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Реферат
Работа выполнена в  рамках изучения улучшающего действия технологии Fresh-память (Fп) 

на биологические свойства пищевых продуктов. Целью исследования явилось изучение влия-
ния предварительной экспозиции мяса курицы в  структурированном водном растворе Fп на 
параметры биофотонной эмиссии продукта при газоразрядной визуализации (ГВР) и его органо-
лептические свойства. После обработки по новой технологии мяса курицы наблюдали повыше-
ние количества фотонов и энергии свечения Bio-Well ГВР, а также улучшение органолептических 
свойств (вкусовых отличий и структуры эмоционального предпочтения новых вкусовых качеств) 
во время дегустации куриных стейков, приготовленных в ресторане. На основании сравнитель-
ного анализа данных сделан предварительный вывод о взаимосвязи этих эффектов с ранее вы-
явленными свойствами структурированного водного раствора Fresh-память.

Введение
Куриное мясо является важной состав-

ляющей здорового питания. Оно содержит 
легкоусвояемые белки, витамины, амино-
кислоты и минералы [1]. В торговую сеть 
поступает сертифицированное куриное 
мясо по стандартным, общепринятым 
параметрам, обеспечивающим безопас-
ность его употребления для населения.

Но в настоящее время растёт доля по-
купателей продуктов «Здорового пи-
тания» [2]  — вегетарианцы, сыроеды, 
веганы, люди с избыточным весом, постя-
щиеся и  поклонники фитнеса. Зачастую, 
их не полностью удовлетворяет стандарт-
ное качество безопасности. Они ищут 
продукты с  максимальной природной 
чистотой и  свежестью. Им важна «жи-
вая энергия продукта». В  медицинской 
практике в  рамках биодинамического 
раздела остеопатии обсуждают влияние 
качества питания на изменение биохи-
мического ландшафта и  клеточный ме-
таболизм организма, влияющих на пара-
метры присущего различным структурам 
и тканям собственного движения. Сохра-
нение оптимального собственного движе-
ния структур и  тканей рассматривается 
как остеопатический маркер способности 
организма сохранять здоровье и возмож-
ность самоизлечения [3], поэтому в рам-
ках новой тенденции развития пищевой 
отрасли актуальным является поиск но-
вых технологий создания и контроля про-
дуктов, обладающих дополнительными 
свойствами улучшения их качества.

На основании серии исследований 
группе учёных Санкт-Петербургской Ме-
дицинской академии последипломно-
го образования под научным руковод-
ством д.  м.  н., проф. Ю.А.  Фёдорова [4, 
5] удалось создать состав для повыше-
ния функциональных резервов организ-
ма на основе структурированной воды 
и  метод фиксации на кристаллах расти-
тельного сахара (фруктозы) структуры 
«живой органической воды», отжатой из 
клеток овощей, фруктов и ягод. Эта свое
образная «кристаллическая флешка» вы-
пускается с  2010  года в  виде пищево-
го продукта «Сахар гранулированный 
„Живосок®”», а  с  2018  года  — как пище-
вой продукт «Фруктоза гранулирован-
ная Fresh-память®». Она способна долгое 
время сохранять память о структуре кле-
точной воды фреш-соков в  неизменном 
виде. Промышленные восстановленные 
соки, сделанные по технологии Fresh-па-
мять®, существенно улучшали свои ор-
ганолептические свойства и,  по данным 
сравнительного анализа дегустаторов, 
предпочитались людьми, ведущими здо-
ровый образ жизни. Клинико-лаборатор-
ные исследования влияния этих соков 
на здоровье спортсменов, позволили за-
ключить о значимом улучшении функци-
ональных ресурсов здоровья спортсме-
нов после употребления инновационных 
соков в  пищу в  течение 14  дней [4, 5]. 
В  группах сравнения, получавших обыч-
ные промышленные соки, одноименные 
инновационным (модернизированным), 

