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Раньше большой объем натуральных 
оболочек попадал в Россию нелегаль-
но, контрабандой пересекая границу 
с Украиной. Причиной распростране-
ния случаев контрабандных поставок 
было снижение стоимости от офици-
ально ввозимого товара, облагаемо-
го пошлиной и НДС. Однако 2014 год 
был отмечен волной борьбы с неле-
гальным ввозом оболочек из Европы, 
а также серыми схемами импорта.
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Компания «Копылов» появилась на 
рынке в 2009 году, в период мирово-
го финансового кризиса. Но это не по-
мешало торговой марке, названной по 
имени ее основателя, за короткое вре-
мя завоевать любовь и доверие покупа-
телей. Как справляется компания с ак-
туальными проблемами сегодняшнего 
времени и в каких сегментах видит воз-
можности развития, рассказал ее гене-
ральный директор Сергей Копылов.
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слово редактора

Считается, что натуральное кишечное 
сырье подходит для любого вида кол-
бас. Главным преимуществом кишеч-
ных оболочек, изготовленных на ос-
нове внутренних органов домашних 
животных, является прежде всего их на-
туральность, начиная от внешнего вида 
и заканчивая органолептическими и та-
кими свойствами, как проницаемость.
При этом процесс изготовления кишеч-
ной оболочки довольно трудоемок, его 
выполняют обычно на самих скотобой-
нях. После промывания из кишок и пу-
зырей удаляют лишние слои, оставляя 
самые прочные. В России же практиче-
ски нет современных предприятий по 
убою и первичной переработке мяса, 
со специализированным оборудовани-
ем и с полным циклом переработки. 
Специализированные цеха существу-
ют только на крупных мясоперера-
батывающих предприятиях. Поэтому 
рынок отечественной натуральной 
оболочки весьма и весьма ограничен. 
Отечественное сырье (например, че-
рева) предлагается в небольших объ-
емах и существенно уступает по каче-
ству европейскому. Именно Европа до 
недавнего времени являлась основным 
поставщиком в Россию кишечного сы-
рья, оттуда же завозились и готовые 
свиные, говяжьи оболочки.
Однако ограничение импорта про-
дукции свиноводства из стран ЕС, вве-
денное Россией 25 января этого года, 
а также активизировавшаяся борьба 
с контрабандными поставками и серы-
ми схемами импорта, широко распро-

страненными при ввозе натуральных 
оболочек в страну, спровоцировали оче-
редной скачок цен и снизили их привле-
кательность в глазах мясопереработчи-
ков и потребителей колбасных изделий, 
заставив искать другие решения.
В принципе, до 1930-х годов нигде в ми-
ре не было альтернативы натуральной 
оболочке. Вместе с расширением про-
изводства колбас начали разрабаты-
вать новые технологические решения, 
благодаря которым первым делом по-
явились искусственные оболочки из 
целлюлозы и коллагеновые, а затем 
все остальные.
Но общей тенденцией всех искус-
ственных оболочек всегда остава-
лась попытка приблизиться по своим 
свойствам к натуральным или искус-
ственным белковым.
В связи с ростом цен и нехваткой того 
или иного вида натуральной оболоч-
ки сегодня растет спрос на белковые 
и пластиковые, стимулируя произво-
дителей их совершенствовать. В таких 
оболочках, подходящих для любого ви-
да колбасных изделий, продукт долго 
хранится и обладает высокими потре-
бительскими свойствами: выглядит 
естественнее, поэтому всегда будет ка-
заться натуральным и вкусным.
Эксперты сходятся во мнении, что буду-
щее – за оболочками, которые по своим 
свойствам максимально приближены 
к натуральным, но при этом облада-
ют дополнительными конкурентными 
преимуществами: улучшенными харак-
теристиками, позволяющими продлить 
срок годности колбасных изделий, со-
хранить вкус и аромат. Тем более что 
время для активной работы в этом на-
правлении сегодня самое подходящее.

Момент истины 

Виктория Загоровская,
редактор журнала «Мясная сфера»
editor@sfera.fm
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В этом году в связи с введением за-
прета на ввоз в Россию продукции сви-
новодства из стран ЕС, а также началом 
активной борьбы с контрабандными 
поставками существенно выросла цена 
на свиную череву и говяжью синюгу, из 
которых производят натуральную обо-
лочку. Как выходят из положения мя-
соперерабатывающие компании? И так 
ли велика сегодня ее популярность, 
чтобы не ограничиться объемами про-
дукции местного производства или не 
перейти на искусственные аналоги?..

Исторически сложилось так, что пер-
воначально для производства колбас-
ных изделий в России использовались 
только натуральные оболочки – кишки 
животных, что ограничивало массовое 
производство. Трудности производства 
натуральной оболочки, нехватка сырья 
и современные требования, связанные 
с расширением производства, привели 
к появлению искусственных оболочек.

С начала развития промышлен-
ного производства колбасных 
изделий как в России, так и во 
всем мире кишечные оболочки 
используются при выработке ва-
реных, копченых и ливерных кол-
бас, сосисок, сарделек, делика-
тесной и другой продукции.

Попытки сохранить все лучшие 
свойства натуральных кишечных 
оболочек и при этом устранить 
их недостатки привели к созда-
нию искусственных белковых 
оболочек.

Интересно, что мясная промышлен-
ность в Америке пошла другим путем. 
Развитие скотоводства в США привело 
к увеличению потребления натураль-
ного мяса, основная часть которого 
предлагалась в безоболочечном вариан-
те. Только в последние 40–50 лет в стра-
не началось активное развитие мясопе-
реработки и колбасного направления. 
Старожилы отечественного мясного 
рынка еще помнят, как в 1980-е годы 
американцы покупали свиную и говя-
жью череву в России, где к этому време-
ни только начались исследования в об-
ласти искусственных оболочек, впервые 
появился фиброуз японского производ-
ства и полиамидная оболочка.

Сегодня можно приобрести колбас-
ные изделия как в натуральной, так 
и в искусственной оболочке. Но, по 
мнению большинства, натуральная 
кишечная оболочка это не только при-
знак качества продукта, но и гарантия 

прекрасного вкуса и аромата копче-
ния колбасных изделий, которые до-
стигаются благодаря влаго- и дымо-
проницаемости.

Согласно данным опросов, более 
двух третей покупателей считают кол-
басу в натуральной оболочке делика-
тесом. Почти у 75% она ассоциирует-
ся с понятием «высший сорт» и более 
80% респондентов полагают, что колба-
са в натуральной оболочке полностью 
натуральна. Поэтому свыше 50% поку-
пателей логично заявляют, что готовы 
переплачивать за нее до 10%.

По своим физико-химическим и био-
логическим свойствам натуральная 
оболочка близка к фаршу, поэтому она 
наиболее полно соответствует техно-
логическим режимам его обработки 
и является идеальной составляющей 
колбасных изделий. Естественная при-
родная прочность и эластичность дают 
возможность использовать оболочку 
на автоматизированных линиях, при 
больших объемах производства.

Натуральная свиная оболочка не ме-
нее популярна, чем говяжья и бара-
нья. Тонкие стенки этой черевы позво-
ляют, не снимая оболочки с продукта, 
разогревать, варить, а также жарить на 
гриле. Свиная черева хорошо зареко-
мендовала себя в копчении, так как на-
туральная оболочка обладает высокой 
проницаемостью для дыма по всей по-
верхности продукта. А широкий диапа-
зон калибров черевы позволяет подо-
брать нужную оболочку практически 
для всех видов сосисок, сарделек, варе-
ных, варено-копченых, полукопченых 
и ливерных колбас.

Спросом также пользуется пласти-
фицированная синюга, которая выра-
батывается из коротких отрезков сви-
ной черевы путем накладывания их на 
определенную форму в три слоя; скле-
ивание слоев происходит за счет есте-
ственных свойств коллагена и эластина 

Готовить материал о проблемах на рынке 

натуральной оболочки оказалось 

по-настоящему трудно: практически 

все, к кому мы обращались, не захотели 

высказывать свое мнение по данной 

теме. В связи с этим выражаем особую 

благодарность компании «Стар», которая 

откликнулась на нашу просьбу!
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в процессе сушки. Высушенная оболоч-
ка имеет все свойства натуральных ки-
шок – хорошую влаго-, паро-, дымопро-
ницаемость, выпускается различных 
форм и размеров. Данный вид оболоч-
ки подходит для изготовления всех ви-
дов вареных колбас, ветчин и ветчин-
ных колбас.

Вместе с тем все натуральные кишеч-
ные оболочки не лишены таких су-
щественных недостатков, как нерав-
номерность калибра, что затрудняет 
автоматизацию технологического про-
цесса, и  трудоемкость производства, 
которая подтверждается опытом пере-
работки кишечного сырья на предприя-
тии. Процесс получения черевов являет-
ся одним из самых «грязных» и требует 
постоянного ветеринарно-санитарно-
го контроля. Кроме того, при изготов-
лении натуральной кишечной оболоч-
ки накладывается ряд ограничений на 
технологический процесс. Так, сырье, не 
прошедшее обработку в течение 30–60 
минут, оказывается испорчено. Поэтому 
специализированные цеха в России су-
ществуют только на крупных мясопере-
рабатывающих предприятиях.

Как рассказали поставщики, в настоя-
щее время доля натуральных оболочек 
на российском рынке сокращается, что 
является следствием их существенного 
подорожания: рост цен составил око-
ло 40%. При этом дефицита натураль-
ной оболочки не наблюдается, так как 
спрос по сравнению с прошлым годом 
упал примерно на 30%. Производители 
мясных изделий заменяют ее на искус-
ственную, преимущественно коллаге-
новую. Натуральной оболочке отдается 
предпочтение, только если речь идет 
о деликатесной группе изделий, а так-
же другим продуктам высокой ценовой 
категории. В итоге спрос и предложе-
ние сбалансированы.

На повышении цены сказался еще 
один важный фактор. Дело в том, что 

раньше большой объем продукции 
попадал в  Россию нелегально, кон-
трабандой пересекая границу с Укра-
иной. Основной причиной распро-
странения случаев контрабандных 
(или серых) поставок оболочек служи-
ло снижение стоимости от официаль-
но ввозимого товара, облагаемого по-
шлиной и НДС. Однако этот год был 
отмечен волной борьбы с нелегаль-
ным ввозом колбасных оболочек из 
Европы, а также серыми схемами им-
порта, делавшими отечественное про-
изводство нерентабельным.

Тенденции 2014 года также приве-
ли к тому, что, несмотря на сохранив-
шийся интерес к натуральным оболоч-
кам, выбор все чаще делается в пользу 

Сегодня натуральной оболочке 
отдается предпочтение, только 
если речь идет о деликатесной 
группе изделий, а также другим 
продуктам высокой ценовой ка-
тегории. В итоге спрос и предло-
жение сбалансированы

Общая тенденция всех искус-
ственных оболочек – попыт-
ка приблизиться по свойствам 
к натуральным и искусственным 
белковым.

близких к ним по своим свойствам ис-
кусственным, таким как «Вискофан» 
или «Натурин».

В 1933 году в Германии именно ком-
панией «Натурин» впервые были про-
изведены коллагеновые, или белковые, 
оболочки. Этот вид упаковки колбас-
ных изделий наиболее близок к ки-
шечным оболочкам, поскольку мате-
риалом для их производства служат 
коллагеновые волокна, получаемые из 
среднего слоя – спилка шкур крупно-
го рогатого скота (КРС). Коллагеновые 
оболочки обладают высокой прочно-
стью, влагопроницаемостью, эластич-
ностью, равномерным диаметром.

В последнее время проницаемые для 
дыма белковые оболочки выходят на 
ведущие позиции в ряде крупных горо-
дов. Имея один и тот же качественный 
состав, колбасы в белковой оболоч-
ке превосходят аналогичные изделия 
в непроницаемой полиамидной обо-
лочке по вкусу и аромату.

Ограниченность мировых ресурсов кол-
лагенсодержащего сырья КРС обусловли-
вает использование коллагенсодержа-
щего сырья свиней. Хотя молекулярная 
структура коллагена, извлекаемого из 
свиного спилка, и подобна структуре 
коллагена КРС, однако имеет повышен-
ное содержание жира, что является ос-
новным препятствием при его использо-
вании в производстве оболочек.

Кстати, надо сказать, что тут возни-
кает другой вопрос: так как белковая 
оболочка производится из животного 
коллагенсодержащего сырья, в недале-
ком будущем у нас также появится де-
фицит данного вида оболочки, связан-
ный с его нехваткой.

Возвращаясь к натуральной оболоч-
ке, отметим, что сегодня в России око-
ло 50% существующих потребностей 
покрывается за счет местного произ-
водства. Однако для его развития те-
перь есть все предпосылки. 

Для столицы и крупных городов характе-
рен наибольший спрос на натуральную 
и белковую оболочки. Ведь потребитель-
ская способность населения там выше, 
что позволяет приобрести более дорогой 
продукт в натуральной оболочке, вместо, 
например, колбасы в дешевом полиамиде.

Ф
от

о:
 w

w
w

.b
io

st
ar

.r
u



17мясная сфера    №3 (100) 2014

тема номера / мнения экспертов

Мнения экспертов

Елена Сидорова, 
канд. техн. наук, эксперт по кишечному сырью 
Ассоциации производителей натуральной 
кишечной оболочки, технолог компании «Стар»:

«Натуральная колбасная оболочка всегда 
остается актуальным и востребованным 
продуктом. Ее применяют для производ-
ства колбасных изделий не одну сотню 
лет, а точнее – со 2 века нашей эры, о чем 
сохранились письменные источники». 

Мнение 
эксперта

Как повлиял запрет России на ввоз 
продукции свиноводства из ЕС на ры-
нок колбасных оболочек? 

– В течение 2012–2013 годов на рос-
сийском рынке свиной черевы сложи-
лась достаточно непростая ситуация. 
Федеральная служба по ветеринарному 
и фитосанитарному надзору (Россель-
хознадзор) в течение этого времени на-
ложила ряд временных ограничений 
на ввоз кишечного сырья в Таможен-
ный союз из европейских стран, США, 
Канады, Бразилии. Эта ситуация поро-
дила множество слухов и домыслов на 
рынке, а именно о лоббировании ин-
тересов, защите отечественных про-
изводителей, переделе рынка. И это 
совершенно не соответствуют действи-
тельности. Речь идет о том, чтобы не 
допустить ввоз потенциально опасной 
продукции животного происхождения 
и ее дальнейшего использования в пи-
щу людям, то есть о проявлении забо-
ты о здоровье населения.

Для ограничений ввоза продукции 
каждой страны в Таможенный со-

юз были свои причины. Ветеринар-
ные службы Европейских стран в хо-
де инспекций своих предприятий, 
осуществленных Россельхознадзором 
в 2012–2013 гг., не смогли предъявить 
доказательства, подтверждающие про-
исхождение продукции, так как прак-
тически все европейские поставщики 
натуральной оболочки осуществляют 
сортировку и калибровку кишечного 
сырья в Китае. Это можно понять, по-
тому что в Европе ручной труд, требуе-
мый для данного процесса, достаточно 
дорогостоящий, а уровень заработной 
платы в Китае значительно ниже. По-
этому сырье европейского происхож-
дения отправляется на китайские за-
воды, где осуществляется сортировка 
и калибровка оболочек, после чего го-
товая продукция возвращается обрат-
но в Европу. При этом нет никаких 
гарантий того, что в возвращенной 
продукции отсутствует сырье китай-
ского происхождения, которое явля-
ется потенциально опасным с точки 
зрения ветеринарии. Китайская про-
дукция запрещена к ввозу в Россию 

уже много лет, так как в этой стране 
до сих пор сохраняется неблагополуч-
ная эпизоотическая обстановка и часто 
регистрируются вспышки заболеваний 
животных, опасных для человека: ви-
русная болезнь свиней, названная Blue 
ears («Синие уши»), свиной грипп, ящур 
у крупного и мелкого рогатого скота 
и другие.

Причиной, по которой были закрыты 
для ввоза кишечного сырья в ТС страны 
США, Канада и Бразилия, является об-
наружение в мясной продукции запре-
щенных, опасных для здоровья чело-
века веществ и бактерий. В продукции 
одних предприятий в ходе лаборатор-
ного контроля при ввозе продукции 
в ТС обнаруживались патогенные ми-
кроорганизмы, других – фиксирова-
лось превышение нормативного пока-
зателя количества бактерий или иные 
нарушения. Но основной причиной на-
ложения масштабных ограничений им-
порта из этих стран является обнаруже-
ние рактопамина. 

Рактопамин – вещество, которое ис-
пользуется в животноводстве в каче-
стве кормовой добавки для увеличения 
мышечной массы животных. Это бета-
адренергический агонист, принадле-
жащий к классу фенетаноламинов. 

Под влиянием рактопамина живот-
ное наращивает мышечную массу, при 
этом количество жира не увеличивает-
ся и мясо получается постным. Одна-
ко, как и любой препарат данного типа, 
он имеет побочные эффекты, такие как 
усиленное потоотделение, волнение, 
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сердцебиение. Регистрировались слу-
чаи, когда при применении рактопами-
на животные падали замертво от сер-
дечного приступа по причине того, что 
он оказывает очень серьезное воздей-
ствие на сердечнососудистую систему, 
ускоряя рост мышц за счет увеличения 
сердечных сокращений. Кроме того, 
данное вещество остается в продуктах, 
полученных от убоя животных, кото-
рых кормили рактопамином. А его воз-
действие на человека еще досконально 
не изучено, хотя ученые утверждают, 
что он может вызвать отравление, та-
хикардию, мышечные спазмы, повы-
шение артериального давления. Между 
тем данное вещество разрешено к при-
менению в США, Канаде, Мексике, Бра-
зилии и еще в 20 странах. Запрещено 
его использование в 160 странах, в том 
числе в Евросоюзе, России, Беларуси, 
в Китае и на Тайване.

Ограничительные меры по импорту 
свиной черевы не привели к дефициту 
свиных оболочек в целом, но их объ-
емы по отдельным калибрам перерас-
пределились, и это уже свершившийся 
факт, под который придется подстра-
иваться производителям колбасных 
изделий. Следует отметить, что сви-
ные черевы крупных калибров (более 
40 мм) ранее поставлялись в Россию 
преимущественно из США. На сегод-
няшний день на рынке официально 
присутствует свиная черева только ев-
ропейского и российского происхож-
дения. А европейское кишечное сырье, 
как и отечественное, не дает больших 
выходов крупных калибров, в отличие 
от американского и канадского. Поэто-
му дефицит свиных черев крупных ка-
либров неизбежен.

На сегодняшний день установлены 
факты присутствия на рынке нату-
ральной оболочки потенциально опас-
ной продукции, завезенной в Россию 
нелегальным путем. И такую продук-

цию могут предлагать мясокомбина-
там многие его игроки. Мы призыва-
ем производителей быть бдительными 
и усилить входной контроль оболочек 
при закупках, особенно в части проис-
хождения товара, тем более что при 
покупке нелегально ввезенной про-
дукции предприятие впоследствии не 
сможет вернуть уплаченный НДС, что 
приведет к дополнительным убыткам. 

Какие решения можно предложить 
для имитации натуральной оболочки? 

– Практически все мировые произ-
водители искусственных оболочек пы-
таются создавать аналоги натураль-
ным. Но ни один из них до сих пор не 
смог произвести точную копию со все-
ми характеристиками натуральной. На 
сегодняшний день наиболее близки 
к ним коллагеновые оболочки. Одна-
ко в наше время, когда уже все продук-
ты питания производятся с использо-
ванием химических и искусственных 
ингредиентов, люди уделяют особое 
внимание натуральности продуктов. 
Соответственно, спрос на колбасные 
изделия в натуральной оболочке всег-
да был, есть и будет оставаться на до-
статочно высоком уровне.

Мясная продукция, выработанная 
в натуральной оболочке, всегда вкус-
нее и безопаснее, чем в искусственной, 
поскольку при обработке кишечных 
оболочек не применяются химические 
вещества. Поэтому целесообразно рас-
ширять диапазон используемых обо-
лочек. В частности, в последнее время 
стали пользоваться большим спросом 
мочевые пузыри. Правильно обрабо-
танные пузыри по своим характери-
стикам не уступают другим видам на-
туральных оболочек. Кроме того, 
разработаны технологии изготовле-
ния пластифицированных оболочек 
различных форм и размеров. 

Уместно использование вместо ки-
шечных оболочек искусственных бел-
ковых и коллагеновых. Основным сы-
рьем для их производства выступает 
белок животного происхождения; они 
обладают хорошими  газо- и влагопро-
ницаемыми свойствами.

Одним из новых видов белковых обо-
лочек является «Вискофан Класс» раз-
личных диаметров и цветовой гаммы, 
разработанный компанией «Виско-
фан». Кроме того, на рынке присутству-
ют проницаемые целлюлозные колбас-
ные и сосисочные оболочки, а также 
фиброузные колбасные оболочки ши-
рокого ассортимента, различного диа-
метра и цветовой гаммы.

Что вы могли бы порекомендовать 
для производства колбас и сосисок 
маленьких калибров? 

– Для изготовления сосисок, колба-
сок для гриля, купат и другой продук-
ции в первую очередь мы рекомендуем 
использовать баранью и свиную чере-
ву малых калибров. Эти оболочки съе-
добны, хорошо проницаемы, продук-
ция в них имеет четкие отличия от 
массовой и воспринимается как высо-
кокачественная. 

Подойдут и съедобные коллагено-
вые сосисочные оболочки из говяжье-
го коллагена. На российском рынке ре-
ализуются в основном Naturin NDX, 
(Германия), Devro (Шотландия), Kutisin 
(Чехия), обладающие высокой механи-
ческой прочностью и влаго-и дымопро-
ницаемостью. 

Диаметр кишечника свиней, выра-
щиваемых в Европе и России, в силу 
своих физиологических особенностей, 
породы животного (крупная белая, жи-
вотные двух- и трехпородного скре-
щивания), откорма и убойного возрас-
та (4,5–5 мес.), составляет в основном 
34–38 мм, поэтому оболочки калибров 

Для изготовления сосисок, кол-
басок для гриля, купат и другой 
продукции в первую очередь мы 
рекомендуем использовать бара-
нью и свиную череву малых ка-
либров. Эти оболочки съедобны, 
хорошо проницаемы, продукция 
в них имеет четкие отличия от 
массовой и воспринимается как 
высококачественная. 

Ограничительные меры по им-
порту свиной черевы не привели 
к дефициту свиных оболочек в це-
лом, но их объемы по отдельным 
калибрам перераспределились.
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34/36, 36/38 и 38/40 будут присутство-
вать на рынке в достаточном количе-
стве для обеспечения потребностей 
колбасных производств. По прогнозам, 
перебоев с их поставками не ожидается.     

Использование данных калибров 
свиной черевы дает следующие пре
имущества:

1. Достаточный объем оболочек ма-
лых и средних калибров для обеспе-
чения бесперебойности колбасного 
производства и возможности точного 
планирования.

2. Сардельки меньшего диаметра 
имеют более привлекательный и аппе-
титный вид. Так как площадь поверх-
ности изделия меньше, следовательно, 
меньше и поверхность возможных сли-
пов или заломов в местах соприкосно-
вения батончиков с палкой рамы.

3. Снижение затрат на оболочку. На-
пример, сравним свиную череву 42/45 
категории «А» и 36/38 той же катего-
рии. Разница в фаршеемкости в сред-
нем составляет 11%, а в цене – около 
28%. Экономия денежных средств на 
тонну продукции достигает пример-
но 18,5%.

4. Небольшая экономия энергетиче-
ских ресурсов за счет некоторого со-
кращения времени термообработки 
продукции в оболочке небольшого ка-
либра компенсирует незначительную 
потерю производительности при на-
полнении оболочек фаршем.

А выгода потребителей заключается 
в следующем: покупатель имеет воз-
можность приобрести необходимое 
количество сарделек для своей семьи, 
заплатив меньше. Например, восемь 
сарделек в череве диаметром 36–38 ве-
сят (а следовательно, стоят) примерно 
на 11% меньше, чем те же восемь сарде-
лек в череве калибра 42/45.

Конечно, европейские и россий-
ские поставщики производят череву 

и крупных калибров, но ее количество 
ничтожно мало по сравнению с объе-
мом спроса на нашем рынке. Поэто-
му предложение большого количества 
черев крупного калибра может свиде-
тельствовать об их американском или 

Целесообразно расширять диа-
пазон используемых оболочек. 
В  частности, в последнее время 
стали пользоваться большим спро-
сом мочевые пузыри. Правильно 
обработанные пузыри по своим ха-
рактеристикам не уступают другим 
видам натуральных оболочек. 

Европейские и российские по-
ставщики производят череву 
и крупных калибров, но ее коли-
чество ничтожно мало по срав-
нению с объемом спроса на на-
шем рынке. 

Что можно сказать о перспективах 
натуральной оболочки? 

– Как известно, основным преимуще-
ством натуральной оболочки являет-
ся ее происхождение, а также высокая 
паро-, влаго- и дымопроницаемость – 
свойство, позволяющее фаршу при-
обрести насыщенный вкус и аромат 
коптильных веществ в процессе термо
обработки колбас. Кроме того, нату-
ральные оболочки достаточно эластич-
ны, обладают способностью к усадке 
при нагреве, высокой степенью адге-
зии при взаимодействии с колбасным 
фаршем, а также возможностью сохра-
нять все перечисленные свойства во 
влажном состоянии.

Они в основном содержат соедини-
тельнотканные белки: коллаген и эла-
стин (особенно свиные и бараньи че-
ревы). Эти оболочки съедобные, а как 
известно, употребление коллагена 
и эластина положительно влияет на 
состояние здоровья волос, ногтей и ко-
жи человека.

Технологические свойства этих обо-
лочек практически не изменились, это 
все тот же натуральный продукт, вы-
работанный из кишечного сырья. Воз-
можно, появились только некоторые 
физиологические особенности, связан-
ные с развитием в области кормления 
животных, выведения новых пород.

На рынке оболочек – как в нашей 
стране, так и за рубежом – присутствует 
большое количество продуктов, произ-
веденных из разнообразных материа-
лов, различных форм, размеров, цветов 
и технологических характеристик. Но 
на протяжении веков натуральные обо-
лочки не перестают пользоваться спро-
сом. Возможно в будущем, с появлени-
ем новых материалов и компонентов, 
появятся и новые оболочки, но мы уве-
рены, что спрос на изделия в натураль-
ных оболочках будет всегда. 

канадском происхождении, а следова-
тельно, возможном нелегальном ввозе 
и потенциальной опасности, которую 
несет в себе рактопамин. 

Также хочу обратить внимание на 
то, что в европейских странах для про-
изводства колбасных изделий тради-
ционно используют оболочки малых 
и средних калибров, потому что гото-
вая продукция в них выглядит более 
аппетитно и полностью безопасна.

Натуральные оболочки достаточно 
эластичны, обладают способностью 
к усадке при нагреве, высокой степе-
нью адгезии при взаимодействии с кол-
басным фаршем, а также возможно-
стью сохранять все перечисленные 
свойства во влажном состоянии.
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Мнения экспертов

 1. На фоне увеличения уровня бла-
госостояния потребителей мы наблю-
дем рост спроса на более качественные 
и натуральные продукты. Покупатели 
все чаще предпочитают колбасу в на-
туральных или близких к натураль-
ным оболочках, таких как «Вискофан» 
или «Натурин». 

Если говорить о структуре рынка, 
исследования показывают, что в по-

Вопросы:
1. Назовите основные тенденции на рынке колбас. На какие 
виды колбасных изделий приходится наибольшая его доля? 
Какой оболочке сегодня отдается предпочтение? 

2. Каково ваше мнение о перспективах натуральных оболочек? 
Чем можно их заменить?

3. Каковы требования, предъявляемые мясоперерабатывающей 
промышленностью к колбасным оболочкам? С какими слож-
ностями приходится сталкиваться при поиске и дальнейшем 
использовании оболочек и упаковочных материалов для колбас?

4. Как, по вашему мнению, может выглядеть оболочка буду-
щего? Над каким актуальным направлением стоит работать 
производителям в ближайшие годы?

следние несколько лет более поло-
вины российского производства кол-
басной продукции приходится на 
сосиски и вареные колбасы, за ними 
следуют варено-копченые колбасные 
изделия и сардельки.

 2. В ближайшие пять лет на ре-
гиональных рынках будет происхо-
дить рост потребления натуральных и 

близких к ним по свойствам оболочек. 
В первую очередь это связано с расту-
щей популярностью здорового образа 
жизни и более высокими требования-
ми к рациону питания – собственному 
и своих близких.

 3. Как таковых проблем с поиском 
поставщиков у нас нет, поскольку ры-
нок уже достаточно давно сформиро-
ван и имеет возможность предложить 
очень большой ассортимент упаковоч-
ных решений по всем направлениям. 

Пожалуй, единственный нюанс, с ко-
торым мы иногда сталкиваемся в про-
цессе заказа упаковочной и полиграфи-
ческой продукции, – это  увеличенные 
сроки ожидания поставки, поскольку 
заказы идут из-за рубежа. 

 4. Я уверен, что будущее – за обо-
лочками, которые по своим свойствам 
максимально приближены к натураль-
ным, но при этом обладают дополни-
тельными конкурентными преиму-
ществами. Относительно недавно на 
рынке появилась новинка – «Нату-
рин», который изготавливается из вы-
сококачественных коллагеновых во-
локон, получаемых из среднего слоя 
шкур крупного рогатого скота. «На-
турин» превосходит кишечную обо-
лочку по прочности и бактериальной 
чистоте, а также обеспечивает равно-
мерное проникновение дыма и водя-
ных паров по всей поверхности, от-
личается высокой эластичностью 
и фаршеемкостью. Мы, например, ис-
пользуем этот вид оболочки для изго-
товления премиальной линейки кол-
басы «Стародворская ГОСТ». 

Думаю, рост популярности «Нату-
рина» в качестве универсальной обо-
лочки в сегменте высококачественных 
премиальных колбасных изделий – это 
один из актуальных трендов на бли-
жайшее время.

Владимир Каминский, 
категорийный директор ТМ «Стародворские 
колбасы», холдинг «АБИ Продакт»:

«Натурин» превосходит кишечную 
оболочку по прочности и бактериальной 
чистоте, а также обеспечивает 
равномерное проникновение 
дыма и водяных паров по всей 
поверхности, отличается высокой 
эластичностью и фаршеемкостью». 

Мнение 
эксперта
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 1. На российском рынке колбас-
ных изделий сегодня лидируют варе-
ные колбасы. Их доля в общем объеме 
продаж составляет примерно 55%. Это 
связано с тем, что вареные колбасы 
потребляются ежедневно на завтрак, 
обед и ужин, в отличие от деликате-
сов, полукопченых и варено-копченых 
изделий. Кроме того, в доле вареных 
колбас достаточно большую часть за-
нимает сосисочная группа, продукция 
которой также приобретается покупа-
телями два-три раза в неделю. В этом 
сегменте выделяются такие виды из-
делий, как сосиски, сардельки, шпи-
качки, которые находятся на первом 
месте по популярности среди росси-
ян. Спрос на них особенно повыша-
ется с наступлением так называемого 
гриль-сезона – поздней весной.

При этом покупатели по-прежнему от-
дают предпочтение продукции в нату-
ральной оболочке: она всегда ценилась 
и ценится выше, чем искусственная.

 2. Несмотря на то, что на рынке про-
исходит постепенная переориентация 

на псевдонатуральные оболочки, на-
пример белковые, пластифицирован-
ные, тенденции к уходу от натураль-
ных оболочек в настоящее время не 
наблюдается.

Натуральная оболочка будет востре-
бована потребителем всегда. На это 
не влияют ни экономическая ситуа-
ция в мире, ни ее растущая стоимость, 

ни короткие сроки годности продукта 
в натуральной оболочке. 

Мясоперерабатывающим предпри-
ятиям необходимо удовлетворять су-
ществующий спрос, даже несмотря на 
то, что с введением запрета на ввоз 
в Россию продукции свиноводства из 
стран ЕС выросла цена на свиную чере-
ву и говяжью синюгу, из которых про-
изводят оболочку.

 3. При оценке качества оболочки 
на первом месте стоит ее пищевая без-
опасность, особенно если речь идет об 
искусственных видах. Так, на нашем 
предприятии строго ведется контроль 
на предмет токсичности материалов 
и красителей, которые используются 
при  изготовлении оболочек. 

Второе – это сроки годности про-
дукции в данной оболочке. При выбо-
ре поставщика «Аграрная Группа МП» 
проводит экспериментальные выра-
ботки продукции в оболочках разных 
производителей.

Натуральные оболочки выигрывают 
с точки зрения качества и востребо-
ванности, но с ними возникает больше 
сложностей технологического характе-
ра, чем с искусственными. Бывает, что 
в одной партии приходят разнокали-
берные оболочки, хотя по документам 
они должны соответствовать опреде-
ленному заказанному размеру. При 
получении это проверить невозмож-
но, так как оболочка хранится в опре-
деленной среде с соблюдением особо-
го режима влажности и температуры. 
В случае возврата некондиции и до-
поставки нужного калибра время мо-
жет стать критическим фактором, ведь 
колбасная продукция вырабатывается 
под определенный заказ и в строго ого-
воренные сроки. 

К тому же, натуральная оболочка – бо-
лее хрупкая по сравнению с искусствен-
ной и имеет меньшие сроки годности. 

Мясоперерабатывающим предпри-
ятиям необходимо удовлетворять 
существующий спрос, даже не-
смотря на то, что с введением за-
прета на ввоз  в Россию продукции 
свиноводства из стран ЕС вырос-
ла цена на свиную череву и говя-
жью синюгу.

Покупатели все чаще предпо-
читают колбасу в натуральных 
или близких к натуральным 
оболочках, таких как «Виско-
фан» или «Натурин». 

