-2007 является объ-
единением систем ИСО 9000 и ХАССП. Структура стан-
дарта ИСО 22000 аналогична ИСО 9001. Одна из целей
такого построения – максимальная гармонизация стан-
дартов для облегчения создания интегрированной си-
стемы менеджмента качества и безопасности на пред-
приятиях. ИСО 22000 содержит четко определенные
методы обеспечения безопасности, которые связаны с
установлением критических контрольных точек, с оцен-
кой опасностей, установлением программ обязательных
предварительных мероприятий. В 2011 году введён
ГОСТ Р ИСО 22005-2009 «Прослеживаемость в цепочке
производства кормов и пищевых продуктов. Общие
принципы и основные требования к проектированию и
внедрению системы», идентичный международному
стандарту  ISO 22005:2007. В данном стандарте установ-
лены основные требования  к проектированию и внед-
рению системы прослеживаемости пищевых продуктов
и кормов в цепочке их производства.

В настоящее время специалистами ГНУ ВНИИМП им.
В.М. Горбатова готовится окончательная редакция меж-
государственного стандарта «Промышленность мясная.
Порядок разработки системы ХАССП на предприятиях мяс-
ной промышленности», с первой редакцией которого

→
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и обеспечения безопасности,
основанные на принципах ХАССП
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можно ознакомиться на сайте института. Данный стан-
дарт содержит требования к системе ХАССП для пред-
приятий мясной и птицеперерабатывающей отрасли.

В 2000 году была создана некоммерческая органи-
зация GFSI (Global Food Safety Initiative) - Глобальная
инициатива по обеспечению безопасности пищевых
продуктов, членами которой являются крупнейшие ри-
тейлеры и производители всего мира. Основной зада-
чей GFSI является упрощение взаимоотношений между
продавцом и поставщиком. Так, для любого производи-
теля пищевой продукции, внедрившего и сертифициро-
вавшего производство по одному из GFSI признаваемых
стандартов, упрощается вход в торговую сеть, являю-
щейся членом Глобальной инициативы по обеспечению
безопасности пищевых продуктов.

В настоящее время GFSI признает следующие меж-
дународные стандарты и схемы сертификации, основой
которых является система ХАССП:

• IFS PACsecure, Version 1
• Global Aquaculture Alliance Seafood Processing

Standard Issue 2 - August 2012
• GLOBALG.A.P. Integrated Farm Assurance Scheme

version 4 and Produce Safety Standard version 4
•  FSSC 22000 - October 2011 Issue
• Global Red Meat Standard (GRMS) 4th Edition Version 4.1
•  CanadaGAP-Logo Scheme Version 6 Options B and

C and Program Management Manual Version 3
•  SQF CODE 7TH EDITION LEVEL 2
• BRC GLOBAL STANDARD FOR FOOD SAFETY ISSUE 6
•  BRC/IOP GLOBAL STANDARD FOR PACKAGING AND

PACKAGING MATERIALS ISSUE 4
•  IFS Food Standard Version 6
Одной из наиболее популярных схем сертификации

в России является FSSC 22000, состоящая из требова-
ний ISO 22000, ISO/TS 22002 и дополнительных требо-
ваний FSSC, которые включают перечень применяемых
нормативно-правовых актов, спецификации для услуг,
осмотр персонала в соответствии с принципами без-
опасности пищевой продукции. При этом стандарт
ISO/TS 22002 - 1:2009 «Prerequisite programmes on food
safety - Part 1: Food manufacturing» издан в России в виде
стандарта ГОСТ Р 54762-2011/ISO/TS 22002-1:2009 «Про-
граммы предварительных требований по безопасности
пищевой продукции. Часть 1. Производство пищевой
продукции». Данный стандарт содержит общие требо-
вания к санитарии и гигиене на производстве.

Со стороны крупных объединений операторов роз-
ничной торговли, наблюдаются шаги по разработке
собственных стандартов, соединяющих и конкретизи-
рующих необходимый минимум требований к произво-
дителям пищевых продуктов в одном нормативном до-
кументе. Так, объединенные представители Общества
немецкой розничной торговли (Hauptverband des
Deutschen Einzelhandels e. V., аббревиатура HDE) и Фе-
дерации предприятий торговли и дистрибуции Франции
(Federation des enterprises du Commerce et de la Distri-
bution, аббревиатура FCD), разработали международ-
ный стандарт производства пищевых продуктов IFS (In-
ternational Food Standard). В июле 2012 года выпущена
шестая версия стандарта. Основной целью его является
оценка возможности поставщика производить и постав-

лять стабильно безопасную продукцию в соответствии с
ее спецификацией на основании комплексных требова-
ний по организации производства пищевых продуктов,
гигиене, осуществлении технологических процессов,
компетентности персонала и т.д. 

Требования документа складываются из пяти на-
правлений:

1. Управление системами качества и безопасности
(системы менеджмента качества, принципы ХАССП);

2. Управление ответственностью;
3. Управление ресурсами;
4. Процессы производства;
5. Оценка, анализ, улучшение. 
Первые два и пятое направления сочетают требо-

вания системы ХАССП и системы менеджмента каче-
ства, остальные - требования к надлежащей производ-
ственной практике.

Стандарт широко распространен в Германии и Фран-
ции, а также в Австрии, Польше, Швеции, Италии и др.
Все предприятия поставляющие продукцию членам HDE
и FCD обязаны соответствовать требованию данного
стандарта, вне зависимости страны-происхождения. 

Стандарт BRC (British Retail Consortium) разработан 
Британским Консорциумом Ритейлеров в 1998 году.
Изначально использовался на территории Великобри-
тании, а в настоящий момент применяется во всем
мире. Для получения сертификата BRC стандарт тре-
бует от производителей продуктов питания:  наличия надле-
жащим образом функционирующей системы HACCP, до-
кументированной и эффективной системы менеджмента
качества, осуществления контроля над производствен-
ной средой, персоналом, продукцией, процессами и эко-
логическими аспектами. Стандарт  BRC определяет ми-
нимальные требования, выполнение которых делает
возможным безопасное производство, упаковку, хране-
ние и дистрибуцию пищевых продуктов и потребитель-
ских товаров. 

Также существует стандарт GRMS (Global Read Meat
Standart), специально разработанный для процессов
убоя, переработки и реализации красного мяса и мяс-
ных продуктов. В отличие от других более общих стан-
дартов по обеспечению качества и безопасности в пи-
щевой промышленности, стандарт GRMS адаптирован к
специфическим требованиям, которые применяются в
мясной промышленности.

В связи с существующим многообразием систем уп-
равления качеством и обеспечения безопасности на
базе ВНИИМП им. В.М. Горбатова создан и действует Ме-
тодический центр, который оказывает предприятиям пи-
щевой промышленности консультационную помощь при
разработке, внедрении и подготовке к сертификации си-
стемы управления качеством и обеспечении безопасно-
сти продукции на основе принципов ХАССП, требований
стандартов ISO 22000, IFS, GRMS, BRC, FSSC 22000 и др.

Работа в целом осуществляется по схеме:
- проведение диагностического аудита предприятия;
- обучение рабочей группы: требованиям безопасно-

сти при производстве пищевой продукции,  требования стан-
дартов, регламентирующих систему;

- создание необходимой документальной базы в
рамках разрабатываемой системы;

12 Всё о МЯСЕ № 1 февраль 2014

куз._Макет 1  11.03.2014  15:56  Страница 35



13№1 февраль 2014Всё о МЯСЕ

- обучение внутренних аудиторов с оформлением
удостоверений соответствующего образца;

- проведение тренировочной внутренней проверки,
оценка готовности предприятия к сертификации;

- подготовка заявки и пакета документации для по-
дачи в выбранный сертификационный орган;

- консультационно-методическая помощь по снятию
замечаний и несоответствий при сертификационном аудите.

В рамках осуществления диагностического аудита
проводится оценка степени соответствия предприятия
требованиям национального законодательства в обла-
сти санитарии и гигиены, ветеринарии, метрологии, тех-
нологии производства. В результате оформляется под-
робный отчет с комплексом рекомендаций по устранению
несоответствий и улучшению деятельности. Специали-
стами Методического центра чаще всего выявляются
следующие «слабые» стороны:

- пересечение потоков сырья и готовой продукции;
- несоблюдение температурно-влажностных режи-

мов, временного регламента, личной гигиены персонала;
- неудовлетворительное состояние поверхностей;
- скопление  в цехах чистой и грязной тары;
- отсутствие маркировки и места для хранения убо-

рочного инвентаря;
- неправильное использование добавок.
По полученным замечаниям и рекомендациям спе-

циалисты предприятий формируют план корректирую-
щих действий с указанием сроков устранения несоот-
ветствий и ответственных лиц.

Затем специалисты Методического центра при-
езжают на предприятие для проведения безотрывного
обучения, включающего в себя теорию и практику. Тео-
ретическая часть проводится в виде красочных презен-
таций, в которые включены все необходимые лекцион-
ные материалы с интересными примерами из
производственного опыта наших специалистов. Практи-
ческая часть состоит из серии тренингов, на которых мо-
делируются различные производственные ситуации, что
способствует лучшему усвоению информации и примене-
нию полученных навыков.

В ходе работы по внедрению системы предостав-
ляются  подробные рекомендации и типовые практиче-
ские проекты документов с подробным консультирова-

нием (в личной, телефонной форме, с использованием 
Интернета) для формирования своих собственных до-
кументов и ведением их в удобной форме. 

Одним из слабых мест при внедрении системы - яв-
ляется прослеживаемость. Разработанная ВНИИМП ме-
тодология описания технологических схем осуществле-
ния процессов позволяет быстро и наглядно определить
«узкие места» с точки зрения безопасности, качества и
функционально-технологических характеристик сырья.
Разработанные блок-схемы могут являться основой для
описания бизнес-процессов в различных программных
продуктах и легко интегрироваться в общепроизвод-
ственную компьютерную систему на предприятии.

При прохождении сертификационного аудита спе-
циалисты Методического центра присутствуют на сто-
роне предприятия и оказывают консультационную по-
мощь для устранения выявленных в процессе данного
аудита несоответствий.

Специалистами центра осуществляется подготовка
систем  качества  предприятий к сертификации  в Си-
стемах добровольной сертификации ХАССП-МЯСО и
КСУКП. Кроме того, ВНИИМП имеет признания и согла-
шения с международными органами по сертификации
DQS и Бюро Веритас,  в которых может быть пройдена
процедура сертификации с выдачей сертификата соот-
ветствия международного образца.

В завершение стоит отметить, что внедрение си-
стемы, основанной на принципах ХАССП позволяет усо-
вершенствовать подходы к работе, поднять профес-
сиональный уровень персонала предприятия,
упорядочить систему контроля за выпуском продукции,
обеспечить прогнозируемое высокое качество и уве-
ренность в безопасности производимой продукции, что
ведет к укреплению доверия потребителей, партнеров,
увеличению конкурентоспособности и прибыли.
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Российским производителям сегодня противостоят
не только производители из стран ЕС, но и наши соседи
из Казахстана и Белоруссии. Нельзя сказать, что рос-
сийское государство бросило на произвол судьбы про-
изводителей. Предпринимались шаги по адаптации рос-
сийского законодательства и нормативно-технической
документации к реалиям сегодняшнего дня – это при-
нятие федеральных законов, государственных стан-
дартов и т.п.

Одним из важнейших событий было вступление в
действие более десяти лет назад закона РФ № 184ФЗ
«О техническом регулировании». Положения Закона ос-
новываются на базовых принципах соглашений по тех-
ническим барьерам в торговле в ВТО и снятия этих
барьеров. Позже аналогичные законы появились в Бе-
ларуси и Казахстане. Сегодня, для пищевой промыш-
ленности России в целом, и мясоперерабатывающей от-
расли в частности, техническое регулирование – это
набор регламентов, определяющих обязательные тре-
бования к безопасности продукции и процессам её про-
изводства. При этом производители сами решают, каким
способом, используя какие технологии, оборудование,
сырьё, материалы, можно добиться выполнения уста-
новленных требований.

Конкурентная борьба, в которой участвуют россий-
ские производители, обострилась после вступления
России в ВТО и образования Таможенного союза. Те-
перь, на рынке выживут только те компании, для кото-
рых понятия менеджмент безопасности пищевой про-
дукции, качество продукции, удовлетворённость
потребителя, производительность и снижение доли
брака, торговая марка не являются «пустым» звуком.
Только такие компании вместо простого выживания смо-
гут вести активную борьбу за потребителя, за расшире-
ние своего присутствия на рынке, за свой бизнес.

Ввод в действие Технического регламента Тамо-
женного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пище-

вой продукции» сделал обязательным создание на
предприятии процедур, основанных на принципах
ХАССП. В качестве одного из потенциально слабых
мест в создании всеобъемлющей системы безопасно-
сти пищевой продукции на российских предприятиях
можно назвать процессы технического обслуживания
оборудования. Этому есть объективные причины. В Со-
ветском Союзе не производились, а в России и не про-
изводятся специальные смазочные материалы для ис-
пользования в оборудовании пищевой промышленности.
Соответственно понимания необходимости и опыта при-
менения этих материалов на большинстве российских
предприятий нет. Правда это не касается предприятий,
которые работают или работали под известными зару-
бежными брендами. На этих предприятиях у специали-
стов существует понимание преимуществ производства,
основанного на принципах ХАССП. Более того, после
ухода зарубежных брендов с этих предприятий система
ХАССП поддерживается усилиями российских 

→

Применение смазочных материалов пищевого класса –
новый уровень безопасности 
продукции

Российский рынок продуктов питания меняется. Эти изменения стали
особенно заметны на выставке «ПРОДЭКСПО – 2014». Общий рост

числа экспонентов, увеличение количества российских и зарубежных
участников, отдельный павильон для импортной продукции из далеких
стран – всё это отличительные черты выставки. «ПРОДЭКСПО – 2014»
продемонстрировала, что российский рынок пищевых продуктов это
арена жесткой конкурентной борьбы. Теперь, после вступления России в
ВТО понятие «внутренний рынок» кануло в лету. 

А. Е. Антонов, технический директор, Д. С. Ширяев, руководитель отдела развития
ООО «Петро-Люб»
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Рисунок 1. Установка разделки тушек бройлера. Технологическое
оборудование с узлами смазки «выше технологической линии»
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специалистов. Кроме этого, есть и российские пред-
приятия владельцы и топ-менеджмент, которые оце-
нили преимущества организации производства на прин-
ципах ХАССП. Но они сталкиваются с другой проблемой
- отсутствием необходимых знаний у специалистов тех-
нических служб. В программах ВУЗов по подготовке ин-
женеров специальности 170600 «Машины и аппараты
пищевых производств» и родственных ей, нет ни одного
слова о смазочных материалах пищевого класса. И се-
годня, на предприятие приходит молодой специалист
«вооруженный» знаниями о смазочных материалах, раз-
работанных более сорока лет назад. Как этот специа-
лист может эффективно участвовать в работе группы
ХАССП на предприятии? Что могут ему подсказать стар-
шие товарищи, отягощённые теми же знаниями? Спе-
циалисты, убеждённые в том, что они применяют сма-
зочные материалы для пищевой промышленности
российского производства, только на том основании, что
они покупают вазелин для смазки подшипников в близ-
лежащей аптеке.

Создание системы менеджмента безопасности пи-
щевой продукции начинается с идентификации потен-
циальных рисков и установления мер для их контроля.
Анализ риска на этапе производства состоит из его
оценки, оценки возможности передачи этого риска на
последующие этапы, и разработки мер управления рис-
ком на анализируемом этапе.

Давайте разберёмся по порядку. ГОСТ Р 51705-2001
«Системы качества. Управление качеством пищевых
продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требо-
вания» требует (п. 4.2.2.2) на блок-схемах технологиче-
ских процессов привести сведения о пунктах возможных
загрязнений смазочными материалами. Чаще всего
речь может идти об оборудовании расположенном выше
технологической линии, компрессорном оборудовании,
узлах смазываемых масляным туманом. Для иденти-
фикации и управления, группа ХАССП должна пра-
вильно определить к появлению какого вида опасности
может привести использование общеиндустриальных
смазочных материалов в этих пунктах. В первую оче-
редь это конечно опасность химического загрязнения.
Индустриальные смазочные материалы могут быть ис-
точником таких опасных для здоровья человека ве-
ществ, как полициклические ароматические углеводо-

роды, тяжёлые металлы, микроэлементы, обладающие
токсикологическим воздействием на организм, нитраты,
нитриты и т.п. Для оценки вероятности появления риска
на данном технологическом этапе достаточно посмот-
реть на то, как часто на оборудовании проводятся меро-
приятия в рамках планово-предупредительного ремонта.

Вероятность передачи риска химического загрязне-
ния на последующие этапы производства при примене-
нии общеиндустриальных смазочных материалов равна
практически 100%. Методов оперативного (межопера-
ционного) обнаружения такого рода загрязнений нет. И
факт химического загрязнения смазочными материа-
лами фиксируется только на конечной стадии про-
изводства. И, следовательно, вся партия становится
браком.

Управление риском химического загрязнения про-
дукции заключается в применении специальных сма-
зочных материалов пищевого класса. Принадлежность
к смазочным материалам пищевого класса опреде-
ляется регистрацией в «Белой книге NSF International».
NSF International - независимая общественная органи-
зация, которая обеспечивает разработку стандартов,
сертификацию продукции, тестирование, и услуги по
управлению рисками для здоровья населения и окру-
жающей среды. Классификация смазочных материалов
NSF International включает материалы категории H1, для
которых допустим «случайный» контакт с сырьём. Для
исключения загрязнения полициклическими углеводо-
родами, тяжёлыми металлами и микроэлементами,
имеющими токсикологическое значение, в качестве ком-
понентов они содержат только разрешённые базовые
масла, присадки и загустители. К категории H2 отно-
сятся смазочные материалы, которые могут использо-
ваться в таком оборудовании, где исключена возмож-
ность их попадания в продукты питания. Для них нет
ограничений на компоненты, но в своём составе они не
должны содержать тяжелые металлы, канцерогенные,
мутагенные, тератогенные вещества и минеральные
кислоты. Производиться смазочные материалы катего-
рий H1 и H2 должны в условиях, исключающих загряз-
нение смазочными материалами и присадками непи-
щевого класса. И наконец, в паспорте безопасности
смазочного материала (MSDS) указывается не только
категория, с которой продукт зарегистрирован в NSF In-
ternational, но и то, что он предназначен для примене-
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Рисунок 3. Троллейная линия транспортировки тушек бройлера.
Технологическое оборудование с узлами смазки «выше техноло-
гической линии»

Рисунок 2.  Установка разделки тушек бройлера с узлами смазки
сложными для санитарной обработки.
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ния в оборудовании пищевой промышленности.
И здесь на помощь специалистам группы ХАССП

придёт вводимый в действие 01.03.2014 Технический
регламент Таможенного союза ТР ТС 030/2012 «О тре-
бованиях к смазочным материалам, маслам и специ-
альным жидкостям». Он устанавливает обязательные
требования к безопасности смазочных материалов для
человека, обязательный перечень документов, в том
числе паспорт безопасности (MSDS) смазочного мате-
риала на русском языке.

Правильное управление рисками загрязнения вклю-
чает в себя не только правильное использование сма-
зочных материалов по назначению. Оно подразумевает
и правильное хранение, и разделение смазочных мате-
риалов пищевого и непищевого класса. Смазочные ма-
териалы пищевого и непищевого класса имеют право на
существование на одном предприятии, но они должны
храниться отдельно и использоваться надлежащим об-
разом, во избежание риска взаимного загрязнения. Ре-
комендуется, чтобы пищевые и непищевые смазочные
материалы хранились в отдельных помещениях для
уменьшения ошибок применения и взаимного загрязне-
ния. Поможет избежать ошибок и цветовая кодировка
смазочного оборудования, применяемого для техниче-
ского обслуживания оборудования. Все лица, уполно-
моченные для технического обслуживания оборудова-
ния, должны быть обучены этой процедуре. План
ХАССП предприятия должен определить, кто имеет
право применять смазочные материалы пищевого
класса, и как они должны быть обучены. Одной из со-
временных тенденций в промышленности является то,
что производители пищевых продуктов используют сма-
зочные материалы пищевого класса во всём оборудо-
вании завода, чтобы полностью предотвратить опас-
ность попадания непищевых смазочных материалов в
особо важные узлы оборудования по ошибке.  

Вот какой вклад в создание системы менеджмента
безопасности пищевой продукции на предприятии
должны внести специалисты технических служб. И
самое главное они должны предложить технически об-
основанные решения для обеспечения производитель-
ности оборудования. Ведь не секрет, что в недрах тех-
нических служб бытуют легенды о том, что смазочные
материалы пищевого класса имеют срок службы
меньше, чем общеиндустриальные. В действительно-

сти это не так. И вот несколько примеров опровергаю-
щих это.

ЗАО «Алтайский бройлер» - крупнейшее в Сибири
предприятие по выпуску мяса и полуфабрикатов из мяса
цыплят-бройлеров замкнутого цикла.

Первая проблема, решенная с помощью специали-
зированных смазочных материалов для пищевой про-
мышленности, это заклинивание механизма поворота -
крюков троллейных систем и необходимость частого их
смазывания. Решением стало применение специальной
троллейной жидкости Petro-Canada PURITY FG TROL-
LEY Fluid. Смазка решила проблему заклинивания и со-
кратила количество смазок в течение смены.