таких результатов не наблюдали. Таким 
образом, использование новой техноло-
гии Fresh-память® позволило создать про-
мышленные пищевые продукты (фрукто-
вые соки), обладавшие дополнительными 
свойствами улучшения их качества [4, 
5]. Исследование физико-химических 
свойств воды, применяемой для изго-
товления раствора Fresh-память® (pH, 
удельная электропроводность, вязкость, 
оптическая плотность, газоразрядное 
свечение, кристаллографическое иссле-
дование) позволило сделать вывод о том, 
что это  — структурированная вода, об-
ладающая биологической активностью. 
Её получали в результате процедуры по
этапного замораживания-оттаивания во 
время вращения. С  целью сохранения 
полученных структурированных свойств 
данную воду наносили на сахарные гра-
нулы, которые высушивали. Этот продукт 
назвали «Фруктоза гранулированная 
Fresh-память®». Для получения структу-
рированного раствора следует осуще-
ствить экспериментально разработан-
ную процедуру приготовления 1, 10 или 
100 литров водного раствора из гранул 
Fresh-память®, во время которой про-
исходит извлечение молекул, образую-
щих кластеры структурированной воды 
с  изменёнными физико-химическими 
и  биологическими свойствами. Это под-
тверждено результатами исследований, 
газоразрядного свечения и  кристалли-
зации и  позволяет использовать её (во-
ду) для приготовления составов из БАВ 
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improving effect of the Fresh-pamyat’ (Fp) technology on 
the biological properties of food products. The aim of the 
scientific work was to investigate an effect of pre-expo-
sure of chicken meat in the structured aqueous Fp solu-
tion on parameters of the product bio-photon emission 
upon gas discharge visualization (GDV) and its organo-
leptic properties. After processing of chicken meat using 
the new technology, an increase in the number of photons 
and the glow energy of Bio-Well GDV was observed, as 
well as an improvement in organoleptic properties (taste 
differences and the structure of emotional preference for 
new taste qualities) during tasting chicken steaks cooked 
in a restaurant. Based on a comparative analysis of the 
data, a preliminary conclusion is made about the relation-
ship of these effects with the previously identified proper-
ties of the structured aqueous Fp solution.
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с  целью профилактики заболеваний ро-
товой полости, а также разных составов 
из фруктовых экстрактов и  других ком-
понентов [4]. Таким образом, данный со-
став может быть использован и для дру-
гих, например мясных, компонентов. 
Ранее мы не исследовали возможность 
использования структурированных раст
воров Fresh-память® для приготовления 
блюд из куриного мяса. Одним из важ-
ных методов исследования в  этом про-
екте был метод газоразрядной визуа-
лизации (ГРВ) проф. Г.Н.  Короткова [6]. 
Bio-Well GDV Camera имеет сертифика-
ты ЕС, UL и FDA. В настоящее время этот 
метод используют (в  том числе и  для 
контроля качества пищевых продуктов) 
в 70 странах [7]. Широкий спектр приме-
нения технологии ГРВ обусловлен её вы-
сокой чувствительностью к  изменениям 
эмиссионных параметров исследуемых 
объектов в  электромагнитном поле вы-
сокой напряжённости, в сочетании с ме-
тодами обработки получаемой при этом 
информации на базе современных под-
ходов теории и  методов искусственного 
интеллекта [8].

Целью настоящего исследования яви-
лось изучение влияния экспозиции мяса 
курицы в водном растворе Fresh-память® 
на его параметры биофотонной эмиссии 
газоразрядной визуализации и  органо-
лептические свойства.

Объекты и методы исследования
Исследование биологических свойств 

сырого мяса курицы проводили в  ГРВ‑
лаборатории Санкт-Петербургского научно-
исследовательского института физиче- 
ской культуры. Перед началом экспе-
римента проверяли органолептические 
свойства купленного в  коммерческой 
торговой сети охлаждённого пищево-
го продукта из мяса курицы («филе из 
грудки курицы»): внешний вид сыро-
го мяса курицы, его консистенцию и ка
чество разделки, наличие несоответству-
ющих частей и запах. Мясо, прошедшее 
контроль, и  ГРВ- исследование в  даль-
нейшем не использовали в  других экс-
периментах.

После промывки в  холодной водопро-
водной воде, из куска куриного филе были 
вырезаны 2 равновесных (80 г) и равно
размерных куска, которые помещали 
в  2 равнообъёмных стеклянных кюветах 
ёмкостью 600  см3. Образец «Контроль» 
находился в  500 мл фильтрованной во-
ды (+20 °С) в  течение 25 минут, а  обра-
зец «Эксперимент»  — в  500 мл водно-
го раствора Fresh-память® (+20 °С). Для 
подготовки структурированного вод
ного раствора в  1000 мл фильтрован-
ной питьевой воды добавляли 6 гранул 