Михаил Курилов, 
директор мясокомбината «Сибирской 
Аграрной Группы» в г. Томске (ЗАО «Аграрная 
Группа "Мясопереработка"»):

«Натуральные оболочки выигрывают  
с точки зрения качества и востребо-
ванности, но с ними возникает боль-
ше сложностей технологического 
характера, чем с искусственными». 

Мнение 
эксперта

Натуральная оболочка более хрупкая 
по сравнению с искусственной 
и имеет меньшие сроки годности.  



22 мясная сфера    №3 (100) 2014

отрасль / события и факты

ся до рентабельного способа пустить 
этот метан в дело, станет богатым че-
ловеком», – сказал член Совета по 
защите природных ресурсов США 
Джонатан Гелбард.

Разработки в данном направле-
нии уже начались. Так, команда уче-
ных в Национальном институте агро-
технологий Аргентины придумала 
собирать вырабатываемый коровами 
газ по трубкам, проведенным в желу-
док, в рюкзак, который крепится на 
спине животного. Впрочем, один из 
ученых полагает, что более масштаб-
ное использование данной техноло-
гии крайне маловероятно.

У Илми Граноффа из Институ­
та развития зарубежных стран есть 
более радикальное решение вопроса 
о влиянии животноводства на эко-
логию – сократить поголовье коров. 
«Забудьте про уголь и выхлопные га-
зы; самый верный способ справить-
ся с изменением климата – резко 
сократить потребление мяса, – гово-
рит он. – Однако тут в дело вступают 
культурные реалии и предпочтения 
людей, а их сложно побороть».

Интерфакс-Казахстан 

Австралию заменит 
Латинская Америка
От запрета на ввоз в РФ ав-
стралийского мяса, из-за ко-
торого мраморная говядина 
в Москве уже подорожала 
почти вдвое (до 1,6 тыс. руб. 
за кг), выиграют производи-
тели Латинской Америки. 

Рестораторы и ритейлеры го-
товы закупать продукцию в Уругвае 
и Парагвае. Приобретать мясо в Рос-
сии никто не хочет: хотя оно на 20% 
дешевле импортного, но его качество 
гораздо хуже.

В московских ресторанах El 
Gaucho, как рассказал менеджер од-
ного из заведений этой сети, 99% 
блюд готовятся из австралийской 
говядины. Введенный недавно Рос-
сельхознадзором запрет на ввоз 
мясной продукции из Австралии от-
разится на работе всей сети, считает 
наш собеседник. «Ситуация близка 
к катастрофе», – категоричен управ­
ляющий петербургской сети ресто­
ранов Bullhouse Антон Збрицкий. 
Кроме Австралии, ввоз мяса запре-
щен также из США. Та же ситуация 
возникла у торговых сетей «Азбука 
вкуса» и «Глобус Гурмэ».

Эмбарго на импорт мясной 
продукции из Австралии вступало 
в силу последовательно: в январе 
Россельхознадзор остановил ввоз 

ством, – сказал А. Цыганов. При этом 
он добавил, что речь идет не об оф-
шорных структурах российских ком-
паний, а о «настоящих иностранных 
инвесторах, среди которых большой 
интерес к Крыму проявляют немцы».

Что касается инвесторов из Ки-
тая, которые до присоединения АР 
Крым к России планировали соз-
дать на полуострове портовую зону 
и проекты в сфере АПК, то замглавы 
ФАС отметил, что «ничего не знает 
о судьбе этих проектов».

«Наверное, это были какие-то 
юридически неоформленные дого-
воренности политического уровня. 
Пока не слышал об интересе китай-
цев к проектам в Крыму», – сказал 
представитель ФАС.

ИТАР-ТАСС 

чем, например, для расположенных 
по соседству с ними промышленных 
предприятий», – пояснила зампред 
Госдумы по аграрным вопросам 
Н. Школкина.

Она уточнила, что сельхозпред-
приятия в Ярославской области за 
один киловатт электроэнергии пла-
тят 5,7 руб., тогда как промышленное 
предприятие, находящееся на этой же 
территории, – всего 2,5 руб. В Сверд-
ловской области тарифы составляют 
5,2 и 2,2 руб. соответственно; в Кур-
ганской области – 6,1 и 2,5 руб.; в Кур-
ской области – 5,6 и 2,5 руб.

agro2b 

Развитие АПК Крыма 
Минсельхоз РФ готовит ре-
гиональные программы раз-
вития аграрной отрасли на 
территории новых субъек-
тов федерации. Об этом со-
общил заместитель мини-
стра сельского хозяйства РФ 
Дмитрий Юрьев, выступая 
на коллегии министерства.

«С учетом того, что в составе 
России появились новые субъекты, 
в ближайшее время мы готовим вне-
сение корректировок в нормативно-
правовую базу и разработку регио-
нальных программ Республики Крым 
и Севастополя», – заявил он. В ре-
зультате аграрии новых регионов 
смогут пользоваться всеми мерами 
господдержки, предусмотренными 
законодательством РФ.

Аграрный сектор Крыма в по-
следние три года работал практиче-
ски в бездотационном режиме, за-
явил ранее министр агрополитики 
и продовольствия Крыма Николай 
Полюшкин. По состоянию на 1 ян-
варя 2014 года задолженность бюд-
жета Украины перед агропромыш-
ленной отраслью Республики Крым 
составляла более 119 млн гривен 
(452,2 млн руб.). 

itar-tass.com 
 
Иностранные 
инвесторы в Крыму
Иностранные инвесторы ин-
тересуются проектами в сфере 
АПК в Республике Крым. Об 
этом 10 апреля в Москве за-
явил замглавы Федеральной 
антимонопольной службы 
России Андрей Цыганов.

«Вербальный интерес иностран-
ные компании уже проявили в про-
ектах, связанных с сельским хозяй-

ЕС подал иск 
против России 
Евросоюз подал во Всемирную 
торговую организацию иск 
против России в связи с за-
претом на поставки свинины 
из Европы. Об этом сообщил 
представитель Еврокомис-
сии Фредерик Вансан.

Россия сохраняет свой запрет, 
поскольку Еврокомиссия не может 
гарантировать отсутствие угрозы за-
ражения мяса в Европе африканской 
чумой свиней.

«После нескольких месяцев 
проведения двусторонних консуль-
таций с Россией и многочисленных 
безрезультатных попыток решить 
проблему поставок свинины на дву-
стороннем уровне Еврокомиссия 
приняла решение вынести эту про-
блему в ВТО. Сегодня Евросоюз офи-
циально запустил расследование 
в рамках ВТО против российского за-
прета на импорт свиней, свежей сви-
нины и ряда пищевых продуктов из 
Евросоюза», – сказал Вансан.

Это уже второй иск ЕС в ВТО 
против России. Первое расследо-
вание было начато в прошлом году 
в отношении утилизационного сбора 
на автомобили иностранной сборки.

itar-tass.com 
 

Льготный тариф 
Российские фермеры испыты-
вают финансовые проблемы, 
поэтому нуждаются в льго-
тах на оплату электроэнер-
гии, считают в Госдуме РФ.

Депутаты Госдумы обратились 
к премьер-министру Дмитрию Мед-
ведеву с просьбой ввести льготный 
тариф на электроэнергию для сель-
хозпредприятий. «К нам поступают 
многочисленные жалобы от пред-
приятий АПК, в которых указывает-
ся на то, что утвержденные тарифы 
на оплату электроэнергии в субъек-
тах РФ для сельскохозяйственных 
предприятий в два-три раза выше, 

Экологичная корова
Стремление Белого дома 
предотвратить изменение 
климата подстегнуло по-
иски «коровы будущего» – 
животного, выделяющего 
меньше парниковых газов.

Диоксид углерода, выделяе-
мый при сгорании углеводородного 
топлива, является основным газом 
«человеческого» происхождения, 
влияющим на климат, однако дру-
гой газ, метан, обладает в 20 раз 
более сильным парниковым эффек-
том. На него приходится 9% парни-
ковых газов, выделяемых на тер-
ритории США, – и за большую его 
часть ответственны 88 миллионов 
проживающих в стране коров.

А мер ик анск а я компания 
C-Lock решила придумать, как мож-
но снизить объем выделяемого ко-
ровой метана, поскольку, по их мне-
нию, таким образом теряется от 3 
до 15% энергии, потребляемой жи-
вотными с пищей. Компания про-
изводит автоматические станции 
кормления, которые кладут в  еду 
животных различные добавки, 
в частности базилик, для подавле-
ния выработки парникового газа. 
Данное устройство также регуляр-
но измеряет уровень метана в вы-
дыхаемом животными воздухе.

Единственная проблема техно-
логии – ее цена: покупателям такой 
пункт питания животного обойдется 
минимум в 45 тысяч долларов.

Каждая корова в среднем про-
изводит около 250–300 литров мета-
на в сутки – и исследователи со всех 
концов мира пытаются придумать, 
как можно использовать этот объем 
во благо. «Тот, кто первым додумает-
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непримиримой борьбой с вред-
ными привычками населения 
и эпидемиями, включая свиной 
и птичий грипп, а также громки-
ми публичными заявлениями. 
В историю же международных 
отношений Онищенко войдет 
благодаря запретам на импорт 
в Россию разнообразных про-
дуктов питания, в том числе ви-
на, минеральной воды и молоч-
ной продукции из ряда стран.

«Я подписал распоряже-
ние о назначении вас руково-
дителем Роспотребнадзора. Вы 
и так этими вопросами занима-
лись, но до последнего времени 
это было исполнение обязанно-
стей», – сказал Медведев.

Попова поблагодарила 
главу правительства и завери-
ла, что она лично и 80 тысяч 
сотрудников Роспотребнадзора 
направят все усилия на реше-
ние поставленных задач.

РИА Новости 

День 
ветеринарного 
работника
Директор департамента 
ветеринарии Минсель-
хоза России Светлана 
Дресвянникова объявила 
о новом профессиональ-
ном празднике на Между-
народном ветеринарном 
конгрессе в Казани.

По ее словам, министр 
сельского хозяйства Нико-
лай Федоров подписал письмо 
с проектом распоряжения об 
установлении дня ветеринар-
ного работника, которое было 
направлено в правительство на 
рассмотрение и утверждение. 

Согласно проекту ука-
за президента «О дне вете-
ринарного работника», опу-
бликованному в 2013 году на 
сайте Минсельхоза, новый 
профессиональный праздник 
планируется отмечать 31 ав-
густа. Напомним, в 2011 году 
по ходатайству академиков 
Россельхозакадемии во главе 
с директором ВГНКИ Алексан-
дром Паниным патриарх Мо-
сковский и всея Руси Кирилл 
установил в этот день церков-
ный праздник ветеринаров, 
связанный с днем памяти свя-
тых мучеников Фрола и Лавра. 

soyanews.info 

Три компании только планиру-
ют запустить подобные произ-
водства к осени. «Мираторг» 
Виктора Линника рассчитывает 
начать поставки 130 тыс. тонн 
премиальной говядины в год, 
из них 10–15% – мраморное 
мясо. Калужский «Центр гене-
тики "Ангус"» пока собирается 
разводить американскую мяс-
ную абердин-ангусскую породу 
коров (12 тыс. голов). В февра-
ле о своих планах производить 
мраморную говядину заявлял 
воронежский мясокомбинат 
«Заречное» (3,5 тыс. голов).

КоммерсантЪ 

Домен для 
фермеров
Уже в этом апреле в Рос-
сии запускают 25 новых 
доменов для различных 
целевых аудиторий – как 
узких профсообществ, 
так и ориентированных 
на массовый спрос.  

Собственный домен по-
лучат сельхозпроизводители – 
.farm. Для маркетологов пред-
усмотрен домен .marketing. Для 
графики – .pics и  .photo; для 
сферы подарков – .gift.

«Каждую неделю россий-
ским пользователям становятся 
доступны новые домены верх-
него уровня. Разнообразные 
по тематике и назначению, они 
снимают зависимость от тра-
диционных, уже насыщенных 
регистрациями доменов .ru 
и .com, – отметил Сергей Шари­
ков, директор Webnames.ru.

agro2b 

Анна Попова – 
руководитель 
Роспотребнадзора
Премьер-министр РФ 
Дмитрий Медведев 
утвердил в должно-
сти главы Роспотреб-
надзора Анну Попову, 
которая временно ис-
полняла обязанности 
руководителя службы 
с октября 2013 года.

Ранее она была замести-
телем главы Роспотребнадзо-
ра. Тогда эту службу возглавлял 
Геннадий Онищенко, который 
запомнился россиянам своей 

говяжьих субпродуктов (в них 
нашли стероиды); в марте пре-
кращен импорт охлажденного 
мяса; а в начале этой недели – 
замороженной продукции, так 
как в поставляемых партиях 
был обнаружен стероидный 
синтетический гормон трен-
болон. Ранее под запрет Рос-
сельхознадзора попало мясо 
из США. Из Австралии постав-
ляется мраморная говядина, 
из США – говядина для рибай-
стейков, говорит гендиректор 
ресторанного холдинга Ginza 
Project Алексей Волков. За 
последнее время надзорное 
ведомство запретило ввоз 
мяса из Мексики и сократи-
ло список поставщиков из Ка-
нады и Бразилии. «Ситуация 
с  эмбарго повлияла на сред-
ние закупочные цены, которые 
выросли с 0,85–1,4 тыс. руб. 
до 1,6 тыс. руб. за 1 кг», – от-
мечает А. Волков.

Новым импортером мо-
жет стать Япония, надеются чи-
новники Россельхознадзора: 
с Токио согласовываются ве-
теринарные сертификаты. Но 
опрошенные рестораторы и ри-
тейлеры хотят найти замену 
в Латинской Америке. «Скорее 
всего, австралийское мясо за-
меним уругвайским», – говорит 
Антон Збрицкий. В московском 
ресторане «Антрекот» в  ви-
де альтернативы рассматрива-
ют говядину из Парагвая, в El 
Gaucho – из Новой Зеландии. 
Гендиректор «Азбуки вкуса» 
Владимир Садовин сообщил, 
что сеть попробует закупать 
мясо из Уругвая и Парагвая. 
У  ритейлера есть и свой жи-
вотноводческий комплекс (450 
голов) – он будет обеспечивать 
только магазины сети.

Мясо из Уругвая может за-
менить австралийское частично 
из-за разницы в качестве, счи-
тает глава Национальной мяс­
ной ассоциации Сергей Юшин. 
В 2013 году из Уругвая в РФ вве-
зено 35 тыс. тонн заморожен-
ного мяса и 100 тонн охлажден-
ного, из Парагвая – 522 тонны 
охлажденного. Из Австралии за 
тот же период импортировано 
24,4 тыс. тонн замороженного 
и 2,5 тыс. тонн охлажденного 
сырья. Впрочем, гендиректор 
сети «Глобус Гурмэ» Андрей 
Яковлев говорит, что поми-
мо мяса из Латинской Амери-
ки ритейлер попробует начать 
реализовывать произведенную 
в РФ мраморную говядину. «Мы 
использовали наше мясо, кото-
рое в среднем на 20% дешев-
ле импортного, но его качество 
заметно хуже», – добавляет 
А. Збрицкий.

В РФ не так много про-
изводителей премиальной 
говядины, один из крупней-
ших – липецкое ОАО «Албиф» 
(входит в холдинг «Зерос» Ни-
колая Бобина), поставившее 
в 2013 году около 6 тыс. тонн. 

ре
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Итоги «Продэкспо-2014».  
На вершине 
выставочного Олимпа

Первый рекорд – размеры экспози-
ционной площади. В этом году, по дан-
ным официального аудита, площадь 
брутто выставки превысила 100 тыс. 
кв. м. Экспозиция разместилась на 
48 733 кв. м нетто и представила продо-
вольствие и напитки 2 288 компаний из 
64 стран со всех обитаемых континен-
тов Земли: Европы, Азии, Африки, Се-
верной и Южной Америки, Австралии. 

Рекорд второй – посещаемость. Наря-
ду с профессиональным составом, это 
один из важнейших показателей. По 
сравнению с 2013 годом число посеще-
ний выросло на 24% и, по данным офи-
циального аудита, составило 122 514. На 
выставке работали 52 717 уникальных 
посетителей, из них  94% – специалисты 
отрасли. Высокая концентрация специ-
алистов – также одно из значимых до-
стижений мероприятия.

Все эти данные важны для понима-
ния уровня смотра, но не будем забы-
вать о том, что в первую очередь «Прод

Не секрет, что в этом году проведение «Продэкспо» совпало с важ-
нейшим мировым событием – наша страна принимала у себя зимние 
Олимпийские игры. Конкурентами эти мероприятия не назовешь, 
а вот по количеству достижений  ведущая российская выставка срав-
нима с главным спортивным событием. 

экспо» – территория для достижений 
и рекордов ее участников. И их было не 
счесть. Ведь на выставке нашлось все, 
что только возможно вообразить: тра-
диционные и экзотические продукты, 
деликатесы и новинки, которые толь-
ко запускаются в производство. По су-
ти, «Продэкспо» – гигантская витрина 
мирового продовольственного рынка 
и зеркало продуктовых супермаркетов 
завтрашнего дня, ведь самый короткий 
путь к предприятиям ритейла – а зна-
чит, и к потребителю – традиционно 
лежит через выставку. В рамках «Про-
дэкспо-2014» 500 производителей и дис-
трибьюторов в течение пяти часов вели 
интенсивные переговоры с закупщика-
ми 116 розничных сетей; было прове-
дено более тысячи переговоров о про-
изводстве товаров под собственными 
торговыми марками для 30 крупней-
ших российских розничных сетей. 

Именно поэтому из года в год компа-
нии-производители стремятся привез-

Ведущая международная 
выставка в очередной раз 
бьет рекорды по размеру 
экспозиции и числу посещений.

50 000 посетителей

По сравнению с 2013 годом число 
посещений выросло на 24% и, по 
данным официального аудита, 

составило 122 514. 
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лона побывали на Дне органического 
фермера, поучаствовали в презентаци-
ях, дегустациях и эко-акциях. 

Экобиотема получила продолжение 
в деловой программе: в рамках выстав-
ки состоялась конференция «Формиро-
вание рынка органической (био) продук-
ции. Российский и зарубежный опыт».

В числе знаковых событий дело-
вой программы также можно выде-
лить выездное заседание рабочей 
группы Государственной думы ФС РФ 
«По поддержке отечественного регио-
нального производителя». Состоялись 
традиционно востребованные участни-
ками продовольственного рынка Все-
российский продфорум «Поставщик 
в сети», Форум маркетологов и рекла-
мистов продовольственного рынка, Фо-
рум производителей и ритейлеров.

Среди многочисленных конкурсов 
выделяется XVI Дегустационный кон-
курс по алкогольной продукции, орга-
низованный компанией «Столичный 
Стиль». В этом году в нем приняло уча-
стие 231 предприятие, представившее 
около 900 напитков со всего мира – от 
Ставрополья до Новой Зеландии.

Рекордные показатели «Продэкспо» 
не случайны. Как и в спорте, в выста-
вочном бизнесе результаты обеспечива-
ются тщательной и продолжительной 
подготовкой. Однако зачастую упорно-
го терпения и труда оказывается мало, 
и на первый план выходит команда, ее 
слаженность и профессионализм, а са-
мое главное – интуиция тренера. Благо-
даря грамотной стратегии руководства 
«Экспоцентра» и Дирекции продоволь-
ственных выставок, «Продэкспо» оста-
ется  флагманом на рынке выставок 
России, создавая инновационную и эф-
фективную площадку  для развития про-
довольственного рынка России.  

ции ФС РФ Валентина Матвиенко от-
метила значимость «Продэкспо» для 
развития экономики страны, а прези-
дент Республики Македония Георге 
Иванов, ознакомившись с экспозици-
ей, подчеркнул широту географиче-
ского охвата участников выставки и ее 
роль в развитии международных торго-
вых отношений. 

Как российский проект «Продэкспо» 
также лидирует и в плане тематиче-
ского охвата: 18 салонов выставки от-
разили весь спектр отечественных 
и зарубежных продуктов питания и на-
питков, продемонстрировав передовые 
технологии производства пищевой 
продукции, инновационные упаковоч-
ные материалы и новейшие логисти-
ческие решения. Но жизнь не стоит 
на месте, а вместе с ней развивается 
и «Продэкспо»: премьерой 2014 года 
стал I Международный ЭкоБиоСалон, 
организованный ЗАО «Экспоцентр» со-
вместно с «Международным ЭКО БИО 
центром» (Франция). 

Новый салон возник как ответ на за-
прос рынка. Одной из ключевых идей 
организаторов было представить ор-
ганическую продукцию, сертифици-
рованную по международным, евро-
пейским и национальным стандартам. 
Первый ЭкоБиоСалон объединил око-
ло 30 экспонентов, которые предста-
вили экобиопродукцию более 200 
биопроизводителей из разных стран. 
В информационном бюро салона каж-
дый посетитель мог получить информа-
цию о биопродуктах, представленных 
во всех разделах выставки «Продэк-
спо-2014», ознакомиться с экспозици-
ей презентационной зоны салона, полу-
чить профессиональные консультации 
организаторов – специалистов «Между-
народного ЭКО БИО центра». Гости са-

2 300 экспонентов

страны-участницы63

Событие: 

21-я Международная выставка 

«Продэкспо-2014» 

Дата: 

10–14 февраля 2014 года

Место проведения: 

Москва, ЦВК «Экспоцентр»

Организатор:

ЗАО «Экспоцентр»  

Участники:

2 300 компаний из 63 стран мира

Посетители: 

более 50 000 человек 

из 100 стран мира

Площадь нетто выставки:

48 733 кв. м

ти на «Продэкспо» лучшие продукты, 
а страны и регионы в рамках коллек-
тивных экспозиций – создать свой неза-
бываемый гастрономический портрет. 
К слову, в этом году на «Продэкспо» на-
циональные экспозиции представи-
ли 35 стран. Не обошлось без круглых 
дат: в 2014-м Франция организовала 
20-ю юбилейную экспозицию с участи-
ем около 60 компаний на площади бо-
лее 700 кв. м.

Были и премьеры: впервые с нацио-
нальными стендами участвовали Юж-
но-Африканская Республика и Чехия. Су-
щественно увеличили свое присутствие 
Польша, Китай, Италия, Португалия, 
страны Прибалтики, Парагвай, Марокко. 

Сразу четыре  российских региона – 
Тульская, Смоленская, Псковская и Ки-
ровская области – в целях поддержки 
региональных производителей орга-
низовали коллективные стенды. И это, 
бесспорно, также знаковое событие. Не-
случайно председатель Совета Федера-
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«Молочная и Мясная 
индустрия» – 
полный цикл 
агропромышленного 
производства

В ходе мероприятия были проде-
монстрированы оборудование и тех-
нологии для агропромышленного 
производства полного цикла: от репро-
дукции племенных животных и пти-
цы, их выращивания, содержания 
и откорма до переработки и упаковки 
продукции животноводства и птице-
водства. Благодаря этому у представи-
телей бизнеса появилась уникальная 
возможность найти необходимые тех-
нологические, маркетинговые и инве-

С 18 по 21 марта в Москве на ВВЦ прошла 12-я Международная 
выставка «Молочная и Мясная индустрия 2014». Свои разработки 
и достижения представили 276 компаний из 26 стран мира.

стиционные решения для каждого эта-
па производства. Активная поддержка 
и участие в выставке руководителей 
Министерства сельского хозяйства РФ 
создали условия для прямого диалога 
представителей компаний молочной 
и мясной индустрии и органов власти. 

От имени Министерства экономиче-
ского развития РФ гостей, участников 
и организаторов выставки «Молочная 
и  Мясная индустрия 2014» привет-
ствовал замминистра А. Н. Клепач. Он 

В рамках деловой программы 
было проведено 20 мероприятий. 
Центральным событием стало 
пленарное заседание «Состояние 
и перспективы развития 
молочной и мясной индустрии».

5 700 посетителей

За 4 дня работы выставку 
посетило более 5 700 

специалистов и руководителей 
предприятий из 70 регионов 

России и 32 стран мира.
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• конференция «Идеальный мясо-
комбинат»; 

• круглый стол по кормопроизводству;
• четыре мероприятия по молочному 

животноводству; 
• конференция «Молочная инду-

стрия России и мира»;
• V Международный Салон Сыра.
Всего в мероприятиях приняли уча-

стие более 150 спикеров и свыше 700 
специалистов.

Кроме того, состоялся конкурс инно-
ваций, отразивший последние дости-
жения в области производственных 
процессов, оборудования и решений, 
представленных на выставке «Молоч-
ная и Мясная индустрия». Его целью 
стало привлечение внимания посе-
тителей к новым разработкам участ-
ников выставки для эффективного 
внедрения их на производствах. К уча-
стию в конкурсе было представлено 36 
инноваций от 22 компаний. Победите-
ля выбрали путем интернет-голосова-
ния на сайте проекта.

Следующая выставка «Молочная 
и мясная индустрия» пройдет с 17 по 
20 марта 2015 года на ВВЦ.   

Событие: 

12-я Международная выставка 
«Молочная и Мясная индустрия»

Дата: 

18–21 марта 2014 г.

Место проведения: 

Москва, ВВЦ, павильон №75  

Участники:

276 компаний из 26 стран мира  

Посетители: 

5 700 человек из 70 регионов 
России и 32 стран мира 

Площадь: 

10 306 кв. метров экспозиции;

20 бизнес-мероприятий 
в 9 конференц-залах

пожелал всем плодотворной работы, 
новых деловых контактов и интерес-
ных встреч, взаимовыгодных и успеш-
ных проектов.

За четыре дня работы мероприятие 
посетило более 5 700 специалистов 
и руководителей предприятий молоч-
ной, мясной и птицеводческой отрас-
лей из 70 регионов России и 32 стран 
мира. При этом 60% посетителей – ру-
ководящий состав предприятий молоч-
ной и мясной индустрии, принимаю-
щий решения о закупках.

В рамках выставки была представле-
на обширная деловая программа, ох-
ватывающая основные направления: 
кормовую базу, мясное скотоводство, 
молочное животноводство, птицевод-
ство, переработку мяса и молока, вете-
ринарию. 

В ходе деловой программы были про-
ведены: 

• пленарное заседание «Состояние 
и перспективы развития молочной 
и мясной индустрии»;

• четыре мероприятия по мясному 
скотоводству;

• два мероприятия по птицеводству;
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Мировые 
упаковочные тренды 
на Interpack 2014 

Много ли желающих принять уча-
стие в выставке этого года? Сколько 
компаний будет представлено?

– Cпрос на аренду экспозиционных 
стендов превысил предложение: все 
доступные площади были распроданы 
уже в феврале 2013 года. 

И даже несмотря на то, что Interpack 
2014 займет 19 павильонов выставоч-
ного комплекса Дюссельдорфа, удов-
летворить запросы всех желающих не 
удалось. В итоге в мероприятии примут 
участие порядка 2,7 тыс. компаний бо-
лее чем из 60 стран.

Каковы основные направления вы-
ставки?

– Экспоненты представят материалы, 
технологические процессы и оборудо-
вание для упаковки пищевых продук-
тов и напитков, лекарственных и кос-
метических средств, а также других 
типов потребительской и промышлен-

Interpack, несомненно, является ключевым мероприятием среди 
международных специализированных выставок упаковочной ин-
дустрии и сопутствующих промышленных технологий. О том, чего 
ожидать посетителям и участникам Interpack 2014, рассказал ее 
директор Бернд Яблоновский.

ной продукции. В  частности, будут про-
демонстрированы решения и услуги 
для мясоперерабатывающей промыш-
ленности.

– Традиционно в рамках Interpack 
проходит ряд сопутствующих ме-
роприятий. Какая деловая програм-
ма ждет участников и посетителей 
в этом году?

– Совместно со смотром 7–8 мая со-
стоится конференция Save Food, посвя-
щенная вопросам сбережения продо-
вольственных ресурсов. Ведь ежегодно 
утрачивается до трети мировых объе-
мов продуктов питания. В глобальном 
выражении это 1,3 млрд тонн в год, ко-
торые приходят в негодность вслед-
ствие неправильного хранения, плохих 
условий транспортировки, устарелых 
методов консервирования и упаковки. 
Не менее актуальной сегодня являет-
ся тема небрежного отношения к про-

165 000около посетителей

В 2011 году 84% посетителей указали, что 
в своих компаниях они являются лицами, 

принимающими решения.

Беседовала: 
Елена Максимова

Фото: www.interpack.com

Гость: 
Бернд Яблоновский, 
директор выставки 
Interpack 2014 

Спрос на стенды выставки Interpack 
2014 превысил предложение: все 
доступные площади были распроданы 
уже в феврале 2013 года.
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Бернд Яблоновский:

«Мы как организаторы поста-
рались сделать выставку 
Interpack 2014 максимально 
насыщенной и информатив-
ной. Поэтому хотим пожелать 
всем посетителям и экспо-
нентам эффективной рабо-
ты и полезных знакомств!»

обеспечение и средства связи. Продлит-
ся экспозиция с 8 по 10 мая.

Масштаб выставки и впрямь гранди-
озен. Каким образом участники и по-
сетители смогут разобраться в обилии 
информации?

– Всю необходимую информацию 
для эффективного планирования посе-
щения мероприятия можно найти на 
интернет-портале www.interpack.com. 
Здесь есть полная база данных участ-
ников с возможностью составления 
индивидуального плана экспозиции, 
функция matchmaking, позволяющая 
компаниям налаживать прямой кон-
такт, а также данные о новинках, кото-
рые планируется продемонстрировать 
в ходе выставки.

Ко всем интернет-услугам портала 
Interpack можно получить мобильный 
доступ по адресу: http://mobile.interpack.
com. Кроме того, мы разработали спе-
циальное приложение для посетите-
лей, использующих смартфоны на базе 
платформы iPhone и Android. Оно пре-
доставляет доступ к актуальной версии 
базы данных об участниках и меропри-
ятиях, графические планы экспозиции 
в удобном формате, а также подробные 
профили компаний, включающие кон-
тактную информацию, описание про-
дукции, формуляры для назначения 
встреч и возможность делать пометки 
к профилю того или иного экспонента. 

Что бы вы пожелали участникам 
и посетителям мероприятия?

– Мы как организаторы постарались 
сделать выставку Interpack 2014 макси-
мально насыщенной и информативной. 
Поэтому хотим пожелать всем посети-
телям и экспонентам эффективной ра-
боты и полезных знакомств!  

Событие: 

 Interpack 2014 –  
Processes and Packaging

Международная выставка упаковочной 
индустрии и родственных технологий

Дата: 

8–14 мая 2014 г.

Место проведения: 

Германия, 

Выставочный центр Дюссельдорфа, 

Участники:

2 700 компаний  
из 60 стран мира 

Посетители: 

около 165 тыс. человек

Периодичность проведения: 

один раз в три года

дуктам питания. Например, в про-
мышленно развитых странах Запада 
их перепроизводство приводит к тому, 
что в качестве непригодных выбрако-
вываются даже продукты с небольши-
ми внешними недостатками. В разделе 
Innovationparc Packaging все участники 
цепочки создания добавочной стоимо-
сти из сфер пищевой промышленности, 
торговли, упаковочной индустрии и ло-
гистики будут совместными усилиями 
искать пути сокращения данных по-
терь, стремясь побороть глобальную 
нехватку продовольствия.

Конференция проходит при под-
держке Продовольственной и сельско-
хозяйственной организации ООН и на-
правлена на поиск решений в сферах 
производства продуктов питания, упа-
ковки и логистики, позволяющих со-
кратить потери и повысить эффектив-
ность использования продовольствия.

На Interpack 2014 будет также пред-
ставлена специальная экспозиция ин-
новационной продукции Innovationparc 
Packaging, посвященная тем же пробле-
мам, что и конференция Save Food.

Кроме того, будет работать специаль-
ная секция Metal Packaging Plaza, впер-
вые организованная на Interpack 2011. 

В этом году на территории комплек-
са параллельно Interpack будет запущен 
новый проект – выставка Components 
for Processing and Packaging («Компонен-
ты для переработки и упаковки»), ори-
ентированная на поставщиков пред-
приятий, работающих в упаковочной 
отрасли. Ее участники представят раз-
личные решения для упаковочного 
оборудования: двигатели и приводы, 
системы управления и датчики, систе-
мы машинного зрения, технологии об-
работки материалов, системы автома-
тизации, промышленное программное 

2 700 экспонентов

стран-участниц60
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Мушег Мамиконян:

«Я считаю, что необходимо изме-
нить парадигму поддержки живот-
новодческого комплекса страны. 
Следует заменить поддержку про-
изводителей, проводимую за счет 
сохранения высоких цен, на меры 
прямой господдержки эффектив-
ных хозяйств в рамках бюджетов, 
направляемых до сих пор исключи-
тельно на проекты развития».

Мушег Мамиконян, 
президент Мясного 
совета ЕЭП 

Елена МаксимоваГость: Беседовала:

Качество мясной продукции 
определяет качество жизни
Белковая пища – неотъемлемая 

часть рациона человека, и основную 
часть белка мы, как правило, получаем 
из мяса и мясопродуктов. Однако сегод-
ня все чаще представители массовых 
СМИ убеждают жителей нашей страны 
в том, что отечественные производите-
ли мяса, а особенно мясной продукции 
глубокой переработки, кормят потре-
бителей некачественными товарами. 

О том, с чем связано такое отношение 
к участникам мясного рынка, а также 
о некоторых нюансах работы в новых 
законодательных и экономических реа-
лиях рассказывает президент Мясного 
совета ЕЭП Мушег Мамиконян.

Мушег Лорисович, что в целом мож-
но сказать о качестве российской мяс-
ной продукции глубокой переработ-
ки? Каким образом на него повлияли 
последние изменения в технических 
регламентах?

– Мясоперерабатывающая промыш-
ленность России с 2000 года является ос-
новой конкурентоспособности мясной 
отрасли. Начиная с 2006 года отрасль 
вместе с отечественным птицеводством 
стала опорой, обеспечивающей цено-
вую устойчивость на мясном рынке РФ.