Для линии разделки мяса птицы предложена смазка
Petro-Canada PURITY FG 2 SYNTHETIC FM GREASE.
Смазка «не вымывается» водой при санитарной обра-
ботке, что исключает частое смазывание подшипников
и направляющих оборудования MEYN (Германия). 

Для ножей и подающих звездочек в качестве реше-
ния используется Petro-Canada PURITY  FG WHITE OIL.
Эта смазка исключает налипание продукта на рабочие
поверхности, за счет чего оборудование работает без
перебоев.

Компания  «Макфа» - лидер российского рынка ма-
каронных изделий и муки,  входящая в пятерку круп-
нейших мировых производителей макаронных изделий.
Компания использует смазочные материалы Petro
Canada, среди которых стоит отметить следующие:

Purity FG Chain Fluid Light – цепное масло с пище-
вым допуском, применение этого масла позволило уве-
личить срок службы цепей до момента их замены более
чем в 2 раза.

- применение смазки Precision XL EP2 позволило
увеличить межсервисные интервалы обслуживания под-
шипников с 500 часов до 1000 часов. Оценив положи-
тельный опыт применения, в отдельных узлах оборудо-
вания планируется увеличение интервала замены до
1500 часов.

Компания «Petro-Canada» - это подразделение кор-
порации «Suncor Energy Inc», самой крупной в Канаде
энергетической компании, занимающееся переработкой
нефти и сбытом нефтепродуктов. На основе уникаль-
ных, ультрачистых базовых масел мы и делаем более

Рисунок 4. Пример маркировки оборудования для исключения за-
грязнения непищевыми смазочными материалами

Рисунок 5. Пример смазки оборудования смазкой с антимикроб-
ной присадкой.
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350 различных продуктов, в том числе полный ассорти-
мент смазочных материалов для пищевой промышлен-
ности.  «Petro-Canada» – крупнейший в мире произво-
дитель пищевых и фармацевтических белых масел. 

В настоящее время, компания  предлагает в своём
ассортименте более 40 различных смазочных материа-
лов пищевого класса.  Это гидравлические, компрес-
сорные и вакуумные жидкости, редукторные и цепные
масла, жидкости для закаточных машин и троллейные
жидкости, белые масла и масло-теплоноситель, смазки
различного назначения. Все эти продукты имеют допуск
Н1, т.е. их случайный контакт с пищевым сырьём не на-
носит в дальнейшем ущерба для здоровья человека.
Благодаря использованию ультрачистых базовых масел
и специальных пакетов присадок наши продукты обес-
печивают ресурс работы в пищевом оборудовании рав-
ный ресурсу работы традиционных смазочных мате-
риалов в обычном оборудовании. Продукты семейства
Purity FG компании «Petro-Canada» имеют все надле-
жащие одобрения NSF International, и мы можем пред-
ставить нашим потребителям все необходимые доку-
менты в соответствии с требованиями Технического
регламента «О требованиях к смазочным материалам,
маслам и специальным жидкостям».

Есть и ещё одна причина для использования сма-
зочных материалов «Petro-Canada». Обычно биологи-
ческая опасность применения смазочных материалов
не принимается во внимание. Эту опасность исключать
нельзя, т.к. во время чистки и санитарной обработки в
маслобаки и системы смазки проникает вода, остатки
пищевого сырья и микроорганизмы. Углеводородный со-
став смазочного материала может способствовать
росту микроорганизмов в оборудовании. Противомик-
робная защита предотвращает вероятность того, что
смазочный материал станет потенциальным источни-
ком роста микроорганизмов на пищевом производстве.
На сегодня компания «Petro-Canada» – единственный в
мире производитель смазочных материалов пищевого
класса с противомикробной присадкой. Противомикроб-
ная присадка Petro-Canada Microl† для смазочных ма-
териалов пищевого класса получила международную
награду «Stevie International Business Awards» за 2007 г.

Смазочные материалы "Petro-Canada» легко интег-
рируются в действующие или создаваемые на пред-
приятиях системы обеспечения безопасности пищевой

продукции. Это относится в первую очередь к системам
ХАССП и стандарту ГОСТ ИСО 22000-2007. 
Применение продуктов «Petro-Canada» в рамках си-
стемы ХАССП – это:
- предупреждение возможности химического загрязне-
ния сырья и продукции, а не запоздалые действия по
исправлению брака, отзыву продукции или компенсации
вреда здоровью потребителя;
- снижение доли брака по химическому или бактерио-
логическому заражению продукции;
- документально подтверждённая уверенность произво-
дителя в безопасности производимой продукции;
- положительный опыт использования на предприятиях
Российской Федерации.
Именно поэтому можно утверждать, что те предприятия,
где будут применяться современные решения и станут
лидерами пищевого рынка .

Контакты:
Дмитрий Сергеевич Ширяев
Александр Евгеньевич Антонов
+7 (495) 925-0065

ширяев_Макет 1  11.03.2014  16:04  Страница 37



18 Всё о МЯСЕ

В настоящее время в пищевой промышленности ши-
роко используются бактериальные препараты, в состав
которых могут входить микроорганизмы различных
родов, в том числе Lactobacillus spp., Pediococcus spp.,
Staphylococcus spp., Micrococcus spp..

В ГНУ ВНИИМП подготовлена окончательная ре-
дакция ГОСТ Р 55456-2013 «Колбасы сырокопченые.
Технические условия». Одним из основных нововведе-
ний в нём относительно ГОСТ 16131-86 является ис-
пользование в рецептурах этих колбас стартовых куль-
тур [1]. В связи с этим возникает необходимость в
проведении входного контроля бактериальных препа-
татов при поступлении их в производство сырокопчёных
колбас с целью установления видового состава их мик-
рофлоры и соответствия его заявленному. 

Согласно ГОСТ Р 55456 - 2013 допускаются «старто-
вые культуры, содержащие штаммы микроорганизмов
родов лактобацилл(Lactobacillus spp., педиококков (Pe-
diococcus spp.) и микрококков (Micrococcus/Kocuria
spp.)». При этом следует отметить, что  в настоящее
время широко распространены бактериальные пре-
параты содержащие различные виды Staphylococcus
ssp. а согласно Единым санитарно-эпидемиологическим
и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащих
санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)
при оценке бактериального препарата определяют
только общее количество всей технологической микро-
флоры (не менее 109- 1010 КОЕ/г), что не позволяет дать
оценку родового состава препарата. 

Для этих целей подходит метод полиморфизма длин
рестрикционных фрагментов (ПДРФ), который при под-
боре праймеров с высокой разрешающей способностью
позволяет обнаружить наличие микроорганизмов опре-
делённого рода в продукте без выделения чистой куль-
туры.

Целью данной работы, являлось обоснование при-
менения метода ПДРФ для идентификации состава мик-

роорганизмов стартовых культур и ферментированной
пищевой продукции с использованием пары праймеров, спе-
цифичных для родов, используемых в мясной промыш-
ленности, подобранных на основе анализа литератур-
ных данных и экспериментальных исследований.

Для решения поставленной цели решались следую-
щие задачи:

- на основе анализа литературных данных подо-
брать участок гена и произвести дизайн праймеров для
исследуемых микроорганизмов;

- отработать метод ПДРФ с использованием полу-
ченных праймеров на чистых культурах микроорганиз-
мов и пищевой продукции.

Объекты и методы исследования
Объектами исследования служили: 
- штаммы целевых микроорганизмов Lactobacillus

rhamnosus Lactobacillus casei, Pediococcus pentosaceus,
Leuconostoc mesenteroides и Staphylococcus carnosus,;

- пищевая продукция, изготовленная с применением
стартовых культур.

Анализ генома молочнокислых бактерий с выбором
в нем участков, обладающих различной разрешающей
способностью осуществляли при помощи  международ-
ной базы данных геномов NCBI, дизайн праймеров по
выбранному фрагменту ДНК - с использованием про-
граммы Primer Express, оптимизацию реакции - на ос-
нове градиента концентрации температуры плавления.
ДНК выделяли набором «ДНК-сорб-АМ» компании Ин-
терЛабСервис. ПЦР в реальном времени осуществляли
на анализаторе АНК-32 с использованием флуорес-
центного красителя EVAGreen. Рестрикцию проводили
набором «HhaI» компании  Thermo Scientific. Разделение
продуктов амплификации и рестрикции проводили ме-
тодом гель-электрофореза в электрофоретической камере
«SE-1» фирмы «ХЕЛИКОН» комплектом реагентов для
детекции ДНК фирмы «ДНК-технология».
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Вданной статье описывается разработка методики идентификации про-
мышленно значимых микроорганизмов при помощи анализа поли-
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Результаты исследований
Анализ литературных данных показал, что в на-

стоящее время подбор праймеров осуществляется на
основе гена 16S РНК  [1, 2]. Авторами были подобраны
праймеры, специфичные для родов молочнокислых бак-
терий (МКБ) и некоторых других родов микроорганизмов
с использованием данного гена.  

При помощи полученных праймеров была прове-
дена реакция аплификации выделенной ДНК микро-
организмов следующих Lactobacillus, Pediococcus, Leu-
conostoc, Staphylococcus, а также суммарной ДНК,
выделенной из сырокопчёных колбас, выработанных с
применением стартовых культур.

Затем продукт амплификации подвергли рестрик-
ционному анализу. Фрагменты ДНК были разделены ме-
тодом электрофореза. Результаты представлены на
рис. 1 и 2.

На рис. 1, 2 представлены электрофореграммы ре-
зультата ПДРФ анализа ДНК, выделенных из чистых
культур различных технологически значимых микро-
организмов (обозначения профилей на рисунке 1 - 1, 2,
3; на рисунке 2 - 1) и суммарной ДНК образца, выде-
ленной из сырокопчёной колбасы (профиль 4). При
сравнении профилей 2 и 3 с профилем 5 видно, что в
смеси микроорганизмов, содержащих лактобациллы и 

стафилококки, микроорганизмы рода Staphylococcus
можно выявлять по родоспецифическому фрагменту
ДНК длиной 536 п.н. 

При этом метод может быть использован как для
контроля состава стартовых культур, так и в случае про-
ведения прямой полимеразно-цепной реакции (ПЦР)
суммарной ДНК, выделенной из продукции, выработан-
ной с внесением стартовых культур, когда количество
технологической микрофлоры с характерным профилем
значительно выше количества индигенной микрофлоры.
Это хорошо просматривается на рис. 1, где профиль 4,
полученный при электрофорезе продукта рестрикции
сиквенсов ДНК, выделенной из сырокопченой колбасы
совпал с профилем 3 монокультуры Staphylococcus carnosus.

Выводы
На основе анализа гена 16S РНК подобрана пара

праймеров, при помощи которых возможно методом
ПДРФ подтверждение наличия родов микроорганизмов, ис-
пользуемых в пищевой промышленности и их диффе-
ренциации друг от друга.

Особенностью данного подхода является то, что за-
действованы не множество пар родоспецифичных прай-
меров, а одна, охватывающая широкую группу родов,
основная часть которых используется для подбора
видов и штаммов для пищевой промышленности. В
течение анализа будут выявлены все рода технологи-
ческих культур, входящие в препарат или готовую про-
дукцию.

Показано, что данный метод позволяет выявить ро-
доспецифичные фрагменты определенной длины и,
дифференцировать друг от друга рода Lactobacillus, Pe-
diococcus, Leuconostoc, Staphylococcus, и таким обра-
зом, возможно подтверждать родовое соответствие мик-
роорганизмов бактериальных препаратов заявленному
составу и соответствие микроорганизмов стартовой
культуры тем родам, которые допускаются к использо-
ванию, в частности, для сырокопченых колбас, изготав-
ливаемых по ГОСТ Р 55456-2013.
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Рис. 1 Результат электрофореза продуктов рестрикции ДНК, вы-
деленных из микроорганизмов родов L. casei (1), L. rhamnosus (2);  St.
carnosus (3); сырокопчёной колбасы (4); смеси продуктов аплифика-
ции L.rhamnosus и St.сarnosus в соотношении 1:1 (5); маркер длин ДНК
1500, 1000, 900, 800, 700, 600, 500, 400, 300, 200, 100 п.н. (М).

Рис. 2 Результат электрофореза продукта рестрикции ДНК, вы-
деленной из микроорганизма рода P. рentosaceus (1); маркер длин ДНК
1500, 1000, 900, 800, 700, 600, 500, 400, 300, 200, 100 п.н. (М).
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29 января 2014 года Иосиф Александрович Рогов от-
метил свой 85-летний юбилей. Имя этого выдающегося
ученого и блистательного педагога, вырастившего не
одно поколение специалистов для мясной промышлен-
ности широко известно не только в России, но и за ру-
бежом. Иосиф Александрович – основоположник со-
временной научной школы в области переработки
белкового сырья животного происхождения, интенси-
фикации физико-химических и биотехнологических про-
цессов, автор более 850 научных трудов, в том числе
30 монографий, учебников и учебных пособий, 230 ав-
торских свидетельств, 12 зарубежных патентов и 7 ли-
цензий, успешно внедренных в России, Франции, Фин-
ляндии, ФРГ, Чехословакии. Две монографии Иосифа
Александровича переведены в Японии и Чехословакии.
Его имя известно специалистам и ученым в Монголии,
Польше, ГДР и США, где по заданию Министерства об-
разования он читал курсы лекций.

В 2009 году за группу книг и учебных пособий, по-
священных охлаждению и замораживанию пищевых про-
дуктов, которая претерпела несколько переизданий, его
труд совместно с коллегами из Санкт-Петербургского го-
сударственного университета низкотемпературных и пи-
щевых технологий был отмечен премией Правительства
РФ в области образования. По оценке Международного
конгресса научных работников мясной промышленно-
сти Иосиф Александрович признан одним из ведущих 

Коллектив Всероссийского
научно-исследовательского института 

мясной промышленности 
им. В.М. Горбатова 

и редакция журнала «Все о мясе» 
с особой теплотой поздравляют

незаурядного человека, 
для которого жизненные принципы –

порядочность,скромность,
преданность являются основными. 

Мы благодарим 
Иосифа Александровича за верность
своим принципам и от души желаем 

крепкого здоровья,
счастья, благополучия

и творческого долголетия!

ученых нашей страны. Как основатель принципиально
нового научно-технического направления по использо-
ванию электрофизических методов, Иосиф Алексан-
дрович значительно расширил научные познания в
области перспективных путей развития пищевых про-
изводств. Научной школой Иосифа Александровича раз-
виты теоретические концепции адекватного питания
применительно к оценке полноценности пищевого
белка, созданы научные основы технологии комбини-
рованных мясопродуктов на основе принципов биотех-
нологии, математического моделирования состава и ка-
чества изделий лечебно - профилактического, специаль-
ного и энтерального питания. Созданные под его руко-
водством научные основы компьютерного проектирова-
ния пищи для детерминированных групп населения с
учетом профессиональных, возрастных, региональных
и других признаков широко используются в нашей
стране и за рубежом. В 1989 году эффективная система
питания послеоперационных больных, раненых и обо-
жженных (препарат «Оволакт»), разработанная на ос-
нове этих представлений, была  удостоена Государст-
венной премии СССР. 

На основе фундаментальных исследований, прово-
димых под руководством Иосифа Александрович, уже
не одно десятилетие происходит формирование новых
научно-технических направлений, результаты его работ
существенно расширили и продолжают расширять тео-
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ретические представления о характере биотехнологи-
ческих процессов, составляя научные основы приклад-
ной биотехнологии. В 1971 году это привело к созданию
одной из лучших лабораторий СССР в этой области.
Проблемной лаборатории российского учебно-научно-
производственного центра прикладной биотехнологии,
которая успешно решала задачи по использованию до-
стижений фундаментальных исследований в целях раз-
работки высокоэффективных производств экологически
чистых продуктов питания высокой биологической цен-
ности. Разработанные Иосифом Александровичем и его
научной школой и реализованные на предприятиях АПК
страны приоритетные высокоэффективные биотехно-
логии комбинированных продуктов питания и рацио-
нального использования белкового сырья в 1999 году
были удостоены Государственной премии РФ. 

Иосифу Александровичу принадлежит приоритет в
постановке и решении проблем методологии и разра-
ботки в нашей стране технических устройств для опре-
деления целого ряда показателей, в том числе актив-
ности воды, перспектив их использования для оценки
сырья, технологических параметров процессов перера-
ботки и оценки качества изделий. 

Биотехнологические концепции развития перераба-
тывающих отраслей АПК, созданные под руководством
Иосифа Александровича в 1999 году легли в основу
формирования и реализации Республиканской про-
граммы «Научное обеспечение АПК».  

Благодаря выдающемуся таланту ученого и органи-
затора научно-исследовательские работы под его руко-
водством объединили и продолжают объединять в со-
трудничестве коллективы крупнейших исследовательских и 

учебных центров страны, в том числе институтов РАН и
Россельхозакадемии, ВУЗов Москвы, Санкт-Петербурга,
Томска, Новосибирска, Челябинска и других городов.
История такого сотрудничества показала огромное ко-
личество примеров эффективных решений  сложнейших
научных задач в самых различных областях. Так, со-
вместно с коллективом КБ Ильюшина была создана и
опробована в условиях Арктики магнитоимпульсная си-
стема борьбы с обледенением в авиации. 

Высочайшая работоспособность Иосифа Алексан-
дровича, универсальность и широта его научных зна-
ний, его видение крупнейших научных направлений,  ис-
ключительная требовательность к себе и к работе,
организаторский талант и умение сплотить коллектив, разви-
вать и поощрить инициативу сотрудников, его доброже-
лательность и отзывчивость являются ярким примером
для воспитания новых поколений российских ученых. 

Гордость Иосифа Александровича – это его ученики,
12 из которых стали лауреатами Государственных пре-
мий и премий Правительства РФ, 5 - членами Россель-
хозакадемии. Под его руководством подготовлено 26
докторских и 72 кандидатских диссертации, последняя
из которых защищена и одобрена ВАК в 2013 году.

Сегодня Иосиф Александрович продолжает вести
большую общественную и научную работу. Он руково-
дит теоретическим семинаром «Интенсификация про-
цессов производства продуктов питания», является чле-
ном Совета при председателе Совета Федерации,
членом редколлегий целого ряда научных изданий, в
том числе международного журнала «Электронная об-
работка материалов», АН Молдовы, и журнала «Все о
мясе».

С Днём Рождения!
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Коллектив Всероссийского на-
учно-исследовательского института
мясной промышленности им. В.М.
Горбатова и редакция журнала «Все
о мясе» сердечно поздравляет Ан-
типову Людмилу Васильевну со зна-
менательным юбилеем - 60-летием
со дня рождения!

Вся жизнь и научно-педагогиче-
ская деятельность Людмилы Ва-
сильевны неразрывно связаны с аг-
ропромышленной наукой, пищевой
промышленностью страны. 

Самого искреннего уважения за-
служивает преданность избранной
профессии и коллективу Воронеж-
ского государственного университета
инженерных технологий, где Люд-
мила Васильевна работает более 33
лет, где она прошла большой и
значимый путь от младшего на-
учного сотрудника до профессора
кафедры технологии продуктов жи-
вотного происхождения, заслужен-
ного деятеля науки РФ, почетного
работника высшего профессиональ-
ного образования РФ, академика,
доктора технических наук.

Много сил и энергии Людмила
Васильевна отдает педагогической
работе, возглавляя научную школу
«Разработка интенсивных экологи-
чески чистых технологий и оборудо-
вания для производства биологиче-
ски полноценных мясных продуктов».
Под ее руководством подготовлены

и защищены 7 докторских и более
64 кандидатских диссертаций.

Людмила Васильевна является
автором многочисленных моногра-
фий, учебных пособий, методиче-
ских указаний, более 600 научных
статей, 60 патентов и авторских сви-
детельств.

Заслуги Антиповой Л.В. и боль-
шой вклад в развитие науки и обра-
зования по праву отмечены много-
численными наградами.

Высокий профессионализм, твор-
ческая активность, заслуженно при-
знанный авторитет ученого - все это
результат упорного, многолетнего
труда Людмилы Васильевны Анти-
повой ради дела, которому она пре-
данно служит всю жизнь.

В день юбилея сердечно желаем
Людмиле Васильевне крепкого здо-
ровья, счастья и дальнейших твор-
ческих успехов!

С Днём Рождения!

→

Поздравляем Антипову
Людмилу Васильевну

№ 1 февраль2014

→

поздравление антипова_Макет 1  11.03.2014  13:16  Страница 34





24 Всё о МЯСЕ

При этом эти вещества нахо-
дятся в продукте, как правило, в ми-
нимальных концентрациях, но бла-
годаря очень низкому порогу чувст-
вительности рецепторов человека,
они ощущаются и оказывают значи-
тельное влияние на органолептиче-
скую оценку продукта в целом. Про-
цесс формирования аромата сыро-
копченых колбас изучается отече-
ственными и зарубежными учеными
на протяжении десятилетий [1-5].
Интерес к этому вопросу вызван
рядом объективных причин. Во-пер-
вых, сырокопченые колбасы яв-
ляются продуктом длительного изго-
товления с высокой потребительской
стоимостью. Во-вторых, их изготов-
ление представляет собой совокуп-
ность сложнейших микробиологиче-
ских и биохимических процессов,
включая ферментативные, протео-
литические и окислительные пре-
вращения, конечный результат ко-
торых до сих пор является трудно
предсказуемым даже в условиях хо-
рошо налаженного технологического
процесса. В-третьих, изменение
представления о безопасности и ка-
честве сырокопченых колбас под
влиянием новых научных знаний за-
ставляет искать направления моди-
фикации технологических процессов
и изучать их воздействие на форми-
рование традиционного потреби-
тельского качества продукции.