«Фруктозы гранулированной Fresh-память® 
(химический состав: фруктоза крупно-
кристаллическая, фруктоза мелкокри-
сталлическая и  фруктозный сироп; об-
щей массой 99,6  мг). Затем этот плотно 
закрытый, но не полностью наполненный 
стеклянный сосуд встряхивали до пол-
ного растворения гранул (99,6  мкг/мл). 
После 25-ти минутной экспозиции вы-
нимали исследуемые образцы куриного 
мяса из сосудов и убирали лишнюю влагу 
из образцов двумя слоями фильтроваль-
ной бумаги. Каждый изучаемый образец 
мяса помещали на электрод камеры Bio-
Well® Element (рисунок 1)  и проводили 
исследование его биофотонной эмиссии 
методом Bio-Well ГРВ [8]. Контролирова-
ли температуру и  относительную влаж-
ность воздуха в помещении лаборатории 
(+22 °С и  41 %). Данные газоразрядной 
визуализации биофотонной эмиссии 
исследуемых образцов обрабатывали 
автоматически компьютерной програм-
мой с  определением основных парамет
ров изображения свечения: 1 — количества 
фотонов (КФ) (сумма интенсивностей 
всех пикселей изображения, на каждый 
пиксель которого приходится порядка 
109 фотонов), 2  — ширины спектра (ШС) 
(соответствует части диапазона яркости 
от 0 до 255, в  которую попадают фото-
ны, и измеряется в усл. ед.) и 3 — энергии 
свечения (ЭС) (средней энергии фотонов, 
измеряется в джоулях). После получения 
данных производили их обработку и ана-
лиз с  использованием непараметриче-
ских критериев статистики.

Изучение органолептических свойств 
(дегустацию) блюда из мяса курицы вы-
полнили в  ресторане-пивоварне «Праж-
ский дворик» (г. Гатчина, Ленинградской 
области) в  2 этапа. Количество добро-
вольных участников — 26 человек: 16 муж-
чин и  10 женщин в  возрасте 28–64  лет. 

На I этапе для дегустации, в соответствии 
с  протоколом предварительной экспо-
зиции, мясо курицы в  фильтрованной 
питьевой воде и водном растворе фрук-
тозы, гранулированной Fresh-память® 
(концентрации 99,6 мкг/мл), были приго-
товлены 2 варианта куриных стейков не-
глубокой прожарки на углях («контроль-
ный»  — предварительная экспозиция 
в воде и «экспериментальный» — экспо-
зиция в водном растворе Fresh-память®). 
Для приготовления стейков использова-
ли мясо курицы и соль. Куриные стейки 
неглубокой прожарки готовили в  Гриле 
угольном Kamado joe ProJoe III: темпера-
турный режим 250 °С, экспозиция стейка 
на решётке гриля по 3 минуты на каждом 
боку= 6 минут. Итоговая температура 
внутри готовых куриных стейков соста-
вила 70 °С.

На II этапе дегустации (через 24 часа), 
в  соответствие с  протоколом предва-
рительной экспозиции мясо курицы 
в  фильтрованной питьевой воде (груп-
па «Контроль») и  водном (неструктури-
рованном) растворе фруктозы гранули-
рованной (концентрации 99,6 мкг/мл) 
(группа «Плацебо»), были приготовле-
ны 2 варианта куриных стейков неглу-
бокой прожарки на углях («контроль-
ный» и  «плацебо»). Рецептура блюд 
и  их последующее приготовление были 
аналогичны. Каждый дегустатор полу-
чал 2 куриных стейка (по 120 г). Стейки 
дегустировали в  горячем виде. Между 
дегустацией образцов участники освежа-
ли рот 100–200 мл питьевой водой. Оце-
нивали только вкус стейков, отвечая на 
3 основных вопроса:
1.	 Есть ли вкусовые различия между 

ними?
2.	В чём они проявляются?
3.	Какой стейк из двух дегустатор пред-

почитает по качеству вкуса?

Рисунок 1. Прибор Bio-Well. Element: 
а — образец помещён в камеру; б — камера закрыта перед исследованием

а б
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Кроме того, было 2 дополнительных 
вопроса анкеты:
4.	Участвовали ли Вы ранее в дегустаци-

ях продуктов?
5.	Имеете ли Вы специальную подготовку 

дегустатора?
После завершения дегустации её 

участникам сообщали информацию 
о блюдах, которые они пробовали. Про-
водился анализ полученных результатов 
и их обсуждение.

Результаты исследований
Было проведено 5 последовательных 

съёмок образцов по 10 кадров, результа-
ты усреднены и представлены на рисун-
ках 2 и 3.

