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Наукоемкие технологии переработки мяса в обеспечении продовольственной безопасности

КоМПЬЮТерное 
МодеЛироВАние КАЧеСТВА 

жиВоТноВодЧеСКоГо СЫрЬЯ
о.н. Баранчикова, 

А.С. Ковалев

Широкое распространение имеет датская 
модель KSA (Kod-Spaek Automatic – авто-
матическая система классификации свиных 
туш по доле мышечной ткани), разработан-

ная фирмой SFK. система содержит измери-

тельный пистолет, клавиатуру, дешифратор, 

компьютер, печатающее устройство и ди-

сплей. принцип измерения основан на раз-

личной проводимости мясной и жировой 

тканей, причем в измерениях учитывается 

разница в сопротивлении мяса и воздуха. 

прокалывающим зондом на подвешенной 

туше можно измерять толщину, как шпика, 
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так и мясных частей туши, например мыш-
цы Long. dorsi. полученные таким образом 
линейные размеры регистрируются автома-
тически прибором и при помощи, заложен-
ной в памяти программы, пересчитываются 
в проценты мяса. в новой зеландии фир-
мой Hennesy Chong Ltd. разработаны мо-
дели с индикатором для измерения разме-
ра жирового слоя Fat Depth Indicator (FDI) 
и система Hennesy Grading System (HGS). 
прибор FDI прокалывающего типа опреде-
ляет толщину шпика на основании изме-
рения отражения света зондом длиной 50 
мм. показания хранятся в памяти и могут 
быть переданы в подсоединенный процес-
сор или печатающую аппаратуру. система 
выполняет следующие функции: поставля-
ет данные по классу качества убойных жи-
вотных в зависимости от содержания мяса; 
при помощи устройства ввода/вывода дан-
ных осуществляет сбор информации, дела-
ет рисунки полутуш с обозначением класса 
качества, номера туш и результатов ветери-
нарного осмотра; собирает данные резуль-
татов их классификации для статистиче-
ской обработки и долгосрочного хранения 
при проведении научных исследований.

фирма Giralda-Opto-Elektronic GmbH 
und Co. Entwickluns KG (австрия) раз-
работала модель нового аппарата с авто-
матически регулируемым зондирующим 
щупом PG200 (товарная марка «Pork Grad-
er») для классификации свиных полутуш. 
для этого щуп вводят в полутушу на глу-
бину 10 см между вторым и третьим ребра-
ми; при выводе его из мяса расположенный 
в приборе процессор по оценке коэффици-
ентов отражения света от внутренних слоев 
полутуши рассчитывает линейные размеры 

шпика и мышечной ткани, определяет про-
центную долю мяса и соотносит ее с торго-
вой классификацией. в ряде стран широко 
применяются модели оценки качественных 
характеристик мяса непосредственно на ли-
ниях убоя и переработки. в германии, но-
вой зеландии, франции, дании, великобри-
тании для этой цели применяют приборы, 
измеряющие толщину слоя мяса и шпика 
в интервале 0-105 мм, принцип действия 
которых основан на использовании уль-
тразвука, отражения свет и др. в будущем 
предполагается сортировать туши не только 
по толщине шпика, но и на основе изучения 
всех поперечных сечений с использованием 
рентгеновских лучей ядерного магнитного 
резонанса, ультразвука и др. 

в странах еэс моделируется введение 
в практику полностью автоматизирован-
ной сортировочной системы, включающей 
в себя микропроцессоры, роботы, видеока-
меры и лазеры. в Швеции для оценки ка-
чества туш применяют модель «Telematik» 
(фирма StatmosAB), с помощью которой 
осуществляют их взвешивание, подсчет 
и суммирование массы, математическую 
обработку данных и печатание. действую-
щая систем классификации туш основана 
на оценке выхода мяса по косвенным пока-
зателям упитанности: развитию мускулату-
ры и толщине жировых отложений. в насто-
ящее время работает модель классификации 
туш по процентному содержанию мышеч-
ной ткани. 

специалистами датского нии мясной 
промышленности (DMRI) совместно с дат-
ской компанией SFK Technology A/S разра-
ботана модель классификации туш свиней 
ультразвуковым способом AutoFOM. после 
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снятия волоса и щетины тушу направляют 
по желобу спиной вниз. при этом она про-
ходит 16 датчиков, которые сканируют ее, 
формируя трехмерное изображение распре-
деления жира и мышечной ткани. установ-
ка может работать при скорости линии убоя 
360 и 700 голов в час. в процессе моделиро-
вании переработки свиней определяют мор-
фологический состав туш для установления 
взаимосвязи между выходом мышечной, 
жировой и костной тканей с массой туш и 
выбранными промерами, рассчитаны коэф-
фициенты уравнения регрессии по опреде-
лению выхода мышечной ткани примени-
тельно к различным технологиям обработки 
туш. в результате математической обработ-
ки экспериментальных данных составлены 
уравнения регрессии по прогнозированию 
выхода мышечной ткани в тушах свиней 
для различных технологий их переработки. 
с оставлением при туше головы, ног, хво-
ста, внутреннего жира и почек (технология, 
принятая в странах ес)

MM 0 04870 MT⋅ 0−, 11021 H1⋅ 0−, 39054 H2⋅ 52+, 71053,

с оставлением при туше задних ног ще-
ковины (технология, принятая на смолен-
ском мясокомбинате)

MM 0 05362 MT⋅ 0−, 11176 H1⋅ 0−, 39266 H2⋅ 52+, 74180,

где MM — выход мышечной ткани, %;
мт — масса парной туши, кг;
H1 и H2 — толщина жирового слоя, изме-

ренная в точках 1 и 2, мм;
0,04870 и 0,5362 – коэффициенты про-

порциональности, %*кг-1;
0,11021; 0,39054 и 0,11176; 0,39266 – ко-

эффициенты пропорциональности, %*мм-1;
52,71053 и 52,74180 – свободные чле-

ны, %.

иССЛедоВАние ВЛиЯниЯ 
ноВЫХ эФирнЫХ КоМПоЗиЦиЙ 

МАСеЛ и оЗонироВАниЯ нА 
КАЧеСТВо и СроКи ХрАнениЯ 

МЯСнЫХ иЗдеЛиЙ
Ю.н. Ветрова, и.В. Горькова

искусство приготовления пищи включает 
особенности термической обработки и со-
хранения биологической ценности продук-
та. форма, цвет и аромат приготовленного 
блюда призваны возбуждать аппетит и соз-
давать благоприятный эмоциональный фон 
для усвоения приготовленного блюда. од-
ним из приемов, позволяющих в значитель-
ной степени разнообразить пищу, а зачастую 
и повысить ее биологическую ценность, яв-
ляется применение пряно-ароматических 
растений (либо их эфирных масел).

эфирные масла - прекрасный стимулятор 
аппетита и пищеварения, отличный нату-
ральный консервант и ароматизатор. имен-
но поэтому с давних времен и по сегодняш-
ний день человек стремится обогатить свою 
пищу натуральными эфирными маслами, 
приготовляя из них ароматные эссенции. 
производители пищевой продукции и ра-
ботники общественного питания - булоч-
ники, кондитеры, производители мясных 
и рыбных деликатесов, изысканных алко-
гольных и безалкогольных напитков уже 
давно по достоинству оценили преимуще-
ства использования эфирных масел. яркие, 
насыщенные ароматы, экономичность ис-
пользования, бактерицидное действие - вот 
далеко не полный перечень достоинств это-
го натурального продукта. основная функ-
ция эфирных масел в современной кулина-
рии — придание пище приятного аромата. 
в промышленности чаще всего они исполь-