В настоящее время научными ис-
следованиями, проводимыми за ру-
бежом, установлено свыше 400
ключевых соединений, определяю-
щих их вкус и аромат традиционных
ферментированных колбас, про-
изводимых в разных странах. При-

чем, такие исследования проводи-
лись не только во Франции, Италии,
Испании, Бельгии, но и в Португа-
лии, Чили, Монголии и в других стра-
нах [6-10].

Одним из наиболее популярных в
России ферментированных продук-
тов является сырокопченая колбаса
«Брауншвейгская», ключевые со-
единения аромата которой до сих
пор не были изучены современными
хроматографическими методами. В
последнее десятилетие эту колбасу
изготавливают на промышленных
предприятиях с применением стар-
товых культур, содержащих стафи-
лококки.

Стафилококки, в частности Staphy-
lococcus carnosus, способствуют об-
разованию специфического аромата
продукта путем трансформации ами-
нокислот (в том числе, аминокислот с
разветвленной цепью – лейцина, изо-
лейцина и валина) и свободных жир-
ных кислот. Формирование аромата
также зависит от типа колбас и тех-
нологии их производства. В случае
быстро созревающих колбас приме-
нение стафилококков способствует
образованию метилразветвленных
альдегидов. В случае медленно со-
зревающих колбас использование
стафилококков в больших количе-
ствах способствует образованию ме-
тилразветвленных кислот и сульфи-
тов, а при низком уровне их
введения образуются диацетиловый
и этиловый эфиры. Кроме того, на об-
разование ароматических соедине-
ний влияют добавление нитрита,
нитрата или аскорбатов, параметры
предварительного выращивания куль-
тур и факторы окружающей среды.

Использование стафилококков,
вырабатывающих большое количе-
ство ароматических соединений,
позволяет улучшать органолептиче-
ские качества сырокопченых колбас
и ускорять процесс ферментации.
Микрококки как стартовые микро-
организмы признаны менее эффек-
тивными, чем стафилококки. Однако
применение стафилококков в со-
ставе стартовых культур может со-
провождаться риском развития энте-
ротоксигенных штаммов золотистого
стафилококка вследствие невозмож-
ности проведения эффективного
микробиологического контроля в
присутствии технологической род-
ственной микрофлоры. В связи с
этим, учитывая влияние технологии
изготовления конкретной колбасы,
представляло научный и практиче-
ский интерес исследование по
сравнительной оценке аромата тра-
диционной сырокопченой колбасы
«Брауншвейгской» при замене в со-
ставе стартовой культуры штамма
стафилококка на штамм микрококка.
В связи с этим целью работы явля-
лось сравнительное изучение фор-
мирования органолептических ха-
рактеристик сырокопченых колбас с
использованием стафилококков и
микрококков в составе стартовых
культур.

Объекты и методы исследований
Объектами исследования являлись
образцы сырокопченой колбасы
типа «Брауншвейгская», изготовлен-
ные промышленным способом без 
внесения стартовой культуры (конт-
рольный образец «В»), с добавле-
нием стартовой культуры, содержа-
щей Lactobacillus plantarum + Stаy-
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lococcus carnosus (опытный образец
«А»), а также с добавлением старто-
вой культуры, содержащей Lactobacil-
lus plantarum + Micrococcus varians (опыт-
ный образец «Б»).

Контрольный и опытные образцы
изготавливали из фарша, состоя-
щего из 45% постной говядины, 25%
нежирной свинины и 30% шпика.
Нитритную соль добавляли в коли-
честве 3%, глюкозу – 0,3%, коньяк –
0,25%, черный перец – 0,1%, карда-
мон – 0,05%, аскорбиновую кислоту
– 0,05% к массе фарша.

При изготовлении опытных об-
разцов колбасы использовали один
штамм Lactobacillus plantarum и
штаммы Staphylococcus carnosus и
Micrococcus varians, которые вно-
сили из расчета введения в фарш
1.107 КОЕ/г.

Готовый фарш набивали в искус-
ственную колбасную оболочку «фиб-
роуз» диаметром 48 мм, формуя ба-
тоны массой 300 г. Все образцы
подвергали осадке при температуре
+2…+4 оС в течение 24 ч. После
осадки батоны помещали в клима-
тическую камеру и выдерживали при
температуре +24….+25,5 оС и отно-
сительной влажности не выше 95%
до снижения значения рН продукта
5,0-5,2. После этого влажность в ка-
мере снижали до 92% и начинали
проводить поэтапное копчение про-
должительностью по 90 мин. Темпе-
ратуру и влажность в камере посте-
пенно снижали, доводя их в течение
8 сут до 14 оС и 74%, соответственно.
Затем образцы сырокопченой кол-
басы сушили при температуре 12-
14 оС до достижения конечной влаж-
ности продукта не выше 32% (рис. 1).

Анализ состава летучих компо-
нентов запаха готовых колбас осу-
ществляли на газовом хромато-
графе 7890А с масс-селективным
детектором 5975C VLMSD  Agilen-
Technologies (USA). Использовали
экстракты (1:1) 40% водным этано-
лом и экстракты хлороформ-мета-
нолом по Фолчу с последующим ме-
тилированием раствором ацетил-
хлорида в метаноле (11). Расчет со-

держания компонентов (представ-
лены наименования по IUPAC) с
массовым содержанием во вкусоа-
роматической смеси веществ более
0,01% проводили с использо-ванием
автоматической базы поиска и иден-
тификации данных NIST08 MS Li-
brary c вероятностью соотнесения
пиков более 65%.

Результаты исследования и их
обсуждение

Проведенные исследования поз-
волили установить около 200 соеди-
нений, формирующих характерный

аромат сырокопченой колбасы«Бра-
уншвейгской», основные из которых
представлены в таблице 1.

Вещества обладают характер-
ным ароматом. Например, индоли-
зин – огурца, 2-ноненаль – арбуза,
тетрадекановая кислота – бальзама,
ладана, 1-октен-3-ол – грибов, н-
декан и гваякол – табака, индол –
фруктов, пендадеканаль – горелой
древесины и т.п. [12]. 

Основные компоненты аромата
всех образцов были, главным обра-
зом, представлены производными
жирных кислот, которых суммарно
содержалось в несколько раз больше,
чем других веществ. По-видимому,
аромат традиционного для России
сырокопченого изделия – колбасы
«Брауншвейгской» - определяется в
основном комбинацией производ-
ных следующих жирных кислот – де-
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Рисунок 1. Образцы колбасы в процессе ферментации

Таблица 1. Компонентный состав основных ароматобразующих веществ 
в образцах сырокопченой колбасы «Брауншвейгской»
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кановой, гексадекановой, 9-октаде-
ценовой, пальмитиновой, докозано-
вой, 8,11,14,17-эйкозатетраеновой,
цис-10-нондеценовой, нонановой,
додекановой, тетрадекановой, про-
изводных холестерина и некоторых
других компонентов. Формирование
«профиля» аромата происходит,
главным образом, за счет использо-
вания характерного сырьевого со-
става (постного мяса и шпика), а
также за счет применения пряностей
и энзиматической активности микро-
организмов, участвующих в процес-
сах ферментации и созревания [13-
16].

Общее количество основных ком-
понентов аромата, идентифициро-
ванных в контрольном и опытных
образцах, было примерно одинако-
вым. Однако качественный и коли-
чественный состав компонентов
аромата контрольного и опытных об-
разцов различались. Так, например,
13 из основных веществ аромата –
3 - phenyl - 1H - quinolin -2 - one, 9 -
hexadecenoic acid, octadecanoic acid,
methyl ester, octadec - 9 - en - 1 - al di-
methyl acetal, 2 - octyl - cy-clopropa-
neoctanoic acid, 3,7,11 - trime-
thy l- 2,6,10 - dodecatrien - 1 - ol,
methyl 7,10,13 - eicosatrienoate, 5 -
nonadecen - 1 - ol, 6 - octadecenoic
acid, methyl ester, 2,3 - dihydroxypro-
pyl elaidate, 10 - nonadecenoic acid,
methyl ester, tetracosanoic acid,
methyl ester, 13 - tetradecen - 1 - ol ac-
etate – были характерны только для
контрольного образца, изготовлен-
ного без внесения стартовых куль-
тур. 9 веществ – 1 - ethy l- 2 - phenyl
- 1H-indole, Z - 6,17 - octade-cadien -
1 - ol ace-tate, 2,4 - dinitro - 5 - fluo-

roaniline, arachidonic acid, 1,9 - cyclo-
hexadecadiene, 11 - hexadecen - 1 -
ol, acetate, methyl 18 - methylnonade-
canoate, 1 - cyclohexylnonene, octa-
cosyl acetate – были установлены в
опытном образце, изготовленном с
внесением стартовой культуры, со-
держащей микрококк. 7 веществ –
pentadecanoic acid, methyl ester,
methyl cis - 10 - heptadecenoate, hep-
tadecanoic acid, methyl ester,
5,8,11,14 - eicosatetraenoic acid, cis -
5,8,11 - eicosatrienoic acid, methyl cis
- 13 - eicosenoate, 1 - docosene –
были характерны только для опыт-
ного образца, ферментация кото-
рого происходила под действием
стартовой культуры, содержавшей
стафилококк. 

Сравнение количественного и ка-
чественного состава летучих арома-
тообразующих веществ контроль-
ного образца А и опытного образца
Б (стафилококк) позволило выде-
лить только два вещества, которые
присутствовали в этих образцах при-
мерно в одинаковом количестве –
methyl tetradecanoate и hexadecanoic
acid, methyl ester. Остальные веще-
ства, присутствовавшие в опытном
образце Б, были представлены, в
основном, в 3-6 раз в меньшем ко-
личестве по сравнению с контроль-
ным образцом.

Опытный образец В, изготовлен-
ный с использованием микрококка в
составе стартовой культуры, по
восьми веществам – decanoic acid,
methyl ester, nonanoic acid, methyl
ester, dodecanoic acid, methyl ester,
methyl tetradecanoate, hexadecanoic
acid, methyl ester, methyl (Z)-9-octade-
cenoate, palmitoyl chloride, D-gulopy

ranoside – показал высокий уровень
соответствия количественного их со-
держания с контрольным образцом.
Для перечисленных веществ разли-
чия в количественном составе об-
разцов А и В были не выше 38%. Ин-
тересно, что такое совпадение в
основном наблюдалось для метил-
разветвленных органических кислот,
очевидно, образованных в процессе
ферментации.

Заключение и выводы
Введение некоторых микробных

культур позволяет направлено из-
менять аромат традиционной мяс-
ной продукции. Исследование рос-
сийской колбасы «Брауншвейгской»
показало, что под действием стафи-
лококковой и микрококковой микро-
флоры образование ароматобра-
зующих веществ происходило по-раз-
ному. Каждая культура формиро-
вала оригинальный компонентный
состав аромата. Тем не менее, ко-
личественный и качественный со-
став летучих веществ в образце сы-
рокопченой колбасы «Брауншвейг-
ская», изготовленной с внесением
микрококка, был более приближен к
аромату естественной ферментиро-
ванного (под действием собственной
микрофлоры) контрольного образца. 
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Добрый день, Россия! Добрый день, Таможен-
ный союз. Как приятно, что мы в очередной раз
можем встретиться в Москве. 10-14 февраля ны-
нешнего года во время Международной выставки
продуктов питания ПРОДЭКСПО'2014 мы пригла-
шаем на захватывающие показы приготовления и
дегустацию блюд из высококачественной свинины,
говядины и птицы. Давайте сядем и поговорим о Ев-
ропейском Мясе – традиции, качестве и вкусе. О яв-
ляющихся обязательными во всём Европейском Со-
обществе методах производства, контроля и
безопасности продвигаемых видов мяса.

В очередной раз мы привозим в Россию близ-
кую и вам, и нам привязанность к вкусу традиции,
которая в совокупности с современными европей-
скими технологиями является залогом универсальности
предложения осуществляемой нами программы.
Мы приглашаем вас сесть за европейский стол и по-
пробовать блюда, приготовленные из высококаче-
ственного европейского мяса, которое прекрасно
подходит для приготовления и ваших любимых ку-
шаний. Для традиционного бефстроганова сгодится
европейская говядина. Европейское мясо птицы и
телятина являются отличным выбором для приго-
товления котлеты Пожарского. А неповторимый
вкус пельменей можно получить добавляя к высо-
кокачественному фаршу европейскую свинину. И
только попробовав солёного сала, вы сможете по-
нять, зачем разводят свиней. 

Программа «Европейское мясо - традиция, ка-
чество и вкус» - это своеобразный справочник, в ко-
тором содержатся сведения на тему производства
мяса, его вкусовых достоинств и торгового обмена
между Россией и ЕС. Настоящая программа пока-
зывает, как можно легко и просто найти путь к
сердцу потребителя - через желудок! Говядина, сви-
нина и мясо птицы - как в мороженом, так и в све-
жем виде - имеют превосходный вкус и совершенно
безопасны для потребителей. Бойни и перераба-
тывающие предприятия ЕС имеют международные
сертификаты качества в сфере производства и
управления. Продукты, представленные в про-
грамме «Европейское Мясо - традиция, качество и
вкус», соответствуют самым высоким требованиям,

касающимся норм и правил Европейского Сообще-
ства в области экспорта на территорию России и
других государств Таможенного союза.

Традиция, качество и вкус - эти слова особенно
обязывают и являются самой надёжной гарантией
высокого качества сырого европейского мяса и про-
дуктов его переработки - именно поэтому все пред-
приятия по убою всегда используют самое лучшее
сырьё. На бойню попадают животные из коровни-
ков, свинарников и птицеферм, находящихся под
постоянным ветеринарным надзором. При откорме
очень строго соблюдаются принципы благосостоя-
ния животных, а используемые корма не содержат
запрещённых компонентов и фармакологических
препаратов. В основу логистики цепочки питания по-
ложены принципы защиты окружающей среды. Всё
в соответствии с традицией и заботой о качестве и
вкусе.

Ценные свойства мяса, получаемого вследствие
тщательной селекции животных, способствуют по-
стоянному развитию животноводства и увеличению
экспорта, а качество европейского мяса получает
самые высокие оценки.

Не являются исключением жители России и го-
сударств Таможенного союза, которые ценят вкус
продукта и качество сырья и изделий, включённых
в программу «Европейское Мясо - традиция, каче-
ство и вкус». Торговцы прекрасно знают вкусы по-
требителей, именно поэтому, даже не смотря на тот
факт, что рынок Таможенного союза является рын-
ком сложным - объём импорта европейского мяса и
продуктов его переработки постоянно увеличива-
ется.

Более подробную информацию на тему «Евро-
пейское мясо - традиция, качество и вкус» и график
мероприятий по продвижению в Москве вы найдёте
на сайте www.eu-meat.eu.

ЕВРОПЕЙСКОЕ МЯСО -
КАЧЕСТВО, ТРАДИЦИЯ И ВКУС!
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При наличии вредных воздействий окружающей
среды организм испытывает потребность в полноцен-
ных белках животного и растительного происхождения,
витаминах, эссенциальных нутриентах. Питание может
стать одним из ряда факторов в борьбе с послед-
ствиями влияния неблагоприятной экологической об-
становки в регионе на здоровье человека.

Использование растительного сырья, как источника
белка, пищевых волокон, витаминов, микро- и макро-
элементов при производстве функциональных продук-
тов является перспективным. Так, к  примеру, в иссле-
дованиях Лемеховой А.А. [13], Рахматуллиной Ю.Р. [14]
установлено увеличение содержания питательных ве-
ществ, биологически активных компонентов, витаминов
С, Е, В2 при проращивании зерна злаковых и бобовых
культур. При этом, проблема дефицита микронутриен-
тов остается  весьма актуальной и затрагивает все слои
населения. Одним из немаловажных микроэлементов
для организма человека является йод. Недостаточное
поступление йода с пищей приводит к развитию забо-
леваний [1, 2, 6, 9]. Однако в доступной литературе от-
сутствуют данные по получению пророщенного зерна,
обогащенного органическим йодом.

За последние годы определенную роль сыграли
значительные изменения в характере питания населе-
ния: снижение потребления морской рыбы и морепро-
дуктов богатых йодом, а также снижение потребления
мяса и молочных продуктов, содержание йода в кото-
рых относительно высоко. Заболевания, вызванные де-
фицитом йода, представляют собой важную медико-со-
циальную проблему, которая требует проведения
обязательных профилактических мероприятий.

Показатель заболеваемости, связанный с микро-

нутриентной недостаточностью населения, например,
Волгоградской области по всем нозологическим формам
составил в 2012 году 111,7 на 100000 населения (в 2011
г. - 152,3, в 2010 г. - 158,5), а за последние 10 лет уве-
личился на 34,5%, [11]. 

В группе подросткового и детского населения на-
блюдается рост показателя на 21,8% и на 73,7%, соот-
ветственно.

Недостаток йода вызывает серьезные нарушения
обмена веществ, способствует развитию базедовой бо-
лезни, снижению иммунитета, вызывает изменения в
хромосомах. Особенно чувствительны к его недостатку
дети, беременные и кормящие женщины, подростки в
период полового созревания. Йод оказывает седатив-
ное действие на человека, защищает от хронического
стресса и раздражительности, повышает эластичность
кровеносных сосудов, улучшает умственные способно-
сти и т.д. [5].

Разработка инновационных подходов к обогащению
органическим йодом и организация производства мяс-
ных продуктов функционального назначения, сбаланси-
рованных по микроэлементам в биологически активной
форме, в частности по йоду является вкладом в реше-
ние проблемы дефицита йода [4].

Объекты  и методы исследования
Объектами исследования являлись: 
- пищевой ингредиент (нутовая мука) из пророщен-

ного нута, обогащенного йодом; ингредиент разработан
в Поволжском НИИ производства и переработки мясо-
молочной продукции и  предназначен для коррекции пи-
щевой и биологической ценности продуктов питания;

- рубленые полуфабрикаты с добавлением пище-
вого ингредиента из пророщенного нута в количестве

→

Разработка новых функциональных продуктов  
на основе использования 
пророщенного нута 

Разработаны рубленые полуфабрикаты функционального назначения,
обогащенные белком растительного происхождения, а также органи-

ческой формой йода. В их составе использовали мясо курицы и индейки,
обладающее диетическими свойствами, в качестве пищевого ингреди-
ента с высоким содержанием йода использовали нутовую муку. Резуль-
таты проведенных исследований подтвердили целесообразность ис-
пользования нутовой муки, как источника йода, рецептурного компонента,
позволяющего повысить биологическую ценность, улучшить органолеп-
тические, функционально-технологические показатели, а также показа-
тели качества полуфабрикатов.

И. Ф. Горлов, доктор с.-х. наук, академик РАН, Ю. Н. Нелепов, доктор техн.наук, М. И. Сложенкина,  доктор биол. наук
Поволжский НИИ производства и переработки мясомолочной продукции
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0% (контрольный образец), 10% и 20% (опытные об-
разцы №1 и №2, соответственно) взамен части мясного
сырья.

Проращивание семян нута проводилось с использо-
ванием раствора йодида калия по разработанной тех-
нологии (патент РФ на изобретение № 2430501 от
16.06.2009).

Контрольный и опытные образцы рубленых полу-
фабрикатов исследовали до и после кулинарной обра-
ботки. Кулинарную обработку проводили на пару при
температуре 100 °С в течение 15-20 минут. 

Органолептические, физико-химические, функцио-
нально-технологические и микроструктурные исследо-
вания полуфабрикатов проводили по традиционным ме-
тодикам.

Результаты и обсуждение
Нут – зернобобовая культура, широко культивируе-

мая, в том числе и в Поволжье, всегда дает хороший
урожай, неприхотлив и отличается широким спектром
полезных качеств. Количество белка в семенах нута
варьируется от 20,1 до 32,4%. Это ниже, чем у сои, го-
роха и бобов, но по сбалансированности аминокислот-
ного состава, содержанию незаменимых аминокислот,
а также по перевариваемости и уровню утилизации
белка нут превосходит названные бобовые культуры.
Это растение - богатый источник лецитина, рибофла-
вина, тиамина, никотиновой и пантотеновой кислот, хо-
лина. В семенах нута много селена, фосфора, калия и
магния и небольшое количество железа. Отличитель-
ной особенностью нута является его способность акку-
мулировать селен (до 600 мкг/кг) в виде селен-метио-
нина, который усваивается в 5-10 раз лучше, чем из
других химических соединений, который в свою очередь
способствует предупреждению образования и развития
рака, а также других болезней [3, 8, 9]. 

Установлено, что при проращивании зерна нута-
происходит увеличение содержание белка, при этом в
клеточных органеллах активизируются ферменты, уси-
ливающие дыхание и гидролиз запасных веществ нута,
способствующий синтезу белков, флавоноидов, кароти-
ноидов, эссенциальных жирных кислот [12].