Как видно на рисунке 2, «свечение мя-
са курицы во время биофотоновой эмис-
сии ГРВ после предварительной экспо-
зиции в  структурированном водном 
растворе фруктозы Fresh-память® усили-
валась по сравнению с  контролем. При 
этом количество фотонов увеличилось на 
8,83 %, а энергия свечения — на 11,39 %.

Отсутствие группы «Плацебо» в этом ис-
следовании ГРВ обусловлено тем, что ра-
нее нами было установлено отсутствие раз-
личий параметров ГРВ у групп «Контроль» 
и  «Плацебо» в  этих условиях. Площадь 
газоразрядного свечения структурирован-
ной воды в  водном растворе «фруктозы 
гранулированной Fresh-память® была на 
74,8 % больше, чем у раствора «Плацебо» 
(неструктурированный раствор фруктозы), 
и на 81,6 % — дистиллированной воды [4].

Результаты I этапа дегустации показа-
ли значимое чёткое различие вкусовых 
качеств экспериментального продукта 
«куриного стейка неглубокой прожарки 
на углях» (после 25-ти минутной экспози-
ции сырья в структурированном водном 
растворе фруктозы Fresh-память®) и его 
контрольного аналога (после предвари-
тельной экспозиции в  питьевой воде) 
у 96,2 % респондентов (рисунок 4а). При 
этом только 3,8 % респондентов отметили 
отсутствие каких-либо вкусовых разли-
чий у дегустируемых продуктов. И не бы-
ло ни одного респондента (0 %), который 
бы колебался («затрудняюсь с ответом») 
при этом (рисунок 4а). Все 26 респонден-
тов, принимавших участие в дегустации, 
согласно результатам анкетирования, не 
являлись дегустаторами-профессионала-
ми. Они были добровольцами, ранее не 
участвовавшими в  подобных исследова-
ниях и не имеющих специальную подго-
товку дегустатора.

Участники дегустации, подтвердившие 
различие вкусовых качеств, уточняли вку-
совые особенности экспериментально-
го куриного стейка: более мягкий неж-
ный вкус (96,2 %). Исследование I этапа 

Рисунок 3. Диаграммы изменений (М±m) основных параметров биофотонной 
эмиссии мяса курицы после предварительной 25-ти минутной экспозиции 

в структурированном водном растворе фруктозы Fresh-память®

Параметры биофотонной 
эмиссии

Результаты исследований
Контроль n = 50 Fresh-память® n = 50 ∆%

Количество фотонов 24000 ± 1125 26119 ± 111 +8,83*
Ширина Спектра 90,55  ± 8,00 95,57  ± 7,00 +5,54
Энергия свечения 8,69  ± 0,10 9,68  ± 0,06 +11,39*

Примечание: * — Р ‹ 0,05 Fresh-память® — эксперимент; n — количество измерений.

Рисунок 2. Изображение свечения во время биофотоновой эмиссии ГРВ образцов 
мяса курицы: а — Контроль; б — Эксперимент в Bio-Well.Element камере

а б
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ГРВ) и биологических (органолептических) 
свойств изученных пищевых продуктов 
коррелируют с этими данными, что позво-
ляет рассматривать их как проявление эф-
фектов упорядоченности структуры воды 
в технологии Fresh-память®.

Можно предположить, что в результате 
контакта структурированного водного рас-
твора фруктозы Fresh-память® и  сырого 
мяса курицы происходит восстановление 
межмолекулярных связей воды в  рамках 
более глубокой структуризации жидких 
сред (в том числе и мясного сока). Не ис-
ключено, что это может лежать в  основе 
изменений физических и  биологических 
свойств мясного продукта до и после его 
изготовления. При этом понравившиеся 
вкусовые особенности продуктов нового 
поколения (соков, мяса курицы) могут де-
густационно ассоциироваться с качеством 
более свежеприготовленного продукта.

Выводы
Предварительная экспозиция в струк-

турированном водном растворе фрукто-
зы Fresh-память® мяса курицы изменяла 
его биофизические и органолептические 
свойства, вызывая усиление основных 
параметров биофотоновой эмиссии ГРВ 
(количеством фотонов и  энергией све-
чения) и  улучшение органолептических 
(вкусовых) свойств.
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В ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова» вышла книга 
«ПРИЖИЗНЕННОЕ ФОРМИРОВАНИЕ СОСТАВА И СВОЙСТВ ЖИВОТНОГО СЫРЬЯ» 

(авторы: А.Б. Лисицын, И.М. Чернуха, О.И. Лунина, Л.В. Федулова)

