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Если рассматривать качество как философскую 
категорию и объект управления, то в качестве це-
левой функции при моделировании инновацион-
ных технологических процессов пищевых произ-
водств выступает качество жизни. Для квалиметри-
ческой оценки этой категории применимо понятие  
«индекс человеческого развития» (ИЧР), до 2013 
года – «индекс развития человеческого потенциала 
« (ИРЧП). Его индексируемыми компонентами яв-
ляются: 

долголетие и здоровье, измеряемые показателем 
«ожидаемая продолжительность жизни при рождении 
с индексом измерения  «индекс продолжительности и 
жизни» или  «индекс долголетия»;

доступность образования, или знания, измеря-
емые уровнем грамотности взрослого населения и 
обобщенным коэффициентом охвата образованием, с 
индексом измерения  «индекс образования»;

достойный уровень жизни, измеряемый величи-
ной валово-го внутреннего продукта (ВВП) на душу 
населения. В качестве денежного эквивалента исполь-
зуется доллар США, соотнесен-ный с паритетом по-
купательной способности (ППС). Измеряемым пара-
метром в форме индекса является  «индекс дохода» 
[1, 2].

При имеющейся критике такого подхода к ко-
личественной оценке человеческого потенциала 
(не принимаются во внимание экологические фак-
торы, не учитывается политический режим, невоз-
можно по-разному оценивать развитие в разных 
группах стран, регионов и других административно-
террирориальных образований) он дает объективную 
информацию для выработки стратегических управ-
ляющих воздействий с учетом динамики изменения 
показателей на примере областей РФ, входящих в 
Центрально-Черноземный регион [3].

При этом следует иметь в виду, что значение 
ИЧР 0,800 соответствует нижней границе уровня 
развитых стран. Обращает внимание, что приори-
тетный показатель среди составляющих ИЧР – это 
индекс продолжительности жизни, регулирующее 
воздействие на который оказывается в первую оче-
редь через питание. Причем традиционный под-
ход к формированию пищевых рационов и рецеп-
тур продуктов не способен обеспечить желаемую 
направленность и уровень регулирующего воздей-
ствия на показатель ИРЧП. Инновационный подход 
связан с развитием и внедрением в систему АПК 
пищевых нанобиотехнологий [4-6].

Философская направленность категории «каче-
ство» применительно к разработке и внедрению инно-
вационных технологических процессов производства 
продуктов питания подтверждается примерами созда-
ния высококачественных учебных изданий для систе-
мы образования Российской Федерации, востребован-
ных на междисциплинарном уровне [7].
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Работа направлена на совершенствование тех-
нологических приемов получения инъецирован-
ных цельномышечных мясных продуктов за счет ис-
пользования молочной сыворотки в качестве уни-
версального биоэкосырья [1] и белковых препара-
тов из жмыха масличных культур. Сыворотку по-
лучали при производстве творога традиционным 
кислотно-сычужным способом. Недостатки электро-
флотационного разделения компонентов сыворотки 
позволяет нивелировать аппарат, в котором ток че-
рез сыворотку не протекает [2]. Методом сенсорно-
го анализа установлено, что характерные аромато-
бразующие вещества сыворотки (масляная кисло-
та и ацетальдегид) практически не вносят вклад в 
аромат пробы запеченных продуктов после инъек-
ции рассола модифицированного состава, так как в 
процессе электрофлотации происходит модифика-
ция летучих веществ сыворотки. Предлагаемая ре-
цептура шрицовочного рассола позволяет не толь-
ко повысить биологическую ценность продукции, 
но и целенаправленно формировать функционально-
технологические свойства мяса животных и пти-
цы, отказавшись от использования гидроколлои-
дов без ухудшения качества продукции. Улучше-
ние функционально-технологических свойств кури-
ных окорочков при инъецировании модифицирован-
ным рассолом происходит под влияниием трех фак-
торов. Во-первых, удаление водородного показателя 
флотированной сыворотки от изоэлектрической точ-
ки основных белков мясного сырья; во-вторых, мак-
симальной способностью белков масличных культур 
в виде изолятов и концентратов связывать влагу при 
рН = 6-8; в-третьих, дополнительным влиянием ио-
нов кальция в составе сыворотки на структурообра-
зование в белковых системах.
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