Интенсивные реформы и темпы ро-
ста отечественного рынка мясопродук-
тов, к сожалению, предопределили при-
оритетность объемов производства над 
структурой предлагаемой населению 
мясной продукции. И вследствие этого 
мясопереработчики перенесли в наше 
время ассортиментную концепцию про-
шлого века, которая заключается в том, 
что существующая база животноводства 
«старого технологического уклада» не-
избежно приводила к излишнему про-

изводству животного жира в структуре 
общего объема животноводческой про-
дукции. Перерабатывающая отрасль Рос-
сийской Федерации, естественно, в сво-
ем ассортименте напрямую отражала 
структуру сырья, получаемого от живот-
новодства, и вынуждена была перераба-
тывать излишнее количество жиров. 
В тот период животноводство не облада-
ло необходимыми компетенциями для 
снижения производства жиров на еди-
ницу выработки мяса.

Как ни странно, даже на современном 
уровне развития подавляющему боль-
шинству специалистов по свиноводству 
в нашей стране представляется, что се-
бестоимость производства единицы 
жира ниже, чем единицы постоянно-
го мяса, – а это глубокое заблуждение.

Введение же такого нового в Техниче-
ских регламентах ТС термина, как «мясо
содержащие» продукты, подразумевает 
экономическое стимулирование еще 
большего использования животных жи-
ров и коллагенов – неусвоенных белков. 
В частности, большинство колбас, выпу-
скаемых мясной отраслью, могут содер-
жать в своем составе до 25% жира, а де-
ликатесные сырокопченые – до 45%, при 
этом существенная часть белка может 
быть заменена коллагеном.

Естественно, производители стре-
мятся максимально использовать ле-
гальную по ГОСТу или ТУ возможность 
применения в рецептурах колбас, соси-
сок и других мясных продуктах более 
дешевой жировой фракции, уменьшая 
долю содержания белка до допустимо-
го регламентом.

Однако если сравнить рекомендации 
официальной медицины и ориентир 
1:1 (это доли получения калорий че-
рез белковую и жировую фракции), то 
в наших регламентирующих докумен-
тах это соотношение является возмож-
ным до величины 1:4. То есть по ГОСТу 
или ТУ можно произвести вареные кол-
басные изделия, где белка будет не ме-
нее 11%, а жира – не более 25%. 

Таким образом в современном ассор-
тименте мясоперерабатывающей про-
мышленности РФ количество живот-
ных жиров относительно белка даже 
превышает бывшее 20–40 лет назад.

И этим обусловлено необходимое 
и неизбежное изменение устоявшихся 
технологических принципов и смена 
ассортиментной политики компаний.

Каким образом данное положение 
дел влияет на потребительский спрос?
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– Из вышесказанного следует совершенно очевидный вы-
вод, что общественное порицание и общее недоверие к про-
изводителям мясопродуктов имеют объективную основу. 
Однако вследствие невыявленности реальной проблемы на-
ше общество получает некорректные критерии, ведь прак-
тически не обсуждаются объективные параметры качества, 
а именно основы химического состава: содержание белка, жи-
ра и общая обсемененность продукта. 

Эти обстоятельства усугубляют эскалацию недоверия к про-
изводителям мясопродуктов. Такое положение дел приводит 
к скрытой белковой недостаточности рациона питания насе-
ления нашей страны при избытке получаемых калорий и не 
создает объективных предпосылок для улучшения качества 
жизни при росте потребления мясопродуктов!

Какие пути решения данной проблемы вы видите? Что 
поможет поднять авторитет производителей мясной про-
дукции глубокой переработки в глазах потребителей?

– В первую очередь, – предложение на рынок продуктов мяс-
ной группы, градуированной по жирности, – как это делается, 
к примеру, в молочной отрасли. Данный подход будет способ-
ствовать росту конкурентоспособности мясной отрасли в це-
лом, снижению заболеваемости населения, росту доли потре-
бления биологически полноценных продуктов питания. 

Кроме того, необходимо обеспечить доступность высоко-
белковых мясных продуктов. Это и есть, на мой взгляд, од-
на из приоритетных задач для предприятий мясной отрасли.

Как отразятся изменения в законодательстве, связанные 
со вступлением России в ВТО, на российских производите-
лях мясной продукции?

– Новый этап развития экономики России в условиях дей-
ствующих соглашений по ВТО показал ряд принципиальных 
системных пороков условий присоединения. Отмечу, что по 
мясной отрасли соглашения противоречат принципу «та-
рифной эскалации», согласно которому импортный тариф 
на сырье и продукцию низких переделов, как правило, дол-
жен быть ниже, чем импортный тариф на продукцию высо-
ких переделов.

Возникает парадоксальная ситуация: с 2015 года рынок мяса 
и мясопродуктов будет находиться в условиях отрицательного 
показателя (–20%) «эффективной ставки импортного тарифа»! 

При такой тарифной политике создается риск промышлен-
ной деградации самой успешной и конкурентоспособной на 
данный момент подотрасли мясного сектора РФ – мясопере-
рабатывающей индустрии.

Каким образом, на ваш взгляд, будет развиваться рынок 
мяса и мясопродуктов в ближайшие годы? Какие меры не-
обходимо принимать представителям бизнеса, государства 
и отраслевых союзов, чтобы мясной бизнес развивался мак-
симально эффективно?

– Я считаю, что необходимо изменить парадигму поддерж-
ки животноводческого комплекса страны. Следует заменить 
поддержку производителей, проводимую за счет сохранения 
высоких цен, на меры прямой господдержки эффективных 
хозяйств в рамках бюджетов, направляемых до сих пор ис-
ключительно на проекты развития.

Такой метод не только приведет к снижению потреби-
тельской инфляции, но и обеспечит возможность позитив-
ной оценки потребителями интеграционных процессов как 
в ЕЭП, так и в ВТО.  
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Инвестиционная 
привлекательность АПК
Агропромышленный комплекс 

представляет собой важное звено ва-
лового внутреннего продукта России 
и объединяет в себе несколько отрас-
лей экономики, направленных на про-
изводство и переработку сельскохозяй-
ственного сырья и получения из него 
продукции, доводимой до конечного 
потребителя. 

Можно выделить два основных сек-
тора АПК (растениеводство и  животно-
водство) и отдельно стоящий сектор пи-
щевой промышленности, а также сферу 
производства сельхозтехники и друго-
го сопутствующего оборудования и раз-
работок химической промышленности 
(удобрения, пестициды). Все обозначен-
ные области тесно связаны между собой. 
Ведь не будь фуражного зерна – не смо-
жет развиваться животноводство, а от 
поставок продукции животноводства и 
растениеводства напрямую зависит вся 
пищевая промышленность страны. 

После развала СССР экономический 
спад не обошел стороной и аграриев. 
Сокращались площади сельскохозяй-
ственных земель, производство основ-
ных культур, устаревала материаль-
но-техническая база, полки магазинов 
были заполнены импортной и зача-
стую некачественной продукцией. 

Сегодня ситуация начинает постепен-
но меняться в лучшую сторону. Растет 
производство, оборот, чистая прибыль 
предприятий, что в конечном счете 
сказывается на замещении импорта 
отечественной продукцией. Отрасль 
становится инвестиционно привлека-
тельной. Приведем несколько цифр, 
которые наглядно демонстрируют по-
зитивные изменения, произошедшие 
в этой сфере в последнее годы. 

Валовый сбор зерна в настоящее вре-
мя имеет тенденцию к постепенно-
му увеличению динамики. Безуслов-
но, климатический фактор до сих пор 
может оказывать существенное вли-
яние на процесс вызревания злаков, 
как это было в период аномальной жа-
ры 2010 г. или дождливого лета 2012 г., 
но при прочих равных условиях,  если 
в 1998 году аграриям удалось собрать 
«всего» 48 млн тонн, то по итогам про-
шедшего 2013 года урожай составил уже 
91 млн тонн с приростом на 89,5%.  Рос-
сия опять стала одним из крупнейших 
экспортеров злаков на мировой рынок, 
поставив в прошлом году 23 млн тонн.

Предприятия, занятые выращива-
нием овощей в открытом и защищен-
ном грунте, также показывают уверен-
ные темпы роста валового сбора. Если 

в 1999 году на рынок было поставлено 
39 млн тонн картофеля и овощей, то по 
итогам 2013 года – 44,9 млн тонн. За ис-
ключением 2010 года мы наблюдаем 
устойчивое развитие отрасли.

Отрасль животноводства развивает-
ся в последнее время еще более суще-
ственными темпами. Совсем недавно 
наш рынок был зависим от импорта на 
семьдесят и более процентов; сегодня 
ситуация кардинально меняется – про-
исходит замещение импортной продук-
ции мясом отечественного производ-
ства. С 1999 года прирост выработки 
составил 79%, по итогам прошлого года 
на рынок было поставлено 12 202 тыс. 
тонн скота и птицы в живом весе. 

Несмотря на существенный рост про-
изводства основной продукции сельско-
го хозяйства, цены на готовую продук-
цию для конечного потребителя имеют 
тенденцию к увеличению. На это влия-
ют несколько факторов. Прежде всего 
следует отметить, что за последние годы 
существенно возрос жизненный уровень 
населения, а вместе с ним увеличилось 
потребление продуктов питания; кроме 
того, растут цены на услуги естественных 
монополий, топливо, что в свою очередь 
увеличивает издержки производства 
и отпускные цены аграрных компаний. 

Автор:

Антон Щербаков, 
эксперт аналитической 
группы ИА «Крединформ»

Рентабельность инвестиций в живот-

новодческой отрасли в 2012 году соста-

вила 20,8%, а совокупный оборот и сум-

марная чистая прибыль – 332,3 млрд руб. 

и 43,5 млрд руб. соответственно.

20,8%
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Прослеживая динамику цен на та-
кие продукты, как говядина, свинина, 
куриные окорочка, помидоры, карто-
фель, пшеничная мука, можно сделать 
вывод о значительном приросте их сто-
имости за последние годы. 

Рост средней цены по стране на го-
вядину (кроме бескостного мяса) в де-
кабре 2013 года по отношению к уров-
ню декабря 2007 года составил 75,3%, 
достигнув 244,6 рублей за 1 кг; на сви-
нину (кроме бескостного мяса) – 43,7% 
(до 214,2 руб. за кг); на куриные око-
рочка – 57,1% (до 126,3 руб. за кг); на 
помидоры свежие – 24,4% (до 92,6 руб. 
за кг); на пшеничную муку– 54,6% (до 
26,8 руб. за кг); на картофель – 62,1% 
(до 23,2 руб. за кг). 

Рост цен – закономерный инфляцион
ный процесс сложившейся модели раз-
вития экономики страны в целом. 

Рассмотрим три ключевых финансо-
вых показателя, отражающих инвести-
ционную привлекательность предпри-
ятий агропромышленного комплекса: 
оборот, сумма чистой прибыли и рен-
табельность инвестиций. 

Рентабельность инвестиций (в про-
центах) – один из важнейших индикато-
ров, указывающий на их эффективность 
в конкретной коммерческой органи-
зации. Это отношение чистой прибы-
ли (убытка) компании к стоимости ее 
чистых активов. Чем выше рентабель-
ность, тем эффективнее инвестиции. 

Рассмотрев ситуацию на примере 
фирм, осуществляющих свою деятель-
ность в сфере растениеводства и жи-
вотноводства, и исходя из последней 
доступной финансовой отчетности, со-
держащейся в базе данных информа-
ционного агентства Credinform, можно 
сделать несколько интересных выво-
дов. Для анализа было отобрано сто 
крупнейших по годовому обороту ком-
паний в каждой из отраслей.

Как видно из рисунка 5, средняя рен-
табельность инвестиций Топ-100 ком-
паний растениеводческого комплекса 
страны по итогам 2012 года составила 
23,4%, что выше, чем в 2011-м, на 5%. 

Снижение показателя в 2009–2011 го-
дах объясняется мировым финансовым 
кризисом и неудовлетворительными 
погодными условиями. Однако сегодня 
среднее значение рентабельности инве-
стиций практически вернулось к уров-
ню 2008 года – пока наиболее успешно-
го для аграриев по валовому сбору зерна 
и овощей за все постсоветское время.

Совокупный оборот крупнейших рас-
тениеводческих предприятий достиг  

Рисунок 1. Валовый сбор зерна, млн тонн

Рисунок 2. Валовый сбор овощей, картофеля открытого 
и защищенного грунта,  млн тонн

Рисунок 3. Скот и птица на убой в живом весе, тыс. тонн

Совокупный оборот крупнейших растение-

водческих предприятий достиг 126,1 млрд 

рублей, увеличившись с 2008 года на 171%.млрд рублей

126,1



34 мясная сфера    №3 (100) 2014

отрасль / тенденции

126,1 млрд рублей, увеличившись 
с 2008 года на 171%; чистая прибыль 
как итоговый финансовый результат 
деятельности возросла за аналогичный 
период на 178,4% – до 19,3 млрд рублей.

Ввиду увеличения потребления про-
дуктов питания на душу населения, 
а также площади сельскохозяйственных 
земель, рентабельность инвестиций бу-
дет иметь тенденцию к увеличению. 
Само же по себе отечественное сельское 
хозяйство становится инвестиционно 
привлекательным сектором экономики. 

Схожая картина наблюдается в жи-
вотноводческой отрасли. Рентабель-
ность инвестиций стала несколько ни-
же (в 2012 году – 20,8%), но совокупный 
оборот и суммарная чистая прибыль 
оказались на порядок выше, чем в ком-
паниях, специализирующихся на выра-
щивании овощей, злаков и других сель-
скохозяйственных культур, составив 
332,3 млрд руб. и 43,5 млрд руб. соот-
ветственно. Оборот и чистая прибыль 
Топ-100 предприятий демонстрируют 
уверенный рост, что говорит о доста-
точно благоприятном положении дел 
в сельском хозяйстве в целом.  

Для дальнейшего наращивания произ-
водства агарному сектору необходимо 
техническое перевооружение и модер-
низация. Сегодня некоторые холдинги 
начинают постепенно заменять устарев-
шую технику, внедрять новые методы 
выращивания культур путем примене-
ния более эффективного удобрения по-
чвы, налаживают сбыт и логистику про-
дукции. Многие сельхозпредприятия  
уже работают под узнаваемым брен-
дом, а фирмы пищевой промышленно-
сти давно нашли и удерживают своего 
потребителя качественной продукцией.

По некоторым позициям (молоку, го-
вядине) мы до сих завозим из-за рубежа 
значительную долю рынка, что может 
отразиться на пищевой безопасности 
страны в случае экстраординарных со-
бытий в мире. Необходимо снижать за-
висимость от импорта путем развития 
отечественного производства, а это тре-
бует существенных инвестиций. Но тот 
факт, что они окупятся, демонстрируют 
цифры, приведенные в нашем обзоре. 

Мировое сельское хозяйство все ши-
ре применяет высокотехнологичные 
инженерные решения, развиваясь ин-
тенсивно. Россия, в потенциале об-
ладающая самими большими в мире 
пригодными для обработки землями, 
имеет уникальную возможность по 
праву стать державой-лидером на этом 
рынке и накормить всю планету. 

Рисунок 4. Средние розничные цены на основные продукты питания

Рисунок 5. Годовой оборот, чистая прибыль и средняя рентабельность 
инвестиций Топ-100 растениеводческих предприятий

Рисунок 6. Годовой оборот, чистая прибыль и средняя рентабельность 
инвестиций Топ-100 животноводческих предприятий
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Eмкость российского рынка мяса 
кроликов огромна. В настоящее 
время среднестатистический 
россиянин съедает за год 
менее 50 грамм крольчатины. 

Автор:

Кролиководство в России. 
А есть ли потребитель?

В настоящее время в России кро-
лики разводятся чаще всего в мелких 
фермерских хозяйствах (в качестве се-
мейного бизнеса), а также предприя-
тиями, работающими на шедах с от-
крытым способом содержания. Таким 
образом, у современного производства 
эксперты отмечают много минусов, на-
чиная с низкой механизации производ-
ства заканчивая нестабильностью сбы-
та в сетевые магазины. 

Многие специалисты отмечают воз-
рождение российского рынка мяса кро-
ликов и прогнозируют дальнейшее раз-

витие. Связано это, в первую очередь, 
со сложившейся тенденцией к  здо-
ровому образу жизни и стремлением 
к  идеальным формам. Потребители 
все больше внимания уделяют продук-
там, которые присутствуют в их раци-
оне. Как известно, мясо кролика счита-
ется диетическим продуктом, которое 
также отлично подходит для детского 
питания. Кроме того, оно идеально для 
восстановления после различного рода 
заболеваний. 

Несмотря на позитивные оценки со 
стороны экспертов, на сегодняшний 

день на данном рынке существует ряд 
проблем, которые замедляют развитие 
рынка. Одной из главных считается от-
сутствие четко оформленного и струк-
турированного рынка сбыта мяса. 

Вторая проблема, которую выделя-
ют игроки рынка, – это отсутствие 
устойчивых потребителей, что ока-
зывает влияние на производственные 
показатели. Если рассмотреть дина-
мику производства, то можно отме-
тить, что рынок имеет волнообразный 
вид. Например, в 2007 году темп ро-
ста производства составил около 50%, 
а в 2008 году наблюдался спад почти 
на 10%. Далее показатели увеличива-
лись, но в 2011 году снова был отме-
чен спад. Наконец, в 2013 году произ-
водство выросло на 2%. В связи с этим 
сложно делать долгосрочный прогноз 
по развитию данного рынка.

По мнению экспертов, емкость рос-
сийского рынка мяса кролика огром-
на. В настоящее время среднестатисти-

отрасль / крупным планом

Активное развитие кролиководства в нашей стране началось 
примерно во второй половине ХХ века – на тот момент ему 
уделяли достаточно большое внимание. В 1970 годы данную от-
расль переводили на промышленную основу. Но в 1990-е разви-
тие кролиководства стало резко сокращаться, так как попро-
сту снизилась рентабельность производства мяса кроликов.
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ческий россиянин съедает за год менее 
50 грамм крольчатины. Получается, 
что на одного человека, который съе-
дает кролика за год, приходится более 
тысячи тех, которые может быть даже 
никогда не ели данное мясо. В Европе 
этот показатель находится на уровне 
около 2 кг на человека, то есть на до-
лю крольчатины приходится 2% от все-
го потребляемого мяса. Чтобы в России 
достичь подобного уровня, необходимо 
построить более 3 500 кроликоферм. 

Данный вид бизнеса в настоящее вре-
мя развит на должном уровне лишь 
в Китае, являющемся основной стра-
ной-импортером кроличьего мяса 
в Россию. Продукция, поставляемая из 
Китая, не отличается высоким каче-
ством, но средняя цена на 15–20% ниже 
цен отечественного производителя. Бо-
лее 65% зарубежного мяса кроликов на 
российском рынке – китайского проис-
хождения. Так, в июне 2013 года было 
ввезено 466 т мяса и субпродуктов кро-
ликов и зайцев, что в пять раза превы-
сило аналогичные показатели предше-
ствующего 2012 года. В данном случае 
возникает еще одна проблема, которая 
замедляет развитие рынка: поставщи-
ки выдают китайскую крольчатину за 
охлажденную продукцию российских 
производителей. Это вызывает недове-
рие к отечественному производителю. 

В России главным производителем 
считается Свердловская область, где 
находится компания «Раббит». Так-
же есть еще несколько кролиководче-
ских ферм и хозяйств, например, «АКК 
“Рощинский”», «Агрофирма “Подгор-
цы”» и др. Так, Агропромышленный 
кролиководческий комплекс «Рощин-
ский» занимается разведением кро-
ликов и  пушных зверей в условиях 
фермы – это одно из направлений его 
деятельности. Ежемесячно 70% про-
дукции реализуется в Тюмени и обла-
сти, остальное забирают Екатеринбург, 
Курган, Тобольск, Север. Имеются мага-
зин в Горьковке, точки на рынках; ос-
новная часть продукции поставляется 
в сети «Мосмарт» и «Мегамарт», а так-
же в маленькие магазины.

В настоящее время производители, 
помимо основной продукции (такой 
как мясо, мех, пух), также производят 
оборудование для кроликовых ферм, 
например клетки, кормушки, поилки 
и многое другое. 

У предпринимателей часто возника-
ют вопросы, стоит ли начинать зани-
маться данным видом бизнеса, окажет-
ся ли он в результате прибыльным.

Рассмотрим ряд преимуществ разве-
дения кроликов на сегодняшний день:

1. Низкая конкуренция среди отече-
ственных производителей.

Как было отмечено ранее, в настоя-
щее время данная отрасль лишь нача-
ла подниматься. Основными произво-
дителями являются небольшие фермы, 
работающие как личные подсобные хо-
зяйства, или предприятия, работаю-
щие на шедах. Таким образом объемы 
производства не несут масштабного ха-
рактера, однако рынок позиционирует 
себя как перспективный и готов к при-
нятию новых игроков.

2. Неприхотливость.
Кролики считаются неприхотливыми 

животными, которых можно содержать 
на ограниченной площади. На протя-
жении всего года они могут находить-
ся в открытых клетках, так как имеют 
густой мех, что позволяет им жить не 
только в теплом помещении. Также вы-
году можно рассматривать со стороны 
корма, потому что кролики могут пи-
таться дешевым кормом.

3. Высокая рождаемость.
Кроликов можно назвать одними из 

самых многоплодных сельскохозяй-
ственных животных. В течение года от 
одной взрослой самки можно получить 

порядка пять-шесть окролов, в каждом 
из которых обычно бывает по шесть-
восемь крольчат. Следовательно, кро-
лиководство можно оценить как при-
влекательный бизнес. 

Существуют неблагоприятные факто-
ры, которые оказывают влияние на раз-
витие данной отрасли. К ним относятся:

• Недоверие потребителей к отече-
ственной продукции, что вызвано за-
мещением отечественного мяса мясом 
китайского производства.  

• Наличие мяса только в специализи-
рованных магазинах и на рынках.

• Высокая конкуренция со сторо-
ны мировых производителей (Китай, 
Франция, Италия).

Несмотря на перечисленные факто-
ры, эксперты прогнозируют рост рын-
ка за счет наметившихся тенденций. 
Для продвижения данного товара на 
рынок необходимо позиционировать 
мясо кролика как полезный для здоро-
вья и экологически чистый продукт. 
В качестве основного инструмента про-
движения продукции предлагается ис-
пользовать прямой маркетинг. 

ATL-мероприятия: продуктовая 
и  корпоративная печатная реклама 
в отраслевых справочниках и перио-
дических изданиях, возможна телеви-
зионная реклама.

BTL-мероприятия: участие в отрасле-
вых выставках и ярмарках, организа-
ция дегустаций в магазинах.

Реклама в СМИ используется для по-
зиционирования товара как экологи-
чески чистого и диетического про-
дукта, полезного для здоровья всей 
семьи. Продукты домой обычно поку-
пают женщины, поэтому рекламные 
обращения должны быть подготовле-
ны в основном с расчетом именно на 
эту категорию населения. При проведе-
нии рекламной компании можно упо-
мянуть об особой роли мяса на празд-
ничном и будничном столе, сделать 
небольшой экскурс в историю кули-
нарных блюд.

Результатом маркетинговых усилий 
должно стать создание узнаваемого 
имени кроликофермы и производимой 
ею продукции.

Говорить о перспективности данно-
го рынка на сегодняшний день затруд-
нительно, и это отражается в скачущих 
показателях производства. Однако рос-
сийский рынок кроличьего мяса может 
увеличить количество потребителей за 
счет правильного позиционирования, 
а также роста финансирования отече-
ственных предприятий.  

Данный вид бизнеса в настоящее 
время развит на должном уровне 
лишь в Китае, являющемся основной  
страной-импортером кроличьего 
мяса в Россию. Более 65% зарубежного 
мяса кроликов на российском рынке – 
китайского происхождения.
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рынок говядины

About 57-58 million tons of beef slaughter 
weight are produced annually in the world. The 
world leaders in beef production are the USA, 
Brazil and the European Union: 20.7%, 16.3% and 
13.6% of world production correspondingly.

According to the data from USDA, Russia holds 
the 10th position in the list of biggest beef 

Ежегодно в мире производится порядка 57–
58 млн тонн говядины в убойном весе. Мировы-
ми лидерами в производстве говядины являются 
США,  Бразилия и Европейский союз: 20,7%, 16,3% 
и 13,6% мирового производства соответственно.

Россия, согласно данным USDA, в 2012 году зани-
мает 10-ю строчку в списке крупнейших произво-
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Россия, согласно данным USDA, 
в 2012 году занимает десятую 
строчку в списке крупнейших про-
изводителей говядины, а доля стра-
ны уже несколько лет составляет 
около 2,4% мирового производства.
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In 2012, 
Russian 
beef market 
has shown 
the slight 
growth of 
2.2% for the 
first time 
since 2008, 
reaching 
nearly 2.5. 
million tons.

дителей говядины, а доля страны уже несколько 
лет составляет около 2,4% мирового производства.

Больше половины (52%) натурального объема 
экспорта говядины в мире составляют обвален-
ные и замороженные отруба. На втором месте 
находится обваленное, свежее или охлажденное 
мясо крупного рогатого скота (около 23%). Что ка-
сается мирового экспорта говядины в стоимост-
ном выражении, то и здесь основную его часть 
занимает обваленное и замороженное мясо КРС, 
только с меньшей долей (42%). Мировым лидером 
по объему экспорта говядины является Бразилия 
(18,7% в натуральном выражении). В тройку самых 
крупных экспортеров этого вида мяса входят так-
же Индия и Австралия. На каждую из стран при-
ходится по 17,3% рынка.

Россия по величине экспорта говядины находит-
ся лишь в третьей десятке из списка экспортеров – 
в 2012 году страна находилась на 23 позиции (0,1%). 
А вот что касается импорта говядины, то здесь Рос-
сия лидирует: в 2012 году в страну было поставлено 
15,3% натурального мирового объема. По объемам 
импорта Россия опережает США (15,1%) и Японию 
(11,0%). Впрочем, в стоимостном выражении Россия 
уступает лидерство США и делит вместе с Японией 
второе месте: в 2012 году на США приходится 9,1% 
мирового импорта в стоимостном выражении, а на 
Россию и Японию – по 7,9%.

Стоит отметить, что в последние годы отмечен 
ощутимый рост мировых цен на мясо крупного 
рогатого скота, который сопровождается замет-
ным сокращением потребления.

В 2008–2011 гг. объем мирового потребления говя-
дины показывал отрицательную динамику со сред-
негодовым темпом падения около 1,1%. В 2012 го-
ду показатель немного вырос (на 0,7%), а по оценке 
результатов 2013 года, сделанной Министерством 
сельского хозяйства США (USDA), в 2013 году не-
большой рост продолжился, составив +0,5%.

Мировым лидером по объему потребления 
говядины в мире являются США, на которые 

manufacturers in 2012, and the country’s share 
has been about 2.4% of the world production 
volume for several years.

Exports of deboned and frozen meat cuts are 
more than half (52%) of beef exports volume 
in natural terms worldwide. Deboned fresh or 
cooled cattle meat holds the second position 
(about 23% of total exports volume). As for 
world beef exports in money terms, deboned 
and frozen cattle meat cuts also hold the leading 
position, but with a smaller share (42%).

Brazil is the world leader in beef exports 
volume (18.7% of exports in natural terms). 
Among the top three exporters of this kind of 
meat, there are also India and Australia, with 
the shares of 17.3% of world exports volume for 
each country.

Russia is beyond the top twenty countries in 
beef exports – in 2012, the country held the 
23rd position (0.1%). As for beef imports, here 
Russia is the leader: in 2012, about 15.3 of world 
imports volume in natural terms were imported 
to the country. Russia is ahead of the USA 
(15.1%) and Japan (11%) in imports volume). By 
the way, in the structure of world beef imports in 
money terms, Russia is next to the USA, sharing 
the second position with Japan: in 2012, the USA 
held 9.1% of world imports volume in money 
terms, Russia and Japan held 7.9% each). 

It ’s worth noticing that during the last few 
years, the significant price growth for cattle meat 
is seen worlwide, together with the significant 
fall in consumption.

Диаграмма 1. Динамика потребления говядины 
в мире, 2006–2013 гг., млн тонн и %

Diagram 1. Beef consumption dynamics worldwide, 2006-2013,  
million tons and %

Источник: FAS USDA / Source: FAS USDA

Российский рынок  
говядины в 2012 го-
ду впервые после 
2008-го продемон-
стрировал небольшой 
рост на 2,2%, составив 
почти 2,5 млн тонн. 
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From 2008 to 2011, the world beef consumption 
volume showed the negative dynamics, with 
the average annual fall of about 1.1.%. In 2012, 
beef consumption has grown slighlty (by 0.7%). 
According to the value for 2013 made by USDA, 
the slight growth of 0.5% was also seen in 2013.

The United States are the world leader in beef 
consumption, with the share of 21.1% of world 
consumption of this kind of meat in 2012. Next 
positions are held by the European Union (14%), 
China (10%) and Argentina (4.4%). The last in 
the top five beef consumung countries in the 
world is Russia with the share of 4.3%. These 
five countries together consume mre than half 
(53.8%) of world beef volume. At the same 
time, beef consumption per capita for each of 
these countries dif fers signif icantly. Thus, in 
the USA, this value is 38 kilos of meat a year 
(third position), in the EU countries it is 16 kilos 
of meat a year (24th position), in China – less 
than 10 kilos of meat a year (beyond the top 
thirty), in Argentina – 54 kilos of meat a year 
(second position), in Russia – 18 kilos of meat 
a  year (21st position). The world leader in 
annual beef consumption level per capita is 
Uruguay (60 kilos).

According to the counts by Global Reach 
Consulting (GRC) analysts, in 2012, Russian beef 
market has shown the slight growth of 2.2% for 
the first time since 2008, reaching nearly 2.5. 
million tons. But the fall from 2009 to 2011 was 
so huge that the beef market volume in 2012 
was still 3.5% less than in 2010 and 8.2% less 
than in 2008, so, it has not still reached its level 
before crisis.

The modest growth of Russian beef market 
in Russia in 2012 is explained by the increase 
both in cattle production and cattle imports 
volumes. Imported beef is more than one-third 
of all Russian market volume. Only 0.001 of all 
Russian production is exported.

Most of the beef-producing households in 
Russia are located in Volga federal district, where 
about one-third of all slaughter cattle volume 
live weight are produced. Another one-third of 
Russian slaughter cattle production belongs to 
Siberian amd Central federal districts. At the 
same time, cattle meat production geography 
by kinds of meat (fresh or frozen) can differ 
signif icantly. Most of fresh cat tle meat is 
produced on the enterprises located in Central 
FD (28%) and Siberian FD (27%). Enterprises 
producing frozen cattle meat are mostly located 
in Volga FD (42%) and Siberian FD (35%).

As for regions leading in production of different 
kinds of cattle meat, in 2012, the statistics are like 
this: in the Republic of Bashkortostan, most part 
of cattle meat live weight for slaughter (7.8%) 
and slaughter weight (7%) is being produced; in 
Moscow region, there is most of fresh, cooled or 
chilled meat (14%), in Novosibirsk region, there 
is most of frozen cattle meat (12.9%).

в 2012 году пришлось 21,1% общемирового потре-
бления этого вида мяса. Затем следуют Европей-
ский союз (14%), Китай (10%) и Аргентина (4,4%). 
Замыкает пятерку  Россия с долей 4,3%. Совокуп-
но эти пять стран потребляют больше полови-
ны (53,8%) мирового объема говядины. При этом 
потребление на душу населения для каждой из 
этих стран сильно различается. Так, в США по-
казатель составляет 38 кг мяса за год (третье ме-
сто), в странах Европейского Союза – 16 кг мяса 
за год (24-е место), в Китае – менее 10 кг мяса за 
год (не входит в тридцатку лидеров); в Аргенти-
не потребляют 54 кг мяса за год (второе место), 
а в России – 18 (21-е место). Мировым лидером по 
уровню потребления говядины на душу населе-
ния является Уругвай (60 кг).

По расчетам аналитиков Global Reach Consulting 
(GRC), российский рынок говядины в 2012 году 
впервые после 2008 года продемонстрировал не-
большой рост в 2,2%, составив почти 2,5 млн тонн. 
Однако падение в 2009–2011 гг. было настолько 
велико, что его объем в 2012 году оказался все еще 
на 3,5% меньше, чем в 2010 году, и на 8,2% мень-
ше, чем в 2008-м, – то есть пока не достиг докри-
зисного уровня.

Осторожный рост российского рынка говяди-
ны в 2012 году обусловлен одновременным уве-
личением производства и импорта мяса крупно-
го рогатого скота. Импортная говядина занимает 
более трети всего объема российского рынка. На 
экспорт отправляется лишь 0,001% от российско-
го производства.

Большинство хозяйств, производящих говяди-
ну в России, находятся в Приволжском федераль-
ном округе, на который приходится почти треть 
всего объема крупного рогатого скота в живом ве-
се на убой. Еще треть объема российского произ-
водства КРС на убой приходится на Сибирский 
и Центральный округа. При этом география про-
изводства мяса крупного рогатого скота по видам 
(парного или замороженного) может различать-
ся значительно. Больше всего парного мяса КРС 
производится на предприятиях Центрального ФО 
(28%) и Сибирского ФО (27%). Предприятия, произ-
водящие замороженное мясо КРС, сосредоточены 
главным образом в Приволжском ФО (42%) и Си-
бирском ФО (35%).

Что касается регионов, лидирующих в произ-
водстве различных видов мяса КРС, то в 2012 го-
ду наблюдается следующая картина: в Республике 
Башкортостан производится больше крупного ро-
гатого скота в живом весе на убой (7,8%) и в убой-
ном весе (7,0%); в Московской области – больше 
всего парного, остывшего или охлажденного мя-
са (14%); в Новосибирской области – больше всего 
замороженного мяса КРС (12,9%).