В книге представлены фундаментальные основы и  направления исследований 
по созданию продуктов здорового питания на базе мясного сырья. Приведены данные 
по влиянию потребления мяса и  мясных изделий на здоровье человека. Содержат-
ся сведения об основных нутриентах мяса (белки, липиды) и их влиянии на качество 
и  свойства мяса, микро- и  макроэлементах, витаминах, их совместимости и  сохран
ности в  процессе производства продуктов. Представлена информация по основным 
контаминантам мясной продукции, механизмам их образования, а также путям сниже-
ния их содержания в готовом продукте и методам контроля. Рассмотрены схемы фор-
мирования состава и свойств мясного сырья, включающие в себя различные приемы 
и  способы выращивания: регулирование кормовых рационов и  условий содержания 
животных, направленная модификация (селекция, гибридизация, оперативная манипу-
ляция с животными).

Представлена классификация продуктов здо-
рового питания. Показана инновационная роль 
функциональных пищевых продуктов в  оздо-
ровлении населения, история их создания и ос-
новные проблемы, связанные с их разработкой. 

Книга предназначена для специалистов пище-
вой промышленности, научных работников мяс-
ной отрасли, преподавателей и учащихся высших 
учебных заведений.
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ПРИЖИЗНЕННОЕ 
ФОРМИРОВАНИЕ 

СОСТАВА И СВОЙСТВ 
ЖИВОТНОГО СЫРЬЯ

1.1. Анализ структуры 

алиментарно-зависимых заболеваний россиян

По оценке экспертов, здоровье человека зависит от системы здравоохране-

ния лишь на 8–14 %, тогда как доля влияния на его здоровье социально- 

экономических условий образа жизни и, прежде всего, питания, составля-

ет 49–53 %.

По данным Министерства здравоохранения и социального развития Россий-

ской Федерации, сердечно-сосудистые заболевания остаются наиболее распро-

страненными и  занимают первое место в  структуре смертности и  инвалиди-

зации населения. Смертность от сосудистых заболеваний в  России составляет 

около 57 %, причем, почти 20 % из этого числа заболевших умирает в трудоспо-

собном возрасте. В 90 % случаев причиной смерти становится ишемическая бо-

лезнь сердца или инсульт (рис. 1). По данным заместителя министра здравоохра-

нения РФ Т.В. Яковлевой (2013), суммарный экономический ущерб от болезней 

системы кровообращения составляет около 1 трлн руб. в год (около 3 % от ВВП).

Новообразования стали причиной смерти 15,0 % умерших (в том числе зло-

качественные — 14,9 %), и в последние годы число умерших от новообразований 

растет, что объясняется тенденцией старения населения.
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социально-экономических условий образа жизни и, прежде всего, питания, 
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умирает в трудоспособном возрасте. В 90 % случаев причиной смерти 

становится ишемическая болезнь сердца или инсульт (рис. 1). По данным 

заместителя министра здравоохранения РФ Т.В. Яковлевой (2013), 

суммарный экономический ущерб от болезней системы кровообращения 

составляет около 1 трлн руб. в год (около 3 % от ВВП). 

Новообразования стали причиной смерти 15,0 % умерших (в том числе 

злокачественные — 14,9 %), и в последние годы число умерших от 

новообразований растет, что объясняется тенденцией старения населения. 
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Рис. 1. Распределение умерших в России по основным классам причин смерти (%) по годам:

БСК — болезни системы кровообращения; НО — новообразования; ВП — внешние причины; 

БОП — болезни органов пищеварения; БОД — болезни органов дыхания; ИПЗ — некоторые 

инфекционные и паразитарные болезни; ПП – прочие причины

*2015 г.— по данным помесячной регистрации за январь–июнь (без учета Крымского  федерального округа).
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сывание витаминов никогда не достигает 100 %. Применение антибактериальных 
препаратов приводит к гибели бактерий, продуцирующих витамины, и тем самым 
резко снижает их уровень в организме. Исключение составляет витамин D, основ-
ная часть которого образуется в коже под действием ультрафиолетовых лучей.

Представляет интерес вопрос совместимости витаминов в  поливитамин-
ных комплексах. Специалист НИИ питания РАМН Ю.А. Лысиков утверждает, что 
при сбалансированном питании и естественном поступлении в организм вита-
минов ни о каком отрицательном их взаимном влиянии не может быть и речи. 
Проблема может возникнуть лишь в том случае, когда применяются достаточно 
большие терапевтические дозы отдельных витаминов. В этом случае возможно 
возникновение положительных или отрицательных взаимодействий витаминов 
между собой и их влияние на другие пищевые вещества, например, на макро- 
и микроэлементы (табл. 6).