Изучение возможности использования пищевого ин-
гредиента из пророщенного нута, обогащенного йодом,
в мясном производстве требовало решения ряда во-
просов. Это выбор рациональной дозы введения этого
ингредиента и оценка его влияния на органолептические
показатели и функционально-технологические свойства
(ФТС) мясных систем. Для этого были выработаны мо-
дельные образцы мясных рубленых полуфабрикатов
(котлет), в рецептуру которых входили мясо курицы и
индейки, черный перец, хлорид натрия, лук, сушеная зе-
лень петрушки. С целью установления оптимального со-
става в мясную фаршевую систему нутовую муку вво-

дили в количестве 10% (опытный образец №1) и 20%
(опытный образец №2). 

Органолептическая оценка котлет с разным содер-
жанием нутовой муки после тепловой обработки, про-
веденная по 5-бальной шкале, представлена на рис. 1.

Высокую общую оценку качества получили конт-
рольный и опытный образец №1, содержащий пищевую
добавку в количестве 10% к массе сырья. Использова-
ние нутовой муки в количестве 20% оказало нежела-
тельное влияние на изменения вкуса, аромата и внеш-
него вида. Полученные данные свидетельствовали о
том, что оптимальное количество введения нутовой
муки не должно превышать 10% к массе фарша.

Как видно из таблицы 1, использование нутовой муки
не приводило к значительным изменениям физико-хи-
мических показателей продукта.

Результаты экспериментальных исследований пока-
зали высокую эффективность обогащения  йодом руб-
леных полуфабрикатов предложенным способом.Су-
точная потребность в йоде для человека составляет от
100 до 200 мкг в зависимости от возраста и физиологи-
ческих особенностей организма человека. Использова-
ние пищевого ингредиента из пророщенного нута, обо-
гащенного йодом, позволило достичь в готовом
продукте требуемого уровня содержания йода с учетом
суточной потребности от 60 до 70%.

С целью расширения представлений о влиянии ну-
товой муки на свойства мясных систем, обоснования
условий технологического применения были выполнены
исследования по определению  водосвязывающей спо-
собности (ВСС) и массовой доли влаги. Введение в со-
став предлагаемого пищевого ингредиента способство-
вало снижению массовой доли влаги в полуфабрикатах.
Однако после кулинарной обработки содержание влаги
в опытных образцах оставалось на высоком уровне в
среднем на 4% по сравнению с контрольным. Это об-
уславливало повышение выхода продукции опытных об-
разцов и их преимущества по консистенции перед конт-
рольным образцом. При введении пищевой добавки в
количестве 10% взамен фарша ВСС значительно уве-
личилась. В результате исследования было также вы-
явлено, что с увеличением содержания нутовой муки по-
тери при тепловой обработке сокращались и увеличивался
выход готового продукта.
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При микроструктурных исследованиях сырого фарша
была выявлена плотная и взаимосвязанная компоновка
структурных элементов животного и растительного про-
исхождения (рис. 4). Мышечные волокна были с отчет-
ливо выраженной исчерченностью. Растительный компо-
нент преимущественно был представлен хорошо
идентифицируемыми частицами измельченных семян
нута. 
Выводы

Результатами проведенных исследований подтвер-
ждена целесообразность использования нутовой муки,
обогащенной йодом, при производстве рубленых полу-
фабрикатов. Исследования органолептических, ФТС, 

физико-химических показателей качества и выхода го-
товых рубленых полуфабрикатов показали, что вы-
бранная доза введения пищевой добавки в количестве
10% в их рецептуру позволяет сохранить традиционный
вкус, цвет и запах мясных полуфабрикатов, улучшить
технологические показатели комбинированного фарша
и увеличить выход готового продукта. Также установ-
лено, что йод является устойчивым соединением, не
снижающим потребительских и технологических качеств
продукта. Установлено, что в 100 г котлет из мяса птицы
с предложенным пищевым ингредиентом содержание
биодоступной органической формы йода соответство-
вало 60-70% от суточной потребности в нем. Следова-
тельно, рубленые полуфабрикаты, обогащенные йодом
таким способом его введения, способны корректировать
йодную недостаточность в организме человека.
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В реализации Продовольствен-
ной программы на период с 2010 до
2020 года огромная роль отводится
производству мяса, которое должно
увеличиться с 7098 тыс. т (2010) до
9707,3 (2020), на говядину прихо-
дится 18,40% (1786,4 тыс. т) [12].

На успех мясного скотоводства
влияют несколько факторов, кото-
рые направлены на увеличение
объема и повышения экономической
эффективности производства говя-
дины. Прилагаются значительные
усилия к тому, чтобы использовать
скороспелый скот, представители
которых имеют высокую живую
массу  в молодом возрасте. Эти уси-
лия сопровождаются стремлением к
получению менее жирных туш. Боль-
шие размеры и позднее формирова-
ние жировой ткани позволяют на-
правлять таких животных на переработку
при более высокой массе тела, без
лишнего жира в тушах. Факторы, как
убойная масса, возраст, пол, тип пи-
тания и порода, каждый по отдель-
ности или совместно оказывают
влияние на состав туш [1, 6].

В скотоводстве на первый план
выходят крупные великорослые по-
роды, обладающие более продол-
жительным ростом мышечной ткани и
меньшей склонностью к ожирению,
длительным периодом развития . К
таким породам относят шароле,
кианскую мясную, симментальскую.

Известно, качество говядины за-
висит от направления продуктивно-
сти животных (мясной, молочный

или  комбинированный скот), от его
возраста, пола и упитанности. Сле-
довательно, полученная говядина
является продуктом с самыми раз-
нообразными качествами в соответ-
ствии с тем, как эти многочисленные
факторы влияли на процессы роста
трех основных составляющих туши
– мышечной, жировой и костной тка-
ней. Понимание того, как растут жи-
вотные необходимо для разработки
методов управления процессами
роста, изыскания путей увеличения
эффективности производства говя-
дины и, в конечном итоге, для полу-
чения продукции более высокого ка-
чества. Говядина является продуктом
который люди покупают не только
потому, что она содержит белки и
жиры или является ценным продук-
том в пищевом отношении, а вслед-
ствие ее особых вкусовых качеств.
На выбор потребителей оказывают
влияние культурные традиции, при-
вычки и личные вкусы. Говядину
предпочитают из-за оптимального
количества жира в туше и его равно-
мерного распределения, но этот
фактор не одинаков  в  разных стра-
нах мира и у народов разных куль-
тур. Если небольшое количество
жира в туше желательно, тогда
можно указать на  приближенный оп-
тимум, и избыток жира выше этого
уровня снижает ценность говядины.
Избыток жира также оказывает
влияние на торговлю мясом, по-
скольку оптовые покупатели ищут
менее жирное мясо. Количество

жира, которое должно быть в туше,
может приниматься во внимание, как
некий критический оптимум, продик-
тованный запросами покупателей и
потерями при обработке перед мел-
кооптовой продажей.

Одним из высокоэффективных
средств роста производства продук-
тов животноводства и оптимизации
требований к ним является стандар-
тизация. 

Принятый ГОСТ Р 54315-2011
«Крупный рогатый скот для убоя, го-
вядина и телятина в тушах, полуту-
шах и четвертинах», характеризует
требования к качеству скота и полу-
ченным тушам, стимулирует живот-
новодческие хозяйства к выращива-
нию и откорму крупного рогатого скота
до высоких весовых кондиций [3].

Целью нашей работы явился
сравнительный анализ товарной
оценки молодняка крупного рогатого
скота мясного, молочного и комби-
нированного направления продук-
тивности. Сравнение, согласно дей-
ствующего ГОСТ Р 54315-2011,
проводилось  с учетом генетических
и паратипических фактов, влияющих
на объективную товарную оценку жи-
вотных по живой массе и массе туш.

В результате проведенной ра-
боты [9,10,11] получены данные, ко-
торые сведены в таблицу 1 и 2.

В зоотехнической практике при-
няты выражения: низкий уровень
кормления, умеренный  и интенсивный.
Фактически это означает, что при
низком уровне кормления живот-

→
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ному недодают до 50% питательных
веществ корма от положенной фи-
зиологической нормы; при умерен-
ном уровне кормления недодают
25% корма от физиологической по-
требности; при интенсивном уровне
кормления означает, что животное
получает такое количество корма
(сбалансированного по питатель-
ным веществам), которое соответ-
ствует физиологическим потребно-
стям организма для нормального
роста и развития. 

Данные таблицы показывают, что
при низком уровне кормления жи-
вотных только к 21-месячному воз-
расту, бычки разного направления
продуктивности достигают по живой
массе (361,6-409,9 кг) и массы туш
(187,5-202,6 кг) категории хорошая.
Отметим, что в тушах содержится
мышечной ткани 71,92%, жировой
3,98%, костной - 20,93%.

При рассмотрении данных по
бычкам, выращиваемых и откорм-
ленных при умеренном уровне корм-
ления видно, что в 12-мес. возрасте
живая масса бычков составляет
320,1–330,1 кг, туш — 154,6–164,2 кг,
что отвечает требованиям категории
упитанности удовлетворитель-
ная, в 15-мес. — 395,2–416,3 кг и 

массе туш — 195,5–206,9 кг, что от-
вечает хорошей категории упитан-
ности у бычков молочного и мясного 

направления продуктивности и от-
личной категории у бычков комбини-
рованного направления. Далее в 18-
мес. бычки по живой массе и массе
туш отвечают требованиям катего-
рии экстра, в 21 мес. — категории
прима и в 24 мес. — категории упи-
танности супер. Правда, бычки ком-
бинированного направления продук-
тивности с 15-мес. возраста обладали,
более повышенными приростами
живой массы по сравнению с молоч-
ными и мясными, поэтому они были
отнесены выше на одну категорию
упитанности.

Анализ данных по бычкам при ин-
тенсивном уровне выращивания и
откорме показывает, что приросты
живой массы у бычков разного на-
правления продуктивности отлича-
лись, в результате чего их живая
масса к 21-мес. возрасту была раз-
ная. По живой массе бычки 15-мес.
возраста молочного и мясного на-
правления продуктивности имели в
среднем меньше на 18–49,2 кг, чем
комбинированного направления и
они были отнесены к категории экс-
тра; в 18 мес. масса меньше на 30,1
и 86,1 кг и в 21 мес. меньше на 44,0
и 115,5 кг соответственно. Масса туш
от бычков 18-мес. возраста комби-
нированного направления продук-
тивности была больше массы туш от
бычков молочного и мясного на-
правления на 26,0 и 51,7 кг и в 21 

33Всё о МЯСЕ№ 1 февраль 2014

Таблица 2. Средняя масса туш бычков разного направления продуктивности 

Категории:Н-низкая,У-удовлетворительная,Х-хорошая,О-отличная,Э-экстра,П - прима,С-супер

Таблица 1. Средняя живая масса бычков по направлениям продуктивности при разных
уровнях выращивания и откорма 
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месячном возрасте больше — на
36,9 и 66,7 кг соответственно.

При анализе данных по бычкам-
кастратам мясного и молочного на-
правления, выращенных и откорм-
ленных при умеренном типе кормления
(табл. 3) выявлено, что они по живой
массе (379,8–390,2 кг) достигают ка-
тегории хорошая лишь к 18-мес. воз-
расту, категории отличная — в 21
месяц, категории экстра — в 24 мес.
Кастраты комбинированного на-
правления продуктивности имели
повышенную скорость роста, и их
живая масса была больше чем у ка-
стратов мясного направления на
58,4 кг, молочного направления —
на 48,0 кг; в 21 мес. — на 73,1 и 48,3
кг и в 24 мес. — на 61,5 и 41,2 кг со-
ответственно, поэтому они были от-
несены на категорию выше по воз-
растным периодам. Что касается,
массы туш (табл. 4), то она у бычков
комбинированного направления про-
дуктивности в 18-мес. возрасте тя-
желее, чему у бычков мясного на-
правления на 14,2 кг, молочного
направления — на 10,8 кг; в 21 мес.
— на 22,9 и 28,6 кг и в 24 мес. — на
34,5 и 25,5 кг соответственно, что
позволило отнести их на категорию
выше в перечисленных возрастах.

При интенсивном типе выращи-
вания и откорма кастраты мясного и
молочного направления продуктив-
ности по живой массе и массе туш
категории хорошая достигают к 12-
мес. возрасту, категории отличная 
— к 15 мес., категории экстра — к
18 мес. и категории супер — к 21-
мес. возрасту. Бычки-кастраты ком-
бинированного направления продук-
тивности опережали на одну ступень
по категориям упитанности на каж-
дый возрастной период.

Для более объективной оценки
мясной продуктивности крупного ро-
гатого скота провели морфологиче-
ские исследования туш с выделе-
нием мышечной, жировой и костной
тканей и выявилось, что на морфо-
логический состав туш в первую оче-
редь влияет возраст животного, от
которого получена туша и уровень
кормления [8]. Так, туши полученные
от животных, выращенных при уме-
ренном типе выращивания и убитых
в 9-мес. возрасте, содержат больше
мышечной (72,39–71,15%) и костной
тканей (22,47–20,82%), но меньше
жировой (2,71–3,43%), чем туши от
12-мес. бычков: мышечной ткани
71,80–71-13%, костной – 22,03–20,45 %
и жировой — 3,25–3,67%; в 21-мес.
возрасте количество мышечной
ткани составило 68,55–65,69%,
жировой — 9,07-13,57% и костной 

— 19,32–17,89%; в 24 мес. — 65,40–
61,92%; 13,38–17,80% и 18,45–17,52%
соответственно.

На морфологический состав туш
молодняка очень сильно влияет тип
выращивания и откорма животных.
При интенсивном типе выращивания
и откорме в тушах от бычков 15-мес.
возраста молочного и комбиниро-
ванного направления продуктивно-
сти мышечной ткани колеблется в
пределах 69,32–69,05%, мясного на-
правления – 67,15%, жировой ткани
— 9,24–9,74% и 12,95%, костей —
19,08–18–58% и 17,08%. Такое соот-
ношение тканей в туше соответ-
ствует относительно постным тушам. 

В тушах бычков от 18–21-мес.
возрастов, по сравнению с тушами
от бычков 15-мес. возраста комби-
нированного направления продук-
тивности количество мышечной
ткани содержится меньше на 0,42 и
2,86%, молочного направления —
меньше на 1,87 и 4,54% и мясного
направления меньше на 2,36 и
5,35%, но жира больше — на 1,60 и
4,51%; 3,11 и 6,76%; 2,76 и 6,42% со-
ответственно. Такие туши по соот-
ношению тканей более приемлемы
для потребителей. 

При анализе морфологического
состава туш кастратов от бычков-ка-
стратов молочного и комбинирован-
ного направления продуктивности,
выращенных и откормленных при
умеренном типе установлено, что
туши более приемлемого состава
получают от животных лишь к 24-му
мес. жизни. В тушах содержится мы-
шечной ткани —  63,16% и 64,68%,
жира — 14,90 и 14,95%, костей —
19,07 и 17,86%. У бычков-кастратов
мясного направления в 21-мес. воз-
расте в тушах мышечной ткани со-

Таблица 4. Средняя масса туш бычков-кастратов разного направления продуктивности 

Таблица 3. Средняя живая масса бычков-кастратов разного направления продуктивности 
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держится 61,45%, в 24-месячном —
58,06%, жира — 18,26 и 23,17%, ко-
стей — 17,51 и 16,08% соответ-
ственно, т.е. в 24-месячном возрасте
количество жира в тушах превышает
желаемый состав для потребителей. 

При интенсивном типе выращи-
вания и откорме туши от кастратов
15-месячного возраста молочного и
мясного направления продуктивно-
сти по содержанию жира (14,10–
19,26%) отвечают средним нормам
по пищевой ценности, но в 18-ме-
сячном возрасте количество жира
превышает энергетическую потреб-
ность рациона человека (21–23%).
Поэтому нет смысла интенсивно вы-
ращивать бычков-кастратов до 21-
месячного возраста.

Из выше изложенного следует,
что на практике встречаются разные
уровни выращивания и откорма жи-
вотных. При низком уровне кормле-
ния живая масса бычков к 2-летнему
возрасту достигает лишь 398,3 –
463,4 кг, которые соответствуют ка-
тегориям хорошая, отличная и экс-
тра, а по массе туш (204,1–204,5 кг)
— категориям хорошая и отличная.
Такое несовпадение по категориям
объясняется тем, что выход туш
очень низкий (50,60–51,24%). При
умеренном уровне кормления бычки
категорий прима и супер достигают
лишь 21-месячному. При интенсив-
ном уровне выращивания бычки по
живой массе и массе туш достигают 
категорий прима и супер к 18-месяч-
ному возрасту. 

Породные различия по живой
массе и массе туш четко проявляют-
ся при интенсивном уровне выращи-
вания и откорма животных [2,4].
Бычки комбинированного и молоч-
ного направления продуктивности к 

21-месячному возрасту превосхо-
дили по живой массе бычков мяс-
ного направления на 19,36% и
11,98% соответственно. 

У мясных пород казахская бело-
головая, абердин-ангуская, калмыц-
кая и герефордская, относящихся к
скороспелым породам, жироотложе-
ние начинается раньше и при мень-
шей живой массе, чем у позднеспе-
лых пород — шароле, лимузин,
кианская [5,7]. Интенсивно откарм-
ливать животных скороспелых
пород до более тяжелых кондиций
не желательно, так в их тушах на-
капливается жира свыше 20%.
Такую же, тенденцию наблюдаем
среди пород молочного направле-
ния продуктивности: красная степ-
ная, джерзейская имеют меньше
живую массу, чем черно-пестрая и
быстрее осаливаются. 

Кастрированные бычки разного
направления продуктивности во
всех возрастных периодах и при раз-
ных уровнях откорма уступали нека-
стрированным бычкам по живой
массе и массе туш [13]. Кастраты
комбинированного направления про-
дуктивности при интенсивном от-
корме к 21-месячному возрасту усту-
пали некастрированным бычкам по
живой массе на 8,75%, молочного
направления — на 10,55% и мясного
направления — на 13,84%. 

Однако необходимо отметить,
что нет такой породы, которая иде-
ально удовлетворяла бы требова-
ния всех рынков, точно так же, как
нет ни одной породы, которая была
бы наилучшим образом приспособ-
лена к широкому разнообразию усло-
вий среды, в которых производится 
говядина.

Отмечаем, что в своих исследо-

ваниях и анализа литературы мы
коснулись только живой массы, массы
туш и морфологического состава
туш. Мы не приводим данные хими-
ческого состава туш, отрубов и от-
дельных мышц, которые характери-
зуют питательную и биологическую
ценность, не приводим физические
и гистологические показатели мышц,
использования инструментальных
методов определения цвета мышц и
жира, которые в совокупности дают
полное представление о качестве
мяса. К сожалению, все эти факторы,
влияющие на товарную оценку туш,
в одной статье изложить не возможно. 

В заключении следует подчерк-
нуть, что содержимое статьи указы-
вает на то, что ГОСТ Р 54315-2011
«Крупный рогатый скот для убоя, го-
вядина и телятина в тушах, полуту-
шах и четвертинах» необходимо гар-
монизировать со стандартами других
стран с учетом показателей, кото-
рые дополняют объективность опре-
деления качества получаемого мяса
от животных разного возраста, пола,
направления продуктивности и уровня
кормления.
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Изменение пищевого законодательства и вступление в
силу Технических Регламентов Таможенного союза воз-
лагает полную ответственность за безопасность продукта на
производителя. Однако существуют этапы обращения про-
дукции, на которых производитель не может контролировать
условия хранения, поскольку холодильная цепь [1] является
важным элементом обеспечения качества и безопасно-
сти [3,4,7,8]. В связи с этим первостепенное значение
приобретает проблема максимального сохранения уже про-
изведенных пищевых продуктов, так как продукт до того, как
оказаться у  потребителя на столе, проходит путь с неодно-
кратными изменениями условий хранения, что может повли-
ять на его качество. Пути распространения и возможности на-
копления неблагоприятных факторов в готовой продукции
многочисленны и могут реализоваться на разных стадиях про-
изводства, в том числе при транспортировании, хранении и
реализации. 

В связи с этим, необходимо проводить анализ рис-
ков холодильной цепи, который является одной из
целей концепции  системы ХАССП («анализ рисков и
критические контрольные точки») и применяется для
устранения рисков здоровью, связанных с употребле-
нием пищевых продуктов [2,5,6]. 

Для проведения подобного анализа необходимо при-
влечение группы технических экспертов - группы внед-
рения, хорошо ориентирующихся во всех аспектах ра-
боты на анализируемом виде продукции или процесса.
Так процедура оценки рисков была проведена на десяти
предприятиях мясной промышленности.

Одним из самых распространенных методов оценки
риска является «Диаграмма анализа риска» (рис.1). Для
каждого  выявленного экспертным путем  этапа нару-
шения, способного повлиять на качество и безопасность
продукта, проводили оценку вероятности возникновения
риска и значимости его последствий для конечного по-
требителя, на примере колбасных изделий, используя
условные обозначения (таблица 1).