Самую большую долю (62%) в российском произ-
водстве занимают хозяйства населения. На втором 
месте (33%) находятся сельскохозяйственные ор-
ганизации; на крестьянские (фермерские) хозяй-
ства и индивидуальных предпринимателей прихо-
дится чуть более 5%. В России уже на протяжении 
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Диаграмма 2. Географическая структура производства КРС на убой 
в живом весе по регионам России в 2012 г., %

Diagram 2. Geographical structure of slaughter cattle production live weight by Russian regions in 2012, %

Источник: Росстат / Source: Rosstat

нескольких лет наблюдается тенденция к сокра-
щению доли сельскохозяйственных организаций 
в производстве крупного рогатого скота на убой.

Производство крупного рогатого скота являет-
ся более инертной отраслью, чем производство 
свинины и птицы. Если проекты в птицеводстве 
окупаются в среднем в пределах двух-трех лет 
(цикл от цыпленка до готового продукта состав-
ляет порядка 42–50 дней), а в свиноводстве – в пре-
делах трех-пяти лет (цикл от молочного поросен-
ка до готового продукта – порядка 8–11 месяцев), 
то в скотоводстве – лишь через восемь-десять лет 
работы (цикл от теленка до готового продукта со-
ставляет порядка 18–24 месяцев). Продолжитель-
ность производственного цикла вместе с увели-
чением затрат на производство приводит к росту 
цены конечного продукта, что в свою очередь 
отражается на объемах потребления говядины. 
Ожидается, что в 2015 году потребление окажет-
ся на уровне 2011 года.

Почти треть объема российского импорта говя-
дины приходится на Бразилию, причем поставки 
из этой страны выросли в 2012 году на 8% по от-
ношению к уровню предыдущего года. Большую 
часть импорта и в натуральном, и в стоимостном 
выражении составляют прочие отруба обвален-
ные мороженные (67% в физическом объеме им-
порта, 72% – в денежном).

В связи с тем, что значительную долю на рос-
сийском рынке говядины занимает импортная 
продукция и курс российского рубля относи-
тельно доллара США ослабевал в течение всего 
2013 года и первых месяцев 2014-го, перспекти-
вам восстановления объема российского рынка 
говядины в 2014 году можно дать крайне сдер-
жанные оценки.  

Individual households hold the biggest share 
(62%) in Russian production. The second position 
(33%) belongs to agricultural organizations; only 
a bit more than 5% belong to farms and sole 
proprietors. In Russia, the share of agricultural 
organizations in slaughter cattle production has 
been tending to fall for several years.

Cattle production is a more inactive industry 
than pork and poultry production. Poultry 
projects are usually paid off in 2-3 years (the 
cycle from a chicken to a final product is about 
42-50 days) and pork projects are paid off in 
about 3-5 years (the cycle from a suckling pig 
to a final product is about 8-11 months), but in 
cattle production you can see the result only 
after 8-10 years of work (the cycle from a calf 
to a final product is about 18-24 months). The 
time of a production cycle, together with the 
increase in expenses for manufacturing lead to 
the growth in price of final products, which has 
its influence on beef consumption volumes. It is 
expected that in 2015, consumption will reach 
the level of 2011.

About one-third of Russian beef imports 
volume belong to Brazil, with supplies from this 
country having grown by 8% in 2012 as compared 
to the year before. Most of the imports both in 
natural and in money terms are deboned frozen 
meat cuts (67% in natural import terms, 72% in 
money terms).

Because of the significant share of imported 
production at the Russian beef market and the 
weakening course of the Russian ruble against the 
US dollar during 2013 and the first months of 2014, 
the prospects of Russian beef market recovery in 
2014 can be valued quite modestly.  
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с мясопроизводителями Южного 
Казахстана». 

Российские предприниматели 
предложили создать современные 
комплексы для забоя скота и про-
изводственный цех. В нем можно 
будет выпускать продукцию в мо-
дифицированной газовой среде 
и вакуумной упаковке. Замакима 
ЮКО Сапарбек Туякбаев отметил, 
что акимат готов кредитовать всех 
местных фермеров, которые будут 
производить такую продукцию. 
«В  рамках областной программы 
по развитию животноводства у нас 
планируется строительство убой-
ных цехов в каждом районе, где 
развита эта сфера. Убойные цеха 
будут оборудованы по вашим тре-
бованиям, а мясо – заготавливать-
ся по вашим стандартам. Такой шаг 
улучшит механизм сбыта нашей 
продукции», – заявил заместитель 
акима ЮКО. 

inform.kz

Показатели 
АПХ «Мираторг»
Объем продаж АПХ «Мира-
торг» в первом квартале 
2014 года составил 110 тыс. 
тонн, что на 21% превы-
шает показатель 2013-го. 
Компания последователь-
но увеличивает долю про-
дукции собственного про-
изводства в общем объеме 
продаж в рамках стратегии 
импортозамещения и на-
ращивания выпуска про-
дукции, ориентированной 
на розничный рынок.

Компания увеличила про-
изводство свинины на 3,7% до 
89,7 тыс. тонн в живом весе против 
86,5 тыс. тонн годом ранее. «Мира-
торг» остается безусловным лиде-
ром в этом сегменте рынка и про-
должит наращивать производство 
с  выходом на полную мощность 
свинокомплексов в Курской обла-
сти, запущенных в четвертом квар-
тале 2013 года.

«СК "Короча"», мясоперераба-
тывающее предприятие «Миратор-
га» в Белгородской области, в пер-
вом квартале 2014 года произвело 
67,1 тыс. тонн готовой продукции, 
что на 12% больше, чем за анало-
гичный период 2013 года. 

Предприятие с показателями 
эффективности на уровне ведущих 
мировых производителей продол-
жило наращивать выпуск охлаж-

На сегодняшний день ингреди-
енты для приготовления бургеров 
в ресторанах американских фаст-
фуд-сетей на территории РФ («Мак-
доналдс», KFC, Burger King) про-
изводятся большим количеством 
российских компаний и сельхозпро-
изводителей.

Основные поставщики булочек 
для бургеров, продающихся в сети 
«Макдоналдс» в России, – East Balt 
Bakery и «Рязаньзернопродукт». 
Котлеты из говяжьего фарша по-
ставляют компании Marr Russia 
и «Мираторг Запад», а соусы и май-
онезы для сетей быстрого питания 
поступают из российского подраз-
деления компании H. J. Heinz.

Для большинства этих фирм 
рестораны быстрого питания явля-
ются крупными клиентами, поэто-
му в случае ухода «Макдоналдс» из 
России бизнес поставщиков может 
оказаться под угрозой. Тем не ме-
нее сами агропроизводители отме-
чают, что вероятность ухода ресто-
ранной сети маловероятна.

gazeta.ru 

Сотрудничество 
России и ЮКО 
Предприниматели из Мо-
сквы заинтересованы в экс-
порте из ЮКО мясных про-
дуктов стандарта «халяль». 
Об этом российские гости, 
представители фирмы «Мо-
скворецкий Торговый Дом», 
заявили на встрече с за-
местителем акима области 
Сапарбеком Туякбаевым. 

Московские бизнесмены рас-
сказали, что с мая в России убой 
скота на частных подворьях будет 
под запретом, и это может вызвать 
дефицит мяса на рынках. Гости вы-
соко оценили качество южно-ка-
захстанской мясной продукции 
и  заявили, что такое сотрудниче-
ство может стать выгодным для 
обеих стран. 

«На нашем рынке халяльной 
мясной продукции работает толь-
ко одна турецкая компания, – рас-
сказывает генеральный директор 
фирмы «Москворецкий Торговый 
Дом» Алан Хортиев. – Мы уже на-
чали продвигать казахстанское мя-
со и заметили на него спрос. Надо 
учитывать, что мы работаем с тор-
говыми сетями, а это другой уро-
вень и  другие цены, поэтому мы 
настроены на долговременное 
и взаимовыгодное сотрудничество 

Как сообщили в ЮУТПП, Ки-
тай  в связи с ежегодным ростом на-
селения и уменьшением посевных 
площадей заинтересован в импор-
те российского зерна и пшена. Ки-
тайская Народная Республика го-
това приобретать производимые на 
Южном Урале экологически чистые 
продукты питания. Особый интерес 
представляют мясные продукты, 
мука и мучные изделия.

Участники переговоров об-
судили вопрос открытия центров 
продаж южноуральских произво-
дителей в провинции Хэйлунцзян. 
По итогам встречи принято реше-
ние о подготовке предложения пра-
вительству Челябинской области 
о создании в регионе совместных 
высокотехнологичных, соответству-
ющих современным экологическим 
требованиям производств пищевой 
продукции для ее последующего 
экспорта в КНР, а также о продви-
жении в Китай уже производимой 
на Южном Урале продукции.

uralpress.ru 
 

«Макдоналдс» 
попросили уйти 
Лидер ЛДПР Владимир Жири-
новский предложил закрыть 
в России американскую сеть 
ресторанов быстрого пита-
ния «Макдоналдс». К этому 
решению политика подтол-
кнуло приостановление де-
ятельности сети в Крыму, 
которое в компании объяс-
нили производственными 
причинами, пообещав воз-
обновить работу, как только 
появится такая возможность.

Предложение Жириновского 
вызвало неоднозначную реакцию 
среди депутатов Государственной 
думы. Политической считает дан-
ную инициативу первый замести­
тель председателя комитета по 
бюджету и налогам Оксана Дми­
триева. «Такие вопросы могут ре-
шаться, только если государство 
принимает политическое решение 
на уровне президента РФ с уче-
том совокупности всех обстоя-
тельств», – заявила она.

Как отметили опрошенные 
эксперты, теоретический запрет се-
ти «Макдоналдс», а также других 
ресторанов быстрого питания, ра-
ботающих в России под американ-
скими брендами, может серьезно 
ударить по российским сельхозпро-
изводителям.

Убытки «Пермского»
ОАО «Свинокомплекс “Перм-
ский”» представило в пра-
вительство края бухгалтер-
ский отчет о деятельности 
в 2013 году. В отчете зна-
чилось, что в 2013 году вы-
ручка общества состави-
ла 1,39 млрд руб. против 
1,8 млрд руб. годом ранее. 

При этом госпредприятие по-
казало отрицательный финансовый 
результат – чистый убыток в 132 млн 
руб. В 2012 году была зафиксирова-
на чистая прибыль – 19 млн руб. Сей-
час отчет общества должна подтвер-
дить аудиторская проверка.

Напомним, в 2013 году Рос
имущество передало 100% акций 
свинокомплекса «Пермский» в соб-
ственность Пермского края.

«Глобальная ценовая ситуация 
сейчас не в нашу пользу: уже второй 
год отмечается неурожай зерна, и це-
на на него снова стала расти, – пояс-
нил гендиректор свинокомплекса 
Олег Шипиловских. – Кроме того, мы 
пока не приступили к модернизации 
производства – сейчас его нельзя 
назвать современным». По его сло-
вам, руководство предприятия будет 
пытаться выравнивать ситуацию, но 
«глобально нас могут вытащить толь-
ко крупные инвестпроекты».

КоммерсантЪ 

Китаю нужны 
экопродукты 
В ходе переговоров первый 
вице-президент Южно-Ураль-
ской торгово-промышленной 
палаты Игорь Аристов и за-
меститель начальника управ-
ления коммерции народного 
правительства города Харбин 
Чэнь Шусэнь обсудили пер-
спективы развития торгово-
экономического сотрудни-
чества Челябинской области 
с Китаем в аграрной отрасли.
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зяйстве содержится 2,2 тыс. кроле-
маток, годовой оборот – 88 тыс. го-
лос товарного молодняка.

«Бойня может нарастить мощ-
ности, если появятся другие фер-
меры, готовые сдавать поголовье 
в убойный цех», – сообщил пред­
ставитель регионального Ми­
нистерства сельского хозяйства 
Сергей Молотиевский.

По словам представителя Мин-
сельхоза, промышленный убой кро-
ликов поможет фермерам выйти с мя-
сом в торговые сети, потому что пока 
супермаркеты не принимают тушки, 
забитые в домашних условиях.

«Есть сложности, – уточняет 
Сергей Молотиевский, – на Кубани 
практически нет фермеров, работа-
ющих в больших объемах, а только 
большим фермам интересно рабо-
тать с бойней. Почти все кролико-
воды – ЛПХ, их устраивает самосто-
ятельно реализовывать до десяти 
тушек на рынке в выходной день. 
Так что бойни в Краснодарском 
крае станут популярными только 
с развитием отрасли», – считает он.

Развитие кролиководства тор-
мозят следующие факторы: низкий 
спрос на мясо кролика и низкая за-
купочная цена в кубанских торго-
вых сетях. Владелец ЛПХ в Коре­
новском районе Николай Федько 
объяснил, что сдавать мясо в су-
пермаркеты невыгодно из-за низ-
кой закупочной цены в местных 
торговых сетях. Эту информацию 
подтверждает представитель Мин-
сельхоза Сергей Молотиевский: 
«Единственный крупный кролико-
вод в Краснодарском крае Алексей 
Купча продает мясо в московские 
торговые сети». При этом Моло-
тиевский отмечает, что владельцы 
личных подсобных хозяйств прода-
ют в среднем по десять тушек в хо-
роший день на рынке.

Примечательно, что при этом 
мясо кролика не входит в список 
продуктов, рекомендованных Ми-
нистерстовм здравоохранения РФ 
в  2010 г. Согласно этому списку 
ежегодно житель России должен 
потреблять 75 кг мяса, из которых: 
14 кг свинины, 1 кг баранины, 25 кг 
говядины и 30 кг птицы.

Напомним, кубанские власти 
значительно увеличили поддержку 
кролиководства в Краснодарском 
крае с 2011 г. после того, как запре-
тили селянам разводить свиней на 
частных подворьях из-за вспышки 
АЧС в регионе.

dg-yug.ru 

денного мяса и мясных полуфабри-
катов в потребительской упаковке. 
Производство данного вида про-
дукции, ориентированной на роз-
ничный рынок, выросло в первом 
квартале 2014 на 50% к аналогич-
ному периоду прошлого года – до 
6,2 тыс. тонн. 

«Мираторг Запад», дочернее 
подразделение «Мираторга», про-
изводящее замороженные мясные 
полуфабрикаты на высокотехноло-
гичном заводе в Калининградской 
области, за первый квартал 2014 г. 
произвело более 6 тыс. тонн продук-
ции, что на 11% превышает показа-
тель первого квартала 2013 года.

Компания продолжает разра-
ботку и запуск новых видов продук-
ции как под собственными торговы-
ми марками «Мираторг» и GurMama, 
так и для клиентов в сегменте 
HoReCa, среди которых сети ресто-
ранов McDonalds, Burger King, Сarls 
Jr., Shake Shack. В первом кварта-
ле компания начала поставки говя-
жьих котлет для ресторанов сети 
Hardees в Казахстане.

АПХ «Мираторг» продолжает 
реализацию в соответствии с биз-
нес-планом крупнейшего в Европе 
проекта по вертикально интегри-
рованному производству высоко-
качественной говядины.  По итогам 
первого квартала 2014 года сово-
купное поголовье крупного рога-
того скота (КРС) специализирова-
ной мясной породы абердин-ангус 
на 33 фермах компании в Брянской 
области выросло на 3,3 тыс. до 
158,7 тыс. голов.

В январе компания запустила 
уникальную для России откормоч-
ную площадку (фидлот) мощностью 
45 тыс. голов на единовременном 
содержании. Сейчас на фидлоте на-
ходится свыше 5,6 тыс. голов скота, 
набирающего вес на специальном 
зерновом откорме для последую-
щего убоя и переработки на мясо-
перерабатывающем заводе компа-
нии, пуск которого запланирован на 
июль 2014 года. 

«Мираторг» также реализует 
проект по выращиванию КРС в Ка-
лининградской области, где введе-
ны в эксплуатацию и заселены ско-
том четыре фермы на территории 
Озерского района, а общий объем 
поголовья превышает 21 тыс. голов. 

По сообщению компании
 
Кролики вместо 
свиней 
Промышленный убой кроли-
ков заработал на Кубани, это 
поможет кролиководам про-
давать мясо оптом и наладить 
работу с торговыми сетями, 
повысит привлекательность 
отрасли. Эксперты добавляют 
дегтя: спрос на крольчатину 
ограничен, а закупочные це-
ны в магазинах – невыгодны.

Мощность цеха составляет 560 
голов в сутки, что удовлетворяет по-
требности единственного клиента 
предприятия – владельца КФХ в этом 
же районе Алексея Купчи: в его хо-

ре
кл
ам
а
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Не до жиру – 
быть бы живу!
Цена на свиной шпик в России выросла более чем на 120%

338 тыс. тонн

2013 год 2014 год

рост цен
на свинину

импорт свинины 
сократился

2012 год
падение цен 
на свинину

Российский рынок свинины продолжает удивлять 
своих участников новыми ценовыми рекордами. По 
оперативным данным мониторинга, проводимого 
ИАА «ИМИТ», стоимость живых свиней на убой, вы-
ращенных на отечественных свинокомплексах, за 
последние 1,5 месяца возросла более чем на 25%. 
К 18 марта она составляла уже более 90 рублей за 
килограмм живого веса. Отечественные свиные полу-
туши за указанный период подорожали более чем на 
20% – до 135 рублей за килограмм. 
Одной из основных причин такого скачкообразного 
роста является дефицит свинины, возникший вслед-
ствие ограничений, введенных Россельхознадзором 
в отношении продукции свиноводства, произведенной 
в странах Европейского Союза. Напомним, что запрет 
введен после выявления случаев африканской чумы 
свиней в Литве и Польше. В период с начала 2014 года 
и по настоящий момент импорт свинины по сравне-
нию с 2013 годом сократился более чем на 18%, импорт 
свиного шпика – на 52%, а свиных субпродуктов – 
более чем на 62%. 
Исходя из рыночных законов, дефицит товара на 
рынке практически мгновенно был компенсирован 
повышением его стоимости. Так, например, цена на 
свиной шпик, широко используемый в производстве 
колбас, после запрета выросла на 120%. Подобная 
картина наблюдается и в отношении ряда других по-
зиций. Например, шея и бескостный свиной окорок 
импортного производства за последнее время подско-
чили в цене на 25–30 рублей. Поставщики из стран, не 
входящих в Евросоюз (например, из Южной Америки), 
достаточно быстро отреагировали на благоприятную 
конъюнктуру и также начали поднимать цены на свою 
продукцию. В определенной степени данный скачок 
очень напоминает падение рынка в конце 2012 года, 
когда сразу несколько факторов опустили цены на 
свинину в России до исторического минимума. Сейчас 

мы можем наблюдать обратную картину: ограничения 
Россельхознадзора, слабый рубль, а в перспективе – 
еще и традиционное подорожание перед сезоном пик-
ников – уверенно ведут российский рынок свинины 
к новым ценовым рекордам. В ближайшей перспек-
тиве можно прогнозировать дальнейший рост цен на 
продукцию свиноводства, который по традиции начнет 
«подтягивать» за собой цены на говядину и мясо пти-
цы. Развитие этой ситуации может привести к сущест
венным потерям отечественных мясоперерабатываю-
щих предприятий, а также повышению розничных цен 
на мясную продукцию. 

55%
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По итогам 2013 года именно Европа являлась 
основным поставщиком свинины в  нашу 
страну. В прошлом году из стран ЕС на 
отечественный рынок было поставлено 
порядка 55% (338 тыс. тонн) всей импортной 
свинины, 96% свиного шпика (253 тыс. тонн) 
и 96% субпродуктов (95 тыс. тонн).

Цена на свиной шпик, широко используемый 
в производстве колбас, после запрета выросла 
на 120%. Подобная картина наблюдается 
и  в  отношении ряда других позиций. 
Например, шея и бескостный свиной окорок 
импортного производства за последнее время 
подскочили в цене на 25–30 рублей. 

Разделка в цифрах

253 тыс. тонн 95 тыс. тонн

1.   свиной шпик

2.   шея 

3.  бескостный свиной окорок

4.   свиные субпродукты
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Андрей Куспиц, 
партнер и директор по 
развитию компании 
Le Bon Gout 

Наталья Петрова, 
директор по связям с общественностью 
Франко-российской 
торгово-промышленной палаты

Гость: Беседовала:

Нам нужны не технологи, 
а повара!
В 2006 году Андрей Куспиц начал 

производить в России национальные 
французские продукты, ориентиро-
ванные на выходцев из Франции, про-
живающих в нашей стране. Но очень 
скоро число постоянных покупателей 
пополнилось и местными жителями, 
а колбасный ассортимент расширился 
до 40 наименований.

Об истории создания и основных 
принципах бизнеса мы поговорили 
с его основателем – Андреем Куспи-
цем, партнером и директором по раз-
витию компании Le Bon Gout.

Расскажите, как все начиналось? 

– Началось все четыре года назад. Жи-
вя во Франции, я много лет занимался 
продовольственным экспортом в Рос-
сию. В основном в страну поставлялись 
различные продукты высокой гастро-
номии, например сыры, фуа-гра, море-
продукты.  

В какой-то момент мне очень захоте-
лось вернуться в Россию, где я вырос, 
чтобы мои дети не понаслышке знали 
культуру родной страны и говорили на 
русском языке. И в 2006 году мы с се-

мьей вернулись на родину. Так получи-
лось, что здесь я продолжил занимать-
ся продвижением продуктов, которые 
до этого поставлял в Россию. 

Один мой хороший французский то-
варищ, Николя Шавро, на тот момент 
долгое время занимался бизнесом 
в России, правда, не имеющим ничего 
общего с продовольственной индустри-
ей. И он однажды сказал: «Слушай, по-
лучается как-то нечестно. В Европе для 
русских людей вопросы кулинарной 
ностальгии абсолютно решены: им 
не нужно везти с собой селедку, боро-
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динский хлеб, – все это есть. А для нас, 
французов в России, подобные предло-
жения совершенно отсутствуют». 

Я не могу назвать точное количество 
семей французских граждан, которые 
живут в Москве, но оно измеряется де-
сятками тысяч. Это люди самых раз-
ных профессий, которые возвращают-
ся с каникул от мамы с чемоданом еды. 
И поэтому Николя предложил вместо 
импорта начать производить в России 
национальные французские продук-
ты, выписав сюда колбасника, булоч-
ника и представителей других пище-
вых отраслей.

Я был против того, чтобы пригла-
шать сразу всех специалистов, и мы 
начали с производства колбас и хлебо-
булочных изделий. Вначале на наших 
продуктах даже не было этикеток, но 
всем французам было понятно, что на-
ходится внутри упаковки.

Примерно через девять месяцев 
«хлебный бизнес» мы закрыли, и оста-
лось только мясное направление. Кста-
ти, кроме мясника, пришлось взять на 
работу еще и санитарного врача – фран-
цуженку Кристин Гаве, которая успеш-
но работает у нас до сих пор. 

И как развивались события дальше?

– Постепенно вокруг нас начал обра-
зовываться круг русских людей, люби-
телей национальных деликатесов. Од-
нако потом стало понятно, что больше 

Андрей Куспиц:

«Повар Максим Тарусин, который 
дважды был призером «Золото-
го Бокюза» во Франции, к нашей 
линейке французских колбасок 
добавил колбаску для жарки, кото-
рую назвал «Русская», сказав, 
что в ней, по его мнению, вопло-
щен русский вкус продукта».

всего их интересуют не традиционные 
французские колбасы, а тот факт, что 
мы делаем все продукты только из мя-
са и специй. 

Обдумав это, мы выпустили в начале 
2012 года экспериментальные русские 
сосиски и сардельки, а затем в тече-
ние полугода внимательно следили за 
спросом на новую категорию продук-
ции. Тогда были открыты два фирмен-
ных магазина в Москве, которые ис-

пользовались также как площадка для 
прямой коммуникации с потребителя-
ми. Благодаря этому мы смогли пред-
ложить именно тот ассортимент, в ко-
тором местные жители больше всего 
были заинтересованы. 

Если вначале продуктовый ряд пол-
ностью соответствовал тому, что мож-
но было найти во Франции в лавке 
колбасника, то потом некоторые виды 
изделий мы выпускать перестали, а не-
которые, наоборот, добавили.

К примеру, повар Максим Тарусин, 
который дважды был призером «Зо-
лотого Бокюза» во Франции, к нашей 
линейке французских колбасок доба-
вил колбаску для жарки, которую на-
звал «Русская», сказав, что в ней, по его 
мнению, воплощен русский вкус про-
дукта. Аутентичность же французских 
мясных изделий сами французы под-
тверждают своими покупками.

Сейчас наш ассортимент насчитывает 
40 наименований продукции, она пред-
ставлена во многих московских сетях, 
а также в Санкт-Петербуре. Очень инте-
ресно это выглядит со стороны: фран-
цузские ребята, плохо говорящие по-
русски, угощают фуа-гра. Кстати, у нас 
на производстве нет технолога вообще. 
Есть только повара.

Чем одно отличается от другого?

–  Для того чтобы ответить на этот во-
прос, ненадолго вернемся в прошлое. 
Надо сказать, что у России очень инте-
ресная история. Вы, наверное, знаете, 
что до войны 1914 года она экспорти-
ровала спаржу и артишоки, произво-
дила устриц. Все это вымерло вместе 
с НЭПом, потому что изменилась струк-
тура потребления: есть такие продук-
ты стало не модно. Все, кто любил ар-
тишоки и спаржу, или погибли от пуль 
революции, или эмигрировали. Нача-
лась эпоха, когда еда стала вторичной 
вещью, «мещанством». В связи с этим 
из русского языка исчезла целая пали-
тра тонких пищевых понятий. Оста-
лась лишь простейшие слова: картош-
ка, сало – вот это ценности, а всякие 
спаржи и артишоки – вообще не понят-
но, что такое. Удивительно, но арти-
шоки «дикарем» прожили все это вре-
мя и продолжают существовать на юге 
Краснодарского края и в Абхазии. Толь-
ко теперь их едят коровы, а люди даже 
представления не имеют, с чем и как 
этот продукт употреблять.

Устрицы «выжили» в Тамани, нашел их 
Михаил Крохин, мой хороший товарищ.  

Мы хотим открыть второе производство – 
небольшое, так как по опыту нам стало по-
нятно, что при больших мощностях нам не 
уйти от «волшебных» порошков и прочих хи-
тростей, оптимизирующих затраты.

—
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Хозяйство, которое ими занималось, 
давно закрылось, а они продолжают 
размножаться где-то на камешках. 
Удалось выяснить, что это съедобный 
вид, который был завезен в Россию из 
Франции в 80-е годы XIX века. Вторая 
часть моей жизни посвящена попытке 
возрождения русского устрицеводства. 
Но это уже другая история, не связан-
ная с Le Bon Gout. 

Сделаю небольшой исторический 
экскурс: производство мясных изде-
лий, например колбас, насчитыва-
ет много тысяч лет. Первый письмен-
но зафиксированный рецепт колбасы 
записан на шумерских глиняных та-
бличках около 3 800 лет назад. Соси-
ски одинакового размера, например, 
стали делать в Древнем Риме. До это-
го они существовали, но в другом ка-
честве, а равное порционное колбасное 
изделие появилось именно там, пото-
му что легионер должен был получать 
одинаковую порцию мясной еды три 
раза в день. И первые стандарты так-
же были разработаны в Древнем Риме. 
В течение тысячелетий все паштеты, 
колбасные изделия делались только из 
мяса и субпродуктов. В Римской импе-
рии среди людей с небольшим достат-
ком были очень популярны колбасы из 
субпродуктов, которые, тем не менее, 
были натуральными. 

В военные 1914–1918 годы возникла 
очень интересная ситуация. Германия 
впервые оказалась в положении, когда 
ей нужно было кормить армию и на-
селение в условиях острой нехватки 
сырья. В стране появились первые эр-
зац-продукты с добавками и замените-
лями, в частности колбасные изделия, 
в которые массированно добавлял-
ся картофельный крахмал. Это было 
очень питательно, но все же такие про-
дукты не являлись мясом. Вопросом 
сильно заинтересовались в США, по-
тому что в стране начался период де-
прессии и необходимо было накормить 
людей максимально дешевой продук-
цией. Стали проводиться научные 
изыскания, и уже к началу второй ми-
ровой войны США вышли на производ-
ство изделий с большим количеством 
так называемых замен, используя вме-
сто мяса что-то еще. Так, американская 
ветчина, которую давали нашим фрон-
товикам осенью 1943 года, содержала 
лишь около 40% мяса.

Если в период существования СССР 
главной задачей было всех массово на-
кормить, то в Европе наблюдалась не-
сколько иная картина. Происходило 
послевоенное укрупнение предприя-
тий пищевой промышленности. Поя-
вились корпорации-монстры, которые 
выпускали продукты в большом объ

еме с учетом опыта Германии и США. 
Но маленькие производители тоже вы-
жили, благодаря чему удалось сохра-
нить богатые кулинарные традиции 
и старые рецепты, которые передава-
лись от поколения к поколению. 

В России, в отличие от Европы, все 
небольшое производство было унич-
тожено. Когда рухнула социалистиче-
ская система, в страну хлынул поток 
импортной продукции для массового 
потребителя. Технологии промышлен-
ного производства отлично соответ-
ствовали мощностям крупных бывших 
советских предприятий. 

У нас процесс производства организо-
ван по-другому. Если мы делаем ветчи-
ну, мясо должно просолиться несколь-
ко дней. Этот рецепт существует не 
одно тысячелетие. Если мы просто сва-
рим свинину, она получится серого цве-
та. А если свинина полежит в растворе 
соли, то приобретет приятный розо-
вый цвет. Соль выступает в качестве 
консерванта. Ветчина Au torchon при 
приготовлении десять дней хранится 
в растворе соли при температуре 1,5 °С 
и затем в течение одного дня варится 
при температуре 72 °С. Но 11 дней для 
современного промышленного произ-
водства – очень долгая история, и тех-
нологи на предприятиях постоянно ра-
ботают над тем, чтобы сократить это 
время до минимума.

Вот почему нам нужны не технологи, 
а повара!

А вы пробовали нанять на работу 
технолога и переучить его «под себя»?

– Вначале Николя Шавро убедил ме-
ня в том, что на любом мясном произ-
водстве непременно должен быть тех-
нолог. Наняли специалиста, который 
неделю поработал и заявил, что мы 
все делаем неправильно. «Я вам сейчас 
улучшу весь технологический процесс. 
Никто не делает сосиски из говядины 
высшей категории. Нужно брать вто-
рую и третью категорию и с помощью 
устройства такого-то повышать сорт-
ность мяса…», – заявил он. В общем, мы 
быстренько с ним расстались. Дальше 
стали встречаться с другими технолога-
ми. Их уже в техникуме учат, как сни-
жать производственные затраты. Их ос-
новная задача – сделать предприятие 
прибыльным любыми способами. Для 
таких специалистов профессиональная 
гордость – умение владеть всеми вол-
шебными порошками. А нам совершен-
но не это нужно.
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Значит ли это, что ваша продукция – 
только для обеспеченных людей?

– Наш организм реагирует двумя спо-
собами на прием пищи. Первый вари-
ант – быстрое наполнение желудка, 
когда чувство сытости наступает прак-
тически мгновенно. Второй – когда мы 
начинаем реагировать на поступление 
пищи спустя 30–40 минут. 

Дело в том, что если мы съедаем бо-
гатую белком пищу, например сосиску, 
на 100% состоящую из мяса, то ощуще-
ние сытости длится достаточно дол-
го. А тому, кто приобрел сосиски с со-
держанием мяса 30%, для насыщения 
организма приходится их съесть три–
четыре штуки. Таким образом, это эко-
номия только кажущаяся, потому что 
выходит, что дешевого продукта необ-
ходимо употребить намного больше.

А с точки зрения бизнеса выгодно 
производить недорогую продукцию 
и развиваться за счет больших объе-
мов продаж. 

На дегустациях, когда у меня спраши-
вали, почему сосиски стоят дороже ки-
лограмма мяса, я отвечал: потому что 
они сделаны из мяса, которое еще нуж-
но переработать! Если сосиски стоят де-
шевле мяса, покупатели должны пони-
мать, что его там крайне мало. 

Сейчас мы проводим много дегуста-
ций, делаем свои столы на меропри-

процесс производства и убедились, что 
в состав нашей продукции входит мя-
со, специи и ничего более.

А есть еще в Москве подобные пред-
приятия?

– 26 апреля приезжает наш постоян-
ный консультант-колбасник из Фран-
цузского города Мец. Но он едет не 
к нам, а в новенький цех, который был 
только что построен в 600 км от Москвы 
в лесу, прямо в охотничьем хозяйстве. 
Один российский предприниматель 
и любитель охоты, владелец охотхозяй-
ства, решил начать делать отличные сы-
ровяленые колбасы из кабана и благо-
родного оленя. Сделал цех, но вкусно 
пока не получается. Надеюсь, Пьер Кор-
дье сможет наладить это производство. 
К сентябрю московские и петербурж-
ские магазины уже будут предлагать 
сыровяленые колбасы из кабана и оле-
ня по французской технологии, но сде-
ланные у нас. Марка будет называться 
GGraf, как и охотничий ресторан в Мо-
скве. Конечно это конкуренты – но для 
меня и единомышленники! 

Вы начали выпускать продукты для 
французов и их семей, которые жи-
вут в России. А сейчас каково соотно-
шение русских и французских поку-
пателей? 

– Количество французских клиентов, 
которые есть у нас в базе, зарегистри-
ровались на нашем сайте, составляет 
около 3 тыс. человек. Это не много и не 
мало, важно, что туда входят люди, ко-
торые хоть раз делали покупки и захо-
тели оставить свои координаты. 

Отследить национальную принад-
лежность потребителей нашей про-
дукции мы можем только по заказам 
в интернет-магазине. Французов сре-
ди них примерно треть. В самом нача-
ле они составляли практически 100% 
целевой аудитории, потом к ним стали 
добавляться бельгийцы, канадцы, а за-
тем и русские. Очень мало, наверное 
десяток, покупателей – родом из США.