Таблица 6
Совместимость витаминов и микронутриентов

Нутриент
Взаимодей-
ствующий 
элемент

Характер взаимодействия

Витамин 
а (рети-

нол)

Витамины е 
и с — Витамины е и с защищают витамин а от окисления. Витамин 

е улучшает его всасывание

— Fe Витамин а способствует усвоению железа и позволяет исполь-
зовать запас железа, находящегося в печени

— Zn Цинк необходим для метаболизма витамина а и для превра-
щения его в активную форму

Витамин В12 — Отрицательное взаимодействие

Витамин К — Витамин К снижает мобилизацию витамина А из печени

Витамин 
D

— Ca Витамин D необходим для усвоения кальция

— P Витамин D улучшает усвоение фосфора в организме

Витамины В5, 
В9, В12, Н

— совместимы

Витамин Е — Отрицательное взаимодействие

Витамин 
е 

Витамин с — Витамин с восстанавливает окисленный витамин е

— Se антиоксидантный эффект витамина е усиливается при одно-
временном приеме с селеном

Витамин В12 — Отрицательное взаимодействие

Витамин К — Отрицательное взаимодействие

— Fe Отрицательное взаимодействие

Витамин 
к

Витамин В2 — совместимы

— Ca
Витамин к помогает кальцию в формировании костной ткани 
в организме, а также способствует нормализации процесса 
сворачиваемости крови
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эффективны при скрещивании для создания 
свиней мясного типа и  активно используются 
для производства товарных гибридов. Длина ту-
ши при живой массе 100 кг достигает 115–129 см, 
прижизненная толщина шпика — 1,67 см, затра-
ты корма на 1 кг прироста составляют 2,46 корм. 
ед., выход мышечной ткани достигает 62,2 %. 

К недостаткам относятся такие качества, как легковозбудимость и  нежная 

конституция.
Йоркшир — порода  (культурная порода крупной белой английской свиньи), 

выведенная в Великобритании в графстве Йорк в середине XIX века.

Йоркширские свиньи относятся к  универ-
сальному типу продуктивности. Порода отли-
чается высокими темпами роста, нетребова-
тельностью к  кормам и  приспособленностью 
к  пастбищному содержанию. Свои высокие 
племенные качества свиньи этой породы хо-
рошо передают по наследству. По конституции, 
строению туловища и экстерьеру йоркширы весьма схожи с животными круп-

ной белой английской породы. Порода обладает высокой плодовитостью. Матка 

за опорос приносит 12–13  поросят. Средний возраст достижения молодняком 

живой массы 100 кг составляет 153 дня, среднесуточный привес — от 770 до 810 г 

при затратах корма на 1 кг привеса 2,6 корм. ед. Средняя толщина шпика — 13,3 

мм, выход мяса составляет около 64 %.
Мейшан — порода, выведенная в озерных об-

ластях Китая. Особенность этих свиней в том, что 
они  медленно растут, жиреют, а  их мясо имеет 
хорошие вкусовые качества. Они устойчивы к за-
болеваниям и способны потреблять грубый корм 
в большом количестве. Свиньям данной породы 
необходим хороший уход, требуется много корма 
(побочные продукты с  фермы, водянистые рас-
тения и  концентраты). Внешне животные толстые. Окрас свиней темный, кожа 

морщинистая, покрыта тонкой темной щетиной, уши большие, свисающие, ноги 

мощные, короткие. Высота туловища свиноматок достигает 57–62 см. Мейшан — 

одна из самых плодовитых мировых пород. Свиноматки дают по два приплода за 

год, по 15–16 поросят за один приплод, при высоком уровне выживания плодов. 

На третий и последующие опоросы приходится по 17 поросят за один приплод. 

Свинки породы мейшан достигают половой зрелости приблизительно на 100 дней 

раньше, чем свинки крупной белой породы. Толщина шпика достигает 2,5 см. 

Вводное скрещивание свиней породы мейшан было использовано для повыше-

ния многоплодия современных популяций свиней корня крупной белой породы 

практически всех ведущих племенных компаний мира.

К недостаткам породы относят большое количество жира в туше.

По вопросам приобретения обращаться: отдел маркетинга, тел.: +7(495) 676-6521, 
заявки на приобретение направлять e-mail: zakaz@fncps.ru
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