Определение значимости последствий реализации
опасного фактора — сложная задача. Обычно ее оце-
нивают по шкале: «очень высокая», «высокая», «сред-
няя» и «низкая значимость». К «очень высокой» и «вы-
сокой» относят значимость последствий, связанную с
опасностью для жизни потребителя или с необрати-
мыми изменениями в состоянии его здоровья. Под
«средней» и «низкой» значимостью последствий под-

разумевают слабые реакции, обратимые и легко под-
дающиеся лечению. Для некоторыхгрупп населения (по-
жилых людей, лиц, страдающих иммунодефицитом, ма-
леньких детей) та же продукция может представлять
угрозу для жизни или здоровья. Значимость послед-
ствия риска в готовом продукте, определяли эксперт-
ным путем, исходя из следующего ранжирования: очень
высокая (требуется врачебная помощь, есть угроза здо-
ровью и жизни) - 4 балла; высокая (требуется госпита-
лизация, есть угроза здоровью) - 3 балла; средняя (тре-
буется врачебная помощь) - 2 балла; низкая (легкое
недомогание) - 1 балл.

Трудная часть анализа рисков - это оценка веро-
ятности его возникновения. Один из моментов, которрый
следует учитывать это предыстория изделия. Были ли
случаи реализации рисков, связанных с данным изде-
лием прежде? Если возможно, необходимо выяснить,
повторялись ли подобные случаи, а также определить
частоту их возникновения в прошлом. Другой важ-ный
момент - метод контроля. Необходимо знать, насколько
контроль опасных факторов зависит от конкретных ра-
ботников, основан ли он на надежных статистических
данных, например, на поддержании температуры в
определенном интервале. Все это непосредственно ска-
зывается на вероятности возникновения опасных факто-
ров. Чем выше предсказуемость действий, тем точнее
оценка вероятности. С целью определения вероятности 

→

Анализ рисков 
холодильной цепи 

статья посвящена проблеме нарушения непрерывности холодильной
цепи, анализу и оценке вероятности возникновения и значимости по-

следствий биологических, химических, физических факторов на всех эта-
пах хранения, транспортирования и реализации колбасных изделий. 
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Рисунок 1.  Диаграмма анализа риска
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возникновения риска использовали ранжирование: очень
высокая (один раз в неделю/регулярно) - 4 балла; высокая
(один раз в месяц) - 3 балла; средняя (один раз в полгода)
- 2 балла; маленькая (один раз в год) - 1 балл.

Полученные данные свидетельствуют, что один и
тот же риск может возникнуть на последовательных эта-
пах хранения колбасных изделий.

Т.о., было получено девять этапов нарушений хо-
лодильной цепи, по которым риск является недопусти-
мым: упаковка и маркировка; хранение на производ-
ственном складе; погрузочно-разгрузочные работы;
транспортирование; погрузочно-выгрузочные работы на
складе магазина; хранение на складе магазина; хране-
ние на витрине; транспортирование потребителем от
магазина до бытового холодильника, хранение в  холо-
дильнике. Установлено  процентное соотношение вы-
явленных опасных факторов: биологический/химичес-

кий/физический равное 70/30/0.
Основополагающим этапом в обеспечении качества

и безопасности пищевых продуктов является этап про-
ведения анализа опасных факторов и риска. Анализ
риска подразумевает под собой процесс получения ин
формации, необходимой для предупреждениянегативных
последствий для здоровья и условий жизни человека,
состоящего из трех компонентов: оценки риска, инфор-
мации о риске и информирование о риске. Чем точнее,
правильнее и объективнее будет проведен данный ана-
лиз, тем эффективнее будет контролироваться без-
опасность продукта.
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При этом сократятся объемы им-
порта зерновых, сахара, раститель-
ных масел и тропических напитков,
в то время как объемы молочной,
мясной и рыбной продукции оста-
нутся стабильными. 

По мнению экспертов ФАО, ожи-
даемый рост мирового производства
мяса в 2013 году составит 1,4%. В
докладе отмечается, что цены на
мясо держатся на рекордно высоком
уровне с начала 2011 года и, не-
смотря на отдельные изменения, ка-
сающиеся различных его видов, об-
щего снижения цен на мясо не
наблюдается, даже с учетом сниже-
ния стоимости кормов.

На международном уровне в
течение последних двух лет цены на
мясо оставались высокими. В ок-
тябре 2013 года, среднее значение
индекса цен на мясо ФАО составило
184 пункта (к базовому уровню за
2002-2004 года) и практически не из-
менилось по сравнению с предыду-
щим годом. В 2013 году снижение
стоимости кормов уже привело к не-
которому снижению цен на мясо
птицы, в то время, как цены на дру-
гие виды мяса либо остались без из-
менений, как в случае говядины и
баранины, либо выросли, как в слу-
чае свинины. Объем мировой тор-
говли мясом в 2013 году, согласно
прогнозам, достигнет 30 млн т, что
составляет 10% от объема про-
изводства.

При данном уровне объемов
торговли среднегодовой прирост со-
ставит 1,1%, что ниже, чем в 2012
году (2,4%), и намного ниже значе-
ний наблюдавшихся в 2010 и 2011
годах (6% и 7% соответственно). За-
медление темпа роста отражает

увеличение предложения на внут-
реннем рынке в ряде стран-импор-
теров, а также сокращение про-
изводства в некоторых основных
странах-экспортерах. 

Данные по объему производства
мяса в мире и объему мировой тор-
говли приведены в таблице 1.

Минимальный прирост производ-
ства в 2013 году ожидается по говя-
дине - всего 0,2% к уровню прошлого
года, в результате чего объем дан-
ного вида мяса составит всего 67,5
млн т  или 21,9% в общем количе-
стве мяса всех видов скота и птицы.

Более высокие темпы роста де-
монстрирует производство мяса
птицы - 1,8% к уровню 2012 года, од-
нако заметно снижение этого пока-
зателя по сравнению с предыдущим
периодом, когда он составлял 2,2%.
Производство мяса птицы занимает
34,6% в общем объеме мяса всех
видов. Ожидаемый прирост про-
изводства свинины в 2013 году -
1,7% против 3,2% в 2012 году. Экс-
перты прогнозируют незначитель-
ное увеличение темпов роста бара-
нины - до 1,5% к уровню 2012 года, в

результате чего ее объем составит
13,7 млн  т  или 4,4% в общем коли-
честве произведенного мяса.

По предварительной оценке ито-
гов 2013 года, ожидается умеренный
рост торговли говядиной - до 8,4 млн т,
что на 4,9% выше уровня 2012 года.
Особенно значительно прибавит в
торговом объеме баранина - до 1
млн т или на 16,3% к предыдущему
году. Возможно небольшое сокра-
щение объемов торговли мясом
птицы - до 13 млн т или всего на
0,4% к 2012 году и более значитель-
ное сокращение объемов торговли
свининой - до 7,4 млн т или на 2,1%
к 2012 году. Динамика показателей
среднедушевого потребления мяса
в мире приведена в таблице 2.

По предварительной оценке экс-
пертов ФАО, потребление мяса на
душу населения в мире в 2013 году
составит 43,1 кг, что всего на 0,3%
выше,чем в предыдущем году. При
этом в развитых странах уровень по-
требления мяса в 2013 году оста-
вался практически на том же уровне,
что и в предыдущие два года - 78,8 кг.

В развивающихся странах по-
требление незначительно возросло
до 33,5 кг на душу населения, что на
1% больше, чем в 2012 году.

→

Основные направленияразвития мирового рынка мяса

Вочередном отчете отдела торговли и рынков ФАО «Продовольствен-
ный прогноз», опубликованном в ноябре 2013 года, отмечается, что

рынки продовольственных товаров становятся более сбалансирован-
ными и менее подверженными колебаниям цен, чем в предыдущие годы.
По предварительным данным объем мирового импорта продовольствия
в стоимостном выражении за 2013 год будет на 3% ниже, чем в 2012 году,
и составит 1,15 триллиона долларов США [1].

Н. Ф. Небурчилова, канд. эконом. наук, И. П. Волынская, И. В. Петрунина, А. С. Чернова 
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Таблица 1. Объемы производства и торговли на мировом рынке мяса (млн т)
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Отчет зарубежной сельскохозяй-
ственной службы (FAS) Министерства
сельского хозяйства США (USDA)
«Домашний скот и птица: мировые
рынки и торговля», опубликованный
в ноябре 2013 года, содержит подроб-
ный анализ производства, потребле-
ния, экспорта и импорта основных
видов мяса по странам мира [2].

В отчете приведены фактиче-
ские данные за период с 2009 по
2012 годы, предварительные дан-
ные за 2013 год и прогноз на 2014
год. Итоговые данные не охваты-
вают все производство, потребле-
ние и торговлю мясом в мире, а
включают сведения только по тем
странам, которые составляют офи-
циальную базу данных Мини-
стерства сельского хозяйства США.

ГОВЯДИНА
Согласно отчету FAS, ведущими

производителями говядины в 2012
году были следующие страны: 

- США - 11849 тыс. т; 
- Бразилия – 9307 тыс. т; 
- страны Европейского Союза -

7711 тыс. т; 
- Китай - 5540 тыс. т;
- Индия - 3452 тыс. т; 
- Аргентина - 2620 тыс. т (табл. 3). 
По итогам 2013 года ожидается

падение производства говядины в
США - на 1,6%, а по прогнозу на
2014 год - сокращение еще на 5,8%.

В отличие от США устойчиво на-
ращивает производство этого вида
мяса Бразилия - по 3,1% в 2013 и
2014 годах.

По итогам 2013 года производ-
ство говядины в странах ЕС будет
на 0,3% ниже уровня 2012 года, а к 2014
году ожидается увеличение на 0,9%.

Китай, Индия и Аргентина после-
довательно увеличивают производ-
ство говядины в 2013 году и, соглас-
но прогнозу, в 2014 году (табл. 3).

Среди основных потребителей
говядины: США, Бразилия, страны
ЕС. При этом в Бразилии и странах 

ЕС в период с 2012 по 2014 годы по-
требление остается практически не-
изменным, а в США прогнозируется
снижение потребления в 2013 году
на 0,9% к уровню 2012 года, в 2014
году - еще на 5,4%. 

Россия занимает шестое место
по объему потребления этого вида
мяса в мире (около 2392 тыс. т за
2013 год), что составляет только
20% от объема потребления США.
Однако следует заметить, что при
этом Россия потребляет его в 1,7
раза больше, чем производит. В то
время как в США объемы производ-
ства и потребления почти совпа-
дают. 

В таблице 4 приведены данные
по объёму импорта и экспорта говя-
дины в ведущих странах мира.

Падение производства говядины
в США будет компенсировано уве-
личением импорта на 1,7% в 2013
году и на 0,3% в 2014 году. Рост им-
порта обеспечит этой стране первое
место среди стран-импортеров говя-
дины в мире.

По итогам 2013 года Россия зай-
мет второе место в мире по импорту
говядины после США, сократив
объем ее ввоза на 2,2% к уровню
2012 года. Однако эксперты Мин-
сельхоза США прогнозируют увели-
чение объема импорта говядины в
Россию до 1020 тыс. т в 2014 году. 

По сравнению с прошлым годом
шесстерку основных стран-импорте-
ров покинули страны ЕС и Мексика,
а их место заняли Гонконг и Китай,
увеличившие объемы импорта в
2013 году в 1,9 раза и в 4 раза соот-
ветственно. Прогнозируется даль-
нейший рост импорта в эти страны в
2014 году примерно в 1,2 раза. 

Среди основных стран-экспорте-
ров первое место занимает Брази-
лия с объемом 1524 тыс. т в 2012
году, 1800 тыс. т в 2013 году (при-
рост 18,1% к уровню 2012 года) и
прогнозируемым объемом 1940 тыс.
т в 2014 году (прирост 7,8% к уровню
2013 года). Индия занимает второе
место в мире по экспорту говядины
по итогам 2012 - 2013 гг. Увеличение
экспорта говядины из Индии за 2013
год составит около 17%. А к 2014
году ожидается еще 6% прироста к
уровню 2013 года. 

Третье место по экспорту говя-
дины в мире занимает Австралия,
которая в 2012 году отправила на
внешние рынки 1407 тыс. т этого
вида мяса. Предварительные дан-
ные за 2013 год свидетельствуют о
росте экспорта из Австралии на
8,7% - до 1530 тыс. т. А в 2014 году
прогнозируется увеличение экс-
порта еще на 1% -  до 1545 тыс. т.

В связи с резким сокращением
экспорта говядины из Канады (на
21,4% по сравнению с 2011 годом)
шестое место в списке экспортеров
занял Уругвай.

СВИНИНА
По данным FAS, наиболее круп-

ными производителями свинины в
мире в 2012 году были: 
Китай - 52350 тыс. т, страны ЕС -
22526 тыс. т, США - 10555 тыс. т,
Бразилия - 3330 тыс. т, Вьетнам 
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Таблица 2. Потребление мяса на душу населения (кг в год)

Таблица 3. Производство и потребление говядины по странам мира ( тыс. т)
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- 2175 тыс. т, Россия - 2075 тыс. т.
По предварительной оценке экс-

пертов Минсельхоза США, Китай
произведет в 2013 году 53800 тыс. т
свинины, что на 2,8% выше уровня
2012 года. В 2014 году ожидается
увеличение объемов еще на 1,7%. 

Наблюдается сокращение про-
изводства свинины в странах ЕС: в
2012 году - на 1,9% к уровню 2011
года, в 2013 году - на 0,3% к уровню
2012 года, в результате чего объем
производства составит 22450 тыс.т.
В 2014 году прогнозируется такой же
объем, как и в 2013 году (табл. 5). 

По итогам 2012 года основными
странами-потребителями свинины
были: Китай - 52725 тыс. т, страны
ЕС - 20375 тыс. т, США - 8441 тыс. т,
то есть те же страны, которые воз-
главляют список основных произво-
дителей свинины в мире. При этом
Китай ежегодно увеличивает по-
требление и до 2014 года доведет
его объем до 55260 тыс. т (104,8% к
уровню 2012 года). По предвари-
тельным данным за 2013 год, в стра-
нах ЕС наблюдается снижение по-
требления свинины на 0,5%, а к 2014
году предполагается такой же объем
потребления, что и в 2013 году.

Согласно данным за 2013 год и
прогнозу экспертов на 2014 год,
США увеличивают потребление сви-
нины в среднем на 2,0% в год.

Россия, занимая пятое место в
мире по объему производства сви-
нины, по объему потребления опе-
редила Бразилию и заняла четвер-
тое место после США.

В таблице 6 приведены данные
по объему импорта и экспорта сви-
нины по основным странам мира. 

По данным Министерства сель-
ского хозяйства США, первые три

места среди импортеров свинины в
2012 году занимали: Япония - 1259
тыс.т, Россия - 1070 тыс. т, Мексика
- 706 тыс. т.

При этом импорт свинины в Рос-
сию, по предварительным итогам
2013 года, - на 16% ниже объема им-
порта в 2012 году. Однако в 2014
году прогнозируется рост импорта
свинины на 2,2% по отношению к
2013 году.

Импорт свинины в Мексику и
Китай, наоборот, по итогам 2013
года увеличивается на 11,2% и 2,7%
соответственно к уровню 2012 года.
К 2014 году импорт в эти страны воз-
растет на 1,9% и 3,3% соответ-
ственно.

Лидерами по экспорту свинины 
на мировом рынке по итогам 2012
года были следующие страны: США
- 2441 тыс. т, страны ЕС - 2171 тыс.
т и Канада - 1243 тыс. т. По предва-
рительным итогам 2013 года, экс-
порт из США будет на 6% выше, чем
в 2012 году, экспорт из стран ЕС -
выше на 1,3%, экспорт из Канады
останется без изменения. В перспек-

тиве до конца 2014 года ожидается
увеличение экспорта свинины из
США на 4,3%, экспорт из стран ЕС и
Канады останется стабильным -  на
уровне объемов 2013 года.

В настоящее время мировой
рынок свинины характеризуется
серьезной конкуренцией. Можно
прогнозировать жесткую борьбу за
покупателя. Самыми крупными экс-
портерами на данный момент и в
ближайшем будущем будут США и
Европейское сообщество. Среди им-
портеров лидирует Япония. Инте-
ресно, что Китай, который является
самым крупным производителем
свинины в мире, занимает четвертое
место по импорту этого вида мяса.
Россия, интенсивно наращивая про-
изводство свинины, пока остается
одним из самых крупных ее им-
портеров.

МЯСО ПТИЦЫ
Согласно данным ноябрьского

отчета ФАО, по итогам 2013 года ми-
ровое производство мяса всех видов
птицы составит 106,8 млн тонн. Рост
производства этого вида мяса за-
медлялся ежегодно, начиная с 4,5%
в 2010 году до 1,8 % в этом году. 

На долю куриного мяса прихо-
дится около 88% от общемирового
производства мяса птицы. 

В таблице 7 приведены данные
Минсельхоза США по производству
и потреблению мяса бройлеров по
странам мира. 

В 2012 году тройка лидеров
(США, Китай, Бразилия) произвела
более 50% от мирового объема мяса
бройлеров.

Россия пока занимает шестое-
место в мире по производству кури-
ного мяса, и по прогнозу в 2014 году
ее позиции не изменятся.

Таблица 5. Производство и потребление свинины по странам мира (тыс. т)

Таблица 4. Импорт и экспорт говядины по странам мира (тыс. т)
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Китай является ведущим про-
изводителем мяса бройлеров. Не-
смотря на вспышки птичьего гриппа
и слабый внутренний спрос, в 2013
году объем производства этого вида
мяса в стране, по предварительным
данным Министерства сельского хо-
озяйства США, достигнет 13,5 млн. т.

Вспышка птичьего гриппа ока-
зала чрезвычайно негативное влия-
ние на производство и потребление
мяса птицы в Китае.Тем не менее,
согласно мнению экспертов, сектор
птицеводства в Китае имеет боль-
шой потенциал роста благодаря из-
менению пищевых предпочтений на-
селения, растущему спросу на
рестораны быстрого обслуживания
и расширению сектора производ-
ства готовых продуктов и полуфаб-
рикатов из мяса птицы [3].

По предварительным данным за
2013 год и по прогнозу на 2014 год
наибольший прирост производства
мяса бройлеров будет достигнут в
США - 337 и 498 тысяч тонн соот-
ветственно, в Индии - 260 тыс. т и
205 тыс. т и в России - 220 тыс. т и
250 тыс.т.

В Китае производство мяса
бройлеров в 2013 году по отноше-
нию к 2012 году ожидается на 1,5%
ниже, а в 2014 будет восстановлен
объем 2012 года. 

В анализируемом периоде по
объему потребления мяса бройле-
ров лидируют: США, Китай, страны
ЕС. Россия занимает пятое место в
мире по объему потребления после 
Бразилии, но при этом обеспечивает
наиболее высокий среди представ-
ленных стран-лидеров ежегодный
прирост потребления - от 6,2% в
2013 году до 6,7% в 2014 году.

Данные по объему импорта и экс-

порта мяса бройлеров приведены в
таблице 8.

В 2012 году среди основных
стран - импортеров были Япония
(877 тыс.

.
т), Саудовская Аравия (799

тыс. т) и страны ЕС (729 тыс. т). По
итогам 2013 года на третье место
вышла Мексика, увеличив импорт на
9,6%. Япония сократила объем им-
порта на 1,9%, а Саудовская Аравия
увеличила импорт мяса кур на 1,4%.

Однако к 2014 году на третье
место по импорту мяса бройлеров
выйдет Ирак, который интенсивно
наращивает его ввоз - в среднем на
7% в год.

Импорт мяса бройлеров в страны
ЕС по итогам 2013 года сократится
на 8% к уровню 2012 года и оста-
нется без изменений в 2014 году.
Россия, занимая шестое место в
мире по импорту куриного мяса в
2012 году, постепенно сокращает
его объем: в 2013 году - на 3,6%, а в
2014 году - еще на 2%.

Три ведущих экспортера мяса
бройлеров - Бразилия, США, страны 
ЕС - занимают более 70% в миро-

вом объеме экспорта по данным по-
следних лет. Объем экспорта в 2014
году из этих стран увеличится не-
значительно - всего на 1,5%. При
этом экспорт Таиланда, Турции и
Китая растет более высокими тем-
пами - на 7-8% в год.

В ближайшие годы сохранится
основная тенденция последних лет:
-доля развивающихся стран в миро-
вом производстве мяса продолжит
расти, поскольку приток инвестиций
в сельскохозяйственный сектор этих
стран будет способствовать сокра-
щению разрыва в производительно-
сти труда между развитыми и развиваю-
щимися странами. На развивающиеся
страны, к примеру, будет прихо-
диться 80% роста мирового про-
изводства и большая часть роста
торгового обо-рота мяса в течение
следующих 10
лет [4, 5]. Однако чтобы получить эко-
номическое преимущество, они
должны инвестировать в свой сель-
скохозяйственный сектор, стимули-
ровать инновации с целью повыше-
ния производительности труда и
углубления интеграции.

Сельскохозяйственные страте-
гии должны быть направлены на ре-
шение проблемы значительных ко-
лебаний цен на товарных рынках на
основе инновационных инструмен-
тов управления рисками, обеспече-
ния устойчивого использования зе-
мельных и водных ресурсов и
снижения продовольственных отхо-
дов и потерь.