В каком направлении планируете 
развиваться дальше? 

– Мы хотим открыть второе произ-
водство – небольшое, так как по опы-
ту нам стало понятно, что при больших 
мощностях нам не уйти от «волшеб-
ных» порошков и прочих хитростей, 
оптимизирующих затраты.  

ятиях единственной в России газе-
ты на французском языке Le Courrier 
de Russie, Франко-российской торго-
во-промышленной палаты; для улуч-
шения потребительской грамотности 
постоянно организовываем кулинар-
ные мастер-классы, экскурсии на про-
изводство, участие в которых доступно 
абсолютно для всех! Мы заинтересова-
ны в том, чтобы люди сами увидели 

Андрей Куспиц:

«Ветчина Au torchon при приго-
товлении десять дней хранится 
в растворе соли при темпера-
туре 1,5 °С и затем в течение 
одного дня варится при темпера-
туре 72 °С. Но 11 дней для совре-
менного промышленного произ-
водства – очень долгая история, 
и технологи на предприятиях 
постоянно работают над тем, 
чтобы сократить это время до 
минимума. Вот почему нам нуж-
ны не технологи, а повара!»

Постепенно вокруг нас начал образовываться 
круг русских людей, любителей национальных 
деликатесов. Однако потом стало понятно, 
что больше всего их интересуют не традицион-
ные французские колбасы, а тот факт, что мы 
делаем все продукты только из мяса и специй. 

—
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Предприятие: 

компания «Копылов»
Расположение: 

Россия, г. Санкт-Петербург
Дата основания: 

17 июля 2009 г.
Цифры: 

Мощность производства – 
2 тыс. в сутки.

Ассортимент продукции 
насчитывает 14 наименований 
колбасок для жарки, созданных 

по традиционным национальным 
рецептам разных стран мира. 
Его дополняют галантины – 

полуфабрикаты из рубленого мяса 
в натуральной жировой сетке.

Оборот по итогам 
2013 года – 65 млн руб.

Поставки: 

магазины ведущих розничных 
торговых сетей, а также более 

200 ресторанов и пивных 
баров Петербурга.

Фоторепортаж

«Использование соб-
ственного имени «Копы-
лов» в  названии компа-
нии  – дополните льная 
личная ответственность за 
качество продукта и  воз-
можность обратиться к по-
требителю напрямую».
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Компания «Копылов» появилась на рынке в 2009 году, в пе-
риод мирового финансового кризиса. Но это не помешало 
торговой марке, названной по имени ее основателя, за 
короткое время завоевать любовь и доверие покупателей. 
Как справляется компания с актуальными проблемами 
сегодняшнего времени и в каких сегментах видит по-
тенциал развития, рассказал ее генеральный директор 
Сергей Копылов.

Автор:

Гость:

Виктория 
Загоровская

Сергей Копылов,
генеральный директор 
компании «Копылов»

Фото: Татьяна 
Путинцева

– Ни для кого давно не секрет, что 
после введения ограничения на поставки 
продукции свиноводства из стран Европы 
производители колбасных изделий и по-
луфабрикатов столкнулись с серьезной 
проблемой. Возникший дефицит мясно-
го сырья спровоцировал рост цен, в том 
числе и на свиную череву, традиционно 
импортировавшуюся из-за рубежа. 

Альтернативных поставщиков най-
ти сложно. Китай, который мог бы на-
чать экспортировать в Россию свинину 
и шпик, полностью обеспечивая запро-
сы нашего рынка, до сих пор не получил 
разрешение на ввоз, хотя переговоры 
с китайской стороной Россельхознад-

зором ведутся. Согласно официальным 
заявлениям ведомства, в Китай направ-
лена российская делегация и до июля 
этого года будут осуществлены провер-
ки на ряде местных предприятий по 
производству свинины.

Местное сырье, в частности свиная че-
рева, предлагается в крайне незначи-
тельных объемах, к тому же качество, 
в отличие от подскочившей цены, су-
щественно уступает европейскому. 
В результате мы оказались заложника-
ми ситуации, причины возникновения 
которой скорее политические, чем эко-
номические. Работа по новым прави-
лам вынуждает производителей колбас 

Фоторепортаж

Бизнес в России: 
не благодаря, а вопреки
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«В состав колбасок «Копы-
лов» входят только натураль-
ные ингредиенты: различные 
виды мяса, специи и вода. Они 
не содержат ничего, что ис-
кусственно могло бы сделать 
их «красивее» и дешевле или 
увеличить срок годности».
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вдвое увеличивать цену на готовую про-
дукцию, рискуя тем, что в этом случае ее 
просто перестанут покупать. Многие пред-
приятия сокращают объемы производства, 
пересматривают ассортимент и рецептуру, 
подыскивая замену мясному сырью.

Но это не наш путь. Мы заслужили дове-
рие и любовь покупателей именно благо-
даря отсутствию в составе колбасок белков 
и прочих немясных составляющих, кроме 
специй и соли. И сегодня больше всего мы 
дорожим своей репутацией.

Делать акцент на колбаски из мяса пти-
цы, баранины или говядины в ассортимент-
ной линейке трудно, так как у российских 
потребителей сформировались определен-
ные вкусовые предпочтения, в  соответ-
ствии с которыми самым большим спросом 
пользуются изделия из свинины. Поскольку 
к моменту выхода компании на рынок пять 
лет назад ниша национальных колбасок для 
жарки практически пустовала, надо сказать, 
что мы сами сформировали соответствую-
щие потребительские предпочтения в вы-
боре своей продукции. 

Сегодня наш ассортимент насчитывает 
14 наименований колбасок. Все они назва-
ны по именам стран, в соответствии с тради-
ционными рецептам которых выпускают-
ся, – за исключением «Чемпионских» – это 
собственная разработка компании. Колба-
ски «Французские» с мясом птицы или «Вен-
герские» из индейки особенно подходят для 
завтраков и рекомендуются детям. «Ита-
льянские», «Немецкие», «Финские», «Швей-
царские» с сыром, «Баварские» и «Чешские» 
придутся по вкусу и взрослым, и маленьким 
потребителям. «Чемпионские» с перцем, 
«Канадские» с бараниной, «Кавказские», 
«Техасские» и «Ирландские» с чесноком рас-
считаны на тех, кто любит острое.

Последняя новинка – колбаски «Норвеж-
ские» из оленины – наиболее актуальна 
для России; их можно будет даже импор-
тировать, если границы не закроют вовсе.

Среди лидеров продаж – колбаски «Кав-
казские». Кавказ издавна вдохновлял не 
только русских писателей-классиков и разо-
чарованных романтиков, но и вполне праг-
матичных любителей хорошей кухни. Вкус-
ные, не слишком сложные в приготовлении 
и полезные для здоровья блюда кавказской 
кухни хоть и не так широко известны, как 
шедевры итальянской или средиземномор-
ской, но, попробовав их, никто не останет-
ся равнодушным. Кавказские колбаски из 
свинины и говядины дополнены свежими  

Фоторепортаж
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«При производстве соблю-
дается принцип «домашней 
кулинарии»  – сочетание со-
временных технологии и руч-
ного труда. Под «домашней» 
подразумевается также не-
массовое производство и сте-
пень качества продукции, 
сделанной как для себя».
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Фоторепортаж

травами: кинзой, укропом и базиликом, 
с добавлением чеснока, лука, красного пер-
ца, карри и майорана.

Кроме того, в наш ассортимент включен 
уникальный продукт – галантины из свини-
ны, мяса птицы и баранины, представляю-
щие собой полуфабрикат из рубленого мя-
са в натуральной жировой сетке (крепине), 
сохраняющей сочность и форму продукта.

В мае прошлого года мы решили расши-
рить сферу деятельности и заняться улич-
ной торговлей фаст-фудом, открыв в центре 
города в непосредственной близости от ме-
тро четыре киоска по продаже жареных на 
гриле колбасок. Однако попытка оказалась 
не очень удачной. Возможно, потому, что мы 
не уделяем должного внимания маркетин-
говой составляющей и полностью сосредо-
точены на производстве, тогда как следует 
активно знакомить широкую аудиторию со 
своим проектом. А может быть, сама его идея 
должна быть другой. Люди наелись шаурмы 
и теперь очень аккуратно относятся к улич-
ным киоскам. К нам никто не кидался, ра-
дуясь, что мы наконец-то появились. Кроме 
того, пока в России культура уличной еды от-
сутствует. Я думаю, понадобится достаточно 
много времени, чтобы отработать модель 
на практике – с учетом реалий российского 
рынка – и сформировать спрос.

За год до этого мы начали осваивать сег-
мент мобильной торговли, которая набира-
ет популярность как на Западе, так и в Рос-
сии. Ключевая идея формата – в свободном 
перемещении по городу вслед за потоками 
спроса. Торговая точка «на колесах» легко 
может менять дислокацию: скажем, с утра 
продавать продукция около бизнес-центра, 
к вечеру перемещаться в парк, а в  выход-
ной – поближе к месту проведения того 
или иного массового городского меропри-
ятия. При грамотном планировании марш-
рута можно обеспечить практически кру-
глосуточную бесперебойную торговлю.

Однако здесь мы столкнулись со множе-
ством всевозможных запретов и ограниче-
ний, налагаемых со стороны городской ад-
министрации, которая, по идее, наоборот 
должна способствовать развитию мелких 
форматов торговли как альтернативы се-
тевому ритейлу.

Например, на практике выходит, что мо-
бильность временами оказывается мни-
мой, так как надежного источника энергии 
фактически нет. Как правило, машины ра-
ботают от генератора, который создает не-
вероятный шум, к тому же часто ломается.  
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«В наших планах – выход на рынок полуфабрикатов, 
который еще далек от насыщения, если не считать 
категорию пельменей и вареников. В настоящее время 
мы находимся на этапе поиска инвестора – согласно 
подсчетам, для создания производства мощностью 
пять тонн продукции в сутки требуются инвестиции 
в размере 100 млн рублей».

Сергей Копылов,
генеральный директор 
компании «Копылов»:
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Фоторепортаж

точно состоятельные мужчины среднего 
возраста, любители футбола и вкусной 
еды в веселой компании друзей. Запусти 
мы ролик на радио «Дача» – эффект был 
бы тот же, хотя целевая аудитория – со-
вершенно другая.

В ближайшей перспективе мы собира-
емся развивать интернет-торговлю как од-
но из направлений с огромным, в долж-
ной мере не изученным потенциалом.

Кроме того, в наших планах – выход 
на рынок полуфабрикатов, который 
еще далек от насыщения, если не счи-
тать категорию пельменей и варени-
ков. Как ни странно, в данном сегменте 
представлен достаточно однообразный 
ассортимент продукции зачастую не-
высокого качества, и потребительский 
спрос остается не удовлетворенным.

Уже разработан проект создания ново-
го предприятия по производству нату-
ральных охлажденных полуфабрикатов 
мощностью пять тонн в сутки, приобре-
тен участок земли под строительство.  
В настоящее время мы находимся на эта-
пе поиска инвестора – согласно подсче-
там, для реализации проекта требуются 
инвестиции в размере 100 млн рублей.

Присутствие компании в нескольких 
сегментах важно, поскольку это дает 
возможность охватить разные целе-
вые группы и укрепить позиции брен-
да на рынке. 

А использование необходимого нам 
газового оборудования – бесшумного, 
экономичного и высокопроизводитель-
ного – запрещено.

Отсутствие как таковой законодатель-
ной базы, регулирующей деятельность 
подобных форматов продаж, вынужда-
ет бизнесменов как-то договариваться 
с властями и множит поборы.

Так или иначе, мобильная торговля 
в городе продолжает развиваться, пыта-
ясь конкурировать как с традиционны-
ми розничными магазинами, так и с се-
тевым ритейлом. Хотя без последнего 
сейчас не обойтись – сетям принадлежит 
более 80% петербуржского рынка, и прак-
тически во всех из них представлена на-
ша продукция, кроме, пожалуй, «Ленты».

Помимо ведущих супермаркетов и уни-
версамов, мы сотрудничаем более чем 
с 200 ресторанами и пивными барами Се-
верной столицы. На сегмент HoReCa, как 
перспективный рынок сбыта, приходит-
ся где-то четверть объемов производства.

Приобрести колбаски с доставкой на 
дом или в офис можно через наш интер-
нет-магазин на сайте shop.copylov.ru. 
Мы предлагаем продукцию по ценам 
ниже, чем в обычных магазинах, с бес-
платной доставкой при заказе от опре-
деленной суммы. 

Здесь мы также сами формируем ауди-
торию, уровень и структуру спроса. Так, 
мы запустили серию рекламных роликов 
на радио «Зенит» в период проведения 
футбольных Еврокубков, предлагая сде-
лать заказ на интернет-сайте компании, 
что дало мгновенный результат. Понят-
но, что в числе покупателей оказались 
слушатели данной радиостанции – доста-

«Помимо ведущих супер-
маркетов и  универсамов, 
мы сотрудничаем более чем 
с 200 ресторанами и пивны-
ми барами Северной столи-
цы. На сегмент HoReCa, как 
перспективный рынок сбыта, 
приходится где-то четверть 
объемов производства».
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производство / события и факты

на развитие сектора производства 
насекомых для комбикормов в стра-
нах всего мира. Основной акцент при 
этом делается на ключевых торговых 
партнерах Европейского союза, од-
ним из которых в настоящее время 
является Китай. 

Как отмечают представители 
проекта, насекомые – это многообе-
щающее решение для комбикормо-
вой промышленности, поскольку их 
выращивание и использование со-
провождается меньшим воздействи-

Насекомые 
в комбикормах
Китайские птицеводы, 
участвующие в проекте 
PROteINSECT, отмечают до-
стижение позитивного эф-
фекта от использования 
насекомых в качестве ком-
понентов комбикормов.

PROteINSECT запущен группой 
европейских компаний и направлен 

P A R T N E R  T O  T H E  F O O D  I N D U S T R Y

Сепараторы LIMA: 
высокогигиеничное решение
Безопасность пищевых продуктов – главная  
проблема мясоперерабатывающей промыш-
ленности. Каждый месяц издания, посвящен-
ные проблемам здравоохранения, делают 
обзор журналов по переработке мяса и техно-
логии производства пищевых продуктов.

В течение многих лет 
компания LIMA занимается 
совершенствованием мясо-
костных сепараторов, об-
вальщиков и жиловщиков, 
чтобы свести к минимуму 
риск бактериального загряз-
нения. Очевидно, что бак-
териологический уровень 
сырья, зараженного пато-
генными микроорганизмами, 
не может быть улучшен при 
переработке в сепараторе, 
но быстрый рост бактерий 
и «загрязнение» свежего мя-
са можно ограничить и в ко-
нечном счете избежать.

Специальная кон-
струкция оборудования 
LIMA уменьшает количество 
«мертвых зон» и других 
мест, способствующих росту 
микроорганизмов.

Инженеры компа-
нии убеждены, что эргоно-
мичный дизайн сокращает 
контакт продукта с поверх-
ностью и,  следовательно, 
положительно влияет на 
нераспространение бакте-
рий, тем самым облегчая их 
уничтожение. Кроме того, 
сорт нержавеющей стали, 
ее поверхностная обработ-
ка и качество сварки играют 
значительную роль.

Таким образом умень-
шается потребность в хи-
мических средствах для 
санитарной обработки, что 
благоприятно сказывается 
на окружающей среде и со-
кращает производственные 
расходы.

Кроме того, незна-
чительная энергия, тре-
буемая для механической 

операции сепарирования, 
обвалки или жиловки, сво-
дит к  минимуму передачу 
тепла, и,  следовательно, 
положительно влияет на 
температуру и качество ко-
нечного продукта.

Широкий бункер об-
легчает действие ультра-
фиолетовых систем или 
даже вспышек света, кото-
рые уменьшают бактерио-
логический уровень. Такая 
конструкция бункера обе-
спечивает легкий, быстрый 
и  полный доступ ко всем 
внутренним поверхностям.

Все части машины, на-
ходящиеся в контакте с мя-
сом, являются полностью 
разборными и размещаются 
на специальном столе для 
монтажа/демонтажа и сани-
тарной обработки.

Машины LIMA по-
ставляются на регулируе-
мых ножках, что упрощает 
мойку пола и визуальный 
контроль. Благодаря тако-
му особому подходу к кон-
струкции, все модели мя-
сокостных сепараторов, 
обвальщиков и жиловщиков 
LIMA выгодным образом от-
личаются от другого подоб-
ного оборудования. 

Информацию о полном 
диапазоне сепараторов, об-
вальщиков и жиловщиков 
вы найдете на сайте компа-
нии. Наши специалисты бу-
дут рады встретить вас на 35 
главных ежегодных специа-
лизированных выставках по 
всему миру, чтобы расска-
зать о преимуществах тех-
нологии LIMA.  

www.lima-france.com

www.karlschnell.ru

Сервотехнология для точного 
порционирования
Индивидуальные случаи применения в пищевой про-
мышленности требуют от шприцов и расположенных 
за ними порционирующих и формовочных машин 
максимальной гибкости и точности. Эти требова-
ния идеально реализованы в новой KS-диафрагме.

Высокоэффективный 
вакуумный шприц KS P10 SE 
в качестве первого ком-
понента обеспечивает по 
мере необходимости рав-
номерное и  щадящее на-
полнение расположенной 
за ним порционирующей 
и  формовочной машины 
и  тем самым закладывает 
основу для достижения оп-
тимальной надежности тех-
нологического процесса.

В реализации конфи-
гурации порционирующе-
го и формовочного режи-
ма специалисты компании 
Karl Schnell идут новыми 
путями. KS-диафрагма под-
купает своей концепцией 
привода, основывающейся 
на использовании высоко-
динамичного серводвига-
теля. Определение формы 
и размера изготавливаемо-
го продукта осуществляет-
ся исключительно за счет 
нас т ройки парамет ров 
в системе управления. Это 
можно удобно и легко сде-
лать на большом сенсорном 
экране шприца. Исчезает 
необходимость в обреме-
нительных и   трудоемких 

механических настройках 
на порционирующей и фор-
мовочной машине. 

При смене продук-
та это также означает от-
сутствие затрат на пере-
наладку. Все параметры 
сохраняются в  программе 
для соответствующего про-
дукта в шприце, и при не-
обходимости их можно без 
труда выбрать с  помощью 
визуальных опций.

Разумеется, в любое 
время в течение текущего 
производственного про-
цесса возможно измене-
ние производственных па-
раметров и корректировка 
форм. Благодаря этому из-
менения становятся замет-
ными сразу же.

Еще одним преимуще-
ством является регулирова-
ние высоты всей диафрагмы 
посредством электродвига-
теля для простого и удоб-
ного позиционирования над 
котлом для варки или над 
ленточным транспортером. 

KS-диафрагма предла-
гается в различных исполне-
ниях от 1 до 6 порционирую-
щих головок.  



производство / события и факты

ем на окружающую среду по сравне-
нию с традиционными источниками 
кормового белка, в частности соей 
и рыбной мукой. Кроме того, они мо-
гут быть выращены за счет исполь-
зования широкого спектра органиче-
ских отходов. 

По данным китайских фермеров, 
использование насекомых позволяет, 
помимо всего прочего, значительно 
увеличить рентабельность производ-
ства, поскольку в целом это дешевое 
сырье. Сообщается, что в рамках про-
екта было сделано несколько откры-
тий о том, каких именно насекомых 
лучше добавлять и в каком количе-
стве. Открытия будут представлены 
на конференции в городе Эдде в Ни-
дерландах 14–17 мая. 

kombi-korma.ru 
 

«Кефир» 
для животных
Дешевый, но при этом эко-
логичный способ получения 
пробиотиков, использующих-
ся в животноводстве, приду-
мали в НИИ биологии ЮФУ.

«Если совсем упрощать, пробио
тики – своего рода кефир. Они позво-
ляют сельхозживотным быстрее ра-
сти, намного реже болеть, укрепляют 
их иммунитет», – поясняет Владимир 
Чистяков, доктор биологических 
наук, профессор, заведующий ла­
бораторией экспериментального 
мутагенеза. 

Суть в том, что в НИИ разра-
ботали способ, с помощью которо-
го пробиотики (основа препарата – 
живые бактерии) можно получать не 
в химической среде (и потом долго 
сушить с помощью специального 
оборудования, что очень затратно), 
а выращивать, просто посеяв поверх 
соевых бобов. В принципе, крестья-
нин может вырастить такой препарат 
сам в сарае на подворье. 

Стоимость препарата, выра-
щенного таким способом (хоть в са-
рае, хоть на заводе), меньше в два 
с половиной раза. Но какого-то се-
рьезного интереса к новшеству нет. 
«Мелким фермерам зачастую не по 
карману применение каких-то био-
добавок. А большие животноводче-
ские комплексы, как правило, созда-
ются под ключ по западным лекалам. 
Из-за рубежа туда зачастую постав-
ляют и все препараты, пусть и очень 
дорогие. А среднего класса, который 
мог бы воспользоваться этим откры-
тием и выращивать более дешевую 
свинину и птицу, в нашей деревне 
нет», – подвел итог Чистяков. 

rostov.aif.ru 

Линия 
по производству 
полуфабрикатов
На предприятии ЗАО «Аграр-
ная Группа Мясопереработ-
ка» запущена новая авто-
матизированная линия по 
производству полуфабрика-
тов. Это несколько самосто-
ятельных модулей, которые 
здесь соединили в особую 
технологическую цепочку.

«Мы закупили новое оборудо-
вание, но главным остается другое. 
Наши специалисты оптимизирова-
ли логистический путь: выстроили 
это оборудование в линию, подоб-
ных которой нет в Сибири, – гово-
рит Михаил Курилов, директор ЗАО 
«Аграрная Группа Мясопереработ­
ка». – Новая схема соединила раз-
розненные  этапы производства 
в единую цепь. Если раньше изго-
товление теста, фарша, лепка и за-
морозка производились в разное 
время, то теперь это настоящий не-
прерывный конвейер».

Процесс стал максимально 
автоматизирован от этапа просе-
ивания муки до упаковки готового 
продукта в пачку: меньше времени 
на выполнение операций, меньше 
контакта работника с продуктом, 
гарантированно высокое качество 
машинной лепки – работа отлажена 
на каждом этапе. Теперь изготовле-
ние, например, пачки пельменей за-
нимает не два часа, а сорок минут, 
и все пельмени получаются равны, 
как на подбор.

ре
кл
ам
а

т е х н о л о г и я  с п е ц и й

И если «линии-предшествен-
ницы» были настроены только на 
производство пельменей и варе-
ников, то новая позволяет расши-
рить ассортимент продукции: до-
статочно заменить формующую 
деталь, и на этом же оборудовании 
можно производить, например, 
манты или хинкали, а при заме-
не определенных модулей – даже 
котлеты и тефтели.

Максимальная мощность но-
вой линии – 16,7 тонн продукции 
в сутки (прежняя линия позволяла 
изготавливать до 10 тонн). В планах 
предприятия – установка второй 
такой линии и расширение рынка 
сбыта пельменей торговой марки 
«Свинокомплекс “Томский”»: брен-
довую красную свинку (логотип 
и знак качества продукции) теперь 
увидят потребители в европейской 
части России.

agro2b 
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«Назад к истокам» простым 
нажатием кнопки
Прослеживаемость продукции с использованием CSB-System 
Всего один щелчок камерой смарт-

фона – и в распоряжении потребителя 
находится вся информация о происхож-
дении приобретенного им продукта: 
информационные системы для потре-
бителей, такие как fTrace, делают это 
возможным. Однако то, что так просто 
выглядит со стороны, ставит произво-
дителей пищевой продукции перед не-
простой организационной задачей. 

Для этого зачастую необходима реор-
ганизация процессов предприятия-про-
изводителя, в том числе структурная 
адаптация процесса регистрации про-
изводственных данных, ведь для реали-
зации непрерывной прослеживаемости 
необходимо документирование каждой 
отдельной рабочей операции. 

На предприятии Vion Convenience из 
немецкого города Гроссостхайм затра-
ты на соответствующую организацию 
процессов полностью оправдали себя. 
«Мы имеем возможность предложить 
нашим клиентам особенный сервис:  
благодаря внедренному в 2012 году IT-
решению мы надежно документиру-
ем всю логистическую цепочку наше-
го предприятия. Весь товарный поток 
сопряжен с информационным – таким 
образом мы можем проследить путь 
наших продуктов в направлении от по-
ставщика сырья и материалов до ко-
нечного потребителя и обратно», – по-
ясняет Дирк Кирхнер, директор по 
производству фирмы Vion. Инноваци-
онный проект по внедрению прослежи-
вания продукции был реализован в со-
трудничестве со специалистами группы 
компаний CSB. «Мы используем ERP-

решение CSB-System уже более 20 лет 
и с его помощью смогли решить много-
численные задачи. Благодаря многолет-
нему успешному сотрудничеству было 
очевидно, что для прослеживания про-
дукции мы также будем использовать 
решение CSB». 

Быстрый доступ к данным 
по прослеживанию 
В 2013 году решение CSB-System было 

расширено таким образом, что на сегод-
няшний день все продукты из говяди-
ны могут быть прослежены – от упаков-
ки с готовой продукцией до фермера, 
вырастившего животного с данной уш-

ной биркой. Основа для этого была за-
ложена нами уже на пункте приемки 
сырья, где весь товар напрямую реги-
стрируется в CSB-System, включая дан-
ные о  происхождении. Номер зака-
за, артикула, партии, а также данные 
о рождении, откорме, убое и перера-
ботке регистрируются с использовани-
ем промышленного компьютера CSB-
Rack или передаются нам поставщиком 
посредством EDI. «Мы принимаем сы-
рье, которое полностью соответствует 
всем установленным параметрам по ка-
честву и полноте данных о его проис-
хождении», – говорит Дирк Кирхнер. 

Принятый товар взвешивается и по-
лучает индивидуальный номер партии, 
а также снабжается этикеткой со штри-
ховым кодом, которая сопровождает 
мясной сырье до следующего этапа его 
переработки.  

CSB-System управляет 
и документирует все 
этапы переработки  
На Vion Convenience были инсталлиро-

ваны станции CSB для регистрации дан-
ных на местах их возникновения. Благо-
даря этому осуществляется управление, 
документирование и контроль всех эта-
пов переработки мяса. Данные по про-
слеживанию надежно передаются при 
этом от процесса к процессу. Принятое 
на завод мясное сырье направляется на 
временное хранение на один из холо-
дильных складов, а затем передается на 
дальнейшую переработку. При передаче 
осуществляется сканирование штрихо-
вого кода, в системе CSB-System выпол-

ВИЗИТНАЯ КАРТОЧКА 
VION CONVENIENCE GMBH 

Vion Convenience GmbH – ведущий 
производитель мясных полуфабрика-
тов в потребительской упаковке. Ос-
нованное в 1980 году, предприятие, 
относящееся к группе предприятий 
Vion Food Germany, производит в за-
висимости от сезона более 180 наиме-
нований артикулов. На нем работает 
более 380 человек. Vion Convenience 
GmbH относится к  важнейшим по-
ставщикам всего ассортимента мясной 
продукции в сети розничной торговли 
продуктами питания.
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няется проводка сырья в производство 
и закрепление его индивидуального но-
мера партии за соответствующей произ-
водственной партией артикула. Для ар-
тикулов, при производстве которых не 
происходит смешивания нескольких ви-
дов сырья, осуществляется прямая пере-
дача индивидуального номера партии, 
который становится номером производ-
ственной партии. В этом случае данные 
о происхождении просто «наследуются».

При производстве таких продуктов, 
как мясной фарш, совместно перераба-
тывается различное сырье, основой че-
му служат рецептурные спецификации 
в CSB-System. Идентификация исполь-
зуемого сырья осуществляется посред-
ством сканирования штрихового кода. 
Одновременно с этим происходит при-
нятие и присвоение производимым 
артикулам идентификационных номе-
ров партий сырья и, соответственно, со-
хранение под этими номерами данных 
о происхождении. 

На основе заложенных в системе ре-
цептур и имеющихся производственных 
заданий в завершении производствен-
ного процесса осуществляется упаков-
ка готовой продукции. Здесь также про-
исходит объединение данных готового 
продукта с данными упаковочного ма-
териала. Упакованный артикул получает 
новый номер партии, который автома-
тически передается системой на линии 
ценовой маркировки продукции. Так 
как принтер этикеток получает из систе-
мы CSB также и индивидуальную инфор-
мацию, то наряду с ценой, ингредиента-
ми, питательной ценностью и другими 
данными осуществляется также генери-
рование и передача QR-кода для просле-
живания в системе fTrace.  

Суммарные принтеры каждой из 13 
линий также управляются системой 
CSB-System – каждый упакованный ко-
роб с продукцией получает индивиду-
альный номер отгрузочной единицы. 
Кроме того, для каждой паллеты с про-
дукцией генерируется этикетка с номе-
ром отгрузочной единицы паллеты. 

Информация передается 
экспедитору и на fTrace
С созданием номера отгрузочной еди-

ницы паллеты продукт автоматически 
проводится на склад готовой продук-
ции. Там с использованием мобильных 
устройств с функцией сканирования 
в режиме непрерывной коммуникации 
с системой CSB-System осуществляется 
процесс комплектации заказов клиен-
тов. Для обработки визуализируемых 

Одновременно с передачей данных 
экспедиторам осуществляется отправ-
ка информации в систему fTrace, но 
она может быть предоставлена в распо-
ряжение и другим порталам. 

Количественный баланс 
черным по белому
Дирк Кирхнер очень доволен решени-

ем CSB-System для прослеживания про-
дукции. Руководство Vion имеет воз-
можность простым нажатием кнопки 
проследить весь жизненный путь инте-
ресующего продукта. «Это обеспечивает 
нам выгодную позицию в диалоге с ве-
теринарами или представителями сетей 
розничной торговли. В отношении бази-
рующегося на номерах партий количе-
ственного баланса мы можем черным по 
белому представить информацию о том, 
какое количество сырья было закупле-
но, какие продукты из него произведе-
ны, сколько продукции было продано 
и сколько в данный момент находится 
на складе. Мы смогли достичь абсолют-
ной прозрачности производства. Нашим 
клиентам и нам это дает гарантию мак-
симальной безопасности».  

Прослеживание как шанс
Прослеживаемость продукции от-

носится сегодня к самым актуальным 
и важным темам в пищевой промыш-
ленности. Предприятия должны в лю-
бое время иметь возможность предо-
ставить полную информацию о том, 
когда, где и кто принял, переработал, 
хранил, перевозил, использовал или 
утилизировал конкретный продукт. На-
ряду с многочисленными законодатель-
ными предписаниями, на европейском 
уровне эта тема диктуется установлен-
ными обязательными к выполнению 
требованиями торговых сетей.  

Томас Керстен, специалист по просле-
живанию компании CSB-System, видит 
во внедрении системы дополнительный 
шанс для предприятий повысить свою 
конкурентоспособность. «Предприятия, 
которые четко организовали процессы 
и согласовали их с информационным 
потоком, имеют существенные пре
имущества. Оптимизация закупок сырья 
и материалов, актуальная информация 
о состоянии складских запасов, надежная 
основа для планирования, информатив-
ные результаты анализов и статистики – 
использование системы для прослежи-
вания продукции позволяет повысить 
эффективность всего предприятия и спо-
собствует принятию обоснованных реше-
ний менеджмента».  

на экране мобильного устройства зада-
ний сотрудник сканирует номер отгру-
зочной единицы продукта и подтверж-
дает его отбор. При комплектации 
целых паллет выполняется сканирова-
ние отгрузочной единицы паллеты. На 
фоне процесса система CSB выполняет 
соответствующие проводки артикула 
со склада в заказ клиента. Каждая гото-
вая к отгрузке паллета получает в завер-
шении транспортную этикетку, гене-
рируемую системой CSB и содержащую 
штриховой код, срок хранения артикула 
и номер отгрузочной единицы паллеты. 
Благодаря этому, наряду с основной ин-
формацией об артикулах, а также весом 
и сроком хранения, Vion Convenience мо-
жет получить всю необходимую инфор-
мацию по прослеживанию продукции.   

После завершения обработки заданий 
для каждого маршрута на центральном 
пульте управления зоны комплекта-
ции заказов осуществляется печать со-
ответствующих товарных накладных. 
Одновременно с этим система CSB ав-
томатически отсылает информацию 
о количестве товаров экспедиторской 
фирме, с которой сотрудничает Vion 
Convenience. Там проверяется, соответ-
ствует ли подготовленное к отгрузке 
количество продукции предваритель-
но указанному в рамках планирования 
необходимой кубатуры транспортных 
средств. Преимущество заключает-
ся в том, что экспедиторы заранее ин-
формируются об объемах перевозимых 
товаров. Кроме того, осуществляет-
ся дополнительная проверка внешней 
фирмой полноты собранных заказов. 
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Вертикальная обвалка мяса
Обвалка – один из важнейших этапов 

при производстве мясной продукции, в хо-
де которого от костей отделяется мышеч-
ная, жировая и соединительная ткань. 

Обвалка мяса является одним из самых 
трудоемких процессов, выполняемых вруч-
ную или же механически с помощью спе-
циализированного оборудования. От об-
валки зависит то, как долго будет хранится 
продукция, так как основное загрязнение 
микроорганизмами происходит именно на 
этом этапе

В мясном производстве выделяют две 
схемы обвалки:

1. Потушная – один рабочий обваливает 
все части туши; обвалка производится на 
стационарных столах. Данный способ прак-
тикуется на предприятиях малой мощности.

2. Дифференцированная – каждый ра-
бочий обваливает определенную часть 
туши, что позволяет повысить произво-
дительность труда, улучшить качество об-
валки. Используется на большинстве сред-
них и крупных предприятий, так как для 
организации обвалки по данной схеме не-
обходимо иметь большую площадь – у каж-
дого специалиста должен быть свой рабо-
чий стол, также желательно организовать 
систему конвейеров для транспортировки 
ящиков (с костями, обваленным и отжило-
ванным мясом, отрубов на кости). 