Согласно прогнозам экспертов,
до 2020 года спрос на мясо птицы
будет расти, и этот вид мяса сможет
отвоевать часть рынка у свинины. 

Рынок мировой торговли дина-
мичен, он постоянно меняется. Уве-

          Таблица 7. Производство и потребление мяса бройлеров по странам мира (тыс. т)
.

Таблица 6. Импорт и экспорт свинины по странам мира (тыс. т)
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ренно укрепляют позицию на миро-
вом рынке говядины Парагвай и
Уругвай. В Китае появляются про-
блемы в сфере ветеринарии. Ка-
нада и Австралия развивают сель-
ское хозяйство и инфраструктуру за
счет экспорта, поэтому они активно
выступают на переговорах за либе-
рализацию торговли.

России стоит искать и занимать 

свое место среди стран-экспорте-
ров. Причем делать это надо уже
сейчас, поскольку уровень конкурен-
ции на рынке мяса будет только
расти [6].

У нашей страны есть хорошие
перспективы сохранить высокие
темпы роста производства и разви-
тия мясной промышленности до
2020 года. Но при этом должны быть

обеспечены следующие условия её
функционирования: 

- повышение уровня и эффектив-
ности государственной поддержки;

- стимулирование структурной
модернизации всех звеньев произ-
водственной цепочки при постепен-
ной ликвидации неэффективных
производств; 

- улучшение ситуации в области
ветеринарии; 

- минимизация негативных по-
следствий присоединения к ВТО и
использование незадействованных
до сих пор мер «зеленой корзины» 
для поддержки сельскохозяйствен-
ных товаропроизводителей.
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За последние 20 лет в России произошли серьезные
изменения практически во всех сферах нашей жизни,
которые серьезно затронули и мясоперерабатывающую
промышленность. Производителям дали возможность
выпускать продукцию в соответствии с собственными
техническими документами что в свою очередь привело
к появлению огромного количества продукции с назва-
ниями близким к ГОСТовским, но при этом выпускае-
мым по собственным техническим условиям. При изго-
товлении мясной продукции стали использоваться
новые пищевые добавки, их применение во многом об-
легчает жизнь производителям, однако слепая необос-
нованная критика в адрес всех пищевых добавок в
значительной степени подорвала доверие потребите-
лей к отечественной продукции. С серьезными пробле-
мами столкнулось сельское хозяйство и животновод-
ство, все это лишь малая часть из тех проблем, с
которыми отрасли приходилось разбираться до сих пор.

Для того что бы помочь потребителям при выборе
наиболее вкусных и полезных мясных продуктов, а
также помочь производителям выгодно выделяться на
прилавках ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россель-
хозакадемии ежегодно проводит международный про-
фессиональный конкурс мясной продукции. 
Вся продукция, поступающая на конкурс, проходит не-
зависимую проверку в испытательном центре при    ин-
ституте и параллельно оценивается профессиональной  

дегустационной комиссией, состоящей из специалистов
ведущих мясоперерабатывающих предприятий — пред-
ставителей крупных торговых сетей и специалистов ин-
ститута.

Церемония торжественного награждения участников профессио-
нального конкурса мясной продукции

Дегустация мясной продукции проводится в лабора-
тории квалиметрии и сенсорной оценки. Лаборатория
имеет помещение для подготовки образцов, оборудо-
ванное всем необходимым для подготовки образцов к
дегустации: слайсер для нарезки колбас, плита для при-
готовления пельменей или гриль для жарки колбасок. 

Помещение для подготовки образцов центра квалиметрии и сен-
сорной оценки

Дегустация проходит в отдельном помещении, обо-
рудованном специальными кабинами, в помещении
строго соблюдаются необходимые условия для прове-
дения дегустации, каждое место дегустатора освеща-
ется белым светом достаточной интенсивности, в по-
мещении также поддерживается постоянный возду-
хообмен для удаления посторонних запахов.

В аккредитованном испытательном центре инсти-
тута,возможно провести широчайший спектр исследо-
ваний продуктов питания от определения количества
влаги, белка и жира до выявления ДНК конины или сои.

Профессиональный конкурсмясной продукции — выбор
специалистов

Покупатели всегда задаются вопросом, какую мясную продукцию стоит
покупать, какая колбаса самая вкусная и самая полезная. Действи-

тельно, в сегодняшнем многообразии мясных продуктов трудно сориен-
тироваться и выбрать по-настоящему вкусную продукцию. Производи-
тели наперебой твердят о качестве, пользе и вкусе своего продукта. 

Ф. В. Холодов, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

№ 1 февраль2014
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Производители продуктов набравшие наибольшее ко-
личество баллов награждаются почетными золотыми и
серебряными медалями. 
Дегустационные кабинки центра квалиметрии и сенсорной оценки

В 2013 году на конкурс было представлено 130 об-
разцов продукции от предприятий Москвы, Московской,
Владимирской, Белгородской, Вологодской, Ярослав-
ской, Омской, Курганской областях, Республик Башки-
рия и Бурятия,Чехия, Казахстани др.

Испытательный центр ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхо-
закадемии

В конкурсе участвовали, как новые предприятия, так
и предприятия с богатой историей и традициями. На по-
давляющем большинстве предприятий, принимавших
участие в конкурсе, действует система HACCP, наличие
данной системы гарантирует безопасность продукции и
ее постоянное качество. Представленная на конкурс
продукция отличалась высоким качеством и конкурс-
ному жюри было крайне сложно при выборе победителей.

Продукция участников второго международного кон-
курса мясной продукции:

Фото продукции с конкурса. Продукция участников второго между-
народного конкурса мясной продукции

За высокое качество мясных продуктов золотыми и
серебряными медалями были удостоены следующие
производители:

ООО «Мясокомбинат «Павловская слобода» (5
золотых и 1 серебряная медаль)ТМ «Велком» придер-
живается евростандартов, работая только со свежим
мясом, обеспечивая стерильность продукции и стро-
жайший температурный режим.Гарантированное каче-
ство продукции достигается благодаря использованию
исключительно свежего (парного или охлажденного)
мяса, получаемого с собственной бойни, построенной
по последнему слову техники. В производстве исполь-
зуется скот исключительно лучших отечественных по-
ставщиков. Каждое животное многократно проходит
строжайший ветеринарный контроль, обеспечивающий
надлежащее качество сырья.
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Колбаса ливерная «Яичная» Золотая медаль
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ООО «МПЗ Богородский» (2 золотые медали; 1 се-
ребряная медаль) ТМ «Окраина» - один из самых мо-
лодых мясокомбинатов в московском регионе. Построен
в 2006-м году. В 2008-м году на комбинате ввели в дей-
ствие систему «ХАССП-Мясо», которая позволяет обес-
печить жесткий контроль качества и безопасности про-
дукта на всех стадиях. Одной из отличительных
особенностей продукции, вырабатываемой на МПЗ Бо-
городский является использование натуральных ингре-
диентов.

Колбаса вареная «Молочная» категории Б ГОСТ Р 52196-2011
Золотая медаль

ОАО «Мясокомбинат Клинский» (7 золотых меда-
лей, 2 серебряные медали) был основан в 1939 году. В
то время колбаса на Клинском мясокомбинате изготав-
ливалась исключительно вручную. Со временем ма-
ленький завод стал самостоятельным предприятием и
начал завоевывать московский рынок. На сегодняшний
день ОАО «Мясокомбинат Клинский» является одним из
крупнейших мясоперерабатывающих предприятий в
Московской области, а широкий ассортимент колбасных
и деликатесных изделий позволяет угодить взыска-
тельному столичному покупателю.

ОАО «Дзержинский мясокомбинат» (ТМ ДЭМКА)
(3 золотые медали) – это мясоперерабатывающее пред-
приятие было основано в 1935 году, на сегодняшний
день мясокомбинат является производством с пол-
ностью законченным технологическим циклом, со сто
процентной переработкой сырья. ОАО «Дзержинский
мясокомбинат» был первым в Нижегородской области
мясоперерабатывающим предприятием, внедрившим
международную систему качества ХАССП для посто-
янного контроля качества и безопасности продукции.

ООО «Дымовское колбасное производство» (1
золотая медаль, 4 серебряных медали) одно из круп-
нейших российских предприятий по производству кол-
бас и мясных деликатесов. Было основано в 2001 году
и, благодаря инновационному подходу к производству
и высокому качеству продукции, оно в короткое время
вырвалось в лидеры отечественного рынка мясопере-
работки.

ООО «МПЗ РЕМИТ» (2 золотые медали) Завод был
построен в 2001 году с нуля и спроектирован в соответ-
ствии с международными стандартами. В 2011 году на
предприятии были внедрены Системы управления бе-
зопасностью пищевых продуктов HACCP и ISO 22000,
FSSC. С 1 июля 2013 года МПЗ «РЕМИТ» первым из мя-
соперерабатывающих заводов России ввел сплошной
контроль на ДНК входного сырья и продукции, изготав-
ливаемой заводом.

ООО «Лукес-Д» (3 золотые, 1 серебряная медали)
– это мясоперерабатывающее предприятие по про-
изводству экологически чистых мясопродуктов. Пред-
приятие располагается в Ближнем Подмосковье. Здесь
находятся бойня, обвалочный цех и цех для изготовле-
ния полуфабрикатов. Предприятие обладает самым со-
временным технологическим комплексом и самостоя-
тельно осуществляет весь процесс переработки,
начиная от забоя скота и производства полуфабрикатов
до отгрузки готовой продукции под заказ конкретного по-
требителя.

Колбаски полукопченые бараньи «Фермач»Золотая медаль

Деликатес сыровяленый "Чукчум"
Золотая медаль

Колбаса сырокопченая полусухая
«Александровская с пряностями»
Золотая медаль

Колбаски полукопченые
«Кабаноси - с сыром»
Золотая медаль

Колбаса сыровяленая «Бур-
гундская» Золотая медаль
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ЗАО «Хаме Фудс» (1 золотая медаль) – это знаме-
нитая чешская продуктовая фирма, производящая дол-
гохранящиеся и охлажденные продукты. Предприятие
занимается переработкой мяса, томатной пасты, ово-
щей и фруктов. «XАМЕ» – производит широчайший ас-
сортимент паштетов, готовых блюд, мясных консервов,
стерилизованных овощей, овощных салатов, кетчупов,
соусов, варенья, джемов, компотов, сиропов, детского
питания.

ОАО «ПРОГРЕСС» (1 золотая медаль) – динамично
развивающаяся российская производственная компа-
ния, являющаяся лидером на отечественном рынке дет-
ского питания. Ранее входила в состав ОАО «Лебедян-
ский». Компания производит и продвигает детское
питание «ФрутоНяня» (лидирует на рынке в категориях
«соки» и «фруктовые пюре»), детское питание «Малы-
шам», минеральную воду «Липецкий Бювет».

ООО «Борисоглебский мясоконсервный комби-
нат» (1 Серебряная медаль) – Борисоглебский мясо-
консервный комбинат – одно из крупнейших предприя-
тий России по производству мясной консервации. С
2006 года консервное производство сертифицировано
по системе ХАССП, а с 2007 года производству при-
своен сертификат по ГОСТ Р ИСО 2000-2007.

Консервы мясные «Мясо цыпленка в собственном соку» 
ГОСТ 28589-90 Золотая медаль

ЗАО «Губкинский мясокомбинат» (2 золотые ме-
дали) – входит в состав агропромышленной группы БВК.
Имя объединённой компании сформировано из первых
букв названий городов Белгород, Воронеж и Курск. Это
центры областей, на территории которых расположены

предприятия-партнёры. Объединение интересов регио-
нальных производителей позволяет укрепить их пози-
ции на рынке продовольствия.

Колбаса вареная «Столичная» категории А ГОСТ Р 52196-2011 Золо-
тая медаль

ОАО «Брянский мясокомбинат» (2 серебряные
медали). История Брянского мясокомбината насчиты-
вает более 75 лет. Проект будущего производства был
создан специалистами чикагской фирмы по проектиро-
ванию мясокомбинатов еще в 1932 году по заказу Ана-
стаса Микояна. В последующие годы предприятие не-
однократно реконструировалось, постоянно увеличивая
выработку мяса, колбасных изделий, мясных деликате-
сов и полуфабрикатов. Главная цель предприятия –
обеспечение потребителя вкусной и качественной про-
дукцией.

Колбаса полукопченая «Краковская» категории
А ГОСТ Р 53588-2009 Серебряная медаль

ООО «Экопрод» (2 золотые медали). Компания
ООО «Экопрод» была создана в 2004году. Основным
направлением деятельности компании изначально было
и остается производство качественного мяса и мясных
консервов. На данный момент предприятие завоевало
устойчивые позиции на рынке мясных полуфабрикатов,
колбасных изделий, консервов, приобрело известность
среди потребителей и наладило превосходные коммер-
ческие отношения со многими продуктовыми сетями,
магазинами, предпринимателями.

ОАО «Омский бекон» (2 золотые и 1 серебряная
медали) – является уникальной аграрной структурой с
собственными свинофермами, угодьями для выращи-

Продукт детского питания для
детей раннего возраста, про-
дукт прикорма, консервы мяс-
ные гомогенизированные 
«Говядина»

Пюре мясное «Цыпленок» для
питания детей раннего воз-
раста Золотая медаль
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вания зерна, комбикормовым заводом и мясоперераба-
тывающим комплексом, обладающим современным тех-
нологическим оборудованием. Такой замкнутый цикл
производства позволяет контролировать качество на
каждом этапе, начиная с производства комбикормов и
свинины и заканчивая мясной продукцией, которая по-
ступает на прилавки магазинов. Сохраняя преемствен-
ность традициям и на 80% обеспечивая население Ом-
ской области мясной продукцией, «Омский бекон» вот
уже несколько десятилетий радует потребителей высо-
кокачественными мясными изделиями.

Консервы мясные «Конина тушеная высший сорт» ГОСТ Р 54033-2010
Золотая медаль

Сосиски «Беконовские с сыром»

ЗАО «Томаровский мясокомбинат» (2 золотые ме-
дали) - История комбината началась в 1932 году. Тогда
на окраине слободы Томаровка было заложено пред-
приятие по переработке птицы.Комбинат тех лет совер-
шенно не похож на сегодняшнее предприятие.Сегодня
предприятие оснащено современным импортным обо-
рудованием, что соответствует мировым стандартам и
позволяет применять передовые технологии перера-
ботки мяса при этом сохранять традиционные рецеп-
туры колбасных изделий.

На мнение покупателя при выборе продукции влияет
множество факторов: советы знакомых, реклама на те-
левидении, привлекательность упаковки, знакомый
бренд. Воздействие СМИ на сознание потребителей на
сегодняшний день является одним из решающих фак-
торов при выборе продуктов питания для большей части

населения нашей страны. «Среда Обитания», «Конт-
рольная закупка» и другие программы на нашем теле-
видении были созданы с благими намерениями — вос-
питывать разборчивого и грамотного потребителя.
Однако манера подачи информации для зрителей носит
скорее запугивающий «скандальный» характер. Согла-
ситесь, словосочетание «боевая химия» и «продукты
питания» слабо сопоставляются друг другу в сознании
человека. Получается, что вместо воспитания Грамот-
ного Потребителя СМИ занимается разведением паники
и жесткой, иногда необоснованной, критикой произво-
дителей продуктов питания, без попыток предоставить
действительно объективную и научно обоснованную
точку зрения, а не использовать жупелы вроде «боевой
химии».

Как же сориентироваться? Ответ один: довериться
профессиональному мнению независимых экспертов.
Поэтому два года назад, был создан и впервые прошел
конкурс мясной продукции на базе Всероссийского на-
учно-исследовательского института мясной промыш-
ленности.

Наличие медали победителя международного кон-
курса мясной продукции на этикетке подтверждает вы-
сочайшее качество продукции,а также ее замечатель-
ный вкус. Основная цель института при проведении
конкурса - объективная и профессиональная оценка
мясной продукции.

Выбирая продукт, отмеченный медалью «Междуна-
родного конкурса мясной продукции», покупатель может
быть уверен в его высочайшем качестве и гарантиро-
ванно будет удовлетворен ее исключительным вкусом. 

Контакты:
Федор Васильевич Холодов
+7 (495) 676-6111
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В 2014 году «Продэкспо» по основным показателям
побил все свои прежние рекорды. Была сформирована
самая крупная экспозиция за всю историю выставки,
площадь нетто составила более 48 500 кв.м. При этом
общая выставочная площадь смотра превышает 100
000 кв. м. (брутто). В выставке приняли участие около
2300 экспонентов из 63 стран. Были представлены на-
циональными экспозициями 35 государств, включая Ав-
стралию, страны Европы, Азии, Африки, Северной и
Южной Америки.

Традиционно многопрофильные национальные
стенды сформировали Германия, Испания, Италия, Ав-
стрия, Венгрия. В 2014 году вновь привезли националь-
ные экспозиции Армения, Марокко и Черногория, дебю-
тировавшие на государственном уровне в 2013 году.
После продолжительного перерыва на «Продэкспо»
вернулся  национальный стенд Турции. Впервые с на-
циональным стендом участвовала ЮАР. На выставку
также возвратились Япония, Бразилия, Болгария, кото-
рая 11 февраля провела на «Продэкспо-2014» День
Болгарии.  Франция на «Продэкспо» организовала 20-ю
юбилейную экспозицию с участием в ней около 60 ком-
паний на площади более 700 кв. м. Существенно уве-
личили свое присутствие Польша, Китай,  страны При-
балтики, Парагвай. В общей сложности зарубежная
часть экспозиции «Продэкспо-2014»  познакомила с про-
дукцией и технологиями 912 фирм.

Россию на выставке представляли 1377 предприя-
тий пищевой промышленности из всех регионов страны.
С коллективными стендами  на нее приехали такие рос-
сийские регионы, как Псковская, Смоленская, Тульская
и Кировская области. Рост числа национальных и кол-
лективных экспозиций на выставке отражает ситуацию
на мировом рынке, еще раз подтверждая, что междуна-
родная выставка «Продэкспо» занимает достойное
место среди ведущих продовольственных смотров мира.

Для удобства экспонентов и посетителей-специали-
стов экспозиция выставки была построена по темати-
ческому принципу. Каждый из ее 18 разделов представ-
лял отдельную отрасль пищевой промышленности, а
вместе они охватили весь спектр как отечественных, так
и зарубежных продуктов питания и напитков. Одним из
самых значительных салонов на «Продэкспо» стал
салон «Мясо и мясопродукты. Колбасные изделия.
Птица. Яйцо». На площади около 4 000 кв. м. были пред-

ставлены различные виды мяса, а также большое раз-
ноообразие деликатесов.

Премьерой 2014 года на «Продэкспо» стал I Между-
народный ЭкоБиоСалон, организованный ЗАО «Экспо-
центр» совместно с «Международным Эко Био цент-
ром» (Франция). 30 российских и зарубежных
компаний-участников салона познакомили с продукцией
более 200 биопроизводителей из разных стран. Одна из
ключевых идей нового салона – представить органиче-
скую продукцию, сертифицированную по официальным
международным и национальным стандартам.

Выставка «Продэкспо-2014» была отмечена обиль-
ной деловой программой: Форум «Интеллектуальная
собственность на рынке продуктов питания», конфе-
ренция «Стратегия развития пищевой и перерабаты-
вающей промышленности РФ на период до 2020 года»,
выездное заседание Рабочей группы Государственной
Думы ФС РФ «По поддержке отечественного регио-
нального производителя», Всероссийский АлкоКонгресс,
Всероссийский форум поставщиков продовольственных
сетей, Форум производителей и ритейлеров и другие
важные отраслевые мероприятия. Состоялись много-
численные презентации и мастер-классы. 

В рамках выставки «Продэкспо» продолжил реали-
зацию проект «Экспоцентр – за выставки без контра-
факта», направленный на уменьшение случаев де-
монстрации контрафактных товаров на выставках. Как
заявил заместитель Министра сельского хозяйства РФ
Андрей Волков: «…продовольственная безопасность
именно в качестве продукции – стопроцентная. Вы-
ставка борется с контрафактом, и его здесь невозможно
встретить. Выставка хороша еще и тем, что она «воз-
вращает» мнение покупателей, которые голосуют
своими билетами, возрастающей год от года посещае-
мостью. Они видят, что выбор и конкуренция растут и
отбираются наилучшие товары».

«Продэкспо-2014» вызвала большой интерес и у
средств массовой информации. Каждый день в течение
всей выставочной недели в Экспоцентре работал от-
крывшийся новый современный Пресс-центр, услугами
которого воспользовались десятки аккредитованных на
выставке российских и иностранных журналистов. 

→

«Продэкспо-2014»
задала направления развития 
продовольственного рынка 

Завершил свою работу крупнейший в России и Восточной Европе про-
довольственный мега-форум 21-й международной выставки «Про-

дэкспо-2014» в Центральном выставочном комплексе «Экспоцентр».

М. И. Савельева 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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В 2014 году мы продолжаем публикации обзоров
диссертационных работ, защищенных в Диссертацион-
ном совете ВНИИ мясной промышленности им. В. М.
Горбатова.  В 2012-2013 гг на страницах журнала были
опубликованы обзоры по диссертациям, защищенным
в предыдущие годы. [1, 2, 3,4].

Разработка системного подхода к управлению кри-
тическими этапами холодильной цепи
Автор - В.С. Барабанщикова
Научные руководители - академик РАХН, доктор техн.
наук  А.Б. Лисицын, доктор техн. наук Ю.И. Ковалев

Холодильная цепь - системный, межотраслевой ор-
ганизационно-технологический комплекс, обеспечиваю-
щий непрерывность заданного термического состояния
пищевых продуктов при хранении, транспортировании
и реализации. 

Однако, существуют этапы обращения продукции,
на которых производитель не может контролировать
условия хранения. Не редки случаи, когда условия хра-
нения готового продукта, после окончания технологиче-
ского процесса  и до попадания  к потребителю, не все-
гда выполняются в полном объёме.

Для производителя, который несет ответственность
за безопасность продукта, важно спрогнозировать этапы,
на которых вероятны нарушения, и обеспечить условия
для того, чтобы этих нарушений можно было не допустить. 

Целью диссертационной работы являлась разра-
ботка системного подхода к  управлению критическими
этапами  холодильной цепи, на примере производства и
хранения колбасных изделий.

Для достижения поставленной цели были опреде-
лены следующие задачи:

1.Провести мониторинг температуры при хранении
колбасных изделий с целью идентификации этапов на-
рушений холодильной цепи, влияющих на показатели
качества и безопасности;

2.Установить причины, приводящие к риску возник-
новения нарушения холодильной цепи;

3.Оценить  значимость последствий и вероятность
возникновения критических нарушений холодильной цепи;

4.Установить зависимость между сокращением срока
годности продукции и нарушением температурного ре-
жима хранения, на примере колбасных изделий, и оце-
нить влияние изменения температурно-временных режи-
мов на время, оставшееся до окончания предполагаемого

срока годности готовой продукции;
5. Рассчитать экономический эффект от  внедрения

системного подхода к  управлению критическими эта-
пами  холодильной цепи.

Практическая ценность работы заключается в том,
что разработаны и внедрены элементы системного под-
хода к управлению критическими этапами холодильной
цепи в рамках разработки и внедрения систем менедж-
мента безопасности пищевой продукции:

1.Научно обоснована процедура идентификации
этапов нарушений холодильной цепи, влияющих на по-
казатели качества и безопасности колбасных изделий. В
ходе анализа рисков холодильной цепи выявлено 18
опасных факторов. Установлено 9 критических этапов,
по которым риск является недопустимым.

2.Установлены и структурированы с помощью ин-
струмента качества (диаграммы Исикавы) причины, при-
водящие к риску возникновения нарушений на этапах
хранения. Доказано, что риск нарушения непрерывно-
сти холодильной цепи зависит от персонала (несоблю-
дение параметров и режимов, нарушение временных
регламентов производства и хранения-35%), оборудо-
вания (недостаточное техническое оснащение-30%), не-
брежности потребителей (20%),  окружающей среды (15%).

3.Установлена зависимость между сокращением
срока годности продукции и нарушением температур-
ного режима. Адаптирована и научно обоснована воз-
можность использования методики оценки влияния из-
менения температурных режимов на время, оставшееся
до окончания предполагаемого срока годности для кол-
басных изделий.

4.Разработаны методические рекомендации по си-
стемному подходу к управлению  критическими этапами
холодильной цепи. Экономическая эффективность от
внедрениясистемного подхода составила 184,5 тыс. рублей
в год  для предприятия  мощностью 30 т/смену готовой
продукции.

Разработка методики ускоренного тестирования
стартовых культур для сырокопченых колбас
Автор - Д.Е. Кропопусков
Научныйруководитель -  доктор техн. наук А.А.Семенова

Сегодня предприятия, выпускающие сырокопченые
колбасы, осуществляют подбор стартовых культур
путем опытно-промышленных выработок, что является
длительным, высоко затратным, недостаточно инфор-

→

Обзор диссертационныхработ, защищенных во ВНИИМП
имени В.М. Горбатова в 2013 году 
А. Н. Захаров, канд. техн. наук.
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

№ 1 февраль2014

Ключевые слова: управление, холодильная цепь, стартовые культуры, сырокопченые колбасы,  полициклические ароматические уг-
леводороды, накопление, мясная продукция, технологический потенциал, качество свинины, «барьерная» технология,  длительное хра-
нение, повышенные температуры.                                                            УДК 637.5.001.89:043.3

обзор дис+_Макет 1  11.03.2014  9:20  Страница 34



мативным и не всегда однозначно результативным спо-
собом их тестирования. Неоднозначность получаемых
в производственных условиях результатов, прежде
всего, определяется сложностью формирования каче-
ства сырокопченых колбас, как биотехнологического про-
цесса, многочисленные составляющие которого, нахо-
дятся под воздействием огромного числа факторов.

Т. о., несмотря на длительную практику промышлен-
ного применения стартовых культур при изготовлении
сырокопченых колбас, их правильный выбор для до-
стижения высоких потребительских характеристик этой
продукции все же остается проблемным в условиях
предприятий. В связи с этим разработка метода уско-
ренного тестирования, повышение объективности и эф-
фективности оценки стартовых культур на основе при-
менения модельных систем является актуальной
научно-практической задачей.

Целью  диссертационной работы являлась разра-
ботка методики ускоренного тестирования стартовых
культур для производства сырокопченых колбас, позво-
ляющей оптимизировать процедуру и повысить объ-
ективность выбора стартовых культур при производстве
сырокопченых колбас. 

В соответствии с поставленной целью было пред-
усмотрено решение следующих задач:

1.На основе литературных и экспериментальных
данных провести выбор модельной мясной системы,
условий и аппаратурного оформления для ускоренного
тестирования стартовых культур.

2.Протестировать на модельной мясной системе
стартовые культуры, известные по длительной техноло-
гической практике, и оценить полученные результаты;

3.Разработать алгоритм оценки результатов и мето-
дику ускоренного тестирования стартовых культур;

4.На примере оценки технологических свойств новых
стартовых культур отечественного производства прове-
сти апробацию разработанной методики по результатам
опытно-промышленной выработок сырокопченых кол-
бас с использованием протестированных культур;

5.Разработать проект нормативного документа
(СТО) на методику ускоренного тестирования стартовых
культур и определить показатели экономической эф-
фективности ее внедрения.

В рамках диссертационной работы показана целе-
сообразность использования модельной мясной системы
для изучения технологических свойств стартовых куль-
тур. Получены экспериментальные данные по физико-
химическим показателям фарша традиционных сыро-
копченых колбас, обосновавшие выбор рецептурного
состава модельной мясной системы. Предложены усло-
вия и аппаратурной оформление для реализации мето-
дики ускоренного тестирования стартовых культур,
обеспечивающие объективность полученных данных.
Представлены результаты апробации работы в усло-
виях действующего производства. Установлено, что за-
висимость рН от длительности ферментации с высокой
достоверностью аппроксимации для стартовых культур
с различными технологическими свойствами описыва-
ется полиномом третьей степени. Показана возмож-
ность применения коэффициента вариации для сравни-
тельного анализа результатов рН-метрии.

Разработаны методические указания и проект стан-

дарта организации (СТО 00419779-002-2013 «Метод
ускоренного тестирования технологических свойств
стартовых культур»), обеспечивающий повышение объ-
ективности оценки и сокращение производственных за-
трат при испытаниях.

Результаты работы использованы при разработке
нового межгосударственного стандарта «Колбасы сы-
рокопченые. Технические условия»

Комплексная оценка содержания полицикличе-
ских ароматических углеводородов и особенности
их накопления в мясной продукции
Автор - А.В.Куликовский
Научный руководитель - доктор хим. наук  А.Н.Иванкин

Цель работы - разработка методики идентификации
полициклических ароматических углеводородов и вы-
явлении особенностей их накопления в мясной продукции.

Для достижения цели были поставлены задачи:
1.Проанализировать нормативно-методическую базу

РФ, США, ЕС. 
Провести сравнительные испытания существующих

методик количественной идентификации ПАУ,  оценить
степень извлечения и чувствительность при обнаруже-
нии следовых количеств, для выбора оптимального хи-
мико-аналитического оборудования;

2.Разработать новые методические подходы к под-
готовке проб и определению ПАУ с использованием ме-
тода ЖХ-МС/МС;

3.На основании мониторинговых исследований ко-
личественного содержания ПАУ, проанализировать  за-
висимости их накопления от технологии копчения, ре-
цептуры, технологии производства и от типа упаковочного
материала;

4.Установить индикаторы присутствия ПАУ в мясной
продукции, оценить потенциальную опасность и рас-
считать экспозицию воздействия ПАУ на организм че-
ловека при употреблении различных видов мясной про-
дукции;

5.Разработать методические рекомендаций по тех-
нологическим приемам снижения канцерогенных ПАУ в
мясной продукции.

По результатам диссертационной работы автором
сделаны следующие выводы:

1.Проведен комплексный анализ нормативно-методи-
ческой базы ЕС, США и РФ. Оценены существующие ме-
тодики измерений ПАУ, выявлены принципиальные не-
достатки методов контроля ПАУ: низкая селективность
детектора, ложные результаты, процент извлечения ПАУ
на уровне 67,43%. 

2.Предложены новые подходы к подготовке проб, уни-
фицированы процессы экстракции и очистки, минимини-
зированы потери ПАУ, степень извлечения составила
83,03%. Повышена селективность экстракции за счет ис-
пользования современных сорбентов. Выработаны па-
раметры хромато-масс-спектрометрического опреде-
ления ПАУ, предел обнаружения составил 0,01 нг/мл.

3.Разработан проект методики измерений «Опреде-
ление содержания полициклических ароматических уг-
леводородов методом тандемной жидкостной хромато-
масс-спектрометрии». 

4.Определены факторы, влияющие на количествен-
ное содержание ПАУ. Проницаемость жировой фракции
продукта ПАУ до 10 раз выше, по сравнению с белковой
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и углеводной. Исследованы дымные компоненты рас-
пада древесины. Определена зависимость условий фор-
мирования компонентов дымных композиций на содер-
жание ПАУ в копченых продуктах. Увеличение температуры
с 450 °С до 700 °С приводит к 2 - 3-х  кратному увеличению
количества ПАУ. Исследована динамика накопления  в
зависимости от условий копчения, технологии производ-
ства и типа упаковочного материала. Фиброузная обо-
лочка способна обеспечить снижение ПАУ в продукте до
40% по сравнению с натуральной.

5.Полученные данные позволили определить кри-
терии безопасности копченых мясных продуктов, с уче-
том потенциальной канцерогенной опасности каждого
ПАУ. Оптимальным индикатором присутствия ПАУ яв-
ляются: (бенз[a]пирен,  бенз[а]антрацен, бензо[b]флуо-
рантен,бензо[g,h,i]перилен, дибенз[a,h]антрацен, ин-
дено[1,2,3–c,d]пирен). Рассчитана экспозиция воздейст-
вия ПАУ на организм человека. С полукопчеными кол-
басами человек потребляет ПАУ в 2,5 раза больше, чем
с сырокопчеными.

6.Исследованы возможности снижения канцероген-
ной нагрузки путем применения барьерных технологий
защиты от проникновения ПАУ на примере модельных
мясных систем. Проанализированы возможности ис-
пользования веществ, обладающих антирадикальной
активностью, защитных пленок.

7.По результатам работы приведены технологиче-
ские приемы снижения канцерогенных ПАУ в копченой
мясной продукции, включающие комплексный подход,
как к условиям формирования дымных композиций, так
и к  технологическим аспектам выработки копченой про-
дукции.

8.Экономический эффект разработанной методики
складывается за счет использования унифицированной
пробоподготовки не требующей использования дорого-
стоящих растворителей, без учета сокращения времени
анализа, экономия на реактивах и расходных материа-
лах составляет 1019,02 руб. по сравнению с методом
БСТ-03-03;  и  273,96 руб. по сравнению с  ГОСТ Р 53152-2008
на каждый анализ.

Изучение технологического потенциала и  каче-
ства свинины, полученной от животных отече-
ственной и канадской селекции в условиях про-
мышленных комплексов
Автор - С.А. Лисикова
Научный руководитель - доктор техн. наук И.М. Чернуха

Развитие свиноводства в стране возможно только
при высокой конкурентоспособности отрасли.  В свою
очередь рентабельность производства определяется
множеством факторов, к которым в немалой степени от-
носятся качественные показатели свинины и эффек-
тивность ее переработки. Основными покупателями сви-
ней, являются мясохладобойни и мясокомбинаты страны,
которые в последнее время предъявляют требования
не только к физико-химическим и технологическим ха-
рактеристикам свинины, но и к зоотехническим показате-
лям свиней, морфологическому составу их туш. В связи
с этим исследования, направленные на разработку це-
левых показателей тун свиней, обеспечивающим мак-
симальный экономический эффект от их переработки
является актуальным.

Целью научного исследования, является увеличе-

ние потенциала мясного сырья для промышленной пе-
реработки на базе сравнительного  изучения комплекса
генетических, зоотехнических, био- и физико-химических
показателей свинины отечественной и канадской селек-
ции, выращенных в условиях промышленных комплексов.

Задачи научного исследования заключались в:
1.Провести сравнительные исследования прижиз-

ненных и послеубойных характеристик свиней россий-
ской и канадской селекции, выращенных в условиях про-
мышленных комплексов;

2.Провести комплексную оценку физико-химических,
биохимических характеристик качества мясного сырья
от свиней российской и канадской селекций

3.Изучить полиморфизм генов RYR1, MC4R, экс-
прессию FABP и выявить специфичность исследуемой
селекции в отношении морфологического состава туши
и функционально-технологических свойств мяса;

4.Определить эффективность производства и пере-
работки свинины отечественной и канадской селекции; 

5.Изучить мясное сырье методом изотопной масс-
пектрометрии и определить возможность применения
этого метода для определения региона происхождения
мясного сырья;

6.На основании анализа литературных данных и
собственных исследований сформулировать рекомен-
дации по внесению изменений в научно-обоснованные
требования к промышленно пригодным свиньям и по-
лученному мясу от этих животных.

Значение полученных соискателем результатов ис-
следования для практики подтверждается тем, что:

-уточнены имеющиеся и определены дополнитель-
ные показатели для характеристики свинины для про-
мышленной переработки, такие как качественный бел-
ковый показатель, значения рН24, температура плавления
шпика;

-созданы предпосылки для разработки объективного
метода определения региона происхождения мясного
сырья по его изотопному (изотопы углерода) составу;

-определены коэффициенты потребительской стои-
мости свинины, отечественной и канадской селекции; 

-сформулированы, на основе полученных результа-
тов, рекомендации по внесению изменений в научно об-
основанные требования к свиньям для промышленной
переработки и мясу от этих животных, внедрение которых в
промышленность позволит увеличить производство, улуч-
шить качество, пищевые свойства свинины, осуществ-
лять целенаправленное использование свинины канад-
ской селекции и повысить эффективность ее переработки.

Разработка «барьерной» технологии варено-коп-
ченых колбасных изделий, пригодных к длитель-
ному хранению при повышенных температурах
Автор - А.А. Мотовилина
Научный руководитель - доктор техн. наук  А.А. Семенова

Решение задач, связанных с повышением качества
мясной продукции и увеличением сроков годности (осо-
бенно при повышенных температурах хранения) тре-
бует комплексного подхода, основанного на применении
«барьерных» технологий, при котором получение без-
опасного продукта достигается за счет совокупности не-
обходимых санитарно-гигиенических условий при про-
изводстве, подбора рецептур, технологических приемов,
способов упаковки и других факторов, обеспечивающих
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микробиологическую стабильность готовой продукции
при хранении.

Выпуск варено-копченых колбасных изделий, не тре-
бующих холодильного хранения, позволит сократить-
производственные площади, расходы на приобретение
и эксплуатацию оборудования, сделает такую продук-
цию универсальной для использования в дальних транс-
портных переездах, авиаперелетах, при отсутствии или
нехватки ресурсов холода, в ЧС, в путешествиях.

Учитывая возрастающие объемы потребления и про-
изводства варено-копченых колбас и возможные риски
производителей при их изготовлении, научное исследо-
вание, направленное на разработку «барьерной» тех-
нологии, обеспечивающей стабилизацию безопасности
и качества продукции при длительных сроках годности
в условиях повышенных температур хранения.

Целью  диссертационной работы являлось - разра-
ботка «барьерной» технологии варено-копченых кол-
басных изделий в мелкой расфасовке (колбасок), при-
годных к длительному хранению при повышенных
температурах с использованием комплекса технологи-
ческих приемов. 

Для достижения поставленной цели решались за-
дачи:

- на основе результатов анализа информационных
источников по проблеме обосновать выбор «барьер-
ных» факторов, влияющих на качество и срок годности
варено-копченых колбас;

- разработать рецептуры нового ассортимента ва-
рено-копченых колбасок, обеспечивающих, при снижен-
ном содержании поваренной соли, минимальные значе-
ния активности воды в фарше продукции;
- исследоватьи обосновать возможность комплексного

применения «барьерных» факторов: пищевой добавки
«Баксолан-4», вакуумной упаковки и дополнительной
термической обработки на качество и сроки годности ва-
рено-копченых колбасок; 
- по результатам научных исследований обосновать 

срок годности нового ассортимента варено-копченых

колбасок, разработать техническую документацию на их
производство.

Значение диссертационной работы для практики за-
ключается в следующем:По результатам выполненных
исследований разработана инновационная «барьерная»
технология варено-копченых колбасок длительного хра-
нения, включающая: рецептуры, оптимизированные (по
сравнению с существующими) по пищевой ценности и
себестоимости и обеспечивающие повышенный выход
готовой продукции, применение в качестве регулятора
кислотности комплексной пищевой добавки «Баксолан-
4», вакуумной упаковки и дополнительной тепловой об-
работки упакованной под вакуумом продукции. При ис-
пользовании комплекса «барьеров», обоснованного
результатами исследований, были пролонгированы
сроки годности варено-копченых колбас до 60 суток при
температуре хранения 20-25 °С.

По результатам научных исследований разработана
техническая документация: Технические условия
(ТУ 9213-002-00419779-10 «Колбаски варено-копченые
пастеризованные») и Технологическая инструкция по их
производству. 

Разработанная технология отмечена золотой меда-
лью на выставке «Золотая осень-2010 г» (г. Москва).

Проведена выработка опытных партий варено-коп-
ченых колбасок на двух мясокомбинатах: ООО «Сне-
жана+Д» и ЗАО ММПЗ «Коломенское» (Акты опытно-
промышленных выработок от 30 ноября 2010 года и 27
декабря 2010 года).

Расчет экономической эффективности показал, что
технология новых видов варено-копченых колбасок в
сравнении с существующей может обеспечить эконо-
мический эффект в размере 49,5 млн руб. в год (в ценах
2012 г.) при объеме выпуска варено-копченых колбас не
менее 5 тонн/сутки.
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Что такое «гуляш»? Это слово появилось в русском
языке в ХIХ веке путем заимствования из венгерского
языка через немецкий или французский язык. «Gulyás»
– сокращение от «gulyáshús», полученного от сложения
слов «gulyás» – «пастушье» и «hús» – «мясо». При чем,
первая часть этого слова является производной от
«gulya» – «крупный рогатый скот». 

Национальный венгерский гуляш готовится из говя-
дины, картофеля, с добавлением шпика, лука, перца
(паприки) и относится к категории густых супов, так как
способ его приготовления – варка. Изначально этот суп
венгерские пастухи готовили в котлах на костре.

Большинство современных кулинарных изданий
также описывают венгерский гуляш как густой навари-
стый мясной суп, который готовится  с добавлением
муки и содержит небольшие кусочки говядины (с неко-
торым количеством жировой и соединительной тканей)
от грудной или лопаточной частей туши. В толковом сло-
варе русского языка Ожегова С.И., гуляшу дано такое
определение - «кушанье из кусочков мяса в соусе». 

Сегодня слово «гуляш», как собственно и само мяс-
ное блюдо, вошло в кулинарные кухни разных стран
мира, причем каждая страна привнесла свои нацио-
нальные особенности. В России из густого первого
блюда гуляш «трансформировался» во второе обеден-
ное блюдо, подаваемое с различными гарнирами. И
хотя изначально это было блюдо из говядины,  в рус-
ской кухне существуют разнообразные рецепты гуляша
из свинины, птицы и даже кролика. 

Поскольку мясо при приготовлении гуляша подвер-
гается варке в виде кусочков небольшого размера, то
оно как нельзя лучше подходит для детского меню. Од-
нако при приготовлении детских блюд необходимо со-
блюдать некоторые правила. 

Как известно, детский организм очень чувствителен
к отрицательным воздействиям внешней среды. Это об-
условлено незрелостью ферментных систем, играющих
важную роль в детоксикации и выведении вредных ве-
ществ из организма, попадающих, прежде всего, с
пищей. В связи с этим, любой продукт на столе ребенка
должен соответствовать высоким санитарным нормам
и жестким требованиям токсикологической безопасно-
сти. Для приготовления детских мясных блюд необхо-
димо использовать только мясо от здоровых молодых
животных, выращенных без применения стимуляторов
роста, гормональных препаратов, антибиотиков и дру-
гих антимикробных препаратов, нетрадиционных кор-
мов, в том числе, содержащих генетически модифици-

рованные компоненты. Для детского питания подходит
только такое мясо, для которого гораздо строже, чем
для взрослых нормируется и контролируется содержа-
ние токсичных элементов, антибиотиков, нитрозаминов,
пестицидов и др.