Помимо этого, существует два метода об-
валки мяса:

1. Горизонтальный – на обвалочном столе.
2. Вертикальный – на подвесных путях. 
Для опытного обвальщика способ не име-

ет принципиального значения: он может 
обваливать мясо как горизонтально, так 
и вертикально, но зачастую отдает пред-
почтение вертикальному способу, особен-
но если приходится обваливать большие 
и тяжелые полутуши/четвертины. У тако-
го способа обвалки по сравнению с обвал-
кой в горизонтальном положении (на сто-
ле), есть много преимуществ: во-первых, 

Федор Холодов,
канд. техн. наук, научный сотрудник 
отдела маркетинга ГНУ ВНИИМП 
им. В. М. Горбатова Россельхозакадемии

Автор:

Установка Я8-ФВО 
предназначена для разделки 
туш и полутуш свиней, а также 
для обвалки частей туш. 
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заметно облегчается труд обвальщи-
ков, поскольку части туши не нужно 
перекладывать с места на место вруч-
ную (особенно если речь идет о боль-
ших и тяжелых отрубах); во-вторых, 
серьезно возрастает производитель-
ность и выход мясного сырья по срав-
нению с потушным способом на столах; 
в-третьих, улучшаются санитарно-ги-
гиенические условия из-за отсутствия 
контакта сырья с поверхностями сто-
лов, лент конвейеров, а также умень-
шения контакта с руками рабочего, ко-
торый при горизонтальном способе 
должен постоянно переваливать отруб.

Вертикальная обвалка осуществляет-
ся на установках периодического дей-
ствия Я4-ФАФ или Я8-ФВО, разработан-
ных ГНУ ВНИИМП им. В. М. Горбатова 
Россельхозакадемии. Я4-ФАФ представ-
ляет собой вертикальную силовую ра-
му, в направляющих которой переме-
щается каретка с отрезком подвесного 
пути. Каретка приводится в движение 
гидроцилиндром через блочно-трос-
совую систему. Обвалка полутуш осу-
ществляется на упоре, который перед 
работой устанавливается обвальщиком 
в соответствии с его ростом и физиче-
скими возможностями. Управление 
установкой осуществляется при помо-
щи двух педалей, отвечающих за дви-
жение каретки вверх и вниз.

Установка Я8-ФВО прошла глубокую 
модернизацию и доработку. Она пред-
назначена для обвалки туш и полутуш 
свиней, а также говядины. На сегод-
няшний день данная установка приме-
няется для оснащения мясоперерабаты-
вающих предприятий (цехов) средней 
и малой мощности. 

На выставке «Агропродмаш-2011» 
Я8-ФВО была отмечена золотой меда-
лью. Продолжительность обвалки од-
ной полутуши целиком на данной уста-
новке составляет порядка пяти минут, 
выход бескостного мяса для свиных по-
лутуш (без шкуры) – приблизительно 
86,79%. Нормы выработки на установ-
ках Я8-ФВО в среднем на 300 кг выше, 
чем при горизонтальной обвалке (по-
тушная обвалка). 

Подчеркнем, что особая конструкция 
подложки вертикальной установки, 
схожая с книжкой, позволяет обвали-
вать и разделывать туши любой упи-
танности и размеров, кроме того, она 
может быть легко адаптирована к пред-
почтениям и анатомическим особенно-
стям обвальщика. 

Установка по вертикальной обвал-
ке рассчитана на средних и малых про-

изводителей, которые сталкиваются 
с дефицитом полезной площади и не 
имеют возможности организовать кон-
вейеры для обвалки горизонтальным 
способом. Она позволяет сэкономить 
производственные площади и повы-
сить качество выпускаемой продукции 
за счет улучшения микробиологиче-
ских показателей сырья после обвалки, 
что в конечном итоге отразится на бо-
лее длительных сроках годности. 

На сегодняшний день институт за-
нимается разработкой системы непре-
рывного действия по измельчению за-
мороженных блоков. Ее отличительной 
особенностью является неиспользовав-
шийся ранее в мясопереработке режу-
щий инструмент (об этом читайте в сле-
дующем номере).  

Технические характеристики установки Я8-ФВО

Наименование показателя, ед. измерения Величина

Грузоподъемность, кг 200

Давление сжатого воздуха, МПа 0,6

Расход сжатого воздуха на один цикл обработки, дм3 15,3

Высота (от пола) верхнего положения участка полосового пути 
с фиксированным троллеем, несущим полутушу, мм 3 200

Высота (от пола) нижнего положения участка полосового пути 
с фиксированным троллеем, несущим полутушу, мм 1 800

Высота (от пола) верхнего положения упора, мм 1 500

Высота (от пола) нижнего положения упора, мм 800

Рабочий объем пневматического цилиндра, м3 0,011

Коэффициент автоматизации, % 80

Занимаемая площадь, м2 1,425

Габаритные размеры, мм:  
- длина 
- ширина 
- высота

1 500 
950 

3 900

Скорость подъема участка полосового пути с фиксированным 
троллеем, несущим полутушу, м/с 0,1

Масса оборудования, кг 400

Количество обслуживающего персонала, чел. 1

Коэффициент готовности, % 97

Коэффициент технического использования, % 95

Наработка на отказ, ч 800

Выход мяса при обвалке свиней вертикальным способом

Выход, % Количество, кг

Мясо на костях 100,0 1 000

Исключается - -

Кость 13 130

Сухожилия, хрящи 1,3 13

Технические зачистки 0,1 1

Потери 0,1 1

Итого исключается 14,5 145

Жилованная свинина и шпик 85,5 855 

ПРЕИМУЩЕСТВА 
ВЕРТИКАЛЬНОЙ ОБВАЛКИ:

• экономия производственных 
площадей при хранении туш 
в подвешенном состоянии;
• экономия холодильных 
площадей;
• повышение эффективности 
разделки;
• увеличение выхода 
мясного сырья;
• повышение производитель
ности труда, позволяющее 
снизить трудоемкость обвалки.
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TIPPER TIE ALPINA GmbH
Waldau 1, 9230 Flawil / Switzerland
phone: 0041 71 388 63 63
fax: 0041 71 388 63 00
e-mail: infoch@tippertie.com
www.tippertie.com

Компания:

TTChop – надежная техника 
куттеров
Резка, смешивание, эмульгирова-

ние, работа с вакуумом или без него, 
термообработка и охлаждение – с помо-
щью надежного куттера TTChop можно 
выполнять все эти процессы. Машины 
обладают оптимально согласованными 
друг с другом функциями, впечатляю-
щими мерами безопасности и интел-
лектуальной электронной поддержкой. 

В очередной раз были улучшены 
и упрощены операции управления 
и чистки. Производство сырокопче-
ных колбас грубого или тонкого по-
мола, нежнейшей вареной колбасы 
или эмульсий приносит такие же за-
мечательные результаты, как и береж-
ное смешивание и проминание самых 
разнообразных компонентов.

Современный привод 
переменного тока, 
патентованная 
система ножей
Для ускорения производства TTChop 

оснащен неизнашиваемым высокомо-
ментным приводом переменного тока. 
Машина поставляется готовой к под-
ключению. Шесть скоростей вращения 
ножей могут настраиваться в соответ-
ствии с потребностями заказчика. Две 
скорости смешивания и замеса могут 
программироваться с движением впе-
ред или назад. Общий пакет универ-
сального применения дополняют че-
тыре скорости вращения чаши. Кроме 
того, благодаря патентованной систе-
ме ножей M55, возможна упрощен-
ная обработка без дополнительных ма-
шин: даже сырые шквары и сухожилия 
без труда преобразуются в гомогенную 
эмульсию с отличными вяжущими ха-
рактеристиками. 

В распоряжении имеются три вариан-
та ножей, адаптированных к самым раз-
личным продуктам. 

Интуитивное управление 
и обращение
Микроконтроллерное управление 

обеспечивает высочайший уровень 
комфорта обслуживания. Все функции 
управляются с центральной панели. 
Стойкий сенсорный экран с классом 
герметичности IP69K и эргономичные 
поворотные переключатели гарантиру-
ют простоту управления. Поворотные 
переключатели даже в самых тяжелых 
условиях остаются нескользкими.  Ма-
шина TTChop оборудована электрон-
ной автоматикой отключения и систе-
мой пошагового управления. Возможна 
запись и автоматизация ручных произ-
водственных процессов.

Высокие гигиенические 
стандарты и легкость 
технического обслуживания
Оптимизация конструкции была скон-

центрирована на гигиене: корпус маши-
ны полностью герметичен; встроенный 
электрошкаф выполнен из нержавею-
щей стали. Гладкие поверхности, канавки 
под чашей и ножами, а также трехградус-
ный наклон всех поверхностей являются 

гарантией быстрой и гигиенически без-
упречной чистки. Легкий доступ ко всем 
компонентам повышает удобство тех-
нического обслуживания. Информация 
о предстоящих работах по техническо-
му обслуживанию выводится на дисплей.

Инновационная 
технология варки
TTChop с варочным оборудованием 

является самым быстрым в мире ва-
рочным куттером. За один технологи-
ческий шаг в нем можно производить 
профессиональную термообработку 
различных вареных колбас и паште-
тов. Его нагревающий или охлаждаю-
щий агент по замкнутому контуру (ши-
рокие каналы) подается через стенку 
чаши. Специальная чаша обогревается/
охлаждается паром или холодной водой 
без соприкосновения с продуктом.

Серия куттеров TTChop включает во-
семь моделей с чашами различного 
размера и разнообразными производ-
ственными опциями. Все машины мо-
гут использоваться как часть произ-
водственной линии или как отдельно 
стоящее оборудование.  

Серия куттеров TTChop 
включает восемь моделей 
с чашами различного разме-
ра и разнообразными про-
изводственными опциями. 
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Компания: Представительство завода 
Cabinplant в РФ и СНГ 
107031, Москва, ул. Петровка, д.17, стр.4,  оф. 66
тел.: +7 (495) 628-80-40, факс: +7 (495) 621-20-38 
е-mail: cpiruv@umail.ru

Видео на YouTube:  
ввести название сabinplant

www.cabinplant.ru

Автоматическое взвешивание, 
дозирование и упаковка свежих 
и маринованных мясных продуктов

Многие технологи и инженеры 
американских, скандинавских и  не-
мецких мясокомбинатов обращались 
к специалистам завода Cabinplant 
с просьбой продумать вариант авто-
матического дозирования и упаковки 
свежих и маринованных кусочков мя-
са. В результате кропотливой работы 
исследователей и многочисленных те-
стов был разработан мультиголовоч-
ный дозатор 4-го поколения со шнеко-
вой системой загрузки продукта.

Расфасованные в лотки охлажденные 
кусочки свежего мяса очень востребо-
ваны и у российского потребителя – 
свиная поджарка, азу, бефстроганов, 
кусочки индейки (филе для соте), филе 
цыпленка, куриные крылышки и т. д. 
Эти продукты очень  вязкие и лип-
кие, что делает невозможным их ав-
томатическое дозирование с помощью 
обычного мультиголовочного дозато-
ра, в котором используется эффект ви-

брации для продвижения продукта во 
взвешивающие чаши. Свежие или ма-
ринованные кусочки мяса прилипают 
к поверхности дозатора и останавли-
вают процесс.   

Особенностью инновационной тех-
нологии является то, что шнек пошаго-
вым движением продвигает липкие ку-
сочки мяса, «ввинчивая» их в сборные 
чаши мульголовочного дозатора, при 
этом шнек нисколько не травмирует 
продукт. Технология была запатенто-
вана в странах Западной Европы и США 
и сразу вызвала живой интерес произ-
водителей мясопродукции на Западе. 
Уже первые три месяца после внедре-
ния новой разработки в производство 
более десяти мультиголовочных доза-
торов были проданы в США. Эффектив-
ность автоматической расфасовки мя-
са по достоинству оценили в Австралии 
и странах ЕС – Германии, Дании, Шве-
ции и других. Сейчас такие машины 

поставляются и в Россию для автома-
тического дозирования морепродуктов 
и рыбного филе, а также для тушеноч-
ного производства. 

Повсеместно были получены положи-
тельные отзывы о высокой функцио-
нальности новой системы, оснащенной 
специализированной компьютерной 
программой, разработанной инжене-
рами датского завода. Она удобна для 
операторов: интерфейс программы от-
личается простотой и ясностью, что по-
зволяет оператору сохранять рецептуру, 
записывать и анализировать статистиче-
ские данные, осуществлять диагностику 
возможных неисправностей машины.

Конструкторы позаботились и о том, 
чтобы максимально облегчить процесс 
мойки и чистки системы и ее отдель-
ных элементов, и это сразу отметили 
покупатели. 

Машина полностью изготовлена из 
нержавеющей стали, а электронные 
и механические компоненты проч-
но закрыты корпусом. В конструкции 
отсутствуют плоские горизонталь-
ные поверхности, где могла бы ска-
пливаться вода или остатки продук-
та в процессе мойки. Дозатор отвечает 
самым строгим санитарно-гигиени-
ческим требованиям производителей 
и законодательства стран ЕС. Машина 
проста в обслуживании и эксплуата-
ции и максимально надежна. Взвеши-
вающие и аккумулирующие чаши до-
затора крепятся на съемных модулях, 
включающих в себя привод, динамоме-
трический датчик и редуктор. В случае 
неисправности оператор может в тече-
ние считанных минут поменять мо-
дуль, открутив всего четыре болта без 
остановки процесса производства. Как 
следствие, простои машины полностью 
исключены.  

Как отмечают российские производи-
тели мясной продукции, новый мульти-
головочный дозатор Cabinplant 4-го 
поколения со шнековой системой уже 
стал незаменим и на консервном про-
изводстве, открыв большие возможно-
сти для автоматического дозирования 
и расфасовки популярной тушен-
ки и мясорастительных консервов 
в металлические и стеклянные банки.

ИЗОБРЕТЕНИЕ 
ЗАПАТЕНТОВАНО:
US 7569,778 82
US 7,301,110 82
РФ 2435145
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Ishida Europe, Россия и СНГ
129164, Россия, Москва,  
Ракетный бульвар, д. 16
тел.: +7 (499) 272-05-36 
e-mail: info@ishidaeurope.ru
www.ishidaeurope.ru

Канал Ishida на YouTube:
Ishidaeuropeltd

Компания:

Холодец и тушенка без 
костного остатка: система 
рентгеновского контроля – 
гарантия качества
Крупный европейский производи-

тель мясной продукции в желе (холод-
ца) начал использовать систему рент-
геновского контроля Ishida GA для 
обнаружения костных фрагментов 
и иных посторонних частиц, таких как 
стекло, металл и камни.  

Компания Gold Meat является веду-
щим в странах Бенилюкса производи-
телем мясной продукции типа «холо-
дец», которая активно поставляется 

в Германию и Францию. Gold Meat вы-
пускает 15–20 различных наименова-
ний продукции  в течение 8-часовой 
смены. Это может быть нарезка или 
пластиковые контейнеры.

Конкуренция на 
агрессивном рынке экспорта 
Если в жесткой борьбе за рынки 

компания может положиться на ис-

пользование дешевой рабочей силы, 
то для производства такого продук-
та, как холодец, этого недостаточно. 
Данный вид продукта требует особой 
системы контроля качества, поэтому 
альтернативой для обеспечения кон-
курентного преимущества на меж-
дународном рынке может являться 
использование современных иннова-
ционных технологий, таких как рент-
ген-контроль. 

1
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Компания Gold Meat одной из первых 
сделала ставку на технологию рентген-
контроля, не нарушающую целост-
ность продукта и не вызывающую за-
держек и простоев на линии. Данный 
метод встречает полное одобрение за-
казчиков в секторе розничной торгов-
ли таких динамично развивающихся 
рынков, как китайский.

Возможность свободно перемещать 
части системы Ishida внутри фабри-
ки позволяет компании Gold Meat эф-
фективно использовать систему рент-
геновского контроля с максимальной 
оперативностью. 

Система рентгеновского 
контроля, способная 
к самообучению
На фабрике Gold Meat недавно были 

установлены две системы рентгенов-
ского контроля Ishida IX-GA, которые 
полностью соответствуют указанным 
выше критериям. Они отличаются вы-
сокой чувствительностью к наличию 
таких посторонних частиц в холод-
це, как костный остаток, а также к по-

сторонним примесям в виде металла 
и камней. Машина отбраковывает упа-
ковку, в которой могут находиться по-
добные загрязнители.

Использование тестового загрязните-
ля при настройке машины, например, 
наиболее распространенных костей, 
позволяет очень точно настроить обо-
рудование на конкретный вид посто-
ронних частиц. Благодаря этому маши-
на может эффективно использоваться 
для обнаружения самых мелких кост-
ных остатков, оставшихся после про-
цессов убоя и обвалки.

Доминик Бусар (Dominic Bousard), 
начальник производственного от-
дела компании подтверждает эту 
мысль: «Перед установкой оборудова-
ния Ishida нам приходилось полагать-
ся на собственное зрение при поиске 
и удалении мелких посторонних ча-
стиц – таких, как, например, камни. 
Естественно, что уровень контроля был 
очень низок». 

Перед тем, как приобрести системы 
рентгеновского контроля Ishida, ком-
пания Gold Meat протестировала обо-
рудование других производителей. 

«Преимущество Ishida было более чем 
очевидным», – прокомментировал про-
веденные испытания владелец компа-
нии Френсис Титека.

«Мы остановили свой выбор на со-
временном и высококачественном 
оборудовании Ishida, поскольку ком-
пания зарекомендовала себя как на-
дежный и честный партнер, – пояс-
няет он.  – Прежде всего, нам была 
необходима надежность, так как мы 
не могли позволить себе долгое вре-
мя простоя и не обладаем должными 
людскими ресурсами для решения 
технических проблем». 

1. Возможность свободно перемещать 
части системы Ishida внутри 
фабрики позволяет компании Gold 
Meat эффективно использовать 
систему рентгеновского контроля 
с максимальной универсальностью.

2. Gold Meat одними из первых сделали 
ставку на технологию рентген-
контроля, обнаруживающую костный 
остаток, камни, стекло, резину.

3. Машина отбраковала упаковку, 
в которой могли находиться 
такие загрязнители, как костный 
остаток, металл или камни.

4. Настройка оборудования при 
помощи тестового загрязнителя.

5. Gold Meat производит 15–20 
различных продуктов в течение 
8-часовой смены. Это может быть 
нарезка или пластиковые контейнеры.

4
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ЗАО «ШАЛЛЕР»
115054, Москва, 
Павелецкая площадь, д. 2, стр. 2 
тел.: +7 (495) 797-63-33,
факс: +7 (495) 797-63-44 
office.moskau@schalleraustria.com
www.schalleraustria.com

Компания:

Как исключить 
ошибки при 
нанесении этикеток 
и избавиться 
от брака?

Сложные производственные про-
цессы – высокоскоростные и гаранти-
рующие стопроцентное качество – это 
актуальное требование пищевой про-
мышленности. И такая задача впол-
не по плечу новому высокопроизводи-
тельному этикетировочному автомату 
компании Bizerba – эксклюзивного по-
ставщика «Шаллер» (Schaller). 

Упакованные товары с короткими 
сроками хранения должны без промед-

ления отправляться с производства на 
прилавки супермаркетов, откуда они 
в свежем виде быстро и в больших коли-
чествах реализуются. Задержки на участ-
ках взвешивания и этикетирования, 
как и время, затрачиваемое на провер-
ку каждой упаковки, часто выливают-
ся в ощутимые потери реальных денег. 
В дополнение к этому нельзя недооце-
нивать потенциальную возможность 
возникновения ошибок, связанную 

с техникой или человеческим фактором. 
Все это в большей или меньшей степени 
негативно влияет на имидж производи-
теля – и особенно резко это проявляется 
в пищевой промышленности. 

С появлением инновационной техно-
логии в сфере маркировки продуктов 
досадные ошибки могут быть сведе-
ны к минимуму. Теперь негерметич-
ность упаковок, а также налипшие за-
грязнения своевременно распознаются 
интеллектуальной системой, благодаря 
чему исключается возможность отправ-
ки дефектных упаковок на реализацию. 
В итоге там, где решающим требовани-
ем к продукту является идеальное ка-
чество, к конечному потребителю по-
падают только упаковки, прошедшие 
строгий контроль. 

Во всех сферах пищевой промышлен-
ности стремятся к тому, чтобы произво-
дить максимальный объем продукции 
за минимальные сроки, оптимизируя 
производственную цепочку. Особенно 
важным это является для продуктов, 
которые должны отправляться на реа-
лизацию в день их изготовления. Ос-
новой для любого решения подобных 
задач является более высокая произво-
дительность соответствующего обору-
дования. Однако не последнюю роль 
в соотношении объема и времени игра-
ют такие факторы, как степень вероят-
ности ошибок при упаковке и этикети-
ровании продуктов, а также точность 
проверки готовых продуктов – упако-
ванных и маркированных. Этикетиро-
вочный автомат Bizerba GLM-Ievo со ско-
ростью печати этикеток 300 мм/с задает 
совершенно новый уровень производи-
тельности: даже при длинных этикет-
ках скорость маркировки продуктов со-
ставляет до 200 упаковок в минуту. 

Тотальный контроль
Производителям продуктов питания 

до сих пор приходится расплачиваться 
за каждую неверно нанесенную этикетку 
или ненадлежащую упаковку: такой то-
вар не может быть реализован ритейлом, 
поэтому он возвращается производите-
лю. В результате мы имеем просрочен-
ный товар (особенно если это скоропор-
тящийся продукт), денежные потери 
и негативный имидж у заказчиков.

Еще одним критерием, мешающим 
успешно продавать произведенный 
продукт, является наличие мелких де-
фектов на упаковке. И хотя эти дефек-
ты незначительны и не оказывают ни-
какого влияния на качество продукта, 
придирчивый покупатель отбраковы-

1
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вает его за неэстетичность, поэтому та-
кой товар залеживается на прилавках 
супермаркетов. Реальной помощью 
в предотвращении таких ситуаций яв-
ляются системы контроля со встроен-
ными камерами. Компания Bizerba, 
в течение многих лет являющаяся экс-
пертом в производстве инспекционных 
систем с различными характеристика-
ми, предлагает свою новую разработку 
Bizerba Vision System, точно распозна-
ющую и сразу отбраковывающую не-
правильно маркированный или слегка 
поврежденный продукт. Посредством 
автоматического сканера система про-
веряет, правильный ли текст содержит-
ся на этикетке, корректно ли выставлен 
минимальный срок хранения, а затем 
распознает негерметичные места или 
загрязнения в упаковке. Это прорыв 
в вопросе гарантии качества! Bizerba 
Vision System не допустит, чтобы на ре-
ализацию были отправлены упаковки, 
на которые нанесены этикетки, имею-
щие хотя бы минимальное отличие от 
других этикеток для этого же продук-
та (например, в перечне ингредиентов). 
В некоторых случаях такая, на первый 
взгляд, мелочь, как неполное указание 
ингредиентов на этикетке, может при-
вести к неприятным последствиям у по-
купателей, к примеру, страдающих пи-
щевой аллергией. Это может надолго 
испортить имидж как самого продук-
та, так и его производителя. 

Благодаря встроенным камерам 
Bizerba Vision System определяет и дру-
гие ошибки. Например, когда работник 

цеха случайно положил на транспортер 
не тот продукт, или если продукт, ука-
занный на этикетке, не соответствует 
содержимому упаковки. 

Инновации, гарантирующие 
надежность
Инновационная функция встроен-

ной этикетки Plug-In-Label, предус-
мотренная в GLM-Ievo, – настоящая 
техническая революция в области эти-
кетирования. Она экономит время, ми-
нимизирует случаи ошибочного эти-
кетирования, а также автоматически 
изменяет настройки машины при сме-
не продукта. Посредством штрих-кода 
(2D-Barcode) этикетировщик автомати-
чески настраивается на определенный 

артикул, подгоняя под него нужную 
высоту и скорость нанесения этикеток. 
Таким образом этикетировщик и эти-
кетки сонастраиваются. Информация 
об артикуле, типе этикетки и параме-
трах автомата также считываются че-
рез 2D-Barcode, затем конфигурация 
устройства автоматически перенастра-
ивается под полученные данные. При 
возникновении каких-либо несоответ-
ствий артикула и этикетки появляет-
ся сообщение об ошибке в маркировке 
продукта, и такие упаковки автомати-
чески отсортировываются. Встроенные 
камеры совместно с другими параме-
трами автомата обеспечивают правиль-
ную идентификацию артикула. Теперь, 
чтобы начать этикетировать другой 
продукт, больше не требуется длитель-
ной и трудоемкой ручной перенастрой-
ки параметров устройства, что делает 
процедуру смены артикулов уникаль-
но быстрой и простой. 

Кроме того, функция Plug-In-Label рас-
полагает многими дополнительными 
возможностями, которые на пищевых 
предприятиях пока еще не приобре-
ли массовую популярность, но явля-
ются важной инвестицией в будущее. 
Модульная конструкция делает воз-
можным дооснащение этикетировоч-
ного автомата необходимыми опциями 
по мере оптимизации и дальнейшего 
развития производственных процес-
сов. Как известно, чем более эффектив-
на производственная линия, тем доль-
ше она обеспечивает максимальную 
производительность и тем меньше за-
трат уходит на сервис. GLM-Ievo име-
ет для этого все предпосылки, посколь-
ку работает в автоматическом режиме 
без дополнительных действий опера-
тора. Инвестиции в такое оборудова-
ние оправдывают себя благодаря высо-
кой производительности, экономии на 
ручном труде и недопущению дорого-
стоящих ошибок.

Будучи поставщиком комплексных 
решений для мясной промышленно-
сти, компания «Шаллер» на протяже-
нии 25 лет консультирует и оказывает 
всестороннюю поддержку заказчикам 
в вопросах приобретения, примене-
ния и обслуживания техники Bizerba. 
Наглядным примером этого успешно-
го сотрудничества являются два круп-
нейших российских мясоперерабатыва-
ющих предприятия, которые доверили 
оснащение своих производств по евро-
пейским стандартам экспертам в этом 
деле – компаниям Schaller и Bizerba, – 
и ничуть не пожалели об этом! 

1. Этикетировочный автомат Bizerba GLM-Ievo 
со скоростью печати этикеток 300 мм/с

2. Встроенная система контроля 
Bizerba Vision System (BVSevo) 
проверяет качество этикетки.

3-4. Функция Plug-In-Label сонастраивает 
этикетировщик с этикетками и минимизирует 
случаи ошибочного этикетирования.

2 3
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Инвестиции 
в качество взамен 
сомнительной 
экономии

ООО «Расва»
192236, Санкт-Петербург,  
ул. Белы Куна, д. 32, литера А, пом. 18Н
www.rasva.ru

Компания:

Данная задача отражена в соот-
ветствующем постановлении №717 
от 14.07.2012 «О Государственной про-
грамме развития сельского хозяйства 
и регулирования рынков сельскохо-
зяйственной продукции, сырья и про-
довольствия на 2013–2020 годы».

В ходе ее реализации на развитие жи-
вотноводческих хозяйств выделяются 
большие средства. Активно увеличива-
ется поголовье скота, особенно свиней, 
также растет забой.

Побочным продуктом убоя скота яв-
ляется кишечное сырье, которое мо-
жет быть переработано в натуральную 
колбасную оболочку. Ее преимущества 
в сравнении с искусственной очевид-
ны: это полная идентичность мясному 
белку, влаго- и дымопроницаемость, 
термостойкость.

Но на сегодняшний день ситуация 
такова, что многие владельцы боен не 
уделяют должного внимания кишечно-
му сырью, а предпочитают дорогосто-
ящую утилизацию, требующую нема-
лых затрат, – тогда как производство 
натуральной оболочки, напротив, мо-
жет являться дополнительным источ-
ником дохода. 

Рынок забоя скота в России можно ус-
ловно разделить на три сектора:

• бойни с забоем до 400 голов/смена,
• бойни с забоем от 400 до 1 тыс. го-

лов/смена,
• бойни с забоем от 1 тыс. голов/смена.
Для любого производителя компа-

ния Stainless Steel Designs Ltd с цен-
тральным офисом в Великобритании 
предлагает качественное оборудова-
ние для обработки кишечного сырья.  
В ассортименте компании есть как по-
луавтоматические, совсем небольших 
размеров станки для маленьких поме-
щений (такие как SSD 400/2, SSD 400/3), 
так и полностью автоматические ли-
нии, на которых происходит самосто-
ятельная очистка черев.

При получении натуральной оболоч-
ки требуется определенный расход во-
ды, в среднем от трех до пяти кубо-
метров в час. По желанию заказчика 
линия по очистке черев может быть 
укомплектована системой рецирку-
ляции горячей и холодной воды, что 
позволяет сократить до 70% затрат на 
воду. Безусловно, это является отлич-
ной экономией.

Современный рынок предлагает мно-
жество станков от ряда производите-
лей в различной ценовой категории, 
поэтому покупателю бывает сложно 
определиться с выбором. Инженеры 

Почти два года назад правительством России была по-
ставлена задача к 2020 г. повысить удельный вес российско-
го мяса и мясопродуктов в общих ресурсах продовольствен-
ных товаров до 87,7%.

Реализуя инновационные 
инженерные решения в своих 
производственных линиях, компания 
SSD стала ведущим игроком на 
мировом рынке оборудования для 
натуральной колбасной оболочки.
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SSD создали отличную машину из луч-
ших материалов, не экономя на каче-
стве. Корпуса линий и каркас выпол-
нены из нержавеющей стали марки 
AISI304.  Конструкции приводов и пе-
редаточных механизмов разработаны 
таким образом, чтобы обеспечить сни-
жение шума и достичь полной безопас-
ности в эксплуатации. 

Линии SSD просты в управлении 
и при должном уходе прослужат дол-
гие годы. Станки собираются в Англии 
из материалов, произведенных там же 
или в странах Евросоюза.  Продукция 
SSD не является самой дешевой в своем 
сегменте, но стоит ли экономить на ка-
честве и тратить время и деньги на по-
стоянный ремонт более дешевого обо-
рудования? Приобретая линию SSD, 
владелец бойни инвестирует в буду-
щее, и его вложения довольно быстро 
окупятся, ведь натуральная оболочка, 
очищенная этими машинами, отлича-
ется высочайшим качеством.

Stainless Steel Designs Ltd была основа-
на в результате объединения предприя-
тий Holdijk and Haamberg UK Ltd и Ernest 
A Bitterling Ltd. Реализуя инновацион-
ные инженерные решения в своих про-
изводственных линиях, компания SSD 
стала ведущим игроком на мировом 
рынке оборудования для выпуска на-
туральной колбасной оболочки. Сегод-
ня SSD также является продолжателем 
лучших традиций «Биттерлинга», чья 
продукция рекомендована ТУ 9218-884-
00419779-06 ВНИИ мясной промышлен-
ности им. В. М. Горбатова.

Эксклюзивным дистрибьютором 
Stainless Steel Designs Ltd на террито-
рии России и Казахстана является ком-
пания «Расва».  

1. Загрузка на 
очистку	

2. Черева на 
транпортере

3. Калиброванная 
черева

4. Засоленная 
натуральная 
оболочка

Линия SSD по обработке 
свиной черевы

SSD 400/4B для 
очистки черевы КРС

3 4
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Аренда спецодежды 
как инструмент 
оптимизации затрат

От того, как организован процесс 
переработки – от технических аспектов 
до подготовки персонала, – будет зави-
сеть и качество получаемого на выходе 
продукта. Особое значение здесь при-
обретают вопросы соблюдения сани-
тарно-гигиенических норм.

Человек (рабочие, персонал, посетите-
ли), как известно, является переносчиком 
большого количества микроорганизмов. 
Современные мясоперерабатывающие 
предприятия стараются минимизиро-
вать контакт персонала с продуктом. 

Большое внимание уделяется сани-
тарно-гигиеническим нормам, но нель-
зя обойти стороной и безопасность тру-
да: так, любой производственный цех 
несет в себе риск взаимного зараже-
ния – как персонала, так и продукта че-
рез контакт с человеком. Немалую роль 
в решении данной проблемы играет ка-
чество и состояние санитарной одежды, 
частота ее замены и качество стирки. 

Организация закупки и обслужива-
ния спецодежды для сотрудников – до-
рогостоящий и трудозатратный про-
цесс, который не является профильным 
для предприятия и отвлекает от основ-
ного вида деятельности. Именно поэто-

му западные страны уже более 50 лет 
пользуются услугой аренды спецодеж-
ды для персонала. В настоящее время 
от 75% до 90% производителей пищевой 
продукции оценили ее преимущества. 

«Аренда спецодежды подразумевает, 
что она находится на балансе организа-
ции, предоставляющей услугу. Эта же 
компания берет на себя всю ответствен-
ность за обслуживание одежды ваших со-
трудников: стирку, дозакупку, ремонт, 
доставку/сбор и утилизацию старых ком-
плектов, – поясняет Николай Кокорев, 
генеральный директор компании «Рен-
текс».  – Цикл работы представляет собой: 
организацию сбора и выдачи спецодеж-
ды, включая сменные комплекты; вывоз 
использованной одежды; обслуживание, 
контроль качества и ремонт; доставку чи-
стых комплектов на предприятие. Благо-
даря этому достигается существенная оп-
тимизация затрат. Все комплекты шьются 
для каждого сотрудника индивидуально».

«На одном предприятии могут быть три 
зоны риска, в каждой из которых предъ-
являются свои требования к форме и ка-
честву одежды, частоте ее замены,  – рас-
сказывает Ольга Машкова, директор по 
маркетингу и PR компании Blesk InCare, 

специализирущейся в области сервиса 
и аренды спецодежды. – Так, например, 
в зоне, где с гигиенической точки зрения 
невысокий уровень риска (при обраще-
нии с  трудно портящимися продуктами 
и добавками, защищенными упаковкой 
или подвергающимися  дальнейшей об-
работке), от спецодежды требуются невы-
сокие защитные функции, ее смена может 
происходить не реже раза в неделю. В то 
время как в зоне, где сотрудники контак-
тируют с неупакованными скоропортящи-
мися продуктами, требования к защитным 
свойствам спецодежды становятся очень 
высокими, а замена ее происходит не ре-
же двух раза за смену. Она должна не про-
сто стираться, а проходить дезинфекцию». 

Соблюдение этих требований своими 
силами затрудняет работу предприятия, 
переключая внимание на непрофильные 
направления, подчеркивает эксперт.

Можно выделить следующие основ-
ные преимущества аренды спецодежды:

• кредитная система расчетов;
• заказ и получение спецодежды пря-

мо в офис; 
• отсутствие затрат на закупку, пошив, 

доставку, складирование спецодежды; 
• сокращение затрат на содержание 

собственной прачечной;
• неизменная стоимость услуг, благо-

даря чему расходы легко спрогнозиро-
вать и заложить в бюджет заранее; 

• высокий уровень качества стирки 
и дезинфекции санитарной одежды;

• упрощенный документооборот;
•  высвобождение площадей под це-

левое использование; 
• улучшение и поддержание имиджа 

компании; 
• соблюдение требований законода-

тельства в сфере охраны труда и техни-
ки безопасности;

• получение качественной и удобной 
спецодежды для каждого сотрудника;

• возможность вернуть неиспользуе-
мую спецодежду и быстро получить до-
полнительное ее количество.

Вся одежда должна быть сертифициро-
вана в соответствии с требованиями за-
конодательства РФ, изготавливаться из 
профессиональных качественных тка-
ней и материалов, выдерживать много-
кратные стирки, не теряя своих свойств 
и внешнего вида. Выбирая поставщика 
данной услуги, стоит обратить внимание 
на опыт работы на рынке, наличие про-
фессионального оборудования и, побы-
вав на производстве, соотнести его воз-
можности с теми требованиями, которые 
ваше предприятие предъявляет к аренде 
и обслуживанию спецодежды. 

www.bleskincare.ru www.rentex-service.ru
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Первым делом – 
упаковка! 
Барьерные пленки и упаковочные 
решения от ГК «Биостар»

Компания: ГК «Биостар»,
департамент 
«Барьерные пленки» 
тел.: +7 (812) 600-44-70
www.biostar.ru

Оптимальное определение понятия 
«упаковка» звучит так: упаковка – это 
скоординированная система подготовки 
товаров для транспортировки, распреде-
ления, хранения, сбыта и потребления. 
Это комплексная, динамическая, науч-
ная, художественная и коммерческая 
функция, основное назначение которой 
заключается в том, чтобы вмещать, за-
щищать, сохранять и продавать. 

Еще несколько десятилетий назад 
продавцы за прилавком помогали вы-
бирать товары и объясняли покупате-
лям, как ими пользоваться. Теперь мага-
зины с тысячами продуктов заполнены 
людьми, которые ничего или мало зна-
ют о продукте и его использовании. По-
требитель оказался лицом к лицу с упа-
ковкой, и решающую роль стали играть 
маркетинг и информация, то есть упа-
ковка должна продавать продукты и ин-
формировать покупателя. 

Компаниями по всему миру произво-
дится и используется огромное коли-
чество различных типов, видов и кон-
струкций упаковки.

Среди различных упаковочных ре-
шений выделяется изобретение конца 
ХХ века, совершившее переворот в пи-
щевой промышленности. В основе изо-
бретения – многослойная высокоба-
рьерная полимерная структура пленки, 
понижающая проницаемость по кисло-
роду, пару и прочим газам. Это позволя-
ет сохранить вакуумную или модифи-
цированную газовую среду в упаковке 
и продлить срок хранения продукта. 

Широкое применение такая упаков-
ка получила и среди клиентов ГК «Био-
стар» – мясокомбинатов, маслосырзаво-
дов, рыбных производств. На протяжении 
15 лет наша компания предлагает широ-

кий выбор высокобарьерных материалов 
лучших иностранных поставщиков. В на-
шем ассортименте представлены пленки 
для всех типов упаковочного оборудова-
ния: термоформеров, горизонтальных 
и вертикальных флоу-пак машин, запай-
щико лотков (трейсилеров). 

С каждым годом растет объем продаж 
высокобарьерной покровной пленки 
Bestlon среди клиентов ГК «Биостар» бла-
годаря ее универсальности. Во-первых, 
структура и сварные свойства этого ма-
териала позволяют использовать его как 
верхнюю пленку на термоформуемом 
оборудовании и в качестве пленки для 
горизонтальных и вертикальных флоу-
пак машин. Во-вторых, богатый выбор 
опций для данного материала позволя-
ет клиентам дополнить его необходи-
мыми свойствами, такими как эффект 
антизапотевания (AF), легкого вскры-
тия (Peel), повторного перезакрывания  
(Reclosable), межслойная флексографи-
ческая и ротогравюрная печать.

Значительное распространение во 
всем мире и в России приобрела высоко

барьерная пленка с межслойной печа-
тью. Дизайн и графика упаковки вне-
запно стали чем-то большим, чем просто 
милая картинка. Появилась абсолютно 
новая профессия – упаковочный дизайн. 
Следует отметить, что без собственной 
дизайн-студии и комплексного подхода 
в работе с заказчиком создать интерес-
ный для клиента и конечного покупате-
ля дизайн достаточно сложно. Поэтому 
уже более 15 лет в ГК «Биостар» создана 
собственная дизайн-студия. 

Студия помогает заказчикам вопло-
щать и развивать их интересные идеи, 
и творчество может быть совместным. 
Современное оборудование позволяет 
использовать лучшие программы и бы-
стро получать в предпечатной подго-
товке качественный результат.

В последние годы в условиях усилива-
ющейся конкуренции российские компа-
нии-производители мясных продуктов, 
сыра активно меняют упаковку, исполь-
зуя новые решения. Дизайнеры и тех-
нологи «Биостар» разработали множе-
ство печатных новинок, реализованных 
на пленке Bestlon, среди которых: двух-
сторонняя зеркальная печать, частичная 
или сплошная матовая поверхность ди-
зайна, эффект «перевертыша» – исполь-
зование верхней пленки в качестве под-
ложки для выкладки продукта.

Стоит отметить, что даже нанесение 
межслойной печати типа «бегущий лого-
тип» или «полоска» на верхнюю пленку 
в стандартной упаковке сосисок придает 
ей яркий цвет и привлекательную фор-
му, выражает лицо бренда и выполняет 
требования многих сетевых гипермарке-
тов поставлять маркированную упаковку.

Поэтому в 2014 году ГК «Биостар» пред-
лагает своим клиентам межслойную пе-
чать данного типа дизайна на специаль-
ных условиях – как по срокам выполнения 
заказа, так и по ценовому предложению.

Важно не только оформить тот или 
иной продукт красивой крышкой-заклей-
кой – верхней пленкой, но и придать но-
вые черты, дополнительную ценность, 
поскольку форма упаковки, качество ее 
исполнения и прозрачность имеют очень 
большое маркетинговое значение.

Поэтому в дополнение к материалу 
Bestlon специалисты «Биостар» предла-
гают нижние термоформуемые плен-
ки: как мягкие – Polyflex, так и жесткие 
пленки Parkline из ПВХ/ПЭ и АПЕТ/ПЭ.

Сотрудники компании помогут найти 
много интересных  и вдохновляющих 
решений для вашего продукта. Рабо-
тать с ГК «Биостар» легко, удобно, а са-
мое главное – выгодно!  

Дизайнеры и технологи «Биостар» 
разработали печатные новинки, 
реализованные на пленке Bestlon.
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ЗАО «Силд Эйр»
Москва, ул. Смольная, 24 Д, 8 эт.
тел.:  +7 (495) 795-01-01, 
факс: +7 (495) 795-01-00  
e-mail: cryovac.cismkt@sealedair.com
www.sealedair-emea.com 

Компания: Автор: Татьяна Доброхотова, 
руководитель отдела 
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Sealed Air:  
20 лет лидерства

Развивать отрасль промышленно-
сти первыми в мире – уже само по се-
бе крупное достижение. Но поддер-
живать статус бестселлера благодаря 
постоянным инновациям в течение 
двух с лишним десятилетий – это не-
что большее! 

Cryovac BDF® стала первой барьерной 
пленкой в пищевой промышленно-
сти в 1991 году. С тех пор заказчики из 
28 стран использовали два миллиарда 
квадратных метров этой уникальной 
пленки для того, чтобы защитить и со-
хранить четыре миллиарда тонн све-

жих продуктов питания: охлажденное 
красное мясо, рыбу, птицу, копченое 
и переработанное мясо, сыры, пиццу 
и полуфабрикаты для быстрого приго-
товления. За нашими плечами – огром-
ный опыт производства пищевой плен-
ки для готовых к продаже продуктов.  

Инновации, ставшие 
традицией 
Компания Sealed Air закрепила за сво-

ей линейкой продукции Cryovac BDF® 
ключевое положение на европейском 
рынке и постоянно расширяет ее ас-
сортимент. С этим была связана раз-
работка многочисленных способов 
применения основного материала для 
удовлетворения конкретных требова-
ний заказчиков к безопасности продук-
тов питания, производительности, про-
движению бренда и увеличению срока 
хранения. В числе примеров из сегод-
няшнего портфолио – пленка BDF® Soft 
с низкой усадкой, дающая экономию 
затрат благодаря использованию бо-
лее легких и дешевых лотков и позво-
ляющая снизить экологический налог 
и затраты на утилизацию, и продукт 
Cryovac BDF® с системой Easy Opening 
(«легкое открывание»), которая соче-
тает максимальное удобство исполь-
зования с герметичностью упаковки. 
Эта традиция инноваций, насчитыва-
ющая более двух десятилетий, созда-
ла популярнейшую упаковочную си-
стему, которая признана заказчиками 
самой гибкой из технологий упаков-
ки и доказала свои барьерные свой-
ства в отношении кислорода и запахов 

Защитная пленка Cryovac BDF® для продуктов, готовых к про-
даже, производится уже три миллиона часов и сохранила све-
жими и безопасными для употребления четыре миллиарда 
тонн продуктов!



79мясная сфера    №3 (100) 2014

производство / упаковка и оболочка
ре
кл
ам
а

применительно ко всем продуктам – 
от полуфабрикатов быстрого приготов-
ления до неразделанных тушек птиц. 

Явные преимущества
Благодаря серьезным наработкам 

нами достигнут целый спектр экс-
клюзивных преимуществ продукта, 
ориентированных на потребности про-
изводителей, розничных торговцев, 
общественного питания, потребите-
лей – и всей планеты. Решения Cryovac 
BDF® отвечают высочайшим требова-
ниям к безопасности продуктов пита-
ния, поскольку обеспечивают герме-
тичность, длительный срок хранения 
и высокую стойкость к механическим 
повреждениям. Это означает, что сами 
продукты питания и витрины, на ко-
торых они выставлены для продажи, 
абсолютно гигиеничны. Формула экс-
плуатационной эффективности вклю-
чает в себя многие составляющие: от 
высокой производственной мощно-
сти машин, не требующей инвести-
ций в пресс-формы, до минимизиро-

ванных затрат на утилизацию. Широко 
зарекомендовавшие себя барьерные 
свойства, объединяющие надежную 
герметичность и пастеризацию, дела-
ют возможным сохранение пищевых 
продуктов буквально на всем пути «от 
фермы до стола». Еще один ключевой 
ингредиент успеха Cryovac BDF® – то, 
что мы давно отслеживаем тенденции 
быстро развивающегося европейско-
го рынка продуктов питания и на шаг 
опережаем его. В длинном списке пре-
имуществ нашей упаковки – непре-
взойденная устойчивость к запотева-
нию, высокотехнологичные способы 
печати, пригодность для микроволно-
вой печи и способность изменить ре-
шение с минимальными затратами – 
большой плюс в условиях, когда срок 
службы упаковки быстро сокращает-
ся. На всех фронтах компания Sealed 
Air отлично вооружена для того, что-
бы сохранить лидерство семейства 
продуктов Cryovac BDF® в следующих 
поколениях, преобразуя потребности 
в преимущества путем непрерывных 
и значительных инноваций.  

Пленка BDF® Soft с низкой усадкой 
дает экономию затрат благодаря 
использованию более легких 
и дешевых лотков и позволяет 
снизить экологический налог 
и затраты на утилизацию.
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Реализация задач, поставленных 
Госпрограммой развития и регулирова-
ния рынка сельхозпродукции на пери-
од до 2020 года по увеличению объемов 
производства и конкурентоспособно-
сти отечественных продуктов пита-
ния, во многом зависит от состояния 
индустрии пищевых добавок, посколь-
ку в создании каждого изделия изна-
чально запрограммировано их обосно-
ванное применение.

В России производство пищевых доба-
вок и ароматизаторов никогда не было 
выделено в самостоятельную отрасль 
экономики, что оказывало и продол-
жает оказывать негативное действие 
на его состояние и развитие.

В период плановой экономики в стра-
не выпускали все пищевые кислоты. 
В ограниченной номенклатуре – пище-
вые красители (свекольный, из бузи-
ны, β-каротин, энокраситель, индиго-
кармин, тартразин) и ароматизаторы, 
а также ванилин (пять предприятий). 
Осуществлялся промышленный выпуск 
ряда консервантов (пропионовая кис-
лота, нитрит натрия, уксусная кислота 
и ее соли), антиокислителей (аскорби-
новая и изоаскорбиновая кислоты, то-
коферолы), гидроколлоидов (агар, же-
латин, модифицированные крахмалы), 
эмульгаторов (пищевые фосфатиды, 
моно- и диглицериды пищевых жир-
ных кислот) и усилителей вкуса (лей-
цин, глутаминовая кислота).

В рыночных условиях изменились 
и номенклатура, и объемы выпускае-
мых индивидуальных пищевых добавок.

В стране было прекращено произ-
водство винной, яблочной, фумаровой 
и  янтарной кислот, не выпускаются 
индивидуальные пищевые красители 
(кроме карамельного колера), усилите-
ли вкуса и антиокислители.

Рисунок 1. Объемы производства пищевых добавок в России, тыс. т

ГНУ ВНИИ пищевых 
ароматизаторов, 
кислот и красителей 
Россельхозакадемии

Компания:
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Получение достоверных данных по 
состоянию производства пищевых до-
бавок в постперестроичный период 
весьма затруднено, но по отдельным 
позициям объемы продукции пред-
ставлены на рисунке 1. Положитель-
ные тенденции в объемах производства 
прослеживаются в выпуске пищевой 
лимонной кислоты. Если на момент 
перестройки в РФ функционировало 
пять предприятий (из них четыре ра-
ботало по устаревшей технологии), ко-
торые выпускали суммарно 9,8 тыс. т 
продукции, то в настоящее время одно 
предприятие, работающее по прогрес-
сивной технологии, выпускает более 
12 тыс. т лимонной кислоты. На этом 
предприятии также организован вы-
пуск цитрата натрия. В рыночных усло-
виях значительно увеличились объемы 
производства ароматизаторов, достиг-
нув 3 тыс. т в год. Наращиваются мощ-
ности по выпуску лецитина – пищевой 
добавки Е322. За последние пять лет 
запущены линии по его производству 
на четырех предприятиях. В 2013 го-
ду выработано пищевых фосфатидов/
лецитинов почти 3,7 тыс. т, из кото-
рых 43% приходится на ЗАО «Содруже-
ство Соя». Объемы производства мо-
лочной кислоты за годы перестройки 
снизились в 4,6 раза, в два раза умень-
шились объемы производства уксус-
ной кислоты и модифицированных 
крахмалов. Не в полной мере использу-
ются мощности по выпуску пищевого 
глицерина: его производство снизилось 
с 1 153 т в 2007 году до 134 т в 2009-м. 
Из индивидуальных красителей в на-
стоящее время выпускают только ка-
рамельный колер (не более 100 т/год). 
В основном получило развитие произ-
водство пищевых смесевых красителей 
из импортного сырья. Объем их выпу-
ска составляет порядка двух тысяч тонн 
в год. В стране имеются производства 
пищевых фосфатов, натрия гидрокар-
боната и пиросульфита натрия. На те-
кущий момент российские производи-
тели не могут составить конкуренцию 
иностранным фирмам по объемам про-
изводства практически всех классов пи-
щевых добавок. Доля российских пред-
приятий на отечественном рынке, по 
оценкам экспертов («РосБизнесКонсал-
тинг», РБК), не превышает 15–20%.

Динамику объемов импорта индиви-
дуальных пищевых добавок иллюстри-
руют рисунки 2–9. Из пищевых кислот 
наибольший объем импортных поста-
вок приходится на лимонную кисло-
ту; за шесть лет в три раза увеличились 

Рисунок 2. Объемы импорта пищевых кислот, тыс. т

Рисунок 3. Объемы импорта сахарозаменителей, тыс. т
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поставки винной кислоты и во столь-
ко же раз – глюконовой и уксусной; ра-
стут объемы поставок молочной кис-
лоты. Рост импорта в последние годы 
отмечен практически по всем классам 
пищевых добавок, за исключением объ-
емов закупок загустителей и гелеобра-
зователей, а также этилванилина.

Структуру импорта 2012 года по типу 
продукции в стоимостном выражении 
отражает таблица 1. Лидером по постав-
кам ингредиентов является Китай, на 
долю которого приходится 29% от все-
го объема импорта. В стоимостном вы-
ражении объем импортных поставок 
ингредиентов в 2012 году по сравне-
нии с 2011-м вырос на 10,6% (2011 г. – 
381,21 млн $).

По данным РБК. Research, в 2012 го-
ду из России экспортировали 1 116,5 т 
ингредиентов. Основное направление 
экспорта – страны СНГ. Структура экс-
порта пищевых ингредиентов по типу 
продукции в стоимостных показателях 
представлена в таблице 2.

Отличительными особенностями оте
чественного рынка пищевых добавок 
являются:

• Его стабильно высокие темпы ро-
ста. Так, по данным  аналитиков РБК. 
Research, они находятся на уровне 8–10% 
в год, в то время как мировой рынок по-
казывает темпы роста на уровне 5%.

• Достаточно широкий ассортимент, 
который постоянно обновляется по ме-
ре появления на мировом рынке новых 
видов добавок. Примером служат ин-
гредиенты, полученные с применени-
ем технологии мицеллирования на на-
ноуровне – солюбизаторы под торговой 
маркой NavaSOE.

• Интенсивное продвижение россий-
скими фирмами зарубежных разработок 

Рисунок 4. Объемы импорта консервантов, тыс. т 

Таблица 1. Структура импорта  
пищевых добавок в 2012 году, 
в стоимостных показателях

Наименование ингредиента Цена, тыс. $

Глутамат натрия 125 298,64

Пищевые  ароматизаторы 121 721,87

Загустители 55 064,04

Антиокислители 38 062,10

Эмульгаторы 28 317,71

Пищевые красители 19 860,29

Консерванты 8 770,78

Подсластители 6 350,02

Стабилизаторы 926,69

Иные 17 208,16

ВСЕГО 421 575,63

Источник: ФТС, РБК. Research

Таблица 2. Структура экспорта пищевых 
ингредиентов из России по типу продукции 
в 2012 году, в стоимостных показателях

Наименование ингредиента Цена, тыс. $

Ароматизаторы 5 065 203,97

Красители 541 985,6

Загустители 360 589,3

Эмульгаторы 309 287,9

Антиокислители 223 027,5

Глутамат натрия 173 593,3

Консерванты 56 824,2

Стабилизаторы 87,1

Подсластители 54,3

Другое 528 576,4

ВСЕГО 7 258 747

Источник: РБК. Research

и слабое взаимодействие с научными 
госучреждениями в части реализации 
отечественных достижений.

• Неравномерное и одностороннее 
развитие индустрии пищевых ингре-
диентов, а именно уклон в сторону раз-
работок и выпуска комплексных пище-
вых добавок на импортном сырье.

• Доминирование импортных ингре-
диентов и сырья.

• Постепенный переход предприятий 
от торгово-закупочной деятельности 
импортными ингредиентами к созда-
нию собственных производств или со-
четание этих двух видов деятельности.

• Усиление конкуренции за счет вы-
хода на российский рынок новых зару-
бежных фирм.

Сдерживающими факторами в раз-
витии отечественного производства 
пищевых добавок и ароматизаторов 
являются:

• отсутствие государственной под-
держки развивающейся отрасли;

• недостаток инвестиций;
• дефицит отечественного сырья, осо-

бенно продуктов химического синтеза;
• отсутствие отечественного совре-

менного оборудования.
• стремление потенциальных инве-

сторов к быстрой окупаемости про-
ектов и, как следствие, невостребо-
ванность отечественных наукоемких 
оригинальных технологий;

• организационные сложности в про-
движении новых ингредиентов и добавок.

Существенным стимулом роста рос-
сийского рынка ингредиентов явля-
ются результаты работы пищевой про-
мышленности, увеличение объемов 
производства отечественных продук-
тов питания и напитков. Но несмо-
тря на положительные тенденции, до-
ля импортной продукции критически 
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высока, поэтому поставлена задача 
инновационного развития пищевой ин-
дустрии, в результате которого следует 
ожидать не только снижения зависимо-
сти от импортных поставок продоволь-
ствия, но и появления на отечественном 
рынке нового поколения продуктов, яв-
ляющихся конкурентоспособными в ра-
курсе соотношения качества и цены. Пи-
щевые ингредиенты объективно можно 
рассматривать как локомотив в реше-
нии инновационных задач. 

Что такое инновация? Существует ряд 
определений этого понятия. Большой 
коммерческий словарь дает такое: «Ин-
новация – комплексный процесс созда-
ния, распространения и использования 
нового практического средства (нов-
шества), необходимого для удовлетво-
рения человеческих потребностей, ме-
няющихся под воздействием общества, 
а также сопряженные с этим новше-
ством изменения».

Энциклопедия «Глобальная экономи-
ка» так обозначает термин инновация: 
новая техника, технология, являющая-
ся результатом достижений научно-тех-
нического прогресса.

По существу термин «инновация» от-
ражает деятельность по поиску и по-
лучению новых результатов, способов 
и средств. Эту деятельность можно вы-
разить определенными критериальны-
ми характеристиками. Для пищевых 
ингредиентов, добавок и ароматизато-
ров критериями, позволяющими отне-
сти их к инновационным, являются:

• новый или модернизированный 
способ получения, позволяющий улуч-
шить технико-экономические показате-
ли производства;

• качественно новые потребитель-
ские и/или функциональные харак-
теристики, повышающие конкурен-
тоспособность конечной пищевой 
продукции;

• новый способ применения, позво-
ляющий расширить область исполь-
зования;

• впервые внедренные результаты 
научно-исследовательских работ, по-
зволившие улучшить потребительские 
свойства продукта по сравнению с име-
ющимися аналогами;

• использование при производстве 
пищевой продукции результатов ин-
теллектуальной деятельности, защи-
щенных патентами или полученными 
товарными знаками;

• использование нового оборудова-
ния, ранее не применяемого в про-
изводстве.

Рисунок 5. Объемы импорта загустителей и гелеобразователей, тыс. т

Стратегия инновационного развития 
отрасли пищевых ингредиентов долж-
на базироваться на объединении в еди-
ную систему таких составляющих, как 
научное и финансовое обеспечение, на-
личие обоснованной законодательной 
базы, заинтересованность бизнеса в пе-
реходе к новым высокотехнологичным 
решениям, и учитывать достаточно 
широкий круг требований, предъявля-
емых к добавкам для создания пище-
вых продуктов соответствующего на-
значения: для массового потребления, 
функциональных, органических, обо-
гащенных, специализированных и т. д. 
При этом направления развития отече-
ственной базы ингредиентов должны 
быть созвучны формирующимся ми-
ровым тенденциям в пищевой инду-
стрии, к которым на текущий момент 
относятся: увеличение спроса на по-
лезные и натуральные ингредиенты, 
возможность с их использованием по-
лучать продукты с низкой калорий-
ностью, повышенной функциональ-
ностью, органические и обогащенные  
ценными компонентами.

Для инновационного развития про-
изводства пищевых добавок в  бли-
ж айшей перспек тиве наиболее 
целесообразно использовать биотех-
нологические методы их получения. 
Для этого вывода есть ряд обоснован-
ных причин: добавки, полученные ми-
кробным синтезом, относятся к кате-
гории натуральных; в стране имеется 
отечественное сырье для микробно-
го синтеза (различные крахмалы, зер-
но, отходы сахарного производства); 
существуют государственные коллек-
ции микроорганизмов-продуцентов 
ряда пищевых добавок, а  также от-
раслевые институты, имеющие опыт, 
кадры и научные школы по направ-
лению биотехнологии. Кроме того, 
биотехнологические производства бо-
лее экологичны, чем химические. Не-
обходимо принять во внимание, что 
этот подход находится в русле приня-
той Правительством России в 2012 го-
ду Комплексной программы развития 
биотехнологий в стране на период до 
2020 года, которая ставит одной из 
своих целей заменить существенную 
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часть продуктов, производимых мето-
дом химического синтеза, продуктами 
биологического синтеза и увеличить 
объем производства биотехнологиче-
ской продукции в РФ в 33 раза, сокра-
тив импорт такой продукции на 50%.

Из 360 разрешенных в России пище-
вых добавок на долю продукции, по-
лучаемой биотехнологическими мето-
дами, приходится менее 7%, но такие 
добавки относятся к категории востре-
бованных в пищевой промышленно-
сти. Это наряду с пищевыми кислота-
ми, такими как: лимонная, молочная, 
аскорбиновая, глюконовая, усилите-
ли вкуса (глутаминовая кислота и ее 
соли, 5'-гуаниловая кислота и ее соли, 
5'-инозиновая кислота и ее соли, 5'-ри-
бонуклеотиды кальция и натрия), фер-
менты (амилазы, липазы, инвертаза), 
загустители (геллановая и ксантано-
вая камеди, глюканы), консерванты 
(низин, пимарицин), ряд витаминов 
и аминокислот (рибофлавин, лизин 
и др.), антиокислители (аскорбиновая 
и изоаскорбиновая кислоты). Однако 
в  РФ методами микробного синтеза 
получают только две кислоты и в не-
больших количествах ферменты  огра-
ниченной номенклатуры.

Возможности биотехнологий по ме-
ре появления новых знаний постоянно 
расширяются. В качестве примера: по-
лучение лецитина (пищевой добавки 
Е322) классическим методом из расти-
тельных масел давно известно. Техно-
логия затратна с экономической точки 
зрения, так как для получения сырья 
необходимо использовать плодород-
ные почвы, а скорость роста культиви-
руемых растений относительно низка. 
Устранить указанные недостатки воз-
можно за счет производства лецитинов 
из биомассы микроводорослей – циано-
бактерий, культивируемых на доступ-
ных источниках углерода.

Биотехнологическое направление 
позволит создать высокоэффективный 
вектор развития  востребованных в пи-
щевой индустрией пищевых добавок, 
которые в настоящее время в России 
не выпускаются.

Для реализации биотехнологическо-
го направления на первом этапе не-
обходимо провести инвентаризацию 
отечественного коллекционного фон-
да микроорганизмов-продуцентов пи-
щевых добавок и имеющихся техноло-
гий для последующего формирования 
Комплексной программы развития ин-
дустрии пищевых ингредиентов, учи-
тывающей развитие и других биотехно-

логических производств (пребиотиков, 
пробиотиков, синбиотиков, витаминов 
и аминокислот), которые являются не-
обходимыми элементами формирования 
рынка продуктов здорового питания.

Инновационную политику, направ-
ленную на развитие собственного про-
изводства пищевых добавок, целесо-
образно осуществлять в следующих 
направлениях:

1. Создание специализированных 
производств большой единичной мощ-
ностью для максимального покрытия 
потребностей пищевой индустрии 
в том или ином ингредиенте.

2. Создание многопрофильных пред-
приятий, выпускающих несколько ви-
дов (групп) добавок по гибким тех-
нологическим схемам, что позволит 
получать продукцию с высокой до-
бавленной стоимостью. Примером та-
кого предприятия является промыш-

Рисунок 7. Объемы импорта влагоудерживающих пищевых добавок, тыс. т

ленный комплекс, разработанный ГНУ 
ВНИИ пищевых ароматизаторов, кис-
лот и красителей Россельхозакадемии 
для решения вопросов глубокой пере-
работки зерна и получения в одном 
технологическом процессе таких цен-
ных ингредиентов, как: лимонная кис-
лота и ее соли (шесть наименований); 
амилолитические ферменты (два наи-
менования); ингибиторы гликозидаз; 
комплексные добавки для обогащения 
продукции железом, кальцием, магни-
ем; комплексные добавки для выпуска 
диабетической продукции; хитин-глю-
кановый комплекс из мицелиальной 
биомассы гриба – аналог хитозана, по-
лучаемого из  панцирей ракообразных; 
и как сопутствующая продукция – раз-
личные кормовые добавки.

3. Учитывая изменения мотивации 
потребителей и ориентиры на потре-
бление полезных и безопасных продук-

Рисунок 6. Объем импорта пищевой добавки Е322 – лецитин, тыс. т
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тов, использовать в полной мере имею-
щиеся в стране растительные сырьевые 
ресурсы для получения пищевых доба-
вок со статусом «натуральные» (в част-
ности, антиоксидантов, красителей, 
подсластителей, ароматизаторов) и осу-
ществлять поиск новых природных ис-
точников пищевых ингредиентов.

4. Разработка новых форм и спосо-
бов внесения добавок, ароматизато-
ров, отвечающих требованиям совре-
менных пищевых технологий, для 
снижения их дозировок и улучшения 
экономических показателей готовой 
пищевой продукции.

5. Расширение номенклатуры и вы-
пуска пищевых ингредиентов для 
обогащения продукции ценными 
компонентами с би- и полифункцио-
нальными свойствами с доказанной 
пользой для здоровья.

В развитии современного производ-
ства пищевых ингредиентов и про-
дуктов питания инновационная со-
ставляющая, по мнению экспертного 
сообщества, принадлежит науке. Ее 
задача – предложить разработки, ко-
торые не только расширят линейку 
отечественных конкурентоспособных 
ингредиентов и решат проблему им-
портозамещения, но и позволят соз-
дать с их использованием продукты 
здорового питания: специализирован-
ные, обогащенные, функциональные, 
геродиетические, органические, – то 
есть такие, какие обеспечат растущие 
потребности населения. Совершенно 
справедливо многие аналитики видят 
ориентиры для развития отечествен-
ной индустрии пищевых ингредиен-
тов в сотрудничестве бизнеса с наукой, 
в широком освоении инновационных 
идей и решений.

Достижения фундаментальной и при-
кладной науки в области ингредиентов 
и пищевых добавок должны быть ком-
мерциализированы и использованы 
реальным сектором экономики.

Как стимулировать интерес бизнеса 
к новому?

Есть мнение, что необходимо уже-
сточать стандарты и регламенты де-
ятельности предприятий, «принуж-
дая бизнес к инновациям». Такая мера 
принята в мировой практике и служит 
рычагом, влияющим на освоение высо-
котехнологических разработок. Будет 
ли в России работать прием принуж-
дения к инновациям – сказать сложно, 
так как новые разработки – это опре-
деленные затраты на начальном этапе, 
особенно для малых и средних пред-

приятий, которые не в состоянии ин-
вестировать средства в продвижение 
новых продуктов на рынке. Решения 
лежат в плоскости создания льготных 
условий для компаний, реализующих 
инновационные проекты и в развитии 
механизмов государственно-частного 
партнерства.

Производство и применение добавок 
сопряжено с необходимостью контро-
ля за их содержанием в пищевых про-
дуктах не только контролирующими 
организациями, но и фирмами-произ-
водителями для оценки содержания 
основного вещества и посторонних 
примесей в выпускаемой продукции. 
Чтобы обеспечить единство измере-
ний, для этих целей должны использо-
ваться стандартные образцы пищевых 
добавок, которые традиционно были 
только импортными. В ноябре 2013 го-
да в России был зарегистрирован пер-

вый отечественный государственный 
стандартный образец на пищевую до-
бавку Е330 (регистрационный номер 
«ГСО 10300-2013 СО состава кислоты ли-
монной», Свидетельство №3367/1). Для 
разработки ГСО была использована ли-
монная кислота, выпускаемая в России 
по ГОСТ 900-2004, которая по стабильно-
сти и показателям качества не уступает 
лучшим зарубежным образцам. В насто-
ящее время в стадии завершения нахо-
дятся работы по стандартным образцам 
на молочную кислоту и наиболее вос-
требованные пищевые красители.

Емкость российского рынка про-
дуктов питания и заинтересован-
ность в  его наполнении со стороны 
государства дают основание для оп-
тимистического прогноза развития 
отечественной  индустрии пищевых 
ингредиентов и ее перехода на инно-
вационные пути. 

Рисунок 8. Объемы импорта глутаминовой кислоты и ее солей, тыс. т

Рисунок 9. Объемы импорта ванилина и этилванилина, тыс. т 
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Качество и инновации.
Вкус, качество 
и безопасность продукции  
вместе с Wiberg

Вот уже более шести десятилетий фирма работает 
со специями со всего мира. При этом основное направ-
ление ее деятельности – разработка специй, новых 
приправ и функциональных продуктов для производ-
ства и обработки мяса и колбасных оболочек. 

Компетенция в производстве 
мясных продуктов
Wiberg поставляет специи, функциональные про-

дукты и колбасные оболочки производителям мяс-
ных изделий по всему миру. Благодаря глубокому 
знанию отрасли и многолетнему опыту, компания 
является компетентным специалистом в региональ-
ных и международных масшатабах. Ежедневно ее 
сотрудники предоставляют клиентам обширные 
знания о потребителе, креативные идеи, индивиду-
альное обслуживание и лучшее качество продукции.