Где же взять такое мясо? Найти на прилавках наших
магазинов. Для этого нужно только внимательно смот-
реть на этикетку. Всем требованиям детского питания
отвечает продукция по ГОСТ Р 54754-2011 «Полуфаб-
рикаты мясные кусковые бескостные для детского пи-
тания. Технические условия». В ассортименте продук-
ции, включенной в этот стандарт, есть и полуфабрикат
«Гуляш говяжий», который изготавливают из лопаточ-
ной и подлопаточной частей туши говядины в виде ку-
сочков бескостного мяса массой от 20 до 30 г.  Мясо
должно быть охлажденным. Содержание жира в «Гу-
ляше говяжьем» для детского питания не должно пре-
вышать 6%. 

Если мясо выбрано, то возникает следующий во-
прос. Каковы особенности приготовления детских блюд?
Во-первых, для их приготовления применяют наиболее
щадящие способы тепловой обработки, что обуслов-
лено развитием желудочно-кишечного тракта ребенка.
Например, если при приготовлении гуляша для взрос-
лых кусочки мяса предварительно обжаривают, то для
детских блюд процесс жарки должен быть исключен. Ку-
сочки мяса следует тушить с добавлением небольшого
количества воды. Во-вторых, при приготовлении мясных
блюд для детей нельзя использовать острые приправы
и жгучие пряности. Для придания традиционного вкуса
можно использовать репчатый лук и томатное пюре, а
содержание поваренной соли необходимо снизить по
сравнению с блюдами для взрослых в два раза.

Перед приготовлением мясо рекомендуется кратко-
временно промыть в холодной воде. Затем нарезанное
мясо выкладывают в посуду с толстым дном, например
сотейник, заливают водой в количестве 20-30% от
массы мяса и тушат в течение 20-30 минут.

Сегодня мама готовит гуляш!

Наши дети являются самыми требовательными кулинарными гурма-
нами. Для их полноценного развития чрезвычайно важен разнооб-

разный мясной рацион, поэтому эта статья посвящается вкусному и по-
лезному мясному блюду в питании детей – гуляшу из говядины.

А. С. Дыдыкин
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→
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Пока мясо будет тушиться, можно приготовить то-
матный соус. Для этого муку подсушивают на сковороде
в течение 3-5 минут до  слабо-кремового цвета, после
чего ее охлаждают и добавляют воду в количестве 20-
30% от массы муки. Полученную массу перемешивают
до однородности и варят в течение 10-15 минут. Затем

добавляют соль,  томатное пюре и варим еще 3-5 минут
при постоянном помешивании. Одновременно с приго-
товлением томатного соуса подготавливают лук. Для
этого его мелко нарезают или пропускают через мясо-
рубку, затем припускают на сковороде со сливочным
маслом с добавлением небольшого количества воды в
течение 10-15 минут.

К этому времени мясо уже дойдет до необходимой
стадии кулинарной обработки, когда в него можно до-
бавить другие ингредиенты -  припущенный лук и то-
матный соус. Полученную смесь тушат до готовности в
течение 60-90 минут.

Детский «Гуляш говяжий» готов. Его можно подавать
как обеденное блюдо с различными гарнирами – мака-
ронными изделиями, картошкой, гречкой или рисом. 

Приготовленное таким способом блюдо может ис-
пользоваться в питании детей дошкольного возраста.

Приятного аппетита Вашим маленьким гурманам !

Рецепт гуляша для детского питания (для при-
готовления 1-ой порции 100 г):

Говядина от лопаточной части – 79 г
Масло сливочное – 4 г
Мука пшеничная – 3 г
Лук репчатый – 10 г
Томатное пюре – 8 г
Соль – 0,4 г
Вода – 41 г

№ 1 февраль 2014
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с. 4 - 7
Новые требования к мясной промышленности станут нормой 1 мая
2014 года 
О. А. Кузнецова
New requirements for meat industry will become a norm of 1 may 2014

O. A. Kuznetsova 
В октябре 2013 года Совет Евразийской экономической комиссии принял
технический регламент Таможенного союза «О безопасности мяса и мяс-
ной продукции». В материале дан обзор наиболее важных статей регла-
мента и других регламентов, которые в едином пакете будут осуществлять
техническое регулирование в производстве мясной продукции и её обо-
роте. Первая часть обзора дана в этом номере журнала, вторая, завер-
шающая — выйдет в следующем номере. 
In October 2013 Council of the Eurasian Economic commission adopted the
technical regulations of the Customs union On safety of meat and meat prod-
ucts».In the material given an overview of the most important articles of the rules
and other regulations, which are in a single package will provide technical reg-
ulation in the manufacture of meat products and its reverse. The first part of the
review is given in this issue, the second, the final will be released in the next
issue. 
Ключевые слова: «О безопасности мяса и мясной продукции», горизон-
тальные технические регламенты, прослеживаемость, принципы ХАССП,
маркировка, аллергены. 
Keywords: «On safety of meat and meat products», the horizontal technical
regulations, traceability, the principles of HACCP, marking, allergens.

с. 8 - 10
Новые требования по применению пищевых добавок в рамках тех-
нического регламента Таможенного союза 029/2012
Е. К. Туниева 

New requirements for the use of food additives in the technical regula-
tions of the Customs Union 029/2012
E. K. Tunieva
Значимым документом для отрасли пищевых добавок и ингредиентов, от-
ражающим требования к безопасности пищевых добавок и их применению
в  пищевой продукции стал Технический регламент Таможенного союза
029/2012 «О безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и техноло-
гических вспомогательных средств». ТР ТС 029/2012 введен в действие с
1 июля 2013 года с целью установления на территории Таможенного союза
единых обязательных для исполнения требований к пищевым добавкам.
Significant document for the industry of food additives and ingredients , reflect-
ing the requirements for safety of food additives and their use in food products
has become the Technical Regulations of the Customs Union 029/2012 "On the
safety of food additives, flavorings and processing aids". Technical Regulations
entered into force on 1 July 2013 with a view to establishing the Customs Union
common binding requirements for food additives .
Ключевые слова: технический регламент, пищевые добавки, ароматиза-
торы
Keywords: technical regulations, food additives, fragrances

с. 11 - 13
Системы управления качеством и обеспечения безопасности, осно-
ванные на принципах ХАССП
О. А. Кузнецова, З. А. Юрчак, А. Е. Гируцкая
Quality management system and safety based on HACCP principles
O. A. Kuznetsova, Z. A. Yurchak, A. E. Girutsky
В статье приводятся нормативные документы, содержащие принципы
ХАССП, представлен порядок по внедрению и разработке систем, осно-
ванных на принципах ХАССП.
The article presents the normative documents containing HACCP principles,
presents the order for the introduction and development of systems based on the
HACCP principles.
Ключевые слова: ХАССП, безопасность, прослеживаемость, анализ опас-
ностей, контрольные точки, ИСО 22000, FSSC 22000, IFS, BRC.
Keywords: HACCP, safety, traceability, hazard analysis, control points, ISO
22000, FSSC 22000, IFS, BRC.

с. 14 - 17
Применение смазочных материалов пищевого класса – новый уро-
вень безопасности продукции
А. Е. Антонов, Д. С. Ширяев 
Application of food grade lubricants - a new level of product safety 
A. E. Antonov, D. S. Shiryaev 
В соответствии с действующим Техническим регламентом Таможенного
союза «О безопасности пищевой продукции» определены новые подходы,
основанные на принципах системы ХАССП к оценке качества выпускае-
мой пищевой продукции. Поэтому вопросами безопасности выпускаемой
продукции на предприятиях должны заниматься специалисты всех служб,
в том числе специалисты по ремонту и обслуживанию технологического
оборудования. В качестве решений они должны применять смазывающие
материалы пищевого класса.  Именно применение специализированных
смазочных материалов в пищевой индустрии позволяет в полной мере соз-
давать безопасные системы гарантирующие выпуск качественной и без-
опасной продукции.
According to existing Technical regulations of the Customs union "About safety
of food products" the new approaches based on the principles of system of
HASSP to an assessment of quality of let-out food products are defined. There-
fore at the enterprises specialists of all services, including specialists in repair
and service of processing equipment have to be engaged in products safety is-
sues. As decisions they have to apply greasing materials of a food class. Use
of specialized lubricants in the food industry allows to create fully safe systems
guaranteeing release of qualitative and safe production.
Ключевые слова: безопасность пищевой продукции, смазочные мате-

риалы для пищевой промышленности, анализ рисков, антимикробная при-
садка, Petro-Canada
Keywords: Food Safety and lubricants for the food industry, risk analysis, an-
timicrobial additive, Petro-Canada

с. 18 - 19
Контроль  технологических микроорганизмов в ферментированной
пищевой продукции 
М. Ю. Минаев, Д. С. Батаева, К. А. Курбаков
Technological control of microorganisms in fermented food products
M. Yu Minayev, D. S. Bataeva, K. A. Kurbakov
В данной статье описывается разработка методики идентификации про-
мышленно значимых микроорганизмов при помощи анализа полимор-
физма длин рестрикционных фрагментов (ПДРФ), подобраны праймеры
для родовой идентификации молочнокислых микроорганизмов. Отрабо-
таны режимы постановки реакции, и последующей рестрикции, показана
целесообразность их применения.
This article describes the development of methods of identification of industrially
important microorganisms by analysis of restriction fragment length polymor-
phism, selected primers for the generic identification of lactic acid microorgan-
isms. Modes of setting reaction and subsequent restriction , the expediency of
their application.
Ключевые слова: контроль технологических микроорганизмов, рестрак-
ционный анализ, ПЦР, ферментированная пищевая продукция, стартовые
культуры.
Keywords: control of technological microorganisms restraktsionny analysis ,
Polymerase chain reaction, fermented food products , starter cultures

с. 20 - 21
Поздравляем Рогова Иосифа Александровича
Congratulations Rogov Iosif
Поздравление  с юбилеем выдающегося ученого и педагога, вырастив-
шего не одно поколение специалистов для мясной промышленности.
Congratulations on the anniversary of the outstanding scientist and educator,
to grow a generation of specialists for the meat industry.

с. 22
Поздравляем Антипову Людмилу Васильевну
Congratulations Antipova Lyudmila
Поздравление с юбилеем  выдающегося ученого и педагога Воронежского
государственного университета инженерных технологий.
Congratulations on the anniversary of the outstanding scientist and educator,
Voronezh State University of Engineering Technology.

с. 24 -26
Формирование сырокопченой колбасы под влиянием стартовых
культур
А. И. Рогатин, А. А.Семенова, В. В. Насонова, А. В. Куликовский, 
Н. Л. Вострикова, А. Н. Иванкин
Formation of raw smoked sausage under the influence of starting cultures
A. I. Rogatin, A. A. Semenova, V. V. Nasonova, A. V. Kulikovsky, 
N. L. Vostrikova, A. N. Ivankin
Описан процесс формирования органолептических характеристик россий-
ской сырокопченой колбасы «Брауншвейгская», приготовленной по ориги-
нальной ферментированной технологии The V.M.Gorbatov All-Russian Meat
Research Institute в присутствии модифицирующих смесей стартовых куль-
тур Lactobacillus plantarum / Staphylococcus carnosus и Lactobacillus plan-
tarum / Micrococcus varians. Выявлены изменения в пуле химических ве-
ществ, формирующих вкус и аромат национального продукта, связанные
с присутствием бактериальных культур и добавок кардамона и черного
перца.
Describes the process of the formation of the organoleptic characteristics of the
raw sausage "Brunswick", prepared by the original fermented technology of The
V.M. Gorbatov All-Russian Meat Research Institute in the presence of reactive
mixtures of starter cultures Lactobacillus plantarum/Staphylococcus carnosus,
and Lactobacillus plantarum/Micrococcus varians. Identified changes in the pool
of chemicals that make up the flavor and aroma of the national product, asso-
ciated with the presence of bacterial cultures and added cardamom and black
pepper.
Ключевые слова: мясное сырье, хромато-масс-спектрометрический ана-
лиз вкусо-ароматических компонентов колбас Брауншвейгская 
Keywords: meat raw materials, chromato-mass-spectrometric analysis of the
flavouring components of sausages of Brunswick.

с. 27
Европейское мясо - качество, традиция, вкус!
The European meat - quality, tradition and taste!
Традиция, качество и вкус - надёжная гарантия высокого качества сырого
европейского мяса и продуктов его переработки.
Tradition, quality and taste - a quality reliable guarantee of crude European meat
and products of its processing.
Ключевые слова: традиция, качество, вкус, европейское мясо
Keywords: tradition, quality, taste, European meat

с. 28 - 31
Разработка новых функциональных продуктов на основе использо-
вания пророщенного нута
Ю. Н. Нелепов, М. И. Сложенкина, Е. Ю. Коровина, М. В. Симон
Development of new functional products through the use of sprouted
chickpeas
Yu. N. Nelepov , M. I. Slozhenkina , E. Y. Korovina, M.V/ Simon
Разработаны рубленые полуфабрикаты функционального назначения,
обогащенные белком растительного происхождения, а также органической
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формой йода. Результаты проведенных исследований подтвердили целе-
сообразность использования нутовой муки, как источника йода, рецептур-
ного компонента, позволяющего повысить биологическую ценность, улуч-
шить органолептические, функционально-технологические показатели, а
также показатели качества полуфабрикатов.
Developed chopped semi- functional purpose, enriched vegetable protein , as
well as an organic form of iodine. The studies confirmed the usefulness of chick-
pea flour, as a source of iodine, prescription component, allowing to increase the
biological value, improve the organoleptic, functional and technological indica-
tors, as well as indicators of quality convenience foods.
Ключевые слова: мясо птицы, дефицит йода и белка, обогащение мясных
продуктов, пищевой ингредиент из пророщенного нута, функциональный
продукт, показатели качества продукта.
Keywords : poultry, iodine deficiency and protein enrichment of meat products,
food ingredient from germinated chickpea functional product, quality of the prod-
uct .

с. 32 - 35
Товарная оценка молодняка крупного рогатого скота разного направ-
ления продуктивности
В. Е. Никитченко, Д. В. Никитченко, Р. Р. Гурина, И. В. Сусь
Commodity evaluation of young cattle of different directions productivity
V. E. Nikitchanka, D. V. Nikitchanka, R. R. Gurin , I. V. Sus
Содержимое статьи указывает на то, что ГОСТ Р 54315-2011 «Крупный ро-
гатый скот для убоя, говядина и телятина в тушах, полутушах и четверти-
нах» необходимо гармонизировать со стандартами других стран с учетом
показателей, которые дополняют объективность определения качества по-
лучаемого мяса от животных разного возраста, пола, направления про-
дуктивности и уровня кормления.
Content article points out that GOST R 54315-2011 "Cattle for slaughter, beef
and veal carcasses, half carcasses and quarters" should be harmonized with
the standards of other countries based on indicators that complement the ob-
jective determination of the quality of meat produced from animals of different
ages , sex, direction of productivity and feeding level .
Ключевые слова: бычки, кастраты, телки, молодняк, возраст, ГОСТ Р
54315-2011, товарная оценка, живая масса, туша, категория упитанности.
Keywords: cigarette butts, castrati, heifers, young age, GOST R 54315-2011,
commodity evaluation, live weight, carcass fatness category .

с. 36 - 37
Анализ рисков холодильной  цепи
А. Б. Лисицын, В. С. Барабанщикова
Risk analysis of the cold chain 
A. B. Lisitzin, V. S. Barabanschikova 
Статья посвящена проблеме нарушения непрерывности холодильной
цепи, анализу и оценке вероятности возникновения и значимости послед-
ствий биологических, химических, физических факторов на всех этапах
хранения, транспортирования и реализации колбасных изделий.
The article deals with a lack of continuity of the cold chain, analysis and evalu-
ation of the likelihood and significance of the effects of biological, chemical and
physical factors at all stages of storage, transportation and sale of meat prod-
ucts. 
Ключевые слова: холодильная цепь, анализ рисков, значимость послед-
ствий, вероятность возникновения, нарушение условий хранения.
Keywords: cold chain, risk analysis, the significance of impacts, likelihood,
breach of storage.

с. 38 - 43
Основные направления развития мирового рынка мяса
Н. Ф. Небурчилова, И. П. Волынская, И. В. Петрунина, А. С. Чернова
Main directions of development of the world meat market
N. F. Neburchilova , I. P. Volynskaya , I. V. Petrunina , A. S. Chernov
Проанализированы данные, опубликованные в ноябре 2013 года Продо-
вольственной и сельскохозяйственной организацией ООН (ФАО), по
объему мировой торговли и производству основных видов мяса за 2011-
2012 годы и по итогам 2013 года (предварительная оценка). Приведена ди-
намика показателей среднедушевого потребления мяса в мире и опреде-
лены основные тенденции развития мировых рынков говядины, свинины,
мяса птицы и баранины. Рассмотрены показатели по производству, по-
треблению, импорту и экспорту мяса КРС, свиней и птицы и темпам их из-
менения по странам мира за 2011, 2012 и 2013 годы и прогнозные данные
на 2014 год. Анализ выполнен на основе данных статистики, опублико-
ванных Зарубежной сельскохозяйственной службой (FAS) Минсельхоза
США (USDA) в ноябре 2013 года. 
The data, published in November 2013 by the Food and Agriculture Organiza-
tion (FAO) , the volume of world trade and production of the main types of meat
in 2011-2012 and by the end of 2013 (preliminary estimate) . Shows the dy-

namics of per capita consumption of beef in the world and the main trends in the
development of world markets beef, pork, poultry and lamb. Considered indica-
tors of production, consumption, imports and exports of beef, swine and poultry
and their rates of change by country for 2011, 2012 and 2013 and projections
for 2014. The analysis is based on statistics published by the Foreign Agricul-
tural Service (FAS) , USDA in November 2013 .
Ключевые слова: мировое производство мяса, торговля, прогноз, им-
порт, экспорт, потребление, темпы роста, страны мира, конкуренция.
Keywords: world meat production, trade, outlook, import, export, consumption,
growth, countries in the world competition.

с. 44 - 48
Итоги конкурса мясной продукции
С. А. Горбатов, Ф. В. Холодов
Results of the competition meat products
S. A. Gorbatov , F. V. Holodov
Во ВНИИМП в рамках торжественных мероприятий, посвященных памяти
Василия Матвеевича Горбатова, состоялся II международный профессио-
нальный конкурс мясной продукции. Мясную продукцию оценивала дегу-
стационная комиссия, состоящая из независимых авторитетных специа-
листов мясной отрасли, торговых сетей и сотрудников института.
The VNIIMP in the framework of the commemoration of the memory of Vasily
Matveevitch Gorbatov , the II International Professional Competition meat prod-
ucts. Meat products evaluated taste panel consisting of independent eminent
experts of the meat industry , retailers and employees of the Institute .
Ключевые слова: мясной конкурс, ВНИИМП, качественная мясная про-
дукция, дегустации, торговые сети, мясоперерабатывающие предприятия
Keywords: meat competition, VNIIMP, quality meat products, wine, retail chains,
meat processing plants

с. 49
«Продэкспо-2014» задал направления развития продовольственного
рынка 
М. И. Савельева
"Prodekspo-2014" set the directions of development of the food market
M. I. Savelyeva
О том, какие события деловой программы «Продэкспо» достойны внима-
ния специалистов, о мероприятиях выставки и её статистические данные.
What events of the business program of the exhibition «Prodekspo» are worth
of attention of specialists, about exhibition events and statistics.
Ключевые слова: Продэкспо, Экспоцентр, ЭкоБиоСалон
Keywords: Prodekspo, Expocentre, Ecobiosalon, business program

с. 50 - 53
Обзор диссертационных работ, защищенных во ВНИИ мясной про-
мышленности имени В.М. Горбатова в 2013 году
А. Н. Захаров
Overview of theses defended in the Meat Industry Research Institute
named by V.M. Gorbatov in 2013
A. N. Zakharov
В 2014 году мы продолжаем публикации обзоров диссертационных работ,
защищенных в Диссертационном совете ВНИИМП им. В. М. Горбатова.  
In 2014, we continue to publish reviews of dissertations defended in the Dis-
sertation Council Institute of Meat Industry.
Ключевые слова: управление, холодильная цепь, стартовые культуры,
сырокопченые колбасы,  полициклические ароматические углеводороды,
накопление, мясная продукция, технологический потенциал, качество сви-
нины, «барьерной» технология,  длительному хранение, повышенные тем-
пературы
Keywords: management, cold chain, starter cultures, summer sausage, poly-
cyclic aromatic hydrocarbons, accumulation, meat products, technological ca-
pabilities, the quality of pork, "barrier" technology , long-term storage, elevated
temperature

с. 54 - 56
Сегодня мама готовит гуляш
А. С. Дыдыкин
Today mom cooks goulash
A. S. Dydykin
В данной статье приведены требования к мясному сырью, используемому
для приготовления гуляша из говядины для детского питания, представ-
лен способ его приготовления и рецепт  
This article describes the requirements for meat ingredients used for cooking
goulash beef baby food, a method of cooking and recipe
Ключевые слова: гуляш, говядина, детское питание, способ приготовле-
ния.
Keywords: goulash, beef, baby food, cooking method.
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