«Мы предоставляем наивысшее удо-
вольствие и наслаждение вкусом», – 
в этом заключается миссия компании 
Wiberg, которая предлагает клиентам 
больше, чем просто продукт: она раз-
рабатывает общую концепцию произ-
водства. Начиная от анализа потреб-
ностей конечного потребителя и соз-
дания продукта – вплоть до инноваци-
онной упаковки, включая официальное 
декларирование продукции.

www.wiberg.com.ru
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Приправы и комби-продукты 
для мясных изделий
Основное направление деятельности компании – это 

создание приправ и функциональных продуктов для 
улучшения вкуса, консистенции, цвета, а также сро-
ка хранения мясных изделий. Будь то вареная колбаса, 
ветчина, сырокопченая колбаса или другие сорта кол-
басы – обширный ассортимент Wiberg включает все 
группы продуктов для решения любых задач. Компа-
ния в курсе основных тенденций отрасли, в числе ко-
торых – уменьшение количества жира и соли в про-
дукции, производство халяльных изделий из птицы, 
изготовление отборных специй и функциональных 
смесей для увеличения выхода продукции и более эко-
номичного производства.

Wiberg разрабатывает индивидуальные решения для 
предприятий, обеспечивая лучший вкус и качество про-
дукта, а также безопасность и простоту производства. 

Компания 
Wiberg предла-
гает больше, 
чем просто 
продукт, – она 
разрабатыва-
ет концепцию 
производства.
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Компания: ООО «Керри» 
Департамент  продаж мясного направления
тел.: +7 (495) 789-63-95
www.kerry.com

Функциональные 
системы «Керри» 
в производстве колбасных изделий

Экономическая эффективность мя-
соперерабатывающих производств во 
многом зависит от спроса на готовую 
продукцию. Столкнувшись с низкой 
покупательной  способностью потреби-
телей, а также нехваткой или высокой 
ценой сырья, производители мясных 
продуктов, оптимизируя экономиче-
ские показатели деятельности, вынуж-
дены уменьшать мясную составляю-
щую в своих рецептурах: производить 
частичную замену основного сырья (го-
вядины, свинины) на мясо птицы ме-
ханической обвалки, свиную шкурку, 
растительные, молочные и животные 
белки. Необходимость удешевления 
продукции приводит к тому, что в ре-
цептуре появляются все новые и но-
вые заменители мяса. При этом реша-
ется двойная задача – цена конечного 
продукта должна быть минимальной, 
а потребительские свойства и вкусо-
вые характеристики необходимо сохра-
нить на должном уровне. Ведь потреби-
тель, привыкший покупать продукты, 
обладающие определенными функци-
ональные и вкусовыми характеристи-
ками, вряд ли захочет что-то менять 
в своих привычках, которые складыва-
лись годами.

Выходом из данной ситуации могут 
служить высокотехнологичные про-
дукты компании «Керри» – производи-
теля пищевых добавок и ингредиентов, 
который является деловым партнером 
многих мировых компаний.

Дельтагель ХЕ 2000  – стабилизацион
ная система на основе каррагинана 
и  камедей, обеспечивающая в каче-
стве рецептурного компонента плот-
ность продукта. Ее целевое назначение 
заключается в стабилизации фаршей 

для эмульгированных мясных продук-
тов – как в холодном состоянии, так 
и при термообработке. Композиции 
гидроколлоидов в составе Дельтагель 
ХЕ 2000 обеспечивают однородную, 
плотную структуру готового продук-
та и препятствует синерезису, тем са-
мым повышая его привлекательность 
для потребителя. Дельтагель ХЕ 2000 
рекомендуется использовать при про-
изводстве мясных изделий с дозиров-
кой 0,3–0,8% по отношению к общей 
массе фарша, в зависимости от жирно-
сти сырья, рецептуры, уровня исполь-
зования немясных ингредиентов и же-
лаемого выхода.

Простар А 150 – функциональная до-
бавка с высокими стабилизирующими 
свойствами. Как рецептурный компо-
нент обеспечивает плотность продукта 
(хорошую «кусаемость»), структурирует 
жир. Простар А 150 рекомендуется ис-

Таблица 1. Рекомендации по использованию добавок компании «Керри»

Наименование сырья, 
пряностей и материалов

Норма для вареных колбас и сосисок

Вареная 
«Паризер»

Вареная 
«Турецкая»

Сосиски  
«Говяжьи»

Сосиски 
«Особые»

Сырье несоленое, кг (на 100 кг)

 Говядина 1 сорт 30 30 45 35

 Говядина жирная – 40 20 –

 Свинина полужирная 20 – 20 27

 Свинина жирная 20 – – 20

 Филе куриное 20 20 – 30

 Эмульсия из свиной шкурки 10 – 10 15

 Яйцо (меланж) – – 2 –

 Молоко сухое – – 3 3

 Лед 30 20 30 30

 Итого: 130 120 130 100

Пряности и материалы, г (на 100 кг несоленого сырья)

 Соль нитритная 1 900 1 900 1 900 1 900

 АЗМ ФМС Нью – – 500 –

 Дельтагель ХЕ 2000 300 – 200 200

 Керри Текс Стаб Джи 2 300 200 – –

 Керри  Топ Сардельки – 1 000 – 900

 Керри Комби Паризер 1 300 – – 1 300

 Керри Комби Франкфуртер – 1 200 – –

 Керри Комби Говяжьи Сардельки – – 1 000 –

 Кошенила (порошок) 25 25 25 –
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производство / ингредиенты

пользовать при производстве вареных 
колбасных изделий с выходом до 140% 
с рекомендуемой дозировкой 0,5–2,0% 
по отношению к общей массе фарша. 

Керри Топ Сардельки – функциональ-
ная добавка с высокими функциональ-
ными свойствами на основе животного 
белка. Дозировка: 1,2–1,4%.

Керри Текс Стаб Джи 2 – стандарти-
зированная композиция из гидрокол-
лоидов. Как рецептурный компонент 
способствует увеличению выхода го-
тового продукта, обеспечивает плот-
ный продукт с хорошей «кусаемостью». 
Рекомендуется использовать при про-
изводстве эмульгированных мясных 
продуктов (вареные колбасы, соси-
ски, сардельки): 0,1–0,5% (к массе фар-
ша) для стабилизации и уплотнения 
структуры, профилактики бульонно-
жировых отеков.

Для эмульгированных мясных про-
дуктов компания предлагает стабили-
зационные системы торговой марки 

«АЗМ». Их применение способствует 
решению таких задач, как использова-
ние мяса с низкими функциональны-
ми свойствами, с признаками PSE или 
DFD или высоким содержанием со
единительной ткани. За счет высокой 
эмульгирующей способности добав-
ки торговой марки «АЗМ» стабилизи-
руют водо-жиро-белковую эмульсию, 
предотвращают образование бульон-
но-жировых отеков, улучшают конси-
стенции готового продукта.

АЗМ НТ – эмульгатор для производ-
ства колбасных изделий и жировых 
эмульсий (1:10:10) на основе раститель-
ного белка и гидроколлоидов. АЗМ НТ 
рекомендуется использовать с дозиров-
кой 0,5–2,0% по отношению к общей 
массе фарша, в зависимости от жирно-
сти сырья, рецептуры, уровня исполь-
зования немясных ингредиентов и же-
лаемого выхода.

Жировые эмульсии можно изготав-
ливать с любой стабилизационной си-

стемой торговой марки «АЗМ»: АЗМ НР 
Эмул (1:15:15) – эмульгатора на основе 
яичного белка; АЗМ ГТ (1:28:28) – эмуль-
гатора на основе молочного и живот-
ного белков; АЗМ ФМС Нью (1:20:30) – 
эмульгатора на основе молочного 
белка. Преимущества добавок этой се-
рии определены их высокой функцио-
нальностью и простотой применения. 
Выбор стабилизационной системы за-
висит от требований к потребитель-
ским свойствам и себестоимости гото-
вого продукта.

Разнообразие и гибкость ассорти-
мента добавок «Керри» позволяют не 
просто разработать продукт в задан-
ном ценовом сегменте, но и сделать 
его привлекательным для покупателя 
(см. таблицу 1).

Специалисты компании «Керри» го-
товы предоставить всю необходимую 
информацию и документацию для вне-
дрения рецептур на производстве. При-
глашаем к сотрудничеству!  

Kerry представляет:
• Комплексные вкусоароматические добавки
• Ароматизаторы и дрожжевые экстракты
• Консерванты
• Экстракты натуральных специй и смеси пряностей
• Стабилизаторы, эмульгаторы, загустители
• Красители

Тел.: +7 (495) 789-63-95
e-mail: russia@kerry.com
www.kerry.com
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В последние десятилетия (1990–
2014 гг.) изменение экономических от-
ношений привело к реорганизации 
животноводческих предприятий агро
промышленного комплекса России, 
разукрупнению молочных комплексов, 
овцеводческих и козоводческих ферм, 
племенных репродукторов, ликвидации 
колхозов и совхозов. В настоящее время 
большая часть животных в стране при-
надлежит крестьянским и личным фер-
мерским хозяйствам. Особенно такая 
статистика характерна для отраслей жи-
вотноводства мясного направления.

Использование природных ресур-
сов для создания кормовой базы при 
пастбищном содержании животных 
в мясном скотоводстве, овцеводстве, 
козоводстве, табунном коневодстве, 
оленеводстве является обоснованным 
и экономически выгодным решением. 
Развитие мясного направления в жи-
вотноводстве позволяет при минималь-
ных затратах на содержание поголовья 
получать круглогодично высококаче-
ственную продукцию для реализации 
в свежем и переработанном виде. Ос-

Важно отметить, что территории, не-
благополучные по данному заболеванию, 
расположены в приграничных регионах 
(Южный, Северо-Кавказский, Сибирский, 
Дальневосточный федеральные округа) 
или в эндемичных зонах, где сохраняют-
ся природные очаги бруцеллеза (Ямал, 
Таймыр, Якутия, Чукотка).

Причины заноса возбудителя бру-
целлеза на благополучные территории 
и распространения инфекции среди вос-
приимчивого поголовья связаны с мно-
гочисленными факторами: миграцией 
животных, бесконтрольными перегруп-
пировками и передвижениями из не-
благополучных стад и отар в благопо-
лучные, отсутствием идентификации 
и зоотехнического учета, особенностями 
хозяйственной деятельности в отраслях 
отгонного животноводства и кочевым 
образом жизни народностей, занимаю-
щихся этим направлением. 

В 70–80-е годы прошлого столетия 
была разработана и успешно исполь-
зовалась в широких масштабах научно 
обоснованная система противобруцел-
лезных мероприятий, внедрение ко-
торой позволило в короткие сроки ку-
пировать инфекцию, оздоровить 97% 
неблагополучных пунктов и достичь 
длительного благополучия на всей тер-
ритории России. В систему меропри-
ятий включены организационно-хо-
зяйственные, зоотехнические, общие 
санитарные и специальные ветеринар-
ные мероприятия.

новными факторами, влияющими на 
устойчивое развитие отгонного живот-
новодства, являются селекционно-пле-
менная работа, кормовая база и обеспе-
чение ветеринарного благополучия.

Значительную опасность для животно-
водства представляют инфекционные бо-
лезни. Содержание животных в свобод-
ном выгуле, многократное использование 
одних и тех же пастбищ и водоемов, по-
стоянный контакт с многочисленными 
факторами внешней среды, сложности 
в управлении стадами на выпасах и при 
проведении массовых ветеринарных об-
работок – все это свидетельствует о том, 
что специфика  ведения отраслей отгон-
ного животноводства играет важную роль 
в проявлении инфекционного и эпизоо-
тического процессов.

Особое место в инфекционной пато-
логии животных принадлежит бруцел-
лезу, который, кроме экономического 
ущерба, представляет эпидемическую 
и экологическую опасность. 

В последние годы в России отмечается 
тенденция к распространению бруцел-
леза среди животных (рисунок 1).

ветеринария

Бруцеллез:  
борьба продолжается

Автор: Любовь Гордиенко, 
директор

Государственное научное учреждение Всероссийский научно-исследовательский 
институт бруцеллеза и туберкулеза животных Российской академии 
сельскохозяйственных наук (ГНУ ВНИИБТЖ Россельхозакадемии), г. Омск
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Однако практика показывает, что 
наибольший противоэпизоотический 
эффект от внедрения разработанной си-
стемы был получен в отраслях животно-
водства со стационарным содержанием 
животных, а это: молочные и откор-
мочные комплексы крупного рогатого 
скота, свиноводческие комплексы, ко-
зефермы, мараловодческие хозяйства 
с парковым содержанием. 

Многие элементы существующей си-
стемы противобруцеллезных меропри-
ятий невыполнимы в условиях отгон-
ного животноводства из-за специфики 
ведения хозяйства. Изменения эконо-
мических отношений в предприятиях 
агропромышленного комплекса, про-
изошедшие в последние десятилетия 
(1990–2014 гг.), еще больше осложнили 
осуществление ветеринарного контроля. 

В настоящее время, когда более 90% 
животных находится в собственности 
фермеров или частных лиц, органи-
зационно-хозяйственные мероприя-
тия проводят владельцы животных, ру-
ководствуясь собственными планами 
и потребностями. 

Зоотехнические мероприятия в кре-
стьянских, фермерских и личных под-
собных хозяйствах осуществляют так-
же сами фермеры. Зачастую обмен 
племенным поголовьем между ни-
ми производится без учета эпизооти-
ческой ситуации и наличия сведений 
о состоянии здоровья животных. Ос-
новными критериями в таких случаях  
служат экстерьерные качества этих 
животных и их потомства, продуктив-
ность, выносливость и некоторые дру-
гие ценные хозяйственные признаки. 
Обмен происходит чаще всего во вре-
мя семейных праздников, традицион-
ных массовых мероприятий или быва-
ет приурочен к другим общественным 
событиям. Ввод животных в стадо или 
отару проводят без лабораторных ис-
следований и карантинирования. Это 
является грубым нарушением ветери-
нарных правил и может привести к за-
носу возбудителя бруцеллеза и переза-
ражению животных в стадах и отарах.

При выгульном содержании в отгон-
ном животноводстве сложно осущест-
влять общие санитарные мероприя-
тия, которые предусматривают наличие 
ограждения и охрану территории фер-
мы от бродячих животных, оборудование 
санитарного пропускника и дезбарьера, 
недопущение посещения предприятия 
посторонними лицами, регулярную ме-
ханическую очистку и дезинфекцию вы-
гульных площадок и помещений, цен-

трализованную стирку спецодежды 
обслуживающего персонала. 

Также не всегда предоставляется воз-
можность выполнить комплекс обяза-
тельных специальных ветеринарных 
мероприятий из-за природно-геогра-
фических, климатических и других объ-
ективных фактов, таких как: сложности 
транспортной схемы или отсутствие 
транспортных связей, отсутствие ограж-
дений и сооружений для фиксации жи-
вотных, большая численность поголо-
вья в стадах и отарах. 

Основными причинами низкой эф-
фективности противобруцеллезных 
мероприятий в неблагополучных ста-
дах и отарах является отсутствие пол-
ного диагностического обследования 
всех видов животных; возможности 
изоляции выявляемого больного ско-
та, его убоя и промышленной перера-
ботки; точного учета поголовья личных 
подсобных и крестьянских фермерских 
хозяйств; контроля за передвижени-
ем животных с неблагополучных тер-
риторий на благополучные; законода-
тельных актов, определяющих порядок 
компенсации убытков за изъятие боль-
ных бруцеллезом животных; возможно-
сти регулярных исследований; убойных 
и перерабатывающих предприятий со 
специализированными цехами (сани-
тарные бойни); карантинирования при 
ввозе на благополучные территории; 
перманентного специфического имму-
нитета у животных. 

В заключении необходимо отметить, 
что с целью повышения эпизоотиче-
ской и эпидемической эффективности 
долгосрочные программы и планы про-

тивобруцеллезных мероприятий необ-
ходимо разрабатывать с привлечением 
организаций, учреждений и квалифици-
рованных специалистов, занимающихся 
проблемой бруцеллеза. Мероприятия по 
оздоровлению и профилактике бруцел-
леза должны планироваться и осущест-
вляться с учетом специфики отрасли жи-
вотноводства и технологии ее ведения. 
Необходимо учитывать также эконо-
мические отношения при разных фор-
мах собственности, региональные осо-
бенности, природно-географические 
и климатические факторы, влияющие 
на эффективность проводимой работы, 
и определять границы ответственности 
владельцев животных.

Специалисты научно-исследователь-
ских учреждений и, в частности, наше-
го института проводят большую рабо-
ту по разработке и усовершенствованию 
научно обоснованной системы противо-
бруцеллезных мероприятий, созданию 
новых методов и средств диагностики, 
вакцин и технологии их применения 
с учетом специфики отраслей животно-
водства и других объективных факторов. 

Ученые института на протяжении мно-
гих лет оказывают консультационную, 
методическую и практическую помощь 
занятым в отрасли специалистам и ру-
ководителям хозяйств разных регионов 
в успешном решении многих, зачастую 
очень сложных вопросов планирования 
и выполнения комплекса противоэпизо-
отических мероприятий при бруцеллезе 
животных. Проводимая работа обеспе-
чит не только экономический эффект, но 
также эпизоотическую, эпидемическую 
и экологическую безопасность.   

Рисунок 1. Динамика заболеваемости животных бруцеллезом
(по данным центра Россельхознадзора)

ветеринария
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консалтинг / экспертиза

В результате исследования, 
проведенного СПБ ООП 
«Общественный контроль», было 
установлено, что шесть из десяти 
образцов сосисок не соответствуют 
ГОСТ Р 52196-2011 по физико-
химическим и органолептическим 
показателям. В сосисках из Москвы 
был обнаружен крахмал и соя. И
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контроль качества

Сосиски 
по ГОСТу: 
качество не 
соответствует 
цене

Санкт-Петербургская 
общественная 
организация потребителей 
«Общественный контроль»
www.petkach.spb.ru

Компания:
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Дмитрий Поздняков,  
исполнительный 
директор Северо-Западной 
Мясной Ассоциации:

«Если сравнить данные резуль-
таты экспертизы сосисок с про-
шлогодними, то можно с уве-
ренностью предположить, что 
мясокомбинаты стали более 
ответственно подходить 
к выбору сырья для своей про-
дукции. То, что в исследованных 
образцах сосисок отсутствуют 
дешевые заменители мяса в виде 
гидролизованной шкурки или хря-
щевой ткани, показывает, что 
производители действительно 
начинают дорожить своим име-
нем и бороться за покупателя. 
Выявленные недочеты по содер-
жанию влаги или избыточному 
количеству соли говорят ско-
рее о недостаточном профес-
сиональном уровне технологов 
предприятия, чем о желании 
сэкономить на сырье. В любом 
случае покупателю стоит дове-
рять тем маркам, которые уже 
зарекомендовали себя на рын-
ке и не гнаться за дешевизной 
или раскрученностью бренда».

Мнение эксперта

В  гипермаркетах «Карусель», 
«О’Кей», «Ашан» и «Лента» были за-
куплены десять образцов сосисок, на 
упаковках которых заявлено изготов-
ление по ГОСТу. Продукцию раздели-
ли и направили на испытания сразу 
в две государственные лаборатории: 
ФБУ «Тест – С. Петербург» и ИЦ «Санкт-
Петербургская городская ветеринарная 
лаборатория». Если первая испытатель-
ная лаборатория проверяла сосиски на 
соответствие нормам состава фарша 
(нет ли нерегламентированных добавок 
и примесей), то вторая оценивала физи-
ко-химические показатели (жир, белок, 
влага, соль, наличие крахмала) и орга-
нолептические свойства образцов.

Крахмал и соя
Из всей десятки фальсификатом ока-

зался лишь один образец – сосиски «Мо-
лочные» производства ООО «МПЗ Мо-
скворецкий» (Москва). Специалисты 
ФБУ «Тест – С. Петербург» обнаружи-
ли в нем соевый изолят и крахмал, че-
го ГОСТ Р 52196-2011 на вареные колбас-
ные изделия не допускает. Городская 
ветеринарная лаборатория установи-
ла в этом образце точное содержание 
крахмала – 1,7%, а кроме того, выяви-
ла превышение содержания соли – 2,3%, 
в то время как ГОСТ регламентирует не 
более 2%. За вкусовые качества дегуста-
ционная комиссия отправила образец 
на предпоследнее место. К внешнему 
виду было высказано лишь одно заме-
чание – влажная поверхность.

Как рассказал профессор кафедры 
факультета торговли и экспертизы 
потребительских товаров Санкт-
Петербургского государственного 

вает размножение вредной микрофло-
ры», – отмечает А. Вытовтов. 

Самыми невкусными из пересолен-
ных, по мнению дегустационной ко-
миссии, оказались сосиски «Молочные» 
от ПК «Петербурженка». Влажная, пори-
стая поверхность, рыхлая консистен-
ция, неестественный цвет, неприятный 
вкус, солоноватый привкус – все это по-
влияло на то, что дегустаторы постави-
ли образец на последнее место. 

Замечания получил и образец, произ-
веденный «Мит-Хаус» (ТМ «Кронштадт-
ский»): влажная неровная поверхность 
с желтыми пятнами, бледный цвет со-
сисок. Согласитесь, не очень аппетит-
но. В результате образцу присвоено 
восьмое место по вкусу. 

«Желтые пятна – это окислившийся 
жир. Возможно, технология производ-

торгово-экономического универси-
тета Анатолий Вытовтов, крахмал 
включается в рецептуру колбасной 
продукции неспроста – он выполня-
ет ряд важных задач. Так, ему при-
надлежат влагоудерживающая и ста-
билизирующая (желеобразующая) 
функции. Сосиски и сердельки, не 
содержащие подобных веществ, при 
взаимодействии с кислородом начи-
нают терять влагу и морщиться, то 
есть становятся внешне непривлека-
тельными. Также из-за дефицита ста-
билизатора сосиски могут стать рых-
лыми и пористыми, а влага начнет 
выделяться на поверхность продукта.

«Сегодня производители стараются 
привлечь потребителей в числе про-
чего отсутствием в своих продуктах 
различных добавок. С точки зрения 
питания это замечательно, но без ста-
билизаторов, загустителей и консерван-
тов сосиски долго не смогут храниться 
и не будут внешне привлекательны-
ми, – говорит А. Вытовтов. – С другой 
стороны, злоупотребление таким веще-
ством, как крахмал, говорит о желании 
производителя сэкономить на мясо
сырье за счет удержания влаги».   

Пересоленные сосиски 
Превышение соли было зафиксиро-

вано еще в четырех образцах сосисок: 
производства ООО «Мит-Хаус» (ТМ 
«Кронштадский»), ОАО «Мясокомби-
нат Клинский», ОАО «Парнас-М» и ООО 
ПК «Петербурженка». В первом образце 
соли оказалось 2,4%, во втором и тре-
тьем – по 2,3%, в четвертом – 2,2%. 

«Соль используется как усилитель 
вкуса и как консервант. Она задержи-

В результате исследования, проведенно-
го СПБ ООП «Общественный контроль», 
было установлено, что шесть из десяти об-
разцов сосисок не соответствуют ГОСТ Р 
52196-2011 по физико-химическим и орга-
нолептическим показателям. В сосисках из 
Москвы был обнаружен крахмал и соя. 
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ства не была соблюдена должным обра-
зом. Влажная поверхность говорит о том, 
что в сосисках не хватает влагоудержива-
ющих веществ», – подчеркнул эксперт. 

Невкусные «середнички»
Седьмое место по итогам дегустации 

занял образец ООО «Мясные деликате-
сы». Хотя эти сосиски и соответствовали 
ГОСТу по физико-химическим показате-
лям, специалистов насторожили влаж-
ная поверхность и неприятный вкус. 

Пятое и шестое места были отданы 
образцам, изготовленным ОАО «Мясо-
комбинат Клинский» и ООО «Невский 
Трест». Оба образца получили нарека-
ния за солоноватость и влажность. 

На четвертом месте оказались сосиски 
«Молочные» ООО «Мясной Дом Бороди-
на». Однако некоторые члены дегуста-
ционной комиссии отметили у них не-
естественный запах и неприятный вкус.  

Тройка лидеров
Несмотря на то, что сосиски «Молоч-

ные» ОАО «Парнас-М» оказались пе-
ресолены на 0,3%, они были призна-
ны дегустаторами самыми вкусными 
и привлекательными. Второе место 
досталось «Молочным» ООО «Пит-
Продукт», третье – «Сливочным» ООО 
«Иней». Эти два образца соответствова-
ли требованиям ГОСТа по физико-хи-
мическим показателям.

Белок
Как рассказал Всеволод Вишневец-

кий, председатель СПБ ООП «Об-
щественный контроль», впервые за 
историю экспертиз, проведенных об-
щественной организацией, массовая 

контроль качества

доля белка во всех сосисках оказалась 
выше, чем требует ГОСТ Р 52196-2011. 
Неужели производители стали исполь-
зовать более высокосортное сырье? Экс-
пертизы прошлых лет показывали, что 
изготовители в целях экономии неред-
ко заменяли часть мясного сырья на со-
единительную ткань, хрящи и белок 
растительного происхождения. Так, 
в 2013 году среди исследуемых образ-
цов было выявлено три фальсифика-
та, в 2012-м – девять, в 2011-м – восемь, 
в 2010-м – шесть. 

В этот раз чемпионом по белку ока-
зался ОАО «Парнас-М» – 14,1%, в то вре-
мя как ГОСТ требует «не менее 11%». 
Не зря дегустаторы признали эти соси-
ски самыми вкусными!

Влага
В действующем ГОСТе, в отличие от 

предыдущего (2003 г.), не нормируется 
показатель влаги. И тем не менее «Об-
щественный контроль» попросил СПБ 
Горветлабораторию проверить образ-
цы по этому параметру. Оказалось, что 
почти все сосиски отвечали требовани-

ям старого ГОСТа (норма – «не более 
65%»), кроме продукции ПК «Петербур-
женка», в образце которой оказалось 
69% влаги. В результате пострадала ор-
ганолептика – образец стал аутсайде-
ром по итогам дегустации.

Цена
Самыми дорогими оказались сосиски 

от «Мит-Хаус» (ТМ «Кронштадский») – 
419 руб. за кг. Напомним, они были пе-
ресолены, имели влажную неровную 
поверхность с желтыми пятнами. Дегу-
статоры поставили их на восьмое место 
по вкусу! Вот уж, действительно, высо-
кая цена – не гарантия качества. 

Вторыми по дороговизне стали успеш-
но прошедшие все испытания «Мо-
лочные» производства «Пит-Продукт» 
(408 руб. за кг). Чуть дешевле (383 руб. за 
кг) стоил образец ТМ «Мясной Дом Боро-
дина», забракованный экспертами за не-
естественный запах и неприятный вкус.  

Сосиски от ПК «Петербурженка», по-
лучившие больше всех замечаний от 
дегустационной комиссии, стоили 
347 руб. за кг. В этом ценовом сегменте 
(340 руб. за кг) находится и победитель 
дегустации – «Молочные» компании 
«Парнас-М». Получается, цена почти 
одинаковая, а качество – разное.

И еще потребителям на заметку: один 
из самых дешевых образцов сосисок 
ТМ «Иней» (281 руб. за кг) вошел в трой-
ку лидеров по итогам дегустации. Это 
пример того, как сбалансированный по 
сырью продукт может быть доступным 
по цене для самого широкого потреби-
теля. Добиться оптимального соотно-
шения цены и качества – настоящее ис-
кусство опытных технологов. 

При реализации проекта «Скажи 
фальсификату «НЕТ!» используются 
средства государственной поддерж-
ки, выделенные в качестве гранта 
в соответствии с распоряжением 
Президента Российской Федерации 
от 29 марта 2013 года №115-рп.

Справка
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консалтинг / экспертиза

РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРТИЗЫ СОСИСОК ГОСТ Р 52196-2011
 

Наимено-
вание про-

дукции Сосиски 
«Молоч-

ные», ГОСТ, 
категория Б, 
ТМ «Парнас»

Сосиски 
«Молоч-

ные», ГОСТ, 
категория Б, 

ТМ «Пит-
Продукт»

Сосиски 
«Сливоч-

ные», ГОСТ, 
категория Б, 
ТМ «Иней»

Сосиски «Мо-
лочные», 

ГОСТ, кате-
гория Б, ТМ 

«Мясной дом 
Бородина»

Сосиски «Мо-
лочные», 

ГОСТ, кате-
гория Б, ТМ 
«Клинский»

Сосиски «Мо-
лочные», 

ГОСТ, кате-
гория Б, ТМ 
«Ладоград»

Сосиски 
«Молоч-

ные», ГОСТ, 
категория Б, 

ТМ «Шеф-
Повар»

Сосиски 
«Сливоч-

ные», ГОСТ, 
категория Б, 
ТМ «Крон-

штадтский»

Сосиски «Мо-
лочные», 

ГОСТ, кате-
гория Б, ТМ 

«Рублевский»

Сосиски 
«Молоч-

ные», ГОСТ, 
категория Б, 
ТМ «Петер-
бурженка»

Изготовитель

ОАО 
«Парнас-М», 

Санкт-
Петербург

ООО «Пит-
Продукт», 

Ленинград-
ская обл.

ООО «Иней», 
Санкт-

Петербург

ООО «МДБ», 
Московская 

обл., Мы-
тищенский 
район, дер. 
Бородино

ОАО «Мясо-
комбинат 

«Клинский», 
Московская 
обл., г. Клин

ООО «Нев
ский Трест», 

Санкт-
Петербург

ООО «Мясные 
деликате-

сы», Санкт-
Петербург

ООО «МитХа-
ус», Санкт-
Петербург

ООО «МПЗ 
Москворец-

кий», Москва

ООО «ПК Пе-
тербуржен-
ка», Санкт-
Петербург

Дата 
изготовления 05.12.2013 06.12.2013 03.12.2013 02.12.2013 05.12.2013 09.12.2013 06.12.2013 05.12.2013 27.11.2013 06.12.2013

Масса/
количество 
образцов

2 х 320 г 2x 336 г 1 х 850 г 2 х 470 г 2 х 530 г 1 х 438 г, 
1 х 448 г 2 х 550 г 2 х 310 г 1 х 498 г, 

1 x 492 г 2 х 550 г

Цена за 1 
кг, руб. 340 р. 408 р. 281 р. 383 р. 366 р. 336 р. 349 р. 419 р. 260р. 347 р.

Место 
приобретения

ООО «О'Кей», 
Санкт-

Петербург, 
Пулковское 

шоссе, 17, 
корп.2

ООО «О'Кей», 
Санкт-

Петербург, 
Пулковское 

шоссе, 17, 
корп. 2

ООО «О'Кей», 
Санкт-

Петербург, 
Пулковское 

шоссе, 17, 
корп.2

ЗАО «ТД "Пе-
рекресток"», 
«Карусель», 

Санкт-
Петербург, 

Пулков-
ское шоссе, 

19, лит. А

ООО «О'Кей», 
Санкт-

Петербург, 
Пулковское 

шоссе, 17, 
корп.2

ООО «О'Кей», 
Санкт-

Петербург, 
Пулковское 

шоссе, 17, 
корп.2

ООО «О'Кей», 
Санкт-

Петербург, 
Пулковское 

шоссе, 17, 
корп.2

ООО «Лен-
та», Шереме-
тьевская ул., 
19-11, лит. А

ООО «Ашан», 
Санкт-

Петербург, 
Пулков-

ское шоссе, 
25, корп. 
1, лит. А

ООО «О'Кей», 
Санкт-

Петербург, 
Пулковское 

шоссе, 17, 
корп. 2

Органо-
лептика соответствует соответствует соответствует соответствует

поверхность 
влажная, 
сморщен­
ная, соле­
ный при­

вкус, фарш 
рыхлый

фарш рых­
лой конси­

стенции,  
кисло­

солоноватый 
привкус, 
поверх­

ность влаж­
ная, внутри 

упаковки 
большое 

количество 
жидкости

неприятный 
привкус

поверхность 
неровная, на 
поверхности 
присутству­

ют пятна 
желтого цве­
та, цвет фар­
ша бледный

в умеренном 
количестве 
содержится 

крахмал, 
в отдельных 

случаях – 
соевый 
изолят

поверхность 
пористая, 

консистен­
ция фарша 
рыхлая, не­
естествен­
ный цвет, 

ненасыщен­
ный, непри­
ятный вкус

Массовая 
доля белка 

(норма/ 
результат), %

не <11/14,1 не <11/13,9 не <10/12,9 не <11/13,0 не <11/12,9 не <11/12,0 не <11/12,9 не <10/13,1 не <11/12,4 не <11/12,6

Массовая  
доля влаги 
(не норми-
руется), %

64,4 62,6 60,2 59,1 63,4 63,7 58,6 56,7 61,3 69,0

Массовая  
доля жира 
(норма/ 

результат), %

не >28/15,0 не >28/12,2 не >25/14,0 не >28/20,9 не >28/14,3 не >28/12,2 не >28/20,1 не >25/19,0 не <28/17,5 не <28/7,1

Массовая 
доля 

поваренной 
соли (не бо-
лее 2%), %

2,3 2,0 2,0 1,8 2,3 2,0 2,0 2,4 2,3 2,2

Массовая 
доля крахма-
ла (не допу-
скается), %

0 0 0 0 0 0 0 0 1,7 0

Дегустацион-
ная оценка 

в баллах
172 166 166 161 159 157 154 148 146 145

Соответствие 
ГОСТу

не соот­
ветствует 
по соли

соответствует соответствует соответствует

не соот­
ветствует 

по соли, ор­
ганолептике

не соответ­
ствует по ор­
ганолептике

соответствует

не соот­
ветствует 

по соли, ор­
ганолептике

не соответ­
ствует по 

соли, обна­
ружен крах­

мал, сое­
вый изолят

не соот­
ветствует 

по соли, ор­
ганолептике
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